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Resumo

O porco de raga Alentejana (Sus Ibericus) € uma das ragas autoctones portuguesa.
Porco Preto esta historicamente preservada em Portugal, a Raga Alentejana ¢é auténtica e
valorizada em todo o mundo pela sua genuinidade plena. A raca Alentejana ¢ uma

descendente dos “Sus mediterranues” derivado ao tronco ibérico ou romanico.

O objetivo deste estudo era avaliar as condi¢des da empresa para embalar carne
de porco - "Escalopes" e "Lagartos", e determinar a sua qualidade ao longo do tempo de

embalagem.

Por conseguinte, no estudo foram avaliados alguns parametros fisicos e quimicos,
nomeadamente: pH, humidade, capacidade de retengdo de dgua, azoto basico volatil total

(TBV-N), parametros de cor e textura.

Concluiu-se que a carne tinha qualidade até 18 dias nas carnes "Escalopes", mas

nas carnes "Lagartos" s6 tinha qualidade até aos 15 dias nas embalagens de pele.

Palavras-chave: Porco Alentejano; Textura; Cor; ABVT; CRA



ABSTRACT

Alentejano breed (Sus Ibericus) is one of the autochthonous Portuguese pork
breeds. The Alentejano Pork is historically preserved in Portugal, and the breed is
authentic and valorized all over the world by its genuineness. The Alentejano breed is
descendent of the “Sus mediterraneus” which had derived from the Iberic or Roman

trunk.

The aim of this study was to evaluate the enterprise conditions to package pork

beefs — “Escalopes” and “Lagartos”, and determine its quality along packaging time.

Therefore in the study were evaluated some physical and chemical parameters,
namely: pH, moisture, water hold capacity, Total volatile basic nitrogen (TBV-N), colour

and texture parameters.

It was concluded that the meat had quality until 18 days in the “Escalopes” beefs,
but in the “Lagartos” beefs only had quality until the 15 days in skin packaging.

Keywords: Porco Alentejano; Texture; Colour; TBV-N; WHC
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1. Introducao

A qualidade da carne e, consequentemente, dos produtos fabricados com carne
esta relacionada a diversos fatores como sistema de producdo, alimentagdo, genoétipo,

idade e condigdes pré e pos abate (Barlocco et al, 2006).

Em Portugal, as racas suinas autoctones principais sdo o porco Alentejano e
porcolbérico (Sus Ibericus). O Porco Alentejano teve origem no tronco ibérico e
distribuicao no sul de Portugal. A carne de porco ¢ mais consumida e com o intuito da

valorizacdo e de carne de ragas autoctones (Grave, 2015).

A conservacao das ragas autdctones visa a manutencao da variabilidade genética
e a obtencdo de vantagens econdmicas através da producdo de produtos de alta qualidade
com alto valor para os consumidores (Pugliese, 2012). Com o crescente interesse pelas
racas autoctones e sistemas extensivos de produgdo e na auséncia de dados cientificos
para avaliar o cruzamento entre as racas autoctones portuguesas, realizam-se novos
estudos sobre estes cruzamentos. Estes estudos tém um interesse ndo sé econémico, como
também para a manutencdo das ragas puras, contribuido para a conservagdo da

biodiversidade (Charneca, 2017).

Segundo o Instituto Nacional de Estatistica (INE) os dados mais atuais indicam
que em Portugal a carne de porco ¢ a carne mais consumida, seguida da carne de animais

de capoeira e em ultimo a carne bovina (INE, 2020).

No Decreto-Lei n.° 95/2014 de 24 de junho tem se verificado que nos ltimos
anos, tem vindo a registar-se uma crescente procura, por parte dos consumidores dos
produtos do “Porco Preto”, ou seja, esta referida procura deve-se essencialmente as

caracteristicas especificas da ragca dos animais em causa e do seu maneio.

r

O objetivo deste trabalho ¢ avaliar as condi¢Oes existentes na empresa,
MONTARAZ para o embalamento de Escalopes e Lagartos de “Porco Preto” e
determinar a qualidade da carne embalada. A empresa MONTARAZ ¢ uma empresa
transformadora de carne de porco preto criado no campo, localizada em Garvao, no

concelho de Ourique.



No ambito deste trabalho ¢ feita uma abordagem dos parametros fisico-quimicos
tais como: pH, humidade, capacidade de retencdo da agua, azoto basico volatil total

(ABVT), cor e textura.



2. Revisdo Bibliografica
2.1 — Historia

Até ao seculo XX, existiam na peninsula ibérica essencialmente duas populacdes
de porcos, conhecidos como: a) Porcos Celtas- porcos originarios dos seus congéneres
nordicos; e b) Porcos Ibéricos- que tinham origem nos porcos mediterranicos. Além das
diferengas de genotipo estas duas populagdes viviam em diferentes habitats. Os celtas
habitavam a parte noroeste da peninsula, em zonas de floresta, com clima suave, sendo a
sua alimentagdo baseada no aproveitamento de erva, raizes e tubérculos durante todo o
ano e frutos castanhos durante a época de Outono/Inverno. Ja os porcos ibéricos fixaram-
se no oeste e sudoeste da peninsula onde tinham um habitat tipico mediterranico, com
azinheiras e sobreiros, que lhes proporcionava bolota e lande no inverno. Havia
abundancia de erva na Primavera, mas no Verdao ¢ inicio de Outono o alimento
escasseava. Como resultado destas diferengas, desenvolveram-se dois tipos de animais
bastante diferentes, sendo essas diferencas mais acentuadas essencialmente devido aos
habitos alimentares das populacdes residentes nas areas rurais onde os animais se foram
desenvolvendo. No caso dos porcos Celtas, a sua produgao foi mais direcionada para a
carne fresca para consumo e no caso dos porcos ibéricos, as carnes e as gorduras
subcutaneas (toucinhos) eram usados para produzir produtos curados de grande duragao

(ANCPA, 2017).

Em Portugal, até¢ a década de 1950, a producgdo de suinos estava essencialmente
baseada na raca Alentejana, que sdo representantes dos troncos Celta e Ibérico. No Sul
predominava a raga Alentejana, especialmente nas regides com montado. Ai, os porcos
eram criados em regime extensivo, integrados num complexo agro-silvo-pastoril bem
definido, valorizando os recursos alimentares naturais, nomeadamente as ervas dos

pousios, os restolhos das searas de cereais, a bolota e lande (Grave, 2015).

A partir do final da década de 50 e até aos 90 anos, assistiu-se a diminui¢ao
progressiva dos efetivos de porco Alentejano, e ao abandono progressivo do sistema de
montanheira. Mas por outro lado, a atividade da suinicultura intensiva crescia, baseado
na utilizagdo de racgas de carne, na utilizagdo de alimentos compostos € em avultados

investimentos em instalacdes pecudrias destinadas a criag¢do intensiva (Grave, 2015).



Assim, assistiu-se ao declinio da montanheira ¢ a diminui¢do do numero de
porcos, que quase provocou o desaparecimento de algumas ragas autoctones portuguesas.
Para explicar este declinio surgiram alguns fatores de ordem social, econdmica, politica
e sanitaria. A desacreditacdo da utilizagdo de gordura animal (nomeadamente da raga
Alentejana) pelas industrias alimentares de gorduras polinsaturadas de origem vegetal
fizeram diminuir o consumo destes animais, facto que foi ajudado pelo aparecimento da
peste suina africana, que contribuiu para a redu¢do da sua populacdo. Por outro lado, o
€xodo rural no inicio dos anos 60 levou a um aumento de custos que tornou de alguma
forma inviavel a manuten¢ao dos montados nos moldes tradicionais. Juntamente com a
quebra dos pregos dos produtos florestais e a crescente mecanizagao ditou-se a regressao
dos montados, e consequentemente a suinicultura em regime extensivo (ANCPA, 2017).

A partir da década de 90, com o desaparecimento do foco da peste suina africana,
e com o facto de a dieta Mediterranica ser por muitos autores considerada saudavel,
comega a surgir um novo interesse nos seus produtos, com um aumento significativo do
seu consumo em carne e produtos carneos de alta qualidade (enchidos e presuntos). Tal
situagdo levou ao interesse na preservagdo ¢ melhoramento da raga. Atualmente, para
além das qualidades organoléticas, ha a consciencializacdo dos beneficios da dieta
mediterranica (onde se incluem a carne e produtos transformados de porco Alentejano),
cujos produtos ricos em acidos gordos como o oleico (monoinsaturado), t€ém um efeito
benéfico na diminui¢do do colesterol total, triacilgliceréis e LDL (Elias et al.,2000),
aumentando as concentragdes de HDL (Puglieseet al., 2012).

No ano 1990, a fileira produtiva de porco Alentejano registou profundas
alteragdes. Com o intuito de salvaguardar os efeitos existentes e evitar a extingdo da raga
Alentejana, foram concedidos apoios financeiros, que além dos objetivos descritos
abrangiam também a recupera¢do dos montados e a reintroducdo do porco no sistema de
montanheira. O produtor organiza-se em associagdoes (ACPA, 2018; ANCPA, 2017) que
em 1992 se juntam numa uniao de associacdes, que por sua vez ficou responsavel pela
gestdo do livro Genealdgico da raga Suina Alentejana. No entanto, a produgdo de suinos
de raca Alentejana evolui no bom sentido, devido especialmente a dois fatores: os precos
ao produtor que se praticavam tornaram-se mais compensadores, e o facil enquadramento
da atividade nos planos da exploracdo das empresas agropecudrias de sistema extensivo
com areas de montado, numa unido de complementaridade entre a producdo de suinos

com as atividades de produgdo de ruminantes em montado (Fernandes, 2008).
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A protecdo e certificagdo da carne e dos produtos transformados com
Denominag¢ao de Origem Protegida (DOP) e ou Indicagdo Geografica Protegida (IGP) foi
de extrema importancia para assegurar aos consumidores a qualidade e genuinidade dos
produtos de porco Alentejano, que resultou no incremento da sua procura e valor
comercial. A existéncia de um mercado destacado pela qualidade superior, despoletou o
desenvolvimento do setor da transformagdo, abrindo as portas para a criagdo de novas
unidades industriais dedicadas ao fabrico.Assim, a producdo extensiva de porcos
Alentejanos passou a ser uma atividade menos incerta, tornando-se organizada e
vocacionada para a producao de carne e produtos transformados de elevada qualidade

(Fernandes, 2008).

2.2 — Definicao de Porco Alentejano

O porco de raca Alentejana (Sus Ibericus) ¢ uma das racas autdctones portuguesas.
No Sul de Portugal e Espanha, Alentejo, Extremadura e Andaluzia, hd uma extensa
producdo suina historicamente associada as racas Alentejana e Ibérica, que estdo
perfeitamente adaptadas ao ambiente e ao uso de recursos alimentares naturais da floresta
de sobreiros e azinheiras, como o Montado em Portugal e a “dehesa” em Espanha.
(Freitas, 2014).

Portugal retine excelentes condigdes para as criagdes do Porco Alentejano, sendo
assim a sua producdo tem um grande importante valor econémico para a valorizagdo do
Alentejo e dos recursos naturais dos montados (Montenegro, 2000). A raga Alentejana ¢
uma descendente dos “Sus mediterraneas” derivado ao tronco ibérico ou romanico
(ANCPA, 2017).

Esta raca tem sido importante como suporte da alimentagdo humana, quer como
fornecedor de carne para consumo em fresco (mais recentemente), quer como fornecedor
de matéria-prima para a elaboracdo de enchidos, mediante varios processos de
conservagao (tradicionalmente).

A importancia da raca autdctone porco alentejano (Sus ibericus) no contexto das
espécies pecuarias autoctones portuguesas, como elemento integrantes do equilibrio
sustentabilidade do ecossistema mediterranico montado, ¢ visando a obtengdo de
produtos frescos e transformados tradicionais de valor nutricional acrescentado para os

consumidores. (Oliveira, 2012)
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2.2 — Caracteristicas da Raca

O porco Alentejano caracteriza-se morfologicamente por apresentar corpuléncia
pequena a média, de esqueleto aligeirado. A pele ¢é preta ardosia com cerdas raras, finas,
de cor preta ou ruiva. A cabeca é comprida e fina, com orelhas pequenas e igualmente
finas, de forma triangular, dirigidas para a frente, com a ponta ligeiramente lancada para
fora, de pescoco musculado. O tronco ¢ pouco arqueado com ventre descaido, de
membros de comprimento médios e delgados, o que lhe proporciona andamentos ageis e
elasticos (ACPA., 2018).

A raga ¢ caracterizada por ter temperamento vivo (ANCPA, 2017). Do ponto de
vista nutricional, a grande diferenca do porco Alentejano ¢ a qualidade da gordura, ao
contrario de outras gorduras de origem animal, esta ¢ bastante insaturada, com perfis de
monoinsaturacdo bastante elevados que favorece e/ou previne as doencas
cardiovasculares. O Porco Alentejano ¢ um animal de crescimento lento e necessita de
idade para possuir estrutura de engorda. Por outro lado, necessita de ter a estrutura

muscular exercitada antes de iniciar a engorda em montanheira (ACPA., 2018).
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2.3 — Sistemas de Producgao

As ragas autdctones sdo racgas resultantes da evolucdo dos animais de
determinadas espécies no sentido de se adaptarem aos meios onde habitam. Tém um papel
importante no equilibrio dos ecossistemas, sendo que estas racas foram selecionadas
empiricamente pelas populacdes de forma a satisfazer as suas necessidades alimentares,

de trabalho (tracdo e transporte) e de vestudrio (13, peles e penas) (Costa, 2020).

O sistema tradicional de producao de suino de raga alentejana, geneticamente
semelhante ao suino Ibérico, apresenta uma componente de atividade fisica e consumo de
recursos naturais (pastagem e bolota), os quais tém sido referidos como podendo modular
a deposicdo proteica e lipidica (¢ mesmo o perfil em &cidos gordos) em tecidos

musculares de suinos (Jorge, 2016).

Na produgio tradicional de Porco Alentejano os montados sao fundamentais para
a engorda dos porcos de montanheira no periodo que decorre durante o Outono e Inverno
(Freitas, 2011). Desde tempos remotos que o Porco Alentejano ¢ explorado em regime
extensivo, fazendo parte e estando bem integrado num sistema agro-silvo-pastoril bem
definido, onde a montanheira (engorda intensiva dos animais nos montados de azinho e
sobro, durante os trés ou quatro meses que decorriam entre o final de Outubro, principios
de Novembro, ao final de Fevereiro) constituia o elemento estratégico do sistema de

producdo (Figura 1) (Freitas, 2014).

Figura 1 - Produgdo tradicional dPorco Alnejano

Os montados sdo formagdes semi-florestais mediterranicas, tipicamente ibéricas,
compostas por espécies do género Quercus, geralmente a azinheira (Q. rotundifolia) € o

sobreiro (Q. suber), embora existam pequenas areas onde dominam o carvalho-negral (Q.
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pyrenaica) ou o carvalho-cerquinho (Q. faginea), que apresentam uma estrutura artificial

de parque, nomeadamente quando em fase de degradacao (Porco Preto Alentejano, 2020).

O montado ¢ um sistema agro-silvo-pastoril, criado pelo homem, através da
abertura e selecdo de espécies do Bosque Mediterranico e da sua conservagao através de
praticas agricolas no seu sub-coberto, os frutos das arvores sdo o principal recurso
alimentar dos montados. No montado de azinho domina a azinheira que produz a bolota,
no de sobro o sobreiro que produz lande e nos montados mistos existem as duas espécies.
A bolota e a lande constituem a fonte energética fundamental no acabamento do porco
alentejano, que se completa pela proteina disponibilizada pelas pastagens naturais ou

melhoradas dos montados (Porco Preto Alentejano, 2020).

Em relagdo ao sistema de producdo tradicional do porco preto alentejano,
destacam-se dois pontos fundamentais que sdo os seguintes: a extensificagdo e a sua

alimentagao (Fialho, 2018).

Na extensificagdo permite o aproveitamento das pastagens e o animal depende
praticamente dos recursos naturais, com consumo de erva e produtos de azinheiras e
sobreiros, ricos em lipidos insaturados e fibras, indispensaveis para as caracteristicas da
carne ¢ para a matéria-prima. A fase de crescimento, que representa cerca de 12 a 15
meses, passa pelo aproveitamento das ervas de outubro até a primavera e restolhos de
verdo. E na fase de acabamento ¢ caracterizada por uma grande disponibilidade
energética, que comega quando os animais atingem 15 a 18 meses com um peso de 60 a
90kg (outubro/novembro), e estende-se até que os recursos do Montado estejam
disponiveis (fevereiro/Margo), altura em que atingem o peso aproximado de 150kg.

(Fialho, 2018).

Os periodos de alternancia de abundéncia e escassez de alimento geram uma
grande heterogeneidade de animais € um crescimento insuficiente da massa muscular em
idade jovem, que vai ter consequéncias na composicdo no momento do abate. Para
melhorar esse fator, nas épocas em que ndo existe bolota, a alimentacdo ¢ baseada em
cereais e/ou ragdes compostas de elevada qualidade, com niveis proteicos adequados,
melhorando assim a performance zootécnica. A alimentagdo ¢ baseada em cereais,
leguminosas e pastagens, a engorda e remate dos animais sao efetuados em montanheira
onde comem exclusivamente bolotas e ervas, ou seja, nas épocas em que nao existe

bolota, a alimentacdo ¢ baseada em cereais ou alimentos compostos controlados de
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elevada qualidade direcionados para favorecer o produto final, para conseguir as melhores

carnes, enchidos e presuntos (Fialho, 2018).

O Porco Alentejano tem uma alimentacao que consiste num regime extensivo de
pastoreio nos campos, em montado de azinheiras e sobreiros, a pastar em total liberdade
no montado durante 18 e 24 meses, na busca de alimentos disponiveis (bolotas e pasto).
Na época de montanheira (Novembro a Margo) alimenta-se sobretudo de bolota, entre 7
a 10kg por dia representando um aumento de peso diario de 1kg, até alcancar 160kg. Rica
em acido oleico, a bolota ¢ responsavel pela gordura que se desfaz na boca e
inconfundiveis aromas e sabores. A raca suina alentejana ¢, desde tempos remotos,
explorada em regime extensivo, utilizando e valorizando os recursos naturais do sistema

agro-silvo-pastoril, em que se insere (Porco Preto Alentejano, 2020) .

O porco Alentejano apresenta uma gestagdo curta (111-112 dias) e uma baixa
prolificidade (7,8 leitdes) (Charneca, 2017). Os leitdes sdo desmamados aos 45-60 dias
de vida com 10-14kg de peso (Freitas, 2014). Os animais sido separados em 3 categorias:
porcas reprodutoras, porcos em crescimento e porcos de engorda. As porcas reprodutoras
€ 0s porcos em crescimento pastam durante o dia e sdo suplementados com ragoes quando

necessario.

O “Porco Preto” Alentejano € pouco exigente em instalagdes e insere
naturalmente nos planos extensivos, o animal € obrigado efetuar exercicio, e 0 andamento
permite ter a uma melhor oxigenacao dos musculos e conferindo uma colora¢do mais viva

e favorece uma infiltracao da gordura (ANCPA, 2017).

Do ponto de vista nutricional, a grande diferengca do porco Alentejano ¢ a
qualidade da gordura. Ao contrario de outras gorduras de origem animal, esta ¢ bastante
insaturada, com perfis de monoinsaturagdo bastante elevados. O porco Alentejano ¢ um
animal de crescimento lento e necessita de idade para possuir estrutura muscular

exercitada antes de iniciar a engorda em montanheira (Muifioz, 2017).

A raga alentejana ¢ caracterizada pela sua grande rusticidade, que lhe garante uma
excelente adaptacdo ao sistema de montanheira. Este suino ¢ um animal de crescimento
lento e caracterizado pela deposicdo de gordura subcutinea e infiltragcdo de gordura
intramuscular. O crescimento em montanheira, ¢ vantajoso a esta raga, pela dieta em

bolota, lande e erva, esta criagdo leva também a que o animal se exercite para procurar
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alimento, o que leva a oxigenagdo dos musculos, para melhor gordura intramuscular

(Grave, 2015).

2.4 — Qualidade do Porco Alentejano

A qualidade da carne depende de varios aspetos interligados de genotipo, sistema

de produgdo, dieta, condi¢des de pré-abate, processamento da carcaca e da carne (Jorge,
2016).

Nos ultimos anos, tem vindo a registar-se uma grande procura crescente, por parte
dos consumidores, dos produtos de “Porco Preto”. Essa procura deve-se essencialmente
as caracteristicas especificas da raga dos animais em causa ¢ do seu maneio. Atualmente
“Porco preto” atingiu uma grande importancia como suporte da alimentacdo humana,
em Portugal, quer como fornecedor de carne para o consumo em fresco, quer como
fornecedor de matéria-prima, ou seja, mediante varios processos de conservagido
garantiam o seu consumo durante todo o ano. Preservada em Portugal, a Raga Alentejana
¢ unica e valorizada em todo o Mundo pela sua auténtica genuinidade. Na produ¢do
extensiva tradicional de porco alentejano utilizado os recursos alimentares dos montados,
0s quais constituem excelentes exemplos do que devem ser os atuais sistemas de produgdo
animal que sdo os tecnicamente apropriados, economicamente viaveis e socialmente
aceites. O “Porco preto” Alentejano € mais uma valia sobretudo para as regides
extensivas de sequeiro onde se predomina o montado de sobro e azinho, onde pastam em
total liberdade no montado, em regime extensivo, sendo assim até chegar ao consumidor

final a carne saborosa e de qualidade garantida (Porco Preto Alentejano, 2020).

A qualidade de carne de porco preto € influenciada por varios fatores genéticos e
ndo genéticos ou ambientais, incluindo-se entre os primeiros € entre outros possiveis
fatores, a raga, o genotipo, o sexo, a idade, o individuo e o musculo, e entre os segundos,
entre outros fatores, a nutricdo e o maneio antes do abate. Os porcos ibéricos sdo
reconhecidos pela alta qualidade de sua carne em produtos frescos ou processados.

(Pugliese, 2012).

A embalagem desempenha um papel fundamental na industria alimentar gragas as
suas multiplas fungdes. Além de conter o produto, a embalagem ¢ muito importante na

conservagao dos produtos, mantendo a qualidade e seguranca, atuando como barreira
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contrafatores responsaveis pela deterioragdo quimica, fisica e microbioldgica dos
produtos. A embalagem tem um sistema coordenado de preparagdo de produtos para
transportes, distribui¢do, armazenamento e uso final, e tem um meio de assegurar o envio
do produto ao consumidor final, em condigdes Otimas e baixo custo. Dentro das
embalagens existem 5 fungdes que sdo protegdo; conservagdo; informagao;

servico/conveniéncia de utilizagdo; funcao social (Baer, 2013).

A embalagem de carne vai além da funcao original do produto e fornece muitas
fungdes para e sobre o pacote produto. A embalagem e o produto relacionado a
caracteristicas influenciam as intengdes e decisdes de compra do consumidores, ou seja,
com aparéncia, capacidade de ligagdo a agua (ou retencgdo), cor, qualidade microbiana,
lipidos estabilidade, valor nutritivo e palatabilidade (textura, sabor, aroma) sao
importantes para as propriedades da carne, isto requer um design de embalagem para
manter e inibir a deterioracdo desses atributos para fornecer conveniéncia e utilidade ao
consumidor, conforme desejado contencdo, manutengdo e protecdo do produto e
informagdes sobre produtos das embalagens. A embalagem tem funcdes e recursos que
foram categorizados em mais detalhes em areas especificas, como func¢des de protegdo,

preservagao, facilidade de manuseio e comunicagdo (Kenneth, 2017).

A embalagem a vacuo ¢ um método popular de embalagens para carnes de alta
qualidade nos ultimos anos. No setor das carnes e produtos carneos, a embalagem a vacuo
foi a mais utilizada, por ser econdomica e de facil aplicacdo. A embalagem a vacuo ¢
importante para ampliar a vida de armazenamento de produtos de carne, € o principal
objetivo deste tipo de embalagem ¢ o impedir o contacto entre o produto carneo e o
oxigénio do ar de modo a minimizar as reagdes oxidativas da carne e a reduzir o
crescimento de baterias aerdbias. As embalagens de vacuo tém algumas vantagens que
sdo na zona da pele, e que pode bloquear efetivamente o oxigénio, inibir o crescimento e
a reproducdo de microrganismos aerobios, prolongar a vida util da carne fresca,
maximizar a retencdo de 4gua, impedir a perda de dgua, prevenir a oxidacdo de proteinas
e oxidacdo de gorduras, melhorar a maciez da carne fresca, e tornar a carne fresca macia
e suculenta. Para além de inibir a oxidacdo quimica e atividade microbiana, o
embalamento a vacuo evita perdas evaporativas de dgua e de compostos volateis que

podem ser importantes para o flavor (Francisco, 2017).

A embalagem a vacuo, em que o ar ¢ removido para prevenir o crescimento de
organismos aerdbios, retracdo de fibras musculares, oxidacdo e deterioragdo da cor. O
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consumo do oxigénio residual pelos microrganismos na embalagem resulta na produgao
de didxido de carbono, para um armazenamento eficaz de carnes embaladas a vacuo, ¢
necessario o uso de filmes impermeaveis ao oxigénio, evacuacdo completa, adi¢cdo
reduzida de agua, boa higiene e temperaturas de armazenamento apropriadas (Abreu,

2016).

Na embalagem Skin destaca-se por permitir que a qualidade, afrescura, a cor e a
estrutura do produto sejam apresentadas de forma natural, e que os produtos sejam fixados
sem tensdes, ou seja, gracas a selagem de toda superficie, reduz-se de uma forma eficaz
a saida de liquidos do produto. Gragas a combinacdo perfeita entre maquina de
embalamento sdo criadas embalagens de skin a vacuo atrativas e de elevada qualidade,
estas embalagens de skin a vacuo sdo especialmente adequadas para produtos de elevada

qualidade (Porco Preto Alentejano, 2020).

A embalagem a vacuo convencional ¢ a embalagem a vacuo de pele Skin, e um
produto ¢ colocado numa cuvete e enrolado num filme sob vacuo a uma temperatura
elevada. O calor induz o amolecimento do topo filme que abrange depois firmemente o
produto, dai a designacao de “pele”, Este procedimento permite uma utilizagdo mais
suave de vacuo. O resultado ¢ uma reducdo na perda de purga e uma vida util mais longa,

em comparag¢do com embalagens de vacuo convencional (Abreu, 2016).

O rétulo € um bilhete de identidade de um produto, por isso, para além de uma
funcdo publicitaria, deve ser fundamentalmente um meio de informagdo que facilita ao
consumidor uma escolha adequada e uma atuagdo correta na conservagao € no consumo
do mesmo. A informagdo contida deve ser completa, verdadeira e esclarecida quando a
sua composi¢ao, qualidade, quantidade, validade, ou mais caracteristicas que entram na

composi¢ao do produto (Duarte, 2010).

No segundo (Decreto-lei n°560/99 de 18 dezembro) a rotulagem e um conjunto de
mencdes e indicagoes, inclusive imagem e marca de fabrico ou de comércio, respeitantes
ao produto alimentar que figuram sobre a embalagem de rdtulo, etiqueta, cinta,

gargantilha, letreiro de documento, acompanhado ou referindo-se ao respetivo produto”.

Os microrganismos iniciais que podem estar presentes na carne sdo bactérias gram
negativas como, Enterobacteriacea, Pseudomanas spp, Moraxella spp, Achromobacter
spp e bactérias gram-positivas, como Lactobacillus spp, Micrococcaceae, Enterococcus

spp, Brochotrix Thermosphacta, Pediococcus spp, Staphylococcus aureus, Yersinia

18



enterocolitica, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Bacillus

cereus, Clostridium perfrigens, e Clostridium botulinum (Mendonga, 2012).

Existe outro microrganismo presente na carne porco alentejano, que ¢ chamado
de Trichinella spirallis. Um parasita muito frequente na infe¢ao de suinos domésticos, e
pode infetar o homem por ingestdo de carne crua ou malcozinhada. Esta infe¢ao ocorre
quando ¢ ingerida carne contendo quistos com as respetivas larvas, quando a capsula do
quisto ¢ digerida no estdbmago ou no duodeno, as larvas sdo libertadas e atravessam a
parede do intestino delgado, durante dois dias as larvas amadurecem e acasalam. Estas
larvas sdo transportadas por todo o organismo através dos vasos linfaticos e da corrente

sanguinea (Cravinho,2011).
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3.— O Tecido muscular esquelético

Um maior controlo da qualidade carne por parte dos produtores e da industria tem
como objetivo satisfazer os requisitos dos consumidores. Certos fatores de produgao
como por exemplo a idade ao abate, a raca e o sistema de alimentacdo dos animais,
exercem um efeito sobre a qualidade da carne ao alterarem as caracteristicas biologicas
do tecido muscular e em particular das fibras musculares que o constituem (Picard et al.,
2002). De forma a produzir carne com a qualidade pretendida, ¢ necessario compreender
a origem da sua qualidade bem como a regula¢do dos mecanismos associados (Silva,

2016).

O tecido muscular esquelético ¢ o principal tecido constituinte da carne,
constituindo aproximadamente 50% da massa total do corpo dos mamiferos (Motta,
2012).0 musculo-esquelético representa 30 a 65% do peso final da carcaca e ¢
constituindo por cerca de 40 a 45% das proteinas totais do organismo. As percentagens
podem variar consoante a adiposidade do animal, tendendo a ser menor para animais mais
gordos. Estes crescimentos do tecido muscular devem-se a dois processos biologicos que
sdo o seguinte: a deposicao proteica. A deposicao proteica depende do balango entre a
sintese e a degradacdo proteica, tanto como para crescimento hipertrofico (volume) como

hiperplastico (nimero de células) (Monteiro, 2018).

3.1 — Composi¢ao Quimica

A composicao média do tecido muscular em suinos apresenta 73 a 75% de agua,
19 a 20% de proteina a 2 a 6% de lipidos, além de 1 a 1,2% de glucidos (essencialmente
glicogénico no musculo vivo), 1,6 % de compostos azotados ndo proteicos € 0,7 a 1% de
outras substancias (minerais e vitaminas), com um nivel energético relativamente baixo
cerca de 147 kcal/100gde carne. O crescimento do animal implica mudangas quimicas,
bioquimicas e fisicas no tecido muscular, principalmente devido ao aumento do conteudo
lipidico intramuscular. Estas mudangas afetam a composi¢do quimica bruta, uma vez que,

o processo de crescimento afeta a deposi¢do de proteina e principalmente gordura,
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induzindo mudangas na composi¢ao quimica muscular que influenciam a sua qualidade

global (Fialho, 2018).

3.1.1 — Estrutura musculo-esquelético

O tecido muscular esquelético ¢ composto por centenas a milhares de células e a
sua unidade estrutural sdo as fibras musculares, que podem chegar a ter 34 cm de
comprimento variando, cilindricas e multinucleados, com o seu diametro de 10 a 100um

de didametro, chamadas musculares esqueléticas. (Ferro Palma , 2017).

O tecido conjuntivo divide-se em trés camadas que sao as seguintes, o epimisio, a
camada mais externa, envolvendo todo o musculo; o perimisio, envolvendo grupos de 10
a 100 ou mais fibras musculares e separando-os em feixes ou fasciculos musculares e
separando-os em feixes ou fasciculos musculares que sdo visiveis nos cortes da carne,
uma vez que esta rasga ao longo dos fasciculos; ¢ o endomisio, a separar cada fibra
muscular, sendo a camada mais interna do tecido conjuntivo. Estas trés camadas de tecido
conjuntivo regular e denso composto por feixes paralelos de fibras de colagénio que

prendem um musculo ao osso (figura 2) (Fialho, 2018).
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Figura 2 - Estrutura musculo Esquelético

As fibras musculares sdo formadas pela fusdo de pequenas células percursoras, os
mioblastos, perdendo a capacidade de se submeter a divisdo celular. O niimero de fibras
musculares esqueléticas ¢ definido antes do nascimento, e a maioria dessas células dura

toda a vida do animal. O crescimento muscular ap6s o nascimento ocorre essencialmente
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por hipertrofia e ndo hiperplasia. Alguns mioblastos persistem no musculo-esquelético
maduro como células satélites que mantém a capacidade de se fundirem umas com as
outras ou com fibras musculares danificadas para as regenerar. A regeneragdo do
musculo-esquelético ¢ limitada, e quando o nimero de fibras musculares formadas nao ¢
suficiente para compensar o dano ou a degeneracdo do musculo-esquelético, este sofre

fibrose (Fialho, 2018).

Na fibra muscular esquelética os seus multiplos nucleos estao localizados logo
abaixo do sarcolema, a sua membrana plasmatica. Milhares de pequenas invaginagdes do
sarcolema, sdo chamadas de tibulos transversais (T), penetram da superficie em direcao
ao centro de cada fibra muscular. Estes tubulos (T) apresentam uma fun¢ao importante
na propagacao das poténcias de acdo muscular ao longo do sarcolema, conduzindo-o
rapidamente pela fibra muscular, dentro do sarcolema esta o sarcoplasma, o citoplasma
da fibra muscular. O sarcoplasma contém uma quantidade significativa de glicogénio
(conjunto de moléculas de glicose), usado para a sintese de ATP. O sarcoplasma contém
pequenas estruturas contracteis, as miofibrilas que se estendem por toda a extensao de
uma fibra muscular. A miofibrila ¢ envolta pelo reticulo sarcoplasmatico ¢ formando por
filamentos finos (atina) e grossos (miosina) que estao diretamente envolvidos no processo
de contracdo muscular. Os filamentos estdo dispostos em sarcomeros, as unidades
funcionais basicas de uma miofibrila (Figura 1). O sarcomero ¢ separado de outro por
regides estreitas e de material proteico denso chamados disco Z. A miosina e actina
sobrepdem-se consoante o seu estado de contracdo do musculo, resultante numa
variedade das zonas e das bandas. Na parte central que ¢ mais escura do sarcomero e a
banda A, que se estende por todo o comprimento da miosina. Na banda I ¢ uma area

menos densa que contém exclusivamente filamentos de actina. (Fialho, 2018).
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3.1.2 — Caracteristicas funcionais € metabodlicas

Os musculos compreendem uma populacdo heterogénea de fibras que diferem
quanto a sua velocidade de contragdo, ao seu metabolismo e a sua cor. A propor¢ao
relativa do tipo de fibras num musculo ¢ um fator importante relacionado com a qualidade
da carne em suinos. As fibras sdo principalmente classificadas com base na sua atividade
metabolica, como glicoliticas (metabolismo anaerdbio) ou oxidativas (metabolismo
aerdbio). Nas fibras tipo I, onde predomina o metabolismo aerdbio, sdo exibidas com
contragdes mais lentas e estdo presentes ¢ maior nimero de mitocondrias € mioglobina
(fibras vermelhas). Esta modificacao funcional das fibras, resulta por um lado no aumento
da propor¢ao de fibras vermelhas e da capacidade oxidativa, e por outro lado na cor mais

escura da carne, a qual tem mais presenca de mioglobina no musculo (Silva, 2016).

Nas fibras tipo II, onde se predomina o metabolismo anaerdbio, a contragdo ¢
rapida e existe um menor numero de mitocondrias e menor teor em mioglobina (fibras
brancas). As fibras do tipo Il subdividem-se em IIA e IIB, tendo IIA uma boa capacidade
para o metabolismo aerdbio associada as suas caracteristicas de contragao rapida, e tendo
IIB que obtém energia para suas contragdes rapidas a partir do metabolismo anaerdbio.
As fibras do tipo IIA sdo oxidativas, mas tém a capacidade de alterar o seu metabolismo
aerobio para anaerdbio, esta transformacao ocorre principalmente devido alteragdes nas
enzimas produtoras de energia e ¢ acompanhada por aumento rapido no tamanho das

fibras (Fialho, 2018).

O tipo de fibra muscular influencia o teor em fosfolipidos totais e a concentragao
de AGPI presentes na mesma. Por outro lado, a composi¢do de AG constituintes dos
fosfolipidos influencia a estabilidade oxidativa da carne, uma vez que quanto maior a
percentagem de AGPI, maior sera a suscetibilidade a oxidacdo. Por esta consequéncia,
variacoes no tipo de fibra muscular podem conduzir a alteragdes na estabilidade oxidativa
da carne durante o processo de armazenamento ou ao fendémeno de oxidagdo lipidica

durante o processamento da carne (Silva, 2016)

No sistema extensivo, os animais de raca ibérica, apresentam uma concentragao
maior de fibras oxidativas, ou seja, ao contrario dos animais quando sdo criados num
sistema intensivo. Estes musculos tém uma grande quantidade de fibras do tipo oxidativo,
sendo assim apresentam uma maior concentragdo de gordura intramuscular, devido a sua

capacidade de usar AG como uma fonte energia. Esta concentracdo de gordura
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intramuscular, ndo vai estar relacionada com o metabolismo predominante no musculo, e
com esta tendéncia o musculo comeca a acumular células adiposas na area extra
fascicular. Estes animais em crescimento rapido ao apresentar uma maior percentagem
das fibras musculares do tipo glicolitico, com este crescimento a percentagens destas
fibras vermelhas vao diminuindo, e as percentagens das fibras do tipo glicolitico
aumentam (Silva, 2016). O aumento do tamanho das fibras, especialmente as fibras do
tipo IIB, parece reduzir a capacidade das fibras musculares em se adaptarem as exigéncias
induzidas pela sua atividade, que estdo muitas vezes associadas a diversos efeitos na

suscetibilidade ao stress e na qualidade da carne (Fialho, 2018).
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3.1.3 — Transformag¢ao do musculo em carne

A carne ¢ um alimento procedente da musculatura dos animais. A conversao do
musculo em carne ¢ o fundamento do processo que comeca no animal vivo até a sua
transformagao em alimento. A operacao central deste processo ¢ o sacrificio do animal,
contudo esta operagao nao esta isolada do maneio e do processo posterior. A distingao
entre os termos musculo e a carne, o que consumimos como carne depende
fundamentalmente da natureza estrutural e quimica dos musculos no seu estado “post
mortem” e difere dos mesmos numa série de alteragdes bioquimicas e biofisicas que tem

inicio no musculo aquando do abate do animal (Ferro Palma , 2017).

O metabolismo post mortem que ocorre durante a conversao de musculo em carne
tem grande impacto na qualidade da carne. Apds a morte do animal ocorrem alteragdes
na rigidez do musculo e na diminui¢do do pH. Na paragem da circulagdo sanguinea
termina o fornecimento de oxigénio ao musculo e este sofre uma anoxia, ou seja, levando
a que a estrutura muscular fique desorganizada, dependendo exclusivamente das suas
reservas energéticas (como o metabolismo glicolitico anaerdbio). O musculo converte o
glicogénio existente em acido latico, em condi¢des de anaerobiose, na tentativa de manter
o nivel de ATP. Com a consequente produgdo de acido latico o pH do musculo vai sofrer
uma descida de cerca de 7,2 para 5,5-5,7, dependendo do gendtipo, tipo muscular,

alimentacado, stress, processo de abate e espécie (Ferro Palma , 2017).

Na descida do pH gera a desnaturagdo das proteinas e a inibicdo de enzimas,
impossibilitando a glicolise. O ATP do meio deixa de ser re-sintetizado, a actina e miosina
do musculo ligam-se, formando um complexo actina-miosina, iniciando-se assim o
processo de rigor mortis que provoca a dureza muscular. No inicio do post mortem, o
espacamento dos miofilamentos aumenta devido a uma diminui¢do no comprimento dos
sarcomeros como resultado da contracdo longitudinal induzida pelo rigor mortis (Fialho,

2018).

O rigor mortis, ou rigidez cadavérica, traduz-se no endurecimento e perda de
extensibilidade do musculo devido a formacdo do complexo actomiosina,

desaparecimento de ATP e producdo de 4cido latico. (Ferro Palma , 2017).

A carne ¢ definida como o resultado de transformacgdes quimicas e bioquimicas

que ocorrem no musculo, apoés a morte do animal, a constituicdo ¢ basicamente tecido
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muscular, gordura e tecido conjuntivo, que podem afetar as carateristicas organoléticas
da carne. Os principais constituintes da carne sao as proteinas, os lipidos, minerais e agua,
a quantidade e composi¢do destes constituintes variam consoante o musculo e, sdo as
variacoes da sua quantidade e composicdo que determina a qualidade. A carne possui
vitaminas lipossoliveis como, por exemplo, vitaminas A, D, E, K, e hidrossoluveis, como
as vitaminas do complexo B, que exercem fungdes indispensdveis a manutengdo e
crescimento do corpo. Relativamente aos minerais, a carne possui todos as minerais
essenciais ao ser humano, destacando-se o ferro, fosforo, potassio, sddio, magnésio e
zinco. A agua presente na carne ¢ importante por servir de veiculo para muitas substancias

organicas (Fialho, 2018).
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4.0 — Fatores que afetam a qualidade da carne

Na espécie suina, a qualidade da carne esta influenciada por varios fatores
relacionados com o animal vivo, entre os quais se destacam os fatores genéticos, os
ambientais, a alimentacao, e os fatores post mortem e ante mortem. No que respeita a este
ultimo, o maneio dos animais antes do abate pode conduzir de uma forma irreversivel ao
desenvolvimento de uma série de deficiéncias na qualidade da carne e dos seus

transformados (Lourengo, 2009).

Na influéncia do sexo e da castragdo, as diferengas ao nivel do sexo resultam em
alteragdes na performance do crescimento, num acréscimo de proteina e na deposicao da
carne magra na carcaca. O sexo condiciona-se de uma forma evidente na producio da
carne, sendo os machos inteiros mais eficientes, seguidos das fémeas e por ultimo, dos

machos castrados (Ferreira, 2017).

A raca e a espécie do animal sao fatores que afetam as carateristicas de qualidade
da carne, quer porque a raga se adaptou naturalmente a determinadas condi¢des
ambientais ou por alteragdes genéticas para aumentar a qualidade de determinados
atributos desejaveis. O tipo de alimentagdo a que o animal esta sujeito pode alterar a
proporcao (osso, musculo, gordura), com consequéncias na qualidade da carne. A
percentagem de gordura presente nos suinos ¢ mais propensa a ser afetado pela ingestdo
de gorduras, isto deve-se ao facto que os porcos apresentam pouca capacidade de gorduras
insaturadas, depositando-as nos tecidos, da mesma forma que foram consumidas. Para
além destes aspetos na carne de porco, relatou que uma dieta de baixo teor de proteina
aumentou a maciez e a suculéncia da carne, diminuindo a qualidade do sabor da carne de

porco (Reis, 2018).

A qualidade da carne de porco esta relacionada com sua qualidade sanitaria, com
os fatores genéticos e tecnologicos. Os porcos destinados ao consumo fresco sdo abatidos
entre os 60 e 120kg e os destinados maioritariamente a transformacao entre 140 e 180kg.
Os animais apresentam com um aumento da idade e peso de abate, um aumento da taxa
de mioglobina e dos lipidos intramusculares e diminuigdo da perda de d4gua dos musculos.
O teor de 4cido oleico aumenta com a idade nos porcos do tronco ibérico o que ¢ favoravel

a qualidade da producao (Fialho, 2018).
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A qualidade bioldgica de um alimento ¢ definida pela sua qualidade nutricional e
sensorial, estando as duas interligadas. A qualidade nutricional ¢ garantida por uma
composicao rica em AGS, AGMI e AGPI na gordura intramuscular, e na quantidade de
agua e proteina existente nas carnes. Estes fatores podem ser influenciados pela
alimentacdo, peso ao abate e/ou genética do animal (Elias., 2012). Os fatores que
contribuem para uma qualidade sensorial aceitavel sdo a suculéncia, tenrura, sabor,
“flavor” e cor, sendo geralmente determinados por painéis treinados em analise sensorial

de produtos carneos.

As principais alteracdes estdo relacionadas com o crescimento microbiano, que
pode resultam em estragos. Além disso, pode haver degradacdo dos nutrientes da carne,
tais como agucares e aminodcidos livres, e a libertacdo demetabolitos indesejaveis, tais
como aminas e aldeidos. Todos estes compostos podem afetar a qualidade e seguranca da
carne, uma vez que a analise microbiana consome muito tempo, outros parametros
associados a alteragdes quimicas foram sugeridos como indicadores de qualidade de

carne, tais como pH, azoto base volatil total (Custddio et,al.,2018).

Parametros de qualidade da gordura, como teor de gordura intramuscular e
composicao lipidica, afetam a qualidade nutricional e organolética da carne e sdo os
principais fatores que afetam a aceitagdo pelo consumidor da carne fresca e que adquiriu

importancia nos ultimos anos (Clemente, 2012).

Devido a correlagdo positiva entre o teor de AGS e doencas cardiovasculares,
reduzir a gordura na carcaga foi um dos principais objetivos na producdo de suinos
industriais, mas isso influenciou negativamente a qualidade sensorial da carne. Esta ¢ uma
das razdes para a melhor qualidade da carne de ragas autdctones em comparagdo com
racas modernas ou industriais. A qualidade nutricional do tecido adiposo subcutaneo
também ¢ importante, pois o toucinho ¢ amplamente utilizado em produtos céarneos
transformados e tem sido sugerido como tecido adiposo de boa qualidade nutricional

(Fialho, 2018).

A interacdo entre o genotipo e o ambiente das racas destinadas a carne para o
consumo constitui um fator determinante na qualidade da carne, pois a qualidade do
produto também esta relacionada com atributos secundarios como o bem-estar animal, o
impacto ambiental, a rastreabilidade e os aspetos de seguranga, que sao mais valorizados

pelos consumidores. (Pugliese ef al., 2012).
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A qualidade da carne também ¢ afetada por fatores como o tipo de fibra muscular,
a capacidade de retencdo da 4gua, o comprimento miofibrilar e do sarcomero, e a

quantidade e a natureza do tecido conjuntivo (Tejerina ef al., 2012).

Os musculos mais solicitados para a movimentagdo do animal sdo mais rigidos,
sendo as partes mais macias as que executam pouco ou nenhum movimento, sendo que
os musculos que desenvolvem maior atividade contém maior humidade e,
adicionalmente, quanto maior for o seu conteido em agua menor serd o teor de gordura.
Os musculos apresentam pequenas diferencas entre si devido a concentracdo de

glicogénio e a atividade enzimatica (Reis, 2018).

O stress pode ser definido como um conjunto de respostas biologicas, respostas
hormonais e somaticas quando um individuo recebe uma ameaga a sua homeostase
(equilibrio). A ameaca ¢ o fator de stress (frio, calor, equipamentos desajustados a vida,
interacdes sociais, dor, infe¢do, fome, medo) e pode ser classificado de acordo com a sua
intensidade e duragao da sua acdo. E certos fatores de stress (calor, social, medo) podem
alterar o comportamento animal e diminui a ingestdo de alimentos e/ou absor¢ao de
nutrientes no tubo digestivo, afetando a composi¢ao corporal, imunidade ¢ bem-estar
animal e, consequentemente, afetando as funcdes reprodutivas, o crescimento € a
qualidade dos produtos finais. Nas temperaturas muito acima da zona de conforto térmico
dos suinos, frequentemente associadas a ondas de calor e periodos de seca externa, sdo os
principais fatores de stress climatico que afetam a produgdo de suinos. Em geral, os
suinos, destinados aos produtos de alta qualidade (DOP, IGP) sdo abatidos com pesos
bem acima da idade de maturacgdo sexual (120-160 kg Peso Vivo), quando o crescimento
muscular tiver estabilizado, e, a custa de uma maior capacidade de deposigao e infiltra¢ao
de gordura intramuscular (+60% monoinsaturada), condicdo essencial para o
desenvolvimento das caracteristicas organoléticas (aroma, sabor, cor, brilho, textura). Os
problemas de altas temperaturas durante o transporte de animais para os matadouros,
também aumentam as suas perdas economicas e de qualidade dos produtos finais, ou seja,
por esta razao, o bem-estar animal durante o seu transporte nao pode ser negligenciado, e
atencao especial deve ser dada as condigdes fisicas dos veiculos e a manipulagdo de
animais, a densidade animal no veiculo, as distancias percorridas e ao tempo de viagem.

(Santos, 2012).

\

Em relacio a deterioragdo microbioloégica na carne, o esgotamento dos
reservatorios de glicogénio nos musculos ird afetar o pH final, e isto, por sua vez,
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influenciam a deterioracao microbiana da carne fresca. A desnutri¢ao e o stress pré-abate
causam o esgotamento do glicogénio, o que reduz a producdo de carne com um pH
elevado (6,0-6,8), a qual ¢ frequentemente classificada como escura, firme e seca (DFD)

(Bekhit et al., 2021).
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5 - Caracteristicas Fisicas- Quimicas da Carne Porco
Alentejano

5.1.1 - pH

O tecido muscular in vivo apresenta um pH préximo da neutralidade (7,2-7,4).
Quando o animal ¢ abatido o musculo vé-se privado do transporte de oxigénio e
nutrientes, ou seja, este facto vai bloquear sintese do ATP, leva a utilizacdo das suas
reservas de energia para sintetizar ATP, com a finalidade de manter a temperatura ¢ a
integridade estrutural. Desta forma a medida que os niveis de ATP diminuem, forma-se
fosfato inorganico, que, por sua vez, estimula a degradacdo de glicogénico em acido
lactico, mediante a glicolise anaerdbia. Com a formagao do acido latico vai acontecer um
decréscimo do pH muscular que vai continuar a diminuir até que terminem as suas
reservas de glicogénio, ou até a sua inativacao das enzimas glicoliticas que controlam o
metabolismo celular, sendo assim vai alcangar o rigor mortis, apos as 24 horas do abate,
altura em que se considera o pH estabiliza (pH final). O pH no momento do rigor mortis
depende do nimero de cargas livres das cadeiras de actina- miosina e da sua capacidade

de ligar-se a agua (Fialho, 2018).

A glicolise muscular antes e/ou apds abate dos animais podera originar uma carne
com uma qualidade deficiente, designadamente carnes com pH elevado (permanecendo
acima dos 6,0), que se designam pelas carnes DFD (escuras, duras e secas), dificeis de
conservar ou processar tecnologicamente. Neste periodo post mortem, a velocidade de
descida do pH tem influéncia sobre a cor, capacidade de retencao de 4gua, tenrura, sabor,
aroma, conservacao da carne, entre outras caracteristicas. Com as oscilagdes de pH entre
5,3 € 5,4, originam-se as carnes PSE (palidas, moles e exsudativas), de menor capacidade
de retencdo de agua e de baixo rendimento tecnoldgico. O valor de pH da carne de suino,
em condi¢des normais, diminui para valores entre 5,5 a 5,7 no periodo de 24 horas apds
o abate. Contudo os suinos abatidos em situagdes em stress tendem a apresentar uma

queda brusca no pH, resultando desvios na qualidade da carne (Fialho, 2018).
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5.1.2 - Capacidade de Retencdo da Agua

A capacidade de retengdo de dgua (CRA) ¢ uma propriedade importante na
definicao da qualidade da carne. Pode ser definida como a capacidade da carne, total ou
parcial, como a sua humidade ou 4gua intracelular, determinada durante a aplicacdo de
forgas externas, como corte, cozimento, trituragdo e prensagem, entre outros métodos de

analise (Ximenes, 2020).

A CRA tem uma forte repercussdo nas caracteristicas sensoriais, no seu valor
nutritivo, no valor comercial, € na sua aptidao tecnoldgica na carne, ou seja, a cor, a
textura, a firmeza, a ternura e¢ sobretudo a suculéncia da carne estdo fortemente

condicionados pela CRA (Teixeira, 2015).

5.1.3 - Humidade

A determinagdo da humidade ¢ um parametro frequentemente, utilizado como

atributo de qualidade pois a 4gua constitui parte da massa muscular (75%).

Em termos tecnologicos, a humidade ¢ definida como o teor de 4gua existente
numa pega de carne, ou seja, habitualmente ¢ determinado por secagem em estufa, por o
método mais aceite a nivel comercial, mas varios estudos demonstraram ja resultados
obtidos através de outro método menos destrutivo € morosos, como a tecnologia de

espectrofotometria (Cummins & Lyng, 2016).

Existem trés tipos principais de componentes da dgua no tecido muscular que sao
os seguintes, agua ligada, agua imobilizada e dgua livre, que no seu conjunto definem a
humidade. A d4gua ligada estd fortemente ligada a grupos hidrofilicos em
macromoléculas, a 4gua imobilizada corresponde 4 dgua que ¢ aprisionada na rede
miofibrilar ou no espago entre os filamentos espessos e finos, e que é reconhecida como
o componente predominante da agua entre os trés tipos de 4gua no musculo e por ultimo,
agua livre e a dgua que existe no espago entre os feixes de fibras, dependendo da forca
capilar. A 4gua ligada ¢ independente de qualquer stress mecénico ou mudangas nas
microestruturas no tecido, e € muito resistente ao congelamento ou aquecimento, ou seja,
o congelamento ou descongelamento afeta o teor de humidade, uma vez que causa

alteracdo da dgua imobilizada para agua livre (Fialho, 2018).
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5.1.4 - Azoto Basico Volatil Total

O teor de Azoto basico volatil total (ABVT) das carnes ¢ um fator chave na
medi¢do da qualidade da carne, contudo, os métodos quimicos convencionais para medir
o teor de ABVT. O teor de ABVT ¢ um fator importante quando se considera a frescura

da carne durante a armazenagem (Lee ef al., 2018).

O azoto basico volatil total ¢ frequentemente utilizado como um biomarcador de
degradacao de proteinas e aminas, a ampla adop¢do do ABVT para interpretar a frescura
da carne ¢ algo restrita. Além disso, a utilizagao e aplicagdo do ABVT para a compreensao
da frescura de diferentes tipos de carne foi revista de forma abrangente com o objetivo de
estabalecer a sua utilidade como maracdor de frescura. O ABVT aumenta com o
armazenamento de carne e esta alinhado com outros biomarcadores de deterioragao (ou
seja, funcdo de duragdo, temperatura, embalagem, etc.). Este ¢ um ponto essencial porque
a ABVT raramente ¢ o unico foco de investigagcdo, e a nossa compreensao da sua relagdo
com a frescura dos produtos a base de carne é consequentemente inexistente.
Independentemente disso, foram propostas orientagdes ou recomendagoes diferentes para
limites de ABVT que definem se um produto de carne ¢ fresco ou estragado - tanto de
estudos cientificos como de organizagdes governamentais. O conteudo de ABVT
aumenta com o tempo de armazenamento da carne e muitas vezes o seu padrao de
acumulacdo assemelha-se um pouco a outros biomarcadores de deterioragdo, tais como

contagem microbiana e alteragcdes na aceitabilidade sensorial(Bekhit ef al., 2021).

O azoto basico volatil total (ABVT) ¢ um dos indices de referéncia mais utilizados
para avaliar a frescura; ABVT ¢é composto por substancias toxicas de pequenas moléculas
e compostos de azoto ndo proteicos. O conteildo de ABVT pode ser determinado através
de varios métodos existentes, tais como a determinagdo de semi-micro azoto € a micro-

difusdo (Leng et al., 2021).
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5.1.5 - Cor

A cor ¢ uma propriedade sensorial que pode ser medida de forma instrumental, e
com mais objetividade. O olho humano distingue qualitativamente a cor, mas nao
quantitivamente, existindo para esse fim aparelhos, colorimetros e mais sensiveis do que
o olho humano, cujas medicdes sdo altamente reprodutiveis e pode ser adequadamente

correlacionada com a perce¢ao humana

A cor da carne depende de varios fatores como a concentragdo quimica dos
pigmentos musculares, assim como a taxa de descida do pH e do seu valor final. Nos
produtos carneos curados, existe outro facto que influencia o desenvolvimento da cor, e

que ¢ a adicdo de sais nitrificantes no processo. (Serna, 2013.)

O sistema CIELAB estabelece as coordenadas uniformes no espago
tridimensional da cor relacionado a sua cromaticidade (xy)e com a luminosidade (Y), que
convertido por uma coordenada de padrao de expressao de espago de cor L*a*b. (Figura

3).

Os valores de L* determinam a luminosidade, que varia de 0 a 100, que indica cor
preta e branca, respetivamente. O a*b representa as coordenadas da cromaticidade, sendo
assim o a* a sua varricdo entre o vermelho e verde-purpura se tiver valores positivos, num
maximo de +60 aproximando-se do verde-azulado. E no b* das suas variagdes € entre o
amarelo e o azul, entre os +60 e -60., respetivamente na figura 2. Na tonalidade vai
permitir nos tirar as conclusdes sobre o tom da cor que ¢ percetivel como por exemplo,
(vermelho e verde), dando os a cor de percecdo humana, que esta representado nesta
figura 2. Por fim, a saturag@o indicamos a intensidade da tonalidade, isto ¢, da coloracao,

por exemplo, vermelho intenso.

Figura 3 - Diagrama de cor do sistema CIELAB (L*a*b*)
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A intensidade da cor da carne fresca reflete a quantidade de mioglobina presente,
o seu estado quimico e a luminosidade ou estado fisico da carne, dependendo, por sua
vez, do pH final, da velocidade de descida do pH e da estrutura das proteinas. O
sarcoplasma do musculo esquelético contém a proteina que determina a cor, a mioglobina,
esta proteina liga moléculas de oxigénio que se difundem nas fibras musculares do liquido
intersticial. A quantidade de mioglobina no musculo ¢ afetada por fatores genéticos, pela
dieta do animal, pelo tipo fibra muscular, pela espécie, pelo exercicio e pela idade. Nos
suinos observa-se uma diminuicao no conteido de mioglobina quando os animais tém
uma falta de ferro, e observa-se um aumento quando os animais apresentam uma

deficiéncia em vitamina E ou praticam algum exercicio (Toribio, 2011).

O sarcoplasma do musculo-esquelético contém a proteina que determina a cor, a
mioglobina. Esta Proteina liga moléculas de oxigénio que se difundem nas fibras
musculares do liquido intersticial. A mioglobina utiliza o oxigénio quando ¢ necessario
pela mitocondria para a produgdo de ATP e sua concentragdo no musculo aumenta com

o envelhecimento (Fialho, 2018).
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5.1.6— Parametros reoldgicos — Perfil de textura

A textura ¢ por defini¢do um pardmetro sensorial que apenas o homem pode

perceber, descrever e quantificar (Ruiz de Huidobro, et al., 2001).

A textura de um alimento ¢ uma propriedade intrinseca crucial para a aceitagao
produto pelo consumidor. E possivel quantificar de forma objetiva a textura da carne e
preparados de carne através de métodos instrumentais, permitindo uma padronizagao da

textura e auxiliando a avaliacao sensorial (Abreu, 2016).

A textura ¢ um conjunto de todos os atributos mecanicos, geométricos e de
superficie de um produto, percetiveis por meios mecanicos, tateis e quando apropriado,
por recetores visuais e auditivos. A textura como a manifestacao sensorial e funcional das
propriedades estruturais € mecanicas dos alimentos, ¢ detetada por meio dos sentidos da
visdo, audi¢do, tato e cinestesia. Esta defini¢do da textura conduz a alguns importantes
conceitos, tais como, a textura ¢ uma propriedade sensorial, portanto, apenas um ser
humano ou um animal a podem percecionar, os instrumentos de medi¢ao da textura s
podem detetar e quantificar certos parametros fisicos, devendo estes ser interpretados em
termos de percecdo sensorial, um atributo multiparamétrico, deriva da estrutura dos
alimentos (molecular, microscopica e macroscopica), também pode ser detetada por

varios sentidos, sendo o tato o mais importante (Igor, 2018).

A textura ¢ uma propriedade mecanica estrutural, que pode ser definida como a
resisténcia que oferece a mastigagdo. A dureza da gordura que se percebe durante a
mastigacao, ¢ influenciada pelo tipo de lipidos que a constituem, para além da quantidade
de tecido conjuntivo presente. A sua perce¢do depende da quantidade de tecido conjuntivo

e da presenca de gordura infiltrada (Ferro, Palma, 2006).

A reologia, como ciéncia que estuda as deformacdes e escoamentos da matéria,
incluindo dos produtos alimentares, inclui entre outras caracteristicas, a textura. A textura
da carne pode ser avaliada subjetivamente, por andlises sensoriais, ou objetivamente, por
analises instrumentais, as quais t€ém por objetivo simular as forgas obtidas aquando da
mastigacdo e mordida. Com esse nivel, a textura ¢ obtida através de um texturémetro,
equipamento mecanico que mede a resisténcia dos tecidos por for¢a de varios métodos
mecanicos, compressao (mastigabilidade), torcdo, tensdao ou cisalhamento (corte)

(Tejerina et al.; 2012). Existem dois métodos que sdo o método de for¢a de cisalhamento
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(Warner-Bratzler) e o outro método, o da compressao (TPA — analise do perfil de textura)
para fornecerem informacdes sobre os dois componentes importantes da carne: estrutura

miofibrilar e tecido conjuntivo (Huidobro, 2005).

A sonda de corte (Warner-Braztler) ¢ uma tnica lamina que foi introduzida como
um dispositivo para medir de forma objetiva a tenrura de carnes. A forca necessaria para
cortar através das fibras foi equiparada a for¢a necessaria para morder a carne com dentes,
desde ai foram introduzidos varios sistemas para a obten¢do de valores relativos a
parametros texturais, nomeadamente a tenrura. Outro método Analise de Perfil de
Textura(TPA), embora seja amplamente utilizado para a avaliagdo da textura em outros
alimentos, também tem sido utilizado com sucesso na avaliacdo da textura na carne

(Abreu, 2016) .

A forga de cisalhamento ¢ a intensidade necessaria a aplicar pela mandibula num
pedaco de carne para rompimento das miofibrilas até ao ponto de degluticdo. A maior
forga utilizada para o cisalhamento indica maior dureza da carne, o que se repercute

diretamente ao nivel da maciez da carne (Rodrigues, 2019).
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2. Material e Métodos

2.1 Material
2.1.1. Lagartos

O lagarto de porco Preto ¢ retirado entre os entrecostos e as costeletas e lombo de porco

preto. figura 4.

Legenda:
4- Lagartos: Localizagdo

anatomica

Figura 4- Localizagdo anatomica dos Lagartos

2.1.2. Escalopes de Porco Preto

Os Escalopes de Porco Preto sdo retirados da perna do porco (Figura 5).

Figura 5 - Localizagdo anatomica dos Escalopes

38



2.1.3. Embalagem

As embalagens de cuvete de lagartos e de escalopes sdo embaladas numa maquina de
chama-se Termoseladora TSA 540. A Termoseladora automatica para todo tipo de
bandejas pré-formadas de formas regulares, tem uma possibilidade de embalar em
atmosfera modificada (MAP) ou embalar a vacuo, e tem um sistema de transporte de

bragos, que se representa na Figura6.

Figura 6 - Termoseladora TSA 540

Termoseladora automatico para todo tipo de bandejas pré-fabricadas de diferente
composicao, tem um material de tampa que utiliza filmes termoselaveis, e que podem ser
impressos. Esta maquina realiza embalagens de Skin, em funcdo dos requerimentos dos
produtos a serem embalados. Este equipamento estd projetado para sua integracdo em
linhas de produ¢des médias ou em processos que requerem um controlo preciso do

movimento no transporte de cuvetes.

Neste equipamento existe o filme proprio, sendo que o material deste filme ¢ Polietileno
(PE), resistente ao calor, e ¢ um filme transparente com determinadas caracteristicas,
como sejam: comprimento do rolo ¢ 305mm x 650m; espessura 110micron; peso base ¢

105,8 g/m?; diametro do nicleo 76mm;e esta representado na Figura 7.

Figura 7 - Filme VST0350
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As embalagens dos lagartos e dos escalopes de Porco Preto sdo feitas a vacuo e
skin, e o produto ¢ selado sobre uma pelicula inferior estdvel ou bandeja pré-moldada
com uma pelicula skin especial. As embalagens skin envolvem o produto como uma
segunda pele, a pelicula superior envolve o produto sem tensdo para nao alterar a sua
forma ou a sua disposicao. A pelicula skin prende o conteido da embalagem e, a selagem
evita a saida de liquidos. As embalagens skin permitem uma apresenta¢ao vertical ou
horizontal, inclinada ou suspensa do produto. As embalagens Skin permitem manter a
qualidade da frescura, cor e a estrutura do produto. A embalagem pode ser facilmente

aberta através da integragdo de um canto de facil abertura.

Neste equipamento existe um material que se chama Cuvete, ou seja, que se chama
“Cuvete”, tem um comprimento de, (238,9mm); comprimento de tolerancia (+/-0,8mm);
largura (165,2mm); largura de tolerancia (+/-0,8mm); centro de tolerancia (+/-0,7mm);
Profundidade de tolerancia (+/-0,8mm); Altura (5,0mm); Volume (735ml); Peso

(23,00g); Peso de tolerancia (+/-10%). Esta cuvete ¢ um material polietileno, ou seja,

(PP/EVOH/PE) e tem uma color que ¢ transparente. Esta representado na figura 8.

Figura 8 - P 1624SW-27 Clear
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Na embalagem dos lagartose dos escalopes de Porco Preto existem algumas
caracteristicas que sao referentes a conservagao, a qual deve ser entre os 0 ¢ 4° C, na
denominacdo diz Lagartos de Porco Preto e com peso de 250g, nos ingredientes e
alergénicos deve mencionar apenas “Porco Preto”, ¢ no modo de preparagdo ou
utilizagdo, pode fritar ou grelhar, e por Gltimo o nome e morada da empresa Montaraz

Garvao, tal como representado na figura 9.

A

LAGARTOS

Figura 9 - Embalagens de Lagartos e Escalopes

2.1.4. Equipamentos

Para a realizagdo das analises as amostras de carne utilizadas neste trabalho, recorreu-se
ao uso de certos equipamentos, em fun¢do da operagao a realizar.

A trituracdo da amostra ocorreu numa picadora “Moulinex”.

A estufa e a mufla utilizadas nos varios processos foram da marca ‘“Memmert” e

“Nabertherm” respetivamente.

As pesagens foram realizadas numa balanga analitica da marca “Mettler” do modelo

Toledo AB 204-S.
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Nas determinagdes de pH foram efetuadas no laboratério da Escola Superior Agraria de

Beja com um potenciémetro da marca “Metrohm" equipado com elétrodo de puncao.
Determinacao da cor foi realizada no colorimetro “Minolta Croma Meter CR 300”.

A andlises do Texturometro ““ Strable Micro Systems” foi efetuado do mesmo laboratorio,

com sonda de faca.
2.2. Métodos
2.2.1. Andlises fisico-quimicas

2.2.1.1 - Determinagao do pH

A determinag¢do do pH segundo a (NP 3441, 2008), para uma correta determinagao
introduz-se o elétrodo de pungao total diretamente no produto e efetuou-se a leitura trés

vezes nos escalopes e nos lagartos (Figura 10).

Figura 10 - Determinagdo do pH
2.2.1.2 - Determina¢ao da Humidade

A determinacao foi determinada segundo a (NP 1614, 1979), e foram efetuadas trés vezes

determinagdes em cada uma das amostrasde escalopes ou de lagartos.

2.2.1.3 - Determinagéo da Capacidade de Retengdo de Agua

Para determinar a capacidade de retencdo de agua, foi utilizado o método Pistométrico
que consiste na pesagem de dois papéis de filtro, previamente secos, e colocar nos papéis

de filtro 0,3g de amostra inteira, colocando durante 5 minutos, o pistdo sobre o conjunto.
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Por fim retirar a amostra dos papéis de filtro, depois pesar o peso final dos papéis. Esta

determinagdo efetuou-se uma leitura triplicado em cada amostra.

2.2.1.4 - Determinagao do Azoto Bésico Volatil Total

Na determinagao segundo a (NP 1848, 1987), o azoto basico volatil total define-se como
sendo o conjunto de amoniaco e aminas volateis, e foram efetuadas trés determinacdes

em cada amostra, os resultados deste parametro vem (20mgde ABVT/100g).

o

£ e
-

Figura 11 - Determinacdo do Azoto Volatil Total

2.2.2. Analise Instrumental

2.2.2.1 Determinacao Instrumental da Cor

Para determinar a cor recorreu-se a um método fisico, utilizando o colorimetro Minolta,
realizou-se trés leituras em cada amostra, ou seja, na parte da frente e no verso de cada
amostra. Realizada a calibracdo, foi feita a leitura da cor em cada amostra, em trés
coordenadas diferentes, L que indica a luminosidade da mostra; a, que se for positivo
significa cor vermelha e se for negativo indica cor verde; e b que se for positivo indica

cor amarela e que por sua vez for negativo indica cor azul.
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2.2.2.2 - Determinac¢ao Instrumental da Textura

Para a realizacdo da analise da textura, existiu uma preparagao prévia da amostra,
do centro de cada amostra foram cortados 5 pedagos, com as dimensdes de 10 x 10 x 10
mm (comprimento x largura x altura). Assim a realizag¢ao do teste consiste em dois ciclos
de compressdo a 50% da altura original da amostra, o tempo entre os dois ciclos de
compressao ¢ igual a zero. As curvas for¢a-tempo foram registadas a uma velocidade de
Imm/s (Ruiz, 2005). Os parametros analisados foram os seguintes:

Dureza: forca, necessaria para conseguir a deformagao na amostra (Ferro, Palma,
2006), ou seja, o pico de forca maxima durante o primeiro ciclo de compressao (Ruiz,
2005).

Coesividade: que se define como sendo a forca das ligagdes internas que definem
a estrutura do alimento (Ferro, Palma, 2006). Calculou-se como sendo a relagdo entre a
area positiva do segundo ciclo de compressdo e a area positiva do primeiro ciclo de
compressao. (Ruiz, 2005)

Elasticidade: que indica a altura que a mostra recupera entre o fim do primeiro
ciclo de compressao e o inicio de segundo ciclo de compressao (Ruiz, 2005).

Adesividade: capacidade de recuperagao da amostra em relagdo a deformagao
causada pela sonda, corresponde a area negativa entre os dois ciclos de compressao (Ferro

Palma ,2006.).

2.3. Amostragem
A carne fresca chega dentro de uma carrinha isotérmica com uma temperatura

entre 0° e 7° C. A carne ¢ oriunda dos Matadourosde Vale Santiago e de Espanha, quando
chega a fabrica ¢ efetuado exame visual, que consiste: Verificar a quantidade, higiene,
caracteristicas ~ macroscopicas,  rotulagem, acondicionamento,  embalagem,
documentacdo. O parametro quantidade consiste em examinar se carne tem peso correto
na fatura¢@o desembarque. No caso de a higiene ¢ verificar se carne vem limpa, caso ndo
venha em condi¢des de higiene a carne e rejeitada. A rotulagem confirmar lote e as
caracteristicas do produto. O parametro do acondicionamento esta interligado com
temperatura e higiene do transporte do produto. A embalagem ¢ uma caixa onde vém a
carne colocada. A documentacdo e processo que consiste em fazer a check-list dos
parametros referidos. Depois a carne chegar a fabrica é colocada numa camara das

carcacas a uma temperatura entre 0°C e 4°C. Como mostra a figura seguinte.
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Niglene Embalagem G}
Temperatura [ bocumentagio
[ Caracteristicas MacroscOpicas

Contém alergénios: Sim Nio
Embalagens ntegras: Sim L1 Nao
Asceciacde Final; (] Conforme [] Nao Conforme
N NC:
Resp.

Figura 12 - Parametros de Avaliagdo da carne

A matéria-prima ¢ preparada, de forma a ser fatiada ou cortada de acordo com
suas dimensoes ¢ formas pretendida.

De seguida nesta fase, sdo aparadas e limpas no que diz respeito a sua apresentagao
(remogao de gorduras, coagulos, esquirolas 6sseas, tenddes) e ¢ feito um ultimo controlo
das caracteristicas organoléticas, sendo todas as rejeicdes encaminhadas para
subprodutos. Mas as carnes para serem fatiadas ou cortadas, devem ser colocadas numa
camara de refrigeracao para que o frio se espalhe até ao centro da peca, para que se alcance

a uniformizagdo da temperatura em toda a peca.

Nesta etapa as pegas de carne sdo 6 pecas,lagartos e de escalopes, e sdo colocados
fatiados numa caixa para levar para a cAmara e para ser embalado numa cuvete. De
seguida vai acontecer o processo do embalamento, este processo consiste numa
embalagem que envolve e protege completamente o alimento, contendo no seu interior
um gas ou uma mistura de gases, que inibem ou retardam o crescimento microbiano e
algumas reagdes quimicas, € esta embalagem aumenta ainda mais o tempo de vida util
das carnes frescas, o que permite aperfeigoar o processo de distribui¢do dos produtos

carneos.

Nesta etapa a cuvete € selada com um termofilme, num processo em que o proprio
equipamento retira o ar presente na embalagem e introduz a combinacao de gases pré-
definida. A selagem da embalagem ¢ entdo efetuada a uma temperatura de 187°C, durante

aproximadamente 3 segundos.

Por fim vai passar por um detetor de metais que consiste em efetuar o controlo da
ndo existéncia de metais no interior da embalagem, de forma a garantir a seguranca
alimentar, e para avaliar a eficacia desta operagdo sdo utilizadas amostras num teste (ndo
ferroso, ferroso e outros), para o controlo ou verificagao do desempenho do equipamento.

Na tabela 1 e 2, estd esquematizado o niimeros de amostras dos Escalopes e
Lagartos, e como se vai realizar e vai ser dividida em duas partes, ou seja, no dia de
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embalamento das pecas refrigeradas de lagartos e de escalopes retiram-se amostras (0
dias) para que proceda a realizagdo das determinagdes fisico-quimicas, e outra parte das
pecas embaladas e refrigeradas, fica sujeita a condi¢des controladas de refrigeragdo numa
camara na empresa Montaraz entre -1°C ou 0°C por um periodo de 15 dias e apos 18 dias
e transportado e mantido a conservacao na ESAB (1°C a 5°C) bem como conservagao até
aos 20 dias, até posterior realizagdo das analises.

Sendo que tempo de vida 1til atual da carne da embalada ¢ de 15 dias, mas

pretende-se estudar a qualidade da carne embalada até aos 20 dias.
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Na tabela 1 estd representado o niimero de amostras de lagartos de Porco

Alentejano, e como foi a amostragem ao longo do tempo de conservagao.

Tabela 1- Numero de Amostras de Lagartos de Porco Preto

N° . Determinagdes no Determinacdes no Determinagdes no
Determinacoes no . .
amostras de produto com 15 produto com 18 dias | produto com 20 dias
produto fresco .

lagartos de antes de embalar dias de de embalamento de embalamento
Porco Preto embalamento atual pretendido pretendido

6 X

6 X

6 X X

Na tabela 2 esta representado o numero de amostras de escalopes de Porco Alentejano, e

como foi a amostragem ao longo do tempo de conservacao.

Tabela 2 -Numero de Amostras de Escalopes de Porco Preto

N° amostras de
Escalopes de

Determinagdes no
produto fresco
antes de embalar

Determinacdes no

produto com 15 dias de

Determinagdes no
produto com 18

Determinagdes no
produto com 20

Porco Preto embalamento atual dias de dias de
embalamento embalamento
pretendido pretendido
6 X
6 X
6 X X

2.2.3. Tratamento Estatistico

Os resultados obtidos foram tratados estatisticamente pelo programa Microsoft Excel

2013. As analises estatisticas (pardmetros fisicos-quimicos,foram realizadas no “SPSS

Statiscs" versdo 23”, recorrendo aoANOVA, analise de variancia, ¢ com um nivel

significancia de 5% (p<0,05).
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3. Discussao de Resultados

3.1. Analises Fisico-Quimicos

Na tabela 3 apresenta os resultados relativos aos parametros fisico-quimicos,
nomeadamente o pH, a capacidade de retencdo da dgua (CRA), azoto basico volatil total
(ABVT) e teor de agua total (HR) nas amostras de escalopes ao longo do tempo de
conservagdo (20 dias) em embalagem skin.

Tabela 3 - Parametros fisico-quimicos (pH, capacidade de retencdo da agua -CRA, azoto basico volatil

total-ABVT e teor de agua total -HR) nas amostras de escalopes ao longo do tempo de conservagao (20
dias) em embalagem skin.

Escalopes pH CRA ABVT HR
E0d 5,62(0,09) 2 36,3009,71)* | 6,23(2,88)% | 67,84(2,97)°
E15d 5,45(0,01)? 18,80(12,33)2 | 10,21(1,80)® | 68,01(4,09)°
E18d 5,56(0,04) 2 29,54(5,50)® | 16,30(5,66)% | 65,27(0,16)°
. . | 59.76(23,49) .
E20d 5,58(0,09) 37,25(1,73) a 80,39(3,08)

Legenda: EOd — escalopes no dia de embalamento; E15d — escalopes com 15 dias de embalamento; E18d — escalopes
com 18 dias de embalamento; E20d — escalopes com 20 dias de embalamento;
a, b, ...- letras diferentes ha diferencas significativas em coluna.

Em relacdo ao pH, verificou-se uma evolucao do valor inicial de 5,62 com um
decréscimo deste parametro aos 15 dias apos embalamento para 5,45, contudo o valor
final foi de 5,58 ndo tendo havido diferencas significativas durante o tempo de
conservagdo. Os valores de pHdos escalopes estdo de acordo com os valores, referenciado

segundo (Ferro Palma & Carvalho, 2017), de pH normal (6,3).

Num estudo realizado com porco Ibérico obtiveram valores de pH entre 5,9 e 6,3
estes valores do trabalho se encontram dentro dos referenciados (Moreno, 2020). Numa
analise realizada com porcos Ibérico obtiveram valores de pH entre 5,7 e 5,90,de acordo
os valores reportados pelo autor (Lorenzo, 2013). Numa pesquisa realizada com porco
Ibérico obtiveram valores de pH entre 5,67 e 5,62 (Seiquer, et al., 2019), os valores
obtidos encontram dentro os referenciados. Num ensaio realizado com porco Ibérico

obtiveram valores de pH entre 6,3 e 5,8 (Wan Kim, et al., 2016) ou seja encontram-se
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dentro os enunciados. Num estudo realizado com porco Ibérico obtiveram valores de pH

entre 5,6 ¢ 5,7 (Custodio et al; 2018).

Na capacidade de retengao de agua, observou-se uma evolugao do valor inicial de
36,30% com um decréscimo deste parametro aos 15 dias e os 18 dias apo6s embalamento
para 18,80% e 29,54%, respetivamente, contudo o valor final foi de 37,25%. Nao se

verificou diferencas significativas ao longo do tempo de conservagao.

Numa andlise realizada com porco Ibérico obtiveram valores de capacidade de
retengdo da dgua aproximadamente de 64,3%, (Tejerina et al., 2012), estes valores nao se
encontram dentro do intervalo referenciados das analises obtidas. Num estudo realizado
com porco Ibérico obtiveram valores de capacidade de retencdo da entre 58,26% e
59,04% (Wan Kim, et al., 2016), como mostra a tabela 3 os valores ndo se encontram
dentro os enunciados (entre 36,30% e 37,27%). Apesar de ndo se terem verificado
diferengas significativas entre as amostras ao longo do tempo, ndo deixam de transparecer
que hé alguma oscilagdo e ndo linearidade ao longo da conservagdo, o que se pode ter
devido ao facto destes valores serem de amostras muito diferentes, ou seja de pecas
aleatdrias e cuja proveniéncia diferente pode ter levado a esta heterogeneidade de

resultados, quer neste parametro, quer eventualmente nos seguintes em discussao.

O azoto basico volatil total (ABVT) pode-se observar que ndo existe com as
diferencas significativas aos 0 dias, até aos 20 dias. Nos dias 0 dias até 18 dias estes
valores estdo dentro aceitabilidade dos alimentos (20mgde ABVT/100g) de acordo com
Ferro Palma & Carvalho, (2017), apesar de ter apresentado um acréscimo ao longo dos

20 dias de embalamento, ou seja, esses valores nao se encontram dentro valor.

Num estudo realizado com porco Ibérico obtiveram valores de (ABVT) entre
9,3mg ABVT/100g e101,2mg ABVT/100g (Elias et al., 2010), os valores do trabalho vao
de encontre aos referenciados. Numa andlise realizada com porco Ibérico obtiveram
valores de (ABVT) entre 24mg ABVT/100g e 2,27mg ABVT/100g, pelo que os valores

do trabalho, estao acordocom estudo de Custddio et al.,(2018).

O teor de 4gua total (HR) apresentou o maior valor na amostra com 20 dias de
embalamento com 80,39%, e com diferencas significativas com as restantes amostras,
contudo, as amostras com menor tempo de embalamento ndo apresentaram diferengas

significativas entre elas.
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No estudo com porco Ibérico obtiveram valores de humidade entre 44,47% e
36,53% pelo que os valores do trabalho, estdo acordo com estudo de Lorenzo, 2013.
Segundo autor, Wan Kim et al., (2016),obteve-se os valores de humidade entre 75,67% e

75,26% semelhantes.

Na tabela 4 apresenta resultados relativos aos parametros fisico-quimicos,
nomeadamente o pH, a capacidade de retencdo da dgua (CRA), azoto basico volatil total
(ABVT) e teor de agua total (HR) nas amostras de lagartos ao longo do tempo de
conservagao (20 dias) em embalagem skin.

Tabela 4 - Parametros fisico-quimicos (pH, capacidade de retencdo da agua -CRA, azoto basico volatil

total-ABVT e teor de agua total -HR) nas amostras de lagartos ao longo do tempo de conservacdo (20 dias)
em embalagem skin.

Lagartos pH CRA ABVT HR
Lod 5,98(0,26)*¢ 22,10(2,94) % 3,31(0,98) b 46,08(1,27) 2
a a b | 48.35(43,74)
L15d 6,09(0,07) 17,63(6,94) 6,34(2,14) a
a a 67,97(20,18) | 84,75(21,56)
L18d 6,27(0,24) 36,61(1,64) a a
L20d 5,40(0,16)b’C 22,29(14,55) 7,97(1,13) b 77,97(1,71) ®

Legenda:L0d — escalopes no dia de embalamento; L15d — escalopes com 15 dias de embalamento; L18d — escalopes
com 18 dias de embalamento; L20d — escalopes com 20 dias de embalamento;
a, b, ....- letras diferentes ha diferencas significativas em coluna

Em relacdo ao pH, verificou-se uma evolucao do valor inicial de 5,98 com um
aumento deste pardmetro aos 15 dias apds embalamento para 6,09 e deste parametro aos
18 dias apds embalamento para 6,27, contudo o valor final foi de 5,40, comohavia
diferencas significativas nos dias 0 dias e nos dias 20 durante o tempo de conservagao.Nos
lagartos 15 dias e nos 18 dias o pH est4 abaixo valor do pH normal (6,3). Os valores,

referenciado segundo, Ferro Palma & Carvalho (2017), de pH normal (6,3).

Em estudos realizados com porco Ibérico as anélises realizadas pelo Moreno, et
al.; 2020, obtiveram valores de pH entre 5,9 e 6,3, que sdo semelhantes ao estudo realizado
neste trabalho. No estudo, Seiquer et al., 2019, com porco Ibérico obtiveram valores de
pH entre 5,67 e 5,62, comparado os valores obtidos para os 0 dias e 20 dias estdo de
acordo referenciados. No ensaio realizado pelo Tejerina et al., 2012, valores de pH foi de
5,83, os quais estdo concordantes. Wan Kim, et al., 2016 obteve com porco Ibérico

obtiveram valores de pH entre 6,3 e 5,8 pelo que os valores do trabalho se encontram

50



dentro os referenciados. Numa pesquisa realizada com porco Ibérico obtiveram valores
de pH entre 5,6 ¢ 5,7 (Custodio et al; 2018) pelo que os valores do trabalho se encontram

dentro os referenciados.

Na capacidade de retengdo de agua, verificou-se uma evolugdo do valor inicial de
36,30% com um decréscimo deste pardmetro aos 15 dias e os 18 dias apo6s embalamento
para 18,80% e 29,54%, respetivamente, contudo o valor final foi de 37,25%. Nao se

verificou diferencas significativas ao longo do tempo de conservagao.

Em estudos realizados com porco Ibérico numa observagdo realizada pelo Ortiz,
et al., (2020), verificaram os valores de capacidade de retencdo da adgua entre 28,9 e 28,4
estao de acordo aos obtidos. Numa analise realizada com porco Ibérico obtiveram valores
de capacidade de retengdo da agua entre 64,3 (Tejerina, 2012), pelo que os valores destes
valores ndo se encontram dentro dos valores referenciados do trabalho. Num estudo, Wan
Kim, et al., (2016), obtiveram valores de capacidade de reten¢do da entre 58,26% e

59,04%, osvalores obtidos estdo dentro intervalo referido anteriormente.

O azoto basico volatil total (ABVT) pode-se observar que apresentou diferengas
significativas nos dias 0 dias e 15 dias e 20 dias, ou seja, no dia 18 dias ndo apresentou
nenhuma diferenca significativas. Nos dias 0 dias, 15 dias e 20 diasestes valores estdo
dentro aceitabilidade dos alimentos (20mgde ABVT/100g) de acordo com Ferro Palma &
Carvalho (2017), apesar de ter apresentado um acréscimo ao longo dos 18 dias de
embalamento, ou seja, houve aumento muito grande no dia 18 , o valor ndo se encontra
dentro valor de limite aceitavel, o que se pode ter devido ao facto destes valores serem de
amostras muito diferentes, ou seja de pecas aleatorias e cuja proveniéncia diferente pode

ter levado a esta heterogeneidade de resultados.

Em estudos realizados com porco Ibérico em segundo os autores Elias et al.,
(2010) e Custodio et al., (2018), anunciam valores de ABVT foram de 9,3mg ABVT/100g
e 101,2 mg ABVT/100g e 24mg ABVT/100g ¢2,27 mg ABVT/100g os quais que estao

dentro dos obtidos.

O teor de 4gua total (HR) apresentou o maior valor na amostra com 18 dias de
embalamento com 80,39%, e com diferencas significativas com as restantes amostras,
contudo as amostras com menor tempo de embalamento ndo apresentaram diferengas

significativas entre elas.
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Em estudos realizados com porco Ibérico como referenciado por Tejerina et
al.,(2012), reportam valores de HR entre 66,3% e 67,9%0s quais também estdo dentro
dos obtidos. No caso do valor da humidade segundo Wan Kim, et al., (2016), publicam

os valores entre 75,67% ¢ 75,26%,que questao de acordo com os valores obtidos.

3.2. Analise Instrumental

3.2.1 - Determinac¢ao Instrumental da Cor

Na tabela 5 apresentam-se os resultados relativos aos parametros da cor CIELab
nas amostras de escalopes ao longo do tempo de conservagdo (20 dias) em embalagem

skin.

Tabela 5 - Parametros da cor (L, a e b) nas amostras de escalopes ao longo do tempo de conservagao (20
dias) em embalagem skin.

Escalopes Cor (1) Cor (a) Cor (b)
E0d 91,83(8,24) ¢ 3,63(1,65) ° 3,87(2,49)*
E15d 50,47(0,90) 14,51(0,57) ¢ 7,95(0,30)*
E18d 52,85(4,23) ° 13,45(3,67) 4,23(1,51)®
E20d 52,70(5,69) ° 13,26(2,42) * 5,53(1,23)*

Legenda: EOd — escalopes no dia de embalamento; E15d — escalopes com 15 dias de embalamento; E18d — escalopes
com 18 dias de embalamento; E20d — escalopes com 20 dias de embalamento;
a, b, ....- letras diferentes ha diferencas significativas em coluna

Em relag@o ao parametro (L), verificou-se uma evolu¢do aos 0 dias do valor inicial
de 91,83, porque essa carne apresentou uma grande luminosidade, mas verificou-se apos
embalamento um decréscimo destes parametros aos 15 dias para 50,47, sendo o valor
final 52,70 e consequentemente, houve diferengas significativas entre o dia 0 e os dias 15
dias, 18 dias, 20 dias, durante o tempo de conservacdo. Aos 15 dias e 18 dias e 20 dias
essa luminosidade da carne, e possivelmente devido ao embalamento, as amostras perdem
luminosidade.

Em estudos realizados com porco Ibérico obtiveram valores do parametro L de
51,11 e48,9 (Ortiz, et al., 2020), ou 57,55 ¢ 69,65 (Alvarez, et al 2014)pelo que os valores
do trabalho se encontram dentro os referenciados, em outros estudos obtiveram valores

deste parametro (L) com outra ordem de grandeza inferior, nomeadamente de 43,2 e 44,0
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(Seiquer, et al., 2019) ou de pelo que os valores do trabalho os valores que 49,26 ate 48,08
(Wan Kim, et al., 2016).

Em relacdo ao parametro (a), verificou-se nos 0 dias um valor de 3,65, ¢ apds
embalamento, este valor tem uma evolugdo aos 15 dias para 14,51, e aos 18 dias apos
embalamento para 13,45, e o valor final 13,26 no fim do tempo de conservagdao. Assim
houve diferencas significativas entre os 0 dias, e os outros dias de conservagao (15dias,
18dias e 20 dias), ou seja, a amostra ndo embalada apresentou diferencas significativas
(p<0,05) em relagao as amostras embaladas em skin, as quais ndo apresentaram diferencas
entre si ao longo do tempo de conservacdo. Nos dias 15 dias e 18 dias, 20 dias significa a

carne esta normal tem uma cor vermelha.

Em outros estudos realizados com porco ibérico obtiveram valores do parametro
a, o qual traduz os pigmentos vermelhos da carne, de 9,85 e 13,66 (Ortiz, et al., 2020),
oude 10,0 e 9,65 (Seiquer, et al., 2019), ou ainda de valores inferiores, como sejam, 6,18
até 6,14 (Wan Kim, et al., 2016), contudo em nenhum estudo se encontram valores

referenciados como o verificado ao dia 0 de embalamento.

Em relagdo ao parametro b, ndo houve diferengas significativas, durante o tempo
de conservagao, apesar de o valor inicial aos 0 dias ser de 3,87, ¢ o valor superior deste

parametro ser 7,85 aos 15 dias apds embalamento e o valor final ser de 5,53.

Em outros estudos realizados com porco ibérico obtiveram-se valores do
parametro b de 7,2 e 6,33 (Ortiz, et al., 2020), 5,16 e 5,12 (Seiquer, et al., 2019) pelo que
os valores do trabalho os valores que se encontram dentro dos referenciados. Mas existe
um estudo, no qual os valores deste parametro b sdo menores, como seja, de 3,06 até 3,01
(Wan Kim, et al., 2016), pelo que valores do trabalho aos 0 dias se encontram dentro do

referenciado.

53



Na tabela 6 apresentam-se os resultados relativos aos parametros da cor CIELab

nas amostras de lagartos ao longo do tempo de conservagdo (20 dias) em embalagem skin.

Tabela 6 - Parametros da cor (L, a ¢ b) nas amostras de lagartos ao longo do tempo de conservagio (20
dias) em embalagem skin.

Lagartos Cor (L) Cor (A) Cor (B)

Lod 90,87(4,01)* 10,51(0,96)* 5,78(3,22)*
L15d 58,77(6,63) ° 12,48(3,68) ® 6,63(1,76) *
L18d 48,61(2,92) ° 12,66(0,72) * 2,11(0,27) *
L20d 54,87(7,00) ° 10,86(2,47) ¢ 3,69(1,40) ¢

Legenda: EOd — lagartos no dia de embalamento; E15d — lagartos com 15 dias de embalamento; E18d — lagartos com
18 dias de embalamento; E20d — lagartos com 20 dias de embalamento;
a, b, ....- letras diferentes ha diferencas significativas em coluna

Em relagdo ao parametro (L), verificou-se uma evolucao aos 0 dias do valor inicial
de 90,87, porque essa carne apresentou uma grande luminosidade, mas verificou-se apos
embalamento um decréscimo destes parametros aos 15 dias para 58,77, sendo o valor
final 54,87, e consequentemente, houve diferengas significativas entre o dia 15 e os dias
18 dias, 20 dias, durante o tempo de conservagdo. Aos 15 dias e 18 dias e 20 dias essa
luminosidade da carne, e possivelmente devido ao embalamento, as amostras perdem
luminosidade.

Em estudos realizados com porco Ibérico obtiveram valores do parametro L de
51,11 e 48,9 (Ortiz, et al., 2020) , ou 57,55 e 69,65(Alvarez et al., 2014), pelo que os
valores do trabalho se encontram dentro os referenciados, em outros estudos obtiveram
valores deste pardmetro (L) com outra ordem de grandeza inferior, nomeadamente de
43,2 e 44,0 (Seiquer, et al., 2019) ou de pelo que os valores do trabalho os valores que

49,26 ate 48,08 (Wan Kim, et al., 2016).

Em relagdo ao parametro (a), verificou-se nos 0 dias um valor de 10,51, e apds
embalamento, este valor tem uma evolu¢do aos 15 dias para 12,48 e aos 18 dias apos
embalamento para 12,66 e o valor final houve um decréscimo 10,86 no fim do tempo de
conservagdo. Nao houve diferengas significativas entre os dias conservagao (Odias,
15dias, 18dias e 20 dias), ou seja, a amostraembalada ndo apresentou diferencas

significativas (p<0,05).
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Em outros estudos realizados com porco ibérico obtiveram valores do parametro
a, o qual traduz os pigmentos vermelhos da carne, de 9,85 e 13,66 (Ortiz, et al., 2020), ou
de 10,0 e 9,65 (Seiquer, et al., 2019) , ou ainda de valores inferiores, como sejam, 6,18
até 6,14 (Wan Kim, et al., 2016), contudo em nenhum estudo se encontram valores

referenciados como o verificado ao dia 0 de embalamento.

Em relacao ao parametro b, ndo houve diferengas significativas, durante o tempo
de conservacao, apesar de o valor inicial aos 0 dias ser de 5,78, e o valor de 15dias o seu
valor superior deste parametro €6,63 aos 18 e dias apdés embalamento houve um

decréscimo e 2,11 e no 20 houve um acréscimo,ou seja,o valor final 3,69.

Em outros estudos realizados com porco ibérico obtiveram-se valores do
parametro b de 7,2 e 6,33 (Ortiz, et al., 2020), 5,16 e 5,12 (Seiquer, et al., 2019) pelo que
os valores do trabalho os valores que se encontram dentro dos referenciados. Mas existe
um estudo, no qual os valores deste parametro b sdo menores, como seja, de 3,06 até 3,01
(Wan Kim, et al., 2016), pelo que valores do trabalho aos 0 dias se encontram dentro do

referenciado.
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3.2.2 - Determinag¢ao Instrumental da Textura

Na tabela 7 apresentam-se os resultados relativos aos parametros de textura,
nomeadamente a dureza, o trabalho da forca de corte ¢ a adesividade nas amostras de

escalopes ao longo do tempo de conservacao (20 dias) em embalagem skin.

Tabela 7 - Parametros de textura (dureza, trabalho da forca de corte e adesividade) nas amostras de
escalopes ao longo do tempo de conservagdo (20 dias) em embalagem skin.

Escalopes DUE\IE)ZA TRA(? OA}%%IEO(II\:I(gi(JA Ade(siil\.lgade
Eod 0,56(0,84) ° 0,64(1,02) ° -0,0040(0,01) *
El5d 0,31(0,35) ® 0,38(0,49) ® 20,0037(0,005) ®
E18d 0,46(0,34) ° 0,49(0,48) * -0,0035(0,003) *
£20d 0,64(0,51) ° 0,71(0,71) * 20,0054 (0,005) °

Legenda: EOd — escalopes no dia de embalamento; E15d — escalopes com 15 dias de embalamento; E18d — escalopes
com 18 dias de embalamento; E20d — escalopes com 20 dias de embalamento;
a, b, ....- letras diferentes ha diferencas significativas em coluna

Em relacdo a dureza pode-se observar que nao existem diferencas significativas
durante o tempo de conservagdo, e, verificou-se uma evolucao aos 0 dias do seu valor
inicial 0,56 N para um decréscimo deste parametro aos 15 dias de 0,31 N, e uma evolugdo
aos 18 dias para 0,46 N, e por fim aos 20 dias, a dureza evolui para 0,64 N.

Num outro estudo realizado com porco Ibérico obtiveram-se valores de dureza
entre 8,03 N e 18,33N (Lorenzo et al.,2013), os valores do trabalho ndao se encontram
dentro os referenciados.Segundo autor, (Lorenzo et al.,2013), usaram pecas de carne certa
(1x Ix 2,5cm) e retirados paralelamente direcdo da fibra muscular e foram usados com
uma lamina de cisalhamento Warner-Bratzler.Numa investigacdo realizada pelo Ortiz, et
al., 2020 comoporco Ibérico obtiveram valores de dureza entre 2,06 N e 1,76 N, pelo que
os valores ndo se encontram dentro os referenciados. No artigo (Ortiz, et al., 2020) as
amostras foram preparadas em fatias de (15x 30x 5mm), forma cortadas com uma
sondaWarner- Bratzler em perpendicular dire¢do para as fibras musculas. Numa analise
realizada pelo Saengsuk, ef al., (2021),comporco Ibérico obtiveram valores de dureza
entre 6,61 N e 4,21 N, pelo que os valores do trabalho ndo se encontra dentro os

referenciados.
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Em relagdo de trabalho forga corte pode se observar que nao existem diferengas
significativas durante o tempo de conservagao, sendo que se verificou uma evolucio nos
0 dias 0,64 N.s, contundo houve um decréscimo dos seguintes parametros 15 e 18 dias,
ja nos 20 dias, verificou-se uma evolucdo de 0,71 N.s durante o tempo de conservagao.

Num estudo realizado de porco Ibérico obtiveram valores de trabalho forga corte
entre 2,75 N.s e 2,89N. s (Wan Kim, et al., 2016), pelo que os valores do trabalho ndo se
encontram dentro dos referenciados.

Em relagao a adesividade pode ser observar que nao existem diferencgas durante o
tempo de conservagdo. Em relacdo a adesividade verificou-se uma evolugao nos 0 dias -
0,0040 N.s, contudo houve um decréscimo dos seguintes parametros 15 e 18 dias, ja nos
20 dias, verificou-se uma evolucao de -0,0054 N.s, durante o tempo de conservagao. Num
estudo realizado com porco Ibérico obtivemos valores de adesividade entre -0,56 ¢ -0,01
(Saengsuk, et al., 2021)os valores do trabalho que se encontram dentro dos
referenciados.Na pesquisa do seguinte artigo, Saengsuk, et al., (2021), usaram um bife de
porco , fizeram cinco amostras rectangulares (2 x 4x 1,5 cm) foram cortadas a partir do

produto, como forma rectangular utilizado uma sonda Warner-Bratzler.

Na tabela 8 apresentam-se os resultados de dureza, forca de corte e a adesividade nas

amostras de lagartos ao longo do tempo de conservagdo (20 dias) em embalagem skin.

Tabela 8 - Parametros de textura (dureza, trabalho da forca de corte e adesividade) nas amostras de lagartos
ao longo do tempo de conservagdo (20 dias) em embalagem skin.

DUREZA TRABALHO FORCA Adesividade
Lagartos N) CORTE (N.s)
(N.s)
Lod 0,10(0,17) ® 0,16(0,28) ® -0,001(0,03) ®
L13d 0,14(0,14) ® 0,19(0,22) ® -0,002(0,0028) *
L18d 0,19(0,15) @ 0,29(0,22) @ -0,003(0,0027) ®
L.20d 0,10(0,09) * 0,13(0,14) * -0,004 (0,013) *
Legenda: EOd — escalopes no dia de embalamento; E15d — escalopes com 15 dias de embalamento; E18d — escalopes
com 18 dias de embalamento; E20d — escalopes com 20 dias de embalamento; a, b, ....- letras diferentes ha diferencgas

significativas em coluna.
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Em relagdo a dureza pode se observar que nao existem diferengas significativas
durante o tempo de conservagdo. Em relacdo a dureza, verificou-se uma evolugdo nos 15
dias e nos 20 dias o seu valor inicial 0,19 N, contundo houve um decréscimo deste dos 20
dias e seu valor inicial 0,10 N.

Numa pesquisa realizada com porco Ibérico obtiveram valores de dureza entre
8,03 e 18,33 (Lorenzo et al.,2013), pelos valores do trabalho nido se encontram dos
indicados. Imediato o autor, (Lorenzo et al.,2013), usaram pecas de carne certa (1x 1x
2,5cm) e retirados paralelamente direcdo da fibra muscular e foram usados com uma

lamina de cisalhamento Warner-Bratzler.

Em relagdo de trabalho forca corte pode se observar que nao existem diferengas
significativas durante o tempo de conservagdo. Em relagdo de trabalho, verificou-se uma
evolucao entre 0 dias até 18 dias o seu valor inicial 0,29N.s, contundo houve um
decréscimo dos seguintes parametros 20 dias, o seu valor inicial 0,13, durante o tempo de
conservagdo. Num estudo realizado com porco Ibérico obtiveram valores do trabalho
forga corte entre 2,75 ¢ 2,89 (Wan Kim, et al., 2016), pelos valores do trabalho nao se
encontram dentro dos referenciados.

Em relacdo a adesividade pode ser observar que ndo existem diferencas durante o
tempo de conservagdo. Em relacdo a adesividade verificou-se uma evolugao nos 0 dias -
0,0040N, s, contudo houve um decréscimo dos seguintes parametros 15 e 18 dias, ja nos
20 dias, verificou-se uma evolucao de -0,0054N, s, durante o tempo de conservacao.
Numaanalise realizada com porco Ibérico obtiveram os seguintes valores de adesividade
entre -0,66N, s e -0,01N, s (Saengsuk, et al., 2021)os quais observados estaode acordo
com referenciado. Segundo autor Saengsuk et al., (2021), usaram um bife de porco ,
efetuaram cinco amostras rectangulares (2 x 4x 1,5 cm) foram cortadas em forma

rectangular utilizado uma sonda Warner-Bratzler.
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4 — Conclusao
As carnes deste estudo, escalopes e lagartos, revelaram valores de pH de acordo

com os valores referenciados como um pH normal. Contudo, os valores de pH dos
lagartos apresentaram-se excessivamente elevados o que pode comprometer a
estabilidade microbiolédgica destas pegas, e, subsequentemente tempo de vida util mesmo

ap6s o embalamento.

O indice de frescura ABVT revelou que os escalopes poderiam tolerar um tempo
de vida util até aos 18d, mas o lagarto somente foi assegurado um tempo de vida util de
15d. Os escalopes revelaram um acréscimo aos 20 dias de embalamento deste indice, pelo
que j& ndo se encontravam dentro do limite de aceitabilidade de frescura (20mg

ABVT/100g).

O facto de determinados pardmetros revelarem resultados muito ambiguos ao
longo do tempo de conservagdo, pode ser por serem de amostras muito diferentes, ou seja,
de pecas aleatorias e cuja proveniéncia diferente pode ter levado a esta heterogeneidade

de resultados.

Conclui-se que € possivel garantir que a carne“Escalopes” tinha qualidade até 18

dias, mas,as carnes “Lagartos” s6 tinham qualidade até aos 15 dias de embalamento.

A qualidade da matéria prima (carne fresca) a rececao ¢ determinante na qualidade
da carne embalada em embalagem skin ao longo do tempo de vida util do produto

(escalopes e lagartos).

Neste tipo de produto final embalado e ready-to-eat, se a temperatura do ciclo
continuo de conservagao for comprometida ao longo da cadeia do frio do prado ao prato,
este tipo de produto reduz significativamente o tempo de prateleira e subsequentemente

a qualidade da carne de porco alentejano embalada em skin.
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