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Resumo 

A carne de porco é todo o tipo de carne obtida a partir do porco doméstico (Sus 

domesticus). É uma das carnes mais consumidas do mundo, com evidências de 
pecuária suína que datam de 5000 a.C.. Historicamente preservada em Portugal, a 

Raça Alentejana é única e valorizada em todo o Mundo pela sua autêntica 
genuinidade. O porco preto Alentejano tem uma alimentação baseada num regime 
extensivo de pastoreio nos campos, em montado de azinheiras e sobreiros. Para a 

realização deste trabalho, durante o mês Maio de 2016 foram compradas 8 amostras 
de lombo de porco preto Alentejano e 8 amostras de lombo de porco branco de 

produtores e zonas diferentes. As amostras foram cortadas e trituradas e colocadas 
em sacos apropriados para dar seguimento às análises feitas. Em laboratório, 

utilizaram-se as amostras para determinar o teor em proteína, gordura, humidade e 
cinza. Para a análise estatística utilizou-se o programa SPSS. Os resultados obtidos 
permitem concluir o seguinte: não houve diferenças nos teores em proteína e cinzas 

dos lombos de porco preto Alentejano e porco branco; o valor energético do lombo de 
porco preto (178,30 kcal/100 g ±19,994) foi significativamente maior do que o valor 

energético do lombo de porco branco (108,36 kcal/100 g ±16,828); o teor de gordura 
do lombo de porco preto (10,49% ±3,261) foi significativamente maior do que a 
gordura do lombo de porco branco (2,35% ±4,923); na determinação do teor de 

humidade o lombo de porco preto (66,35% ±1,930) foi significativamente menor do 
que a humidade do lombo de porco branco (72,41% ±2,064). 
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Abstract 
Pig meat is all type of meat gotten from the domestic pig (Sus domesticus). It is one 

of the most consumed meats in the world, with evidences of domestic pig production 
from 5000 bC. Historically preserved in Portugal, the Alentejana breed is valued in 

the all the world for its authenticity. The black pig Alentejano has a diet based on 
extensive grazing under covered with holm and cork oaks. During May 2016, 8 
different samples of Alentejano pig loin and 8 samples of white pig loin  from 

different producers and areas had been bought. The samples had been cut and 
triturated and placed in individual plastic bags to be stored in a freezer. In laboratory, 

the samples had been used to determine protein, fat, moisture and ash. Program SPSS 
was used for statistics analysis. The results showed that there were no statistically 

differences between the levels of protein and ash of the Alentejano pig and white pig 
loins. However the energy value of the Alentejano pig loin (178.30 kcal/100 g 
±19.994) was significantly higher than the energy value of white pig loin (108.36 

kcal/100 g ±16.828); fat content of Alentejano pig loin (10.49% ±3.261) was 
significantly higher than white pig loin (2.35% ±4.923); moisture content of 

Alentejano pig loin (66.35% ±1.930) was significantly lower white pork loin (72.41% 
±2.064). 
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