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Resumo

A carne de porco é todo o tipo de carne obtida a partir do porco doméstico (Sus
domesticus). E uma das carnes mais consumidas do mundo, com evidéncias de
pecudria suina que datam de 5000 a.C.. Historicamente preservada em Portugal, a
Raca Alentejana é Unica e valorizada em todo o Mundo pela sua auténtica
genuinidade. O porco preto Alentejano tem uma alimenta¢do baseada num regime
extensivo de pastoreio nos campos, em montado de azinheiras e sobreiros. Para a
realizacdo deste trabalho, durante o més 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 as analises feitas. Em laboratério,
utilizaram-se as amostras para determinar o teor em proteina, gordura, humidade e
cinza. Para a analise estatistica utilizou-se o programa SPSS. Os resultados obtidos
permitem concluir o seguinte: ndo houve diferencas nos teores em proteina 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 determinacdo 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).

Palavras chave
Alentejano; porco branco; lombo; composicao quimica
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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).

Keywords
Alentejano black pig; white pig; loin; chemical composition






indice

[ INEEOAUGA0. .. cereeeresersesssss s ssess s s s s st 1
[1. REVISA0 DIDIIOGIALICA ..uveueeeeueeeseerseeesseessseessssessssessssessssssssssessssssssssessssesssssssssssssssssssssessssssssssessssees 1
1. 0 porco Alentejano: origem € hiStOTia....oeeeesmeeeseessseeesseessssesssessssessssesssssessssssssans 1

2. Cruzamento Duroc x Alentejano /IDETICO....cmnrrenssssssssssssssssssssssssssssessssssnes 3

3. 0 porco: historia da ProdUCAD......enmeesssssesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes 4

4. Importancia da utilizacdo de carne de porco na alimenta¢cdo humana.......ce. 5
4.1- SeguIranca aAliMENTAT ......oeeereesesseessessesses s sssssssssssssss s ssssssssssssssessns 5

4.2- Proteina de elevado valor DiolOZICO....eneensesssesssesssesssssssssssssssssssssssnes 6

4.3- Acidos gordos esséncias € a Carne de POICO w...mmmmermmssssersssmsssseessssssssesssssesee 7
4.3.1- Acidos gordos saturados e influéncia no seu CONSUMO ...uuveveresserererrsseee 9

4.3.2- Acidos gordos insaturados e influéncia do seu CONSUMO ......ceeeverrerrseneee 9

[I1. Material € MELOAOS ....euueeeueereerseesseessseessesssssessssessssessssesss s ssssssssses s sss s esssssssssssssssesens 10
1. Locais de compra de carne € SUa OTIZEIMN .....c.ueeeermesseessessessessssessssssessessssssssssesssessssens 10

2. Processamento das amoStras de CAIME......eerereessessesssssssesssesssesssesssessssessseess 12

3. Determinagdes laboratoriais UtiliZadas.......eesssssesees 12
3.1- Determinagao da PrOteiNa ... eeeeeseesssessssesssssssssessssesssssssssssssssssssssssssessssns 12

3.2- Determinagdo da GOTAUIA ... eeeeesessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes 14

3.3- Determinagdo da humidade......ceeneneenssnssssessssssssssssssssssssssssssssnes 14

3.4- Determinagao das CINZAS ......eeesessesseesssessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssans 15

3.5- Calculo de valor ENETZELICO ......cereemeesseesssesssessssessssesssssssssessssssssssssssssssasssssans 16

4- Estimativas das necessidades nutricionais de uma mulher........oneenneeennn. 16
5- ANALISE ESLALISTICA covuvreureerrereeesreesssesseesssssssses s s ss s s bbb s s s s 18
IV. Apresentacdo e discussao de reSultados .....eeeeseesssssessssssssessssssssesens 18
1- COMPOSICAO QUIMICA covvrrrrusresseesmseesssseessssesssseessssessssessssssssssessssessssssssssssssssessssssssssessssssssssesssssens 18
2- Presenca de acidos gordos PUFA, PUFA n-6 € PUFA N-3.....eeneeeseesseennne 19
3- Utilizacdo da carne de porco na alimentagdo humana ..........eeenenseesneens 20
V. CONSIAEragies fINALS ...ceeereerseesseesssesssessssesssesssssessssessssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssens 22
VI. Referéncias bibliografiCas .....eeisssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssens 23

X



X1



indice de figuras

Figura 1 -
Figura 2 -
Figura 3 -
Figura 4 -
Figura 5

alimentos.......

Figura 6 -
Figura 7 -
Figura 8 -

POrCO ALENTEJANO ... seeessessseses s sssessssssssssssssssssssssssssnssssssssassssssssssasssas 2
COILE dA CAMNE ..ot sss s s s s e 12
(@8- 1 a U= To T o | 0 = Ve o] NPT 12
Sistema digeStor ULIlIZAAO ... ceeeeceeseeesseesssesssssssssssssessssssssssssssssssssssnees 13
- Sistema Kjeltec para determinacao do azoto das amostras de
................................................................................................................................................... 13
Unidade de extracao Soxtec para determinacao da gordura............. 14
Capsulas colocadas na estufa para a determinacao da humidade... 15
Capsulas colocadas na mufla para a determinacao das cinzas......... 15

Xl



XV



indice de tabelas

Tabela 1 - Composicao em aminoacidos da proteina da carne comparando
com outros produtos alimentares (adaptado de Paul e Southgate, 1978 citados
POr GArroW €t Al., 2005) .. ceeereeseeesresessessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssesssssssssssssens 7

Tabela 2 - Perfil de acidos gordos (g/100 g de acidos gordos) em carne de
porco de acordo com a variedade: porco Alentejano (PA) e porco branco (PB); de
acordo com o mdusculo: longissimus lumborum (LL). As respetivas interacoes

resultantes da analise estatistica (Catela,2013). . eeeeesssssnessssssssssseesssssssssssnesssssses 8
Tabela 3 - Origem, local de producao e local de compra das amostras de
CaArNe de POrCO ALENTEJANO ... eeerrecesreeeresessesssssessssss s ssssss s s sssssssssessssssssssssssssssssneses 10
Tabela 4 - Origem, local de producao e local de compra das amostras de
CArNE A€ POFCO DIANCO ...eeereeeeesseeesseessssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssesssssessssssssssssssssssssssssssssssssnssas 11
Tabela 5 - Valor nutricional do lombo de porco preto (n=8) e do lombo de
POFCO DFraNCO (NT8)..uueueeeeeeeesssesssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnes 18

Tabela 6 - Perfil de acidos gordos PUFA, PUFA n-6 e PUFA n-3 (% relativa a
gordura total) dos musculo Longissimus lumborum de porco Alentejano e de
POrco branCo (Catela, 2013). . erernessesessssssesssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnes 19

XV



XVI



Lista de abreviaturas, siglas e acrénimos

FAO -Organizacao das Nagoes Unidas para Alimentacdo e Agricultura
HDL - lipoproteinas de alta densidade
IC - indice de conversao

LDL - lipoproteinas de baixa densidade
LL - Longissimus lumborum

MUFA - acidos gordos monoinsaturados
n-6 - 6mega 6

n-3 - 6mega 3

PA - porco alentejano

PB - porco branco

PUFA - acidos gordos polinsaturados
SFA - 4cidos gordos saturados

TAG - triacilgliceroéis

WHO - Organizacao Mundial de Satde

XVII



