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sico-quimicas do misculo Longissimus dorsi do porco de raca

Alentejana
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RESUMO

Com o objectivo de avaliar a influéncia
do alimento nas caracteristicas da carne
de porco da raga Alentejana, para produ-
¢do de carne fresca, testaram-se trés ali-
mentos: alimento comercial com 3200
kcal de Energia Digestivel (ED)/kg e
18,1% de Proteina Bruta (PB), cereal (tri-
ticale) com 3300 kcal ED/kg e 13%PB, e
mistura de cereais (triticale e aveia) com
bagaco de soja com 3200 kcal ED/kg e
17,4% PB.

Cada alimento foi distribuido de modo
a fornecer 4250 kcal/dia entre os 30 e os
40 kg de peso vivo, aumentando poste-
riormente até as 6800 kcal/dia dos 60 aos
70 kg, diminuindo progressivamente até
as 4800 kcal/dia dos 90 aos 100 kg de
peso vivo. O ensaio foi delineado em 2
blocos casualizados com 3 parques por
bloco e 8 animais em cada parque. Os
animais, de raca Alentejana, iniciaram o
estudo com 35 kg de peso vivo (PV) e
foram abatidos aos 100 kg. Apds o abate
foram desmanchadas (desmacha comer-
cial) 4 carcacas de cada parque e recolhi-
das amostras do musculo Longissimus

dorsi (LD), posteriormente congeladas a —
20 °C até ao momento da andlise. Sobre as
amostras de lombo, em laboratério proce-
deram-se as seguintes determinacdes: pH,
CRA (capacidade de retengdo de agua),
cor (CIE LAB), humidade, teor de gordu-
ra intramuscular e teor de pigmentos
totais.

Os resultados relativos ao pH, CRA,
cor, teor de gordura intramuscular e teor
de pigmentos totais ndo apresentaram
diferencas significativas. Quanto aos teo-
res de humidade, os animais alimentados
com triticale apresentaram valores signifi-
cativamente mais baixos (68,8%) do que
os do alimento comercial e da mistura
(71,1% e 71,3% respectivamente), o que
estd de acordo com o maior teor em lipi-
dos intramusculares presentes no lombo
dos animais alimentados com triticale,
apesar de as diferencas serem ndo signifi-
cativas. Concluimos que os trés alimentos
testados tiveram pouca influéncia na
variacdo das  caracteristicas  fisico-
quimicas analisadas, mas influenciaram
significativamente quer a quantidade de
musculo produzido, quer o seu peso rela-
tivo na carcaca.
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ABSTRACT

With the aim of evaluating the influence
of foodstuff in the meat characteristics of
the Alentejano pig, bred for fresh meat
production, we tested three different food-
stuffs: a commercial foodstuff with 3200
keal of Digestible Energy (DE) per kg and
18,1% Crude Protein (CP), a cereal grain
(triticale) with 3300 kcal DE per kg and
13% CP and a mixture of cereal (triticale
and oat) with soybean meal with 3200 kcal
DE per kg and 17,4% CP.

Each foodstuff was fed to the animals in
order to supply 4250 kcal/day of DE to
animals between 30 and 40 kg of live
weight, and then the amount fed increased
gradually, up to 6800 kcal/day, when ani-
mals weighted between 60 and 70 kg; fi-
nally, the supplied energy decreased down
to 4800 kcal/day, to animals from 90 to
100 kg of live weight. The experiment was
delineated in 2 randomized blocks, with 3
parks per block and 8 animals in each park.
The Alentejana breed animals began the
experiment weighting 35 kg, and were sac-
rificed when they reached 100 kg of live
weight. After slaughter, samples from the
Longissimus dorsi muscle of 4 animals
from each park were taken and frozen at
-20 °C. These samples were kept frozen
until the analytical procedures took place.
The laboratorial determinations were pH,
Water Holding Capacity (WHC), colour
(CIE LAB), moisture, percentage of intra-
muscular fat, and total pigments.

The results for pH, WHC, colour, intra-
muscular lipids and total pigments did not
present significant differences among
themselves. As for moisture, animals fed
with triticale showed significantly lower
values (68,8%) than animals fed with
commercial foodstuff and cereal grain
(71,1% and 71,3%, respectively), which
agrees with their higher percentage of in-

tramuscular fat (even though not statisti-
cally different). We concluded that the 3
tested foodstuffs were of little or no influ-
ence in the variation of the analysed phys-
icochemical characteristics, but signifi-
cantly influenced both the amount of mus-
cle and its relative weight in the carcass.

INTRODUCAO

A carne do porco de raga Alentejana tem
vindo a afirmar-se como um produto ali-
mentar de grande potencial, em virtude das
suas caracteristicas organolépticas e tecno-
l16gicas, assim como pela a sua associagio
a um modo de produ¢do sustentdvel com
garantias de seguranga para o consumidor.
Esta valorizacdo da carne e, sobretudo, dos
produtos de salsicharia que a utilizam
como matéria-prima, tem contribuido para
a preservacdo desta raga, enquanto recurso
genético autdctone, assim como para a
conservacao do ecossistema que constitui o
seu solar preferencial: o montado.

No entanto, o recurso alimentar consti-
tuido pelos frutos das azinheiras (Quercus
rotundifolia) e dos sobreiros (Quercus
suber), e pela fauna e flora caracteristicas
do montado apenas estdo disponiveis numa
fase do ano, a chamada fase da montanhei-
ra, que ocorre, regra geral, entre os meses
de Outubro e Fevereiro. Este recurso € por-
tanto escasso, e geralmente aproveitado
para a engorda dos animais destinados ao
fabrico do produto mais valorizado comer-
cialmente, ou seja, o presunto. Por este
motivo, t€m vindo a ser estudados outros
alimentos alternativos que permitam o aba-
te regular de animais ao longo do ano, de
modo a satisfazer, nomeadamente, 0 mer-
cado da carne fresca.

Existem numerosos estudos que atestam
que um regime alimentar deficitirio em
proteina conduz a um maior teor de gordu-
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ra intramuscular e a uma maior percenta-
gem de marmoreado (Bereskin et al., 1978,
Karlsson et al., 1992, Castell et al., 1994;
citados por Lebret et al., 1999; Cisneros et
al.,1996; Witte et al., 2000, citados por Pe-
ttigrew e Esnaola, 2001). No que respeita a
composicdo em fibras musculares, Karls-
son et al. (1992) ndo observaram qualquer
efeito de uma reducdo no teor proteico da
dieta na percentagem e superficie relativa
dos diferentes tipos de fibras no musculo L.
dorsi. O pH e a CRA também ndo foram
afectados.

O musculo Longissimus dorsi de porcos
Ibéricos criados em regime extensivo apre-
sentou contetidos significativamente mais
elevados de gordura intramuscular (2,51-
3,34 vs 1,41 g/100g, p<0,01) e de mioglo-
bina (1,73-1,76 vs 1,04 mg/100g, p<0,05)
do que o de porcos de racas melhoradas
criados em regime intensivo (Cava et al.,
2001). Segundo o mesmo autor, a carne
dos porcos Ibéricos criados em regime
extensivo apresentou ainda valores signifi-
cativamente mais elevados de a* (9,48-
11,40 vs 7,24; p<0,001) e significativa-
mente mais baixos de L* (43,4-46,55 vs
56,77; p<0,001) do que a carne dos porcos
de racas melhoradas criados em regime
intensivo, de acordo com o sistema CIE
(Commision International de I’Eclairage,
1975). De acordo com os resultados de
Gentry et al. (2004), os lombos de porcos
criados no exterior foram mais vermelhos
(valores mais elevados de a*; P = 0,03 e
0,02, respectivamente) do que os dos por-
cos criados no sistema intensivo, o que
levou os autores a admitir que o sistema
extensivo podera atrasar ou impedir a
transformagdo das fibras musculares do
tipo IIA para o tipo IIB/X.

A actividade fisica ao longo do processo
de producdo pode reduzir a velocidade da
descida do pH post mortem, embora 24 ho-
ras ap6s o sacrificio o pH ndo se altere, ou

eventualmente diminua (Petersen, 1997).
Um estudo sueco que comparou o sistema
classico de producdo intensiva com o sis-
tema extensivo evidenciou também uma
diminuicdio do pH vinte e quatro horas
apos o sacrificio, ligado a um aumento do
potencial glicolitico, nos animais criados
em sistema extensivo (Enfilt et al., 1997).

E importante conhecer até que ponto a
utilizacdo de diferentes alimentos influen-
cia as caracteristicas da carne para consu-
mo em fresco. O objectivo deste trabalho
foi averiguar quais os efeitos da adminis-
tragdo de trés alimentos diferentes sobre as
caracteristicas fisico-quimicas do musculo
Longissimus dorsi em porcos de raga Alen-
tejana.

MATERIAL E METODOS

Testaram-se trés alimentos cuja compo-
sicdo se encontra no Quadro 1: alimento
comercial com 3200 kcal ED/kg, cereal
(triticale) com 3300 kcal ED/kg e mistura
de cereais com bagaco de soja (52,06% de
triticale, 32,46% de aveia e 15,47% bagaco
de soja) com 3200 kcal ED/kg.

Cada alimento foi distribuido de modo
a fornecer 4250 kcal de Energia Digesti-
vel (ED) entre os 30 e os 40 kg de peso
vivo, aumentando posteriormente até as
6800 kcal aos 60-70 kg, diminuindo pro-
gressivamente até as 4800 kcal aos 90-
100 kg de peso vivo. O ensaio foi deli-
neado em 2 blocos casualizados com 3
parques por bloco e 8 animais em cada
parque (de 1,3ha cada). Os animais, por-
cos de raca Alentejana, iniciaram o estudo
com 35 kg de peso vivo (PV) e foram
abatidos aos 100 kg.

Apds o abate foram pesadas e desman-
chadas (desmancha comercial) 4 carcagas
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QUADRO 1 - Composicao (em % da matéria seca) dos alimentos testados

Alimento Humidade Cinza Proteina Fibra bruta Gordura Extractivo nao
(%) (%) bruta (%) (%) bruta (%) azotado (%)
Comercial 9,0 152 18,1 7,6 2,3 56,8
Triticale 8,3 10,0 13,0 2,8 1,7 72,5
Mistura 7,5 10,5 17,4 6,5 2,7 63,1

de cada parque (8 carcagas por cada
modalidade testada). Em cada carcaga foi
individualizado o misculo Longissimus
dorsi (LD), anotado o seu peso e feita a
recolha de amostras, posteriormente conge-
ladas a -20 °C até ao momento da andlise.

Em laboratério procedeu-se as seguintes
determinacdes: pH, CRA (capacidade de
reten¢do de agua), cor (CIE LAB), humi-
dade, teor de gordura intramuscular e teor
de pigmentos totais.

pH

As medi¢des do pH foram feitas direc-
tamente no musculo, apds a descongelagao
e trituracdo da amostra. Foi feita através de
um eléctrodo penetrante Ingold, modelo
Lot406-M6-DXK-S7 ligado a um poten-
ciémetro, sendo as medicdes corrigidas
para a temperatura da amostra (NP 3441).
O valor do pH foi dado pela média aritmé-
tica das medicdes (8 medigdes por amos-
tra).

Capacidade de retencio de agua (CRA)

A capacidade de retencdo de dgua foi
determinada segundo a técnica de pistome-
tria. De acordo com o procedimento descri-
to por Goutefongea (1996), 5 g de amostra
triturada foram colocadas entre dois peda-
cos de papel de filtro, e sujeitas a uma
pressdo constante durante 2 minutos, com
um pistao (2250 g).

O resultado é expresso em percentagem
de dgua perdida pela amostra, sendo obtida
pela diferenca de peso antes e apds a reali-

za¢do do método ((peso inicial — peso fi-
nal) / peso inicial * 100).

Foram efectuados dois testes, correspon-
dendo o valor de CRA a respectiva média
aritmética.

Cor

A andlise da cor foi efectuada através de
um colorimetro Minolta CR300, seguindo
o sistema CIELab. Este sistema tem como
principio posicionar a cor no espaco. Um
espaco € definido por uma combinagdo de
coordenadas cilindricas e cartesianas onde
um ponto estd associado a uma cor tUnica.
Determina trés coordenadas que expressam
a cor: L*, que nos permite quantificar a
luminosidade. Este valor varia entre o 0
(para o preto) e 100 (para o branco); a*,
que nos indica o tom compreendido entre o
vermelho-purpura (+60) e o verde-azulado
(-60); e b*, que nos da o tom entre o azul (-
60) e amarelo (+60). Para o a*=0 e b*=0
estamos na presenga do cinzento (acromé-
tico).

A partir destes valores foram calculadas
a tonalidade, em graus e radianos, a croma-
ticidade e a saturagao.

A tonalidade, em radianos, foi calculada
através da fung@o: arc tg (b* / a*)

Esta funcdo devolve o arco tangente de
um nimero em radianos, num intervalo de
—I1/2 a T1/2. Este ntimero € o resultado da
operacao que se encontra entre paréntesis.

A tonalidade, em graus € calculada a par-
tir da tonalidade em radianos anteriormente
obtida.



EFEITO DE TRES ALIMENTOS NO MUSCULO Longissimus dorsi DO PORCO 379

A cromaticidade (ou Croma), é calculada
segundo a seguinte férmula:

(a*2+ b*z)l/z

Por fim, a saturacdo € calculada através
da cromaticidade e da luminosidade (valor
L*) seguindo a férmula: Satura¢do = Cro-
maticidade / L*

O aparelho foi sempre calibrado no ini-
cio de cada andlise, usando o azulejo
padrdo (branco), de acordo com as instru-
¢oes do equipamento.

Humidade

A humidade foi calculada a partir de uma
por¢do de 10g de amostra triturada que se
colocavam num cadinho previamente iden-
tificado. A amostra era depois misturada
com areia tratada e etanol, sendo de seguida
colocada na estufa a 102 + 2 °C até haver
uma estabilizac@o do peso. A primeira pesa-
gem efectuou-se apds decorrerem 2 horas e
as posteriores ap6s 30 minutos. As opera-
cdes de secagem, arrefecimento e pesagem
foram efectuadas para duas repeti¢des. Con-
sidera-se que o peso é estdvel, quando a
diferenca entre pesagens ¢ inferior a 10mg.

O resultado € determinado em fung@o da
perda de massa quando submetida a seca-
gem, e pela média aritmética das duas
repeti¢des, sendo expresso em percenta-
gem do produto (Norma Portuguesa NP-
1614 (1979)).

Lipidos intramusculares

Esta andlise foi realizada segundo o mé-
todo de Marmer e Maxwell (1981). Atra-
vés deste método foram separadas as duas
fracgoes lipidicas. A frac¢do neutra, consti-
tuida essencialmente por triglicéridos e a
fracg@o polar constituida por fosfolipidos.

O enchimento da coluna de vidro (35
mm Z, com ponta gotejante) efectua-se
com 1a de vidro no nivel inferior, 10g da

mistura de celite 545:fosfato bicélcico, na
propor¢dao de 9:1 no nivel intermédio, e
uma mistura de 10g de celite 545 + 5g de
sulfato de sédio anidro + 2,5g de amostra
liofilizada, no nivel superior.

Para fazer a separacdo das duas fracgdes,
utilizaram-se dois solventes com polarida-
des distintas. Para arrastar a frac¢do neutra
(triglicéridos), procedeu-se a eluicdo com
100ml de diclorometano e para a fraccio
polar (fosfolipidos) com 100ml da mistura
de diclorometano:metanol na proporc¢do de
9:1.

Os eluidos das diferentes fraccdes, foram
recolhidos para baldes de fundo plano de
200ml e levados ao evaporador rotativo
para se retirar o solvente, colocando-se de
seguida no exsicador durante 24 horas.

A determinagdo € feita através da dife-
renca de pesos dos baldes antes e apds a
eluicdo, sendo o resultado expresso em
percentagem de produto.

Pigmentos totais

O conteido em pigmentos totais foi
determinado pelo método de Hornsey
(1956). Neste método, procede-se a sepa-
racdo do grupo heme da globina, de uma
amostra de 10g de musculo triturado. Adi-
cionaram-se 40 ml de acetona e 1 ml de
acido cloridrico (12N), agitou-se e deixou-
se em repouso durante 1 hora na obscuri-
dade a 4 °C. Seguidamente procedeu-se a
filtragdo com papel de filtro Watman n.°
40, fazendo-se depois a leitura num espec-
trofotémetro a absorvancia de 640 nm. O
resultado € expresso em partes por milhdo
(ppm) de hematina e obtém-se multipli-
cando a densidade Optica registada por
680.

Com o auxilio do programa Statistica®
for Windows versao 5, efectuou-se a anali-
se de correlacdo entre varidveis, a andlise
de variancia (ANOVA a um factor) e a se-
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paracdo de médias pelo método de Tukey
com p < 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No Quadro 2 podemos observar que os
alimentos testados ndo conduziram a dife-
rencas significativas nos valores das carac-
teristicas fisico-quimicas observadas, a ndo
ser no teor de humidade da carne, em que
os animais alimentados com triticale apre-
sentaram o menor valor para esta caracte-
ristica.

Verificamos que o teor de humidade
apresenta uma correlacao negativa forte (r=
-0,940) com o teor em lipidos intramuscu-
lares (observados no mesmo misculo)
(Quadro 3), o que estd de acordo com Esté-
vez et al. (2003), que comparou trés linha-
gens de porco ibérico com porco comer-
cial, e pode ser explicado pelo facto de o
tecido adiposo conter menor teor de humi-

dade do que o tecido muscular. Os animais
alimentados com triticale apresentaram
maior teor de gordura intramuscular (ape-
sar de ndo haver diferencas significativas),
provavelmente devido ao desequilibrio nu-
tritivo deste alimento com elevado teor em
energia e baixo teor em proteina.

Os valores de humidade medidos sdo
comparaveis aos referidos por Muriel et al.
(2004) que variaram entre 67,4 e 69,9 para
quatro linhagens de porco ibérico (Quadro 4).

Os altos niveis de gordura intramuscu-
lar parecem favorecer a tenrura da carne e
0 aumento da sua suculéncia uma vez que
facilitam a separagio das fibras muscula-
res reduzindo a for¢a necessaria de masti-
gacdo (Estévez et al., 2003). Os valores
que obtivemos para esta varidvel sdo
comparaveis aos de Muriel er al. (2004)
que variaram entre 3,67 e 5,11, e ligeira-
mente superiores aos referidos pelos ou-
tros autores apresentados no Quadro 4.

QUADRO 2 - Caracteristicas fisico-quimicas do lombo proveniente de animais submetidos a

trés alimentos distintos (media+desvio padrio)

Média Alim. Comercial Mistura Triticale signif.
pH 5,79+0,21 5,70+0,24 5,91+0,21 5,76+0,15 ns
CRA 15,09+4,29 16,46+6,33 14,09+3.45 14,73+2,25 ns
Humidade (%) 70,39+2,32 71,13+1,70 a 71,27+1,66 a 68,772,773 b *
L* (luminosidade) 43,34+3,77 42,56+2,98 43,75+3,03 43,70£5,25 ns
a* (indice de vermelho) 10,56+2,98 11,20+1,95 9,76+1,43 10,72+4,70 ns
b* (indice de amarelo) 3,94+1,16 4,65+1,31 3,39+0,59 3,79+1,18 ns
Cromaticidade 11,29+3,13 12,14+2.27 10,35+1,43 11,38+4,80 ns
Saturacao 0,26+0,09 0,28+0,04 0,24+0,03 0,27+0,14 ns
Tonalidade 20,56+3,22 22,27+2,82 19,31+3,31 20,10+3,13 ns
Pigmentos (ppm) 58,74+21,12 65,07£32,42 51,26x15,74 59,88+7,48 ns
Gordura intramuscular (%) 5,13%2,61 451 +2,16 433 +2.14 5,54 +1,90 n.s.
Lombo na carcaca (kg) 3,54+0,25 3,71+x0,21 a 3,48+0,22 ab 3,42+0,25b *
Lombo na carcaca (%) 4,40+0,28 4,58+0,19 a 4,43+0,25 ab 4,19+0,26 b *
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QUADRO 3 - Matriz de correlacio entre as caracteristicas fisico-quimicas observadas no mis-
culo Longissimus dorsi dos animais testados

PH CRA  Humidade L* a* b* Cromat Saturagdo Tono Pigmento
PH
CRA 0,363
Humidade -0,001 0,106
L* (luminosidade) -0,532% 0,173 0,157

a* (indice de vermelho) -0,048  -0,022  -0,642%* -0,261
b* (indice de amarelo) -0,292 0,019 -0,418% 0,095 0,769%**

Cromaticidade -0,082  -0,016  -0,630%* -0,220 0,996%** 0,821 ***

Saturagio 0,062 -0,081  -0,639%* -0,444% 0,975%%* (,701%** 0,965%**

Tonalidade -0,375 0,013 0,201 0,544%% -0,176  0,469*  -0,095  -0,235

Pigmentos -0,229 0,133 -0,424% 0,155 0,443*%  0,548%* 0,470% 0,340 0,121

Lipidos Intramusc. 0,153 -0,188  -0,940*** -0,210 0,668%* 0,444*  0,657** 0,665** -0,235  0,484*

QUADRO 4 - Valores referidos na bibliografia para as caracteristicas fisico-quimicas da carne
de porco Alentejano/Ibérico

AworTotats T, Humidade - CRA o
(ppm) (%) (%) (%) L* a* b* Tono Croma  Saturagdo
Neves (1998) 71,87 - - 555 2145 48,38 13,18 10,38 38,15 16,80 0,35
Estévez et al.. (2003) 66965708- 2,51-3,34 72,28-73,65 - - 43,40-46,55 9,48-11,40 3,52-4,70 18,18-26,57 10,71-12,31 0,24-0,26
Cava et al.(2003) - 4,79 71,28 - - 46,36 14,83 4,73 17,68 15,61 0,34
Muriel er al. (2004) - 3,67-5,11 67,42-69,9 - - 44,25-48,36 10,21-14,16 6,41-8,35 26,43-32,00 12,07-16,48 0,27-0,34
Pefiacova (2002) - 3,6 -4,0 - - - - - - - - -
Apds o sacrificio, o musculo deixa de tempo prolongado origina uma carne de
receber oxigénio, o que faz com que haja elevada qualidade, em termos de cor e textu-
uma alteracdo do metabolismo aerébio para ra (Frisby et al., 2005). Quando o pH desce
anaerébio, com formagdo de dcido lactico. muito rapidamente abaixo de 5.4, obtém-se
A medida que o 4cido lactico se acumula, o uma carne palida, mole e exsudativa (Pale,
pH do musculo desce de 7,2 aproximada- Soft and Exudative, PSE) enquanto que se o
mente, no tecido vivo, para aproximada- pH ndo desce o suficiente, a carne torna-se
mente 5,6 na carne, 24 horas apds o abate escura, dura e seca (Dark, Firm and Dry,
(Lawrie, 1985, citado por Frisby er al., DFD). Segundo Neves (1998), no porco
2005). O pH tem sido reiteradamente consi- Ibérico/Alentejano ndo foram registados
derado como o melhor indicador do rendi- casos de PSE, o que pode ser atribuido a sua
mento tecnolégico da carne (Monin, 1998, marcada rusticidade e caracter acomodati-
citado por Frisby et al., 2005). Durante o cio, e ao tipo de fibras que predominam nos
arrefecimento da carcaga, uma descida musculos. J4 a carne do tipo DFD pode ter

moderada do pH ao longo de um periodo de importancia nesta raga, devido ao facto das
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condi¢cdes de transporte e sacrificio dos
animais levarem com frequéncia a um esgo-
tamento do glicogénio, originando um pH
final elevado. Analisando os nossos resulta-
dos, verificamos que o valor do pH, ligei-
ramente acima dos valores considerados
normais para a espécie (Lawrie, 1985, cita-
do por Frisby et al., 2005; Neves, 1998),
pode ter sido influenciado pelo facto de os
animais, antes do abate, terem estado 48h
sem fornecimento de alimento. De facto, de
acordo com Warriss (2000), uma das causas
possiveis para o esgotamento do glicogénio
muscular que conduz a uma insuficiente
descida do pH da carne € o stress crénico
provocado por periodos prolongados de
jejum. A confirmar-se esta hipétese, dever-
se-lam tomar medidas para a reducgdo
daquele perfodo de tempo.

Os valores da capacidade de retengdo de
dgua (CRA) observados no ensaio sdo infe-
riores aos referidos por Neves (1998) que
obteve um valor médio de 21,45 para esta
caracteristica em animais com 115 Kg ao
abate. A CRA € uma caracteristica impor-
tante, ja que afecta a aparéncia da carne, o
seu comportamento durante a cozedura e a
sua suculéncia, além de afectar o rendimen-
to dos produtos da industria transformadora,
através das perdas de 4gua por gotejamento
(Neves,1998). A CRA ¢€ fortemente influen-
ciada pela velocidade e amplitude da desci-
da do pH post mortem (Monin, 1983, citado
por Lebret et al., 1999). Uma diminui¢éo
demasiado rapida leva a uma diminuicao da
CRA e a producdo de uma carne PSE.

Os valores de L* (média de 43,34) estdo
no limite inferior do intervalo ou ligeira-
mente abaixo dos valores médios apresenta-
dos por outros autores (Quadro 4), denotan-
do uma tendéncia de escurecimento da car-
ne no nosso ensaio, o que estd de acordo
com Boles e Pegg (2005): o escurecimento
da carne torna-se particularmente evidente
quando o pH néo desce abaixo de 5.7.

De modo andlogo ao que ocorreu com o
valor de L*, também para a*, b*, tonalida-
de, cromaticidade e satura¢@o, os valores
que obtivemos estdo no limite inferior ou
ligeiramente abaixo dos valores referidos na
bibliografia (Quadro 4).

Os valores de pigmentos sio ligeiramente
superiores aos apresentados por Neves et al.
(2005) que obtiveram os valores de 49,87 e
55,49 para animais abatidos aos 100 kg e
aos 90 kg de PV respectivamente, embora
sejam inferiores aos resultados obtidos por
outros autores (Quadro 4). Este facto podera
estar relacionado com a distribui¢do diria
do principal recurso alimentar (o alimento
testado) ndo estimular o exercicio fisico
para a procura de outra fonte de alimenta-
¢do. O alimento e a dgua foram fornecidos
sempre no mesmo local, sendo a restante
area do parque ocupada por recursos natu-
rais de baixo valor alimentar (ex. cardos), o
que tera condicionado a mobilidade dos ani-
mais e eventualmente as suas caracteristicas
crométicas (Gentry et al., 2004). Cava et al.
(2003) citando Leseigneur_Meynier e Gan-
demer (1991) referem que o teor de pigmen-
tos € um bom indicador de vermelhiddo do
musculo e tem elevada relagdo com a sua
actividade oxidativa. Estévez et al. (2003)
reforcam o interesse desta determinagdo em
virtude da preferéncia dos consumidores
pela cor vermelha intensa deste tipo de car-
ne.

Globalmente, os nossos resultados
demonstram a reduzida influéncia do ali-
mento nas caracteristicas fisico-quimicas do
musculo Longissimus dorsi, 0 que estd de
acordo com Neves (1998), que refere que as
caracteristicas bioldgicas originais do tecido
muscular do porco Alentejano parecem
estar essencialmente relacionadas com o
gendtipo e o maneio produtivo extensivo,
enquanto que as do tecido adiposo sdo fun-
damentalmente atribuidas ao tipo de alimen-
tacdo, em particular na fase de engorda.
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Quando analisimos o peso do musculo
(Longissimus dorsi) e a propor¢do deste no
peso total da carcaca, verificAmos que os
resultados para ambas as caracteristicas
foram significativamente influenciados pelo
tipo de alimento (Quadro 2). Os valores
mais elevados corresponderam aos animais
submetidos ao alimento comercial, prova-
velmente devido ao maior equilibrio nutriti-
vo deste alimento quando comparado com
o0s outros dois.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos levam-nos a deduzir
que o tipo de alimento fornecido ao porco
de raca alentejana tem pouca influéncia nas
caracteristicas fisico-quimicas do musculo
Longissimus dorsi, para consumo em fresco,
sendo mais notdria a sua influéncia na quan-
tidade e no peso relativo de musculo da car-
caga, tendo o triticale conduzido a valores
menos favoraveis destas duas dltimas carac-
teristicas. As repercussdes destes resultados
no rendimento econémico do criador
dependem da relagdo entre o aumento de
preco da carcaca conseguido pela maior
valorizagdo da carne magra e a eventual
reducdo do preco a pagar pelos alimentos
mais desequilibrados em termos nutritivos
(relacdo energia/proteina), que conduzem a
carcacas com maior teor de gordura. Fica
assim em aberto a possibilidade de se testa-
rem alimentos mais baratos, e facilmente
disponiveis no mercado, que ndo afectem
negativamente nem a quantidade de carne
com elevado valor comercial, nem as suas
caracteristicas tecnolégicas.

Condigdes externas que possam afectar
negativamente as caracteristicas tecnolégi-
cas da carne, como sejam os prolongados
periodos de jejum antes do abate, que con-
duzem a pH elevado e a que a carne fique
escura, dura e seca, devem ser evitadas.
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