Desenvolvimento e caracterizacao fisico-quimica
e nutricional de chourico de porco Malhado de
Alcobaca
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Resumo

O presente estudo tem como principal objetivo desenvolver uma formulagio de chourico de carne que
va ao encontro do gosto do consumidor e posteriormente fazer as suas analises fisico-quimicas e
nutricionais, de forma a conhecer e dar a conhecer as caracteristicas do produto, promovendo e

valorizando a raca em questio.

Desenvolvimento da formulacao

Na primeira formulagao escolheu-se entre
matéria-prima picada e cortada
manualmente, optando-se por cortar a
carne manualmente. Fizeram-se pequenas
alteracoes nas quantidades de ingredientes
e produziram-se novamente bkg de
matéria-prima, tendo-se obtido a
formulagio final. Em seguida fizeram-se 3
lotes independentes de 10kg de matéria-
prima cada, que foram utilizados para
fazer as andilises pretendidas para este
estudo. Toda a producio de chouricos foi
feita de forma tradicional (Figura 1).

Figura 1 — Cura em fumeiro trodicional

A percentagem de perda de peso do
produto

A percentagem de perda de peso neste
tipo de produtos normalmente varia entre
38-40% (Tabela 1).

Tabela 1 - Percentagem de perda de peso do produto acabado

Paraimetro Lotel Lote 2 Lote 3
Perda de
39,49 38,07 39,8
|peso (%)

OpHeaaw

Os valores de pH e aw foram muito
semelhantes entre lotes, com valores
médios dentro do esperado (Tabela 2).

Tabela 2 — Valores de pH e aw

Lote1 Lote 2 Lote 3 Total

ipH 587:0,01 | 564:004 | 567:001 | 573+0)1
|Qw 0,81+0.001 | 0,849:+0.01 | 0,840+0,003 | 0,833+0,017

Valores nutricionais

Foi feita uma comparacio da média dos
vdlores nutricionais obtidos com valores
referéncia (Tabela 3).

Tabela 3 - Alguns dos valores nutricionais obtidos

Total Tabela da
(Chourico Composicio
Earimeties Malhadode = dos Alimentos
Alcobaga) (2019)
E 5 KJ 1805 1690
Energia fcal 431 409
Humidade (g/100g) 30,1843,91 52,8
Proteina bruta (g/100g) |  26,0:2,85 245
Lipidos totais/gordura
Bt (g h Oﬂg) 35,04+0,83 34,5
AG monoeinsaturados
14,43+0,16 13,6
(g/100g) "‘
AG
\Polinsaturados(g/100g) %534008 &
AG saturados (g/100g) | 13,08+0,46 1,9
Hidratos de carbono
0,98+0,69 0
(g/hoog)
Sal (Nacl) (g/100g) | 3,84+0,55 23

Contribui-se para o desenvolvimento de
um novo produto, de forma a preservar e
valorizar a raga em estudo e a ajudar a
desenvolver o territério centro oeste.
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Resumo: O porco Malhado de Alcobaca é uma das trés racas autoctones de suinos
existentes em Portugal. Como ndo se conhecem trabalhos publicados que caracterizem
enchidos produzidos com as matérias-primas provenientes da raca em questdo,
desenvolveu-se uma formulacgdo de chourico de carne e, posteriormente, produziram-se
trés lotes independentes do produto carneo referido. Para se proceder a caracterizacdo
fisico-quimica e nutricional do produto, foram determinados os seguintes parametros em
cada lote: percentagem de perda de peso, pH, aw, gordura bruta/lipidos, perfil de 4cidos
gordos, proteina bruta, hidratos de carbono, fibra bruta, par@metros da cor e pardmetros
reoldgicos. Também foram estudadas estatisticamente (One-Way ANOVA) as diferencas
existentes entre lotes. Verificou-se que existiram diferencas significativas (p<0,05, Teste
HSD de Tukey) entre varios parametros dos trés lotes, algo expectavel e aceitavel dado
que os enchidos foram produzidos de forma tradicional. Por exemplo, nos acidos gordos,
verificou-se que estes chouri¢os apresentaram concentracfes superiores de acidos gordos
polinsaturados, por compara¢do com chourigos de outras ragas. O que representa um
beneficio em termos nutricionais para os consumidores. Com este estudo julgamos ter
contribuido para o desenvolvimento de um novo produto que poderd auxiliar na
preservacao e valorizacao da raca Malhado de Alcobaca, assim como no desenvolvimento
do territdrio, centro oeste, onde se encontra a quase totalidade do efetivo dos suinos da
raca em questao.

Palavras-chave: Chourico de carne; Raca Malhado de Alcobaga; Caracterizagdo fisico-quimica e
nutricional.
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