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1. Enquadramento

A carne é um produto importante na alimentagdao humana, visto ser uma
excelente fonte de proteina e aminoacidos essenciais. O consumo de carne de
suinos viu um ligeiro decréscimo nos Ultimos anos. Apesar disso, esta em
segundo lugar no tipo de carne mais consumida em Portugal com 42,1
kg/habitante/ano (INE, 2021), perdendo para a carne de aves de capoeira. O
grau de aprovisionamento em Portugal de carne de suino ronda os 80% (2021),
mas a expressao das racgas autdctones neste valor é praticamente residual. O
porco bisaro é caracterizado pelo seu crescimento lento e excessiva deposicao
de gordura, que nao se coaduna com as expectativas do vulgar consumidor. No
entanto, um nicho de consumidores aprecia as carnes destes animais par além
destas serem a base de produtos de valor acrescentado (produtos de
salchicharia tradicional), de Denominacao de Origem Protegida (DOP),
Indicagdo Geografica Protegida (IGP) e Especialidade Tradicional Garantida
(ETG), que sao muito apreciados pelos consumidores, e comercializados
internacionalmente.

1.1. A Qualidade da Carne

Em vida, as fibras musculares do animal permitem-lhe a conversado de
energia quimica em energia mecanica, mas apos o abate ocorrem
transformacdes bioquimicas que dao origem ao produto denominado por
carne. A carne é composta por varios elementos, como tecido muscular,
adiposo e conjuntivo, e em menor quantidade em tecido nervoso e vascular.
Todos estes elementos contribuem para as suas qualidades organoléticas. A
qualidade da carne pode ser avaliada em varias vertentes: higiénica,
tecnoldgica, nutritiva e sensorial. Neste trabalho focamo-nos na sua
componente tecnoldgica e sensorial, visto serem parametros de grande
relevancia para o consumidor final.
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Os parametros mais importantes para a avaliacao da qualidade fisica da
carne sdo o pH, a cor, a textura e a capacidade de retencao de agua.

- O pH é um parametro determinante da qualidade da carne, visto ter uma forte
influéncia nos outros fatores mencionados. A carne pode ser categorizada em
PSE (palida, mole e exsudativa), RSE (rosa-avermelhada, mole e exsudativa),
RFN (rosa-avermelhada, firme e nao exsudativa) e DFD (escuras, firmes e
secas). Quedas bruscas de pH, normalmente relacionadas com stresse pré-
abate, levam a alteracdes na qualidade da carne. Estas alteragdes, por sua vez,
levam ao desenvolvimento de carnes de inferior qualidade. Quando nao ha
arrefecimento adequado da carcaga apos abate, e a diminui¢ao do pH € brusca,
a carne apresenta menor capacidade de retengao de agua e rendimento para
processamento, ou seja, origina carnes PSE. Assim, determina-se que a
velocidade do decréscimo do pH tem uma forte influéncia tanto na capacidade
de retencao de agua e tenrura, como na cor, sabor e aroma, e conservagao da
carne. No outro extremo uma carne com um pH final elevado (DFD), é
normalmente de dificil processamento e conservagao.

- O consumidor atribui especial importancia a cor da carne quando efetua a sua
compra, dai ser um parametro muito estudado. O sistema CIELAB relaciona a
cromaticidade com a luminosidade, convertendo para coordenadas padrao de
expressao de espaco de cor L* (luminosidade), a* (vermelha) e b* (amarelo). A
partir das coordenadas a* e b* é também possivel determinar dois valores
relacionados com a pigmentacgao (mioglobina e oxidacao da mioglobina).

- Outro parametro importante para o consumidor é a textura da carne. A
aceitabilidade do produto por parte do consumidor passa muito pela sua
palatabilidade e tenrura, fatores ligados a sua textura. A avaliacdo deste
parametro foi efetuada por métodos instrumentais, que simulam a forca
realizada no corte e/ou na mastigacao e por métodos subjetivos, através de
analises sensoriais.

- Visto a agua ser um dos constituintes principais da carne, a sua quantidade na
carne fresca é uma propriedade marcante. A importancia deve-se
principalmente a sua forte influéncia no valor nutritivo, ja que ha libertagdo de
proteinas solUveis, vitaminas e minerais nos exsudados. Existem varios fatores
que influenciam a capacidade de reten¢ao de agua, como o stresse pré-abate,
métodos de atordoamento, velocidade de arrefecimento da carcaca, idade dos
animais e decréscimo rapido do pH. A agua libertada pode ser classificada como
perdas por exsudagdo, descongelacdo ou coc¢do. Quando o musculo é



convertido em carne, existem alteracdes na capacidade de retencdo de agua,
resultando na libertacdo de um exsudado sem aplicacdo de forgas externas.
Estas perdas por exsudacao dependem de varios fatores, alguns intrinsecos
(genética ou tipo de musculo), outros extrinsecos, como o maneio antes do
abate e a velocidade de arrefecimento da carcaga. Perdas por descongelagao,
tal como o nome indica, sdo as perdas que ocorrem apos a conservacao do
produto a temperaturas negativas, e aquando do seu descongelamento para
consumo existe a libertacao de um exsudado, mais uma vez com perda nutritiva
e de qualidade. As perdas por coccao estdo relacionadas com as perdas de agua
no momento da confecao, e influenciam a cor, forca de corte e suculéncia do
produto. Havendo perdas elevadas, o produto torna-se mais seco e escuro,
levando a sua depreciacao.

Em termos de caracteristicas quimicas, consideraram-se relevantes as
percentagens de humidade, cinzas, proteina e gordura.

- A percentagem de humidade tem especial importancia pois define-se como
o teor de agua existente na carne. Este parametro é indicador da qualidade do
produto, na medida em que influencia diretamente a sua textura e sabor. Para
além disso, estd também interligado com a quantidade de gordura
intramuscular visto que, quanto mais desenvolvido estiver o musculo, maior
sera o teor de agua e menor o teor de gordura.

- As cinzas correspondem aos residuos inorganicos presentes na amostra apos
a combustdo da matéria organica, apesar de poderem ndo corresponde a
componente mineral na sua totalidade por alguma volatilizagao ou interacao
com outros constituintes da amostra.

- A percentagem de proteina varia de acordo com a pe¢a de carne estudada,
influenciando certos parametros como a cor, capacidade de retencao de agua
e dureza, e esta diretamente ligada a quantidade de proteina presente na
alimentacao dos animais.

- No porco, especialmente no Bisaro, a maior parte da gordura é subcutanea.
No entanto, o tipo de gordura mais relevante do ponto de vista organolético €
a gordura intramuscular. Esta confere sabor e suculéncia ao produto, e esta
intrinsecamente ligada a conserva¢do da carne também. Este parametro é
influenciado ndo so pela dieta e peso dos animais, como o sexo.

A qualidade da carne deve ser entdo avaliada através do conjunto das suas
caracteristicas, e ndo somente cada uma em isolado. As interacdes entre
parametros levam a alterac¢des significativas na qualidade dos produtos, que
devem ser ponderadas na cadeia de producao.
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2. Efeito da Imunocastracao na Qualidade
da Carne

2.1. Machos jovens

O protocolo com 5 inoculagdes de Improvac® originou uma marcada
redugao no tamanho testicular dos animais imunocastrados.

Relativamente aos parametros de qualidade estudados:

- Anivel de parametros fisicos da carne, foram encontradas algumas diferencas
entre animais imunocastrados e castrados cirurgicamente. A cor da carne dos
animais imunocastrados é mais vermelha, e tem mais perdas de cozedura do
que o outro grupo. Em relagdo as caracteristicas quimicas, estas sdao mais
semelhantes as dos animais castrados cirurgicamente do que aos animais
inteiros, nomeadamente os valores de humidade e % de proteina. Ja a % de
gordura intramuscular dos animais imunocastrados foi mais semelhante a dos
animais inteiros, ou seja, menor do que nos animais castrados cirurgicamente.
Este resultado leva-nos a supor que que a deposicao de gordura nestes animais
é menor. Esta é uma caracteristica vantajosa, ja que o Bisaro é uma raga com
valores de gordura demasiado elevados, e indesejados.



2.2. Adultos reprodutores

Apos a efetuar os protocolos com inoculagdo de Improvac® em animais
adultos de refugo, foi feito o estudo aos parametros de qualidade da carne.
- Os machos adultos imunocastrados (2 inoculacdes de Improvac®) nao
apresentam diferencgas nos parametros de qualidade da carne, indicando que a

imunocastracao ndo tem efeitos depreciativos na carne de varrascos de refugo.

- Nas fémeas de raca bisara, os protocolos de imunocastracao testados
provocaram a regressao do aparelho reprodutivo. Em termos de qualidade da
carne, nao foram encontradas diferencas, mostrando que os tratamentos nao
tem efeitos deteriorativos. A diminuicdo marcada do aparelho reprodutivo,
aliada a ndo funcionalidade dos ovarios, parece indicar que os protocolos de

imunocastracao testados sao eficazes na castracao das fémeas.
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3. Recomendacoes

Através dos trabalhos realizados em ambito do Projeto ICAS-Bisaro, para
validacao de protocolos de imunocastracao para o porco Bisaro, tendo em
conta a qualidade da carcaca e da carne, compildamos alguns pontos
importantes:

- Procurar junto da ANCSUB o apoio para a implementacao do protocolo de
imunocastracao de acordo os objetivos de abate;

- Manter os animais separados em lotes, por peso e sexo;
- Procurar minimizar condic¢des de stresse;

- Controlar com rigor a temperatura da carcaga e da carne apos o abate.

Estes conselhos tém em vista facilitar a introducao da imunocastracao no
maneio normal das exploracdes, e manter a qualidade caracteristica dos seus
produtos. Qualquer duvida que surja, ou necessidade de acompanhamento
personalizado, aconselhamos o contacto com a Associacao de Criadores de
Suinos da Raga Bisara (ANCSUB) que, desde a sua criagdo até aos dias de hoje,
sao um dos maiores pilares na producao desta raga autdctone caracteristica do
norte do pais.
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