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;O porco CA A,

ibérico

De ina¢ao do tipo de alimenta¢ao
de porcos ibéricos mediante técnicas O que € a UNIAPRA
de andlise de isétopos : . 4 Nova regulamentagdo do porco i

DETERMINACAO DO TIPO DE
ALIMENTACAO DE PORCOS IBERICOS
MEDIANTE TECNICAS DE ANALISE
DE ISOTOPOS

OS DIFERENTES TIPOS DE ALIMENTACAO, TAIS COMO A MON- RENCIAR A DIETA DOS ANIMAIS E CERTIFICAR A QUALIDA-
TANHEIRA OU RA( AO, ORIGINAM DIFERENTES CARACTE- DE DOS PRODUTOS, SEM DETERIORA( AO DA PI CA OU DA
RISTICAS DA CARNE. ESTA RECENTE TECNICA PERMITE DIFE- CARCACA.
E. De Pedro Sanz', A. Delgado Huertas®, la ibérica. Este sistema de acabamento e engorda
E. Reyes’ ¢ |. Garcia Olmo® proporciona as carnes dos animais, caracteristicas
Departamento de Produgiio Animal. ETSIAM. quimicas ¢ de textura especificas, responsaveis pela
Universidade de Cordoba qualidade tanto dos produtos consumidos em fres-
Estag@o Experimental de Zaidin (CSIC). Granada ¢o, como dos transformados ( presuntos, pas, lom-
Servigo Central de Apoio a Investigagao. Universidade bos, ¢te.). Este facto, associado a maior rentabili
de Cordoba dade que se consegue do montado com o porco
Imagens arquivo ibérico, foram as principais razoes que permitiram
a permanéncia deste animal na peninsula ibérica,
A produgao do porco ibérico tem sido realizada enquanto outras ragas autdetones desapareceram
tradicionalmente aproveitando os recursos natu- ou estao em vias de desaparecer.
rais (pastagem, graos ¢ principalmente a bolota, A produgao de bolota esta limitada a superficie
produzida pelas espécies arboreas do género Quer- de montado ¢ as condi¢oes ambientais, (seca, gea-
cus) que predominam nos montados da peninsu- das, pragas, etc.) o que origina a impossibilidade
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de todos os porcos Ibéricos poderem ser engorda-
dos com os recursos apresentados pelo montado.
Em consequéncia, apos o aproveitamento da mon-
tanheira, uma grande parte destes animais deve ser
acabada com um alimento composto (tal como s¢
indica na Norma de qualidade de presuntos, pas
¢ lombos de porco ibérico) ou apenas a base de
ragao, sem consumo de bolotas ¢ erva da pasta
gem. Estes outros sistemas de engorda, nao pro-
porcionam a came as mesmas caracteristicas que

as derivadas do aproveitamento da montanheira

Estes dois factores, a producao limitada e a qua
lidade dos produtos, fazem com que estes atinjam
elevados pregos de mercado. dando origem a uma
procura de produtos alternativos a bolota, na ten-
tativa de se atingirem as caracteristicas identicas
as dos animais que se engordam, aproveitando a
bolota ¢ a pastagem.

Com o objectivo de detectar as carcagas dos ani-
mais nao engordados na montanheira, foram desen
volvidas técnicas analiticas para determinagao dos
parametros caracteristicos para cada tipo de ali-
mentagao. Alguns destes parametros sao muito
faceis de determinar, mas com um elevado grau de

CITO, COMO a SEeNSagao ao tacto, emperatura de
“amolecimento” (NT1) ou indice de iodo. Outros
como a determinacao de acidos gordos, trigliceéri-
dos ou fosfolipidos permitiram um melhor reco-
nhecimento do tipo de alimentagao dos ani

mais (D¢ Pedro, 2001). Sem davida, o
desenvolvimento de alimentos especiais que
fornecem aos animais perfis lipidicos simila

res aos proporcionados pela bolota pos em

s teenicas que ultimamente vem sen-

na determinagiao do tipo de ali

mentacao dos animais na fase de acabamen-
to consiste na determinacao de
estaveis, Esta teenica foi .1;‘]1..1‘.111 a4 produtos

de origem animal, como produtos lacteos (Man
ca e col., 2001: Rossmann ¢ col.. 2000; Camin ¢
col.. 2001; Rossmann ¢ col., 1998), carneos (Del-

gado ¢ Garcia, 2001; Rer

tier ¢ col.. 2003), ¢ outros produtos como sumo
de frutas (bricout ¢ Koziet, 1983; Komexl ¢ col.,
1993; Rossmann ¢ col., 1994), mel (Giraudon ¢
ol., 2000; Reniero e col.. 1997: White ¢ col
1998). vinho (Martin ¢ col.. 1988: Versini ¢ col
1997; ou azeite (Kelly, 2005: Krueger, 1998; Ros-
smann, 2001

No caso do porco ibérico. também foi sugerida
a [\-\\IIV:il\i.hi\’ da .:["iluu.!.wlx sta MK -.i.v!.-;'l.l para
determinagao do tipo de alimentagao ingerida pelos
L'l\‘l(‘ \i( 6 'Se b A

(ver quadro) em amostras de figado. Gonzalez

animais. Assim, a partir dos v¢

Martin ¢ col.. (2001) diferenciaram animais que

tinham reposto 3 arrobas (uma arroba

correspon-

soopes @

dea 11,5kg)

dos com racao. Num trabalho similar Gonzalez-

em montanheira, daqueles alimenta

Martin ¢ col.. (1999) utilizaram o valor §"°C no

z ) NIV TODOS O3
tecido adiposo para estabelecer uma equagiao de
predicao do peso (em arrobas) reposto na monta- PORCOS IBERICOS
nheira; sem davida. nao encontraram diferengas

. ) : ) QUE SE PRODUZEM
significativas nos valores de 8"°C em amostras de
presunto fresco de animais com diferentes ganhos PODI M SER
de peso em montanheira,

i & ENGORDADOS COM
Recio (2007), num estudo realizado em amos-
tras de gordura de porco ibérico ¢ em colagénio OS RECURSOS
Osseo de presunto, concluiu que as diferentes tée-

: X R : PROPORCION ADOS
nicas que utilizam determinagoes de isGtopos esti-
VCIS permitem caracterizar os animais, tanto no que PELO MONTADO.
se refere aos seus produtos transformados como
ao tipo de alimentacio a que foram submetidos

No presente trabalho ¢stao expressos os resul-
tados da determinagiio da razao isotopica 15N/14N
em amostras do musculo longissimus dorsi de por
cos ibéricos acabados em montanheira ¢ com ragao
como caracteristica diferenciadora do tipo de ali-

mentagao dos animais na fase final da engorda

Os ISOTOPOS ESTAVEIS

Um determinado elemento quimi-

co € constituido por virias espé-

cies de atomos de massa ou peso

atomico diferente. Cada espécie

a assim definida ¢ chamada

Stopo do elemento dado. Todos os

isGtopos de um determinado atomo

tém o mesmo nimero de protoes,

mas diferente niimero de neutrdes,
caracteristico para cada isétopo. Os
is6topos subdividem-se em dois gru-

pos: estdveis ¢ nio estdveis ou radio-
activos. A estabilidade refere-se ao tempo de
estabilizagdo dos mesmos que, no caso dos estd-

veis é extremamente longo, quando comparado com a idade da terra. Entre

0s estéiveis encontram-se os is6topos de hidrogénio, oxigénio, nitrogénio,
carbono e enxofre. A nomenclatura refere-se ao simbolo quimico e ao peso
atdmico. Assim, o " € o is6topo estavel do enxofre, com 16 protoes ¢ 18
neutroes.

Estes elementos, que se encontram na atmosfera, passam para o solo, plan-
tas ¢ animais através da cadeia alimentar. A composigéio isotopica €

uma caracteristica natural que s6 pode ser alterada pelo pro-
cesso de formagao dos tecidos, de modo que 0s organismos

vivos reflectem, mais ou menos, a composi¢io isotopica
da matéria que ingerem ¢ que estd presen-

te no ambiente em que vivem ¢, assim
a composicio isotopica pode servir
como * impressio digital” natural.
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O porco ibérico

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados quatro lotes de porcos ibéricos.
Dois lotes foram engordados na exploragio do Cen-
tro de Investigacion del Deheson del Encinar, do
Departamento de Agricultura de Castilla-La Man-
cha. Um destes lotes (B1), constituido por 43 ani-
mais, foi alimentado exclusivamente com erva da
pastagem ¢ bolota (a produgao de bolota foi escas-
sa) ¢, o outro (C1), de 10 animais, com alimento
comercial. Em ambos os casos o tempo de engor-

COM O OBJECTIVO DE DETECTAR AS

CARCACAS DOS ANIMAIS NAO ENGORDADOS

‘ NA MONTANHEIRA, FORAM DESENVOLVIDAS
TECNICAS ANALITICAS PARA DI FTERMINACAO
DOS PARAMETROS (

IRACTERISTICOS PARA

CADA TIPO DE ALIMENTACAO. }

VALORES DA RAZAO ISOTOPICA "IN/ N A PARTIR DE AMOSTRAS DE LONGISSIMUS DORST

DE PORCOS ACABADOS COM DIFERENTES TIPOS DE \Il,\\l\'lv\\’.\()

Valores da razao isotdpica "N/“N

i Media Minimo Miximo

B1 (bolota escassa) 4.57 | 4,17 5105
C1 (ra¢do normal) 5,34 4,60 "~ 565

B2 (bolota abundante) 5,78

C2 (rag@o especial) 593 ]

VALORES DA RAZAO ISOTOPICA "IN/"N PARA CADA ANTMAL
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+ C1 (alimento normal)
C2 (alimento normal)

N? de animais em cada lote

+ Bl (montado com produgiio escassa de bolota)
» B2 (montado com produgiio abundante de bolota)
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da foi de 115 dias. Os outros dois lotes de animais
faziam parte de estudos genéticos empreendidos
pela AECERIBER nos montados de Badajoz. Num
deles (B2). com 9 animais, a engorda foi feita exclu-
sivamente aproveitando a montanheira durante 104
dias com uma produgio de bolota abundante ¢, no
outro lote com 10 animais, apenas com ragao. Esta,
por sua vez era especial, ja que uma das matérias-
-primas incorporadas cra a farinha de girassol de
alto teor em acido oleico, utilizado para a obten-
¢io de altos niveis deste acido gordo na gordura
subcutanea dos animais.

Apos 0 sacrificio dos animais, na desmancha,
foram separados os lombos das carcacas ¢ colhi-
da uma amostra (50g) do extremo anterior de um
deles, de modo a ser obtido apenas o masculo lon-
gissimus dorsi, sem gordura externa ou intermus-
cular. A amostra de lombo foi triturada, homoge-
neizada convenientemente e retirada uma amostra
de 0,05mg para a determinagdo de isétopos, que
se realizou mediante um analisador elementar Car-
lo Eerba acoplado a um espectrometro de massa
de razao isotopica (IRMS). A composicio isoto-
pica de 8N refere-se a composicao do isdtopo esta-
vel de nitrogénio do ar. O valor de 8N ¢é calcu-

lado de acordo com a seguinte equagio:

"N =(R,/Rg,-1) *1000 (0/00)

em que Ry y Rgy € a propor
0N /6N do ar e da amostra

RESULTADOS

No quadro estao referidos os valores (média, mini-
mo ¢ maximo) da razao isotopica §"°N/ §'*N do
longissimus dorsi de animais da experiéncia ¢ no
grafico estao distribuidos os valores da razio iso-
topica "N/ 8'*N para cada animal do lote corres-
pondente.

Como se constata no referido quadro, os valo-
res médios de razio isotopica 8N/ §'*N dos lotes
B1 e B2 foram inferiores aos dos lotes C1 e C2.
Ainda se pode observar que no caso do consumo
de alimento composto, os valores de razio isoté-
pica 8N/ 8"N sdo superiores a 3, enquanto nos
animais da montanheira este valor nao ¢ atingido.

No grafico, observa-se que um animal no lote
B1 (simbolo no interior de um circulo) apresen-
tou um valor superior a 5 (5,10) ¢, outro animal
no lote C1, (simbolo no interior de um circulo) um
valor inferior a 5 (4,71).

Uma vez que se mostra evidente a diferenca entre
os lotes de acordo com o tipo de alimentacio e,

tendo em consideracao o facto de os animais des-



tes lotes terem sido abatidos no mesmo dia ¢ no
mesmo matadouro, existe a possibilidade de
ocorréncia de um erro na identificagao do animal
ou da amostra e, podermos considerar essa a cau-
sa das amostras acima referidas apresentarem valo-
res de 8N/ 8N proprias de outra categoria dis-
tinta da do seu lote.

A UTILIZACAO DF ISOTOPOS ESTAVEIS DI
AMOSTRAS DE LOMBO, PERMITE DIFERENCIAR
N i() \(‘)() CONSUMO DE BOLOIA OU
ALIMENTO COMPOSTO, MAS TAMBEM OS

DIFERENTES TIPOS DE MONTADO OU

ALIMENTO CONSUMIDO NO FINAL DA

ENGORDA.

Cabe ainda destacar uma amostra do lote B2,

pertencente a um animal engordado em montanhei-
ra com abundante quantidade de bolota ¢ que apre-
sentou um valor muito diferente do registado no
seu lote. Como este lote nao foi abatido simulta-
neamente com os anteriores, nao existe a possibi-
lidade de confusdao com outro animal do lote de
alimento composto ou montanheira, mas devido
aos valores de 8N/ 8N inferiores a 5 serd sem-
pre considerado como tipo “bolota” em concordén
cia com o tipo de alimentagao que teve.

Na auséncia de ampliagao dos resultados com
um maior nimero de amostras ¢ com lotes de ani-
mais engordados em montanheira complementa-
da com alimento composto, (reengorda). como se
estabelece na Norma, (NT2) podemos indicar que
a utilizacao de is6topos estaveis a partir de amos-
tras de longissimus dorsi, permite diferenciar nao
<O se os animais consumiram bolota ou ragao. mas
também diferentes tipos de montanheira ou ragao
no final da engorda.

Apesar desta téenica nao estar ao alcance da
grande maioria das industrias do sector ¢ de ser

dificil de implementar, apresenta a grande vanta-

mime o leitdo desde a sua mais tenra

“~.
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O porco ibérico

gem de permitir estabelecer com grande precisao
o tipo de alimentagao consumido pelos animais na
fase final da engorda. Por outro lado, a reduzida
quantidade de amostra de musculo necessiria para
as determinagdes. faz com que nao se verifique
qualquer tipo de deterioragao nem fisico nem eco-
nomico da pega. Permite ainda a detecgao de pos-
siveis fraudes ¢ a garantia da qualidade dos pro
dutos perante um mercado externo que pode ser

muito exigente na garantia da qualidade, dado os

precos alcangados por estes produtos, @
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(NT1) As gorduras devido a sua composicao nao tém uma

temperatura de fusio definida como as substancias puras ¢

a fusao ocorre num intervale de temperaturas. Esta carac-

tenistica, bem como as ¢«

¢oes exigidas para a realizagio

do teste, tem onginado a sua substitui¢do por uma aproxi-
magao, “a temperatura de amolecimento”, que corresponde

3¢ uma amostra de

a0 valor a ¢ wdura & medida que amo

lece sobe por um tubo capilar, empurrada pela acgao da agua
quente. O seu valor ¢ sempre inferior ao que a temperatu-
ra de fusao

(NT2) Norma de Qualidade que define req

dutos do porce ibérico, ¢ ¢ de cumprimento obs

todos os operadores de Espanha -“Nomma de Calidad para

la Came, ¢l Jamdn, la Paleta v la Cana de Lomo Ibéricos™

A nova Norma entrou em vigor em Novembro de 2007
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