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VIl Jornadas Internacionais de Suinicultura, IAAS-UTAD - 2013

EFEITO DO TIPO DE MUSCULO NA QUALIDADE ORGANOLEPTICA DA
CARNE DE SUINOS DA RACA BISARA

Marieta A. M. Carvalho® & Jorge M. T. Azevedo®
°CIMO, Escola Superior Agrdria, Instituto Politécnico de Bragancs, Campus de Santa Apoldnia, Apartado 1172, 5301-
855 Braganga, Portugal
CECAV, Universidade de Trds-os-Montes e Alto Douro. Quinta dos Prodos, Apartado 1013, 5001-801 Vila Real ,
Portugal

carvalho@ipb.pt

As caracteristicas organolépticas interessam, quer a industria cdrnea, quer ao
consumidor, assumindo particular importdncia no que respeita a carne de raga suina
Bisara, devido as elevadas expectativas do consumidor face a um produto, a partida,
de alta qualidade, que beneficia da designagao DOP (CARVALHO, 2009).

Este trabalho tem como objetivo apresentar os resultados obtidos na
percecdo global e consensual entre os provadores acerca das caracteristicas: aroma,
tenrura, textura, suculéncia, sabor e apreciagdo global em trés musculos,
semimembranosus (SM), biceps femoris (BF) e longissimus thoracis et lumborum (LTL)
em suinos da raca Bisara. Utilizaram-se 45 porcos (28 fémeas e 17 machos),
pertencentes a Unidade Experimental da UTAD, alimentados com concentrado
comercial.

O musculo LTL estd associado a melhor suculéncia, sabor e apreciacdo global e
valores intermédios quanto a tenrura, textura e aroma. O musculo SM foi o que
apresentou valores mais baixos na escala de preferéncias pelos provadores quanto a
suculéncia, sabor e apreciagcdo global, tendo valores intermédios quanto a tenrura,
textura e aroma. O musculo BF foi o que apresentou valores inferiores na escala de
preferéncias dos provadores quanto ao aroma, textura e tenrura e valores intermédios
quanto a suculéncia, sabor e apreciagdo global.

Palavras-chave: Analise sensorial, m. semimembranosus, m. biceps femoris e
m. longissimus thoracis et lumborum, porco Bisaro.

CARVALHO, M. A. M. (2009). Estudo da alometria dos acidos gordos em suinos da raga
Bisara. Tese de Doutoramento. UTAD. Vila Real. Portugal, 546 pp.




