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RESUMO 

Em Portugal existe um produto tradicional, preparado para auto-consumo, designado Carne 
do Alguidar. Na preparação deste produto a carne de porco é seccionada em porções com 
pesos variáveis, usualmente entre 5 e 15g, temperada, frita e mantida em banha durante vários 
meses até ao seu consumo. A preservação desta carne por longos períodos de tempo, 
normalmente superiores a 6 meses, deve-se à acção do efeito térmico da fritura sobre 
microrganismos e enzimas e às condições de anaerobiose e de ausência de contacto com 
fontes de contaminação externas, devidas imersão da carne em banha.  

O potencial valor comercial da Carne do Alguidar resulta de dois aspectos actualmente muito 
valorizados: ser um produto pronto a consumir e ser um produto tradicional [Stratakos & 
Koidis, 2015]. Considerando que nos dias de hoje há uma procura grande de produtos prontos 
a consumir, afigurou-se importante fazer a transferência de uma tecnologia artesanal e 
empírica para a escala industrial, aplicável tanto a pequenas indústrias, porque o processo é 
simples, como a industrias de maior dimensão, com elevada capacidade de produção. Acresce 
ainda o facto de se estar a abordar um processo que pode ser realizado com outras carnes para 
além da de porco. 

A oxidação é um fenómeno que está sempre associado à indústria das carnes, responsável 
pela deterioração dos alimentos e encurtamento do seu tempo de vida útil. Deste modo, num 
produto como a Carne do Alguidar, que para além da gordura da carne usa a banha como 
agente de preservação, é de grande importância a manutenção da qualidade da gordura. A 
oxidação dos lípidos é afectada pela presença de oxigénio e de outros agentes pró-oxidantes 
(luz, metais, sais), factores relacionados com as condições do processo de fabrico, pelo que o 
uso de antioxidantes pode ser incontornável [Kumar et al., 2015]. Os antioxidantes endógenos 
da carne e da banha jogam um importante papel no retardamento da ocorrência de fenómenos 
oxidativos [Sacchetti et al., 2008; Serpen et al., 2012], no entanto, algumas estratégias 
adicionais, como a embalagem sob vácuo, devem ser consideradas para prevenção da 
deterioração precoce dos produtos cárneos [Min & Ahn, 2015]. 

O presente estudo foi realizado numa fábrica de produção de charcutaria tradicional 
Alentejana, localizada no Baixo Alentejo, Portugal, e tem como objectivo a avaliação da 
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qualidade e o tempo de vida útil de Carne do Alguidar produzida numa escala industrial, 
mantida sob vácuo, a temperatura de refrigeração, considerando o efeito da utilização do 
antioxidante butylated hydroxytoluene (BHT), para aumento da estabilidade oxidativa. 

Porções de carne de porcos híbridos Alentejano x Duroc, frita em banha de porco da raça 
Alentejana, foram distribuídas em conjuntos de 250g por caixas plásticas que foram acabadas 
de preencher com banha fundida, com e sem adição de BHT. Uma vez solidificada a banha, 
cada caixa foi introduzida num filme plástico co-extrudido (poliamida/polietileno) que foi 
submetido ao vácuo e termosoldado. De seguida as caixas foram mantidas a 4 - 5°C e foram 
recolhidas amostras para análise aos 0, 3, 6, 12 e 15 meses de conservação. Em cada tempo de 
amostragem realizaram-se análises físico-químicas (pH, actividade da água, composição 
centesimal, teste do ácido tiobarbitúrico, índice de peróxidos), microbiológicas (mesófilos 
totais, anaeróbios totais, psicrotróficos, bactérias do ácido láctico, bolores, leveduras, Listeria 
monocytogenes) e sensoriais.  

Os resultados da quase totalidade das análises físico-químicas e os das análises 
microbiológicas evidenciaram que a qualidade da Carne do Alguidar foi mantida durante os 
15 meses em que decorreu o estudo. No entanto, os resultados acerca da oxidação lipídica e os 
da avaliação sensorial indicaram que até aos 12 meses de conservação este produto mantém a 
estabilidade lipídica e os elevados padrões sensoriais, independentemente da presença de 
BHT. Assim foi definido como prazo de validade para a Carne do Alguidar obtida e mantida 
nas condições indicadas neste estudo o período de 12 meses, sem necessidade de recurso a 
nenhum aditivo alimentar. 
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