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QUALIDADE DA CARNE E PRODUTOS CÁRNEOS DE MATRIZES SUÍNAS EM 

IDADE DE DESCARTE 

RESUMO – A carne de animais mais velhos é frequentemente utilizada na produção 

de embutidos, uma vez que suas características físicas e sensoriais podem não 

agradar aos consumidores quando consumidas in natura. Essa carne tende a ter uma 

textura mais dura e uma coloração mais escura. Assim, ao produzir embutidos, como 

linguiça tipo frescal e defumada, busca-se valorizar essa carne, já que a intenção de 

compra do consumidor é fortemente afetada por atributos de qualidade, 

especialmente o visual. Desta forma, compreender as propriedades físicas e 

funcionais da carne, assim como os fatores que as influenciam, é fundamental para 

aprimorar a cadeia produtiva e desenvolver produtos de alta qualidade para os 

consumidores. São escassos na literatura, trabalhos relacionados a qualidade de 

produtos cárneos elaborados de matrizes suínas em idade de descarte. Desta forma, 

o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade da carne e produtos cárneos de leitoas

e matrizes suínas de descarte. Assim, foram elaborados uma revisão de literatura e

três experimentos, distribuídos em quatro capítulos. No capítulo 1, são apresentadas

as considerações gerais, através de uma revisão de literatura sobre consumo de carne

suína, qualidade, descarte de fêmeas suínas, efeitos da idade na qualidade de carne

e processamento. No Capítulo 2, é apresentado o primeiro experimento, em que foi

avaliada e comparada a influência da idade da fêmea suína (em idade de descarte e

leitoas) sobre os parâmetros físico-químicos da carne. Apesar de a carne de matriz

em idade de descarte ser mais dura e de coloração mais escura se comparada à carne

de leitoa, a composição proteica e lipídica demonstraram que essa carne possui

qualidade e que poderia se aproveitar e agregar valor a mesma através de

metodologias de processamento como produção de embutidos e/ou defumados.

Devido a isso, o Capítulo 3 avaliou e comparou a qualidade físico-química de linguiças

tipo frescais suínas produzidas com carnes de leitoas e matrizes em idade de

descarte. E o Capítulo 4 avaliou e comparou a qualidade físico-química de linguiças

suínas defumadas produzidas com carnes de leitoas e matrizes em idade de descarte.

Recomenda-se a utilização da carne de matrizes em idade de descarte para a

elaboração de produtos processados, podendo melhorar as características próprias

da carne de suínos mais velhos, obtendo produtos com menor percentual de gordura

e com vida de prateleira mais longa, apesar de serem mais duras.

Palavras-chave:  Carne suína, defumados, embutidos, fêmeas suínas, leitoas, 

qualidade, tecnologia da carne  
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QUALITY OF MEAT AND MEAT PRODUCTS FROM SOWS AT CULLING AGE 

ABSTRACT – Meat from older animals is often used in the production of sausages, 
since its physical and sensory characteristics may not please consumers when 
consumed in natura. This meat tends to have a harder texture and a darker color. Thus, 
when producing sausages, such as fresh and smoked sausages, the aim is to add 
value to this meat, since the consumer's purchase intention is strongly affected by 
sensory quality attributes, especially visual ones. Thus, understanding the physical and 
functional properties of meat, as well as the factors that influence them, is essential to 
improve the production chain and develop high-quality products for consumers. On the 
other hand, there is a scarcity of studies in the literature related to the quality of meat 
products and meat produced from sows at culling age. Thus, the objective of this study 
was to evaluate the quality of meat and meat products from gilts and culling sows. 
Thus, a literature review and three experiments were prepared, distributed in four 
chapters. Chapter 1 presents general considerations through a literature review on 
pork consumption, quality, culling of female pigs, effects of age on meat quality and 
processing. Chapter 2 presents the first experiment, in which the influence of the age 
of the female pig (at culling age and gilts) on the physicochemical parameters of the 
meat was evaluated and compared. Although the meat from sows at culling age is 
tougher and darker in color compared to gilt meat, the protein and lipid composition 
demonstrated that this meat has quality and that it could be used and added value 
through processing methodologies such as the production of sausages and/or smoked 
products. Therefore, Chapter 3 evaluated and compared the physicochemical quality 
of fresh pork sausages produced with meat from gilts and sows at culling age. Chapter 
4 evaluated and compared the physical and chemical quality of smoked pork sausages 
produced with meat from culled-age sows and breeding stock. It is recommended to 
use meat from breeding stock at culled age for the preparation of processed products, 
which can improve the characteristics of meat from older pigs, obtaining products with 
lower fat content and longer shelf life, despite being tougher. 

Keywords: Female pigs, meat technology, pork, quality, sausages, smoked meats, 

sows  
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CAPÍTULO 1 - CONSIDERAÇÕES GERAIS 

1. INTRODUÇÃO

Nos últimos anos, a população tem se tornado cada vez mais exigente em 

relação à qualidade do alimento ofertado. O aspecto visual da carne e a facilidade de 

preparo são fatores de extrema importância para o consumidor adquirir ou não 

determinado produto (Kennedy et al., 2004). Neste cenário, para atender ao 

consumidor mais exigente, a produção (no campo e frigorífico vem se modificando 

para obtenção de produtos mais seguros, que mantenham as características 

nutricionais e físicas, e com maior valor agregado. No Brasil, a produção suína 

apresenta animais com excelente relação carne e gordura, padrões de qualidade e 

segurança elevados (USDA, 2019). Os altos padrões sanitários e nutricionais no 

cenário produtivo garantem a qualidade do produto a ser adquirido pelo consumidor 

(Anjos et al., 2018). 

Segundo dados da Associação Brasileira de Proteína Animal (ABPA, 2024), a 

produção de carne suína brasileira, nos últimos 10 anos, cresceu uma margem de 

51% e com aumento nas exportações de 137,9%. No entanto, no Brasil, o consumo 

de carne suína ainda é menor em comparação ao de outras carnes, principalmente 

devido à falta de conhecimento sobre sua qualidade e seus benefícios nutricionais 

(Mack, 2020). Barcellos et al. (2012) demonstram que a qualidade, hábitos 

alimentares, satisfação e preferência são determinantes para o consumo da carne 

suína. 

As diferenças contidas nas categorias dos suínos afetam a relação de 

deposição de tecido magro e adiposo, além das propriedades físico-químicas de 

qualidade da carne (Unruh et al., 1996; Ellis, 1998; Latorre et al., 2004).  

Dentre os fatores que podem impactar a qualidade da carne, a idade do animal 

é um dos mais relevantes, especialmente no caso de animais abatidos em idades mais 

avançadas (Aziz et al., 1993); esta categoria (animais em idade de descarte) é de 
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grande importância na indústria suína, pelo fato de representarem parte da população 

suína. No Brasil, as matrizes suínas representam uma população de 2 milhões de 

cabeças de matrizes ativas, aproximadamente (ABPA, 2024).  Estudos realizados nos 

EUA demonstraram que 50% de fêmeas suínas são descartadas anualmente nas 

fazendas comerciais (Blair e Lowe, 2019), e por serem animais em idade e peso mais 

elevados isso pode afetar as características de carcaça e composição química 

(Lefaucheur, 1990). A idade de abate é um fator importante que pode influenciar a 

qualidade da carne suína, incluindo suas características sensoriais, nutricionais e 

tecnológicas. Neste contexto, é de extrema importância a realização de trabalhos que 

contribuam para o conhecimento das características da carne de fêmeas em 

diferentes idades, possibilitando o desenvolvimento de estratégias para melhorar a 

qualidade da carne e atender às exigências dos consumidores.  

O descarte de animais tem impacto na produção suinícola e o processamento 

da carne destes animais pode agregar valor e aumentar a aceitação de mercado. 

Devido ao grande número de porcas retiradas de rebanhos reprodutores diariamente 

em todo o mundo, é essencial investigar as características de qualidade para 

aprimorar sua utilização (Hoa et al., 2020). Diante disso, o objetivo deste trabalho foi 

avaliar a qualidade da carne e produtos cárneos (linguiça tipo frescal e defumada) 

elaborados a partir de leitoas e matrizes suínas em idade de descarte. E assim, 

contribuir com informações científicas sólidas para otimizar o aproveitamento desses 

animais, agregar valor à produção suína e atender às demandas dos consumidores 

por produtos de alta qualidade. 
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4. CONCLUSÃO

Foram observadas variações na qualidade físico-química e no perfil de textura 

entre as linguiças defumadas produzidas com carne de leitoas e de matrizes suínas 

em idade de descarte. O estudo demonstrou que, apesar de a defumação não 

melhorar a maciez da linguiça feita com carne de matriz suína de descarte, essa carne 

apresenta vantagens, como menor percentual de lipídio e menor oxidação lipídica, o 

que resulta em uma maior vida de prateleira. Essas características agregam valor ao 

produto, tornando a carne de matrizes uma alternativa viável para a produção de 

embutidos, com benefícios nutricionais e maior durabilidade. O aproveitamento da 

carne de matrizes contribui para a redução de desperdícios, oferecendo uma opção 

de qualidade ao mercado e agregando maior valor à produção. 
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