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RESUMO

A suinocultura mundial encontra-se em processo de mudancas e o crescimento da
demanda por proteina animal, principalmente nos paises em desenvolvimento, exige
aumento na producdo e na produtividade. Muitas pesquisas relatam sucesso na
utilizacdo dos cruzamentos entre animais de racas rusticas, com ragas comerciais ou
seus hibridos, melhorando a producdo de carcacas com maior indice de carne
magra e menor deposito de gordura.Este experimento foi realizado na
Fazenda Experimental de Ensino, Pesquisa e Extensdo da Unesp, Campus
de Illha Solteira para avaliar a qualidade e a composi¢do nutricional de
Longissimus dorsi oriundos de suinos de diferentes origens genéticas
criados nas mesmas condi¢cbes de manejo e alimentagdo. Os Longissimus
dorsi foram obtidos de 18 animais, sendo 6 de cada uma das origens
genéticas: 4Moura x $Moura; dMS115 x QPMoura e AMS115 x QF1
produzindo respectivamente leitbes Moura puros, Y sangue Moura e
leitbes hibridos tipo comercial. Nas amostras obtidas foram realizadas
avaliacbes do pH45 minutos, pH 24 horas, cor (*L, *a e *b), capacidade de
retencdo de agua, perdas por coccdao, forca de cisalhamento,composicao
centesimal, valor energético e teor de minerais. Dentre as principais
diferencas determinadas pela origem genética destacaram-se a menor
maciez da carne, evidenciada pelas maiores perdas por cocc¢édo (P<0,05) e
forca de cisalhamento (P<0,05) observadas nos Longissimus dorsi de
animais da raca Moura, os quais também apresentaram maior teor de
gordura (P<0,05).

Palavras-chave: Composi¢ao quimica. Cruzamento. Raga rustica.



ABSTRACT

World pig farms are in the process of shifting and increasing demand for animal
protein, especially in developing countries, requires increased production and
productivity. Many researchers have been successful in searching for crosses
between rustic, commercial and hybrid animals, improving the production of
carcasses with higher lean meat and lower fat deposition. This experiment was
carried out at the Experimental Farm of Teaching, Research and Extension of the
Unesp, Campus of llha Solteira-SP and aimed at the analysis of the quality and
chemical composition of Longissimus dorsi originated from the crossing of pigs with
different genetic origins (Moura, ¥ Moura blood and commercial hybrids), raised
under the same management and feeding conditions. The samples were evaluated
for pH45 minutes, pH 24 hours, color (* L, * a and * b), water retention capacity,
cooking losses, shear force, centesimal composition, energy value and mineral
content. Among the main differences determined by the genetic origin were the lower
meat tenderness, evidence by the higher cooking losses (P <0.05) and shear force
(P <0.05) observed in Longissimus dorsi of Moura animals, which also presented
higher fat content (P <0.05).

Keywords: Chemical composition. Crossing. Rustic breed.
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1 INTRODUCAO

Ha muitos anos a suinocultura desponta no setor agropecuario mundial como
sendo a proteina animal mais produzida e consumida mundialmente. Conforme o
Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (United States Department of
Agriculture- USDA, 2017), a producdo mundial de suinos no ano de 2017 atingiu a
marca dos 110,93 milhGes de toneladas, sendo o Brasil responsavel pela producéo
de 3,725 milhGes de toneladas, garantindo a 42 posicdo no ranking de producéo
suinicola mundial.

O destaque mundial da producéo de suinos esta relacionado as questbes de
prolificidade da espécie; pequena area para sua criacao; alto rendimento de carne, e
boa conversdo alimentar; os capitais investidos em sua exploragdo comecam a
produzir lucros logo no primeiro ano; transformamproteina de origem animal e
vegetal em proteina para consumo humano com alto valor biolégico e se adaptam
aos diferentes sistemas de criagdo (sistema extensivo, semi-intensivo, intensivo
confinado, intensivo ao ar livre) e com diferentes niveis de tecnologia. (MIELE;
MACHADO, 2007)

No Brasil a suinocultura é representada principalmente por um sistema
tecnificado e desenvolvido no sistema intensivo confinado. Entretanto, o pais conta
com uma multiplicidade de sistemas de producdo, abrangendo também sistemas
menos tecnificados, como o0s realizados por produtores de pequeno porte,
(agricultura familiar). Esse tipo de producédo de suinos acaba exercendo importante
papel no equilibrio social e ecolégico, além do atendimento de nichos de mercado
especificos(FAVERO;FIGUEIREDO,2009).

A genética utilizada na suinocultura industrial esta alicercada em animais
com alto potencial de ganho de peso, eficiéncia alimentar e precocidade, mas a
expressao destes fenoétipos requer tecnologia e investimento na area de instalacoes
e ambiéncia, nutricdo, sanidade e manejo geral, sendo a relacdo entre essas areas
pré-requisito da suinocultura intensiva tecnificada (FAVERO; FIGUEIREDO,2009)

A suinocultura associada a pequena producdo geralmente é baseada na
utilizacdo de animais mesticos em graus variados, com rusticidade prépria de
sistemas de criagcdo pouco tecnificados e com suas particularidades regionais.

Entretanto, ha muitas unidades familiares cujo material genético suino utilizado é



12

composto por ragas nativas ou novos agrupamentos geneticos entre essas ragas.
Alguns estudos indicam que parametros de qualidade da carne e de produtos
processados fabricados nos sistemas industriais podem ser melhorados pelo
cruzamento das linhagens comerciais com racas rusticas locais, a exemplo da raca
Moura (BERTOL et al., 2010; PINHEIRO et al., 2013), ra¢ca formada no sul do pais
tendo como principais caracteristicas sua rusticidade, prolificidade, o comprimento
de carcaca e o marmoreio na carne (SILVA , 2014).

Embora a suinocultura intensiva seja a responsavel pela maior quantidade
de carne suina produzida no Brasil, as produ¢cbes em menor escala, como a
producdo familiar, pode atender de forma satisfatéria a crescente demanda da
sociedade, incluindo a carne suina produzida seguindo os preceitos do bem-estar

animal e utilizando racdes isentas de quimioterapicos.

Desta forma € necessario conhecer o desempenho e a qualidade de carne
de animais desta raca, a raga Moura, assim como do cruzamento desta com animais
sintéticos, o que pode determinar uma opcao importante para obtencédo de animais
produtivos e com caracteristicas de carne desejaveis para atendimento de mercados
diferenciados e emergentes, semelhante ao observado na Europa, América do Norte
e Asia, com valorizacdo de produtos tipo gourmet e iguarias, como 0S presuntos
produzidos na Peninsula Ibérica, oriundo de animais de racas locais ou cruzamentos

com essas.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 PANORAMA DA SUINOCULTURA

A carne suina é a proteina animal mais produzida e consumida no mundo. De
acordo com dados da Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA, 2018), a
producdo mundial dessa proteina foi na ordem de 110,961 milhdes de toneladas no
ano de 2017, com a China liderando o ranking com 53,400 milhdes de toneladas,
seguida pela Unido Europeia com 23,675 milhdes de toneladas, Estados Unidos
com 11,610 milhdes de toneladas, e o Brasil com 3,758 milhdes de toneladas.
Embora tenha exportado apenas 697 mil toneladas de carne suina, o Brasil mantém
0 4° lugar no “ranking” mundial de exportagao da carne suina.

Em relacdo ao consumo, segundo o USDA (2016), a China consome 50,1%, a
Unido Europeia 19,0%, EUA 8,7%, Russia 2,8% e Brasil 2,7% do volume produzido.

O salto na producédo de carne suina no Brasil se deu mesmo a partir da década
de 60, com a adocdo do sistema intensivo de criacdo. Apesar da evolugdo nas
exportacdes, o mercado doméstico ainda absorve mais de 80% da producéo
brasileira. Em termos absolutos, a quantidade consumida tem crescido no Brasil,
dado o aumento da populacdo e da renda. No entanto, em termos per capita, 0
consumo de carne suina no Brasil vem se mantendo em torno de 14,4kg, como
ocorreu em 2016 (ABPA, 2017).Atualmente no Brasil a carne suina ainda é pouco
consumida comparando-se as demais fontes de proteina animal, principalmente a de
frango e a bovina.

No ano de 2009, estimou-se que do total de carne suina produzida no
Brasil(3,190 milhdes de toneladas), 318 mil toneladas eram provenientes da
suinocultura de subsisténcia (DESOUZART, 2010), sendo assim responsavel por
9,96% do total produzido. Segundo dados divulgados por Roppa (2014), no ano de
2012 o numero de matrizes suinas de subsisténcia era de 724 mil cabecas, contra

um nimero de 1,655 milhdes de matrizes industriais.
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2.2 COMPOSICAO DO REBANHO DE SUINOS NO BRASIL

A introducéo de suinos no Brasil teve inicio por Martim Afonso de Souza, que
trouxe alguns exemplares representantes das racas portuguesas (Alentejana e
Bizarra), espanholas (Galega e Perjordina), italiana (Napolitana) e asiatica (Macau),
tendo influéncia direta sobre a formacdo das atuais racas de suinos brasileiras
(CASTRO;ALBUQUERQUE;GERMANO,2002). Essas racas deram origem, ao longo
de 400 anos de trabalho, as chamadas racas nacionais, destacando-se o Piau, Tatu,
Canastra, Nilo, Caruncho, Pereira e Pirapitinga e seus cruzamentos, além da
formac&o de novas racgas, como a raga Moura (FAVERO et al., 2007). Por meio da
selecdo natural e da deriva genética, essas racas naturalizadas tornaram-se
adaptadas ao ambiente e as condi¢cdes de criacdo por todos 0s ecossistemas
brasileiros, adquirindo caracteristicas Unicas como rusticidade, prolificidade e,
provavelmente, resisténcia a endo e ectoparasitas (EGITO; MARIANTE;
ALBUQUERQUE, 2002).

As racas naturalizadas tém um potencial genético bastante valioso para a
agricultura sustentavel, pois representam a consequéncia do processo local de
adaptacdo. Ao contrario das racas comerciais, fortemente selecionadas para a
producéo, as racas locais evoluiram como resultado da selecao natural, tornando-se
fonte de variabilidade genética (ARMSTRONG; POSTIGLIONI; GONZALEZ, 2006).
Entre as racas consideradas nativas destacam-se a Piau, Canastra, Caruncho, Nilo,
Tatu, Pereira, Pirapitinga e Moura.Essas racas na verdade foram formadas ao longo
de décadas atraves de reagrupamento e cruzamentos (CAVALCANTI, 1985).

Duas racas bem adaptadas no Brasil, como a Canastrédo e a Canastra, e 0
possivel acasalamento com uma raga exotica, foram a base para a formacdo de
uma nova raga, a raca Moura no sul do pais (EGITO; MARIANTE; ALBUQUERQUE,
2002). Ha indicios de que os primeiros plantéis de suinos Mourasforam iniciados no
ano de 1985 no Estado doParana, pela Universidade Federal do Parana (UFPR).
Segundo Favero et al. (2007), o Ministério da Agricultura reconheceu essa raca em
1990 e ela foi registrada no livro “Pig Book” Brasil. Entre os anos de 1990 e 1995
foram registrados 1668 animais na Associacdo Brasileira de Criadores de Suinos
(ABCS) no Estado do Parana. Entretanto, em 1995, nenhum registro da raca foi
emitido pela ABCS. Em 2003, a Embrapa Suinos e Aves iniciou a formacdo de um

plantel de suinos dessa raca a partir de 12 fémeas e trés machos.



15

Consequentemente, novos registros foram expedidos pela ABCS (MCMANUS et al.,
2010).

A raca Moura é preservada até hoje em pequenos plantéis da Universidade
Federal do Parana (UFPR), Embrapa Suinos e Aves (CNPSA), Concérdia/SC e
Unesp, Campus de llha Solteira, além de algumas fazendas em Santa Catarina e
Parana (SILVA, 2010).

A raca Moura apresenta indices produtivos inferiores as racas exoticas,
porém pode ser utilizada nos cruzamentos com ragas comerciais, contribuindo para
aumentar o marmoreio da carne e permitir a fabricagdo de presuntos curados
(FAVERO et al., 2007).

Entre as racas estrangeiras mais utilizadas na formacao de linhagens para a
producao suinicola brasileira pode-se destacar a Landrace, a Large White, a Duroc e
a Pietran (GAGGINI et al., 2011). A raga suina Duroc, de origem Norte Americana, é
uma raca que se adapta facilmente aos diferentes tipos de condi¢des climéaticas,
fator que se apresenta determinante na sua significativa exportacao para diferentes
paises, desde a América do Sul até a Europa (LAGUNA SANZ, 1998). A raca Duroc
foi a primeira a ser introduzida no pais e, portanto, a que iniciou o melhoramento e a
tecnificagdo da suinocultura brasileira. No Brasil j& foi araca estrangeira mais
importante, porém hoje ela geralmente participa de cruzamentos como linha
paternascom outras racas(SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007a).

Outra raca que ocupa posicdo de destaque no plantel brasileiro é a Landrace.
Originaria da Dinamarca, desenvolvida no final do século XIX, a partir do cruzamento
de fémeas locais, de origem antiga, possivelmente celta, com machos Large White,
importados da Inglaterra. Tem como caracteristicas basicas a prolificidade, a
habilidade materna e o bom desempenho, sendo muito utilizada em programas de
melhoramento genético. No Brasil, a raca Landrace representa mais de 15% do
plantel, ficando atras apenas da Large White (FAGANELLO, 2009).

A raca Large White é originaria do condado de York, localizado na regido
norte da Inglaterra. Entre 1770 a 1780, estes animais foram cruzados com animais
asiaticos da regidao de Cantdo, que apresentavam como principais caracteristicas a
precocidade, pelagem e orelhas curtas e finas. Pelo fato de cruzarem animais
geneticamente distantes, resultou em alto grau de heterose, com relagdo as
caracteristicas reprodutivas, apresentam otima habilidade materna, alta prolificidade,

precocidade reprodutiva e os machos e as fémeas sdo muito utilizadas em
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cruzamentos industriais e na obtencédo de reprodutores(SARCINELLI; VENTURINI;
SILVA, 2007a).

Em relacdo ao Pietran, sabe-se que € uma raca originaria da Bélgica, do
cruzamento de suinos Berkshire e Tamworth. E conhecida como a raga dos quatro
pernis, por possuirem uma excelente massa muscular no quarto dianteiro. Possuem
baixa velocidade de ganho de peso e déo a impresséo de ser um suino gordo devido
a sua conformacéo curta e rechonchuda (com membros curtos). Apresenta como
principais caracteristicas, 6timos pernis, menor camada de gordura e muito boa para
cruzamentos (CAETANO, 2016).

Sdo muitas as ragas suinas que se destacam na producdo tecnificada, mas
atualmente ocorre uma predominancia de formacdo de reprodutores sintéticos,
provenientes dos diversos programas de melhoramento realizados por empresas de
genética. Exemplos de animais sintéticos sdo os reprodutores da Empresa Brasileira
de Pecuaria e Agricultura (EMBRAPA), como a terceira geragdo do suino “light”,
oMS115, lancado em 2008, oriundo do cruzamento de trés racgas, Pietran, Large
White e Duroc, com destague para 0 menor consumo de racdo para atingir 115 kg
de peso corporal,além de potencial genético para carne na carcaca acima de 62%,
reduzida espessura de toucinho e excelente concentragdo de carne no lombo, pernil
e paleta.

Em2014 houve aapresentacédo da fémea suinaEmbrapaMO25C, desenvolvida
através das racas Moura, Large White e Landrace, objetivandouma carne
diferenciada,rica em marmoreio, com baixo teor de gordura, e com valor agregado
para que produtores possam atuar de maneira competitiva no mercado, sendo muito

utilizada na fabricacéo de produtos curados.

2.3 RACA MOURA

Dentre as racas suinas nativas com expressiva redu¢ao na sua populacéo esta
a raca Moura. Tudo indica que os individuos dessa raca sejam descendentes de
racas Ibéricas introduzidas pelos portugueses logo apos o descobrimento do Brasil
(SILVA et al., 1987). Essa raca foi bastante difundida no Sul do Brasil, nas primeiras

décadas do século passado, sendo suas caracteristicas marcantes rusticidade e
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prolificidade, mesmo apls sucessivos cruzamentos indiscriminados com outras
racas(SOLLERO,2006).

A raca Moura é preservada até hoje em pequenos plantéis da Universidade
Federal do Parana (UFPR), Embrapa Suinos e Aves (CNPSA), Concérdia/SC e
Unesp, Campus de llha Solteira, além de algumas fazendas em Santa Catarina e
Parana (SILVA, 2010).

A raca Moura apresenta indices produtivos inferiores as racas exoticas,
porém pode ser utilizada nos cruzamentos com racas comerciais, contribuindo para
aumentar o marmoreio da carne e permitir a fabricagdo de presuntos curados
(FAVERO et al., 2007).

Apresenta descricdo muito sucinta e simplista (Figura 1), sendo: cabeca de
tamanho médio, perfil sub-concavilineo, orelhas intermediarias entre o0s tipos
ibéricas e célticas, e pelagem preta entremeada de pelos brancos lisos(tordilha),
conhecidos como o0s descritores basicos da espécie (SILVA, 1987; ABCS, 1995).
Outras caracteristicas marcantes da raga Moura sédo o comprimento de carcaca e o

marmoreio na carne (SILVA, 2014).

Figural. Suino Moura

Fonte: Préprio autor.

Com relacao a qualidade de carne, a criacdo da raca tem sido explorada para a
producdo de uma iguaria muito difundida na Espanha e que comecou a ser
produzida no Brasil, o presunto pata negra (FIGUEIREDO, 2009). Essa informacao
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ocorre em fungédo da carne do Moura resultar em produtos curados de excelente
qualidade e com alto valor agregado. Quando puros, esses animais nao tém muito
valor comercial para a industria.

As primeiras iniciativas de formacéo de plantel para selecéo e fomento da raca
Moura, ocorreram em 1985 no Estado do Paran4, inicialmente pela Universidade
Federal do Paranda (UFPR). Os primeiros registros genealdgicos da raca foram
emitidos pela ABCS em 1995, ano que marcou a abertura do Pig Book Brasileiro
(PBB) da Raca Moura.

Existem relatos que no sul do Brasil, os suinos da raga Moura eram soltos no
més de abril para comerem pinhdes livremente no campo, pratica semelhante
aguela praticada em Portugal e Espanha com os suinos do tipo ibérico, quando os
mesmos se alimentavam de frutos como a “bellota”, sobrevivendo em pastagens
naturais caracteristicas da regido e produzindo carne de alta qualidade e muito
apreciada pelos consumidores (SOLLERO, 2006).

Tendo em vista que a raca Moura apresenta um potencial de marmoreio na
carne, é importante evidenciar essa raga como proposta para contribuir nos atributos
sensoriais da carne suina, como suculéncia e como meio de agregar valor em
alimentos diferenciados. Trabalhos apontam que o alto marmoreio e a qualidade de
carne sdo caracteristicas que podem tornar a raca Moura Gtil em cruzamentos
industriais (BERTOL et al, 2010).

Em um estudo realizado pela Embrapa-CNPSA, para avaliar a qualidade de
carcaca e qualidade de carne suina de diferentes origens genéticas, fémeas da raca
Moura foram acasaladas com machos sintéticos MS115 (62,5% Pietrain, 18,75%
Large White e 18,75% Duroc) e fémeas % Moura foram acasaladas com machos
Duroc, além de acasalar fémeas F1 com esses machos (BERTOL et al., 2010). O
estudo indicou que a inclusdo da raca Moura em alta propor¢do nos cruzamentos
influenciou negativamente o desempenho zootécnico dos animais até o abate e a
qualidade da carcacga, e positivamente a qualidade da carne, mas isso depende de
sua proporcao nos cruzamentos. Desta forma no estudo prevaleceu arecomendagéo
da inclusdo de fémeas Moura nos cruzamentos somente para atender mercados
alternativos que paguem prémio pela melhor qualidade da carne, tanto in natura

como em produtos processados.
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2.4 QUALIDADE DA CARNE SUINA

A carne suina, classificada como carne vermelha, tem composicdo muito
semelhante as demais carnes,sendo um alimento rico em nutrientes, apresentando
diversos  beneficios indiscutiveis a salde humana  (SARCINELLI;
SILVA;VENTURINI,2007D).

A gualidade da carne suina depende do metabolismo muscular desde o animal
vivo (influenciado por condicbes de manejo na granja: selecdo genética,
alimentacdo), manejo pré-abate (transporte, insensibilizacdo), transformacfes no
processo de conversdao do muasculo em carne (metabolismo post mortem) e
condicbes de processamento e resfriamento das carcacas (BISPO et al.,, 2016;
DALLA COSTA et al., 2010; KAPPER et al., 2012; LUDTKE et al., 2012).

Vérios trabalhos relatam a importédncia de um rigoroso controle de qualidade
sobre a carne fornecida aos mercados visando, principalmente, garantir a seguranga
dos consumidores. Adicionalmente, pesquisas demonstram que alguns
consumidores estdo dispostos a pagar precos mais elevados para as carnes com
garantia adicional de qualidade (BALLIN, 2010; CAl et al., 2011; LERQY et al. 2003).

Fatores como cor, pH, capacidade de retencdo de 4gua, maciez e frescor sdo
caracteristicas de maior importancia na avaliacdo da qualidade da carne suina
(BARLOCCO, 2006; CAIl et al., 2011). Tais caracteristicas apresentam maior ou
menor influéncia na capacidade de processamento tecnolégico da carne (ANDRES
et al., 2008), e a industria processadora da carne suina necessita de meios para
abastecer os mercados com produtos de alta qualidade (BARLOCCO et al., 2006;
GEESINK et al., 2003; KAPPER et al., 2012; SAVENIJE et al., 2006).

A perda da industria por causa da qualidade da carne atinge altas cifras e para
controle nesta perda e avaliagdo mais adequada da carne suina € interessante
associar os resultados de duas ou mais caracteristicas de qualidade (SILVEIRA,
2007). Dentre essas mensuracdes, asmais objetivas e praticas estdo o pH,
porcentagem de perda de agua e cor.

Baseado nos processos metabdlicos de transformacéo do musculo em carne, a
carne suina pode ser classificada em quatro categorias: RFN (Reddish Pink,
Firmand Non-Exudative): carne de cor normal, textura firme e ndo exsudativa, carne
desejavel de alta qualidade, com cor caracteristica do corte analisado;RSE (Reddish

Pink, Soft and Exudative): carne que apresenta uma cor desejavel, entretanto, sua
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textura é mole e apresenta baixa capacidade de retencdo de 4gua; PSE(Palide, Soft
and Exudative): carne de cor pélida, de textura mole e com baixa capacidade de
retencdo de agua; DFD (Dark,Firm and Dry): carne de cor escura, de textura firme e

com grande capacidade de retencao de agua (BRIDI e SILVA, 2009).

Tabela 1 — Tabela de classificacdo segundo Bridi e Silva(2009)

Categoria Valor de L* Perda de 4gua pH inicial pH final
%

RFN 43-49 <5 >5,8 <6,0

SER 43-49 >5 >5,8 <6,0

PSE >50 >5 <5,8 <58

DFD <42 <5 >5,8 >6,0

Fonte: Bridi e Silva (2009).

A carne PSE ocorre quando o animal sofre um estresse momentos antes do
abate, a carne diminui drasticamente seu pH, em uma velocidade bastante
significativa, promovendo o desenvolvimento da carne PSE sendo esta muito
comum em suinos (PELICANO;PRATA, 2007).

A carne classificada como PSE é indesejavel tanto para os consumidores como
para a industria de processamento, e a principal causa do desenvolvimento da
condicdo carne PSE € uma decomposicdo acelerada do glicogénio apds o abate,
gue causa um valor de pH muscular baixo, geralmente inferior a 5,8, enquanto a
temperatura do musculo ainda esta préxima do estado fisiolégico (>38 °C),
acarretando um processo de desnaturacdo proteica comprometendo as
propriedades funcionais da carne. Para diminuir a incidéncia de carne PSE é
aconselhavel realizar o desembarque dos animais logo ao chegar ao frigorifico,
reduzir o uso de bastBes elétricos para conduzir os animais, fornecer agua em
aspersao para equilibrar a temperatura corporal, obedecer ao tempo de descanso de
3 a 4 horas antes do atordoamento e conduzir 0os animais com calma no manejo pré-

abate dentro das normas do bem estar animal (MAGANHINI et al., 2007).
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A carne DFD é um problema causado pelo estresse crénico antes do abate,
que esgota os niveis de glicogénio. H4 evidéncias de que o principal fator de
inducdo do aparecimento da carne DFD seja 0 manejo inadequado antes do abate
gue conduz a exaustéo fisica do animal (DALLA COSTA et al., 2010; LUDTKE et al.,
2012; BISPO et al., 2015). A carne DFD tem um pH alto em virtude das insuficientes
reservas de glicogénio no momento do abate, apresentando valores superiores a 6,0
(SILVA et al.,, 2014). A carne DFD pode ser utilizada para o processamento de
produtos emulsionados como salsicha e produtos curados cozidos, formulados com
60% de carne normal para que seja obtida uma coloracdo desejavel, ndo sendo
recomendada para o processamento de produtos fermentados e secos.

Através de refletancia interna, fornecida porsondas éticas, sugere-se combinar
os valores de pH e refletancia avaliados naplataforma de tipificacdo eletrénica na
linha de abate antes do resfriamento da carcaga (SILVEIRA, 2007). As faixas de
valores de pH e refletancia medidos na tipificacao eletrénica sédo: (a)pH25'< 5,6 e
refletdncia >40, carne PSE; (b) pH25’ entre 5,6 e 5,8 e refletancia entre 34 a 40,
qguestionavel; (c) pH25> 5,8 e refletancia < 34, carne normal. Também pode-se
classificar a qualidade da carne suina de acordo com a cor instrumental (L*,
Luminosidade) e o pH avaliado na carcacaresfriada entre 18 a 24 horas post-mortem
(MANCINI; HUNT, 2005). Os valores citados por Van Heugten (2001) e por Araujo
(2009)sao assim resumidos: (a) DFD = L* <38 e pH> 6,3; (b) RFN =L* < 60 e pH
entre 5,7 a 6,3; (C)RSE = L* <60 e pH < 5,6 e (d) PSE =L* > 60 e pH < 5,6. De
acordo com Bridi e Silva (2009)uma carne suina normal deve apresentar pH24h< 6,0
e L* entre 43 e 49, devendo-se ainda considerar o ph45” deve ser maior ou igual a
5,8. Segundo os mesmos autores, carne com ph24h inferior a 5,6 e L* inferior a 50

pode ser considerada PSE.

2.4.1 pHdo musculo

O pH é o mais importante parametro para se predizer a qualidade final da
carne suina, pois influencia direta ou indiretamente aspropriedades e as diversas
caracteristicas de qualidade como a cor, maciez, sabor,capacidade de retencéo de

agua e conservacao
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O musculo do suino vivo tem um pH de 7,0 a 7,2. Na conversdo do musculo
emcarne, o pH muscular reduz, e o valor final deste pH (5,0 a 6,0) é importante na
determinacdo daqualidade da carne suina. A temperatura inicial das carcacas € de
extrema importancia nas transformacfespost mortemnos musculos, se considerar
que a temperatura elevada do musculo, ainda na primeira hora apds o abate, pode
acelerar a glicolise anaerbbica e, consequentemente, queda do pH inicial.
(BERNARDES; PRATA; PEREIRA, 2007). O pH normal se estabiliza depois de 24
horas post-mortem, habitualmente entre 5,4 e 6,0 (TERLOUW et al., 2008).

Segundo a NPPC (1998), o pH 24 horas ap0s o abate para uma carne suina
de qualidade deve ficar entre 5,6 e 59. Porém a classificacdo de uma carne
depende também do seu pH inicial. De acordo com Bridi e Silva (2009), a carne
suina deve apresentar um valor de pH inicial igual ou superior a 5,8; e pH final

inferior a 6,0.

2.4.2 Cor do musculo

Cabe ressaltar a dificuldade de classificar a carne suina, ao levar em
consideracdo o fator cor, isoladamente. Observa-se grande variacdo na literatura
quanto aos valores de L* considerados para carne suina normal e PSE. A American
Meat Science Association(AMSA, 2001) considera valores de L* entre 49 e 60 dentro
dos padrbes de qualidade da carne suina, enquanto para Ramos eGomide (2007) os
valores de L* de carnes normais situam-se entre 45 e 53, e acima de 53 podem ser
considerados PSE.

A cor da superficie do musculo é influenciada pela quantidade do
pigmentomioglobina (Mb), pela relativa quantidade dos estados redox da mioglobina
nas suasformas ali presentes: mioglobina (purpura), oximioglobina (vermelho-
brilhante) e metamioglobina (marrom-acinzentado) e pela perda de agua, sendo a
mioglobina a principal proteina responsavel pela coloragdo das carnes. Apesar de
outras proteinas como a hemoglobina e o citocromo C desempenharem um pequeno
papel, é o estado quimico da mioglobina que ira definir a coloracdo aparente da
carne (MANCINI; HUNT, 2005).

Fibras musculares que apresentam baixas taxas de consumo de oxigénio

permitem que 0 mesmo penetre mais profundamente proporcionando uma maior
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estabilidade na cor da carne (McKENNA et al., 2005). Por isso um aumento na
proporcao de fibras predominantemente glicoliticas (brancas) pode apresentar um
efeito benéfico sobre a estabilidade da cor da carne, pois apresentam uma menor
taxa de consumo de oxigénio (LEFAUCHEUR, 2010).

2.4.3 Capacidade de retencédo de agua (CRA)

ACRA ¢ a capacidade que a carne tem de reter agua durante o aquecimento,
cortes, trituracdo, prensagem e tem grande importancia durante o armazenamento.
Quando os tecidos tém pouca CRA, existe a perda significativa de umidade e peso
durante o armazenamento, o0 que ocorre geralmente nas superficies musculares das
carcacas expostas a atmosfera. Uma vez realizado os cortes para a venda, existe
uma maior oportunidade de perda de agua em consequéncia do aumento de
superficie muscular exposta a atmosfera. A formacédo de acido latico e a queda do
pH durante o post-mortem sao responsaveis pela diminuicdo da CRA da carne,
causando uma desnaturacao e perda da solubilidade das proteinas musculares.

A CRA é a melhor caracteristica para se estimar a suculéncia que o
consumidor atribui a carne. Um musculo com alta CRA é suculento e qualificadocom
alta pontuacao organoléptica. Aquele com baixa CRA perdem a maior parte de sua
agua durante a coccao e parece estar seco ao ser consumido (MOURA et al. 2015).

A carne contém aproximadamente 67,7% de agua (TACO, 2011), portanto
ummusculo com alta CRA oferece alto valor nas caracteristicas sensoriais como
suculéncia, maciez e no rendimento final de produto.

Variagdes no pH da carne influenciam a sua CRA, ouseja, a formagéo de
acido latico e a consequente queda do pH post-mortem saoresponsaveis pela
diminuicdo da CRA da carne. Tal efeitodecorre da neutralizacdo das cargas dos
grupos hidrofilicos das proteinas miofibrilares e a consequente incapacidade de
atrair agua, sendo denominado de efeito de carganeutra. A CRA é menor em pH 5,2-
5,3, ou seja, no pontoisoelétrico da maior parte das proteinas musculares. A CRA
nao se altera em carnes de animais resistentes aoestresse, ou seja, as DFD, pois 0
pH situa-se proximo ao ponto fisiolégico e as proteinaspermanecem intactas(BRAGA
et al., 2014).
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CRA tem influéncia direta na qualidade da carne suina, pois afeta diversas
caracteristicas essenciais a carne suina, principalmente as sensoriais, como cor,
textura, firmeza, suculéncia e maciez da carne (SARCINELLI; SILVA; VENTURINI,
2007Db).

2.4.4 Maciez

Segundo Safariet al. (2001), a maciez € a caracteristica mais apreciada pelos
provadores durante a analise sensorial. Diversos fatores irdo influenciar na maciez
da carne, tanto ante-mortem quanto post-mortem.A idade, sexo, nutricdo, exercicio,
estresse antes do abate, presenca de tecido conjuntivo, espessura e comprimento
do sarcémero influenciardo na maciez antes do animal ser abatido, enquanto a
estimulacédo elétrica, o processo de rigor mortis, resfriamento da carcacga, maturacao,
método e temperatura de cozimento e pH final serdo fatores post-mortem (MOURA
et al., 2015).

A maciez da carne podera ser avaliada de uma maneira subjetiva através de
um painel sensorial, onde um grupo de pessoas treinadas classifica a carne com
relacdo a sua maciez apds avaliar as amostras, ou através de um método objetivo,
onde se mede a forca de cisalhamento da carne, sendo que, quanto maior a forca
necessaria, menor serd a maciez da amostra (ALVES;MANCIO, 2007).

A influéncia da nutricdo na maciez da carne esta associada principalmente
com o grau de acabamento, ou seja, com a espessura de gordura subcutanea, e
com o teor de gordura intramuscular na carcaca (marmorizacao). O efeito da gordura
de marmorizacdo na maciez seria em funcao da diminuicdo da densidade da carne,
com a menor tensdo entre as camadas de tecido conjuntivo, propiciando maior
“lubrificagdo” da proteina pelos lipidios e pela capacidade da gordura provocar maior
salivacdo (ALVES;MANCIO, 2007). Dentre os tecidos que compdem as carnes, 0S
gue saoencontrados em maior quantidadee exercem maior influéncia na qualidade
do produto sdo os tecidos conjuntivo e muscular(PARDI et al., 2006;
TRINDADE;JUNIOR, 2008).
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2.5 COMPOSICAO E VALOR NUTRICIONAL DA CARNE SUINA

Classificada como carne vermelha, a carne suina é um alimento rico em
nutrientes, apresentando diversos beneficios a saude humana. Ela é rica em
proteina de alto valor bioldgico, acidos graxos monoinsaturados, vitaminas do
complexo B e diversos minerais. O teor de gordura e valor calérico depende da
localizacdo da carne no animal, mas a quantidade dos demais nutrientes é pouca
afetada (MOURA et al., 2015).

Segundo a Tabela Brasileira de Composi¢cédo de Alimentos (TACO, 2011), a
composicdo do lombo suino cru (100 g), apresenta 67,7% de umidade, 22,6% de
proteina e 8,8% de lipidios, 176 kcal de energia, 4 mg de Célcio, 24 mg de
Magnésio, 334 mg de Potéassio, 195 mg de Fosforo, 0,5 mg de Ferro, 53 mg de
Sadio, 0,9 mg de Zinco e 0,01 mg de Cobre.

Os consumidores estao interessados em produtos saborosos e convenientes,
mas também estdo preocupados com o valor nutritivo, a seguranca e os beneficios
gue o alimento possa trazer (ZANARDI et al., 2002),

As peculiaridades da carne suina, em termos nutricionais, colocam-na em
destaque entre as proteinas de origem animal. Possui alta densidade de nutrientes,
0 que a torna excelente a uma dieta balanceada. Quando produzida com qualidade,
apresenta baixo conteudo de calorias e de &cidos graxos saturados, bem como
niveis de colesterol equivalentes aos de outras carnes.

Como se sabe, a qualidade nutricional de um alimento proteico depende nao
somente da quantidade, mas também da qualidade das proteinas. As proteinas da
carne suina possuem um excelente valor biolégico, estdo préximos do 6timo, pois
elas tém um aporte de aminoacidos essenciais em proporcdes favoraveis para
permitir as sinteses proteicas do organismo, mesmo quando ndo sdo notadas em
nivel de aminogramas (Associacdo dos suinocultores de Minas Gerais - ASEMG,
2011).

A carne suina € uma das fontes mais importantes de vitamina B1, contendo
também como vitaminas principais a Riboflavina (B2), Piridoxina (B6), Cobalamina
(B12), vitamina A e vitamina C (MAGNONI; PIMENTEL, 2007). A carne suina magra
€ um alimento denso em nutrientes, suprindo o organismo com alta concentragédo de
muitos nutrientes emrelacdo ao seu valor energético (calorias). Uma porcdo de 100g

de lombo suino aparado contribui somente com 6% das calorias numa dieta de 2000
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kcal, sendo uma excelente fonte de tiamina, vitaminas, fosforo e niacina, uma boa
fonte de riboflavina, potéssio e zinco.

As caracteristicas da carne suina, como sua palatabilidade, sabor, maciez,
aroma e a suculéncia, estdorelacionadas com o teor de gordura intramuscular
(marmoreio).Este conteddo de gordura intramuscular € uma caracteristica muito
importante para asatisfacdo do consumidor da carne suina. Geralmente, as
melhores pontuacdes empainéis sensoriais para suculéncia de lombos sdo obtidas
naqueles que apresentammaior quantidade de gordura intramuscular, e valores
extremamente baixos indicamcaracteristicas de qualidade mais pobre
(BENEVENUTO JUNIOR, 2001).

A gordura intramuscular da carne suina também tem grande importancia na
fabricacdo de produtos curados, pois € necessaria para lubrificar as fibras
musculares e assim favorecer a suculéncia e o sabor ap6s o cozimento. Uma carne
demasiadamente magra é frequentemente insipida, dura e seca, pelo contrario a
carne com um nivel adequado de gordura intramuscular é mais suculenta e tenra
(BETT, 1993).

Dos cortes, o lombo é o que apresenta o menor teor de lipidios totais e
colesterol enquanto o pernil mostra menor porcentagem total de acidos graxos
saturados e monoinsaturados e, em consequéncia, maior de poli-insaturado
(BRAGAGNOLO; RODRIGUEZ-AMAYA, 2002).

Outra caracteristica benéfica da carne suina sdo seus teores de soédio e
potassio. Quando comparada as carnes bovina e de frango, a carne suina mostra
um menor teor de sodio (53mg) e como vantagem adicional, um nivel mais elevado
de potéssio (334mg)(TACO, 2011). Dada a importancia da relagdo destes minerais,
um alimento é avaliado pela relagdo Sédio:Potassio (relacdo Na:K), ou seja, quanto
menor a relacdo, melhor € o alimento, pois isto indica que ele € mais rico em
potassio (mineral desejavel para os pacientes de Hipertensdo Arterial) e contém
menos sédio (mineral indesejavel). A carne suina, e em especial o lombo, que é um
dos cortes preferidos pelos consumidores, tem a menor relagcdo Na:K, quando
comparada a carne de frango e a bovina (ROPPA, 2002).

Ainda com destaque a composicdo mineral, na carne suina estima-se que
40% do conteudo total de ferro esta sob a forma heme, cuja absor¢cdo € mais
eficiente. Além disso, alguns cortes suinos apresentam maior quantidade total de
ferro em relacéo a aves e peixes(MAGNONI; PIMENTEL, 2007).
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O zinco, como um co-fator de véarias enzimas do organismo, exerce um
importante papel no crescimento e desenvolvimento, na cicatrizagéo de ferimentos,
na acuidade do paladar e no apetite, na funcdo imunoldgica e na expressdo de
genes (1-4). Apesar de 0 zinco ser necessario somente em pequenas quantidades
pelo corpo humano, algumas pessoas séo vulneraveis a uma deficiéncia suave a
moderada de zinco (INSTITUTE OF MEDICINE, 2001.).

A carne bovina, comparada as demais carnes e a outros produtos de origem
animal ou vegetal, com excecdo das ostras, tem as maiores concentracoes de zinco
(6,5 gramas/100 gramas). Sdo necessarias 2,5 por¢cdes (100 gramas) de lombo
suino, para proporcionar a mesma quantidade de zinco encontrada em uma porcao
(100 gramas) de carne bovina (HAMBRIDGEget al., 2000).
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3 OBJETIVOS

Avaliar a qualidade e a composicdo nutricional de Longissimus dorsi
oriundos de suinos de diferentes origens genéticas, Moura, ¥2 sangue Moura

e hibridos comerciais, criados nas mesmas condicdes de manejo e alimentacao.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 CONSIDERACOES GERAIS

Este estudo analisou musculos Longissimus dorsi provenientes de suinos da
Fazenda de Ensino, Pesquisa e Extensdo (FEPE) da Unesp, Campus de llha
Solteira e foi aprovado pelo Comité de Etica em Experimentacdo Animal, sob N°
005/12.

Foram realizados acasalamentos controlados entre: dMoura x $Moura;
dMS115 x QMoura e dMS115 x QF1, produzindo respectivamente leitdes Moura
puros, ¥2 sangue Moura e leitdes hibridos tipo comercial, todos nascidos na FEPE.

Os manejos realizados com leitdes do nascimento até o final do experimento
de campo foram os mesmos, utilizando-se o sistema confinado em baias individuais,
de piso compacto, providas de bebedouro tipo chupeta e comedouro do tipo cocho.
O programa alimentar dos animais foi 0 mesmo, sendo as racfes utilizadas em cada
fase de criacdo formuladas para atendimento das exigéncias nutricionais
preconizadas por Rostagno et al.(2011).

Quando os animais atingiram o peso médio de 80kg foram submetidos a
jejum de sdlidos por 12h e enviados ao frigorifico para o abate. Os animais foram
pesadose em seguida insensibilizados com o insensibilizador elétrico de suinos,
seguido de corte dos grandes vasos para a sangria, escalgadem para remocao de
cerdas e cascos, evisceracdo, limpeza das meias carcagas e direcionamento para
camera fria para resfriamento por 24h. ApGs resfriamento a 2°C por 24h, seccionou-
se a carcaga entre a ultima vértebra toracica com a primeira lombar e retirou-se no
sentido caudal-cranial uma por¢éo de 15 cm do musculo Longissimus dorsi de cada
animal. As amostras foram identificadas, acondicionadas em sacos plasticos de
polietileno e transportadas em isopor com gelo até o laboratério de Tecnologia de

Produtos de Origem Animal daUnesp — Campus de llha Solteira.
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4.2 ANALISES DA QUALIDADE DA CARNE

4.2.1 pHdo Longissimus dorsi

OpH foi verificado apds 45 minutos do abate e apOs resfriamento das
carcagas por 24 horas, sendo as medidas denominadas pH45 minutos (pH45") e
pH24horas (pH24h). As medidas dos valores de pH foram realizadas com auxilio do
pHmetro digital portatil-Testo 205, provido de eletrodo de penetracdo, onde este foi
introduzido na carcacga direita na regido do Longissimus dorsi com leitura em trés

pontos de cada animal.

422 Cordacarne

A cor da carne foi medida através do colorimetro MINOLTA CR-400. Na
avaliacao pelo sistema CIELAB, o calorimetro avalia a cor pela refletancia da luz em
trés dimensbes: L* (representa a Iluminosidade-brilno),a* e b* representam
respectivamente a saturacao (intensidade de vermelho) e a tonalidade (intensidade
de amarelo)(MINOLTA, 1998).

Para a mensuracdo da cor da carne cortou-se ao meio, no sentido vertical a
porcdo do musculo Longissimus dorsi. Na parte cranial, apos rebatimento da gordura
foram obtidos os valores de L*, a* e b*, sendo tomadas trés leituras para cada um

dos indices na mesma amostra.

4.2.3 Capacidade de retencdo de agua

Utilizou-se do método alternativo (papel filtro e peso) para medir oexsudado
como indicativo da capacidade de retencéo de agua.

De cada amostrado musculo Longissimus dorsi cortou-se uma porcao
desprovida de gordura, da qual foram extraidas trés sub amostras de 0,5g para
realizacdo da analise. Cada amostra foi posicionada em um cartucho de papel de

filtro anteriormente pesado e identificado.
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Em seguida, as trés repeticbes de cada amostra, foram mantidas entre duas
placas de acrilicocontendo sobre a parte superior um peso de 10kg (leiteira de
aluminio vedada contendo chumbinho). Transcorridos 5minutos (cronometrado), os
pesos foram removidos, os papeis de filtro com as amostras recolhidos e as
amostras de carne pesadas uma a uma na balanca analitica(HAMN, 1986). O
exsudado foi calculado da seguinte maneira:

Peso exsudado = Peso inicial da amostra de carne (g) — peso final da amostra
de carne (g). A CRA (%) foi considerada como sendo a relacéo peso exsudado/peso

inicial da amostra x 100.

Figura 2 - Determinacéo de capacidade de retencdo de agua

Fonte: Préprio autor.

4.2.4 Perda por coccgao

Do Longissimus dorsi foram cortadas trés amostras de aproximadamente
2,5cm de espessura, sempre do mesmo ponto, para evitar variagdo na maciez da
carne que ocorre naturalmente ao longo do musculo. Cada um dos trés pedacos da
amostra cruaforam pesados e colocados em bandejascom grelhas de inox.

Os conjuntos foram levados no fornoindustrial a gas, pré-aquecido durante
S5minutos a 170°C e as amostras devidamente assadas.Quando a
temperaturainterna das amostras atingiu 75°C (mensuragdo com termdémetro), foram

retiradas e apdés equilibrio com a temperatura ambiente, procedeu-se apesagem.
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As perdas por coccaoforam calculadas através do peso da amostra crua
menos o0 peso da amostra assada, esse valor relacionado ao peso inicial da amostra
crua e multiplicado por 100.

Figura 3 - Determinacéo das perdas por coc¢ao, gotejamento e evaporacao

Fonte: Préprio autor.

4.2.5 Forgade cisalhamento

As amostras que foram utilizadas para avaliar a for¢a de cisalhamento foram
as mesmas resultantes do assado da andalise das perdas por coccdo. Destes
pedacos de carne assada, foram retiradas sub amostras através da seccao do
musculo paralelo ao sentido da fibra muscular, com auxilio de uma furadeira com
ponta cilindrica de 2,0 x 2,0x2,0cm, onde de cada pedacgo de carne, retirou-se cinco
sub amostras.
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A forca de cisalhamento foi obtida pelo aparelho Texturometro Analyzer com
lamina de corte “V” invertido acoplada ao dispositivo Warner-Bratzler, sendo medido
a forca de cisalhamento da amostra em kgf (LYON; LYON;DICKENS, 1998). As
velocidades recomendadas e utilizadas para carne suina foram: pré-teste de
2mm/segundo, no teste 2mm/segundo e no poés-teste 5mm/segundo. O aparelho foi
programado para percorrer 25 mm, ao final das trés fases do procedimento,

cortando no sentido transversal das fibras musculares.

4.3 COMPOSICAO CENTESIMAL,VALOR CALORICO E MINERAIS

As amostras dos Longissimus dorsi foram descongeladas em refrigerador,
posteriormente trituradas em liquidificador doméstico para obtencdo de material
homogéneo. Apés homogeneizacdo cerca de 150 g da amostra foi submetida a
secagem em estufa com circulacao de ar forcada a 60°C por um periodo de 72h.

Posteriormente as amostras secas foram moidas em moinho de bola da marca
Marconi modelo MA 350, com o tempo de permanéncia da amostra no moinho de
bola padronizado em1’10”. Ap6s a moagem as amostras foram acondicionadas em
frascos identificados e mantidas em freezer até serem submetidas as demais
andlises realizadas no Laborat6rio de Tecnologia de Produtos de Origem Animal e
de Bromatologia da UNESP - Campus de Ilha Solteira.

4.3.1 Determinacdo da umidade

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico, com emprego de calor,

baseando-se na perda de peso do material submetido ao aquecimento a 105°C,até
peso constante matéria seca al05°C (SILVA;QUEIROZ, 2006).

4.3.2 Determinacéo das cinzas

Ap0s a determinagdo da matéria seca a 105° C as amostras foram levadas a
mufla por 4 horas a 600°C, sendo a temperatura ajustada de maneira gradual até
atingir 600°C (150°C, 200°C, 250°C, 300°C e 600°C) (SILVA; QUEIROZ, 2006).
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4.3.3 Determinacédo do Extrato Etéreo (EE)

Para o extrato etéreo, foi utilizado o método de “Soxhlet” (gravimétrico),
baseando-se na quantidade do material solubilizadopor solvente(SILVA; QUEIROZ,
2006).

4.3.4 Determinacgao da proteina

A fragcao de proteina foi determinada pelo método de “Kjeldahl’, por meio de
determinacao da porcentagem total de nitrogénio, multiplicado pelo fator de correcéo
médio, 6,25 (SILVA; QUEIROZ, 2006).

4.3.5 Determinacdo de minerais: Calcio, Potassio, Sodio, Magnésio, Zinco,

Cobre e Ferro

Para determinacdo dos minerais, as amostras foram digeridas com solucéo
nitrico-perclérica 2:1 para obtengdo da amostra diluida umida, na qual foi adicionada
oxido lantanio a 0,5%. As leituras potassio, calcio, sodio e magnésio foramrealizadas
por fotometria de chama (K) e a leituras de zinco, cobre e ferro por técnicas

espectrofotométricas de absorcdo atbmica.

4.3.6 Determinacédo da energia bruta

O valor energético das amostras foi estimado considerando-se o valor calorico
da proteina bruta (5,65 kcal/g) e da gordura (9,45 kcal/g) e os teores destas fracdes
no Longissimus dorsi.

VC= (g proteina x 5,65)+(g de gordura x 9,54), sendo, VC(valor calérico)



35

4.4 ANALISE ESTATISTICA

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia utilizando-se o
programa Sisvar versao 5.6, e no caso de efeito significativo das origens genéticas

as médias foram comparadas pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 sédo apresentadas as médias,os valores de significancia e
coeficientes de variagdo para as analises qualitativas do Longissimus dorsi, onde
observa-se que a origem genéticados animais influenciou significativamente o pH45
(P<0,01), Cor a* (P<0,05), perda por coccao e forca de cisalhamento (P<0,01), nao
influenciando (P>0,05) o pH24h, L*, b* e CRA no Longissimus dorsi.

Tabela 2 - Valores de pH45 minutos,pH24h, Cor L*, Cor a*, Cor b*,CRA (g), CRA%,
Perda por coccdo e Forca de cisalhamento do Longissimus dorsi, nas

diferentes origens genéticas

Parametro Hibrido % Moura Moura P value CV (%)
pH45 5,38 a 6,06 b 6,01 b 0,0000 3,26
pH 24h 5,64 5,56 5,59 0,6089 2,60
L* 57,51 58,06 56,27 0,4839 4,50
a* 13,30 a 11,24 b 12,09ab 0,0199 9,18
b* 13,07 13,55 12,84 0,7313 12,00
CRA (9) 0,24 0,25 0,25 0,3392 6,59
CRA (%) 44,18 46,25 44,26 0,7368 5,89
Perda cocgdo (%) 3564 b 40,42 b 42,75 a 0,0001 5,34
Cisalhamento (kgf) 2 02 b 2,58 a 2,80 a 0,0000 8,29

Nota: Médias seguidas por diferentes letras, diferem entre si pelo teste de Tukey a nivel de 5%.
Fonte: Elaboracéo do autor

O pH45 minutos ap0s o abate foi superior para os animais Moura e 0s Y2
sangue Moura (P<0,05) em relacdo aos animais hibridos comerciais, cujo valor de
pH45, de 5,38 estaria abaixo de 5,5, valor relacionado a carne PSE (RAMOS;
GOMIDE, 2007), enquanto valores acima de 5,8 permitem a classificagdo como
carne normal (BRIDI; SILVA, 2009). Embora o pH inicial (pH45) tenha variado entre
0S grupos genéticos, esta diferenca se extinguiu (P>0,05) ap0s o rigor mortis,
atingindo pH médio de 5,6, o que segundo a NPPC (1998) atende as especificacfes
de pH24h para uma carne suina de qualidade (pH entre 5,6 e 5,9).

Segundo Ramos e Gomide (2007), o valor de pH24 ideal para carne deve ser
superior a 5,5; enquanto para Bridi e Silva (2009) uma carne normal deveria

apresentar valor de pH final entre 5,8 e 6,0. Entretanto, como destacado por Caldara
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7

et al. (2012), o pH finalndo € um bom indicador da condicdo da carne, ou seja,
indicador de PSE, exceto quando apresenta valores inferiores a 5,3; situacdo nao
encontrada no presente estudo.

Quanto aos valores do sistema CIELAB L*,a* e b*, apenas o valor de a*, ou
seja, a saturacdo da cor vermelha,foi influenciada pela origem genética dos suinos,
sendo inferior nos Longissimus dorsi provenientes de animais ¥2 sangue (P<0,05) e
superior nos provenientes de hibridos, porém estes valores ndo diferiram em relacao
aos observados nos animais Moura (P>0,05).

Quanto aos parametros que indicam a maciez de uma carne, como as perdas
por coccao e forca de cisalhamento (Tabela 2), observa-se que nos animais Moura
as perdas por coccao sao maiores (P>0,05) tanto em relacdo aos animais ¥2 sangue
Moura ou hibridos, indicando menor maciez. Quando considera-se a forca de
cisalhamento, o Moura apresenta a maior dureza (P<0,05), porém semelhante a dos
animais %2 sangue Moura, enquanto os animais hibridos apresentaram a menor
dureza (P<0,05), indicando maior maciez.

Considerando-se os valores de pH24h e L* relacionados por Araujo (2009) os
Longissimus dorsi provenientes de animais hibridos comerciais e ¥ sangue Moura
seriam classificados como carne RFN enquanto os provenientes de animais
Mouraseriam RSE. Por lado, considerando-se os valores de ph45, pH24h e L*,
independente da origem seriam PSE, segundo Bridi e Silva (2009) essas carnes nao
seriam classificadas como normais.

No presente estudo, embora a origem genética dos suinos tenha influenciado
duas caracteristicas que interferem na maciez da carne, as perdas por coccéo e a
forca de cisalhamento, a CRA foi semelhante entre 0s grupos genéticos, situagado
também observada nos valores de pH24h, parametro que influencia a CRA (Moura
et al, 2015).

As médias dos valores de composicao centesimal e valor calérico do musculo
Longissimus dorsi sdo apresentadas na Tabela 3, onde se constata que, com
excecdo do teor de cinzas (P>0,05), que a composi¢cdo bromatologica e o valor
energético do Longissimus dorsi foram significativamente afetados pela origem

genética dos animais.
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Tabela 3 - Valores de umidade, proteina, extrato etéreo,cinzas e energia bruta na

matéria natural do Longissimus dorsi, nas diferentes origens genéticas.

Origem MS Umidade Cinza Extrato Proteina Energia
genética (%) (%) (%) etéreo (%) Bruta (%) Bruta (kcal/g)
Hibrido 24,79 b 75,20 a 1,13 2,45c 20,55 b 139,19 b
5 Moura 28,53 a 71,46 b 1,17 501b 22,12 a 172,15 a
Moura 29,21 a 70,78 b 1,16 6,31a 21,59 a 181,40 a
P value 0,0000 0,0000 0,5315 0,0000 0,0200 0,0000
CV (%) 3,54 1,34 5,55 14,08 2,94 4,49

Nota: Médias seguidas por diferentes letras, diferem entre si pelo teste de Tukey a nivel de 5%.
EB=(g proteina x 5,65) +(g gordura x 9,45), sendo EB= energia bruta.
Fonte: Elaboracéo do autor

Os teores de matéria seca, proteina e energia bruta dos Longissimus dorsi
provenientes de hibridos comerciais apresentaram os menores valores (P<0,05),
enquanto entre Mouras puros e Y% sangue o0s valores foram superiores e
semelhantes entres entre si (P>0,05). J& o teor de umidade foi superior em amostras
dos hibridos, enquanto nos Y% sangue Moura e Mouras 0s valores foram
semelhantes.

Quando se analisa o teor de extrato etéreo (Tabela 2), as origens genéticas
diferem entre si (P<0,05), sendo nos hibridos o menor teor de gordura e nos Mouras,
0 maior, 0s % sangue Moura apresentam valores intermediarios.Os valores de
gordura no presente estudo condizem com os encontrados por Bertol et al.(2007) em
cruzamentos MS115 x Moura, Duroc x Moura e Duroc x F1, mostrando que nos
cruzamentos envolvendo a raca Moura, apresentaram maior quantidade de gordura.

Os teores de gordura encontrados neste estudo sao superiores aos habituais
encontrados para as ragas comerciais e seus cruzamentos utilizados na industria,
onde as percentagens de gordura no Longissimusdorsientrel e 2% (NUERNBERG
et al.,, 2005;SERRA et al., 1998; WOOD et al., 2004). Entretanto, para o grupo
genético ¥2 sangue Moura os resultadosse aproximamaos de Ramirez e Cava
(2006),que encontraram em trés cruzamentos de porco Ibérico com Duroc
percentagens de gordura variando de 3,5 a 5,9%, sendo a carne provenientes
destes animais destinadas ao preparo de produtos curados.
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Com relacao ao possivel efeito que a raca pode exercer sobre a qualidade da
carne, Pinheiro et al. (2013) constataram que mesticos comerciais apresentam
maiorrelacdo carne e gordura e menor percentual de gordura subcutanea, quando
comparados aos animais ditos sem raca definida.

De acordo com Favero et al. (2007), ao desenvolverem trabalhos com a raca
Moura, naturalizada no Brasil e com menor grau de selecéo para producao de carne,
observaram que a mesma apresentou elevada espessura de toucinho e pequena
profundidade de lombo, o que resulta em baixa percentagem de carne magra na
carcaga.

Os resultados do presente estudo sdo semelhantes aos obtidos por Choi et al.
(2016),0s quais avaliando a qualidade da carne de suinos puros e mestico, também
relataram maior quantidade de matéria seca, proteina e menor umidade em racas
puras e maiores em cruzados.

Uma revisdo de literatura elaborada por Skobrake Bodnar(2012) mostra
valores encontrados por diversos autores e aponta acomposi¢cao centesimal com
variacao dentro dos padrdes encontrados no presente estudo.

Sorapukdeeet etal.(2013) verificaramque carne de animais da ragca Large
White x Landracee Duroc, Large White e Landrace de raca pura tem menor
quantidadede proteina, em comparacdo com a carne dos cruzamentos Duroc xF1
(Landrace xLarge White), onde os valores correspondem aos encontrados neste
estudo, com menores porcentagens de proteina nos Hibridos e puros Moura,
prevalecendo maior nos animais ¥2 sangue Moura.

Na Tabela 4séo listados os valores meédios para os teores de minerais do
musculo Longissimus dorsi com base na matéria natural. Com excec¢ao do teor de
Zinco e Cobre, as origens genéticas nao influenciaram (P>0,05) os teores de macro
e micro minerais no Longissimus dorsi dos suinos. Os suinos meio sangue Moura
apresentaram o maior valor de Cobre e a raca Moura apresentou o maior valor de
Zinco.

Comparando os valores de zinco e cobre encontrados nas diferentes origens
genéticas deste estudo com os valores da tabela TACO (2011) (Zinco 0,9mg/100g e
Cobre é 0,01m/100g), a qual utilizamos como referéncia, identificamos que todos
estdo elevados frente aos valores da referida tabela, porém, ndo sabemos a origem
do Longissimus dorsi analisado, apenas que a analise € na matéria natural. Entre as

racas, a que apresentou maior teor de cobre (P<0,05) foi 0 meio sangue Moura,
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engquanto os maiores teores de Zinco (1,44mg/110g) (P<0,05) foi a Moura, embora

tenha sido semelhante ao valor obtido no ¥2sangue Moura.

Tabela 4 -Médias dos teores de (mg/100 g) Potassio, Célcio, Sédio, Magnésio,
Cobre, Ferro e Zinco do Longissimus dorsi,nas diferentes origens genéticas'”

Origem K Ca Na Mg Cu Fe Zn
genética mg/100g
Hibrido 345,19 3,26 62,30 23,70 0,018 b 0,76 1,12b
% Moura 338,80 3,75 68,68 23,92 0,022 a 0,77 1,28ab
Moura 327,79 3,44 62,25 23,72 0,016 b 0,79 1,44 a
Pvalue 0,2740 0,2548 0,0535 0,9655 0,0002 0,89 0,0012
CV (%) 5,44 14,20 7,44 6,62 18,67 14,78 9,18

Nota: 1- Valores com base na matéria natural.
Médias seguidas por diferentes letras diferem entre si pelo teste Tukey ao nivel de 5%.
Fonte: Elaboracéo do autor

Na tabela da USDA (2018), o teor de Zincoem lombo cru é de 0,9mg/100g,
idéntico ao valor apresentado na tabela TACO (2011). Da mesma forma nao ha
como precisar a origem das amostras de lombo, ou seja, qual o sistema de criacao

adotado, sexo, dietas oferecidas aos animais e origem genética.

Em estudo avaliando a composicdo de lombos de suinos de raga Pietran
esuinos do cruzamento entre Yorkshire e Pietran, os teores de zinco foram
respectivamente, 1,2 mg/g e 0,4 mg/g(VALAITIENE et al., 2017), sendo os maiores
valores encontrados nos animais puros. No presente estudo embora ndo tendo
ocorrido diferencas significativas entre os teores de zinco encontrados em animais

Moura e ¥2 sangue Moura, o valor numérico para a raga Moura foi superior.

E importante destacar que no presente estudo as diferencas encontradas s&o
restritas a origem genética, uma vez que os demais fatores poderiam interferir na

composicdo da carne foram idénticos para todos 0s animais.
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6. CONCLUSAO

Houve um destaque no nivel de zinco quando se comparou o0s valores
encontrados entre a raca rustica purae demais cruzamentos, além de que todas as

meédias apresentam teores acima dos preconizados pela tabela TACO.

Em suinos mantidos sob mesmo sistema de criagcdo e alimentacdo a origem
genética interfere de forma mais expressiva na maciez da carne e nos teores de
umidade e gordura. Uma opcéo interessante para diminuir o comprometimento da
maciez e diminuir o teor de gordura do Longissimus dorsi de animais mais rusticos,
como os Mouras, € realizar o acasalamento das fémeas desta raca com machos

sintéticos, 0s quais tém potencial de menor deposicao de gordura.
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