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Introdução
As características de carcaça e da 

carne dos suínos terminados geral-
mente são de herdabilidade alta, isto é, 
fortemente influenciadas pelo genótipo 
dos pais que produziram os animais 
de abate. Em geral, no Brasil se utiliza 
cruzamentos terminais para produção 
de suínos de abate, sendo as fêmeas 
matrizes de genótipo F1 Landrace-Large 
White, e vice-versa, de alta prolificidade 
e os machos matrizes de genótipo de 
alta muscularidade e eficiência alimen-
tar, como os híbridos das raças Pietrain, 
Duroc e Large White. As leitegadas pro-
duzidas nesses cruzamentos terminais 
são uniformes, de rápido crescimento, 
alta eficiência alimentar e alto rendimen-
to de carcaça e de carne na carcaça, isto 
é, pouco toucinho e, tanto machos como 
fêmeas, são todos destinados ao abate 
e processamento industrial da carne.

O uso de machos híbridos como 
matrizes de alta muscularidade tem 
proporcionado alto rendimento de carne, 
mas reduzido a espessura de toicinho 

e gordura intramuscular dos leitões de 
abate, como consequência prejudicando 
as características que dependem da 
gordura intramuscular como suculência, 
maciez e sabor. 

A Embrapa Suínos e Aves possui em 
seu banco genético raças importantes 
para uma variedade de características 
necessárias nos produtos comerciais 
elaborados com a carne suína. Fazendo 
uso deste material genético, a Empresa 
desenvolveu uma pesquisa para avaliar 
a contribuição que as raças de maior 
marmorização da carne poderiam tra-
zer para a qualidade da carne suína in 
natura.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o 
efeito da inclusão de uma raça de maior 
marmorização da carne, na formação de 
uma linha fêmea sobre as característi-
cas de carcaça e qualidade de carne de 
suínos de abate. 
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Material e métodos
Num experimento conduzido na 

Embrapa Suínos e Aves, de janeiro 2007 
a fevereiro 2009, se produziu leitões de 
abate dos seguintes genótipos: 

•  MS115 x F1 Landrace-Large White 
(MSxLDLW)

• MS115 x F1 Large White-Moura 
(MSxLWMO)

• MS115 x Tricross Landrace-Large 
White-Moura (MSxLDLWMO)

•  MS115 x Moura (MSxMO) 

• Moura x Moura (MOxMO)

Os leitões foram criados em sistemas 
de produção convencionais, isto é, confi-
nados nas fases de aleitamento, creche, 
crescimento e terminação, recebendo 
ração a base de milho e farelo de soja e 
abatidos com peso vivo médio próximo 
de 115 kg. Os machos eram castrados 
na primeira semana de vida.

Na semana em que os animais 
completavam 115 kg de peso vivo eram 
destinados ao abate. 

A retirada da alimentação era efe-
tuada às 16 horas do dia anterior ao 
abate. No dia do abate os suínos eram 
carregados às 4 horas e transportados 
por 30 minutos até ao abatedouro, onde 
descansavam por duas horas e meia 
antes do abate, perfazendo um período 
de jejum pré-abate de 15 horas. Depois 
de completar o jejum  pesava-se os su-
ínos para obtenção do peso de abate e 
procedia-se o abate pelo procedimento 
normal do abatedouro. 

A tipificação das carcaças consistia 
em avaliar, com pistola de leitura ótica, 
a espessura de toucinho na primeira 
costela e a profundidade do lombo, 
para estimar a porcentagem de carne 
da carcaça, que juntamente com o peso 
da carcaça quente, contribuía para a 
estimativa do índice de bonificação e do 
valor da carcaça. 

Também foi avaliado o pH 45 minu-
tos após o abate e em seguida as meias 
carcaças eram enviadas para a câmara 
fria, onde permaneciam por 24 horas. 

No dia seguinte, era avaliado o peso 
da carcaça fria, o pH 24 horas após o 
abate, a coloração por escore visual e 
pelo colorímetro minolta. Eram também 
coletadas duas amostras por lombo 
e por pernil, para o teste de perda por 
gotejamento e exame da gordura intra-
muscular (escore de marmoreio visual). 
A média das duas amostras foi utilizada 
na análise dos dados. 

As dez meias carcaças mais próxi-
mas da média por genótipo, sendo cinco 
de machos e cinco de fêmeas, foram 
encaminhadas para a separação física 
em pernil, paleta, lombo e barriga, ano-
tado o peso de cada peça e então estas 
eram separadas em couro, gordura de 
cobertura, carne e osso, com anotação 
dos pesos das respectivas porções. 

O marmoreio foi avaliado subjeti-
vamente numa escala visual de 1 a 4 
utilizando-se a escala da AMSA (2000) 
e agrupando-se os valores 1 e 2; 3 e 4; 
5 e 6; e 7 a 10, respectivamente como 
1; 2; 3 e 4. A avaliação do marmoreio 
também foi efetuada via análise do ex-
trato etéreo de uma amostra de lombo. 
Na escala da AMSA os valores da escala 
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visual se correlacionam diretamente 
com o porcentual de gordura intramus-
cular em cada corte de carne, portanto 
os valores 1=1% de gordura intramus-
cular; 2=2% de gordura intramuscular e 
assim por diante. O exame visual pode 
apenas aproximar o valor verdadeiro da 
porcentagem de gordura intramuscular, 
entretanto o uso dessa escala pode ser 
um bom indicador do aumento de sucu-
lência e sabor à medida que o escore 
aumenta. 

A perda por gotejamento foi avaliada 
em amostras de lombo e pernil, via di-
ferença de peso das amostras, após 24 
horas de gotejamento. 

Resultados
Houve diferença (P<0,01) entre o gê-

nero (macho vs. fêmea) do animal sobre 
peso de abate e da carcaça, rendimento, 
índice e valor da carcaça, porcentagem 
de carne na carcaça, espessura de 
toucinho, escore de marmoreio, extrato 
etéreo do lombo e intensidade de ama-
relo (b*) e intensidade de vermelho (a*) 
no pernil. 

Também houve diferença entre o 
gênero (P<0,05) sobre peso do pernil, 
quantidade de carne no pernil e no lom-
bo, espessura do lombo, quantidade de 
gordura no lombo e na paleta e intensi-
dade amarelo (b*) no lombo. 

Os machos geralmente foram supe-
riores às fêmeas em peso ao abate (111,5 
kg vs. 104,6 kg), espessura de toucinho 
(20,32 mm vs. 18,06 mm), quantidade 
de gordura na paleta e no lombo, escore 
de marmoreio, extrato etéreo no lombo 
(2,40% vs, 1,78%), tons amarelados e 

tons esbranquiçados no pernil e também 
mais amarelados no lombo. Por outro 
lado, as fêmeas foram superiores aos 
machos em peso, rendimento, índice e 
valor da carcaça, peso do pernil, porcen-
tagem de carne na carcaça, no pernil e 
no lombo, e profundidade no lombo.

Houve diferença entre genótipos 
(P<0,01) sobre todas as características 
estudadas. 

A comparação entre a média da 
progênie de porcas Moura pura com a 
média da progênie de todas as porcas 
cruzadas foi superior (P<0,05) em 
características relacionadas com quan-
tidade de gordura, como espessura de 
toucinho, escore de marmoreio do lom-
bo, pH do lombo e do pernil 45 minutos 
e 24 horas após o abate, cor do lombo 
e cor do pernil, indicador de tonalidade 
avermelhada (A) do pernil, perda de 
peso por gotejamento do lombo e do 
pernil (quanto menor o valor melhor) e 
peso do couro do lombo. As médias de 
todas as características avaliados, por 
genótipo, estão mostradas na Tabela 1.

Por outro lado, a média da progênie 
de porcas cruzadas foi superior em peso 
vivo ao abate, peso da carcaça, profun-
didade do lombo, porcentagem de carne 
na carcaça, rendimento da carcaça, ín-
dice de bonificação da carcaça, valor da 
carcaça, indicador de luminosidade (L); 
indicador de amarelo (B) do lombo e do 
pernil; conteúdo de matéria seca do lom-
bo e de matéria seca do lombo liofiliza-
do, peso do lombo, do osso e da carne; 
peso do pernil, do osso e da carne; peso 
da paleta, do osso, da carne e do couro; 
peso da barriga, do osso, da carne e 
do couro. Essa informação indica que a 
raça Moura contribui significativamente 
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com as características de gordura da 
carcaça, mas por outro lado reduz o 
volume de carne da mesma, como era 
esperado. 

Comparando-se a média da progê-
nie de porcas LDLW contra a média da 
progênie das porcas LDLWMO e LWMO 
encontrou-se diferenças (P<0,05), sen-
do que a média da progênie das porcas 
LDLW foi superior em valor da carcaça, 
pH do lombo 45 minutos após o abate, 
pH do lombo e do pernil 24 horas após 
o abate, cor do pernil, peso do couro do 
lombo, peso do pernil, peso do osso do 
pernil, peso do osso da paleta, peso da 
barriga, peso da carne, do couro e da 
gordura da barriga e perda de peso por 
gotejamento do pernil. Essa média, por 
outro lado, foi inferior em cor B do lombo 
e do pernil, extrato etéreo do lombo, 
matéria seca do lombo, matéria seca 
do lombo liofilizado e gordura da paleta. 
Tal contraste indica que o cruzamento 
clássico F1 Landrace-Large White con-
tribui com características de carne na 
carcaça, mas, por outro lado, reduz as 
características de marmoreio da carne, 
e que a raça Moura, ou outra de poten-
cial genético para marmoreio, poderá 
ser utilizada na formação da linha fêmea 
para melhoria da qualidade da carne dos 
suínos. 

A média da progênie de porcas 
LDLWMO foi superior (P<0,05) à média 
da progênie de porcas LWMO em por-
centagem de carne na carcaça, índice 
de bonificação da carcaça, indicador de 
luminosidade (L) do lombo e do pernil, 
cor do lombo, cor do pernil, perda de 
peso por gotejamento do lombo, extrato 
etéreo do lombo, matéria seca do lombo, 
matéria seca do lombo liofilizado, peso 

do couro da paleta, peso do couro da 
barriga e do couro do lombo. Tais mé-
dias, por outro lado, foram inferiores em 
pH do lombo e do pernil 45 minutos e 
24 horas após o abate e peso da gor-
dura da paleta. Tal contraste indica que 
porcas LDLWMO apresentam-se com 
melhor potencial de produção de carne 
nos sistemas de produção do que por-
cas F1 LWMO e apresentam melhor 
valor de gordura intramuscular. Isto é, 
50% de genótipo Moura na porca está 
além do possível para se ter uma boa 
linha fêmea para sistemas industriais. 
Entretanto, esse cruzamento poderá 
apresentar vantagem na produção de 
suínos para mercados de nicho, pois 
embora produzindo menos carne, essa 
apresenta características diferentes da 
industrial. 

A média da progênie MS115-MO foi 
superior (P<0,05) aos Moura puros em 
peso vivo ao abate, peso da carcaça, 
rendimento e porcentagem de carne na 
carcaça, índice de bonificação e valor de 
carcaça, indicador de vermelho (A) do 
lombo, peso do lombo, do osso e da car-
ne; peso do pernil e da carne do pernil; 
peso do osso e da carne da paleta; peso 
da barriga, do osso, da carne, do couro e 
da gordura; pH do lombo 24 horas após 
o abate. Tais médias, por outro lado, 
foram inferiores (P<0,05) em espessura 
de toucinho, indicador de amarelo (B) do 
lombo e do pernil, escore de marmoreio, 
escore de cor do lombo e do pernil, ex-
trato etéreo do lombo e peso do couro 
do pernil. Tal contraste indica que o uso 
de cachaços MS115 favorece a produ-
ção de carne no cruzamento, porém 
reduz as características de marmoreio 
da carne.
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O peso da carcaça variou de 75,1 
kg nos suínos Moura puros a 77,34 kg 
nos suínos MS115xF1Landrace-Large 
White. O rendimento de carcaça variou 
de 68,7% nos suínos Moura puros a 
71,5% nos suínos MS115xF1Landrace-
Large White. O porcentual de carne 
na carcaça variou de 52,9% nos suí-
nos Moura puros a 58,1% nos suínos 
MS115xLDLWMO. A espessura de 
toucinho variou de 16,3 mm nos suínos 
MS115xLDLWMO a 24,2 mm nos suínos 
Moura puros. O índice da carcaça variou 

de 95,5 nos suínos Moura puros a 104,8 
nos suínos MS115xLDLWMO, com os 
outros genótipos em posições interme-
diárias. O valor da carcaça variou de 
R$ 242,20 nos suínos Moura puros a 
R$ 272,15 nos suínos MSxLDLWMO 
(Figura 1). O escore de marmoreio variou 
de 1,22 nos suínos MS115xLDLWMO a 
2,32 nos suínos Moura puros e o extrato 
etéreo do lombo variou de 1,30% nos 
suínos MS115xLDLWMO a 3,26% nos 
suínos Moura puros (Figura 2). 

Figura 1. Valor médio das carcaças e porcentagem média de 
carne na carcaça.  
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Os genótipos MS115xLWMO e 
MS115xMO, conforme esperado, apre-
sentaram produtividade intermediária 
entre a raça Moura e a F1Landrace-
Large White, em estreita relação com 
a proporção de Moura no produto final 
(25% e 50%) e demonstrando que acima 
de 12,5% de inclusão do genótipo Moura 
nos animais de abate (produto final) de-
prime demasiadamente a produtividade. 
Nesse caso, apenas os mercados de ni-
cho podem ser beneficiados com esses 
genótipos para linhas maternas. 

As medidas de coloração da carne 
foram influenciadas pelo sexo, com a cor 
do pernil de fêmeas um pouco mais es-
curas no escore visual e os valores de L* 
e b* no pernil dos machos mais elevados 
indicando carne mais pálida, 

As medidas de coloração da carne 
foram diferentes entre os genótipos, 
tanto na apreciação visual como nos 
parâmetros L* a* e b* do lombo e do per-
nil, sendo que os genótipos com maior 
proporção da raça Moura apresentaram 
colorações mais avermelhadas e com 
valores de a* superiores, e aqueles 
com menor proporção desse genótipo 
apresentaram cores mais pálidas, com 
valores de L* e b* superiores. 

As medidas de pH 24 horas do lombo 
foram diferentes em todos os contrastes 
testados. As medidas de pH 24 horas 
do pernil somente não foram diferen-
tes no contraste Moura puro versus 
MS115xMO. 

As perdas por gotejamento do lom-
bo e do pernil aumentaram à medida 
que decrescia a proporção de genótipo 
Moura no produto final, como tem sido 
relatado na literatura em que os genóti-
pos mais selecionados para deposição 
de carne, em detrimento da deposição 

de gordura, tem provocado efeito nega-
tivo na qualidade da carne, normalmente 
associada a presença do gene halotano, 
cujo efeito se nota via diminuição acele-
rada do pH, com efeito na capacidade 
de retenção de água e com isso influen-
ciando a maciez, suculência e sabor da 
carne.

Conclusões
Dos genótipos estudados, entende-

-se que o genótipo MS115xF1Landrace-
Large White representou o limite 
superior em produtividade, isto é, 
quantidade de carne e (ou) valorização 
das carcaças, mas também representou 
o limite inferior em características de 
marmoreio e extrato etéreo, como indi-
cadores de qualidade da carne. O genó-
tipo MS115xLDLWMO, entretanto, ficou 
numa posição intermediária, não sendo 
diferente na maioria dos indicadores de 
produtividade, mas por outro lado apre-
sentando superioridade nos indicadores 
de qualidade da carne. Esses resultados 
demonstram que é possível melhorar o 
marmoreio da carne suína pela utiliza-
ção na linha fêmea, de proporções pa-
dronizadas de genótipos de comprovada 
superioridade nessas características. 

Esta tecnologia está associada 
com o objetivo 9 - Indústria, Inovação 
e Infraestrutura - dos Objetivos do 
Desenvolvimento Sustentável no indica-
dor 9.3.1 - Proporção do valor adiciona-
do das empresas de "pequena escala" 
no total do valor adicionado da indústria, 
na medida em que a inovação permite 
aos pequenos produtores rurais criarem 
suas microempresas que agregam va-
lor às matérias primas da propriedade 
transformando-as em ovos e frangos de 
qualidade para a indústria de alimentos. 
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