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investe no bem-estar animal como fator de

- qualidade da carne

Com um dos frigorificos mais modernos da América Latina, empresa implantou novo
| modelo de produgdo, que atende as atuais exigéncias do mercado
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ESTRATEGIAS PARA PRODUCAO

DE PRODUTOS CARNEOS SUINOS
COM VALOR AGREGADO

O grande berco dos produtos de origem animal com selos de garantia de qualidade e origem é a
Europa, muitos deles mundialmente famosos, como, por exemplo, o jamdn de bellota da Espanha,
o presunto Parma italiano e o jambon da Cdrsega
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carne suina orunda da produgdo industrial
& preduzida em sisternas padronizados e al-
tamente organizados, em volumes elevados
para, ao lado das outras carnes e produtos
de origem animal, abastecer a populagio mundial com pro-
tefna animal de alta qualidade e em quantidade suficiente,
movimentando bilhdes de délares e gerando nimero expres-
sivo de empregos. Por outro lado, outro segmento dentro da
producio de proteinas de origem animal com menor volume
de producéo e distribuigdo menos ampla, mas tambeém res-
ponsavel por movimentar parcela consideravel da econormia
a nivel global, & a producéo de produtos diferenciados, com
valor agregado e destinados a publicos especificos, dispostos
a pagar rmais por produtos com as caracteristicas desejadas.
O grande bergo dos produtos de origem animal com selos de
garantia de cqualidade e origem € a Europa, muitos deles mun-
dialmente famosos, como, por exemplo, ojamon de bellota da
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Espanha, o presunto Parma italiano e o jambon da Cérsega.
No Brasil, temos alquns exernplos de produtos com selo de on-
gem que envolvermn conhecimento tradicional, como a linguiga
de Maracaju, no Mato Crosso do Sul, e o queijo canastra, na
Serra da Canastra (MG), ou, resultantes de um terroir especifi-
co, como a carne bovina dos pampas, produzida no Rio Grande
do Sul. A elaboragéo desses produtos envolve conhecimentos
tradicionais centenarios, Ingredientes locals e matéria-prima
com caracteristicas especificas proveniente de alimentacac
diferenciada e de genétipos e racas locais e, em alguns ca-
sos, caracteristicas de clima e solo especificas da regido de
pradugéo. Outras regides do Brasil também retinem as condi-
goes para desenvolvimento de produtos diferenciados de alta
qualidade, por possuirem capital humano qualificado para sua
producdo, localizarem-ge proximas de grandes centros consu-
midores e possuirem as matérias-primas necessanas. Estes
produtos, embora sem o apelo e a bagagem do conhecimento



tradicional centenario, podem ccupar importantes espagos no
mercado de produtos gourmet, caso apresentem realmente um
diferencial de qualidade sensorial ou de saudabilidade que os
distinga dos produtos convencionais, ou ainda outros afnbutos
valorizados atualmente como o respeito a certos principios de
bem-estar animal e de sustentabilidade. Este € um mercado em
ASCENnSAo e menos sujelto aos altos e baixos das crises financel-
ras, portanto, muito promissor. Embora sendo um metrcado de
nichos, os produtos com valor agregado podem transformar-se
em negdeios de grande volume, dependendo da abrangéncia
do mercado regional, nacional ou até internacional e do dife-
rencial do produto. Porém, por tratar-se de produtos destinados
a uma classe de consumidores particularmente exigentes, os
quesitos qualidade e diferencial do produto tornam-se cruciais
e para isso € necessario conhecer e entender esse tipo de
mercado, assim como os fatores que influenciam a deciséo de
compra desse exfrato de consumidores.

Mo caso dos suinos, a carne in natura ou produtos processados
diferenciados podem ser chtidos com a utilizagio de alimen-
tagAo especial, ragas ou gendtipos com carne de qualidade
superior e formas de processamento diferenciadas. A sinergia
com outras industrias, como a do vinho, queijo, azelte, entre
outras, além de proporcionar matéria-prima para alimentacio
dos animais, aumenta o rol de produtos a serem oferecidos,
estimulando e ajudando a compor ¢ ambiente para o furismo
gastrondmico. A sequir abordaremos o efeito de um nimero
restrito de alimentos e aditivos que apresentam potencial para
imprimir alteracdes no perfil de Acidos graxos corporais e/ou
promover efeito anfioxidante nos tecidos quande incluides nas
dietas dos sulnos, influenciando a qualidade da carne, da gor-
dura e dos produtos processados. Também sera abordado de
forma breve o efeito de racas e cruzamentos especificos dispo-
niveis no Brasil sobre a qualidade da carne.

ALIMENTOS E ADITIVOS

Algumas regides dispdem de produgdo de sementes de olea-
ginosas, frutos ou produtos de origem animal (leite) e seus co-
produtos, 0s guais podem imprimir caracteristicas especiais na
carne e na gordura corporal quando utilizados para compor as
dietag dos animais. Em termos praticos, pensando na elabora-
¢ao de produtos cérneos diferenciados no Brasil, alguns ingre-
dientes com potencial para uso nas dietas dos suinos pedem
ser elencados, alguns com ampla distribuig&o no territdrio na-
cional, outros com disponibilidade regional e restrita. Os dleos,
sementes, farelos e tortas de oleaginosas e a polpa, semente
ou suibprodutos de algumas frutas sfo os principais alimentos

com potencial para modificagio do perfil lipidico da gordura
dos suinos, 0 que pode trazer como vantagens a modificacio
do perfil da oxidagao nos produtos processados, com melhoria
das caracter{sticas sensoriais ou apelo por maior saudabilida-
de. O uso de matérias-pnimas ou aditivos com propriedades
anfioxidantes na dista anirral tern despertado interesse devido
ao potencial para reducac da presenca de compostos indese-
jéveis derivados da oxidacéo lipidica e proteica, o que inclui
nao somente a melhona da qualidade sensorial, mas também
da saudabilidade. Isto pode ser obtido com a inclusdo da pol-
pa, bagaco ou extratos de algumas frutas na dieta dos animais.
Para algumas dessas matérias-primas, devide ao seu alto va-
lor agregado, somente seus subprodutos serdo considerados
como potenciais ingredientes para as dietas de suinos.

1) Oleaginosas e seus subprodutos

Linho

O linho € uma das fontes mais conhecidas de acidos graxos
6mega-3, sendo amplamente utilizado como suplemento nutrl-
cional ou como componente da dieta humana. Atualmente todo
o linho do Brasil é prbduzido na regido Noroeste do Rio Grande
do Sul e sua produco total em 2018 foi de 12.245 t (IBGE - La-
voura Temporaria 2015). A inclusdo do dleo bruto de linho, da
semente efou do farelo na dieta dos suinos comprovadamente
aumenta o contetido de dmega-3 na gordura desses animais.
Esses ingredientes podem ser economicamente viavels para
a produgdo de carne suina enriquecida com esses acidos gra-
¥0s, sendo mais viavel sua utilizacdo na regifo de produgao do
linho, Foi verificado que o uso de 1,5% de éleo bruto de linho
associado com 1,8% de éleo bruto de canola na dieta dos sul-
nos, por 42 dias antes do abate, aumentou o conteido de aci-
dos graxos émega-3 em 1,8 e 1 9 vezes na carne e no toucinho,
respectivaments, com um Impacto de apenas 2,41% no custo
de produgio priméria dos suinos (Bertol ef al, 2013). A adigao
de 3% de dleo de linho na dieta pelo mesmo periodo resultou
em aumentos mais acentuados no contetido de acidos graxos
&mega-3 nos tecidos, com aumento de 3,7 e 4,4 vezes na carne
e no toucinho, respectivamente (Bernardi, 2016a). Portanto, a
inclusao do dleo bruto, semente ou farelo de linho € uma estra-
tégia vidvel para aumento do contetido de dcidos graxos 6me-

ga-3 na carne suina.

Canola

A colza & originaria da Europa e a canola fol desenvolvida no
Canad4, sendo atualmente produzidas em regides temperadas
(Sauvant ef al., 2018). No Brasil, a cancla é produzida no Rio

n°05 | 2017 « Suinoculfita Industrial » m,




Grande do Sul e Parana, onde é uiilizada principalmente para

extragdo de dleo para consumo doméstico. Em 2016 a produ-
¢ao brasileira foi de 71,9 mil t (CONAR, 2017). A semente de
canola apresenta 46% de dleo na matéria seca, enquanto que o
dleo contém 88,6% de acido graxo oleico e 9,3% de acido graxo
linolénico (NRC, 2012), constituindo-se, portanto, em importan-
te fonte de acidos graxos monoinsaturados e ce émega-3, corm
comprovado impacto sobre o perfil de dcidos graxos da gordu-
ra dos suinos. O farelo de canola, devido ao seu baixo contel-
do de extrato etéreo (3,2%), apresenta baixo potencial para uso
com o fim especifico de alterar o contetdo de acidos graxos
da gordura dos animais. Porém, a torta de canola obtida por
prensas mecanicas com extracio a frio, por conter elevado con-
tetido de dleo (Bertol et al., 2017a), pode ser utilizada para esse
fim. A inclusao de 3% de dleo de canola por 42 dias na dieta de
terminacao dos suinos reduz em 70% e 25% a relagdo Omega-6/
&mega-3 do toucinho e da gordura associada & carne, respec-
tivamente, em relacaoc a uma dieta baseada em milho e farelo
de soja ndo suplementada com gordura, com uma elevacdo de
custo de apenas 0,84% (Campos et al., 2006; Bertol ef al., 2013).
A reducdo da relagdo dmega-6/6mega-3 se da atraves de um
discreto aumento no contendo de acidos graxos dmega-3 e
redugao dos acidos graxos dmega-6. O fornecimento do dleo
ou dos subprodutos da canola com alto teor de dleo na dieta
dos suinos em proporgdes mais elevadas ou por tempo mais
prolongado (60 dias ou mais) acentua as alteragdes no perfll de

acidos graxos da gordura corporal mencionadas acima.

2) Frutas e seus subprodutos

Azertona

A oliveira & originaria do Oriente Médio e regido Mediterrdnea,
cujos paises (mediterrdneos) produzem alalmente 98% do
oleo de oliva do mundo, com 75% da produgdo concentrada na
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Espanha, Italia e Grécia (Heuze et al., 2018). No Brasil, a produ-
cdo de azeitcnas € recente e concentra-se nos Estados do Rio
Grande do Sul, S&o Paulo e Minag Gerais. 56 ne Rio Grande do
Sul a cultura ocupa 1.200 ha de area plantada na regido Sul do
Estado, com perspectivas de expansdo da area cultivada em
oilo vezes nos proximos dez anos (Canal Rural).

A produgdo nacional de azeitona ern 2016 foi de apenas 520 t
(IBGE — Lavoura Permanente 2015), porém, como & uma cultu-
ra em franca expansdo, essa produgdo deverd aumentar rapi-
damente. Um dos subprodutos da extragéo do azeite de oliva
& a torta de azeitona. O perfil de acidos graxos do azeite inclul
T4% de acidos graxos monoinsaturados, o que torna a azeltona
e sens subprodutos importantes fontes desses acidos graxos.
A torta de azeitona exiraida com sclvente e sem Carogos apre-
senta aproximadamente 26,5% de fibra e 5,4% de extrato etéreo
na matéria seca, enquanto que a torta de azeltona crua sem
carogos apresenta 29% de fibra e 19,5% de extrato etéreo na
mesma base seca (Heuzé et al., 2018). Em uma partida de torta
de azeitona produzida no Brasil e analisada na Embrapa Suinos
e Aves, o conteldo de extrato etéreo fol de 10,7% (base matéra
seca), com 64% de acidos graxos monoinsaturados no ¢leo.

O uso de elevados niveis (55%) de torta de azeitona na dieta de
suinos por 58 dias resuliou em aumento de aproximadamente
12% no contetido de Acidos graxos monoinsaturados no tou-
cinho (Hernandez-Matamoros et al,, 2011), acompanhado de
reducdo de mesma proporgdo no conteido de acidos graxos
saturados em comparacio com valores médios obtidos de sui-
nos alimentados com dieta bageada em milho e farelo de soja
(Campos et al., 2006). Porém, niveis mais baixos (até 15%) de
inclusao e por periodos mais curtos (35 diag) resultaram em
alteragdes insignificantes na gordura corporal (Joven ef al,
2014). A inclusfo de um subproduto da extracdo do azeite rico
em acido graxo oleico (Greedy-Grass OLIVA - Grupo Omega
de Nutricion Animal) em nivels de 1,4-3,8% da dieta durante o
periodo de crescimento-terminagao, resullon em aumento de
9% a 10% no contendo de acidos graxos moncinsaturados e re-
dugdes proporcionais no contelido de Acidos graxos poli-insa-
turados (Mas ef al., 2010). Da mesma forma, a inclusdo de 5%
de azeite na dieta de suinos em crescimento-terminagéo por 87
dias também elevou o contetido de acidos graxos monomnsatu-
rados no toucinho e na gordura associada a carne (Nuernberg
ef al., 2005), porém, devido a seu alto valor esta nao serla uma
opgéo viavel para uso nas dietas de suinos. Devido ao seu alto
contetido de fibra, a torta de azeitona pode comprometer o de-
sempenho dos animais quando adicionada na dieta dos suinos,
se esta ndo for adequadamente balanceada, embora haja rela-



tos de que o uso de até 50% de torta de azeitona descarogada
na dieta ndo afetou o desempenho (Heuzé ef al., 2015), o que a
habilita como ingrediente fonte desses &cidos graxos.

A eficacia do fornecimento dos subprodutos do processarmento
da azeitona na dieta para aumentos substanciais do contetdo
de 4cidos graxos monoinsaturados na gordura corporal depen-
de de periodos prolongados de suplementagdo (mais de 50
dias) e de niveis elevados de incluséo na dieta. O mesmo vale
também para outras matérias-primas ricas em acidos graxos
monoinsaturados, tais como os subprodutos da cancla e do
girassol alto oleico, entre outros. A substituicac de acidos gra-
x08 saturados por acidos graxos monoinsaturados na gordura
corporal dos suinos apresenta aspectos positivos como maior
apelo em relacdo 4 saudabilidade, sem prejudicar a consistén-
cia da gordura para processamento € Sem aumentar a suscep-
tihiliddade & oxidacéo, além de melhorar o perfil de produgao de
compostos aromaticos nos produtos processados.

Abacate

O abacateiro é uma arvore frutifera origindria do México e
América Central (Duarte et al, 2018), com ampla distibuicac
em varios paises. O total da produgéo no Brasil em 2015 fol de
182.967 t, sendo as principais regides produtoras a Sudeste, Sul
e Nordeste, enquanto que o Estado de Sao Paulo foi o maior
produtor nacicnal, seguido por Minas Gerais (IBGE - Lavoura
Permanente, 2015). O petriodo de safra & vanavel dependendo
da varedade, mas pode ir de fevereiro a agosto, com pico em
abril e maio. As variedades de abacate produzidas no Brasil
pertencern & variedade botinica Persea Americana. Dentre
estas, a variedade Hass apresenta destaque no mercado bra-
sileiro (Daiuto et al., 2014).

O rendimenio de polpa, casca e carogo do fruto maduro varia
de 66% a 83%, 7% a 15% e 9% a 18%, respectivamente, em fungao
da variedade (Cliveira ef al., 2003). A polpa do abacate € nica
em lipideos, mas este contelido ¢ bastante variavel em funcéo
da variedade, da estacéo do ano e do tempo de maturacao (Lu
et al., 2009; Galvaoc et al.,, 2014). Valores de 55% a 75% de lipideos
na matéria seca tém sido relatados (Tabela 01). O contetido de
matéria seca & baixo (23% a 30%) quando comparado com os ali-
mentos tradicionais utilizados na alimentacao de suinos. A maior
parte dos relatos sobre a composigac dos lipideos presentes na
polpa do abacate aponta para a predomindncia de cidos gra-
xos monoinsaturados (57% a 71%), seguidos dos acidos graxos
saturados (15% a 30%) e poli-insaturados (12% a 17%) (labela
01). Entretanto, valores de 37% a 45% de Acidos graxos monoin-
saturados também foram relatados para algumas variedades,

nesse casc com maior contendo de Acidos graxos saturados
(28% a 41%). As variedades que apresentam malor proporgao
de acidos graxos monoinsaturados na pelpa sao a Fortuna, a
Collinson e a Hass e as com menor conteido sdo a Barker, Quro
Verde e Princesa. Portanto, a polpa do abacate apresenta carac-
teristicas que o tornam apto como fonte de acidos graxos mo-
noinsaturados, principalmente aquelas variedades com elevado
contetdo desses acidos graxos. Por outro lado, a semente do
abacate apresenta baixo conteiido de dleo (0,4% a 2,5%), com
aproximadamente 40% de acidos graxos poli-insaturados e 10%
a 20% de acidos graxos dmega-3 no dleo (Tabela 01).

O abacate apresenta também elevados teores de compostos

fendlicos, mas este esta presente principalmente na casca e
na semente (Daiuto et al., 2014). O fornecimento de uma dieta
contendo 30% de uma pasta do fruto integral do abacate a sui-
nos durante a fase de terminagao resultou em maior contetdo
de o-tocofercl no misculo e em maior estabilidade oxdativa
da carne, com reducfo da oxdacao dos lipideos e proteinas
durante o processamento da carne (Hernandez-Lopez et al,
2016a,b). Entretanto, o contetdo de dcidos graxos monoinsatu-
rados na gordufé associada & carne ndo fol afetado, enguanto
que o contetido de acidos graxos saturados foi reduzido em 9%
e o de poli-nsaturados fol aumentado em 37%. Como nesse
estudo foi utilizado o fruto integral e na semente do abacate o
contende de Acidos graxos monoinsaturados € bem mais baixo
do que na polpa, a proporgio desses acidos graxos na pasta
do fruto integral pode ndo ter sido suficiente para imprimir mo-
dificacdes na gordura corporal, Além disso, ndo fol informada a
variedade de abacate uilizada, sendo que algumas variedades
apresentam baixa proporgao de acidos graxos monoinsatura-
dos. Portanto, considerando a composicao quimica do abacate,
seu perfll de dcidos graxos e seu efeito sobre a estabilidade
oxidativa da carne quando fornecido via dieta, concluimos que
& Una matéra-prima promissora para 1so em sistemas de pro-
ducao de produtos suinos com valor agregado, a exemplo do
sisterna de montanera utilizado para produgdo do jamon de
bellota na Espanha. Entretanto, devido ao pequeno volume de
informacées disponivels (somente um estudo), € necessario
que sgjam desenvolvidos novos estudos com o intuito de me-
Ihor avaliar o efeito do uso do abacate na alimentagao dos sui-
nos sobre a qualidade da carne & dos produtos processados. O
fornecimento do abacate na dieta dos suinos visando Imprimir
alteragdes no perfil de acidos graxos da gordura corporal deve
ser feito por um periodo de no minimo 60 dias e a variedade a
ser ulilizada deve ser uma das que apresenta alto contetdo de

acidos graxos moncinsaturados.
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Macatiba

A macatiba (Acrocomia aculeata) € uma palmeira nativa de flo-
restas tropicals, sendo muito comum na regido central do Brasil,
apresentando ampla distribuicdo e alta densidade na regido do
Pantanal Matogrossense (Lorenzi, 2008). Atualmente, a macaiiba
& explorada na forma de extrativismo, sustentavel ou ndo, mas
também através do cultivo em plantages, principalmente no
Estado de Minas Gerais. Ha previsio de forte expansdo no cul-
fivo da macaiba j& para os proximos cinco anos devido ao seu
grande potencial no agronegdcio, constiniindo-se em fonte de
matéria-prima para alimentos, farmacos, cosméticos e até mes-
mo biocombustivel (Cipriani, 2017). A frutificacdo da macaiiba
ocorre durante todo o ano, mas o principal periodo de maturagdo
dos frutos & de setembro a janeiro (Lorenzi, 2006) e sua colheita
ocorre de outubro a margo (Cipriani, 2017).

O fruto da macaiba é composto por casca (21,44%), polpa
(44,22%), semente (endocarpo e améndoa - 7,55%) e améndoa
(3,8%) (Ramos et al., 2008). A composicio da polpa é variavel e
depende das condicdes de cultivo e do periodo de maturagdo. O
contetido de dleo varia de 7% a 16% na polpa (na matéria natral)
e de 63% a 69% na améndoa (Tabela 02). O dleo da polpa de ma-
calba apresenta predominéncia de acidos graxos mononsatira-
dos (57% a 74%), dos quais o acido graxo oleico representa quase
atotalidade, além de apresentar consideravel contetido de Acidos
graxos saurados, com predominincia do &cido graxo palmitico
(Tabela 02). O éleo da améndoa é mais saturado do que o dleo
da polpa, com predominéncia de dcidos graxos de cadeia média
(32,6% de graxo ldurico). O dleo da polpa de macaiiba apresenta
também significativas quantidades de carotenoides e tocoferdis,
principalmente a-tocoferol, o que o torna importante fontes das vi-
taminas A e E (Coimbra e Jorge, 2012). Portanto, da mesma forma
que o abacate, esse fruto, principalmente a polpa, se constituem
em fonte de Acidos graxos monoinsaturados. Por esse motivo €
por apresentarem elevado contetido de carotencides e tocoferdis,
temn potencial para uso em sistermnas especiais de produgéo de
suinos, com o objetivo de modificar o perfil de acidos grazos e
reduzir a susceptibilidade & oxidacdo dos produtos carneos.

Uva

Algumas macrorregides do Sul do Brasil sdo grandes produtoras
de uva, a qual é utilizada para produgao de vinho, suco e geleias.
O bagaco € o principal subproduto resultante da industdalizacao
da uva, gerando um volume de aproximadamente 150.000 t/ano.
A presenca de compostos fendlicos que possuem afividade an-
tioxidante em variedades de uva cultivadas no Brasil fol compro-
vada em varios estudos (Abe et al,, 2007; Alves, 2009; Bermnard,i,
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2016a). As variedades de coloragio escura s&0 as que apresentain
o maior contetido de compostos fendlicos e a maior capacidade
antioxidante (Abe et al., 2007), Desta forma, a uva e seus subprodu-
tos podem se constituir em fontes muito importantes de compostos
antioxidantes para uso na indistria processadora de alimentos e
na producao animal. O efeito antioxidante do exfrato da semente
de uva quando adicionado diretamente na carme de suinos crua ou
cozida fol confirmado por Carpenter et al. (2007).

Varios estudos foram desenvolvidos para avaliagao do efeito do
fornecimento de bagago de uva e exirato de semente de uva na
dieta de suinos sobre a qualidade da carne, nos quais alguns re-
sultados positivos foram obtidos, comoe aumento da intensidade
de vermelho e da saturacio da cor da carne (Yan e Kim, 2011;
Bertol et al., 2017h), reducée da oxidagdo em mini hambirgueres
(Silveira-Almeida, dados ndo publicados), na carne (Yan e Kim,
2011) e em presuntos curados (Mairesse et al., 2011), bem como
aumento do pH final do pernil e do escore de cor do lombo e
do pernil (Bernardi, 2016a) em carne emriquecida com acidos
graxos émega-3. Por outro lado, a inclusao do bagago de uva de-
sidratado ou ensilado na dieta de suinos na proporgao de 10% a
15% da dieta nao afeta ou resulta em alteragtes de baixa magni-
tude no perfil de acidos graxos da carne e do toucinho (Bernardi,
2018a; Silveira-Almeida ef al,, 2016; Silveira-Almeida et al., 2017).
Apesar do efeito dos subprodutos da uva fornecidos via dieta nao
terem apresentado resultados sempre congistentes através de to-
dos os estudos efetuados, os varios resultados positivos obtidos
sobre a qualidade da carne e dos produtos processados indicam
um potencial destes ingredientes na melhoria da qualidade des-
tes produtos, prncipalmente quando fornecidos por periodos
prolongados, como, por exemplo, toda a fase de crescimento-
terminacao, Portanto, a utilizagdo dos subprodutos da uva na
producéo e industrializagdo de suinos pode consfituir-se em ele-
mento de diferenciagio dos produtos carneos, ac mesmo tempo
em que promove sinergia entre a indlsma do vinho & da carne.

3) Outros

Soro de leite

O soro de leite, derivado da produgio de queljo, & um subprodu-
to que, apesar de ser volumaoso pois apresenta apenas 3% a 6,5%
de matéria seca, é altamente nutritivo devido & elevada digestibi-
lidade de seus constituintes e alta qualidade de sua proteina, Fol
demostrada a viabilidade da substituicdo de 20% a 30% da racéo
para suinos na creche ou no crescimento-terminagio por soro de
leite sem afetar o desempenho e as caracteristicas de carcaca
(Bertol et al., 1993; Hauptli ef al., 2008; Martins ef al., 2008). O
efeito da inclusdo do soro de leite na dieta sobre a qualidade da



Tabela 01. Composicdo centesimal e perfil de acidos graxos (% do dleo) de diferentes por¢des do fruto do abacate

Porcao do fruto MS PB EE Fibradietétia | MM | SFA = MUFA PUFA Omega-3
Polpa 2677 | 2,00 | 1466 6,70 1453 | 6685 | 1241 - USDA
Polpavar.Fortuna | - | - | 850 - 203 | 6273 | 152 176 Massafera et a.
(2010)
Polpa var. Ouro Verde - - | 1644 - 2837 | 4549 | 26,10 32 Massai:]riaj )er al.
i Massafera ef al.
Polpa var. Princesa - - 520 - 32,84 | 76,67 | 23,29 4,05
(2010)
Polpavar.Fortuna | 27,80 | 1,70 | 16,20 1,60 060 | 2228 | 6079 | 1693 097 Ga'{‘;‘;:“
Polpavar. Collnson | 23,60 | 2,10 | 13,60 130 070 | 2944 | 5691 | 1367 070 e th
Polpa var. Barker - 140 | 11,90 1,00 070 | 4125 | 3748 | 1,27 200 Gaft\fza[;a1 :{f) af.
Casca var. Fortuna 62,30 | 3,60 | 090 20,60 200 | 3204 | 4852 | 1945 1,91 Gal(‘;aulu1 i; al.
Cascavar. Collinson | 63,50 | 3,90 | 1,70 17,10 230 | 2335 | 5103 | 2638 378 Ga'(‘;ao‘;iga"
Cascavar. Barker | 64,00 | 3,90 | 1,10 19,40 250 | 2840 | 5040 | 21.22 33 Gal{\;ﬁ;; :;af.
Semente var. Fortuna - 3 1,53 - 335 | 5367 | 429 12,97 Massafera et af.
(2010)
Semente var. Ouro ' Massafera et af.
Verde # g 140 7 23,69 | 3886 | 3745 1,11 (010)
Semente var. Princesa - = 0,38 Z 3463 | 22,03 | 44,08 20,80 Mass{;ﬁ:{g)etai
Sementevar. Fortuna | 68,10 | 3,60 | 1.0 170 130 | 491 | 1680 | 3931 9,93 Ga'{‘;;if} o
Semente var. Collinson | 72,10 | 530 | 250 1,60 180 | 3075 | 27,05 | 4222 18,27 Ga‘{‘;‘;i;ﬂ’»
Semente var, Barker | 69,60 | 400 | 2,10 170 200 | 3681 | 2494 | 3827 12,50 Ga'{‘?ﬂ‘; :3 a.

MS=matéria seca, PB= proteina bruta, EE= extrato etéreo, M= matéria mineral, SFA= dcidos graxos saturados, MUFA= dcidos graxos monoinsaturados, PUFA= acidos graxos

poli-insaturados

came de sufnos foi avaliado em poucos estudos, mas alquns
resultados de interesse foram relatados. Os resultados demons-
tram de forma consistente que a carne dos animais alimenta-
dos com soro de leite liquido ou em pd por longos periodos
apresentam pH final mais elevado (Rossi et al., 2003; Kim ef al.,
2016). As causas para essa resposta podem estar relacionadas
com a substituigio de parte do amido da dieta por carboidra-
tos fermentavels, o que altera a proporgio entre os diferentes
substratos energéticos disponivels para o animal & poderia alte-
rar o metabolismo energético no musculo. Ha indicios também
de reducdo da susceptibilidade da came & oxidagdo quando
0s animais sdo alimentados com soro de leite liquido ou em po
(Ahmed ef al., 2014).

Qutra resposta muito importante para a elaboragéo de produtos
processados € o efeito do soro de leite sobre o contetido de
catepsina B no misculo, a qual & uma enzima proteolitica e seu

contelido na carne é um indicador do potencial de protedlise
nos produtos processados (Virgili et al, 1995). O menor con-
teido de catepsina no musculo semimembranoso em suinos
alimentados com soro de leite Indica que os pernis desses ani-
mais podem ser mais adequados para a produgéo de presunto
curado (Rossi et al., 2003). Esse pode ser um dos diferenciais
do presunto Parma, pois os animais destinados a sua produgéo
recebem soro de leite em sua dieta na fase de terminacéo.

O soro de leite integral € um alimento de alto valor para a produ-
¢Ao de suinos, pois pode substituir até 30% da ragao na fase de
terminacéo sem prejudicar o desempenho e a qualidade da car-
caca. Entretanto, seu uso fica restrito aos sistemas de alimenta-
¢ao liquida ou a sistemas de produgéo de baixa escala, devido
as peculiaridades para manuseio do produto. A distdncia entre
a granja e o laticinio & outro fator decisivo, pois em se tratando
de um alimento volumoso nao € possivel transporta-lo por lon-
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Tabela 02. Composicao centesimal e perfil de acidos graxos (% do dleo) de diferentes porgdes e subprodutos do fruto da macatiba

Por¢do do fruto Ms PB EE FB MM SFA MUFA  PUFA Omega-3 Fonte
Polpa 50,86 197 16,50 3 171 | 1994 | 7398 | 611 1,10 bt
(1990}
Ramos et al.
Polpa 47,01 1,50 814 13,76 1,51 - - - (2008)
Ciconini et af.
* - - - ! - . - =
Polpa 37,0-509 25,1 2013)
Polpa® 3,79 26,31 8,76 2,42 30,20 60,78 8,90 2,95 Trentini et al. (2016)
Silvaetal.
Polpa 32,32 1,84 7,16 = 1.34 = - - - (2015)
o ) ) ) Coimbra e Jorge
Polpa 29,0 27,10 56,84 16,06 2,26 2012)
Farinha 86,55 3,38 1931 - 365 | 287 | 1| am 092 H'?:‘;;é;”‘
Farelo Trentini et al.
desengordurado® ) 6,58 180 Hga 3% ) i ) (2016)
. Coimbra e Jorge
A z - . =
méndoa 56,4 59,92 36,27 3,62 (2012)
] Ciconini ef al.
Améndoa 17,1-20,2 - 63,5-68,9 - - - - - 2013)

MS= matéria seca, PB= proteina bruta, EE= extrato etéreo, FB== fibra bruta, MM= matéria mineral, SFA= dcidos graxos saturados, MUFA= dcidos graxos

monoinsaturados, PUFA= acidos graxos poli-insaturados
*Na matéria seca
**Provavelmente na matéria seca (nao informado)

qas distdncias sob pena de elevar o custo de produgéo (Ber-
tol et al, 1996). O efeito do soro de leite sohrea qualidade da
carne precisa ser melhor investigado, mas as pesquisas ja
realizadas apontam para um efeito positivo do soro de leite
sobre a qualidade tecnoldgica da carne,

Erva mate

A erva mate (llex paraguariensis) € uma arvore orginara da
Ameérica do Sul, fica em compostos fendlicos, o que lhe con-
fere forte poder antioxidante, relatado em estudos anteriores
(Vander Jagt et al., 2002; Bracesco ef al., 2003). Este efeito an-
tioxidante fol provado em um estudo onde o extrato de erva
mate reduziu a oxidacio, melhorou as caracteristicas de fer-
mentacdo e promoveu a producdo de Acidos graxos volatels
desejavels guando adicionado na formulacdo de salames
(Campos et al, 2007). Além disse, fo1 observado que a erva
mate tem capacidade para minimizar o estresse oxdativo i
vivo afravés da modulacéo das defesas antioxidantes (Pereira
et al, 2017). Assim, espera-se que a adicdo de erva mate ou
de seus extratos na dieta de suinos como fonte de compostos
bicativos aumente a estabilidade cxidativa dos lipideos da car-
ne por potencializar os mecanismos antioxidantes endogenocs,
fato j& comprovado em bovinos (Zawadzka et al., 2017). Apesar

do grande potencial para aproveltamento da erva mate como
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antioxidante na indiistria carnea, em suinos ainda nao hé estudos

que comprovemn seu efeito quando fornecide via diefa.

RACASE GENOTIPOS

As ragas e cruzamentos de suinos apresentam diferengas entre
si quanto & qualidade da carne, particularmente quando se com-
para ragas ou hibridos altamente melhorados para desempenho
e deposigio de carne magra com ragas menos melhoradas (Fa-
hian et al., 2003; Favero et al., 2007, Bertol et al., 2010; Bertalet al,
2013). © Duroc, apesar de ser uma raga melhorada, & conhecida
pela melhor cualidade da carne entre as ragas exdticas utilizadas
na producAc industrial de suinos, em razéo de apresentar maior
cuantidade de gordura intramuscular, mas com espessura de
toucinho comparavel ou levernente superior Aquelas (Edwards ef
al., 2003; Wood et al., 2004; Bertol et al., 2013).

A Woura é uma raga natiralizada brasileira, com baixo grau de
melhoramento para desempenho de crescimento e produgao
de carne magra. Essa raga apresenta crescimento lento e gran-
de quantidade de gordura na carcaga, e suas cruzas também,
dependendo de sua proporgao nos cruzamentos (Favero ef al,,
2007, Bertol et al., 2010). A inclusdo da raga Moura em cruzamen-
tos influencia positivarmente a qualidade da carne, com maior
contetido de marmoreio, maior maciez € maior capacidade de
retencdo de Agua (Bertol ef al, 2010; Berlol et al., 2013). Quan-




do mcluida ern baixas proporgoes (12,5%) nos cruzamentos, como
no gendtpo da Embrapa MO28C, a raga Moura ainda imprime
na progénie uma elevacdo no contetdo de gordura inframuscular,
colm pequeno prejuizo do desempenho de crescimento, mas com
elevagio acentuada da espessura de toucinho, o que sugere gue
este gendiipo é adequado para comercializacdo de carne fresca e
para produgéo de produtos curados (Oliveira, 2016).

Outras ragas nafivas ou naturalizadas nac melhoradas estao pre-
sentes no Brasil e podem ser utillizadas na elaboracdo de produtos
de valor agregado que exigem cortes com elevada quantidade de
gordura de cobertura € de gordura intramuscular. Porém, essas
racas normalmente apresentam crescimento lento e alto grau de
adiposidade nas carcacas. Por cutro lado, os cruzamentos mencio-
nados acima combinam boa qualidade de carne com desempe-
nho de crescimento elevado, no caso do Duroc, ou ligelramente
reduzide, no caso dos cruzamentos com baixa proporcaoc da raga
IMoura, equilibrando um conjunto de caracteristicas desejaveis na

producéo primaria para mercados de nicho.

CONSIDERACOES FINAIS

Uma grande varedade de matérias-primas alimentares corm poten-
cial para imprimir alteragdes na composigo e estabilidade oxida-
tiva da carme e produtos processados de suinos estdo disponivels,
alqumas delas com previsao de forte expansao de sua producio
nos praximos anos. Além dos alimenlos abordados acima, outras

Base genética de

matéras-primas ou aditivos produzidos a partit delas podem levar
aos mesmos resultados, através de seu uso na alimentacéo dos sui-
nos cu diretamente nos produtos. [sso inchu um grande nimero de
ervas, especiarias, frutas e sementes e seus exratos ou subprodu-
tos, nao sendo possivel apresentar todos neste artigo. Para maiores
informacdes sobre este assunto, recomendamos o arfigo "(0-3 in
meat products: benefits and effects on lipid axidative stability” (Ber-
nardi et al., 20160}, o qual aborda altermativas para enriquecimento
de produtos carneos com acidos graxos Smega-3, bem cormo o uso
de antioxidantes naturais para aumento da estabilidade cxadativa
da carne. A combinacao de alimentacdo especifica para Irmprimir
caracteristicas especiais na carne com gendtipos de suinos de qua-
lidade de carne superior apresenta os elementos necessarios para
a producdo de produtos cirneos com valor agregado. A agregagao
de um conjunto de outros fatores como insialagbes e manejo diferen-
ciados podem completar os recuuisitos para sistemas de produgao
diferenciados e altamente valorizados em mercados de nicho. @

Pesquisadores da Embrapa Suinos e Aves

As Referéncias Bibliograficas deste artigo podem ser ob-
tidas no site da Sumocultura Industrial dentro do link:

www.suinoculturaindustrial com. br/estraleqiaZ?8
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