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Resumo

A presente dissertagdo consiste num ensaio preliminar cujo principal objetivo é avaliar o efeito
de dois modelos alimentares distintos no crescimento e vitalidade de suinos, bem como na qualidade
nutricional e organolética da sua carne.

O ensaio de campo decorreu numa exploracdo agropecuéria, de carater familiar. Sob
acompanhamento veterinario, formaram-se dois grupos de suinos e impuseram-se diferentes dietas e
locais de criacdo: O Grupo R recebeu uma alimentacdo exclusiva a ragdo comercial num curral de
pequenas dimensBes. O Grupo H recebeu uma alimentacdo a base de produtos hortofruticolas
excedentes de produgdo agricola, sendo criado em amplas pastagens ao ar livre.

Foram monitorizadas taxas de crescimento e vitalidade, confirmando-se maior crescimento do
Grupo R, menor crescimento dos machos e maior vitalidade do Grupo H.

A disponibilizacdo de inquérito online permitiu concluir sobre a consciéncia geral da importancia
da alimentacdo animal, dimens&o e natureza do espago de criacdo, na qualidade da carne. Segundo a
maioria dos inquiridos, um maneio similar ao do Grupo H ser4 mais indicado. N&o foi identificada
diferenca entre a perce¢do de homens e mulheres, nem entre diferentes grupos etarios.

Apds o abate, recolheram-se amostras provenientes de cortes nobres: pernil e lombo. Estas foram
embaladas a vacuo e conservadas sob congelacéo.

Efetuaram-se determinacdes fisico-quimicas/nutricionais. O Grupo H apresentou carne mais
escura e avermelhada, com capacidade de retencdo de agua superior e valor calorico inferior. O contetido
proteico e lipidico foi superior no Grupo R. N&o foi observada relacéo direta entre os diferentes maneios
e os valores de pH, humidade e contetdo mineral obtidos.

A anédlise sensorial da carne, por um painel de provadores treinado, permitiu identificar
superioridade do Grupo H para Tenrura, Suculéncia e Apreciacdo Global.

Os resultados auferidos permitem acreditar que no futuro sera possivel obter a certificacdo da
carne de suinos produzidos nos modos do Grupo H.

Palavras-chave: Carne; Suinos; Maneio; Determinagdes fisico-quimicas; Determinagdes
nutricionais; Analise Sensorial; Qualidade.






Abstract

This dissertation consists of a preliminary study whose main goal is to evaluate the effect of two
distinct food patterns in the growth and vitality of pigs as well as the nutritional and organoleptic quality
of their meat.

The field trial took place in a familiar farming. Under veterinary observation, two groups of pigs
were formed and imposed different diets and breeding sites: Group R received an exclusive commercial
ration feed in a small corral. Group H received a feeding based on horticultural products surplus of
agricultural production, being created in large outdoors pastures.

Growth rates and vitality were monitored, confirming higher growth of the Group R , lower
growth in males and greater vitality of Group H.

Providing online survey allowed to conclude on general awareness of the importance of animal
feeding, size and nature of the breeding space, in the quality of the meat. According to most respondents,
a management similar to the Group H will be more indicated. No difference was observed between the
perceptions of men and women, or between different age groups.

After the slaughter, samples were collected from prime cuts: ham and loin. These were vacuum
packed and stored under freezing.

Physicochemical and nutritional determinations were made. Group H presented darker meat and
reddish, with higher water retention capacity and lower calorific value. The protein and lipid content
was higher in Group R. No direct relationship was observed between the different ways of management
and pH values, moisture and mineral content obtained.

The sensory analysis of meat by a panel of trained tasters, allowed to identify superiority of Group
H for Tenderness, Juiciness and Overall Assessment.

The results allow to believe that in the future it will be possible to obtain certification of pig meat
produced in the modes of Group H.

Keywords: Meat; Pigs; Management; Physicochemical determinations; Nutritional
determinations; Sensory Analysis; Quality
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1. Introducéao

Alguns acontecimentos marcantes das ultimas décadas, como a BSE (bovine spongiform
encephalopathy) e o aparecimento de alimentos geneticamente modificados, associados a evolucédo das
Tecnologias de Comunicacéo e Informacdo, modificaram a percecdo e os habitos dos consumidores
relativamente aos alimentos. Com base no conjunto de informagdes recebidas, os consumidores
passaram a observar condi¢des de seguranca alimentar que até entdo eram pouco ou hada consideradas
no processo de compra (Talamini, E., 2003).

A qualidade da carne suina, ao nivel nutricional, organolético e de seguranca, resulta da
combinacdo entre fatores ambientais e genéticos e representa uma das principais preocupagoes dos
consumidores exigentes (Magnoli, D., Pimentel, 1., 2006).

Assim, assume uma especial importancia que esta qualidade seja estudada e potenciada de forma
a satisfazer as necessidades de consumo. Um dos mecanismos que permite a melhoria na eficiéncia da
producdo suina é a aplicacdo de alterac6es nas condic¢Ges de criagdo dos animais ao nivel de instalages,
conteudo nutricional dos alimentos fornecidos, maneio e controlo de doencas (Talamini, E., 2003).

1.1. Objetivo Geral
O principal objetivo da presente dissertacdo € avaliar se existe, ou ndo, diferenca na qualidade

nutricional e organolética da carne de suinos sujeitos a diferentes modelos alimentares, testando também
o efeito dos diferentes maneios ao nivel do crescimento e bem-estar dos animais.

1.2. Objetivos Especificos
Os objetivos especificos definidos para a presente dissertacao sdo:

e Proporcionar uma comparacao direta que permita identificar se havera uma diferencga expressiva no
crescimento de suinos alimentados a base de hortofruticolas, comparativamente a suinos
alimentados somente com racéo comercial.

e Proporcionar uma comparagao direta que permita identificar se uma alimentagdo suina & base de
hortofruticolas ird favorecer expressivamente a qualidade nutricional e/ou organolética da carne,

comparativamente a uma alimentagdo exclusiva a racdo comercial.

e Proporcionar uma comparacao direta que permita identificar se o efeito do tamanho e da natureza
do espaco de criagdo suina sera expressivo no bem-estar dos animais.

e Aferir qual a consciéncia geral e atual dos consumidores para a importancia da alimentagao animal,
dimenséo e natureza do espaco de criacéo, na qualidade da carne.
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1.3. Estrutura da Dissertacéo

De modo a conferir suporte tedrico a realizacdo dos objetivos propostos, no capitulo Revisdo
da Literatura é feita uma revisdo bibliografica estruturada de forma a permitir a obtencdo de
conhecimentos tedricos béasicos sobre os assuntos em interface com a presente dissertacao:
Caraterizacdo da carne suina, Importancia dos cortes Lombo e Pernil; Carateristicas inerentes as racas
Pietran e Large White; Influéncia da idade ao abate; Influéncia do sexo; Alimentacdo suina; Criacdo de
suinos ao ar livre; Normas minimas de protecéo de suinos e Seguranca alimentar.

No capitulo Metodologias sdo indicados e descritos os métodos aplicados ao nivel do ensaio de
campo (variacdo do peso total, variagdo do comprimento total e vitalidade), do inquérito e das analises
efetuadas (fisico-quimicas, nutricionais e sensoriais).

A Apresentacdo e Discussdo de Resultados encontra-se subdividida nos diferentes parametros
em estudo de forma a que a anlise especifica destes permita a visao global dos resultados e consequente
discussao.

Por fim, apresenta-se o capitulo Conclusdo, onde sdo descritas as conclusdes especificas
auferidas para cada um dos parametros em estudo. Adicionalmente, neste capitulo, sdo expostas as
considerac0es finas e perspetivas futuras inerentes a presente dissertacao.
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2. Revisao da Literatura

O desenvolvimento socioecondmico do século passado, resultante do crescimento da industria,
provocou um aumento no consumo mundial de carne (Henning, M., 2007). Em Portugal, a intensificacdo
dos sistemas de producéo agricola teve consequéncias como a mecanizacgao da agricultura, o éxodo da
populagdo rural, a massificacdo do consumo e a utilizacdo de racas animais mais competitivas em
regimes intensivos, levando ao abandono da atividade agropecuéria e a substituicdo das ragas autdctones
por gendtipos exoticos (Instituto Nacional de Investigacdo Agraria e das Pescas, 2004).

Nas Ultimas décadas, agricultura e producdo animal sofreram alteracdes profundas,
condicionadas sobretudo pela existéncia de um processo de reforma agréria (1975), pela adesdo de
Portugal & Comunidade Econdmica Europeia (1986) e pela crise da BSE (ap6s 1995). Alteracoes
tecnoldgicas e dos habitos de consumo levaram ao aumento da atencdo direcionada para a qualidade, a
salde, a diferenciacdo e a certificagdo, permitindo ao sector agropecudrio obter valores acrescentados.
A transigdo das terras utilizadas em culturas cerealiferas com muito baixa produtividade para a criagéo
animal extensiva, foi, sem divida, uma caracteristica importante da evolucao da agricultura em Portugal
(Instituto Nacional de Investigacdo Agréria e das Pescas, 2004).

A carne suina produzida atualmente é o resultado desta evolucao ao nivel da indUstria alimentar.
Segundo a FAO, é atualmente a mais produzida no mundo, tendo atingindo os 91 milhdes de toneladas
no ano 2000, isto é, cerca de 39% da producdo mundial nesse ano (Févero, J. et al, 2003). No entanto, é
ainda erradamente associada pelo consumidor comum a lembranga da carne de porco produzida em
condi¢des de pouca higiene, contendo alto teor de gordura e responsével pelo surgimento de problemas
nutricionais e microbiol6gicos em humanos (Magnoli, D., Pimentel, 1., 2006). Este preconceito advém
de tempos antigos, tendo sido feita a primeira interdigdo ao seu consumo no ano 300 a. C., quando 0s
judeus penalizavam com prisdo quem a consumisse, visando prevenir a contaminagéo da populagéo com
taenia solium (solitéria) (Dhein, M., 2010).

A introducéo dos 6leos vegetais no mercado, hd mais de 5 décadas, e a recente intensificagdo
das restricdbes médicas ao consumo de gorduras e colesterol, exigiram uma mudanca no perfil da
producdo de suinos, direcionando-a essencialmente para a producdo de carne (Favero, J. et al, 2003).
Atualmente, técnicas eficazes de criacdo, abate, comercializagdo e inspecdo, tornam a carne suina
altamente segura para o consumo humano (Dhein, M., 2010).

2.2. Caraterizacéo da Carne Suina
As carateristicas sensoriais, fisico-quimicas e nutricionais, da carne suina, variam de acordo

com a espécie, sexo, idade, localizacdo anatémica do musculo, alimentacédo fornecida e atividade fisica
exercida pelo animal.

2.2.1. Caracteristicas Sensoriais
A tenrura da carne corresponde ao quéo baixo € o seu nivel de dureza, sendo um fator de relevo

para a sua qualidade (Sarcinelli, M. et al, 2007).
A suculéncia da carne cozinhada consiste na sensa¢do de humidade observada nos primeiros
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movimentos de mastigacdo, devido a rapida libertagdo de liquido nela contido, e da sensagdo de
suculéncia que se prolonga, devido principalmente a gordura presente que estimula a salivacdo. O
conteudo em gordura acrescenta sabor & carne, afeta a sua textura e estimula o fluxo de saliva, tendo,
portanto, o potencial de influenciar a percecdo da sua suculéncia (Sarcinelli, M. et al, 2007).

A carne crua é geralmente caracterizada por possuir gosto metalico, levemente adocicado e um
aroma doce. Os mais importantes componentes ativos do sabor da carne sdo aminoacidos, péptidos,
acidos organicos, nuclettidos e outros intensificadores de sabor (Favero, J. et al, 2003).

Durante a cozedura, numerosos precursores ndo volateis reagem para formar o paladar e aroma
caracteristicos da carne. Estes compostos de sabor, surgem a partir de reacdes importantes, tais como
reacOes de Maillard e oxidacgdo lipidica, e/ou reacBes mais especificas, como a degradacgdo de tiamina
(Favero, J. et al, 2003).

2.2.2. Carateristicas Fisico-quimicas

O pH dos musculos vivos é proximo da neutralidade (7). Devido a glicélise post-mortem, o
acido lactico comeca a acumular-se e o pH cai. A reducéo gradual do pH para um valor final proximo
de 5,6 resulta em carne vermelha normal. A diminuicdo demasiado rapida do pH pode induzir a
desnaturacdo das proteinas, a perda de agua por gotejamento e a cor palida tipica de carne de porco PSE
(pale, soft, exudative — palida, mole, exsudativa). Por outro lado, carne cujo pH permaneca elevado
(pH> 6) podera originar a chamada carne DFD (dark, firm, dry - escura, dura, seca) (Sarcinelli, M. et
al, 2007).

A cor da carne é aferida pelos pigmentos de mioglobina existentes nos musculos. A carne de
suinos caracteriza-se por possuir cor uniforme, entre rosada e avermelhada (Sarcinelli, M. et al, 2007).

A capacidade de retencdo de agua durante aquecimento, corte, trituracdo e/ou prensagem
influencia diretamente a qualidade da carne. Tecidos com capacidade de retencdo de agua reduzida
sofrem maior perda de humidade e, consequentemente, de peso durante 0 seu armazenamento
(Sarcinelli, M. et al, 2007).

2.2.3. Carateristicas Nutricionais

A carne suina é rica em nutrientes essenciais. E fonte de vitaminas e minerais, contribuindo para
a obtencdo de uma alimentagdo equilibrada. Cerca de 70 % da gordura suina encontra-se debaixo da
pele (toucinho) e apenas 20 a 22% intercala os musculos, conferindo sabor e maciez caracteristicos.
Assim, a facil remocdo desta camada de gordura, antes do tratamento térmico da carne, auxilia na
reducdo do seu valor lipidico e calérico (Sarcinelli, M. et al, 2007).

Sendo classificada como carne vermelha, a sua composi¢do geral média consiste em: 72% de
agua, 20% de proteina, 7% de gordura, 1% de minerais e menos de 1% de hidratos de carbono. Possui
assim um nivel energético relativamente baixo: cerca de 147 Kcal/100g de carne (Dhein, M., 2010).

A rigueza nutritiva da carne suina esta principalmente no contedo em proteinas de alto valor
biol6gico, acidos gordos monoinsaturados, vitaminas do complexo B (especialmente tiamina e
riboflavina), ferro, selénio e potdssio (Magnoli, D., Pimentel, 1., 2006). Em termos de contetdo em
gordura e colesterol € semelhante as carnes de bovinos e aves, no entanto, os valores podem variar
consideravelmente devido a fatores como: tipo de corte, raca, idade, sexo, dieta e o proprio método de
analise (Dhein, M., 2010).
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2.3. Carcaca: Importancia dos cortes Lombo e Pernil

A variacdo do teor nutritivo com o corte da carne deve-se a funcao exercida por cada tecido no
organismo. Em regra, os musculos que desenvolvem maior atividade contém maior humidade e,
adicionalmente, quanto maior for o seu contetdo em agua menor serd o teor de gordura. A localizacdo
da carne no animal é fundamental para a avaliacdo do teor caldrico e lipidico, afetando de forma pouco
expressiva a concentracdo dos demais nutrientes. A figura 1 ilustra os cortes comuns constituintes da
carcaga suina (Magnoli, D., Pimentel, 1., 2006).

Figura 1 - Cortes Comuns do Suino: 1-Acém; 2-Paleta; 3-Lombo com osso; 4-Costela; 5-Pernil; 6-Joelho; 7-P¢é; 8-Barriga
(Magnoli, D., Pimentel, 1., 2006)

Citando 0o REGULAMENTO 2810/95 da CE: "Para efeitos da aplicacéo dos direitos aduaneiros
no sector da carne de suino, consideram-se como: “carcagas inteiras ou meias carcagas”, na ace¢ao dos
coédigos NC 0203 11 10 e 0203 21 10, os suinos abatidos sob a forma de carcacas animais da espécie
suina doméstica, sangrados e eviscerados, a que se tenham tirado as cerdas e unhas. As meias carcagas
obtém-se por corte da carcaga inteira, passando por cada vértebra cervical, dorsal, lombar e sagrada,
pelo ou ao longo do esterno e pela sinfise isquiopubica. Estas carcacas inteiras ou meias carcagas podem
ser apresentadas com ou sem cabeca, pés, banhas, rins, rabo ou diafragma. As meias carcagas podem
apresentar-se com ou sem espinal medula, mioleira e lingua. As carcagas inteiras e meias carcagas de
porcas podem apresentar-se com ou sem mamilos."

Os cortes nobres mais valorizados e apreciados da carcaca suina s&o o lombo e o pernil (Dhein,
M., 2010). O lombo suino localiza-se na regido similar ao filé mignon bovino, possui baixo teor de
gorduras saturadas e colesterol, contém menor teor de sodio e maior teor de potassio, magnésio e selénio
do que os restantes cortes, sendo, enquanto componente alimentar, um potencial aliado ao controlo da
presséo arterial em humanos (Magnoli, D., Pimentel, 1., 2006).

O pernil é obtido serrando a articulacdo entre a Gltima e a penultima vertebras lombares,
perpendicularmente a linha dorsal. Possui um teor lipidico superior ao do lombo, no entanto, mantém o
baixo teor em colesterol e a constitui¢do rica em magnésio, potéssio e selénio (Dhein, M., 2010).

Ambos apresentam beneficios indiscutiveis & sadde humana, como consequéncia dos seus
componentes nutricionais e fazem da carne suina uma opcao nutricionalmente adequada, devendo ser
compreendido que bom senso e variedade sdo sempre necessarios (Tabelas 1, 2 e 3 -
http://www.insa.pt/sites/INSA/Portugues/AreasCientificas/AlimentNutricao/AplicacoesOnline/Tabela
Alimentos/PesquisaOnline).
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Tabela 1 — Macroconstituintes presentes na carne de porco do Lombo e Pernil

A Lipidos Totais  Protef Glicid Energi
Amostra gua Lipidos Totais Proteina icidos Energia

(%) (%) (%) (%) (Kcal)
Lombo de porcocru | 72,0 4,7 22,2 0 131
Pernil de Porco cru | 69,8 7,5 21,0 0 152

Tabela 2 - Minerais presentes na carne de porco do Lombo e Pernil, por 100g de porg¢do

Cinza Sédio Potassio  Célcio  Fésforo Magnésio Ferro Zinco

Amostra
(o)) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)  (mo)
Lombo de porcocru | 1,10 53 396 7,0 221 23 0,6 1,6
Pernil de Porcocru | 1,12 86 418 12 167 25 0,7 2,7

Tabela 3 - Vitaminas e colesterol presentes na carne de porco do Lombo e Pernil, por 100g de por¢éo

VIRMIN  Njiacina  Riboflavina  Tiamina ¥ e VMM  tocoferol  Colesterol
Amosira A e g Mg 0 (mg) (mg)
(ug) (mg) (ug)
Lombo de 25 53 0,16 0,70 0,44 0,60 0,50 58
porco cru
Pernil de 0 72 0.26 0,70 0,46 0,50 0,80 63
Porco cru

Adicionalmente, a versatilidade da sua aplicagdo na alimentacdo humana devera garantir ao
longo dos préximos anos a sua lideranga mundial de consumo relativamente as carnes de outras espécies
(Favero, J. et al, 2003).

2.4. Carateristicas inerentes a Raca

O rendimento de carcaca e 0 melhoramento genético de suinos tem merecido a atencdo da
industria e da comunidade cientifica. O estudo da divergéncia genética entre progenitores tem sido uma
ferramenta valiosa nos programas de melhoramento genético, pois, a partir dela, sdo identificadas as
combinagdes hibridas que permitem maior possibilidade de recuperacdo dos gendtipos superiores nas
geracGes futuras (Henning, M., 2007). O potencial de produc¢do de carne dos animais comeca a ser
definido ainda na fase pré natal, influenciado por fatores genéticos e de meio ambiente, durante o
desenvolvimento embrionario. Esse potencial é caracterizado pelo nimero de fibras musculares formado
na miogenesis pré natal e pelo grau de hipertrofia dessas fibras no pds natal (Favero, J. et al, 2003).

Nos ultimos 30 anos, o ritmo de crescimento/ganho de carne magra passou de 200 para 400
gramas/dia, possivel gragas a redugdo do apetite dos animais, as melhorias na conversdo alimentar, ao
prolongamento da deposi¢do de massa muscular e a deposi¢do de gordura mais tardia. Assim, tornou-se
possivel o abate de animais mais pesados sem prejuizo causado por ma eficiéncia alimentar (Meincle,
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W., 2003).

Assume uma grande importancia a genética do animal: A raga a qual pertence. Em suinocultura,
podemos assumir que uma raga é constituida a partir de um conjunto de animais com caracteristicas
semelhantes, adquiridas por influéncias naturais e sexualmente transmitidas. As chamadas "racas
estrangeiras" sdo resultantes de uma selecdo de muitos anos, feita em paises tecnologicamente evoluidos.
Assim, tornou-se possivel atingir valores muito elevados dos indices de produtividade expressos em
prolificidade (nimero de leitdes que cada fémea gera por ano), em precocidade (tempo necessario para
que o suino fique pronto para o abate) e na qualidade da carcaca (quantidade de carne magra, por
exemplo) (Irgang, R., 1998).

Apesar da sua dimensdo reduzida, numa perspetiva de utilizacdo dos Recursos Genéticos
Animais Autoctones, merece destaque a producao extensiva de suinos, baseada sobretudo na exploracao
da raca Alentejana e, em menor escala, da raca Bisara, que tem tido um crescimento muito acentuado
nos ultimos anos. Ainda que minoritaria (cerca de 2% do efetivo suino nacional), este tipo de producgdo
tira partido das zonas de montado (azinho e sobro), onde os porcos sdo engordados, gerando produtos
de elevada qualidade e que tém mercado garantido a um pre¢o muito interessante; por exemplo, 0
diferencial de precos ao produtor entre a “Carne de Porco Alentejano” e outras carnes de suino ronda os
60%, sendo a diferenca ainda mais elevada para os produtos transformados (Instituto Nacional de
Investigacdo Agraria e das Pescas, 2004).

Entre as "racas estrangeiras” produzidas em Portugal, podemos destacar: Landrace, Duroc,
Large White, Hampshire, WesseX, Pietrain e Berkshire. Os suinos sdo, maioritariamente, criados em
exploracdes intensivas, a partir de ragas puras ou hibridas destas, produzidos pelas empresas de sele¢éo
que atuam a nivel mundial. Diversas linhas de Large White e Pietrain assumem lugar de destaque na
suinicultura portuguesa como consequéncia das suas caracteristicas padrdo (Instituto Nacional de
Investigacdo Agraria e das Pescas, 2004).

Os suinos utilizados no ensaio que possibilita a presente dissertacdo pertencem a uma linha que
resulta de um cruzamento entre Large White e Pietrain. Assim, seguidamente, sera atribuido especial
foco as carateristicas inerentes a estas ragas.

De facto, o rendimento da carcaca em carne varia significativamente conforme as ragas suinas.
Em Pietrain a média é superior a 60% e em Large White o rendimento depende da linha de selecéo,
sendo de 55 a 56% em linhas maternas, e de 58 a 59% em linhas paternas. O aumento do rendimento e
da quantidade de carne nas carcacas de suinos tem sido obtido fundamentalmente pela sele¢do para
reducdo da espessura de toucinho subcutaneo. A herdabilidade da caracteristica tem permitido obter
ganhos genéticos significativos no aumento da deposicdo de carne nas carcagas. No entanto, com a
reducdo da espessura de toucinho ha uma reducdo da gordura intramuscular, aumentando o teor em
carne magra mas prejudicando caracteristicas como o sabor e a maciez da carne (Irgang, R., 1998).

2.4.1. Pietrain

A raca suina Pietrain é oriunda de uma povoacao que Ihe deu 0 nome, na provincia de Brabante
na Bélgica. Proveniente do cruzamento de Berkshire e Tamworth, foi reconhecida como ragca em 1952
(Lovatto, P., 1996).

E conhecida como a raca dos quatro pernis devido a excelente massa muscular no quarto
dianteiro. A sua conformacdo curta (membros curtos) fa-los parecer animais gordos. Duas desvantagens
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da sua producdo resultam da baixa velocidade de ganho de peso e da quase constante presenca de
problemas cardiacos. Por outro lado, as principais vantagens da sua producéo resultam da menor camada
de gordura, presenca de 6timos pernis e utilidade em cruzamentos. Nos Ultimos anos, tém sido
importados suinos e sémen da Inglaterra, Alemanha e Franca (Irgang, R., 1998).

Figura 2 - Padrdo da Raca Pietrain (http://www.landwirt.com/berichtdiashow/eliteversteigerung_eber,4,Pietrain.html)

A raca Pietrain é atualmente utilizada em programas de cruzamento que permitem explorar a
sua contribuicdo genética no aumento no rendimento de carne da carcagca. As suas principais
caracteristicas morfoldgicas, produtivas e reprodutivas encontram-se apresentadas na tabela 4 (Lovatto,
P., 1996).

Tabela 4- Principais caracteristicas morfol6gicas, produtivas e reprodutivas da raga Pietrain (Lovatto, P., 1996)

e  Pelagem branca despigmentada com manchas pretas ou
vermelhas pigmentadas;

e  Orelhas tipo Asiaticas;

e Perfil fronto nasal retilineo ou subcdncavo;

e  Excecional desenvolvimento do terco anterior

Carateristicas Morfoldgicas

e  Alto rendimento de carcaca;

e  Baixa qualidade da carne das linhagens portadoras do gene de
sensibilidade ao Halotano;

e  Alto ganho médio diério de peso;

e Otima conversdo alimentar

Carateristicas Produtivas

e Baixa habilidade materna;

e  Cruzamentos industriais exclusivas a "linha macho";

e A baixa capacidade cardiorrespiratdria em relagdo & massa
corporal é intensificada pelo ganho de peso na gravidez

Carateristicas Reprodutivas
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Racgas musculosas como Pietrain, possuem o gene Halotano (Haln). O nome do gene deriva da
reacdo dos suinos homozigotos recessivos a exposi¢éo ao gas anestésico halotano: apresentam rigidez
muscular e hipertermia. Este gene influi favoravelmente no aumento da deposi¢cdo de carne e
negativamente, quando em homozigoticos recessivos, por via da maior suscetibilidade ao stress/morte
subita e producéo da chamada carne PSE (do inglés "Pale-Soft-Exudative™) palida, mole e exsudativa,
de baixo valor. O uso de machos mesticos ou sintéticos, com 50 a 62,5 % de Pietrain, é recomendado
para aproveitar as vantagens do gene Haln no aumento da produgdo de carne, evitando efeitos
indesejaveis na qualidade da carne (Irgang, R., 1998).

2.4.2. Large White

A raca suina Large White € originaria do condado de York, regido norte da Inglaterra. Também
conhecido como yorkshire, tera surgido por volta de 1850 (Lovatto, P., 1996).

E uma raca excelente quanto a prolificidade, sendo suas fémeas boas produtoras de leite e
excelentes maes. Possuem um excelente desenvolvimento, adaptando-se a diversos modelos de maneio.
Adicionalmente, possuem boa capacidade de ganho de peso, rapido crescimento e boa conversao
alimentar (Irgang, R., 1998).

Figura 3 - Padrdo da Raca Large White (http://www.fwi.co.uk/blogs/livestock-and-sales-blog/2010/06/south-of-england-
interbreed-pi/)

A raca Large White é atualmente muito utilizada para producdo de hibridos comerciais,
caracterizados pela sua prolificidade. As suas principais caracteristicas morfoldgicas, produtivas e
reprodutivas encontram-se apresentadas na tabela abaixo (Lovatto, P., 1996).
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Tabela 5 - Principais caracteristicas morfolégicas, produtivas e reprodutivas da raga Large White (Lovatto, P., 1996)

e  Pelagem branca;

e  Orelhas curtas e eretas;

o  Perfil cefalico concavilineo;

e Linha dorso-lombar reta;

e Boa morfologia dos tercos anteriores e posteriores;
e  Bons aprumos e membros curtos;

e  Grande perimetro toracico.

Carateristicas Morfoldgicas

e Alto rendimento de carcaca;

e  Otima qualidade da carne;
Carateristicas Produtivas e  Alto ganho médio diario de peso;
o  Otima conversio alimentar

e  Otima habilidade materna;

e  Alta prolificidade;

Carateristicas Reprodutivas: e  Precocidade reprodutiva;

e  Mamas com boa inser¢ao;

e  Ultilizada em cruzamentos "linha macho" e "linha fémea"

2.4.3. Cruzamento: Pietrain x Large White

O cruzamento entre as racas Pietran e Large White permite obter suinos com melhores
caracteristicas, objetivando uma qualidade superior da carcaca e um valor comercial acrescido (Instituto
Nacional de Investigagdo Agraria e das Pescas, 2004). A tabela seguinte permite fazer uma comparagao
direta entre estas duas racas, no que diz respeito as caracteristicas produtivas de maior interesse.

Tabela 6 - Caracteristicas produtivas de maior interesse relativas as ragas Pietran e Large White (Lovatto, P., 1996)

Pietrain Large White

Ganho de Peso Diario (g) 1.104 1.158
Conversao Alimentar 1:2,17 1:2,19
Espessura de Toucinho (mm) 9,00 11,83
Produtividade da Femea: - -

- N° de Leitegadas 1.521 2.215

- Média de Leitdes Nascidos 9,68 10,36

- Média de Leitbes aos 21 dias 8,93 9,42

- Peso médio de Leitegadas aos 21 dias (Kg) 53,10 62,64

E importante a compreensdo de que os animais resultantes deste cruzamento ndo serfo resultado
da média das caracteristicas apresentadas e sim um potencial da sua expressdo, condicionado por
diversos fatores inerentes ao animal (sexo, idade) e ao maneio (alimentacdo, area de criacdo, natureza
do espaco envolvente) (Lovatto, P., 1996).
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Sao trés os conceitos basicos de crescimento dos suinos:

1) O crescimento em carne aumenta depois dos 18 kg de peso vivo, alcanga um limite superior e depois
diminui. Ocorrem diferencas na expressdo do crescimento entre animais da mesma raga (principalmente
guando descendem de cruzamentos), embora com menor intensidade do que o observado entre animais
de ragas e linhagens distintas (Favero, J. et al, 2003).

2) O aumento do consumo de alimentos provoca uma resposta linear na taxa de crescimento de carne e
de gordura. E possivel observar na Figura 4 que o crescimento em carne aumenta com o aumento do
consumo de energia até atingir um méaximo, aferido pelo potencial de deposicdo de carne de cada
genotipo, a partir do qual, toda a energia excedente serd utilizada para deposicéo de gordura (Favero, J.
et al, 2003).

3) A deposicdo de gordura necessita de trés a quatro vezes mais energia do que a deposicao de carne.
Assim, linhas com alto potencial de deposi¢do de carne, como é o caso de Pietrain x Large white,
necessitam de menos energia para alcangar 0 mesmo crescimento em carne, comparativamente a linhas
com médio e baixo potencial (Favero, J. et al, 2003).

Baixo/'médio Alto
1000~ potencial de potencial
ganho em de ganho
carne em carne

Gordura

Gordura

Ganho de gordura e carne (g/dia)

Consumo de alimento (kg/dia

Figura 4 - Comportamento da deposicdo de carne e gordura em gen6tipos de alto e baixo/médio potencial de deposicgéo de
carne (Favero, J. et al, 2003)

A literatura é consistente em demostrar uma alta influéncia genética sobre o rendimento de carne
e espessura de toucinho da carcaga. Também € conhecida a alta associagdo genética negativa entre essas
duas caracteristicas. E importante que os programas de selecio sejam orientados para a obtencdo de
animais que apresentem um alto ganho diério em carne, com um aumento apenas marginal de gordura.
Outro aspeto importante relacionado com a tendéncia do mercado atual é selecionar ragas que sejam
mais tardias, permitindo assim produzir animais mais pesados (120 a 130 kg) que mantenham altas taxas
de crescimento em carne até o abate (Favero, J. et al, 2003).

Em todos estes aspetos, o cruzamento Pietrain x Large white tem demonstrado a sua

potencialidade e é atualmente muito utilizado, principalmente em areas de producéo suina industrial de
carater familiar (Instituto Nacional de Investigacdo Agraria e das Pescas, 2004).
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2.5. Influéncia da Idade ao Abate

No passado, a qualidade da carne era erradamente considerada independente do peso do animal
vivo ou do peso da carcaca. Obviamente, 0 aumento do peso da carcaca requer 0 aumento da idade de
abate e resulta em determinadas alteraces na carcaga, nomeadamente: Aumento da &rea de olho de
lombo e contetido em gordura subcutanea, bem como na diminuicdo da percentagem em carne magra
(Henning, M., 2007).

A variacdo do valor nutritivo da carne suina com a idade do animal é real. Animais mais jovens
sdo menos predispostos a acumulacdo de gordura subcutanea e intermuscular, pelo que a sua carne
contém maior proporcdo de humidade e menor teor de gordura, proteinas e minerais do que os adultos
(Magnoli, D., Pimentel, 1., 2006). De uma maneira geral podemos assumir que gquanto mais elevado o
peso de abate maior serd o contelildo em gordura da carcaga (Meincle, W., 2003).

O decréscimo na conversdo alimentar é considerado a maior dificuldade na criagdo de suinos
mais pesados, uma vez que 0 aumento da deposic¢ao de gordura implica um menor rendimento em carne
e, em matadouros com tipificacdo de carcaga, uma menor remuneracdo. O uso da restricdo alimentar
permite melhorar a conversao alimentar dos suinos mais pesados. No entanto, estabelecer um maneio
especifico para a criagdo destes suinos exige um estudo dos componentes alimentares a aplicar.
Adicionalmente, maior peso de abate requer um prolongamento da permanéncia dos suinos nas
instalagdes e, consequentemente, maior disponibilidade de area e mao-de-obra (Henning, M., 2007).

Segundo Irgang (1998), para melhorar a qualidade e aceitabilidade da carne entre o0s
consumidores, o abate dos suinos deve ocorrer entre 0s 100 a 110Kg de peso vivo e com espessura de
toucinho inferior a 20mm. A intensa selecdo genética efetuada, desde a década de 50, para uma maior
deposicéo de carne magra alterou a composicao da carcaga suina. O ritmo de crescimento/ganho de
carne magra passou de 200 para 400 gramas/dia, devido a fatores como: reducdo do apetite, melhor
conversdo alimentar, prolongamento da deposi¢do de massa muscular e deposicdo de gordura tardia.
Assim, tornou-se possivel o abate de animais mais pesados com menor tempo de vida, sem prejuizo
causado por uma ma eficiéncia alimentar. Adicionalmente, quanto maior for a capacidade de deposi¢do
de carne magra inerente a raga, menor serd o tempo para atingir a idade de abate (Meincle, W., 2003).

2.6. Influéncia do Sexo

Para determinado genoétipo, diferencas de sexo resultam em alteracBes na performance de
crescimento, acréscimo de proteina e deposi¢do de carne magra na carcaga. O sexo condiciona de forma
expressiva a producdo de carne, sendo 0os machos inteiros os mais eficientes, seguidos das fémeas e, por
fim, dos machos castrados (Henning, M., 2007).

Sather et.al. (1991,1994), estudaram animais com pesos de abate entre 90 e 105 kg e obtiveram,
respetivamente, uma diminuigéo de 8,5% e 13,6% na espessura de toucinho e um aumento de 1,5% e
3,5% na percentagem de carne dos machos inteiros, comparativamente a performance das fémeas. No
entanto, estes beneficios ndo tem sido adequadamente explorados pela suinocultura uma vez que a carne
de machos inteiros apresenta, mesmo que em baixa percentagem quando respeitado o limite de 150 dias
de idade e 100 kg de peso ao abate, odores indesejaveis provocados pela presenca de niveis elevados de
androsterona e escatol. Assim, a exploragdo das vantagens relativas ao género dos suinos na produgdo
de carne esta atualmente direcionada para as diferengas entre machos castrados e fémeas (Favero, J. et
al, 2003).
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Para individuos da mesma raca, ser macho ou fémea resulta em alteragdes na necessidade de
lisina na dieta. Os machos castrados consomem mais, possuem pior conversdo alimentar e apresentaram
carcagas com maior teor de gordura e menos musculo. As fémeas, apesar de revelarem menor ingestdo
de alimento, necessitam de maior quantidade de lisina por kg de dieta para otimizar o acréscimo de
proteina. Ao induzir um aumento da percentagem de lisina na dieta, este ndo produz um efeito expressivo
sobre o desempenho e as caracteristicas da carcaca dos machos castrados, ja nas fémeas induz um
crescimento linear em todas as caracteristicas (ex.. Gordura dorsal, area de olho de lombo e
musculosidade da carcaga), comprovando o maior potencial destas na producéo de carne (Henning, M.,
2007).

Genericamente, as fémeas consomem 10% a 12% menos e sdo cerca de 4% mais eficientes
durante o periodo de terminacdo do que os machos castrados. Por sua vez, suinos castrados atingem a
méaxima deposi¢do de carne a pesos mais baixos. Assim, o uso de dietas diferenciadas consoante o sexo,
permite explorar de forma mais eficiente o potencial de producéo de carne, principalmente o das fémeas
(Favero, J. et al, 2003).

A criacdo de suinos com separacdo de sexo, considerando as respetivas diferencas nas
exigéncias nutricionais, deve ser vista como uma estratégia que torna possivel a aplicacdo de dietas
especificas que potenciam a producdo de carne. A variagdo no consumo € menor nos lotes constituidos
por suinos do mesmo sexo, fato este que possibilita a obtencédo de lotes uniformes no momento do abate,
constituindo uma vantagem deste modelo suinicola (Meincle, W., 2003).

2.7. Alimentacéo Suina

A alimentacdo esta diretamente relacionada com o crescimento e desenvolvimento do animal.
Dietas com alto teor em energia e/ou proteinas promovem um crescimento rapido e elevados niveis de
gordura subcutinea e intramuscular. Modificacbes na carcaga, induzidas pela manipulacdo da
alimentacdo, podem melhorar a sua constituicdo em tecido magro, modificando a proporcéo de proteina
relativamente a gordura ou alterando o perfil em &cidos gordos. Assim, sabor, maciez e suculéncia, sdo
alguns dos atributos da qualidade da carne suina que poderdo ser otimizados, como resultado da
manipulagdo alimentar (Dhein, M., 2010).

O consumo de alimentos é influenciado por um grande nimero de fatores fisioldgicos,
ambientais e dietéticos. Os fatores fisioldgicos sdo maioritariamente condicionados pelo genétipo. Nos
fatores ambientais enquadram-se: temperatura, humidade, movimento e qualidade do ar, lotacéo animal,
tipos de comedouros e formas fisicas de ragao/alimento. Os fatores dietéticos englobam: nivel adequado
de nutrientes, densidade energética da dieta, antibidticos, aromatizantes, processamento e
digestibilidade dos ingredientes, bem como a quantidade e qualidade da agua (Favero, J. et al, 2003).

No sistema atual de producdo de suinos, a alimentacdo a vontade é a mais utilizada para atingir
um répido crescimento. No entanto, é possivel e vantajoso controlar a nutricdo dos suinos de modo a
obter melhores carcagas, com reducdo de gordura e dos custos de alimentacdo, aplicando uma
alimentacdo controlada/restritiva (Favero, J. et al, 2003). Por exemplo, a diminui¢cdo do consumo de
energia e adequacdo do consumo de lisina ao de energia permitem obter carcacas de melhor qualidade
(Meincle, W., 2003).

Suinos em crescimento e terminacdo, consumindo racdo comercial a vontade, alteram a
quantidade ingerida de acordo com o nivel de energia da dieta, j& que as exigéncias nutricionais dos

animais, atendidas aquando da producéo das racdes comerciais, foram determinadas para a alimentacéo
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a vontade. Ao aplicar a restricdo alimentar e/ou substituicdo da racdo comercial por outro alimento,
deve-se adequar 0 consumo de energia de forma a que ndo seja deficiente para 0 maximo ganho em
carne ou excessivo provocando o aumento da gordura depositada na carcaca (Favero, J. et al, 2003).

O conhecimento das habilidades desenvolvidas pelos animais para a sua sobrevivéncia permite-
nos planear um maneio que se aproxime o mais possivel do seu ambiente natural. A alimentag&o natural
dos suinos é composta por uma grande diversidade de alimentos, de entre 0s quais: pasto, tubérculos,
minhocas, insetos, pequenos animais, gréos e raizes. De fato, 0s suinos sdo animais omnivoros e é
possivel utilizar uma grande diversidade de matéria-prima no seu maneio alimentar. A titulo de exemplo,
podera ser utilizado milho como fonte de energia, farelo de soja como fonte de proteina e diversos
legumes ou frutas como fonte de vitaminas, minerais e aminoacidos essenciais (Filho, L., Alexandre,
A., 2010).

As modernas linhas genéticas possuem menores exigéncias de energia, necessitam de maiores
aportes de aminoacidos essenciais, sdo mais eficientes economicamente e podem ser abatidos com maior
peso mantendo carcagas magras, desde que recebam uma racao equilibrada entre energia e aminoacidos
(Meincle, W., 2003).

2.8. Criacdo de Suinos ao Ar Livre

Como referido, atualmente os suinocultores pretendem desenvolver animais com menos
gordura, mais carne e maior eficiéncia na conversdo dos alimentos. Para atingir este objetivo, deu-se
uma mudanga drastica nos métodos de Manejo e instalacBes utilizadas (Henning, M., 2007).
Atualmente, tém sido adaptadas praticas que valorizam o bem-estar animal, objetivando a minimizacéao
da degradacdo da carne suina, através do seu estabelecimento desde o nascimento até ao abate,
proporcionando ao animal uma melhor qualidade de vida. As préaticas de bem-estar animal incluem:
Auséncia de fome, sede, dor, desconforto térmico, lesdes, doengas, medo e stress (Dhein, M., 2010).

Neste contexto, a criagdo intensiva de suinos ao ar livre € um sistema de criacdo que tem
demonstrado ser economicamente vidvel, compativel com o bem-estar animal e ambientalmente
positiva, ndo implicando o aglomerar de dejetos animais e poluicdo. Pelo contréario, a sua implementagdo
contribui para a melhoria do meio ambiente, auxiliando na recuperacdo da fertilidade do solo e
aumentando a produtividade agricola. Assim, este modelo de suinicultura pode ser utilizado nas
pequenas, médias e grandes propriedades, com destaque para as propriedades familiares, pois € uma
alternativa com baixo custo de implantacéo (Filho, L., Alexandre, A., 2010).

Do ponto de vista ambiental, a criacéo intensiva de suinos ao ar livre causa 0 minimo impacto
e, por se aproximar de um sistema natural de producdo, resgata O respeito as caracteristicas
comportamentais dos suinos, que encontram conforto neste sistema e desenvolvem muitos dos seus
instintos naturais necessarios ao seu bem-estar (Filho, L., Alexandre, A., 2010). Portanto, este modelo
permite diminuir expressivamente o stresse que frequentemente é provocado por instalacdes
inadequadas, que provocam redugdes consideraveis na performance dos animais, limitando a expressao
do seu potencial genético e prejudicando a producao de carne (Favero, J. et al, 2003).

Adicionalmente, sendo um sistema maével, permite maior independéncia do produtor quanto ao
gerenciamento da atividade, facilitando as tomadas de decis&o e garantindo alimento saudével e seguro
produzido de forma ética (Ex.: Excedentes agricolas). E um sistema que busca a sustentabilidade e
atende as novas exigéncias do consumidor, sendo uma alternativa de producdo preocupada com a origem
do alimento (Filho, L., Alexandre, A., 2010).
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Humidade e temperatura s&o duas das variaveis que mais pesam ao escolher o modelo de criagéo
suina ao ar livre. A humidade relativa ideal situa-se entre os 60% e 80%. No que diz respeito a
temperatura, a sua influéncia sobre o consumo pode ser altamente negativa no ganho de peso diéario e
na conversao alimentar, prejudicando o desempenho na producdo de carne. A amplitude térmica de
conforto € de 18 a 27°C, 16 a 24°C e 10 a 24°C, para suinos entre os 18 a 34Kg, 34 a 68Kg e 68Kg até
peso de abate, respetivamente (Favero, J. et al, 2003).

Quando as temperaturas sdo excessivamente frias 0s animais tendem a aumentar o consumo,
fazendo com que grande parte da energia consumida seja direcionada para compensar a perda de calor
e manter a temperatura corporal, Ocorre assim uma pior conversdo alimentar e, por vezes, a mobilizacao
de tecidos ja depositados para atender as necessidades bésicas, interferindo na producdo de carne.
Quando as temperaturas sédo demasiado elevadas, os animais tendem a diminuir o consumo para reduzir
a producao de calor resultante do metabolismo dos nutrientes, comprometendo a producdo de carne
(Favero, J. et al, 2003).

A criagdo intensiva de suinos ao ar livre € um sistema que utiliza piquetes com cobertura vegetal
(pastos), onde sdo exploradas ragas especializadas com técnicas modernas de maneio, nutricao,
biosseguranga e comportamento animal, visando otimizar o desempenho produtivo e econémico. Tem
como caracteristicas principais: Criagdo em campo delimitado; utilizacdo de cabanas mdveis como
abrigos; distribuicdo dos dejetos pelo proprio animal; interagdo dos animais com o ambiente natural;
possibilidade de construcdo de piscinas nos piquetes para reduzir o ato de fucar, promovendo o de
"refrescar”; diminuicdo do risco de poluicdo ambiental; facilidade de implantacdo; baixo custo de
implantacdo e manutencéo; flexibilidade na ampliagdo ou reducédo da produgdo (Filho, L., Alexandre,
A., 2010).

O indice de producdo € semelhante ao do sistema confinado, produzindo leitbes de alto
desempenho e carne de qualidade. A utilizacdo de fémeas hibridas e de machos terminais geneticamente
superiores, com alta capacidade reprodutiva e adequada conversdo alimentar, contribui de modo
significativo para tornar esta atividade suinicola mais eficiente e lucrativa (Filho, L., Alexandre, A.,
2010).

2.9. Normas Minimas de Protecéo de Suinos

Segundo a DIRECTIVA 2008/120/CE DO CONSELHO de 18 de Dezembro de 2008 relativa as
normas minimas de protecao de suinos, os requisitos de maior relevancia séo:

1) No local onde os suinos sdo mantidos, devem ser evitados niveis de ruido continuo maior ou igual a
85 dBA. Devem igualmente ser evitados ruidos constantes ou subitos.

2) Os suinos devem ser expostos a uma luz com uma intensidade de pelo menos 40 lux durante um
periodo minimo de 8 horas por dia.

3) O alojamento dos suinos deve ser construido por forma a que 0s animais possam:
e Ter acesso a uma area de repouso fisica e termicamente confortavel, adequadamente drenada e

limpa, que permita que todos os animais se deitem simultaneamente,
e Repousar e levantar-se normalmente,
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e Ver outros suinos (na semana que precede a data prevista de paricdo e durante a pari¢do, as porcas
e marras podem ser mantidas fora da vista dos animais da mesma espécie).

4) Os suinos devem ter acesso permanente a uma quantidade suficiente de materiais para atividades de
investigacdo e manipulacdo, como palha, feno, madeira, serradura, composto de cogumelos, turfa ou
uma mistura destes materiais, que ndo comprometam a salide dos animais.

5) Os pavimentos devem ser lisos, mas antiderrapantes, para evitar lesdes dos suinos, e devem ser
concebidos e mantidos por forma a ndo causarem lesGes nem sofrimento a estes animais. Devem ser
adequados para a dimenséo e peso dos suinos e, se ndo forem fornecidas camas, constituir superficies
rigidas, planas e estaveis.

6) Todos os suinos devem ser alimentados pelo menos uma vez por dia. Se forem alimentados em grupo
e nao ad libitum ou através de um sistema automatico de alimentagdo individual, todos os suinos do
grupo devem ter acesso simultaneo aos alimentos.

7) Todos os suinos com idade superior a duas semanas devem ter acesso permanente a uma quantidade
suficiente de agua fresca.

8) Sédo proibidos todos os procedimentos ndo devidos a motivos terapéuticos ou diagndsticos, ou
destinados a identificacdo dos suinos em conformidade com a legislacdo relevante, que conduzam a
lesdo ou a perda de uma parte sensitiva do corpo ou a alteragdo da estrutura éssea, exceto o corte parcial
das caudas, castracdo dos porcos machos por meios que ndo sejam o arrancamento de tecidos,

e insercdo de argolas nasais em animais mantidos ao ar livre.

Todos os procedimentos acima descritos apenas devem ser efetuados por um veterinario ou por
uma pessoa treinada tal, com experiéncia na execucdo das técnicas aplicadas, meios e condigdes de
higiene adequados. Se forem praticados ap6s o 7° dia de vida, a castracdo e o corte da cauda apenas
devem ser praticados por um veterinario, sob anestesia seguida de analgesia prolongada.

2.10. Seguranca Alimentar

A gualidade dos alimentos € definida tendo em conta a sua perspetiva organolética, bem como
o seu valor biol6gico nutricional. A qualidade heddnica ou inocuidade do alimento é igualmente
importante pois pressupde que este ndo deve conter nenhum elemento em quantidade suficientemente
elevada para causar dano e/ou perigo ao consumidor a curto, médio ou longo prazo (Noronha, 2002).

Uma vez que a qualidade dos alimentos assume um papel fundamental na industria alimentar, é
necessario evitar que ocorram perigos que coloquem em risco a integridade da saude do consumidor.
Desta forma, € necessario efetuar monitorizagdes de parametros de qualidade alimentar garantindo assim
que estes se encontrem em conformidade com a legislagdo em vigor (Zenebon et al, 2008).

Os “Codigos de Boas praticas Recomendados para Principios Gerais de Higiene Alimentar”,
publicados pela Comissdo do Codex Alimentarius, incluiram em 1999 a descri¢do da metodologia
HACCP — Hazards Analysis and Critical Control Points (Anélise de Perigos e Identificacdo de Pontos
Criticos de Controlo). Para que o Sistema HACCP aplicado a producao suinicola funcione eficazmente,
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deve ser acompanhado de programas de pré-requisitos que assegurem as condigdes operacionais e
ambientais basicas necessarias para a producdo de alimentos in6cuos (Batista et al., 2003).

Ao nivel de uma propriedade suinicola, os procedimentos HACCP incluem a monitorizagéo de
insumos, manutencao de procedimentos sanitarios e boas préaticas de gestdo da sanidade animal. Para 0s
processadores, o foco serd a prevencdo de contaminacdo durante o processamento, transporte,
armazenamento e distribuicdo. Na fase de revenda, restaurantes e empresas de comercializacdo de carne
suina deverdo dar énfase aos procedimentos de sanitizagdo, refrigeracdo, armazenamento,
manuseamento e preparacdo. Ao longo da cadeia de producdo, os processadores da carne suina sao
aqueles que possuem o maior indice de implantacdo de sistemas HACCP. No entanto, atualmente, as
boas préticas de producdo animal tém adquirido cada vez maior importancia do seio dos produtores
suinicolas, indo de encontro a legislacdo aplicavel a sanidade e bem-estar animal (Talamini, E., 2003).
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3. Metodologias

3.1. Maneio

O ensaio de campo foi realizado em exploracgéo agropecuaria, de carater familiar, na ilha do Faial
(Arquipelago dos Acores), sendo acompanhado pela Veterinaria Lisa Marie Garcia (NUmero de Cédula
Profissional - 1722).

Para a realizagdo do ensaio foram constituidos dois grupos de suinos Large White x Pietrain
provenientes da mesma ninhada, cada qual formado por dois individuos: um macho e uma fémea.

Um dos grupos, que passarei a designar Grupo R, foi criado num curral de betdo de pequenas
dimensodes, mimetizando a “criagdo industrial intensiva”. A dieta aplicada a estes suinos foi exclusiva a
ragdo comercial.

O outro grupo em estudo, daqui em diante designado Grupo H, foi criado ao ar livre, num espaco
amplo com chdo de terra, relva e plantacdes. A dieta aplicada a estes suinos foi baseada em produtos
hortofruticolas excedentes de producdo agricola.

3.1.1. Datas Importantes

Na figura abaixo encontram-se indicadas, sob a forma de linha temporal simples, as datas
relativas ao maneio dos suinos, consideradas de maior importancia.

Desmame e Transferéncia dos Suinos
Nascimento para os respetivos espagos de criagdo

18 julho 2012 2 Setembro 2012

O O O O
/

Castracdo dos Abate
Machos

18 Agosto 2012

25 Margo 2013

Figura 5 - Registo de Datas Importantes

3.1.2. Locais de Criacéo

O nascimento dos suinos decorreu, conforme as condi¢Bes consideradas normais, no espacgo
“maternidade” da suinicultura.

Figura 6 — Nascimento dos Suinos no espago “Maternidade”

34



Com alguns dias de vida, deu-se a transferéncia dos leitdes e progenitora para um espago
“creche” de criagdo ao ar livre, onde permaneceram durante cerca de sete semanas.

Figura 7 — Suinos no espago “Creche”

As sete semanas, aproximadamente, deu-se entdo o desmame dos leitdes e a transferéncia dos
elementos em estudo para os respetivos locais de criacdo. Assim, o Grupo R foi acomodado num curral
de betdo de pequenas dimensdes e o Grupo H deslocado para outro espago “verde* da suinicultura ao ar
livre.

Figura 8 — Suinos em estudo, nos respetivos locais de criacdo: Grupo R a esquerda e Grupo H a direita

O Grupo R permaneceu no mesmo espago até ao abate. O Grupo H sofreu uma série de
deslocacges simples entre diferentes espacos da suinicultura (piquetes), conforme a disponibilidade dos
excedentes agricolas.

3.1.3. Alimentacao

Ao longo da permanéncia dos suinos e sua progenitora no espago “Creche” a alimentagdo destes
foi indiferenciada, baseando-se no leite materno mas sendo também composta por elementos tdo
variados como: ra¢do comercial para leitdes, milho, salsa, tomate e melancia.

Apobs 0 desmame e separagdo dos suinos para os respetivos espacgos de criagdo, a alimentagéo
foi manipulada e condicionada conforme o Registo de Alimentagdo presente na tabela 7.
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Tabela 7 — Registo de Alimentagéo dos Suinos

GRUPO H

GRUPOR

SETEMBRO Racdo: 700 g/animal/dia
OUTUBRO Racdo: 1400 g/animal/dia
NOVEMBRO Racdo: 2100 g/animal/dia
DEZEMBRO Racdo: 2100 g/animal/dia
JANEIRO Racdo: 2100 g/animal/dia
FEVEREIRO Racéo: 2800 g/animal/dia
MARCO Racéo: 2800 g/animal/dia

Racdo: 180 g/animal/dia

Horticolas: Cenoura, melancia, meldo, tomate,
batata-doce, morangos, pepino

Racdo: 450 g/animal/dia

Horticolas: Cenoura, batata-doce, repolho,
curgete, abébora

Racdo: 700 g/animal/dia

Farinha de Milho: 500 g/animal/dia
Horticolas: Couve, cenoura, nabica, curgete,
abobora, batata branca

Racdo: 700 g/animal/dia

Farinha de Milho: 500 g/animal/dia
Horticolas: Couve, cenoura, nabica, salsa,
beterraba roxa

Farinha de Milho: 1000 g/animal/dia
Horticolas: Couve, cenoura, nabo, salsa,
coentros, curgete

Farinha de Milho: 1500 g/animal/dia
Horticolas: Couve, cenoura, nabo, curgete,
beterraba roxa

Farinha de Milho: 1500 g/animal/dia
Horticolas: Couve, cenoura, repolho, nabo,
salsa, beterraba roxa

Né&o foi contabilizado em peso o fornecimento de horticolas ao Grupo H. No entanto, poder-se-
a dizer que cada toma foi sempre superior a necessidade/apeténcia de consumo por parte dos suinos,

remanescendo para a “refei¢do” seguinte.

A composi¢do e principais aditivos da racdo comercial fornecida aos suinos encontram-se
indicados na Tabela 8. Os constituintes analiticos e sua percentagem estao descritos na Tabela 9.

Tabela 8 — Composigdo e principais aditivos da ragéo comercial aplicada na alimentagdo suina

Composicdo Principal

Aditivos

Milho geneticamente modificado
Sémea grosseira de trigo
Bagaco de Colza
Bagaco de palmiste
Bagaco de soja
Melacos de beterraba
Gluten de milho
Carbonato de Célcio
Cloreto de Sodio
Fosfato dicélcico

Vitamina A (E676)
Vitamina D3 (E671)
Vitamina E (E307)
Ferro
Cobalto
Cobre
Manganés
Zinco
Selénio
L-Lisina
DL-Metionina
Endo-1,4-Beta-Gluacanase
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Tabela 9 — Constituintes analiticos da ragdo comercial aplicada na alimentagdo suina

Constituinte Analitico Percentagem (%)
Proteina Bruta 14,0
Matéria Gorda Bruta 4,0
Fibra Bruta 6,0
Cinza Total 5,6
Lisina 0,7
Metionina 0,3
Calcio 0,9
Fosforo 0,7
Sadio 0,2

A figura seguinte apresenta uma pequena parte do registo fotografico dos diferentes elementos
integrantes da alimentacdo do Grupo H.

Figura 9 — Diferentes componentes alimentares: A - Cenoura; B - Melancia; C — Couve, D — Tomate; E — Salsa; F - Nabica
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3.1.4. Registos

Para além do registo de alimentacdo, ja referido, foram também realizados registos para a
variacdo do peso e varia¢do do comprimento dos individuos em estudo, em funcéo do tempo.

Adicionalmente, efetuou-se o registo, sempre que se considerou oportuno, de consideracdes
relativas a vitalidade dos suinos. Estas consideracdes tiveram em linha de conta a interagdo entre 0s
préprios suinos e entre estes e 0 ser humano, bem como o tempo em que permaneceram deitados ou
levantados e acordados ou a dormir.

3.2. Inquérito On-Line: Influéncia da Alimentacdo na Qualidade Nutricional e
Organolética da Carne de Suinos

A fim de compreender qual a percecdo dos consumidores relativamente a influéncia do maneio
de suinos na qualidade da carne, foi realizado um inquérito on-line. As questdes integrantes deste
método de estudo encontram-se no ANEXO I.

3.3. Abate

O abate dos animais, sob acompanhamento veterinario, decorreu no Matadouro Oficial da
Horta na ilha do Faial (Regido Auténoma dos Agores).

3.4. Recolha e Conservacao das Amostras

Apos o abate e subsequente desmanche da carcaga, foram recolhidas amostras de carne das
pecas de corte “lombo” e “pernil”, tendo o devido cuidado para efetuar a recolha em zonas homoélogas
dos cortes de todos os individuos em estudo.

As amostras recolhidas foram devidamente acondicionadas em embalagens a vacuo e, de
imediato, conservadas sob congelacdo a temperatura aproximada de -5°C (uma vez que era esta a
temperatura mais adequada disponivel).

Figura 10 - Processo de embalagem a vdcuo das amostras

38



A organizacao amostral utilizada é apresentada na figura abaixo.

Grupo H Grupo R
| . 1 | : |
Macho H Femea H Macho R FemeaR
Pernil Lombo Pernil Lombo Pernil Lombo Pernil Lombo
HMP HML HFP HFL RMP RML RFP RFL

Figura 11 - Organizagdo Amostral. Legenda: H- Horticolas; R- Ragdo; M — Macho; F- Fémea; P- Pernil; L; Lombo.

3.5. Analises a Carne Suina

Para a realizacdo das analises (fisico-quimicas, nutricionais e sensoriais) foi necessaria a
deslocacdo aos laboratérios do Departamento de Tecnologias e Ciéncias Aplicadas do Instituto
Politécnico de Beja, onde a disponibilidade de meios para a execucdo das técnicas analiticas
padronizadas e a existéncia de um painel de provadores treinado, possibilitou a obten¢ao dos resultados.

3.5.1. Analises Fisico-Quimicas e Nutricionais
Os métodos utilizados para a determinacdo da composicdo quimica das amostras foram o0s
recomendados pelas Normas Portuguesas referentes as Carnes e Produtos Carneos. Na tabela 10,

encontram-se indicadas as determinagdes fisico-quimicas/nutricionais, bem como as respetivas normas.

Tabela 10 - Determinagdes Nutricionais e respetivas Normas de Andlise

DETERMINAGCAO NORMAS DE ANALISE
Determinagédo do pH. Método de referéncia. NP-3441: 2003
Determinacéo do teor de humidade. Método de referéncia. NP-1614: 2009
Determinacdo do teor da cinza total. Método de referéncia. NP-1615: 2012
Determinagéo do teor de azoto total. Método de referéncia. NP-1612: 2006
Determinacdo do teor de matéria gorda total. Método de referéncia. NP-1613-1: 1979

A cor Lab da CIE foi determinada com recurso ao colorimetro Minolta CR-300. A capacidade
de retengdo de &gua foi determinada pelo método de impressdo em papel de filtro. O teor em hidratos
de carbono foi determinado por calculo e o valor energético foi estimado recorrendo aos coeficientes de
conversdo de Atwater (4 kcal/g para proteinas e hidratos de carbono; 9 kcal/g para a matéria gorda), de
acordo com o recomendado pelo Decreto-Lei n° 167/2004 de 7 de Julho, relativo a rotulagem nutricional
dos géneros alimenticios, expressando os resultados em kcal/ kJ por 100 gramas da parte edivel.
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3.5.2. Anéalise Sensorial

A andlise sensorial das amostras em estudo foi realizada por um painel de provadores Treinado,
do Departamento de Tecnologias e Ciéncias Aplicadas do Instituto Politécnico de Beja, de acordo com
a NP 4258/93.

As condi¢des adota das para a cozedura da carne foram: 15 minutos no forno a temperatura de
150°C. A biometria das amostras em analise foi de 1,5cm x 2,0cm.

A Folha de Registos aplicada a prova sensorial, bem como o glossario correspondente, encontra-
se no ANEXO II.

N

Figura 12 - Elementos da andlise sensorial: A — Corte da carne; B - Forno com as amostras; C - Quarto de Provas: D - Prova
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4. Apresentacao e Discussao dos Resultados

4.1. Maneio

4.1.1. Variacéo do peso total dos suinos

Tabela 11 - Registo de Variacéo do Peso Total (Kg) dos Suinos em estudo

MACHO R FEMEAR MACHO H FEMEAH
SETEMBRO 12 15 115 11
OUTUBRO 24 26 22 22,5
NOVEMBRO 38 40 32 32
DEZEMBRO 49 51,5 39 425
JANEIRO 63 65 52 55
FEVEREIRO 90,5 98 64 68
MARCO 108 119 70 76
VARIACAO +96 +104 +585 + 65
140
120
100 essgues Macho R
80 el Fémea R
60 Macho H
40 Fémea H
20
=
0

Figura 13 - Gréfico relativo a Variacdo do Peso Total (Kg) dos Suinos em estudo (Legenda: S- Setembro; O — Qutubro; N —

Novembro; D — Dezembro; J — Janeiro; F — Fevereiro; M - Margo)

Tabela 12 — Ganho médio didrio de peso (Kg/dia) dos Suinos em estudo

Macho R Fémea R Macho H Fémea H
Setembro a 0,41 0,40 0,30 0,35
Dezembro
Dezembro a 0,65 0,74 0,34 0,37
Marco
VARIACAO +0,24 +0,34 +0,04 +0,02
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Analisando os resultados por ordem decrescente obtemos: Fémea R > Macho R > Fémea H >
Macho H; com os respetivos valores de variacdo de peso em Quilogramas: 104 > 96 > 65 > 58,5.

Estes resultados revelam uma maior variacdo do peso total por parte dos suinos pertencentes ao
Grupo R, situacdo esta que condiz com o esperado uma vez que estes animais possuem menor gasto
energético, inerente a sua escassa movimentacdo e necessidade quase nula de adaptacdo as alteracdes
climatéricas, e foram sujeitos a uma alimentacéo totalmente composta por ragdo comercial rica em lisina
e outros aminoacidos que promovem o seu rapido crescimento (Niekamp, S., 2007). Por outro lado, 0
elevado gasto energético sofrido pelos suinos do Grupo H, consequéncia da sua livre movimentacao,
interacdo com 0 ambiente circundante e necessidade de adaptagdo a condigdes climaticas adversas, tera
sido responsavel pelo menor ganho de peso apresentado, potenciado pelo regime alimentar pobre em
racdo comercial e rico em alimentos hortofruticolas com baixo teor de gorduras (Filho, L., Alexandre,
A., 2010).

Adicionalmente, em cada um dos grupos, as fémeas obtiveram um maior ganho de peso
relativamente aos machos. Constata-se assim a menor performance de crescimento por parte dos machos
castrados, comparativamente as fémeas sujeitas a0 mesmo maneio. Situacdo esta, geralmente
acompanhada pela pior conversdo alimentar e menor deposi¢do de carne nas carcagas dos machos
castrados (Coffey, R., Parker, G., 2000). As fémeas suinas sdo mais eficientes do que estes na
transformacdo do alimento consumido em carne (Lucia, T., 2007).

Segundo Irgang, R. (1998), para melhorar a qualidade e aceitabilidade da carne entre os
consumidores, 0 abate dos suinos deve ocorrer entre 0s 100 a 110Kg de peso vivo. Assim, considera-se
gue os suinos do Grupo H necessitariam de adquirir mais idade até ao abate.

Nos primeiros meses de crescimento sob alimentacdo condicionada, entre Setembro e
Dezembro, verificou-se 0 ganho médio diario de peso de 0,40; 0,41; 0,35 e 0,30 Kg/dia para 0s
individuos Fémea R, Macho R, Fémea H e Macho H, respetivamente.

Nesta fase, ja é possivel constatar a diferenca na performance de crescimento entre os dois
grupos. Verifica-se portanto o efeito direto do maneio alimentar distinto, mesmo tendo a alimentagao
do Grupo H contemplado uma pequena parcela de racdo comercial, administrada intencionalmente para
garantir o suprimento de todas as necessidades nutricionais neste periodo chave para o desenvolvimento
saudavel dos suinos.

Nos Ultimos meses do ensaio, entre Dezembro e 0 abate em Margo, verificou-se o ganho médio
diario de peso de 0,74; 0,65; 0,37 e 0,34 Kg/dia para os individuos Fémea R, Macho R, Fémea H e
Macho H, respetivamente.

Nesta fase, a diferenga na performance de crescimento entre os dois grupos é potenciada e o
protagonismo do Grupo R passa a ser claro. Adicionalmente, a supremacia das fémeas, em cada grupo
experimental, torna-se mais evidente.

: A variagdo entre 0 ganho médio diério de peso ocorrido nos dois periodos temporais distintos
foi de 0,34; 0,24; 0,02 e 0,04 Kg/dia para os individuos Fémea R, Macho R, Fémea H e Macho H,
respetivamente.

Isto revela que a alteracdo no maneio alimentar, entre os dois periodos, provocou uma maior
resposta nos individuos do Grupo R. De fato, o expressivo aumento do ganho de peso destes animais
coincide com o incremento no fornecimento de racdo de 2100 para 2800 g/animal/dia no inicio do més
de Fevereiro, 0 que tera potenciado o seu crescimento. Acresce a ideia de que, nesta fase, o fornecimento
de racdo a vontade teria um efeito ainda maior sobre o crescimento destes animais.

No que diz respeito ao Grupo H, é possivel depreender que o suprimento no fornecimento de
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racao, no final do més de Dezembro, terd sido responséavel pela reduzida diferenca no ganho médio
diario de peso. Para além dos excedentes agricolas, 0 aumento da quantidade de farinha de milho
amarelo fornecida, terd permitido evitar uma reducéo na taxa de crescimento destes suinos (Johnston,
J., 2009).

4.1.2. Variagao do comprimento total dos suinos

Tabela 13 - Registo de Variagcdo do Comprimento total (cm) dos suinos

MACHO R FEMEAR MACHO H FEMEA H
SETEMBRO 55 60 52 53
OUTUBRO 71 76 68 68
NOVEMBRO 91 95 85 83
DEZEMBRO 98 102 87 89
JANEIRO 107 113 90 97
FEVEREIRO 112 120 91 108
MARGO 125 134 101 117
VARIACAO +70 +74 +49 +64
140
130
120
110 e Macho R
100 e=fll==Fémea R
90 f
30 ‘ Macho H
70 Fémea H
60 ‘l%
50
40
% o 7 Qo N < Q7

Figura 14 - Gréfico relativo a Variagdo do Comprimento total (cm) dos suinos (Legenda: S- Setembro; O — Outubro; N —
Novembro; D — Dezembro; J — Janeiro; F — Fevereiro; M - Margo)

Tabela 14 - Crescimento médio didrio em comprimento (cm/dia) dos Suinos em estudo

Macho R Fémea R Macho H Fémea H
Setembro a 0,47 0,46 0,38 0,40
Dezembro
Dezembro a 0,30 0,35 0,15 0,31
Marco
VARIAGAO -0,17 -0,11 -0,23 - 0,09
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Analisando os resultados por ordem decrescente obtemos: Fémea R > Macho R > Fémea H >
Macho H; com os respetivos valores de variacdo de comprimento em centimetros: 74 > 70 > 64 > 49.

Estes resultados coincidem, qualitativamente, com aqueles que foram obtidos para a variagcdo
do peso total, revelando um maior crescimento em comprimento por parte dos suinos pertencentes ao
Grupo R. Em cada um dos grupos, as fémeas obtiveram maior ganho de comprimento.

Entre Setembro e Dezembro, verificou-se o crescimento médio diario em comprimento de 0,46;
0,47; 0,40 e 0,38 cm/dia para os individuos Fémea R, Macho R, Fémea H e Macho H, respetivamente.
Persiste a concordancia com o ganho médio diério de peso, nesta fase.

No periodo compreendido entre Dezembro e o abate dos suinos em Marco, verificou-se o
crescimento médio didrio em comprimento de 0,35; 0,30; 0,31 e 0,15 cm/dia para os individuos: Fémea
R, Macho R, Fémea H e Macho H, respetivamente. Estes resultados revelam um abrandamento no
crescimento em comprimento de todos os individuos. No entanto, prevalece uma melhor resposta por
parte das fémeas.

A variacdo entre o crescimento médio diario em comprimento ocorrido nos dois periodos foi de
-0,11; -0,17; -0,09 e -0,23 cm/dia para os individuos Fémea R, Macho R, Fémea H e Macho H,
respetivamente. Isto revela que os machos atingiram o pico de crescimento em comprimento mais
rapidamente do que as fémeas, apds o qual ocorre o direcionamento do gasto energético do seu
organismo para a producdo de carne e, excedendo a capacidade para tal, a acumulagdo de gordura
(Coffey, R., Parker, G., 2000).

Um estudo realizado pela Texas Tech University demonstrou que suinos produzidos em sistemas
alternativos possuem carateristicas de crescimento da carcaca e qualidade da carne semelhantes aos
suinos produzidos em sistemas convencionais fechados. Segundo o estudo referido, suinos cujo maneio
ocorre ao ar livre crescem mais rapidamente, comparativamente ao maneio convencional, durante os
meses quentes do ano (Gentry, J. et al, 2002). Neste contexto, os resultados obtidos no ensaio relativo a
presente dissertagdo encontram-se em desacordo com o ultimo ponto. No entanto, as baixas temperaturas
(entre 10°C e 17°C) e condicdes adversas (i.e. vento, chuva, etc.) a que os suinos do Grupo R foram
expostos, associadas a uma alimentacdo saudavel, terdo inibido o potencial de crescimento que um
maneio ao ar livre poderia ter efetivado no verao.

4.1.3. Vitalidade

Analisando de forma global e simplista todo o periodo de maneio, os individuos que
permaneceram no curral de betdo (Grupo R) demonstraram a mesma vontade de interagir com o ser
humano relativamente aos suinos criados ao ar livre (Grupo H).

Na auséncia de interagdo com o Homem, verificou-se que a monotonia alimentar e espacial,
bem como a impossibilidade de “explorar” o solo e interagir com outros seres vivos (i.e. roedores, aves,
etc.), promoveram um decréscimo da vitalidade dos suinos do grupo R e um certo "atrofiamento" de
movimentos que se acentuou com o passar do tempo. Por outro lado, o verificou-se um aumento
continuo da vitalidade dos suinos do grupo H, com uma expressiva demarcacdo da sua personalidade
(i.e. ruidos, preferéncias alimentares, etc.), promovido pela disponibilidade de espago e possibilidade de
interacdo com 0 meio circundante.

A metodologia aplicada para defini¢do e anélise dos parametros de vitalidade vai de encontro
ao estudo realizado por Filho e Alexandre (2012).
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4.2. Inquérito On-Line: Influéncia da Alimentacdo na Qualidade Nutricional e
Organolética da Carne de Suinos

O inquérito de carater voluntario, realizado sob plataforma online, obteve a participagdo de mais
de uma centena de individuos. Destes, 70% pertencem ao género feminino e 30% ao masculino.

Para além da distin¢do entre a visdo de homens e mulheres sobre o presente tema, surgiu também
a necessidade de diferenciar as respostas fornecidas por individuos com idade inferior ou superior a 25
anos. Isto, para identificar a existéncia, ou ndo, de uma diferente perspetiva por parte das geracdes cujo
crescimento teré sido mais afetado pelo conceito atual de alimentacéo fast-food. Assim, obteve-se quatro
grupos distintos que serdo analisados de seguida de forma individual e global.

De entre os individuos do género feminino, 51% apresentam idade inferior a 25 anos e 49%
idade igual ou superior a 25 anos. Para o género Masculino, 40% possuem idade inferior a 25 anos e
60% possuem idade igual ou superior a 25 anos.

4.2.1. Grupo 1: Individuos do Género Feminino com idade inferior a 25 anos

Considera-se apreciador de carne de suino? Com que frequéncia a carne de suino faz parte da
sua alimentagdo?

NUNCA

MENOS DO QUE TRES VEZES POR
MES

CERCA DE UMA VEZ POR SEMANA

VARIAS VEZES POR SEMANA 50%

TODOS OS DIAS

= Sim Nao

Figura 15 - Gréfico dos resultados obtidos para a questao Figura 16 - Gréfico dos resultados obtidos para a questdo 1V, para
111, para individuos do género feminino com idade inferior a 25 individuos do género feminino com idade inferior a 25 anos
anos

Na sua maioria apreciam carne de suino e a sua participacdo na alimentacdo é bastante
significativa: 50% ingere carne de suino varias vezes por semana e 32% cerca de uma vez por semana.

O seu agregado familiar faz criagdo de suinos para  Acredita que o tipo de alimentacédo fornecida aos

consumo proprio? animais influencia a qualidade da carne que
chega ao consumidor final?
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59%

W N3o, mas ja fez no passado

N&o, nunca B Sim N3o
B Sim, periodicamente

W Sim, sempre . . i
Figura 18 - Gréfico dos resultados obtidos para a questéo VI,

Figura 17 - Gréfico dos resultados obtidos para a questdo V, para ~ para individuos do género feminino com idade inferior a 25 anos
individuos do género feminino com idade inferior a 25 anos

Apenas 17% produz, no seu ambiente familiar e de forma continua, suinos para consumo
préprio. 18% fazem-no periodicamente e 59% destes inquiridos possuem agregados familiares que
nunca fizeram cria¢do de suinos.

A importancia da alimentacdo animal para a qualidade da carne é compreendida pela totalidade
destes individuos.

Preocupa-lhe o tipo de alimentacao fornecida aos Acredita que a dimensao e a natureza do espaco
suinos cuja carne ingere? onde os suinos sdo criados influencia a qualidade
da carne?

SIM, A MEU VER DEVERIA SER EQUILIBRADA E
VARIADA, ABRANGENDO EXCLUSIVAMENTE
PRODUTOS HORTOFRUTICOLAS

SIM, A MEU VER DEVERIA SER EQUILIBRADA E
VARIADA, ABRANGENDO A RACAO
ADEQUADA E PRODUTOS HORTOFRUTICOLAS

NAO, NENHUM DOS FATORES REFERIDOS
! INFLUENCIA A QUALIDADE DA CARNE

ACREDITO QUE APENAS A NATUREZA DO
ESPACO TEM INFLUENCIA NA QUALIDADE
DA CARNE
ACREDITO QUE APENAS A DIMENSAO DO
ESPAGCO TEM INFLUENCIA NA QUALIDADE
DA CARNE

SIM, A MEU VER DEVERIA SER EXCLUSIVA A
RAGAO ADEQUADA

NAO, CONFIO EM QUEM PRODUZ

SIM, AMBOS INFLUENCIAM A QUALIDADE
NAO, DESDE QUE O PREGO DA CARNE SEJA DA CARNE

BAIXO

Figura 19 - Gréfico dos resultados obtidos para a questéo VI, Figura 20 - Gréfico dos resultados obtidos para a questéo VIII,
para individuos do género feminino com idade inferior a 25 anos para individuos do género feminino com idade inferior a 25 anos

A grande maioria (79%) acredita que uma alimentacdo equilibrada e variada, abrangendo a racéo
adequada e produtos hortofruticolas, € a melhor opcéo alimentar na produgdo suina - Figura.

A influéncia conjunta da dimensdo e natureza do espaco, na qualidade da carne, é apoiada por
74%. No entanto, 14% acreditam que apenas a dimensdo do espaco influencia a qualidade da carne dos
suinos - Figura.

Adicionalmente, fornecendo, aos inquiridos, descricbes simplistas correspondentes as
condi¢bes de criagdo dos grupos de estudo: 94% defende que o cenério de produgdo suina
correspondente ao Grupo H permitira obter carne de maior qualidade, 1% acredita que a carne dos suinos
do Grupo R sera favorecida e 3% defende que os fatores apresentados ndo serdo responsaveis por
diferencas na qualidade da carne.
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Considerando a questdo anterior, em qual dos cenarios cada uma das carateristicas da carne sera
favorecida?

820/ 94%
(1] 0,
73% 79%
0 15% 0 15%
12% 12% 6% 2% 2% 6%
| B == — — [
Tenrura Suculéncia Sabor Contetdo Nutricional
mOpcdo (A) Opcéo (B) m Sem diferenca Significativa

Figura 21 - Gréfico dos resultados obtidos para a questéo X, para individuos do género feminino com idade inferior a 25 anos

Avaliando a contribuicdo dos diferentes modelos de criagdo animal para as seguintes
carateristicas da carne: Tenrura, Suculéncia, Sabor e Conteldo Nutricional; a grande maioria dos
inquiridos (73%, 82%, 94% e 79%) defende que o modelo correspondente ao Grupo H favorecera cada
uma das carateristicas. No entanto, esta presente a ideia de que Tenrura e Conteldo Nutricional serdo
similares para os Grupos H e R.

4.2.2. Grupo 2: Individuos do Género Feminino com idade igual ou superior a 25 anos

Considera-se apreciador de carne de suino? Com que frequéncia a carne de suino faz parte da
sua alimentagdo?

NUNCA

MENOS DO QUE TRES VEZES
POR MES

CERCA DE UMA VEZ POR
SEMANA

VARIAS VEZES POR SEMANA

TODOS 0S DIAS

HSim Nao

Figura 22 - Gréfico dos resultados obtidos para a quest&o IlI, Figura 23 - Gréfico dos resultados obtidos para a questao IV, para
para individuos do género feminino com idade igual ou superior individuos do género feminino com idade igual ou superior a 25
a 25 anos anos

Na sua maioria (72%) apreciam carne de suino e a sua participacdo na alimentacdo é bastante
significativa: 50% ingere carne de suino cerca de uma vez por semana e 36% Varias vezes por semana.
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O seu agregado familiar faz criacdo de suinos para
consumo proprio?

67%

B N3o, mas ja fez no passado
Nao, nunca

M Sim, periodicamente

W Sim, sempre

Figura 24 - Gréfico dos resultados obtidos para a questdo V, para
individuos do género feminino com idade igual ou superior a 25
anos

Acredita que o tipo de alimentacéo fornecida aos
animais influencia a qualidade da carne que
chega ao consumidor final?

ESim m Ndo
Figura 25 - Gréfico dos resultados obtidos para a questéo VI,

para individuos do género feminino com idade igual ou superior
a 25 anos

Apenas 8% produz, no seu ambiente familiar e de forma continua, suinos para consumo proéprio.
11% fazem-no periodicamente e 67% nunca produziram a sua prépria carne de suino para consumo.

A importancia da alimentacdo animal para a qualidade da carne é compreendida pela totalidade
destes individuos.

Preocupa-lhe o tipo de alimentacao fornecida aos
suinos cuja carne ingere?

Acredita que a dimenséo e a natureza do espaco
onde os suinos sdo criados influencia a
gualidade da carne?

SIM, A MEU VER DEVERIA SER EQUILIBRADA E
VARIADA, ABRANGENDO EXCLUSIVAMENTE
PRODUTOS HORTOFRUTICOLAS

SIM, A MEU VER DEVERIA SER EQUILIBRADA E
VARIADA, ABRANGENDO A RAGAO ADEQUADA

) 66' NAO, NENHUM DOS FATORES REFERIDOS
E PRODUTOS HORTOFRUTICOLAS

INFLUENCIA A QUALIDADE DA CARNE

SIM, A MEU VER DEVERIA SER EXCLUSIVA A

- ACREDITO QUE APENAS A NATUREZA DO
RACAO ADEQUADA

ESPAGO TEM INFLUENCIA NA QUALIDADE
DA CARNE

ACREDITO QUE APENAS A DIMENSAO DO
ESPAGO TEM INFLUENCIA NA QUALIDADE
DA CARNE

NAO, CONFIO EM QUEM PRODUZ

NAO, DESDE QUE O PRECO DA CARNE SEJA
BAIXO SIM, AMBOS INFLUENCIAM A QUALIDADE

DA CARNE

Figura 26 - Grafico dos resultados obtidos para a questdo VII, para
individuos do género feminino com idade igual ou superior a 25 anos

Figura 27 - Gréfico dos resultados obtidos para a questao VIII,
para individuos do género feminino com idade igual ou superior
a 25 anos

A maioria dos individuos acredita que uma alimentacdo equilibrada e variada, abrangendo a
racao adequada e produtos hortofruticolas, é a melhor opcéo.

A influéncia conjunta da dimens&o e natureza do espaco, na qualidade da carne, é apoiada de
forma expressiva por 83%.

Adicionalmente, fornecendo, aos inquiridos, descricbes simplistas correspondentes as

condicOes de criacdo dos grupos de estudo: A expressiva maioria (97%) defende que o cenario de
producdo suina correspondente ao Grupo H permitira obter carne de maior qualidade.
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86% 86% 86%

78%
17%
8% 6% 6% 6% 8% 11%
3%
[ ] [ . ] [ [— [
Tenrura Suculéncia Sabor Contetdo Nutricional

m Opcdo (A) Opcédo (B) mSem diferenca Significativa
Figura 28 - Gréfico dos resultados obtidos para a questéo X, para individuos do género feminino com idade igual ou superior a 25 anos

Avaliando a contribuicdo dos diferentes modelos de criacdo animal para as seguintes
carateristicas da carne: Tenrura, Suculéncia, Sabor e Conteldo Nutricional; a grande maioria dos
inquiridos (86%, 78%, 86% e 86%, respetivamente) defende que o0 modelo correspondente ao Grupo H
favorecera cada uma das carateristicas. No entanto, 17% dos inquiridos acredita que a Suculéncia da
carne nao serd significativamente diferente entre o Grupo H e o Grupo R.

4.2.3. Grupo 3: Individuos do Género Masculino com idade inferior a 25 anos

Considera-se apreciador de carne de suino? Com que frequéncia a carne de suino faz parte da
sua alimentagdo?

NUNCA

MENOS DO QUE TRES VEZES
POR MES

CERCA DE UMA VEZ POR
SEMANA

VARIAS VEZES POR SEMANA 51%

TODOS OS DIAS

B Sim Nao

Figura 29 - Gréfico dos resultados obtidos para a questdo Ill, Figura 30 - Gréfico dos resultados obtidos para a quest&o IV, para
para individuos do género Masculino com idade inferior a 25 individuos do género Masculino com idade inferior a 25 anos
anos

A totalidade deste grupo de inquiridos aprecia carne de suino e a participacdo desta na sua
alimentacdo é bastante significativa: 51% consome varias vezes por semana e 33% cerca de uma vez
por semana.
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O seu agregado familiar faz criacéo de suinos para  Acredita que o tipo de alimentacao fornecida aos
consumo proprio? animais influencia a qualidade da carne que chega
ao consumidor final?

B

m N3o, mas ja fez no passado
Ndo, nunca

M Sim, periodicamente mSim N3o

W Sim, sempre

Figura 31 - Gréfico dos resultados obtidos para a questdo V, para  Figura 32 - Gréfico dos resultados obtidos para a questéo VI,
individuos do género Masculino com idade inferior a 25 anos para individuos do género Masculino com idade inferior a 25
anos

Apenas 17% produz, no seu ambiente familiar e de forma continua, suinos para consumo
proprio. 33% destes inquiridos possuem agregado familiar que faz periodicamente criacdo de suinos e a
maioria (42%) nunca o fizeram.

A importancia da alimentacdo animal para a qualidade da carne é compreendida pela totalidade
destes individuos.

Preocupa-lhe o tipo de alimentacéo fornecida aos Acredita que a dimensdo e a natureza do espaco
suinos cuja carne ingere? onde os suinos sdo criados influencia a qualidade
da carne?

SIM, A MEU VER DEVERIA SER EQUILIBRADA E
VARIADA, ABRANGENDO EXCLUSIVAMENTE
PRODUTOS HORTOFRUTICOLAS

SIM, A MEU VER DEVERIA SER EQUILIBRADA E
VARIADA, ABRANGENDO A RAGAO
ADEQUADA E PRODUTOS HORTOFRUTICOLAS

NAO, NENHUM DOS FATORES REFERIDOS
50' INFLUENCIA A QUALIDADE DA CARNE

ACREDITO QUE APENAS A NATUREZA DO
ESPAGO TEM INFLUENCIA NA QUALIDADE DA
CARNE

ACREDITO QUE APENAS A DIMENSAO DO
ESPAGO TEM INFLUENCIA NA QUALIDADE DA
CARNE

SIM, A MEU VER DEVERIA SER EXCLUSIVA A
RAGCAO ADEQUADA

NAO, CONFIO EM QUEM PRODUZ

SIM, AMBOS INFLUENCIAM A QUALIDADE DA
CARNE

NAO, DESDE QUE O PREGCO DA CARNE SEJA
BAIXO

Figura 33 - Gréfico dos resultados obtidos para a questédo VII, Figura 34- Gréfico dos resultados obtidos para a questéo VIII,
para individuos do género Masculino com idade inferior a 25 anos para individuos do género Masculino com idade inferior a 25
anos

A maioria acredita que uma alimentacao equilibrada e variada, abrangendo a racdo adequada e
produtos hortofruticolas, é a melhor opgdo. Curiosamente, neste grupo de individuos, 25% defende que
a alimentacdo deve ser exclusiva a hortofruticolas e 17% defende o uso integral de racdo comercial,
ocorrendo assim diferentes pontos de vista de forma expressiva.

Relativamente a influéncia da dimensao e natureza do espaco na qualidade da carne, as respostas
dispersam-se: 33% defendem que ambos possuem um papel condicionante, 25% assumem que apenas
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a dimensdo do espaco tem influéncia e 33% acreditam que nenhum dos fatores serd decisivo na
qualidade do produto final.

Adicionalmente, fornecendo, aos inquiridos, descricbes simplistas correspondentes as
condicBes de criacdo dos grupos de estudo: 83% defende que o cenario de producdo suina
correspondente ao Grupo H permitira obter carne de maior qualidade. Assim, é possivel identificar um
desacordo com a juncdo das ideias referidas nos dois pontos anteriores: indiretamente, a maioria revelou
acreditar na influéncia da dimens&o e natureza do espaco, correspondendo a uma percentagem superior
aos que defendem o uso de hortofruticolas (ndo tendo sido esta a condicionante).

Considerando a questdo anterior, em qual dos cenarios cada uma das carateristicas da carne sera
favorecida?

58% 58%
50%
42%
33%
25% 25% 25% 25% 25%
. . . . = = .
Tenrura Suculéncia Sabor Contelido Nutricional

m Opcéo (A) Opcéo (B)  m Sem diferenca Significativa
Figura 35 - Gréfico dos resultados obtidos para a questao X, para individuos do género Masculino com idade inferior a 25
anos

Avaliando a contribuicdo dos diferentes modelos de criagdo animal para as seguintes
carateristicas da carne: Tenrura, Suculéncia, Sabor e Conteldo Nutricional; a grande maioria dos
inquiridos (42%, 50%, 58% e 58%, respetivamente) defende que o modelo correspondente ao Grupo H
favorecera cada uma das carateristicas. No entanto, mesmo que em percentagens inferiores, esta bem
presente a ideia de que os resultados serdo similares para os Grupos H e R (25%, 25%, 17% e 25%,
respetivamente) e a ideia de que a carne dos individuos do Grupo R sera favorecida (33%, 25%, 17% e
17%, respetivamente).

4.2.4. Grupo 4: Individuos do Género Masculino com idade igual ou superior a 25 anos

Considera-se apreciador de carne de suino? Com que frequéncia a carne de suino faz parte da
sua alimentacao?

NUNCA

MENOS DO QUE TRES VEZES
POR MES

CERCA DE UMA VEZ POR
SEMANA

VARIAS VEZES POR SEMANA 50%

TODOS 0S DIAS

ESim mNao
Figura 36 - Grafico dos resultados obtidos para a questao I, Figura 37 - Grafico dos resultados obtidos para a questao IV, para
para individuos do género Masculino com idade igual ou individuos do género Masculino com idade igual ou superior a 25
superior a 25 anos anos
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Na sua maioria, apreciam carne de suino e a sua participacdo na alimentacdo é bastante
significativa: 50% ingere carne de suino varias vezes por semana e 39% cerca de uma vez por semana.

O seu agregado familiar faz criagédo de suinos Acredita que o tipo de alimentacéo fornecida aos
para consumo proprio? animais influencia a qualidade da carne que chega
ao consumidor final?

78%

B N3o, mas ja fez no passado
N3o, nunca

M Sim, periodicamente

W Sim, sempre

B Sim Nao

Figura 38 - Gréfico dos resultados obtidos para a questéo V, Figura 39 - Gréfico dos resultados obtidos para a questdo VI,
para individuos do género Masculino com idade igual ou superior  para individuos do género Masculino com idade igual ou superior
a 25 anos a 25 anos

A esmagadora maioria (78%) possui agregados familiares que nunca fizeram cria¢&o de suinos
para consumo proprio e apenas 5% o fazem continuamente.

A importancia da alimentacdo animal para a qualidade da carne é compreendida pela totalidade
destes individuos.

Preocupa-lhe o tipo de alimentacéo fornecida aos Acredita que a dimens&o e a natureza do espaco
suinos cuja carne ingere? onde os suinos sdo criados influencia a qualidade
da carne?

SIM, A MEU VER DEVERIA SER EQUILIBRADA E
VARIADA, ABRANGENDO EXCLUSIVAMENTE
PRODUTOS HORTOFRUTICOLAS

SIM, A MEU VER DEVERIA SER EQUILIBRADA E
VARIADA, ABRANGENDO A RAGAO
ADEQUADA E PRODUTOS HORTOFRUTICOLAS

NAO, NENHUM DOS FATORES REFERIDOS 0%
50% INFLUENCIA A QUALIDADE DA CARNE °

ACREDITO QUE APENAS A NATUREZA DO
ESPAGCO TEM INFLUENCIA NA QUALIDADE DA 0...
CARNE

ACREDITO QUE APENAS A DIMENSAO DO
ESPAGO TEM INFLUENCIA NA QUALIDADE DA 22%
CARNE

SIM, A MEU VER DEVERIA SER EXCLUSIVA A
RACAO ADEQUADA

NAO, CONFIO EM QUEM PRODUZ

SIM, AMBOS INFLUENCIAM A QUALIDADE DA

NAO, DESDE QUE O PREGO DA CARNE SEJA
CARNE

BAIXO

Figura 41 - Grafico dos resultados obtidos para a questao VIII,
para individuos do género Masculino com idade igual ou superior
a 25 anos

Figura 40 - Gréfico dos resultados obtidos para a questao VII,
para individuos do género Masculino com idade igual ou superior
a 25 anos

De entre os individuos deste grupo, 50% acredita que uma alimentacdo mista de racdo e
hortofruticolas é a melhor opg¢do, enquanto 28% defende o uso exclusivo de hortofruticolas.
Curiosamente, 12% ndo se importa com o teor alimentar dos suinos, desde que o custo da carne seja
reduzido.

A influéncia conjunta da dimensdo e natureza do espaco, na qualidade da carne, é apoiada por
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78%. No entanto, 22% dos individuos acredita que apenas a dimensdo do espaco é um fator
condicionante.

Adicionalmente, fornecendo, aos inquiridos, descri¢bes simplistas correspondentes as
condicBes de criacdo dos grupos de estudo: A expressiva maioria (94%) defende que o cenario de
producdo suina correspondente ao Grupo H permitira obter carne de maior qualidade.

Considerando a questdo anterior, em qual dos cenarios cada uma das carateristicas da carne sera
favorecida?

899 100% 100%
(

72%

28%

11%
0% 0% 0% 0% 0% 0%
|

Tenrura Suculéncia Sabor Contelido Nutricional
mOpcéo (A) Opcdo (B) = Sem diferenca Significativa

Figura 42 - Gréfico dos resultados obtidos para a questéo X, paras individuos do género Masculino com idade igual ou superior a 25 anos

Avaliando a contribuicdo dos diferentes modelos de criagdo animal para as seguintes
carateristicas da carne: Tenrura, Suculéncia, Sabor e Contetido Nutricional; a grande maioria dos
inquiridos (86%, 78%, 100% e 100%, respetivamente) defende que o modelo correspondente ao Grupo
H favorecera cada uma das carateristicas. No entanto, 28% dos inquiridos acredita que a Tenrura da
carne ndo sera significativamente diferente entre o Grupo H e o Grupo R.

4.2.5. Analise Global dos Resultados do Inquérito

Em todos os grupos de inquiridos, a maioria é apreciador de carne suina, seguindo a ordem
decrescente: Grupo 3 > Grupo 4 > Grupo 1 > Grupo 2, com as percentagens de 100% > 94% > 76% >
72%. Destaca-se 0 género masculino.

A participacéo frequente da carne suina na alimentacéo ocorre em todos 0s grupos, com menor
expressao no Grupo 2. Neste contexto, mulheres adultas poderéo ter o cuidado de ingerir carne de porco
apenas uma vez por semana por motivos dietéticos, considerando erradamente que esta carne possui
elevado teor de gordura e substituindo-a por outros alimentos considerados "magros". (4)

S80 muito reduzidas as percentagens relativas aos inquiridos provenientes de agregados
familiares que produzem continuamente a sua propria carne de suino: 17%, 8%, 17% e 5% para 0s
Grupos 1, 2, 3 e 4, respetivamente. Em termos de producdo periddica temos: 18%, 11%, 33% e 0%, para
0s Grupos 1, 2, 3 e 4, respetivamente. Estes resultados podem ser encarados como fruto de uma
sociedade cansada, com pouco tempo livre, grande disponibilidade de pontos de venda de produtos
alimentares e um consideravel preconceito/desapego por antigos costumes. Por outro lado, estes
resultados poderao indicar confianca por parte do consumidor relativamente ao produto disponivel no
mercado (producdo, transporte, conservacgdo, etc.), bem como a aceitabilidade dos precos praticados
(Gentry, J. et al, 2002).
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A totalidade dos inquiridos reconhece que a alimentacdo animal assume um importante papel
na qualidade da carne. Em todos os grupos, a maioria defende que uma alimentacdo equilibrada e
variada, abrangendo a racdo adequada e produtos hortofruticolas, é a melhor opgéao para a producédo de
suinos: 79%, 66%, 50% e 50% para os Grupos 1, 2, 3 e 4, respetivamente. A ideia de que uma
alimentacdo exclusiva a hortofruticolas serd a mais adequada é partilhada por ambos os grupos de
individuos masculinos (Grupo 3 com 25% e Grupo 4 com 28%).

A influéncia conjunta da dimensdo e natureza do espaco, na qualidade da carne, € apoiada por
74%, 83%, 33% e 78% dos individuos pertencentes aos Grupos 1, 2, 3 e 4, respetivamente. Considerando
os fatores em separado, a dimensdo do espaco é a mais indicada como sendo a Unica condicionante.
Apenas o Grupo 3 defendeu, com alguma expressividade (33%), que nenhum dos fatores teria o referido
efeito. Isto demonstra que existe atualmente uma consciencializacdo generalizada, por parte do
consumidor, de que o local onde ocorre a producdo animal tera uma influéncia direta sobre os produtos
alimentares derivados, mesmo que persista ainda a ideia errada de que apenas a dimensdo do espago
importe (Niekamp, S., 2007).

Em todos os grupos de inquiridos, a expressiva maioria defende que um cenario de produgédo
suina similar ao utilizado no Grupo H permitira obter carne de maior qualidade. Resultado este que se
encontra em consenso com os dois pontos anteriores.

Avaliando a contribuicdo dos diferentes modelos de criacdo animal para as seguintes
carateristicas da carne: Tenrura, Suculéncia, Sabor e Contetido Nutricional; em todos 0s grupos a grande
maioria dos inquiridos defende que o modelo correspondente ao Grupo H favorecerd cada uma das
carateristicas. No entanto, apesar de em minoria, Tenrura e Suculéncia da carne sdo as carateristicas
mais apontadas como ndo sendo significativamente diferentes entre maneios similares aos Grupos H e
R. Isto pode ser entendido como um acreditar, por parte do consumidor, de que os modelos industriais
de suinicultura intensiva estdo preparados para produzir carne com as carateristicas de um maneio
extensivo ao ar livre.

Um estudo realizado pela Texas Tech and Successful Farming Magazine concluiu, ainda no ano
2000, a preocupacao dos consumidores com as praticas utilizadas para a producgao animal. Os resultados
desse estudo mostraram que a maioria dos individuos desejava comprar carne de porco proveniente de
suiniculturas onde o maneio animal é realizado de uma forma ambientalmente segura e "amiga dos
animais", mostrando preocupacdo com a preservacao das pequenas suiniculturas de carater familiar.
Neste contexto, a maioria dos inquiridos revelou ainda estar disposta a pagar uma quantia adicional pela
carne proveniente dos suinos assim produzidos, desde que tal fosse assegurado por certificado atribuido
pelas autoridades competentes (Gentry, J. et al, 2002). Felizmente, nas ultimas décadas, esta
preocupacdo tem-se expandido a nivel mundial e se tornado cada vez mais presente nas intencfes de
compra dos consumidores, pressionando a industria de producao animal para uma renovagao dos modos
de maneio intensivo que ndo tinham em conta o bem-estar animal e a sua contribuicéo para a qualidade
do produto final (Filho, L., Alexandre, A., 2010).

Os resultados obtidos no inquérito realizado no &mbito da presente dissertacéo, vém de encontro

aos ideais mencionados e ndo mostram diferenca explicita entre a percecdo de homens e mulheres, nem
dos diferentes grupos etarios estudados.
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4.3. Analises Fisico-Quimicas

Tabela 15 — Médias e desvio padrdo obtidos para as determinagdes fisico-quimicas efetuadas

L. Cor CRA Humidade Cinza

Amostra Cdbdigo pH Lx - ” (cm?) %) (%)

5,9 429 12,2 2,8 0,4 71,2 1,89

Horta Macho Lombo HML 004 (12 (12 (02) 0.02) (05) 0.3)
6,3 37,7 17,1 3,3 0,4 70,9 1,56
Horta Macho Perna HMP ©01) (33) (4 (35 (0,001) 02) 0.01)
N 6,1 41,9 15,1 3,2 0,4 75,8 1,62
HortaFemealombo | HFL 1) @32) @0) (32 (009 (161 (0,005
. 6,2 37,4 14,6 2,6 0,4 70,9 1,74
HortaFemeaPerna | HFP 003 23) (09 1) (003 (35 (003
6,1 53,7 11,3 6,7 0,3 70,5 1,67

Racao Macho L RML ! ' ' ! ! ' !
agao Macho Lombo 004 ©7) L9 5 (0L (005 (002
. 6,3 43,8 16,2 4.7 0,3 71,3 1,68
RagdoMachoPerna | RMP 0g) (14) (L1) (20) (02 (05 (0,02
. . 6,0 52,0 9,5 43 0,3 55,3 1,40
Racdo FemeaLombo | RFL 4453 (26) (03) (06) (001 (09  (0004)
o A 6,3 47,2 12,1 51 0,3 71,4 1,67
RagaoFemeaPerna | RFPh1) (56) (39 (LO) (003  (04)  (0.01)

4.3.1. pH
6,1 6,1 6,1
6,0
5,9 5,9
5,8

<
~N

HML HMP HFL HFP RML RMP RFL RFP
H pH

Figura 43 - Grdfico relativo ao pH das amostras

Os valores de pH obtidos sdo, para cada individuo, inferiores na amostra correspondente ao
lombo. Resultado este que esta de acordo com o estudo elaborado por Bérard et al (2008) em suinos
Large White, que incluiu a medi¢do do pH em masculos constituintes do pernil e do lombo.

Tal como foi constatado por Bridi et al (2003), ndo se observa uma relagdo direta entre os
diferentes sistemas de criacdo e os valores de pH obtidos. Adicionalmente, ndo se verifica uma relacdo
entre os valores de pH da carne e a sua proveniéncia de suinos machos castrados ou fémeas, como
documentado por Boler et al (2010).

Os resultados indicam a presenca de amostras de carne suina de boa qualidade uma vez que,
segundo a literatura, o valor de pH esperado passadas 24 horas sobre o0 abate estara entre 5.8 € 6.3. Assim
sdo eliminadas as carateristicas depreciativas associadas as carnes DFD (dark, firm, dry - escura, dura,
seca) e PSE (pale, soft, exudative — palida, mole, exsudativa) (Sarcinelli, M. et al, 2007).

55



4.3.2. Cor

i 2 47,2
42,9 41,9 4338 :
37,7 37,4
6,2
14,6 13 < 21
6,7 ’
D6 ’ 4,7 4,3 5,1
HML HFP RML RMP RFL RFP

EL* ma* = b*

Figura 44 -Grdfico relativo aos pardmetros da cor das amostras

Os valores Minolta para L* variam entre 1 ("puro preto™) e 100 ("puro branco™), sendo um baixo
valor L* significado de uma carne mais escura. Os valores Minolta a* representam uma escala das cores
vermelha a verde, e um elevado valor a* representa uma carne mais vermelha. Por fim, os valores
Minolta b* representam uma escala das cores amarela a azul, sendo um elevado valor b* sinal de uma
carne mais amarelada (Tarsitano, M. et al, 2012).

Segundo o estudo realizado pela Texas Tech University, a carne de suinos criados ao ar livre
possui valores L* mais baixos e valores a* e b* mais elevados do que a carne proveniente de suinos
produzidos convencionalmente (Gentry, J. et al, 2002).

Bridi et al (2003) relata de igual forma que a cor da carne suina sofre influéncia dos sistemas de
producdo aplicados. Suinos criados ao ar livre apresentaram a carne mais escura do que aqueles que
foram criados em confinamento, como resultado da maior exercitagdo muscular que podera provocar
maior concentragdo de mioglobina no musculo (causando uma coloragdo mais intensa).

Os resultados obtidos no presente ensaio estdo de acordo com a literatura no que diz respeito
aos valores L* e a*, indicando uma carne suina mais vermelha para os individuos do Grupo H, quer em
relacdo ao pernil quer em relag&o ao lombo. Por outro lado, entram em desacordo com o referido estudo
relativamente aos valores de b* que se apresentaram inferiores para os individuos do Grupo H,
correspondendo a uma carne mais amarelada para os suinos do Grupo R. Assim, a tonalidade da carne
proveniente do Grupo H sera a mais atrativa para o consumidor.

Adicionalmente, constata-se que os valores de L* sdo, para cada individuo, superiores na
amostra proveniente do lombo, estando em concordancia com a literatura (Bérard, J. et al, 2008).
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4.3.3. Capacidade de Retencdo de Agua (CRA)

04 04 04 04
I I I I 03 03 03 03

HML HMP HFL HFP RML RMP RFL RFP

B CRA (cm2)

Figura 45 -Grdfico relativo a capacidade de retengdo de dgua das amostras

Os valores obtidos sugerem uma ligeira superioridade na capacidade de retencdo de agua por
parte do pernil e do lombo de suinos criados ao ar livre, mediante uma alimentacdo rica em
hortofruticolas, em detrimento de um maneio tradicional exclusivo a ragdo comercial.

Estes resultados estdo de acordo com o estudo realizado por Ludtke C. et al (2010), no qual
suinos sujeitos a maior stress, proximo do abate, apresentaram menores valores de capacidade de
retencdo de agua. O stress, associado aos elevados niveis de cortisol e lactato, é responsavel por uma
maior velocidade de queda do pH apds o abate e, consequentemente, menor CRA e maior presenca de
exsudado (Drip Loss) (Ludtke C. et al, 2010).

4.3.4. Humidade

709 705 71,3 71,4
55,3

HML HMP  HFL HFP RML RMP  RFL RFP

B Humidade(%)

Figura 46 - -Grdfico relativo a humidade das amostras

Para os individuos do Grupo H, a percentagem de humidade é maior na amostra proveniente do
lombo, relativamente a da perna. No caso dos suinos do Grupo R, verifica-se exatamente o contrario,
sendo de referir que o valor atribuido a amostra do lombo da fémea é anormalmente baixo.

Os valores auferidos sdo semelhantes aos que se encontram apresentados na Tabela de
Composicao de Alimentos fornecida pelo Instituto Nacional de Saide Doutor Ricardo Jorge para
"lombo cru" e "perna magra crua" e, para as amostras do grupo H, a relagdo pernil/lombo é a esperada
(http://www.insa.pt).
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4.3.5. Cinza

HML HMP  HFL HFP  RML RMP RFL RFP
m Cinza (%)

Figura 47 -Grdfico relativo a cinza determinada nas amostras

Os valores obtidos, para o conteldo mineral das amostras, ndo sugerem uma relacéo direta entre
a sua expressividade e os diferentes maneios aplicados. A excecéo do elemento masculino do Grupo H,
a relacdo entre lombo e pernil é a esperada, sendo apresentados, para cada individuo, valores de contetido
mineral superiores nas amostras provenientes do pernil.

Comparativamente aos valores apresentados na Tabela de Composicé@o de Alimentos fornecida
pelo Instituto Nacional de Satde Doutor Ricardo Jorge para "lombo cru™ e "perna magra crua”, 0s
valores obtidos no presente ensaio encontram-se proximos do esperado (http://www.insa.pt).

4.4. Analises Nutricionais

Tabela 16 - Médias e desvio padrdo obtidos para as determinagdes nutricionais efetuadas

Lipidos

Amostra Cadigo Totais Pr(():/(z )|’na IE(r;(eC;gli)a Er(w;a(zg;ia
(%)
Horta Macho Lombo HML (g:i) (10812) (11;,:3,) 473
Horta Macho Perna HMP (g:g) (10620) (SZ) 399
Horta Fémea Lombo HFL (03’615) (égoi') (%)(,):) 442
Horta Fémea Perna HFP (g:i) (2005(; (11?3) 556
Racdo Macho Lombo RML (g:i) (220053 (g,l;) 594
Racdo Macho Perna RMP (2:2) (2003% (f’g) 570
Racéo Fémea Lombo RFL (20585) (1062?; (28?15) 1235
Racdo Fémea Perna RFP (ig) (201; (;‘?72) 555
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4.4.1. Lipidos Totai
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Figura 48 - Grdfico relativo aos lipidos totais das amostras

Genericamente, os valores obtidos demonstram superioridade para o teor de gordura das
amostras provenientes do Grupo R. Este resultado esta de acordo com o estudo relatado por Patton B.
et al (2007) no qual o aumento do espago disponivel para a producdo de suinos demonstra estar
relacionado com a diminuig&o de gordura presente na carcaca. De referir que o valor atribuido & amostra
do lombo da fémea do Grupo R é anormalmente elevado.

Estabelecendo uma comparacdo entre os valores apresentados na Tabela de Composi¢édo de
Alimentos fornecida pelo Instituto Nacional de Saide Doutor Ricardo Jorge para "lombo cru™ e "perna
magra crua”, verifica-se que o teor de gordura total auferido para as amostras do Grupo H é
consideravelmente inferior ao esperado (http://www.insa.pt).

4.4.2. Proteina

N
l
Yo}

HML HMP HFL HFP RML RMP RFL RFP
M Proteina Bruta (%)

Figura 49 -Grdfico relativo a proteina das amostras

A percentagem de proteina identificada € genericamente superior nos suinos provenientes do
Grupo R (exceto a amostra do lombo da fémea). Este resultado é um reflexo da alimentagdo destes
animais, exclusiva a racdo comercial, rica em proteina e aminoacidos (ex.: lisina).

Genericamente, os valores obtidos estdo de acordo com aqueles gque se encontram apresentados
na Tabela de Composicédo de Alimentos fornecida pelo Instituto Nacional de Saude Doutor Ricardo
Jorge para "lombo cru™ e "perna magra crua™ (http://www.insa.pt).

Adicionalmente, verifica-se de modo global que a percentagem de proteina € superior na fémea
em detrimento do macho do mesmo grupo de estudo. A excecédo diz respeito a relacdo entre os valores
das amostras de lombo das fémeas, uma vez que o valor atribuido a amostra do lombo da fémea do
Grupo R é anormalmente baixo.

Do mesmo modo, Virgili et al (2001) e Gispert (2010) relataram ter verificado a presenca de
menor contetdo em proteinas na carne dos suinos machos castrados, comparativamente as fémeas
(Lucas, D., 2012).
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4.4.3. Valor Energético

1235
556 594 570 555
473 442
399 »0d
HML HMP HFL HFP RML RMP RFL RFP
M (Kcal) (KJ)

Figura 50 -Grdfico relativo ao valor energético das amostras

Segundo a Tabela de Composicao de Alimentos fornecida pelo Instituto Nacional de Saude
Doutor Ricardo Jorge, o valor energético esperado para o “lombo cru” ¢ de 131Kcal / 100g e para a
“perna magra crua” ¢ de 152Kcal/ 100g. Verifica-se que, na sua totalidade, os resultados auferidos para
0 Grupo H sdo inferiores ao esperado, demonstrando um acréscimo de qualidade potenciado pelo seu
baixo valor caldrico.

As amostras provenientes do Grupo R apresentaram valores proximos do esperado, com exce¢do
do valor atribuido a amostra do lombo da fémea cujo valor cal6rico é consideravelmente superior aos
restantes.

Considera-se que a realizacdo de analises adicionais teria sido uma mais-valia na comparagao
da qualidade nutricional das amostras em estudo. Neste contexto, destacam-se as determinacdes
relativas ao perfil de &cidos gordos e vitaminas. No entanto, tais determinag¢6es ndo foram efetuadas por
consequéncia da temperatura aplicada na conservacao das amostras (-5°C), que seria responsavel pela
obtencdo de resultados ndo fidedignos. A temperatura de conservacdo adequada para posterior
realizacéo destas determinagdes seria de -80°C.

4.5. Analise Sensorial

A discriminagdo dos resultados obtidos nas sessfes integrantes da Analise Sensorial, para 0s
diferentes parametros avaliados, encontra-se no ANEXO IlII.

e Tenrura - A média dos valores atribuidos foi superior para os suinos do Grupo H, tendo sempre 0s
machos valores médios superiores aos das fémeas.

e Suculéncia - Os suinos do Grupo H apresentaram, em média, valores superiores aos do Grupo R.

e Flavour a Ranco - A todas as amostras foram atribuidos valores médios aproximados e muito
baixos, o que permite concluir sobre o bom estado de conservacéo das amostras.

e Flavour Carateristico - Com valores relativamente elevados, distinguiram-se ligeiramente as
médias do Grupo H, com vantagem para os machos em ambos 0s grupos de estudo.

e Persisténcia - A média dos valores atribuidos foi superior para o0s suinos do Grupo H.
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e Gosto Residual - Os valores foram superiores, em média, para os individuos do Grupo H. Machos
com valores médios superiores aos das fémeas.

e Apreciacdo Global — Ocorreu diferenca consideravel entre os resultados obtidos para os Grupos H
e R. O Grupo R obteve valores médios superiores, especialmente no caso da amostra proveniente
da fémea.

4.5.1. Resultados Finais da Analise Sensorial

Tabela 17 - Média dos resultados obtidos nas duas sessoes integrantes da Analise Sensorial

Amostra

Parametros Sensoriais
RFL RML HML HFL GrupoR Grupo H

Tenrura 49 55 6,0 5,9 5,2 6,0
Suculéncia 45 50 54 5,6 48 55
Flavour a Ranco 1,6 1,6 1,6 1,4 1,6 15
Flavour Carateristico 59 6,0 6,5 6,1 6,0 6,3
Persisténcia 53 55 59 5,7 54 5,8
Gosto Residual 3,7 3,9 41 3,7 3,8 3,9
Apreciacdo Global 4,8 5,6 6,6 6,9 5,2 6,8

7
6
5
4
3
2
1
0
Tenrura Suculéncia Flavour a Flavour Persisténcia Gosto Apreciacdo
Rango Carateristico Residual Global

BMRFL W RML mHML mHFL

Figura 51- Média dos resultados obtidos nas duas sessdes integrantes da Andlise Sensorial

Tenrura

Aprecia¢do Global Suculéncia

Gosto Residual Flavour a Rango

Persisténcia Flavour Carateristico

e Grupo R Grupo H

Figura 52 — Resultados médios relativos aos grupos R e H, obtidos nas duas sessdes integrantes da Andlise Sensorial
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No que diz respeito aos pardmetros sensoriais, foi identificada diferenca consideravel entre os
Grupos H e R para Tenrura, Suculéncia e Apreciacdo Global.

Em vérios estudos realizados, a utilizacdo de painéis de provadores treinados permitiu
identificar a carne de suinos produzidos ao ar livre como sendo mais tenra, mais suculenta, com maior
intensidade de flavour carateristico e com menor gosto residual, relativamente a carne de suinos cujo
maneio ocorre em sistemas convencionais fechados (Gentry, J. et al, 2002). Assim, os resultados obtidos
estdo em conformidade com o esperado, exceto no que diz respeito ao gosto residual.

De referir que as anélises efetuadas, no @mbito da presente dissertacdo, fizeram uso de uma
pequena parte das carcacas, tendo o restante sido vendido a uma unidade de restauracdo. A expressiva
aceitacdo por parte dos consumidores, especialmente em relagéo a carne proveniente do Grupo H, ditou
0 interesse da referida unidade de restauracdo em solicitar o fornecimento continuo de carne suina
produzida nos mesmos modos.
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5. Conclusao

Tendo em conta os resultados obtidos por via do presente estudo, e sua discussao, ir-se-a
apresentar de seguida as principais conclus@es auferidas.

5.1. Maneio

Ocorreu maior crescimento, quer em peso quer em comprimento, por parte dos suinos
produzidos em confinamento sob alimentagdo exclusiva a racdo comercial. Relativamente ao género, 0
crescimento das fémeas foi maior do que o dos machos castrados, em ambos 0s grupos de estudo.

No decorrer do ensaio, verificou-se o continuo decréscimo da vitalidade dos suinos do Grupo
R. Pelo contréario, os suinos criados ao ar livre sob alimentacdo variada, manifestaram uma vitalidade
crescente com demarcacdo da personalidade individual.

5.2. Inquérito On-Line: "Influéncia da Alimentacdo na Qualidade Nutricional e
Organolética da Carne de Suinos"

A grande maioria dos inquiridos é apreciador de carne suina, sendo esta, frequentemente, parte
integrante do seu regime alimentar. No entanto, a percentagem de individuos que produzem
continuamente suinos para consumo proprio é extremamente reduzida.

A totalidade dos inquiridos reconhece que a alimentagdo animal assume um importante papel
na gqualidade da carne. Neste contexto, a maioria defende que uma alimentacéo equilibrada e variada,
abrangendo a ragdo adequada e produtos hortofruticolas, é a melhor opcéo para a produgdo de suinos.
Adicionalmente, é apoiada a influéncia conjunta da dimensdo e natureza do espaco, na qualidade da
carne.

Fornecendo, aos inquiridos, descri¢bes simplistas correspondentes as condigdes de criacdo dos
grupos de estudo, a expressiva maioria defende que um maneio similar ao utilizado no Grupo H
permitird obter carne de maior qualidade. Avaliando a contribui¢do dos maneios referentes aos Grupos
H e R para as seguintes carateristicas da carne: Tenrura, Suculéncia, Sabor e Conteldo Nutricional; a
grande maioria dos inquiridos defende que o modelo correspondente ao Grupo H favorecera cada uma
das carateristicas individuais.

N&o foi identificada diferenca explicita entre a percecdo de homens e mulheres, nem entre 0s
diferentes grupos etérios sob inquérito.

5.3. Parametros Fisico-quimicos / Nutricionais

Né&o foi observada uma relacdo direta, entre os diferentes sistemas de criagéo e os valores de pH
obtidos. Do mesmo modo, nédo se verificou uma divergéncia nos valores de pH resultante do género dos
suinos.
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Os suinos criados ao ar livre apresentaram a carne mais escura, mais avermelhada e, portanto,
mais apelativa ao consumidor do que aqueles que foram criados em confinamento.

A capacidade de retencdo de agua da carne demonstrou ser superior nos suinos do Grupo H em
detrimento dos suinos de Grupo R, produzidos em condi¢Ges de maior stress.

Relativamente a humidade e conteddo mineral da carne, os diferentes maneios ndo induziram a
obtencdo de valores diferenciados.

O contelido proteico demostrou ser superior na carne proveniente de suinos do Grupo R.
Adicionalmente, os valores obtidos s&o superiores para a fémea em detrimento do macho do mesmo
grupo de estudo.

Os valores obtidos para o teor de gordura das amostras revelaram um contetdo superior nos
individuos do Grupo R.

Relativamente ao valor energético, as amostras do Grupo R apresentaram valores préximos do
esperado. Por outro lado, os resultados auferidos para as amostras do Grupo H revelaram um valor
caldrico consideravelmente baixo.

5.4. Analise sensorial

No que diz respeito aos pardmetros sensoriais, foi identificada diferenca consideravel entre os
Grupos H e R para Tenrura, Suculéncia e Apreciacdo Global. Em todos estes parametros, os valores
obtidos foram superiores para as amostras de carne provenientes de suinos do Grupo H (maneio ao ar
livre sob alimentag&o diversificada).

5.5. Consideragdes Finais

Os resultados auferidos na presente dissertagdo, embora preliminares, permitem dar uma
indicacdo quanto a crescente consciencializagdo, por parte dos consumidores, da importancia dos
modelos de criacio animal aplicados para a qualidade do produto alimentar final. E este o ideal que deve
ser acolhido por pequenos, médios e grandes suinicultores, no sentido de potenciar o bem-estar dos
animais e, com ele, a qualidade da carne obtida para consumo humano.

Apesar do facto da aplicagdo de um maneio similar ao apresentado para o Grupo R potenciar
um crescimento suino maior e mais rapido, é necessario que a industria de producdo suina e derivados
compreenda e compense financeiramente a apelatividade, o conteido nutricional e a experiéncia
sensorial oferecidos por uma carne de qualidade superior, produzida em modos semelhantes & do Grupo
H.

Considera-se um balango positivo do estudo efetuado. O estabelecimento de uma ligagdo entre
a Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova de Lisboa e a empresa agropecuaria que
possibilitou todo um trabalho de campo, permitiu a obtencdo de resultados préticos que revelam a
aceitacdo acrescida da carne proveniente de suinos produzidos segundo o modelo de maneio do Grupo
H.
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5.6. Perspetivas Futuras

A evolucdo observada nos ultimos anos, ao nivel da producdo de carne suina para 0 consumo
humano, permite antecipar alguns dos condicionalismos que deverdo determinar as tendéncias da
producédo animal num futuro proximo, nomeadamente: Exigéncias acrescidas dos consumidores quanto
a certificacdo do produto animal; maior preocupacdo com aspetos qualitativos, atendendo que a
qualidade tem um preco, que merece ser pago quando haja garantias da genuinidade dos produtos; maior
énfase em questdes de bem-estar animal ao longo de toda a cadeia de produgdo; preocupagdo com
guestdes ambientais; procura acrescida de produtos bioldgicos (Instituto Nacional de Investigacdo
Agraria e das Pescas, 2004).

A evolucdo da producdo de carne suina estd dependente dos esfor¢os a realizar para
compatibilizar questbes relativas a producdo de maior quantidade com acréscimo na qualidade
nutricional e organolética da carne, de forma a atender aos interesses dos produtores, da inddstria e do
consumidor (Favero, J. et al, 2003).

Em conclusdo do ensaio preliminar realizado no &mbito da presente dissertacdo, considera-se
que h& a necessidade de ser reproduzido com um maior nimero de animais, objetivando uma
caraterizagdo mais completa da carne, de forma a evidenciar as diferencas detetadas nas provas
organoléticas.

No futuro, o que se pretende € a obtencdo de um certificado da qualidade da carne de suina
produzida na Regido Autonoma dos Agores nos modos do grupo H, que permita uma melhoria da sua
imagem, aumento de vendas e recompensa financeira a producao.

Adicionalmente, considera-se de grande importancia que prossigam e sejam documentados cada
vez mais estudos nesta area em suiniculturas portuguesas. Assim, estudando diversas ragas suinas,
aumentando o nimero de individuos em estudo e o0 nimero de grupos sujeitos a pequenas variagdes na
conjugacdo de diferentes fatores ambientais e alimentares, tornar-se-ia possivel a certificacdo da carne
proveniente de uma maior diversidade de regides e de um maior nimero de ragas suinas, potenciando
as imensas pastagens existentes no nosso pais.
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ANEXOS

ANEXO 1 - Inquérito para Dissertacdo de Mestrado em Tecnologia e Seguranca
Alimentar - Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da Universidade Nova de Lisboa

Influéncia da Alimentacdo na Qualidade Nutricional e Organolética da Carne de Suinos

1) Género:
O Feminino
O Masculino

I1) Idade:
O Inferior a 25 anos
O Igual ou superior a 25 anos

111) Considera-se apreciador de carne de suino?

O Sim
O Nao

1V) Com que frequéncia a carne de suino faz parte da sua alimentacéo?

O Todos os dias

O Varias vezes por semana

O Cerca de uma vez por semana

O Menos do que trés vezes por més
O Nunca

V) O seu agregado familiar faz criacdo de suinos para consumo préprio?

O N&o, mas ja fez no passado
O Nao, nunca

O Sim, periodicamente

O Sim, sempre

VI) Acredita que o tipo de alimentagdo fornecida aos animais influencia a qualidade da carne que chega ao
consumidor final?

O Sim
O Néo

VII) Preocupa-lhe o tipo de alimentagdo fornecida aos suinos cuja carne ingere?

O Nao, desde que o preco da carne seja baixo

O Nao, confio em quem produz

O Sim, a meu ver deveria ser exclusiva a racdo adequada

O Sim, a meu ver deveria ser equilibrada e variada, abrangendo a racdo adequada e produtos
hortofruticolas

O Sim, a meu ver deveria ser equilibrada e variada, abrangendo exclusivamente produtos hortofruticolas
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VIII) Acredita que a dimensdo e a natureza do espago onde os suinos sdo criados influencia a qualidade da carne?

O Sim, ambos influenciam a qualidade da carne

O Acredito que apenas a dimensdo do espaco tem influéncia na qualidade da carne

O Acredito que apenas a natureza do espaco tem influéncia na qualidade da carne
O Nao, nenhum dos fatores referidos influencia a qualidade da carne

1X) Qual dos cenarios de producdo de suinos levara a obtencdo de uma carne de maior qualidade?

(A) Curral em betdo de pequenas dimensdes. Alimentacdo exclusiva a racdo comercial adequada ao efeito

(B) Curral de terra com o triplo do espaco de A. Alimentacdo mista de racdo e hortofruticolas, passando a ser

exclusiva a hortofruticolas nos trés meses que antecedem o abate dos animais.

O Opcéo (A)
O Opcéo (B)

O Os fatores apresentados ndo serdo responsaveis por diferencas na qualidade da carne

X) Considerando a questdo anterior, em qual dos cendrios cada uma das carateristicas da carne sera favorecida?

SEM DIFERENCA

OPGAO A OPCROB SIGNIFICATIVA
TENRURA | o) 0 0
SUCULENCIA | 0 0 0
SABOR | 0 o) 0
CONTEUDO
NUTRICIONAL © ° ©
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ANEXO |1 - Folha de Registos e Glossario da Analise Sensorial

Folha de Reqgistos

FICHA DE PROVA DE CARNE DE PORCO

PROVADOR: __

TENRURA

SUCULENCIA

FLAVOUR A RANCO

FLAVOUR CARACTERISTICO

PERSISTENCIA

GOSTO RESIDUAL

De seguida deve efectuar apreciagho de todos os ambutos da amosta e avahi-la g

APRECIACAO GLOBAL

Figura 53 - Folha de registos das provas integrantes na Andlise Sensorial

Glossario

Tenrura: Nivel baixo de dureza, que € uma propriedade mecénica de textura relacionada com a forca necesséria
para obter a deformacéo de um produto ou uma dada penetragéo.

Suculéncia: Qualidade de Suculento, sumarento, carnudo, polpudo.

Flavour: Conjunto complexo das sensagdes olfativas, gustativas ou trigemiais percetiveis durante a degustacéo
(prNP 4263).

Flavour a ranco: Alteragdo das substancias gordurosas em contacto com o ar, dando origem a um gosto acre e a
um cheiro desagradavel.

Flavour carateristico: Inalteracdo do gosto e sabor caracteristicos da carne de porco.

Persisténcia: Sensacdo remanescente olfato gustativa semelhante aquela detetada quando o produto estava na
boca e cujo tempo de duracdo pode ser medido (prNP 4263).

Gosto residual: Sensacdo olfato gustativa que aparece apds a eliminacgéo do produto, e que difere das sensagdes
detetadas quando o produto estava na boca (prNP 4263).

Apreciacdo global: Grau de preferéncia do produto apds avaliacdo de todas as caracteristicas conjugadas.
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ANEXO 11l — Discriminacdo dos resultados obtidos nas sessdes integrantes da
Anédlise Sensorial, para os diferentes parametros avaliados

Tenrura
Tabela 18 - Resultados da 12 Sessédo da Analise
Sensorial, relativos a Tenrura das amostras

_ REL RML HML HFL Tenrura - Sessao 1

1 3 8 8 8
2 3 2 6 6 HFL
3 8 1 7 3
4 4 6 5 6 HML
5 7 9 8 8
6 1 1 2 1 RML
7 3 4 5 1
8 5 6 4 8 AL
9 7 7 6 6
10 5 5 7 3 0 2 4 6
11 4 5 7 7
12 5 8 4 3 Figura 54 - Grdfico representativo dos resultados da
13 6 8 5 7 19 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos a Tenrura das
14 2 6 3 7 amostras
15 7 8 7 8
16 9 6 8 8
17 5 5 5 5
18 5 7 6 2
19 6 5 7 8
20 1 2 8 7
Valor Médio Atribuido: 4.8 55 59 5,6

Tabela 19 - Resultados da 22 Sessdo da Analise
Sensorial, relativos a Tenrura das amostras

RFL _RML HML HFL Tenrura - Sesséo 2

1 4 8 5 7
2 6 7 4 4 HFL
3 5 3 6 8
4 4 4 5 5 HML
5 6 5 8 5
6 2 1 3 3 R
7 3 6 5 1 RFL
8 6 5 9 7
9 7 6 6 8 0 2 4 6
10 7 7 8 8
11 3 6 5 4 Figura 55 - Grdfico representativo dos resultados da
12 5 6 6 7 29 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos a Tenrura das
13 7 6 8 9 amostras
14 2 4 6 7
15 6 7 7 8
16 8 9 8 8
17 3 4 4 5
18 6 3 2 7
19 5 6 8 7
20 2 7 7 4
Valor Médio Atribuido: 49 55 6,0 6,1
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Suculéncia

Tabela 20 - Resultados da 12 Sessédo da Analise

Sensorial, relativos Suculéncia das amostras

_RFL RML HML HFL
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20
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Tabela 21 - Resultados da 22 Sessdo da Analise

Sensorial, relativos Suculéncia das amostras

_RFL RML HML HFL
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Suculéncia - Sessao 1

HFL

HML

RML

RFL

Figura 56 - Grdfico representativo dos resultados da
19 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos a Suculéncia
das amostras

Suculéncia - Sessao 2

HFL
HML
RML

RFL

Figura 57 - Grdfico representativo dos resultados da
29 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos a Suculéncia
das amostras
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Flavour a Rango

Tabela 22 - Resultados da 12 Sessdo da Anélise
Sensorial, relativos ao Flavour a Ran¢o das amostras

ﬁRFL RML HML HFL

1 1 1 1
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Tabela 23 - Resultados da 22 Sessdo da Analise Sensorial,
relativos ao Flavour a Rango das amostras

ﬁRFL RML HML HFL

1 1 1 1

© 0O N OB WwWN -

[y
o

el e I
0 N UA W

N
©
OFR NRPR NFRPRRPRPRPDMNORFRPRO®OOMERERLEREO

iR
-

OFRP NP NRPRRFPRPRPEPNORUO®WERERERO

OFRP NP NRPRRPRPPAMORNONONIEN

OFR AP NPFPPRPPEPNORFRLWONENLEREN

20
Valor Médio Atribuido: 1,5

=
~
=
[8;]
=
[o}

Flavour a Ranco - Sessdo 1
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o
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Figura 58 - Grdfico representativo dos resultados da
19 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos ao Flavour a
Rango das amostras

Flavour a Ranco - Sessao 2

HFL
HML

RML
|

RFL
[ [ |

0 05 1 15

Figura 59 - Grdfico representativo dos resultados da
29 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos ao Flavour a
Rango das amostras
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Flavour Carateristico

Tabela 24 - Resultados da 12 Sessédo da Analise
Sensorial, relativos ao Flavour Carateristico das
amostras

REL RML HML HEL Flavour Carateristico - Sesséo 1

1 8 7 8 8
2 5 4 6 5 HFL
3 6 3 3 2
4 6 4 5 5 L
5 8 8 9 9
6 7 5 4 4 i
7 6 5 6 7 RFL
8 5 7 4 8 I I
9 4 6 6 5 0 2 4 6
10 5 6 7 4
11 2 3 6 7 Figura 60 - Grdfico representativo dos resultados da
12 6 5 9 7 19 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos ao Flavour
13 6 6 7 7 Carateristico das amostras
14 6 7 8 7
15 8 7 8 8
16 4 6 4 6
17 6 6 5 5
18 4 6 5 3
19 7 7 8 8
20 3 6 8 4
Valor Médio Atribuido: 5,6 5,7 6,3 59

Tabela 25 - Resultados da 22 Sessdo da Anéalise Sensorial,
relativos ao Flavour Carateristico das amostras

| NamerodoProvador RFL RML HML HFL Flavour Carateristico - Sess&o 2

1 7 8 5 6
2 6 4 3 4 '
3 7 7 9 8 B
4 4 5 5 5
5 9 8 9 9 RML
6 6 6 8 6
8 8 7 5 6
9 6 6 7 7 0 2 4 6
10 6 6 7 7
11 3 7 6 4 Figura 61 - Grdfico representativo dos resultados da
12 5 6 6 7 29 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos ao Flavour
13 8 7 6 8 Carateristico das amostras
14 7 5 8 7
15 8 8 8 8
16 8 8 8 7
17 6 6 6 7
18 3 2 2 4
19 7 7 8 8
20 2 6 8 3
Valor Médio Atribuido: 6,1 62 66 6.2




Persisténcia

Tabela 26 - Resultados da 12 Sessdo da Analise Sensorial,
relativos a Persisténcia das amostras

_RFL RML HML HFL

1 7 7 8 8
2 5 5 6 6
3 5 6 3 2
4 6 5 6 5
5 2 2 2 3
6 3 3 2 5
7 4 5 5 6
8 6 8 5 7
9 6 5 6 7
10 4 4 6 5
11 4 5 7 6
12 5 4 6 6
13 4 5 7 3
14 7 4 7 6
15 8 7 7 8
16 1 2 2 2
17 6 6 5 5
18 8 8 5 3
19 7 7 8 8
20 4 7 8 5
Valor Médio Atribuido: 5,1 5,2 56 53

Tabela 27 - Resultados da 22 Sessdo da Analise Sensorial,
relativos a Persisténcia das amostras

ﬁRFL RML HML HFL

1 6 7 8 7
2 7 5 4 5
3 5 6 6 7
4 6 4 5 5
5 7 6 8 7
6 3 4 5 5
7 5 4 6 4
8 8 7 5 6
9 5 5 6 7
10 3 6 5 7
11 4 6 7 4
12 3 4 5 4
13 7 8 7 5
14 4 3 6 6
15 7 8 8 8
16 7 7 7 7
17 5 5 5 6
18 6 4 3 6
19 7 7 8 8
20 5 7 8 6
Valor Médio Atribuido: 55 5,7 6,1 6,0

Persisténcia - Sesséo 1

HFL
HML
RML
RFL
| I
0 2 4
Figura 62 - Grdfico representativo dos resultados da

19 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos a Persisténcia
das amostras

Persisténcia - Sesséo 2

HFL
HML
RML
RFL | |
0 2 4 6
Figura 63 - Grdfico representativo dos resultados da

29 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos a Persisténcia
das amostras
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Gosto Residual

Tabela 28 - Resultados da 12 Sessao da Analise Sensorial,
relativos ao Gosto Residual das amostras

. NamerodoProvador RFL RML HML HFL Gosto Residual - Sesséo 1

1 1 2 1 1
2 5 5 6 6 HFL
3 5 2 3 2
4 6 4 5 5 HML
5 1 1 1 1
6 11 1 1 -
7 6 7 8 7
8 8 6 7 5 R
9 7 5 5 7 0 1 2 3 4
10 4 4 6 5
11 5 6 3 4
12 4 3 6 5 Figura 64 - Grdfico representativo dos resultados da
13 4 4 1 3 19 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos ao Gosto
14 3 2 2 3 Residual das amostras
15 1 1 1 1
16 3 3 2 3
17 6 6 5 5
18 5 5 3 2
19 1 1 1 1
20 4 7 8 6
Valor Médio Atribuido: 4,0 38 38 37

Tabela 29 - Resultados da 22 Sessdo da Analise Sensorial,
relativos ao Gosto Residual das amostras

ﬁ REL RML HML HFL Gosto Residual - Sessdo 2

1 1 1 2 2
2 6 4 4 4 HFL
3 2 4 7 5
4 4 4 4 3 HML
5 2 1 1 1
6 2 2 2 3 ML
7 6 6 7 6
8 6 7 5 6 St
9 > 5 6 7 0 1 2 3 4
10 0 0 0 0
11 2 4 5 3
Figura 65 - Grdfico representativo dos resultados da
12 5 6 6 4 - - . .
29 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos ao Gosto
13 2 4 5 1 .
Residual das amostras
14 2 3 3 2
15 1 1 1 1
16 7 8 7 7
17 5 5 6 5
18 5 7 7 5
19 1 1 1 1
20 4 7 8 6

Valor Médio Atribuido: 3,4

>
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Apreciacédo Global

Tabela 30 - Resultados da 12 Sessao da Analise Sensorial,
relativos a Apreciagédo Global das amostras

Apreciacdo Global - Sessdo 1
RFL RML HML HFL

1 2 6 8 8
2 4 3 7 71 HFL
3 7 1 6 5 HML
4 4 5 5 7
5 6 8 8 7 RML
6 1 1 4 4
7 3 5 3 4 REL
8 5 8 7 9
9 6 7 4 8 0 2 4 6
10 6 6 7 3
11 2 4 7 5 . . .
Figura 66 - Grdfico representativo dos resultados da
12 6 8 5 6 ~ L . AN .
4 7 19 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos a Apreciag@o
13 6 8 Global das amostras
14 1 3 7 7
15 7 7 7 8
16 6 7 6 8
17 5 6 5 5
18 7 8 7 9
19 8 7 7 9
20 1 2 9 9
Valor Médio Atribuido: 4,6 54 6,3 68

Tabela 31 - Resultados da 22 Sessdo da Analise Sensorial,
relativos a Apreciagédo Global das amostras

ﬁ REFL RML HML HFL Apreciacdo Global - Sessédo 2

1 2 8 5 6
2 7 4 5 4 HEL
3 3 5 7 8
4 5 4 7 5 HML
5 7 6 8 9
6 3 2 5 6 RML
7 3 5 5 4
8 6 5 9 8 RFL
9 6 6 7 8
10 5 6 77 0 2 4 6
11 8 6 6 4 Figura 67 - Grdfico representativo dos resultados da
12 5 6 6 7 ~ L . o L.
29 Sessdo da Andlise Sensorial, relativos a Apreciagdo
13 5 6 7 8 Global das amostras
14 3 2 6 7
15 5 7 7 8
16 9 8 9 9
17 5 6 6 7
18 5 6 7 7
19 7 7 8 8
20 3 9 9 7
Valor Médio Atribuido: 4,9 57 6,8 69




