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Resumo: O artigo fornece uma visdo histérica da suinocultura no Brasil, que pode ser dividida em duas fases: a
primeira fase teve porcos de banha até o final dos anos 1970, e a segunda fase tem sido dominada por porcos de
carne. A suinocultura moderna requer garantia de qualidade e bem-estar, com instalagdes fechadas sem contato
direto com o solo, limpeza de rotina, processos de desinfeccdo e considerando questdes de higiene entre lotes.
A suinocultura é uma atividade amplamente difundida em todo o Brasil, permitindo que os animais se adaptem
a diferentes regides e sistemas de producdo. A indistria da suinocultura envolve muitos produtores em pequena
escala, levando a um aumento da renda econfmica e a uma maior oferta de proteina animal para os
consumidores. No entanto, o consumo limitado de carne suina no pais pode estar relacionado a mitos e lendas
sobre seus efeitos negativos na sadde. O artigo tem como objetivo refutar esses mitos e promover o consumo de
carne suina no Brasil, apresentando uma perspectiva histérica da producdo e consumo de carne suina no pais,
bem como refutando preconceitos populares contra ela. A pesquisa é estruturada como uma revisao
bibliografica de artigos cientificos e livros sobre o consumo de carne suina.

Palavras-chave: Suinocultura; Carne Suina; Alimentacdo; Preconceito Alimentar.

Abstract: The article provides a historical overview of pig farming in Brazil, which can be divided into two
phases: the first phase had lard pigs until the late 1970s, and the second phase has been dominated by meat pigs.
The modern pig farming requires quality assurance and welfare, with facilities closed off from direct contact
with the ground, routine cleaning, disinfection processes, and considering hygiene issues among lots. Pig
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farming is a widespread activity throughout Brazil, allowing animals to adapt to different regions and production
systems. The pig farming industry involves many small-scale producers, leading to increased economic income
and a greater supply of animal protein to consumers. However, the limited consumption of pork in the country
may be related to myths and legends about its negative effects on health. The article aims to dispel such myths
and promote the consumption of pork in Brazil by presenting a historical perspective of pork production and
consumption in the country, as well as refuting popular prejudices against it. The research is structured as a
literature review of scientific papers and books on the topic of pork consumption.

Keywords: Pig farming; Pork; Feeding; Food prejudice.

1 INTRODUCAO

A historia da suinocultura no Brasil pode ser dividida em duas fases. A primeira vez
tivemos porcos de banha até o final dos anos 70, e a segunda vez foi do final dos anos 70 até
os dias de hoje, quando os porcos de carne eram predominantes. Essa divisdo se deve a
mudangas na forma como os produtores brasileiros mantém seus produtos (CARVALHO,
2007). A suinocultura é realizada em todo o Brasil, desde que a granja esteja localizada em
clima adequado, permitindo que os animais se adaptem a diferentes regides e sistemas de
producédo. A suinocultura é uma atividade com grande potencial e valor na pecuéria para gerir
0 sucesso de grandes e pequenos criadores (SANTOS et al., 2016).

A cadeia produtiva de suinos no Brasil envolve muitos produtores, em sua maioria de
pequeno porte, 0 que tem levado ao aumento da renda econdmica e maior oferta de proteina
animal aos consumidores (SANTOS, 2015; AGUIAR, 2015). A suinocultura moderna exige
garantia de qualidade e bem-estar, montada em instalagdes fechadas sem contato direto com o
solo, sob algum tipo de cobertura, limpezas de rotina, processos de desinfeccdo no sistema e
tendo em conta a ocorréncia de higiene ineficaz entre lotes (SANTOS; AGUIAR, 2015).

Ha um foco constante na qualidade, aparéncia e possiveis efeitos associados dos
alimentos ingeridos. Consequentemente, nos UGltimos anos, 0s consumidores tém se
interessado cada vez mais por produtos alimenticios com propriedades nutricionais desejaveis
e que fornecam substancias benéficas & saude (OLIVEIRA, 2014).

Segundo Horta (2010), o consumo limitado de carne suina no pais pode estar
relacionado a mitos e lendas sobre os possiveis efeitos negativos da carne suina na saude do
consumidor. O desenvolvimento de uma estratégia de conscientizacdo e promoc¢do do
consumo de carne suina no pais tem sido a base para o crescimento da producdo (OLIVEIRA,
2010).
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Neste sentido, este trabalho buscou fazer um resgate historico da producdo e do
consumo da carne suina no Brasil, com um maior foco na segunda metade do século XX.
Assim, o trabalho se estruturou em uma revisao bibliografica em trabalhos cientificos e livros
que envolvem a temaética do consumo da carne suina.

Neste ponto se apresentou a teoria de que existem varios mitos e crendices populares
que construiram uma forma de preconceito quanto ao consumo da carne suina no Brasil, 0s

quais séo apresentados e debatidos ao largo da pesquisa, de forma a refuta-las.

2 REFERENCIAL TEORICO

A producdo mundial de carne suina em 2019 totalizou 101,977 milhdes de toneladas.
O Brasil esta entre os cinco maiores produtores de carne suina do mundo, atras de China,
Unido Europeia e Estados Unidos. No mercado mundial, a carne suina brasileira representou
3,2%, com producdo chegando a 3,9 milhdes de toneladas no mesmo ano, um aumento de
0,2% em relacdo a 2018 (ABCS, 2020).

A carne suina é a mais consumida no mundo em compara¢do com outras carnes de
aves, bovinas e suinas, mas no Brasil, 0 consumo de carne suina ndo supera o de carne bovina
e de aves. Em 2019 e 2020, o consumo per capita de carne suina no Brasil permaneceu na
faixa de 15 kg (EMBRAPA, 2020). Esse consumo, de acordo com informacdo da Associa¢do
Brasileira de Proteina Animal (ABPA, 2022), coloca o Brasil em 23° lugar no ranking
mundial de consumo per capita de carne suina.

Em 2019, o Brasil teve um total de 2.0179.645 porcas criadas e 750.000 toneladas
exportadas, ocupando também o quarto lugar no mundo em termos de exportagdes. Esses
valores de exportacdo foram 16,0% superiores ao volume de exportacdo de 2018. Cabe
destacar a importancia do mercado interno de suinos, pois em 2019, 81,0% da producdo foi
destinada a este mercado (ABPA, 2022). Segundo dados de janeiro a outubro de 2019,
embora as exportagdes para a Argentina tenham caido significativamente (-19,25%) , mas as
exportacBes para os principais mercados da América do Sul aumentaram significativamente,
com as exportagdes para o Uruguai e o Chile aumentando 11,6% e 38,4% (-19,25%),
respectivamente (Industria Suina, 2019).
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O Brasil tem duas fases notaveis de producéo de suinos. O primeiro deles é até o final
dos anos 70, e o segundo é do final dos anos 70 até o presente. A forma de producdo mudou
radicalmente. Na primeira etapa, procure animais com dupla habilidade, carcacas com menos
de 60% de teor de carne. A propor¢do dos quartos dianteiros (térax) para os traseiros (pelve)
dos porcos é de 50%, e em alguns casos é tipicamente do tipo banha, o que é muito adequado
para os produtores da época. A criacdo de suinos é considerada artesanal, e a maioria dos
mitos sobre a carne suina vem dessa fase (CARVALHO, 2007).

Na segunda etapa, para melhorar o rebanho suino e fornecer carne suina de melhor
qualidade, os suinos do tipo banha, anteriormente produzidos com a finalidade de obter meios
de acondicionamento para produtos de origem animal (banha), deixam de ser fundamentais. e
a predominancia dos produtos carneos e a possibilidade de estocagem dos produtos carneos
sob refrigeracéo requer adaptacdo ao tipo de animal produzido. Devido a preocupacdes com a
sadde, os suinos gradualmente se tornaram carne suina (FAVERO, 2001).

A carne de porco percorreu um longo caminho desde a década de 1980, especialmente
em termos de 35% menos gordura, 15% menos colesterol e, portanto, 20% menos calorias. E
uma 6tima fonte de proteinas e vitaminas do grupo B. Em comparagdo com aves e carne
bovina, a carne suina contém até 10 vezes mais tiamina (Vitamina B1), importante vitamina
envolvida no metabolismo energético, melhorando o apetite e melhorando o apetite. Além
disso, contém niacina (vitamina B3), que melhora a salde da pele e o funcionamento do
sistema digestivo (SILVA, 2004).

Muito se sabe que existem diversos mitos por traz da carne suina e a grande maioria
desses mitos remontam desde a época antiga e, no decorrer da histdria, 0 consumo da carne de
porco assumiu as mais variadas posicdes, como algo festivo, proibido, entre outras.

Acredita-se que a origem dos porcos veio do javali na Europa ha milhares de anos e
serviam para alimentar os povos que deixaram de ser ndmades e comegaram a domesticar tais

animais, como apresenta dos Anjos (2018):

Os primeiros suinos (Sus domesticus) apareceram na terra ha mais de 40 milhdes de
anos atras. Acredita-se que a esses sejam descendentes dos Sus scrofa, uma espécie
de javali que habitava grandes regifes da Europa. Sendo que a sua domesticacdo é
datada por volta de aproximadamente 10.000 anos atrés, onde foi realizada
possivelmente por antigos ndmades que ao fixarem aldeias, cultivavam cereais e
trigo para alimentacdo da comunidade e tinham como principal fonte de alimento os
suinos, apds a sua domesticacao. (dos ANJOS, et. al., 2018, p. 2)
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De acordo com a histdria, os gregos criavam porcos para realizarem sacrificios para
seus deuses e, durante o periodo do Império Romano, o consumo de carne suina acontecia
durantes grandes festas ou, de forma costumeira, pelos nobres e seu povo. Ja na Idade Média
0 consumo da carne de porco se tornou simbolo de gula, volupia e luxuria (DIEHL, 2011).

Enquanto Carlos Mango recomendava que seus soldados e seguidores consumisse tal
carne, Moisés proibia tal ato ao povo hebreu em uma tentativa de evitar parasitoses que
derivavam da carne do porco (DIEHL, 2011).

Assim dizendo, ainda na antiguidade ja se percebia a existéncia de preconceitos e
restricdes quanto ao consumo da carne de porco, mesmo que houvesse povos que a
consumissem em grandes quantidades.

Atualmente, a carne suina vem sendo explorada por ser uma carne com grande
aceitacdo do publico, no entanto, existe uma parcela alta da populacdo que ndo a consome por
conta de determinados mitos que envolvem essa carne, como 0s altos indices de gordura ou a
transmisséo de doencas.

O maior mito que permeia no que se refere a carne de porco, sem sombra de duvidas é
guanto ao teor de gordura envolvendo tal carne e a origem dessa presuncao também se remota
as épocas antigas quando houve mudanca na criacdo dos suinos o que, consequentemente,
acabou por alterar sua fisiologia.

Como ja foi dito anteriormente foco da criacdo de porcos antes dessas mudancas era
uma producdo com dupla aptidao, contendo quantidades significativas de carne (proteina) e
banha (energia), de forma que o animal possuisse conformacdo corporal de cinquenta por
cento dianteiro e cinquenta por cento traseiro (tipificado como porco “tipo banha”), como
visto por Diehl (2011):

O porco ‘tipo banha’ teve inicio com sua domesticacdo e perdurou até
aproximadamente a metade do século XX, vivendo em ambientes restritos e
recebendo toda a alimentacdo que necessitava, comecando a alterar sua composicéo
corporal em comparacdo ao porco selvagem. (DIEHL, 2011, p. 1)

Como resultado desse processo de domesticagdo dos suinos, 0s porcos passaram a ter
mais acUmulo de gordura o que, para a época, era algo atrativo por conta da grande
guantidade de energia e de carne que o0 abate do animal fornecia aos homens.

No inicio do século XX, as pessoas buscavam carnes com menos gordura, motivo que

fez com que alterassem novamente a producdo da carne suina e, mediante 0 melhoramento
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genético do cruzamento de ragas puras, obteve-se uma melhora na producdo e a criacao de
uma espécie economicamente viavel (DIEHL, 2011).

Além dos questionamentos quanto as consequéncias que as condi¢Bes higiénico
sanitarias das criacBes de porcos refletiam na carne final, a banha também passou a ser
trocada pelo Oleo de soja que se tornou comum devido a facilidade de acesso e
armazenamento e ao baixo custo devido a expansdo da producdo agricola no Brasil (DOS
ANJOS, et. al., 2018).

De acordo com as exigéncias do mercado consumidor, o produtor passou a enxergar 0
suino como “um produtor de carne por exceléncia, contribuindo assim para que os produtores
aprimorassem suas criacfes, buscando-se entdo uma carne com menos gordura e maior
quantidade de carne” (DOS ANJOS, et. al., 2018, p. 4).

Dessa forma, os técnicos e criadores desenvolveram suinos com menores teores de
gordura e buscavam instalacbes com melhorias relacionadas a higiene e sanidade dos suinos,
que a partir desse momento histérico ja ndo sdo considerados mercadologicamente como
porcos (DIEHL, 2011).

O porco “tipo banha” cedeu espago para o “tipo carne” onde novamente a
conformacdo corporal do suino foi sendo modificada e agora a conformacdo passou a compor
trinta por cento dianteiro e setenta por cento traseiro. Essa nova conformacdo passou a
apresentar menor teor de gordura com menor espessura de toucinho e a musculatura mais
acentuada na regido do traseiro, onde se encontram o0s cortes mais nobres do suino (DOS
ANJOS, et. al., 2018).

Entretanto, grande parte da sociedade ainda possui a crenca de que a carne suina
possui altos teores de gordura, por isso € de suma importancia trazer dados cientificos capazes
de comprovar os parametros baixos de gordura, calorias e até mesmo colesterol que
determinados cortes possuem quando comparados a outras carnes, como apontado por
Geesdorf (2010):

De acordo com dados da Database do United States Departament of Agriculture,
guando comparado com o peito de frango sem pele (73mg), a bisteca suina (61mg),
o filé mignon (62mg) e o lombo suino (72mg) apresentam niveis baixos de
colesterol. Ainda, no que se refere aos niveis de gordura e calorias, cortes como
costelinha suina

(8g/173kcal) possui niveis menores que o filé mignon bovino (8,1g/175kcal), o
salmdo (11g/175kcal) e a sobrecoxa de frango (9,3g/175kcal). (GEESDORF, 2010
apud JASLUK, et. al., 2021, p. 04)
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Observando tais dados, pode-se afirmar que a carne suina atualmente ndo pode ser
considerada como uma carne gordurosa, posto que os niveis de gordura dos suinos reduziram
cerca de 54% em comparativo com 0s suinos criados ha 40 anos atrds (GEESDORF, 2010,
apud JASLUK, et. al., 2021).

Em consonancia com os dados historicos, a suinocultura brasileira passou por diversos
processos de industrializacdo e aperfeicoamento dos rebanhos nos Gltimos 50 anos, como a
realizacdo de melhoramento genético, nutricdo de precisdo, controle térmico das instalagdes,
ambientacdo e higiene das instalacGes, praticas de manejo preocupadas com o bem-estar
animal e isolamento dos sistemas de producdo (RESENDE, 2015, apud JASLUK, et. al,
2021).

Percebe-se que a suinocultura brasileira se preocupa com a qualidade da carne suina,
evitando a propagacdo de agentes patoldgicos a fim de produzirem carnes saudaveis, com

seguranca alimentar, como aponta Resende (2015):

Os suinos que apresentam irregularidade em relacdo a salde sdo descartados no
momento do abate para que ndo ocorra a disseminacdo dessa carne contaminada, ou
seja, 0 manejo sanitario e alimentar na criacdo de suinos est4 de acordo com as
normas rigidas de seguranga alimentar. (RESENDE, 2015, apud JASLUK, et. al,
2021, p. 4)

Existe uma preocupacdo da sociedade em relacdo a saude, 0 que gera em um grande
impacto na producdo e no consumo de carnes que possuem uma grande quantidade de mitos
disseminados como a carne suina. Cumpre salientar que os cortes que privilegiam a camada
de gordura do animal ainda possuem altos teores de gordura e colesterol quando comparado a
carne de origem bovina, entdo é importante verificar a localizacdo do corte da carne quando
for avaliar indices de gordura e colesterol.

A variacdo da composicao em relacdo ao corte acontece por conta da funcao exercida
por cada tecido do animal, como 0s musculos exercem maior atividade, eles possuem menor
teor de gordura. O lombo suino é tdo magro quanto o peito bovino e mais magro que as coxas
de frango por exemplo, apresentando trinta e quatro por cento a menos colesterol quando
comparado ao frango sem pele (MOURA; RIBEIRO, 2021).

Outro mito bastante difundido dentro da sociedade é que a carne suina faz mal e é
perigosa, isso por conta de certas parasitoses que podem ser transmitidas pelo consumo da

carne suina como a teniase, cisticercose e triquinelose. Essa crenca é datada de
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aproximadamente 300 anos antes de Cristo, quando os judeus foram proibidos de ingerir a
carne suina por conta da transmissdo de parasitoses, tal transmissdo pode ser desmistificada
através do conhecimento acerca do ciclo de vida dos parasitas daquela época (DIEHL, 2011).
A teniase € a doenca causada pela fase adulta da Taenia solium (no caso dos suinos) e
ela necessita de dois hospedeiros para completar seu ciclo de vida, sendo o homem, que é 0
unico hospedeiro definitivo, e o hospedeiro intermediario, onde ocorre a fase larval
(cisticerco), que pode ser suino, bovino, carneiros ou o préprio homem (DIEHL, 2011).
Acontece que ao ingerir a carne crua ou “mal-passada” de hospedeiros intermediarios
que tem os cisticercos (larvas das ténias), o homem passa a desenvolver a fase adulta da

parasitose, como aponta Diehl (2011):

A teniase é uma doenca que muitas vezes passa despercebida, mas em alguns casos
pode causar vomitos e mal estar gastrico. Trés meses apds a ingestdo do cisticerco a
taenia, ja no intestino delgado do homem, comeca a soltar anéis de seu corpo
(proglétides) com ovos que sdo eliminadas com as fezes. (DIEHL, 2011, p. 2)

Caso a defecacdo aconteca em locais inadequados, esses ovos que sdo eliminados nas
fezes contaminardo pastagens, hortas, rios e etc., e o hospedeiro intermediario acaba se
contaminando ao consumir frutas, verduras, pastagens ou até mesmo pela agua contaminada.

A cisticercose acontece quando esses ovos, depois de passarem pelo sistema digestivo
alcancam 0s vasos sanguineos e consequentemente sdo distribuidos pelo corpo, como
coracdo, musculos e olhos. Ja a neurocisticercose, forma mais grave da doenca, acontece
guando esses ovos se fixam no cérebro, podendo causar crises convulsivas, hipertensao
craniana e até hidrocefalia (DIEHL, 2011).

Acontece que essas doencgas ndo devem preocupar as pessoas que consomem produtos
com garantia de inspecdo porque as tecnologias das granjas e matadouros atuais possuem
risco quase nulo quanto a ocorréncia dessas doengas porque a suinocultura ndo utiliza mais
pastagem ou resto de alimentos para alimentar os suinos (MOURA; RIBEIRO, 2021).

Vé-se que a forma como os suinos sdo produzidos evita com que 0S animais se
contaminem e sejam capazes de transmitir essas doengas por conta das normas técnicas e dos
padrdes sanitarios adotados pela suinocultura brasileira.

O foco da producéo desses animais esta na biossegurancga que visa manter as melhores
condigdes da criagdo dos suinos, evitando que haja a disseminagdes de doencas, mortalidade

animal e, consequentemente, prejuizos a criacdo. Com isso, 0s produtores conseguem obter
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um aumento na producdo através do ganho de peso, uma qualidade final com o abate do
animal que ndo possui doencas que podem ser transmitidas aos seres humanos e maiores
lucros (ABCS, 2011, apud DOS ANJOS, et. al., 2018).

De acordo com o exposto, percebe-se que ndo é o suino que causa tais doengas ao
homem, ele apenas pode participar do ciclo de vida da parasitose e a cisticercose somente
pode acometer ao homem caso ele ingira frutas, verduras ou agua contaminada com 0s 0vVOS
da ténia e sabemos que devido ao tratamento do esgoto e dos cuidados bésicos de saude e
higiene da atual época social, vemos que tais contaminacfes acontecem com menos
frequéncia. As lembrancas da producdo da carne de porco em locais com pouca higiene e
baixo investimento tecnoldgico acaba por difundir conceitos distorcidos quanto a qualidade
da carne suina.

Existem diversos estudos que comprovam que a suinocultura brasileira é exigente, que
0s suinos sao criados em instalacdes de confinamentos que contam com alta tecnologia e com
um controle rigoroso quanto a sanidade dos animais produzidos, fatos que melhorou
significativamente as condi¢des sanitarias ndo somente dos proprios animais, mas também das
granjas (MOURA; RIBEIRO, 2021).

Mesmo assim, para quebrar 0s mitos que ha muito estdo enraizados na populagdo é
preciso percorrer um longo caminho, cabendo aos profissionais e aos estudiosos
disseminarem conhecimentos sobre a cadeia produtiva dos suinos, do padrdo de qualidade da
carne, entre outros fatores que envolvem conceitos mais corretos e mais assertivos sobre a
carne suina no momento de produgdo até ao mercado para o consumo final.

A inspecédo interna de frigorificos/unidades frigorificas € um servigo que atua ha
muitos anos e segue 0 modelo tradicional de garantir a producdo de alimentos seguros. No
entanto, a forma atual de criacdo de animais mudou o chamado perfil de risco da carne suina,
e 0s principais riscos a saude humana sdo alguns virus e bactérias que ndo podem ser
detectados nos exames post-mortem tradicionais (KICH et al., 2019). Muitos fatores podem
afetar diretamente a qualidade da carne suina, portanto, em termos de condenagdo ou ndo de
carcacas na industria, pode-se citar a higiene na granja, fatores nutricionais e de manejo,
genética e até cuidados no transporte de suinos (DOGNANI et al., 2016). As medidas de
higiene e praticas de manuseio empregadas na industria também afetam diretamente a

qualidade do produto final.
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O Servico de Inspecéo Federal (SIF) foi criado no Brasil por decreto do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). O servi¢o atua no Brasil ha mais de 100
anos, garantindo alimentos seguros e de alta qualidade aos consumidores. Segundo dados
divulgados oficialmente pelo Departamento de Produtos de Origem Animal (DIPOA)
referentes ao primeiro trimestre de 2021, o SIF atua em 88 frigorificos de suinos em todo o
pais, com fiscalizacGes realizadas apenas em janeiro deste ano 4.280.098 porcos (DIPOA,
2021).

O processo de inspecdo dentro da unidade refrigerada segue um padréo de trabalho
tradicional, empregando inspecdo por incisdo, inspecao por palpacdo e visualizacdo de
anormalidades e alteragGes na carcaga. No entanto, a maioria das lesdes encontradas durante
essas inspec¢des referem-se a microrganismos que nao sao prejudiciais a satde do consumidor,
mas sdo causadores de doencas em suinos. O risco real para a salde humana esta associado a
algumas bactérias e virus, como Salmonella e E. coli, que s6 podem ser detectados por analise
laboratorial, e ndo pelos testes realizados atualmente em matadouros (KICH et al., 2019).

Apesar das leis que regulamentam os servicos de fiscalizacdo e vigilancia sanitaria, a
existéncia de frigorificos clandestinos continua sendo um grave problema de satde publica ha
décadas para coibir os abatedouros clandestinos de animais e melhorar a higiene da carne
comercializada no Brasil. O abate clandestino ndo possui condi¢des sanitarias basicas e, se
necessario, ndo héa fiscalizacdo por 6rgdo de fiscalizacdo sanitaria (AZEVEDO; BANKUTI,
2001).

Para o monitoramento microbiano de carcacas, alguns microrganismos séo utilizados
como indicadores (NAUTA et al., 2013). Aqueles que vivem no intestino foram facilmente
detectados e correlacionados com a presenca de patdgenos entéricos. Nesse sentido, a
quantificacdo de Enterobacteriaceae e Escherichia coli € a mais utilizada. A presenca de
grande numero de Enterobacteriaceae indica contaminagdo de fontes intestinais ou
ambientais, enquanto a presenca de E. coli em cadaveres esta frequentemente associada a
contaminacéo fecal (GHAFIR et al., 2008; BARCO et al., 2014).

E importante ressaltar que zoonoses sdo doencas que sdo transmitidas de animais para
humanos ou de humanos para animais. A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) define
doencgas zoondticas como “doengas ou infecgdes que sdo naturalmente transmitidas entre

vertebrados e humanos” (OMS, 2016). Essas infec¢des sdo adquiridas por humanos e
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vertebrados a partir da exposicao a fontes comuns (geralmente ambientais) de contaminacéo.
Isso significa que os animais ndo sdo essenciais para a proliferacdo de agentes patogénicos,
mas podem estar envolvidos em sua transmissao (ACHA; SZYFRES, 2001).

Como acontece com qualquer outra proteina de origem animal, os consumidores que
compram carne ilegal podem colocar sua saude em risco. O abate clandestino de animais sem
fiscalizagcdo ou controles sanitarios tem sido um problema relacionado ao desenvolvimento
socioecondmico. Neste contexto, destacam-se as doencas transmitidas pela dgua e alimentos
(DTA), transmitidas através da ingestdo de alimentos, bebidas e agua, por via oral,
contaminados com: microrganismos (bactérias, virus, parasitas, prides ou toxinas) ou
subprodutos quimicos (pesticidas, metais pesados ou outros contaminantes). Esse grupo de
condigdes tambeém é conhecido como intoxicagdo alimentar (BRASIL, 2018).

A seguranca alimentar é importante para a manutencao da satde publica, mas apesar
da instalacdo de boas préticas e sistemas avancados de vigilancia em alguns paises, casos de
DTA ou surtos ainda sdo frequentes e continuam sendo um problema grave (THARUK et al.,
2010). Essas doencas estdo associadas ao manuseio inadequado da carne durante e ap6s o
abate. O maior numero de surtos de DTA ocorreu em domicilios, seguido por restaurantes,
instituicbes de ensino, lanchonetes, festas, unidades de salde e vendedores ambulantes.
(ACHA e SZYFRES, 2001).

3 METODOLOGIA

Foi realizada uma revisdo bibliografica de abordagem qualitativa das producées
cientificas publicadas durante o periodo 2011-2022. No entanto, publica¢fes que estavam fora
deste recorte temporal ndo foram excluidas por compreender que trariam informacGes
relevantes para este trabalho. A busca foi realizada entre agosto de novembro de 2023,
consultando os seguintes bancos de dados: MEDLINE - PubMed, LILACS, Google
Académico e Scielo.

A busca bibliogréfica em bases de dados foi concluida com os resultados obtidos em
repositorios como Dialnet, SCIELO e Google Académico. Para realizar a busca bibliografica,
foram utilizados os seguintes descritores: carne suina, mitos, qualidade, verdades. Uma vez

obtido o acervo bibliografico, foi realizada uma analise de relevancia, comparando a
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adequacdo dos artigos para o estudo com base na revisdo dos titulos e seus resumos.
Posteriormente, os seguintes critérios de inclusdo e exclusdao foram aplicados aos artigos
selecionados. 175
Como critérios de inclusdo foram analisadas publicacdes em inglés e portugués;
publicados no periodo de 2015 a 2022, ou antes dele; e estudos com resumo disponivel. Como
critérios de exclusdo estudos que ndo abordavam o tema do presente artigo; livros, protocolos,

resenhas, editoriais, comunicados ou cartas ao editor e notas técnicas.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Como resultado das pesquisas realizadas sobre os mitos e as verdades que envolvem
as crencas populares difundidas na sociedade no que se refere a carne suina, pode-se extrair
que a grande maioria dos aspectos negativos ndo encontram mais fundamentacdo por conta
das melhorias realizadas na suinocultura.

Ao estudar sobre a historia da suinocultura, encontram-se praticas de criacdo e manejo
dos animais que davam sustentacdo para que fossem criados os ideais de que a carne de porco
além de possuir alto teor de gordura, ainda era uma carne muito sujeita a contaminacao.

De fato, o referido animal pode sim ser um dos hospedeiros da Taenia, mas isto ndo
significa que ele transmita tal doenca para os humanos, porque de acordo com a higiene das
atuais instalacdes, a chance de se ocorrer uma contaminacao é escassa (quase nula) e restou
comprovado gue ndo é somente o porco que tem a qualidade de ser hospedeiro, mas inclusive
0 proprio homem.

Diante disso, a preocupacdo com a seguranga alimentar acarretou mudangas
significativas quanto a maneira como se criavam 0s animais, isso quer dizer que a criacao dos
porcos pensando no abate e 0 comeércio da carne passou a se preocupar mais ndo somente com
a higiene das instalacfes para que ndo ocorresse contaminacdo da carne, mas também com a
préopria satde do animal.

A suinocultura passou por um processo de mudanca que a colocou em um lugar de
producdo de carnes com excelentes qualidades, a preocupacdo com o animal fez com que
fossem adotadas praticas importantes para conferir um sabor inigualavel na carne, além de

conferir bastante nutrientes oferecendo aos animais uma alimentacéo equilibrada.
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Ou seja, as agdes que davam margem para a preocupagdo popular quanto ao consumo
da carne de porco, como criacdo dos animais em locais insalubres, alimentacdo de sobras de
alimentos, pouca ou nenhuma preocupacdo com a qualidade da agua disponibilizada para os
animais, ja ndo faz parte das praticas adotadas na suinocultura.

Né&o obstante que ainda se vé pequenos produtores que adotam tal forma na criacdo de
porcos, entretanto essa producéo ndo costuma ser especifica para o comércio da carne suina.

As pesquisas realizadas mostraram que pelo contrario, as granjas de suinos sdo
planejadas pensando na limpeza e no manejo sanitario adequado, além de oferecerem
alimentacédo balanceada aos animais por meio de racdes especializadas.

Dessa forma, a carne disponivel no atual mercado para consumo possui padrbes de
qualidades elevados, com quantidades de vitaminas e minerais suficientes para desmistificar a
grande maioria das crencgas que dizem ser uma carne com alto teor de gordura e possivelmente
contaminada.

Por que motivo que se restou identificada a necessidade de se realizar estudos
cientificos e trazer, por meio dos resultados obtidos, informacdes de fécil acesso e fécil
compreensdo sobre as peculiaridades que envolvem a producdo e o0 consumo da carne suina.

Quando se buscou trazer informacBes no tocante ao teor de gordura da carne suina,
além de comprovar que ela ndo possui o alto indice conforme resta a crenca popular,
encontrou-se dados de que, pelo contrario, alguns cortes da carne de porco possuem niveis
abaixo da carne bovina, por exemplo.

Dessarte, cortes como o lombo suino devem ser incluidos na dieta de forma adequada,
sem preocupacdes quanto ao teor calérico ou de gordura, menos ainda quanto a contaminagé&o,
pois as condicBes higiénico-sanitarias das granjas, frigorificos e abatedouros possuem um
rigoroso controle e fiscalizacdo para que possam levar ao mercado consumidor carnes de
excelente qualidade.

A alimentacdo dos animais, feita por meio de racdes especializadas, conferem
vitaminas e nutrientes importantes para a satde deles, garantindo que o consumo da carne seja
ndo somente saboroso, mas tambeém nutritivo e, além disso impede com que 0S porcos

desenvolvam um elevado percentual de gordura.
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E preciso entender, ainda, que os problemas e enfermidades associados aos altos
teores de colesterol, por exemplo, ndo se relaciona diretamente com o consumo da carne

suina, mas estdo ligados a composicao total da dieta adotada.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Com base em todo o estudo realizado, podemos concluir que a carne suina disponivel
no mercado consumidor atual ndo faz jus as crengas erréneas de que é uma carne prejudicial a
salde, pelo contrario, trata-se de um alimento saboroso, nutritivo e equilibrado.

Vemos que a composi¢do da carne de porco possui riqueza em vitaminas, alguns
cortes possuem indices caldricos baixissimos quando comparado com outros tipos de carnes e
esses motivos ja sdo suficientes para que a populacédo deixe de acreditar em conceitos antigos
que ndo fazem parte da realidade da suinocultura.

Por conta de suas caracteristicas, deve-se haver uma conscientizacdo da populacdo de
forma a desmistificar seu consumo e conscientizar sobre seus beneficios de forma que a carne
suina componha com maior frequéncia a mesa do consumidor.

Buscando tal conscientizacdo é preciso que, mesmo embora ja existam inumeras
comprovacgOes atraves de estudos cientificos sérios, haja mais profissionais envolvidos no
aspecto da saide humana que relatem os beneficios do consumo da carne suina, para que
somente entdo os mitos difundidos sejam desconstruidos.

E de suma importancia que os tabus sejam desfeitos e esclarecidos para ndo privar a
populacdo do consumo de um alimento tdo importante, pelo contrario, é preciso desenvolver
praticas e politicas de conscientiza¢do da sociedade para que haja pleno aproveitamento desse
alimento.

Isso posto, campanhas informativas sdo fundamentais e excelentes alternativas
capazes de desencadear uma mudanga no pensamento popular e, mesmo que ainda haja um
extenso caminho a ser percorrido para se alcancar a total desmistificagdo que permeia o
consumo da carne suina, demonstrar que a suinocultura atende a altos padrdes de seguranca
alimentar.

Essa carne tem preco acessivel e estd garantida na casa de muitos brasileiros. A carne

suina pode ser cozida na pressdo, frita, assada ou grelhada: ¢ importante explorar todas as
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possibilidades. Essas sdo algumas receitas com carne suina, bife suino a milanesa, macarrdo
com pedagos de lombo ao molho bachamel, iscas de lombo, bisteca grelhada, costelinha suina
na pressao, bife a role de alcatra suina, picadinho de coxao mole suino, strogonoff de filé
mignon suino. Ha varias formas de preparacao, sendo importante a criatividade no momento

da elaboracdo das preparagoes.
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