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DESEMPENHO E QUALIDADE DA CARNE DE SUINOS DA RACA PIAU EM
TERMINACAO TARDIA ALIMENTADOS COM DIETAS CONTENDO
TORTA DE COCO

RESUMO GERAL
Objetivou-se com este estudo avaliar os efeitos da torta de coco sobre o desempenho
produtivo, perfil sanguineo, caracteristicas de carcaca, qualidade da carne e custo de
alimentacdo de suinos em fase de terminacéo tardia (90 a 140 kg). Foram utilizados 18
suinos Piau, machos castrados, com peso corporal inicial de 97,89+7,25 kg e
aproximadamente 246 dias de idade distribuidos em delineamento inteiramente
casualizado, com trés tratamentos e seis repeticdes, sendo um animal por unidade
experimental. Os tratamentos foram compostos pelas dietas com dois niveis de incluséo
de torta de coco (12,5 e 25%) e uma dieta controle. Os animais foram abatidos com peso
corporal final de 137,7+ 14,47 kg e aproximadamente 364 dias de idade. As variaveis
avaliadas foram: consumo médio diario, ganho de peso médio diario, conversdo
alimentar, bilirrubina total e direta, glicose, triglicerideos, colesterol total e HDL,
rendimentos de carcaca quente, perda por resfriamento, rendimento dos cortes primarios,
peso relativo das visceras, comprimento de carcaca, comprimento e circunferéncia do
pernil, espessura da gordura subcutanea dorsal e do pernil, profundidade do musculo e da
gordura subcutanea, area do muasculo e da gordura e rendimento de carne. Para avaliar a
qualidade da carne foram feitas medidas objetivas de cor no musculo Longissimus
lumborum e Semimembranosus, e na gordura dorsal também foram feitas medidas de pH,
pontuacdo de marmoreio, capacidade de retencdo de 4gua e maciez objetiva. Foi avaliado
o0 custo médio da alimentacdo por suino e por ganho de peso. Foi observado efeito linear
decrescente sobre a conversdo alimentar (P<0,01), luminosidade da gordura subcutanea
(P<0,01) e custo de alimentacdo por ganho de peso (P<0,001); e efeito quadréatico sobre
0 pPH2anoras (P<0,05). Conclui-se que a inclusdo de 25% de torta de coco pode ser utilizada
na composicdo de dietas para suinos Piau, em terminacdo tardia, sem prejuizo ao
desempenho produtivo, as caracteristicas de carcaca e de qualidade da carne, sem alterar
as concentracdes dos metabdlitos sanguineos, sem alterar a desidratacdo dos presuntos

frescos e reduzindo o custo de alimentagéo.

Palavras-chave: Cocos nucifera, Custo, Perfil sanguineo, Presunto fresco.



Xiv

PERFORMANCE AND MEAT QUALITY OF PIAU BREED PIGS IN LATE
TERMINATION FED WITH DIETS CONTAINING COPRA CAKE

ABSTRACT
The objective of this study was to evaluate the effects of the copra cake on the productive
performance, blood profile, carcass and meat quality traits and feed cost of pigs in the late
termination phase (90 to 140 kg). A total of 18 castrated male pigs with initial body weight
97.89 = 7.25 kg and approximately 246 days old were distributed in a completely
randomized design with three treatments and six replicates, with one animal per unit
experimental. The treatments were composed of diets with two inclusion levels of copra
cake (12.5 and 25%), and a control diet. Pigs were slaughtered at 137.7 + 14.47 kg body
weight and approximately 364 days old. The variables evaluated were daily mean intake,
daily mean weight gain, feed conversion, total and direct bilirubin, glucose, triglycerides,
total cholesterol and HDL, hot carcass yields, cooling loss, primary cut yield, relative
viscera weight, carcass length, leg length and circumference, thickness of dorsal and ham
subcutaneous fat, muscle and subcutaneous fat depth, muscle and fat area, and meat yield.
In order to evaluate meat quality objective measurements of color were made in the
Longissimus lumborum and Semimembranosus muscles and in the dorsal fat, also
measurements of pH, marbling score, water-holding capacity and objective tenderness.
The average cost of feeding per pig and weight gain was evaluated. There was a
decreasing linear effect on feed conversion (P <0.01), subcutaneous fat luminosity (P
<0.01) and feed cost on weight gain (P <0.001); and quadratic effect on pH2s nours
(P<0.05). It is concluded that the inclusion of 25% of copra cake can be used in the
composition of diets for Piau pigs in late termination, without affecting the productive
performance, without affecting the carcass and meat quality traits, without altering the
concentrations of the metabolites of the blood, without altering the dehydration of the

fresh hams, and reducing the cost of feeding.

Key-words: Cocos nucifera, Blood profile, Feed cost, Green ham.



CONSIDERACOES INICIAIS

No processo de melhoria das caracteristicas de producdo dos rebanhos suinos,
utilizando ragas exdticas como o Duroc, Landrace e Large White em cruzamentos
comerciais, as ragas nativas foram esquecidas e estdo ameacgadas de extingdo. Devido a
preocupacdo em manter a diversidade dos recursos genéticos, muitos paises criaram
programas para recuperacdo e manutencdo destas racas, visando a contribuicdo que
podem dar a melhoria da qualidade da carne e a resisténcia a doencgas. Dentre as racas
nativas brasileiras, a raca Piau se destaca pela rusticidade, capacidade de adaptacéo as
diferentes regides do Brasil e pela alta deposicdo de gordura intramuscular e na carcaca,
caracteristicas que sdo importantes para a qualidade da carne e, principalmente, para a
qualidade de produtos curados.

Além da raca, 0 peso ao abate e a idade dos animais sdo fatores que também
influenciam a qualidade da carne. Suinos pesados abatidos tardiamente (130 kg e 12
meses) apresentam maior proporcao de gordura na carcaca (subcutanea e intramuscular)
e menor teor de umidade, tais caracteristicas sdo determinantes para a qualidade de
produtos especiais com alto valor comercial agregado, como o presunto curado cru. No
Brasil, animais com peso vivo acima de 120 kg ndo séo abatidos em larga escala, apesar
da producdo ser destinada majoritariamente a inddstria processadora. Mas produtores e
processadores entendem que animais abatidos mais pesados resultardo em maior volume
de carne, reduzindo, assim, 0s custos com mao de obra e melhorando o aproveitamento
das instalacfes, sem esquecer que animais mais pesados e, portanto, mais velhos, tendem
a aumentar o consumo e diminuir a eficiéncia alimentar.

A alimentacdo é um ponto importante na caracteristica final do produto, pois a
composicdo da dieta fornecida aos animais pode determinar a composicdo em &cidos
graxos da gordura da carne. A torta de coco € um alimento rico em acidos graxos de
cadeia média e curta, que influenciam positivamente as caracteristicas tecnolégicas da
carne, como a firmeza e a estabilidade oxidativa. Além de ser uma fonte alternativa de
proteina e energia para alimentacdo de suinos, principalmente nas regides tropicais onde
este coproduto tem alta disponibilidade, ao contrario dos alimentos tradicionais, que séo

€SCassos e caros.
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Diante do exposto, objetivou-se, com este trabalho, avaliar os efeitos da incluséo
de diferentes niveis de torta de coco sobre o desempenho produtivo, o perfil sanguineo, o
custo de alimentacdo, as caracteristicas qualitativas da carcaca e da carne, de suinos

nativos da racga Piau, abatidos acima de 130 Kkg.
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CAPITULO 1

Referencial tedrico

DESEMPENHO E QUALIDADE DA CARNE DE SUINOS DA RACA
PIAU EM TERMINACAO TARDIA ALIMENTADOS COM DIETAS
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IMPORTANCIA DOS SUINOS DA RACA PIAU

As ragas nativas brasileiras de suinos tiveram sua populagéo reduzida nas ultimas
décadas, devido principalmente ao uso de racas exdticas (Duroc, Landrace, Large White)
melhoradas geneticamente que tem melhor desempenho produtivo. Dentre todas as
espécies estudadas por Mariante et al. (2009), as racas de suinos nativas sdo as mais
ameacadas de extin¢ao no Brasil.

Apesar de apresentarem desempenho produtivo e reprodutivo menor do que as
racas melhoradas geneticamente, as racas nativas distinguem-se pela capacidade de
adaptacdo aos diferentes ecossistemas brasileiros e a condi¢Oes adversas, devido ao
processo de selecdo natural a que foram submetidas (EGITO et al., 2002; MARIANTE et
al., 2009; DE MELO et al., 2019).

Além da rusticidade, o0s suinos de racas nativas destacam-se pela variabilidade
genética, caracteristica valiosa que pode ser usada para recuperar as propriedades
sensoriais da carne, as propriedades que foram perdidas por causa da alta pressdo de
selecdo para desenvolvimento das caracteristicas quantitativas na producdo de suinos
(PUGLIESE; SIRTORI, 2012).

Dentre as racas nativas, a Piau foi a primeira a ter registro genealdgico em livro
aberto, registrada no Pig Book Brasil, em 1989, tendo sido registrados 1.250 animais pela
Associacdo Brasileira de Criadores de Suinos (ABCS, 2017). Esta raca passou por um
processo de selecdo e melhoramento, iniciado pelo professor Ant6nio Teixeira Vianna,
em 1939, procurando nela fixar caracteristicas zootécnicas de dupla aptidao, isto é, para
banha e carne (GOMES; D’ AULISIO, 1980).

Apesar de ser considerada a raca nacional mais importante e de ter maior
representatividade dentre as racas nativas, o efetivo populacional é ainda muito pequeno
(CASTRO et al., 2002; CAVALCANTE NETO et al., 2007). S&o animais criados em
pequenas propriedades, normalmente para subsisténcia dos produtores, e, devido ao
pequeno numero de suinos nas propriedades, a elevada endogamia é refletida na baixa
variabilidade genética, fato constatado por Silva et al. (2011) em rebanhos no estado de
Pernambuco.

O Piau faz parte do Programa Brasileiro de Conservagédo de Recursos Genéticos

Pecuarios por meio de nucleos de conservagdo e manutengdo da raga, mantidos em
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instituices publicas como a Universidade Federal de Vigosa, a Universidade Federal
Rural de Pernambuco/UAST e a Embrapa. Estes nicleos tém desenvolvido pesquisas ao
longo dos dltimos anos a fim de conhecer o real potencial de contribuicdo do Piau para a

suinocultura nacional.

Figura 1. Exemplar de suino Piau, macho castrado. Fonte: arquivo pessoal.

De acordo com Sousa Junior (2013), a exigéncia proteica dos suinos Piau € menor
em relacdo aos suinos selecionados para deposicdo de carne magra. Os niveis
determinados pelo autor foram: 13,3% e 10,2% para machos castrados e fémeas,
respectivamente, na fase inicial; 9,6% para machos castrados e fémeas na fase de
crescimento (35 a 65 kg de peso vivo); e 9,0% para machos castrados e fémeas na fase de
terminacéo (65 a 95 kg de peso vivo).

Estudos comparativos realizados acerca das caracteristicas reprodutivas de fémeas
Piau e fémeas de linhagens comerciais apontaram que o ciclo estral ¢ mais curto
(19,4 +£1,7x 20,0+ 1,0 dias), a taxa de ovulagdo € menor (11,1 +2,4x 15,5+ 1,9) e ataxa
de sobrevivéncia embrionaria € maior para as fémeas Piau (aproximadamente 80%); 0
comprimento (24,86+0,30 x 19,36+0,32 cm) e 0 peso fetal (753,50+15,19 x 368,56+16,07
gramas) sao maiores nas fémeas de linhagens comerciais (SILVA et al., 2013; MONTES
etal., 2018).

As fémeas Piau atingem a maturidade sexual em média com 246,6+6,5 dias de

idade e 70,2+2,1 kg, e produzem leitegadas com tamanho médio de 8,1+2,7 leitdes vivos
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e de 0,9+1,1 natimortos, com peso medio de 886,9+130,9 gramas (VERONEZE et al.,
2014; MONTES et al., 2018).

A importancia desta raca estd na contribuicdo que pode dar a melhoria da
qualidade da carne. Serdo et al. (2011) encontraram diferenca significativa no contetdo
de gordura intramuscular em suinos da raca Piau em relagdo aos suinos comerciais (2,48
x 1,00%) respectivamente, caracteristica essa que foi perdida nas linhagens utilizadas
comercialmente. A gordura intramuscular contribui com a suculéncia e esta associada a
maciez da carne.

Paixdo et al. (2012) encontraram locos de caracteristicas quantitativas (QTLsS)
para a espessura de toucinho e para indice de vermelho (A*), associados aos alelos da
raca Piau, que foram confirmados por Hidalgo et al. (2013). As caracteristicas qualitativas
de espessura de toucinho e coloracdo da carne sdo muito importantes para a industria
processadora de carne suina, principalmente de produtos curados, pela protecdo que
oferecem e aspecto visual; a cor da carne € um dos primeiros atributos sensoriais

considerados na decisdo de compra do consumidor.

SUINOS PESADOS PARA A PRODUCAO DE PRESUNTOS CURADOS
CRUS

A producdo de presunto curado foi estabelecida desde tempos imemoriais como
um processo de preservacdo da carne, utilizando o sal marinho como conservante e
posterior secagem natural (ARNAU, 2004). Os presuntos crus sao produtos
diferenciados, com alto valor comercial agregado, que movimentam a economia dos
principais produtores mundiais, como Espanha, Italia e Franga. Devido a tradi¢cdo na
producdo de presunto curado cru nestes paises e a importancia da industria de curados
para a economia, a criagdo de suinos pesados é bem estabelecida na Europa.

Esses paises adotam controles especificos para produgdo de produtos curados,
chamados Denominacdo de Origem Protegida (DOP). Cada DOP tem uma
regulamentacdo especifica para a producdo, em que esta definido o local de criagdo

(origem), a raca do suino, o peso e idade ao abate dos animais, a alimentacdo fornecida,
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o0 tempo de pastejo nos bosques de castanha e carvalho, o corte do pernil, o tipo de salga,
o0 tempo de cura e o tempo de maturac&o que pode chegar a quatro anos (TOLDRA, 2002).

A industria de curados espanhola exige animais com peso de abate entre 160 a
180 kg para que os seguintes critérios de selecao das carcacas sejam atendidos: peso da
carcaca 86 a 115 kg, peso do pernil 11,3 kg e espessura de gordura no pernil 16 a 44 mm
(JAMON DE GUIJUELO, 1996; JAMON DE TERUEL, 1996).

Na Italia, a inddstria de curados trabalha com carcacas que pesam em torno de 160
kg, peso do pernil entre 10 a 14 kg e espessura de gordura no pernil entre 15 a 30 mm.
Também foi limitado o teor de &cido linoleico, que ndo deve passar de 15% em relagdo
aos acidos graxos totais, e o indice de iodo deve ter valor 70, no maximo (PROSCIUTTO
DI PARMA, 1992; PROSCIUTTO DI SAN DANIELE, 1996; PROSCIUTTO
TOSCANO, 1996).

De acordo com Bosi e Russo (2004), a limitagdo do &cido linoleico foi introduzida
para evitar aumento do teor de acidos graxos poli-insaturados na composicao do tecido
adiposo, pois estes afetam a firmeza do tecido adiposo e sdo mais suscetiveis a oxidacao,
prejudicando a qualidade do produto final. E o indice de iodo € um indicativo do grau de
insaturacdo da gordura e consequentemente da sua firmeza.

Séo considerados suinos pesados animais com peso acima de 130 kg (BRASIL,
2000). No Brasil, os suinos sdo abatidos entre 90 e 120 kg de peso vivo (OLIVEIRA et
al., 2015), pois o abate de suinos pesados pode aumentar a eficiéncia das plantas
frigorificas e reduzir custos; porém, a eficiéncia alimentar diminui com o aumento da
idade e com o peso dos suinos, por isso varios estudos foram e continuam sendo feitos
para determinar a influéncia do peso de abate sobre o desempenho produtivo e econdmico
destes animais.

Avaliando o efeito do peso de abate sobre o desempenho de suinos pesados (100
a 160 kg), Piao et al. (2004), Corino et al. (2008) e Serrano et al. (2008) observaram
aumento no consumo alimentar e piora na conversdo alimentar. Oliveira et al. (2015)
atribuiram a pior conversdao alimentar dos suinos mais pesados, ao fato de terem o
consumo alimentar similar aos dos suinos mais leves, porém, com menor ganho médio
diario.

A avaliacdo dos custos de producéo foi feita por Piao et al. (2004), que relataram

maior custo de alimentacdo por ganho de peso nos suinos criados até 120 ou 130 kg do
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que em suinos de peso de mercado de 100 kg. Estes resultados discordam de Oliveira et
al. (2015) que relataram que os suinos abatidos com peso tipico de 100 kg tiveram o custo
de producdo mais elevado. Estes autores afirmam também que de modo geral a influéncia
do peso de abate sobre o desempenho foi moderada, possivelmente porque utilizaram
linhagens selecionadas para alta deposi¢do de carne magra e porque foram submetidos a
restricdo alimentar.

Devido a importancia que a inddstria de curados tem na Europa, varios
pesquisadores avaliaram as caracteristicas de carcaca e de qualidade da carne de suinos
de racas nativas, de ragas brancas e das cruzas com a raga Duroc, que sdo permitidas em
cada DOP. Na literatura nacional, até 0 momento, poucos dados s&o encontrados sobre a
producdo de suinos pesados. Nem todas as carcacas de suinos pesados sdo utilizadas para
a producdo do presunto cru, existem alguns critérios que devem ser atendidos, o primeiro
deles € o peso da carcaca.

Corino et al. (2008) observaram efeito do peso sobre o rendimento de carcaga em
suinos brancos cruzados abatidos aos 160 kg (82,28%) e aos 110 kg (80,60%) de peso
vivo. Em estudo com suinos da raca Celta, nativa da regido da Galicia na Espanha, Franco
etal. (2016) observaram aumento no rendimento e no comprimento da carcaga a uma taxa
de 0,82% e de 2,59 cm, respectivamente, por cada 10 kg de aumento no peso de abate de
157 para 178 kg. Outros pesquisadores ndo relataram efeito do peso de abate sobre o
rendimento de carcaca, como Piao et al. (2004), Lo Fiego et al. (2005), Galian et al. (2009)
e Bertol et al. (2015).

A espessura de toucinho € um parametro muito importante para a inddstria de
curados, pois a gordura de cobertura do pernil é o segundo critério utilizado para
selecionar as pecas aptas a producdo do presunto cru (JAMON DE TERUEL, 1996).
Segundo Bosi e Russo (2004), a espessura da gordura de cobertura dos pernis melhora a
capacidade de rendimento tecnoldgico da carne, porque o tecido adiposo contém menos
agua do que o tecido muscular (5-15% versus 70-75%) e dificulta as trocas entre o
musculo e o ambiente externo, diminuindo as perdas na cura e melhorando as
caracteristicas sensoriais dos presuntos crus curados.

Piao et al. (2004) ndo observaram efeito do peso de abate sobre a espessura de
toucinho. Mas, em estudos posteriores, diferencas foram encontradas. Lo Fiego et al.

(2005) observaram que a espessura de toucinho aumentou com o aumento do peso de
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abate (151, 164 e 171 kg). Maiorano et al. (2007) registraram aumento de 13,3% na
espessura de toucinho dos suinos (Casertana) mais pesados, assim como Corino et al.
(2008) e Latorre et al. (2008), sendo que estes ultimos observaram aumento de 2,10 mm
sobre a espessura de toucinho e 2,06 mm sobre a espessura da gordura sobre o gluteo
médio para cada 10 kg de peso vivo extra no abate.

Maiores teores de gordura intermuscular e intramuscular sdo importantes, além da
gordura subcutanea, porque também podem reduzir a perda de exsudato na cura (BOSI;
RUSSO, 2004). Franco et al. (2016), que observaram efeito do peso de abate sobre a
gordura intramuscular do Longissimus dorsi, também relataram que o contetdo de
gordura intramuscular foi positivamente correlacionado com o peso da carcaga. Em um
estudo anterior, Galian et al. (2009) observaram gue os suinos (Chato Murciano) mais
pesados aumentaram significativamente a gordura no nivel intramuscular, mas ndo na
regido dorsal. Tais observacOes diferem daquelas feitas por Bertol et al. (2015), que ndo
observaram influéncia do peso de abate sobre o escore de marmoreio e a gordura
intramuscular em suinos de linhagem comercial.

Zemva et al. (2015), que trabalharam com suinos da raga Krskopolje, nativa da
Eslovenia, abatidos aos 123 e 153 kg de peso vivo, observaram que o peso de abate
influenciou a composicdo lipidica, com maior concentragdo de acidos graxos
monoinsaturados nos suinos mais pesados. Do mesmo modo Corino et al. (2008)
observaram maior conteddo de acidos graxos saturados e monoinsaturados na gordura
subcutéanea, afetando positivamente a qualidade tecnologica e a estabilidade oxidativa da
carne. Em pesquisa anterior, Lo Fiego et al. (2005) observaram que os suinos abatidos
aos 175 kg tiveram maior proporc¢éo de lipidios e de &cidos graxos saturados do que 0s
animais abatidos mais leves e também relataram que ha uma forte correlacdo negativa
entre a espessura de toucinho e o conteido de &cidos graxos poli-insaturados.

O peso do pernil € o terceiro critério utilizado para selecionar as pecas que serdo
transformadas em presunto. Alguns autores observaram que houve efeito do peso de abate
sobre 0 aumento do peso do pernil, dentre eles Lo Fiego et al. (2005), Serrano et al. (2008)
e Bertol et al. (2015), que observaram aumento no peso do pernil de 0,128 kg por kg de
peso aumentado. Além do peso do pernil, 0 peso de abate também influenciou o
comprimento e a circunferéncia do pernil, como relatado por Latorre et al. (2008), que

registraram aumento linear de 1,95 kg no peso, 0,88 cm no comprimento e 2,00 cm na
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circunferéncia do pernil, para cada aumento de 10 kg de peso vivo. Galian et al. (2009)
também observaram que os maiores pernis (peso, comprimento e perimetro) foram dos
suinos abatidos acima de 125 kg de peso vivo. Franco et al. (2016) registraram aumento
de 0,99 cm no comprimento e 2,03 cm no perimetro do pernil, para cada 10 kg de peso

Vivo ao abate extra.

VALOR NUTRICIONAL DA TORTA DE COCO NA ALIMENTACAO DE
SUINOS

O Brasil é o quarto maior produtor mundial de coco (Cocos nucifera), com uma
producdo aproximada de 1,8 milhdes de toneladas, em uma éarea colhida de 252 mil
hectares de coqueiros; com destaque para a regido Nordeste, que responde por 74% da
producéo nacional (IBGE, 2017). Segundo Martins (2013), a produtividade do estado de
Pernambuco é destacada em relacdo aos demais estados da regido, porque suas plantacdes
concentram-se em locais irrigados do Vale do Sao Francisco.

Nas regides tropicais produtoras de coco, a produgéo de milho e de farelo de soja
é escassa, fato que eleva o valor comercial de tais ingredientes; por isso, a utilizacdo da
torta de coco como fonte de energia e proteina pode ser uma alternativa para baratear os
custos de producdo, desde que o nivel de inclusdo nas racdes deste coproduto seja

adequado para cada fase de criacdo dos animais.

Figura 2. Torta de coco.

Fonte: https://www.exportersindia.com/tamil-nadu/copra-expeller-cake.htm

24



A torta de coco é o residuo da extracdo do 6leo por meio de prensagem mecanica
da copra (endosperma solido), seca ao sol ou em fornos. Quando o 6leo de coco é obtido
por intermédio de solvente quimico, entdo é chamado de farelo de coco. Para facilitar a
diferenciacdo e para melhor classificacdo dos dois residuos, Lee e Kim (2017) fizeram
um estudo com o objetivo de identificar a torta ou o farelo de coco pelo teor lipidico, que
é a fracdo com maior variagdo em sua composicdo quimica, e chegaram ao seguinte
resultado: para farelo de coco, quando o EE for menor que 6,31%, e torta de coco, quando
o teor de EE for maior que 6,31%.

A qualidade nutricional da torta de coco e varidvel, como todo residuo ou
coproduto da agroindustria, e esta relacionada ao tipo de secagem da copra, ao método de
extracdo do 6leo, que influenciara a sua composi¢do quimica, as suas caracteristicas
fisicas e as condi¢cdes de armazenamento.

Os niveis de proteina bruta da torta de coco estdo entre 8,58 e 20,8%. Na matéria
seca (NGOC et al. 2012; LEE e KIM, 2017), a proteina é considerada de baixo valor
biolégico por apresentar alto teor de arginina e deficiéncia em lisina, que é o primeiro
aminoéacido limitante para suinos (STEIN et al., 2015).

Os coeficientes de digestibilidade ileal aparente (29,4%) e padronizada (67,6%)
da proteina bruta da torta de coco na matéria natural, e a digestibilidade dos aminoécidos
foram determinadas por Son et al. (2014). Os autores consideraram que a baixa
digestibilidade padronizada da lisina (40,3%) foi consequéncia do tratamento térmico
aplicado para a extracéo do 0leo.

O teor lipidico da torta de coco varia de 6,5 a 33,9%, na matéria seca (PASCOAL
et al., 2010; LEE e KIM, 2017), com uma concentracdo de 61% de acidos graxos de
cadeia media e curta, com predominancia do acido laurico (C12:0) e miristico (C14:0).
Devido ao menor comprimento da cadeia carbénica, estes acidos graxos sdo absorvidos
com maior rapidez pelo organismo dos suinos, demonstrando maior eficiéncia energética.
Também apresentam a vantagem de possuir maior estabilidade oxidativa (NELSON E
COX, 2014), fator de grande importancia principalmente em regides de clima quente.

Os valores médios de energia digestivel e metabolizavel foram estimados em
3174 e 3066 kcal/kg, para suinos em crescimento. Estes valores sdo afetados pelo alto
teor de fibras da torta de coco, que varia entre 9,2 e 14,9% de fibra bruta (PASCOAL et
al., 2010; KWON; KIM, 2015). A fragdo fibrosa da torta de coco tem teor elevado de
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polissacarideos ndo-amidicos. Kwon e Kim (2015) encontraram 24,6% de
mananoligossacarideo, que é o principal polissacarideo da torta de coco, e de acordo com
Sundu et al. (2009) tem alta capacidade de ligacdo de agua, ou seja, absorve e retém a
agua, mas nao causa viscosidade.

Além da capacidade de retencéo de agua, outra caracteristica fisica importante da
torta de coco é a baixa densidade aparente, caracteristicas que interferem na ingestéo de
alimentos pelos animais, devido ao efeito de enchimento causado no trato intestinal
(SUNDU et al., 2009; STEIN et al., 2015). Para aumentar a densidade aparente do farelo
de coco, Sundu et al. (2009) sugeriram que o alimento seja peletizado ou que a ragédo com
este ingrediente seja umidificada, como forma de elevar a ingestdo de racdo e o ganho de
peso dos animais.

Considerando que a torta de coco tem 4,2% de fibras soliveis (NGOC et al.,
2012), que causam viscosidade na digesta, dificultando a digestdo e absorcdo dos
nutrientes e a alta concentracdo de mananoligossacarideos, que causam enchimento
intestinal, reduzindo o consumo alimentar, pesquisadores avaliaram a adi¢cdo de enzimas
especificas e de complexos enzimaticos nas racGes de suinos em diferentes fases de
crescimento, com diferentes niveis de inclusdo de torta de coco.

Pascoal et al. (2010) testaram um complexo enzimatico (o-galactosidase, f-
mananase, B-xilanase e B-glucanase) em ragcdes com torta de coco, para suinos em
crescimento e terminacdo, mas ndo observaram efeito do complexo enzimatico no
desempenho produtivo dos animais, e concluiram que a incluséo de 20% de torta de coco
sem adicdo de enzimas nas ragOes resultou em desempenho produtivo e econdmico
melhor do que a racdo basal. Resultados similares foram relatados por Siebra et al. (2008),
que observaram maior ganho de peso e rentabilidade, com a inclusao de 22,5% de torta
de coco sem adicdo de enzimas nas dietas de suinos em fase de crescimento e terminacao.

Ao avaliar especificamente a f-mananase, Kwon e Kim (2015), ndo observaram
efeito da enzima sobre 0s valores de energia digestivel e energia metabolizavel das racdes
que continham 30% de torta de coco, em ensaio com suinos em crescimento. Mas Kim et
al. (2017) constataram melhora linear na eficiéncia econdmica com a inclusdo de 25% de
torta de coco, suplementada com a f-mananase, na dieta de suinos em terminacao, sem

efeitos negativos no desempenho produtivo.
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Em alguns estudos avaliando o efeito do farelo de coco nas caracteristicas de
carcaga de suinos, constataram que este alimento ndo prejudica e em alguns casos até
melhora a qualidade da carcaca e da carne. Thorne et al. (1992) observaram reducgéo na
espessura de toucinho dos animais, com a maior inclusdo de torta de coco nas dietas de
suinos, que foi de 30%; estes autores relacionaram o declinio da espessura de toucinho
com a redugdo na ingestdo de energia digestivel de acordo com a maior participacdo do
ingrediente nas dietas. Do mesmo modo, Siebra et al. (2009) observaram maior
resisténcia a perda de agua durante o processo de resfriamento nas carcagas dos suinos
alimentados com nivel de 30% de inclusdo de torta de coco. Os referidos autores também
observaram reducéo de 0,62 mm no valor médio da espessura do toucinho a cada 10% de
inclusdo de torta de coco na dieta.

Mesmo com um perfil de acidos graxos favoravel, a torta de coco pode rancificar
durante 0o armazenamento. Siebra et al. (2008) salientam que temperatura e umidade
elevadas aceleram a rancificacdo e podem favorecer a contaminagdo microbiana. Para
avaliar a estabilidade oxidativa da torta de coco, Lopes et al. (2011) adicionaram
antioxidante (BHT) neste alimento, em tempos diferentes de armazenamento, e apds 35
dias de armazenamento total incluiu 10% deste ingrediente em ragGes para aves de
postura. Os autores observaram que o indice de peréxidos foi préximo entre os farelos de
coco com e sem adigcdo de antioxidantes, e que os parametros produtivos das aves nédo

foram afetados.

INFLUENCIA DAS FONTES LIPIDICAS NA COMPOSICAO DA
CARCACA E SEUS PRODUTOS

Os efeitos da utilizacdo das diferentes fontes de gordura na alimentagéo de suinos
foram largamente estudados por alguns pesquisadores, sendo que ndo foi observada
influéncia nas caracteristicas da carcaca como um todo e poucos efeitos observados sobre
as caracteristicas de qualidade da carne. Mas estas fontes tém grande influéncia sobre a
composigdo lipidica do tecido adiposo e em menor grau sobre os lipidios musculares
(MOREL et al., 2006).
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A composicdo lipidica da gordura subcuténea é de grande interesse para a
indUstria de produtos cérneos suinos, devido aos efeitos sobre as caracteristicas
tecnologicas (firmeza, estabilidade oxidativa). Mas interessa principalmente ao
consumidor final, pois a quantidade de lipidios ingeridos por meio dos produtos
processados geralmente € maior do que em carne fresca, considerando que o percentual
de gordura intramuscular é pequeno em rela¢do a gordura total da carcaca, e a gordura
subcutanea pode ser separada do musculo.

A alimentacdo dos suinos é um ponto importante para o desempenho produtivo e
tem influéncia nas caracteristicas de carcaca, da qualidade da carne e do produto final.
Dentre os nutrientes fornecidos aos animais via dieta, os lipidios contribuem de forma
importante para varios aspectos da qualidade da carne e sdo essenciais para o valor
nutricional da mesma (WOOD et al., 2008). Nos animais monogastricos, o perfil de
acidos graxos da dieta é refletido na composicéo da gordura corporal, uma vez que parte
dos &cidos graxos ingeridos € depositada diretamente sobre os tecidos (BERTOL et al.,
2013).

Os lipidios podem ser de origem animal ou vegetal e apresentam diferencas em
funcdo de seu perfil de &cidos graxos, os lipidios de origem animal sdo sélidos em
temperatura ambiente, denominados de gorduras e os lipidios de origem vegetal sdo mais
liquidos, denominados de 6leos. A diferenca na consisténcia dos lipidios esté relacionada
ao ponto de fusdo dos acidos graxos, e este relaciona-se ao nimero de carbonos e com o
namero de ligacdes duplas na cadeia carbbnica. Os acidos graxos que compdem as carnes
fundem entre 25 °C e 50 °C, os &cidos graxos saturados com ponto de fusédo elevado, por
exemplo, C18:0 funde a 69 °C; e acidos graxos poli-insaturados a temperaturas mais
baixas, por exemplo, C18:2 n-6 funde a -5 °C (WOOD, 1984).

Para diferenciar as fontes lipidicas também sdo usuais os termos gordura saturada
e gordura insaturada; porém, somente os acidos graxos podem receber esta classificacao,
pois todos os 6leos/gorduras possuem uma mistura complexa dos trés tipos de acidos
graxos: saturados, monoinsaturados e poli-insaturados (ARAUJO, 2011). A temperatura
ambiente (25°C), os acidos graxos saturados de C12:0 a C24:0 tém consisténcia de cera,
enquanto os acidos graxos insaturados de mesmo comprimento séo oleosos (NELSON;
COX, 2014).
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Sabendo que o perfil lipidico dos 6leos e gorduras sera refletido no perfil lipidico
da carne e gorduras do suino, pesquisas foram feitas para avaliar a influéncia de fonte de
acidos graxos saturados e diferentes fontes de &cidos graxos poli-insaturados nas
caracteristicas da carcaca, da qualidade da carne e de seus produtos.

Os estudos que avaliaram a utilizacdo de gordura animal e diferentes 6leos
vegetais na dieta, ndo encontraram diferencas nas caracteristicas de carcaca e da qualidade
da carne (MOREL et al., 2006; MITCHAOTHAI et al., 2008; APPLE et al., 20093;
APPLE et al., 2009b; REALINI et al., 2010; ALONSO et al., 2012; PARK et al., 2012;
MOREL et al., 2013). Com excecdo de alguns parametros: Mitchaothai et al. (2008)
observaram efeito na anélise subjetiva da cor; Apple et al. (2009a) observaram efeito na
espessura de toucinho; Realini et al. (2010) observaram efeito no rendimento de carcaca,
no rendimento dos cortes primarios, na porcentagem de gordura e no rendimento dos
tecidos dissecados; Alonso et al. (2012) observaram efeito na perda por gotejamento as
24 e 48 horas e na porcentagem de gordura intramuscular e Morel et al. (2013)
observaram efeito no indice de fragmentacdo miofibrilar, comprimento de sarcomero e
perda por coccao.

Quando foram testados diferentes dleos (canola, dendé, girassol, linhaca, oliva,
palma e soja) como fontes lipidicas de origem vegetal, também ndo foi observada
influéncia sobre os parametros de qualidade da carcaca e da carne (NUERNBERG et al.,
2005; TEYE et al., 2006; CORINO et al., 2008; MAS et al., 2010; MAS et al., 2011;
MAS et al., 2012; BERTOL et al., 2013); somente Corino et al. (2008) observaram efeito
na relacdo peso de lombo/carcaca e Bertol et al. (2013) observaram efeito no escore de
marmoreio.

Os maiores efeitos das fontes lipidicas dietéticas sdo vistos na composicdo dos
acidos graxos da carcaca, assim como na composicdo de depositos de lipidios especificos
como o tecido adiposo subcutaneo e a gordura intramuscular; tais efeitos séo refletidos
no teor de &cidos graxos saturados (AGS), acidos graxos mono insaturados (AGMI) e
acidos graxos poli-insaturados (AGPI).

Em um estudo que avaliou a composicao da carcaca suina, Realini et al. (2010)
observaram maior proporcao de AGS nas carcacas de animais alimentados com dieta sem

suplementacéo lipidica, maior propor¢cdo de AGMI nas carcacas de animais alimentados
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com Oleo de girassol (alto teor de &cido oleico) e maior propor¢do de AGPI nas carcagas
de animais alimentados com 6leo de girassol e com 6leo de linhaga.

Comparando a influéncia de trés 6leos altamente insaturados, Bertol et al. (2013)
observaram que o teor de AGMI foi semelhante no tecido adiposo subcutaneo e na
gordura intramuscular, independente da fonte lipidica, mas o teor de AGPI foi maior no
tecido adiposo subcutaneo, principalmente nos animais alimentados com 6leo de soja. De
acordo com Apple et al. (2009c), a composicdo de acidos graxos de cada camada de
toucinho pode ser alterada rapidamente dependendo da poli-insaturacdo da fonte de
gordura.

O perfil lipidico do tecido adiposo subcutaneo tem maior impacto nos produtos
processados, pois influencia as caracteristicas tecnoldgicas como a firmeza e o sabor
(TARTRAKOON et al., 2016). O fornecimento de dietas com baixa propor¢do de AGPI,
especialmente as dietas ricas em 6leo de palmiste, levou ao aumento da firmeza da
gordura (HALLENSTVEDT et al., 2012).

Segundo Wood et al. (2008), ao alterar a composic¢édo de acidos graxos do tecido
adiposo subcutaneo utilizando diferentes 6leos alimentares também altera o ponto de
fusdo de lipidios e consequentemente a firmeza e a estabilidade oxidativa da gordura. Ao
avaliar a oxidacdo lipidica de produtos processados, Morel et al. (2006) observaram a
influéncia da dieta com maior teor de AGPI na oxidac&o lipidica de linguica e bacon.

Os teores de AGS, AGMI e AGPI influenciam as caracteristicas qualitativas da
carne e de seus produtos, e tém influéncia na qualidade nutricional tanto da carne fresca
como dos produtos processados e ou transformados que séo largamente consumidos em
todo o mundo, pois a quantidade de lipidios ingeridos por meio dos produtos processados
geralmente é maior do que da carne fresca, considerando que o percentual de gordura
intramuscular € pequeno em relacdo a gordura total da carcaca, e a gordura subcutanea
pode ser separada do musculo (MOREL et al., 2006).

Para atender a demanda da industria por carcagas com alta qualidade de carne, e
a demanda dos consumidores por carnes com alta qualidade nutricional sdo necessarias
mais investigaces acerca das fontes lipidicas. De acordo com Realini et al. (2010),
diferentes combinacbes de fontes de gordura e adigdo de gordura em niveis menores
podem resultar em carcacas com perfil lipidico com beneficios nutricionais sem

comprometer a qualidade da carne suina.
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FATORES INTRINSECOS E EXTRINSECOS E SUAS INTERACOES
NA INFLUENCIA DAS CARACTERISTICAS DA QUALIDADE DA
CARNE SUINA

A qualidade da carne é definida por um conjunto de caracteristicas (pH,
capacidade de retencdo de &gua, teor de proteina, minerais, vitaminas e gordura, perfil
lipidico, cor, textura, suculéncia, sabor, odor, maciez). Tais caracteristicas sao
influenciadas por fatores internos e externos, que podem ser manipulados para atingir o
objetivo desejado, seja para produgdo de carcagcas magras para atender exigéncias dos
consumidores, seja para producao de carcagas com maior teor de gordura para atender a
industria de produtos carneos processados.

Os fatores intrinsecos englobam o gendtipo (raca ou linhagem), o sexo (macho,
fémea e castrado), peso ou idade de abate dos animais. Os fatores extrinsecos séo de
ordem ambiental, como sistema de criagdo, manejo nutricional, tipo de instalacéo, e o
manejo pré-abate (BONNEAU; LEBRET, 2010). A qualidade da carne pode ser
potencializada pela interacdo entre os fatores intrinsecos e extrinsecos.

Fatores genéticos com efeitos negativos sobre a qualidade da carne sdo vistos em
suinos portadores do gene halotano, conhecido como gene do estresse suino, e portadores
do gene do Rendimento Napole! ou gene da carne &cida; em resumo, ambos estdo
associados a anomalias relacionadas a queda do pH, gerando carnes exsudativas e palidas
(GOMIDE et al., 2014). Investigando o efeito do gene halotano em animais heterozigotos,
portadores do alelo recessivo (n), Bridi et al. (2006) concluiram que a carne dos suinos
do gendtipo halotano heterozigoto (Nn) apresentou maior perda de 4gua, coloracdo mais
clara e maior incidéncia de PSE que a dos suinos homozigotos livres do halotano (NN).

Os efeitos genéticos sdo claramente vistos em cruzamentos entre racas nativas e
racas melhoradas. As nativas contribuem com maior deposic¢ao de gordura intramuscular,
caracteristica prejudicada nos cruzamentos comerciais. As melhoradas contribuem para
maior deposicao de carne magra e reducdo da espessura do toucinho. Franco et al. (2014)
destacaram a reducdo da gordura intramuscular e a melhoria da maciez da carne dos

animais cruzados entre as racas melhoradas (Duroc e Landrace) e a raca nativa Celta.

! Termo formado pelas iniciais dos nomes dos cientistas que o identificaram (N. naveau, P.
pommeret e P. lechaux), Gomide et al. (2014).
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Assim como Franco et al. (2014), Bertol et al. (2013) destacaram a influéncia da
raca nativa Moura na maciez da carne, da gordura intramuscular e da qualidade da gordura
dos animais cruzados com a raca melhorada Duroc e com a linhagem comercial MS-115.
Ambos os estudos observaram efeito do genotipo em quase todas as caracteristicas fisico-
quimicas relacionadas & qualidade da carne, e Bertol et al. (2013) também observaram
interacdo entre o genotipo e as fontes de lipidios e interagcdo entre o sexo e as fontes de
lipidios nos parametros de cor.

O sexo do animal € um fator intrinseco que influencia os parametros fisico-
quimicos e os atributos sensoriais da carne. Machos castrados acumulam mais gordura na
carcaca do que fémeas e machos inteiros; esta caracteristica resulta em carne com maior
grau de marmoreio e maior suculéncia. Machos inteiros depositam mais musculos do que
fémeas e machos castrados; porém, sua carne € mais seca, podendo ter odor sexual
dependendo da idade, o que implica também no sabor, sendo rejeitada pelos
consumidores (BONNEAU; LEBRET, 2010).

De acordo com Serrano et al. (2008), em suinos pesados (140-180kg) destinados
a producdo de presuntos curados secos é comum a castracdo de fémeas para evitar perda
de desempenho durante o estro; estes autores recomendam o0 uso de fémeas inteiras,
abatidas até 145kg, para producdo de presunto sem prejuizo a qualidade da carne, para
sistemas de producéo intensiva de suinos ibéricos cruzados.

Em uma pesquisa com animais cruzados de racas melhoradas, Peinado et al.
(2012) ndo observaram efeito do sexo ou castracao sobre as caracteristicas qualitativas da
carne e recomendaram a utilizacdo de fémeas castradas para a industria de curado seco,
pois apresentaram maior contetdo de gordura e menor proporcao de C18:2 no toucinho
do que fémeas inteiras. Os diferentes resultados experimentais estdo relacionados ao
gendtipo, pois os pesquisadores usaram cruzamentos diferentes. Mas et al. (2010) ndo
observaram efeito do sexo na qualidade da carne de machos castrados e fémeas inteiras
de suinos cruzados com a racga Pietrain, com genotipo para alta deposicao de carne magra.

Bertol et al. (2015) avaliaram suinos abatidos com quatro pesos diferentes (100,
115, 130 e 145kg) e observaram efeito do peso sobre a coloragdo da carne. Animais mais
pesados tinham a carne mais vermelha; na forca de cisalhamento, em que animais acima

de 130kg tinham carne menos macia; e ndo observaram efeito do peso no teor de gordura
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intramuscular, fato que era esperado, porque com o aumento de gordura subcutanea na
carcaca a tendéncia é aumentar também a gordura intramuscular.

Franco et al. (2016) observaram menor resisténcia ao corte nos animais abatidos
aos 178 kg do que nos suinos abatidos aos 157 kg, e atribuiram este resultado ao teor de
gordura intramuscular mais elevado dos animais mais pesados, pois observaram
correlagé@o negativa entre teor de gordura intramuscular e forca de cisalhamento.

A cor da carne € um dos primeiros atributos avaliados pelo consumidor no
momento da compra. De acordo com Franco et al. (2016), a intensidade da cor pode ser
atribuida a quantidade de pigmento da carne e ao seu estado oxidativo, que sdo afetados
pela idade de abate; em seus estudos com o suino Celta observaram que a luminosidade
e a vermelhiddo aumentaram com o peso de abate. Estas observacdes estdo de acordo
com Zemva et al. (2015), que observaram efeito do peso de abate no escore de cor, sendo
0s maiores valores apresentados nos suinos mais pesados, abatidos aos 153 kg; porém, a
luminosidade diminuiu com o aumento do peso de abate. Segundo Galian et al. (2009),
que avaliaram suinos da raca Chato Murciano, a cor foi afetada pelo maior peso de abate,
revelando valores que correspondem aos das ragas de suinos autoctones.

Zemva et al. (2015) observaram maior valor de pHss no Longissimus dorsi em
suinos abatidos aos 153 kg do que nos suinos abatidos aos 123 kg, porém, o pHz4 no
Semimembranoso foi menor; ao contrario de Serrano et al. (2008), que observaram
aumento nos valores pHz e pH24 no masculo Semimembranoso com o aumento do peso
de abate de suinos Ibéricos, de 145 kg para 156 kg de peso corporal. Relatos sobre a
auséncia de efeito do peso de abate sobre o pH, foram feitos por Maiorano et al. (2007),
Latorre et al. (2008), Galian et al. (2009) e Franco et al. (2016). O aumento do peso de
abate teve diferentes efeitos sobre a capacidade de retencdo de agua: diminuicao, relatada
por Piao et al. (2004), auséncia de efeito, relatada por Maiorano et al. (2007) e aumento,
relatado por Franco et al. (2016).

O manejo nutricional pode ter diferentes efeitos, por meio da restricdo de proteina
bruta ou aminoécidos na dieta (BERTOL et al., 2010; WOOD et al., 2013; SUAREZ-
BELLOCH et al., 2015). De acordo com Lebret (2008), os suinos alimentados ad
libitum com restricdo de proteina ou lisina na dieta, mas com 0s niveis energéticos
adequados nas fases de crescimento e de acabamento, aumentam o teor de gordura

intramuscular e melhoram a maciez e suculéncia da carne.
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Madeira et al. (2013) observaram aumento de 40% de gordura intramuscular nos
suinos cruzados com gendtipo para deposicdo de carne magra e nao houve efeito sobre os
suinos da raca Alentejana. Baseados nisso, concluiram que o efeito da restricdo de
proteina bruta na dieta é dependente do gendtipo animal. Ao contrério, Bertol et al. (2010)
concluiram que a reducdo de aminoacidos proporcionou aumento do marmoreio,
independentemente do gendtipo utilizado.

Os efeitos dos sistemas de producdo sobre as caracteristicas de qualidade da carne
variam em funcédo das condicGes de alimentacao e de alojamento e do gendtipo utilizado.
No sistema de criagdo intensivo s&o utilizados animais convencionais, com alta taxa de
crescimento e deposicdo muscular, e sdo alimentados com ragdes concentradas; nos
sistema de criacdo extensivo sdo utilizados suinos de ragas nativas, de crescimento lento
e alta deposicédo de gordura (EDWARDS, 2005).

Pugliese et al. (2005) avaliaram a qualidade da carne de suinos Cinta Senese,
nativos da Itélia, nos dois sistemas de criacdo e observaram que 0s suinos criados ao ar
livre tinham maior teor de gordura intramuscular e maior capacidade de retencéo de agua;
porém, os valores de forca de cisalhamento na carne cozida foram muito superiores aos
suinos confinados. Os autores atribuiram a maior dureza da carne a avancada idade ao
abate, em que os animais eram 200 dias mais velhos. Em um recente estudo, Lebret et al.
(2015) também relataram que apesar de maior teor de gordura intramuscular e menor
perda por gotejamento, suinos da raca Basco tiveram elevados valores de forca de
cisalhamento quando criados no sistema extensivo.

Assim, muitos sdo os fatores que contribuem para alteracbes na composi¢éo
fisico-quimica e organolépticas da carne. E importante a realizacdo de pesquisas que

esclarecam essas diferentes relacfes em diferentes ambientes de criacdo e alimentacao.
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Inclusdo de torta de coco na dieta de terminacdo de suinos Piau — caracteristicas de
carcaga e qualidade da carne

RESUMO
Objetivou-se com este estudo avaliar os efeitos da torta de coco sobre o desempenho
produtivo, perfil sanguineo, caracteristicas de carcaca e qualidade da carne e custo de
alimentacdo de suinos em fase de terminacéo tardia (90 a 140 kg). Foram utilizados 18
suinos Piau, machos castrados, com peso corporal inicial de 97,89+7,25 kg e
aproximadamente 246 dias de idade distribuidos em delineamento inteiramente
casualizado, com trés tratamentos e seis repeticdes, sendo um animal por unidade
experimental. Os tratamentos foram compostos pelas dietas com dois niveis de inclusdo
de torta de coco (12,5 e 25%) e uma dieta controle. Os animais foram abatidos com peso
corporal final de 137,7+ 14,47 kg e aproximadamente 364 dias de idade. As variaveis
avaliadas foram: consumo médio diario, ganho de peso médio diério, conversao
alimentar, bilirrubina total e direta, glicose, triglicerideos, colesterol total e HDL,
rendimentos de carcaca quente, perda por resfriamento, rendimento dos cortes primarios,
peso relativo das visceras, comprimento de carcaca, espessura de toucinho, profundidade
do musculo e da gordura subcutanea, area de olho de lombo e da gordura e rendimento
de carne. Para avaliar a qualidade da carne foram feitas medidas objetivas de cor no
musculo Longissimus lumborum e na gordura dorsal. Também foram feitas medidas de
pH, pontuacdo de marmoreio, capacidade de retencdo de 4gua e maciez objetiva. Foi
avaliado o custo médio da alimentacdo por suino em relacdo ao ganho de peso. Foi
observado efeito linear decrescente sobre a conversao alimentar (P<0,01), luminosidade
da gordura subcutanea (P<0,01) e custo de alimentacdo por ganho de peso (P<0,001); e
efeito quadratico sobre 0 pHaanoras (P<0,05). Conclui-se que a inclusdo de 25% de torta
de coco pode ser utilizada na composicdo de dietas para suinos Piau, em terminacao
tardia, sem prejuizo ao desempenho produtivo, as caracteristicas de carcaca e de
qualidade da carne, sem alterar as concentracdes dos metabolitos sanguineos, reduzindo

0 custo de alimentacéo.

Palavras-chave: Cocos nucifera, Custo, Perfil sanguineo, Raca nativa, Suinos Pesados.

48



Inclusion of copra cake in the finishing diet of Piau pig — carcass and meat quality
traits

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the effects of the copra cake on the productive
performance, blood profile, carcass and meat quality traits and feed cost of pigs in the late
termination phase (90 to 140 kg). A total of 18 castrated male pigs with initial body weight
97.89 = 7.25 kg and approximately 246 days old were distributed in a completely
randomized design with three treatments and six replicates, with one animal per unit
experimental. The treatments were composed of diets with two inclusion levels of copra
cake (12.5 and 25%), and a control diet. Pigs were slaughtered at 137.7 + 14.47 kg body
weight and approximately 364 days old. The variables evaluated were daily mean intake,
daily mean weight gain, feed conversion, total and direct bilirubin, glucose, triglycerides,
total cholesterol and HDL, hot carcass yields, cooling loss, primary cut yield, relative
viscera weight, carcass length, backfat thickness, muscle and subcutaneous fat depth,
muscle and fat area, and meat yield. In order to evaluate meat quality objective
measurements of color were made in the Longissimus lumborum muscle and in the dorsal
fat, also measurements of pH, marbling score, water-holding capacity and objective
tenderness. The average cost of feeding per pig and weight gain was evaluated. There was
a decreasing linear effect on feed conversion (P <0.01), subcutaneous fat luminosity (P
<0.01) and feed cost on weight gain (P <0.001); and quadratic effect on pH2s nours
(P<0.05). It is concluded that the inclusion of 25% of copra cake can be used in the
composition of diets for Piau pigs, in late termination, without prejudice to the productive
performance, carcass characteristics and meat quality, without altering the concentrations
of the metabolites and reducing the cost of feeding.

Key-words: Cocos nucifera, Cost, Blood profile, Local breed, Heavy Pigs.
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INTRODUCAO

Dentre as ragas nativas brasileiras, a raca Piau se destaca pela rusticidade,
capacidade de adaptacdo as diferentes regiGes do Brasil e pela alta deposicéo de gordura
intramuscular e na carcaca, caracteristicas que sao importantes para a qualidade da carne
e principalmente para a qualidade de produtos curados. Seréo et al. (2011) encontraram
diferenca significativa no conteudo de gordura intramuscular em suinos da raca Piau, em
relacdo aos suinos comerciais, caracteristica esta que foi perdida nas linhagens comerciais
e indicam que estes animais sao reservatorios de alelos que podem promover mudancas
em caracteristicas qualitativas da carne.

O melhoramento animal atendeu a demanda dos consumidores por carcagas mais
magras, com menor espessura de toucinho e maior quantidade de carne magra, porém,
como consequéncia, a qualidade sensorial foi comprometida por causa do baixo teor de
gordura intramuscular (MADEIRA et al., 2013), pois 0s mesmos consumidores que
exigem carne com pouco teor de gordura estdo descontentes com os atributos sensoriais
como a maciez, a suculéncia e o sabor.

No Brasil, animais com peso vivo acima de 130 kg ndo sdo abatidos em larga
escala, apesar da producdo ser destinada majoritariamente a industria processadora.
Produtores e processadores entendem que animais abatidos mais pesados resultardo em
maior volume de carne, reduzindo, assim, os custos com mao de obra e melhorando o
aproveitamento das instalacBes; por outro lado, sabe-se que animais mais pesados e,
portanto, mais velhos, tendem a aumentar o consumo e diminuir a eficiéncia alimentar
(PIAO et al., 2004; OLIVEIRA et al., 2015). Além do volume, deve-se considerar a
qualidade da carne produzida, que pode ser melhorada pela maior proporcao de gordura
na carcaga, com maior peso de abate.

A busca por alternativas para reducdo de custos de producdo é uma constante, e
em algumas regides a possibilidade de utilizacdo de um alimento ndo convencional
representa ndo apenas a tdo almejada reducdo de custos, mas principalmente a
disponibilidade de um alimento para momentos de escassez. Nas regides tropicais
produtoras de coco, a producdo de milho e de farelo de soja é escassa, fato que eleva o
valor comercial de tais ingredientes (DIARRA, 2016); por isso, a utilizacdo da torta de

coco como fonte de energia e proteina pode ser uma alternativa para baratear os custos de
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producéo, desde que o nivel de inclusdo nas ra¢fes deste coproduto seja adequado para
cada fase de criagéo dos animais.

O Brasil é o quarto maior produtor mundial de coco (Cocos nucifera), com uma
producdo aproximada de 1,8 milhdes de toneladas, em uma area colhida de 252 mil
hectares de coqueiros; com destaque para a regido Nordeste que responde por 74% da
producdo nacional (IBGE, 2017). Os niveis de proteina bruta da torta de coco estdo entre
8,58 e 20,8%, na matéria seca (NGOC et al. 2012; LEE e KIM, 2017). Os valores médios
de energia digestivel e metabolizavel sdo de 3174 e 3066 kcal/kg para suinos em
crescimento.

Este trabalho teve por objetivo avaliar os efeitos da utilizagdo da torta de coco
sobre o desempenho produtivo, o perfil sanguineo, as caracteristicas de carcaca e
qualidade da carne de suinos da raca Piau em terminacao tardia (90 a 140 Kg), bem como

a analise econdmica das dietas.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi conduzida de acordo com o comité institucional sobre uso de
animais (CEUA/UFRPE), conforme a licenga de nimero 19/2018. Durante o periodo
experimental (124 dias), as médias da temperatura registradas foram de 21,93+1,37 °C e
29,47+2,02 °C, minimas e maximas, respectivamente, e a umidade relativa do ar
permaneceu em torno de 76,44+4,56% (AGRITEMPO, 2018).

Os animais oriundos do Setor de Suinocultura da Unidade Académica de Serra
Talhada (UAST), provenientes de um programa de conservacao de recursos genéticos
vinculado ao Instituto Nacional de Ciéncia e Tecnologia/Ciéncia Animal - INCT/CA,
foram alojados em um galpdo de alvenaria, coberto por telhas de barro, com piso
cimentado, em baias de 1,5m x 2,5 m. Cada baia estava provida de bebedouros tipo
chupeta e comedouros de cimento. Foram utilizados 18 suinos da raga Piau, machos
castrados, com peso corporal inicial (PCI) de 97,89+7,25 kg e aproximadamente 246 dias
de idade, distribuidos em um delineamento inteiramente casualizado (DIC), com trés

tratamentos e seis repeti¢des, com um animal por unidade experimental.
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Os tratamentos foram compostos pelas dietas, sendo uma dieta controle (sem torta
de coco) e outras duas dietas com inclusdo de dois niveis de torta de coco (12,5 e 25%).
As dietas experimentais, Tabela 2, foram formuladas a base de milho, farelo de soja e
farelo de trigo, suplementadas com minerais e vitaminas para atender as exigéncias
nutricionais dos animais de acordo com Rostagno et al. (2017). A torta de coco utilizada
foi adquirida no Municipio de Caaporé - PB, distante 70 km de Recife.

Amostras da torta de coco e das dietas foram encaminhadas ao Laboratorio de
Nutricdo Animal do Departamento de Zootecnia da UFRPE para a determinacdo da
matéria seca (MS), matéria mineral (MM), fibra bruta (FB), proteina bruta (PB) e gordura
bruta (GB), de acordo com os protocolos descritos por Detmann et al. (2012). A energia
bruta foi determinada em bomba calorimétrica (modelo IKA 200). A composic¢ao quimica

analisada da torta de coco utilizada neste experimento é apresentada na Tabela 1.

Tabela 1. Composicdo centesimal e energia bruta da torta de coco na matéria seca

Nutrientes %
Matéria seca 93,27
Proteina bruta 21,38
Matéria mineral 3,93
Extrato etéreo 18,62
Fibra bruta 20,31
Extrato Ndo Nitrogenado 29,03
Energia bruta (kcal/Kg) 5304

A determinacdo do perfil lipidico da torta de coco e das racdes experimentais,
Tabela 3, foi realizada no Laboratério do Departamento de Ciéncias de Producdo
Agroalimentar e do Ambiente da Universidade de Firenze. A extracdo dos lipideos totais
foi realizada de acordo com o método metanol-cloroférmio (FOLCH et al., 1957), depois
as amostras foram preparadas por saponificacdo e esterificagio (MORRISON; SMITH,
1964). Os acidos graxos foram determinados por cromatografia gasosa (Gas
Chromatograph Varian 430-GC) equipado com um detector de ionizac¢do por chama. Os
acidos graxos foram quantificados usando C19:0 (Supelco), como padréo interno, e foram

expressos como a porcentagem de acidos graxos totais.
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Tabela 2. Composicao centesimal, calculada e analisada das ragdes experimentais

Item Niveis de inclusdo de torta de coco (%)

0 12,5 25
Ingredientes (%)
Milho gréo 55,13 51,09 47,04
Farelo de trigo 34,68 30,19 25,67
Farelo de soja (45%) 8,19 4,05 0,00
Torta de coco 0,00 12,5 25
Calcario 0,77 0,78 0,79
Fosfato Bicalcico 0,44 0,42 0,40
Sal comum 0,25 0,25 0,25
L-lisina HCL 0,29 0,41 0,49
L-Treonina 0,012 0,055 0,096
DL-metionina 0,008 0,027 0,057
L-triptofano 0,015 0,006 0,000
Min. Suino? 1,0 1,0 1,0
Vit. Suino? 1,0 1,0 1,0

Valores calculados (%)
Energia Metabolizavel (Kcal/kg) 2885 2885 2885
Proteina Bruta 14,5 14,5 14,5
Extrato Etéreo 3,20 5,27 7,35
Fibra Bruta 4,67 6,48 8,30
Célcio 0,49 0,49 0,49
Fésforo Disponivel 0,24 0,24 0,24
Lisina 0,700 0,700 0,670
Metionina+ Cistina 0,431 0,420 0,420
Treonina 0,400 0,400 0,400
Triptofano 0,140 0,140 0,140
Valores Analisados (%)

Matéria seca 87,28 88,45 88,29
Matéria Mineral 4,51 4,00 4,05
Proteina Bruta 14,71 14,09 13,97
Extrato Etéreo 3,29 3,50 12,12
Fibra Bruta 4,18 3,98 4,48
ENN 20,00 26,88 17,22

1. Quantidade por kg/ragdo: Colina: 37,5 g; Vit. A: 1.625.000 Ul; Vit. D3: 400.000Ul; Vit. E: 7.500
Ul; Vit. K3: 750 mg; Vit. B1: 550 mg; Vit. B2: 1.375 mg; Vit. B6: 500 mg; Vit. B12: 5.000 mg;
Niacina: 5.000 mg; Acido Pantoténico: 2.300 mg; Acido Folico: 125 mg; Biotina: 7,5 mg.

2. Ferro: 25 g; Cobre: 3.750 mg; Manganés: 12,5 g; Zinco: 31,25 g; lodo: 250 mg; Selénio: 75 mg.
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Tabela 3. Perfil de &cidos graxos da torta de coco e das dietas experimentais

Niveis de inclusdo de torta de coco %

Nomenclatura Torta de Coco
0 12,5 25

C8:0 (Caprilico) 3,85 0,09 1,93 1,75
C10:0 (Céprico) 4,26 0,06 2,34 2,21
C12:0 (LAurico) 37,11 0,47 21,16 20,48
C14:0 (Miristico) 16,38 0,4 9,53 9,17
C16:0 (Palmitico) 12,83 17,17 13,41 13,22
C16:1 (Palmitoleico) 0,08 0,24 0,14 0,15
C18:0 (Estearico) 4,33 3,43 2,55 2,6

C18:1-n9 (Oleico - Elaidico) * 11,13 23,81 16,04 16,42
C18:2-n6 (Linoleico) 9,25 50,35 30,61 31,68
C18:3-n3 (Linolénico) 0,38 3,03 1,73 1,72
C20:0 (Araquidico) 0,1 0,27 0,15 0,17
C20:1-n9 (Eicosenoico) 0,1 0,32 0,17 0,21
C22:0 (Behénico) 0,03 0,13 0,07 0,08
C22:1-n9 (Erdcico) 0,01 0,02 0,01 0,01
SFA 79,04 22,22 51,29 49,81
MUFA 11,33 24,39 16,37 16,79
PUFA3 0,38 3,03 1,73 1,72
PUFAG6 9,25 50,35 30,61 31,68

*Cis+trans. SFA (&cidos graxos saturados), MUFA (acidos graxos monoinsaturados), PUFA (acidos graxos

poli-insaturados, familia n-3 e n-6).

O fornecimento de rag&o foi ad libitum fracionado em duas partes (manha e tarde),
e a quantidade foi ajustada ao consumo com base no peso diario das sobras. A agua foi
fornecida a vontade. As variaveis de desempenho analisadas foram: ganho médio diario
(GMD), consumo médio diario (CMD) e conversao alimentar (CA).

A eficiéncia econdmica das dietas foi calculada considerando o custo da racéo no
periodo experimental, conforme Lana (2000), baseado nas seguintes variaveis: custo da
alimentacéo por suino (consumo total multiplicado pelo custo do kg de racédo) e custo da
alimentacdo por kg de ganho de peso (custo do kg de racdo multiplicado pelos kg de
ganho de peso).

Ao alcancar o0 peso de abate proximo a 140 kg, os animais foram pesados e
submetidos a jejum sélido por 12 horas. Em seguida, encaminhados para abatedouro

comercial, apds totalizar 18 horas de jejum solido, os animais foram insensibilizados por
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eletronarcose, sangrados, depilados e eviscerados; tais procedimentos seguiram a
legislacdo referente ao Abate Humanitario (BRASIL, 2000).

As amostras de sangue foram coletadas durante a exsanguinacao de cada animal.
Foram coletadas em tubos de 6 mL sem anticoagulante para obtencdo do soro e em tubos
de 4mL com fluoreto de sodio para obtencdo do plasma, especifico para andlise de
glicose. As andlises foram realizadas no Laboratorio de Doencas Metabolicas e
Nutricionais do Departamento de Medicina Veterinaria da UFRPE, utilizando os kits
comerciais LABTEST, em um analisador bioquimico automatico (Labmax 240),
seguindo os protocolos descritos pelo fabricante. Os metabdlitos analisados referentes ao
Sistema Hepético foram: Bilirrubina total e direta (mg/dL), Colesterol total, HDL
(mg/dL), Triglicerideos (mg/dL) e Glicose (mg/dL).

Apds a evisceracdo foram separados e pesados 0s seguintes Orgdos: coracao,
pulméo, figado, baco, vesicula biliar cheia, rins e estbmago. Posteriormente foi calculado
seu peso relativo pela divisdo do peso absoluto do 6rgdo pelo peso do animal ao abate,
depois multiplicado por 100.

As carcacas foram serradas longitudinalmente e pesadas para obtencéo do peso de
carcaca quente (PCQ), foram resfriadas a uma temperatura média de 4°C durante 24 horas
e apos este periodo foram tomados os pesos das meias carcacas frias (PCF) e
posteriormente, calculada a porcentagem de perda pelo resfriamento (PPR).

Durante o resfriamento foram mensurados o pH e a temperatura no tempo de 45
minutos, trés e 24 horas ap6s o abate, nos musculos do pernil, do lombo e da paleta,
calculando-se a média. Para a medida de pH foi utilizado um potenciémetro portatil com
eletrodo de perfuracéo especifico para carnes. Para afericdo da temperatura da carcaca foi
utilizado um termdmetro tipo espeto digital portatil com sonda de penetracdo especifica
para carnes.

Na meia carcaca esquerda foram feitas as medidas do comprimento da carcaca
(CC) com auxilio de fita métrica; da espessura de toucinho (ET), da profundidade da
gordura e da profundidade do musculo (PM), com o auxilio de um paquimetro digital; a
area de olho do lombo (AOL) e a area de gordura (AG) foram medidas em papel acetato,
com caneta especial, e posterior calculo da area utilizando-se papel milimetrado,

conforme descrito por Bridi e Silva (2009).
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O rendimento de carne magra (PCM) na carcaga foi calculado de acordo com a
equacdo: PCM = 58,408 — (0,5886 * espessura de toucinho) + (0,1739 * profundidade do
lombo) — (0,0189 * peso da carcaca quente) conforme (GUIDONI et al., 2007). E o
rendimento dos principais cortes carneos: rendimento de pernil (RPE), rendimento de
paleta (RPA), rendimento de carré (RCA), rendimento de barriga mais costela (RBC),
rendimento de copa (RCO) e rendimento de filé (RFI), conforme descrito por Bridi e Silva
(2009).

Uma amostra do Longissimus lumborum foi retirada e cortada em bifes de 2 cm,
e estes foram embalados, identificados e congelados até a execugdo das andlises de
qualidade da carne. A analise objetiva da cor da carne e da gordura dorsal foram feitas
em amostras resfriadas, utilizado um colorimetro portatil Minolta CR400, com fonte de
luz D-65 e angulo de observacao de 10°. Os valores de cor foram calculados de acordo
com a escala CIE L* a* b*, as medidas foram feitas em trés pontos aleatorios sobre a
superficie do corte.

A capacidade de retencao de agua (CRA) foi determinada pelas analises de perda
por gotejamento (PPG), perda por descongelamento (PPD) e perda por coc¢do (PPC),
seguindo os protocolos descritos por Ramos e Gomide (2017). A PPG foi medida em
amostras resfriadas com peso médio de 50 g, que foram contidas em redes pléasticas,
suspensas em potes plasticos (500 ml) e mantidas a 4°C por 48 horas. A PPD foi medida
em amostras congeladas, que foram pesadas e colocadas para descongelar em refrigerador
por 24 horas a 4°C, até atingirem temperatura interna entre 2 e 5°C, foram secas com
papel toalha e pesadas novamente. Em seguida, a PPC foi determinada com o cozimento
destas amostras em uma grelha, com temperatura média final de 71 °C.

A pontuacdo do marmoreio foi determinada por um avaliador, com base em
escores visuais (CPQS, 2009). Para avaliar a maciez objetiva da carne (WBSF) foram
retiradas seis sub amostras dos bifes cozidos com um cilindro de 1,27 cm de diametro,
paralelo a orientagédo das fibras musculares. As sub amostras foram cisalhadas utilizando
lamina de corte em “V” invertido, acoplada ao aparelno Warner-Bratzler (G-R
Manufacturing Co., modelo 3000), com célula de carga de 25 kgf e velocidade de 20
cm/min., de acordo com protocolo descrito por Ramos e Gomide (2017). Para
classificacdo da carne em normal, PSE (palida, mole e exsudativa) e DFD (escura, firme

e seca) foi utilizada metodologia descrita por Warner et al. (1997).
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Os dados foram analisados no programa estatistico SAS, versdo 9.4 (SAS Institute
Inc., 2012), utilizando o procedimento GLM para analise de varidncia com emprego do
teste F e valor de o em 0,05. Para as variaveis de desempenho produtivo e caracteristicas
de carcaca foi utilizado o peso corporal inicial (PCI) como covaridvel, as médias foram
analisadas por contrastes ortogonais.

O modelo estatistico utilizado foi:

Yij = pO + flxij + i + €ij

em que Y= variaveis de desempenho produtivo e caracteristicas de carcaca;
30= intercepto;
31= coeficiente de regressao;
xij= peso corporal inicial;
ti= efeito do i-ésimo nivel de torta de coco;
elj= erro aleatdrio normalmente distribuido com média zero e variancia 2.

Para as varidveis do perfil sanguineo, caracteristicas de qualidade da carne e custo
de alimentag¢dao o modelo matematico utilizado foi:

Yij = B0 + Blxij + i + €ij

em que Y= variaveis de perfil sanguineo, caracteristicas de qualidade da carne e custo de
alimentacao;
0= intercepto;
1= coeficiente de regressao;
xij= peso corporal inicial;
ti= efeito do i-ésimo nivel de torta de coco;

elj= erro aleatdrio normalmente distribuido com média zero e variancia 2.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nédo foram observadas diferencas estatisticas significativas entre os niveis de
inclusédo de torta de coco na dieta dos suinos sobre as variaveis GMD e CMD, porém o0s
valores de CA decresceram linearmente com o acréscimo dos niveis de torta de coco na
dieta, Tabela 4.
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Esta melhora na CA dos suinos alimentados com niveis crescentes de torta de coco
indica que houve melhor aproveitamento dos nutrientes por estes animais, e isto pode ser
atribuido a maior proporcdo de acidos graxos de cadeia media e curta (AGMC) na
composicao lipidica da torta de coco. Os AGMC sdo rapidamente absorvidos pelo
organismo, sdo transportados ao figado onde sdo metabolizados sem sofrer alteracoes,
por isso, tem maior eficiéncia energética (NELSON; COX, 2014).

Tabela 4. Valores médios de desempenho produtivo de suinos Piau em terminagéo tardia,

alimentados com diferentes niveis de torta de coco

Niveis de inclusdo de torta de coco

Variaveis (kg) (%) DP EPM P-valor
0 12,5 25
Peso corporal inicial 98,7 98,1 96,9 7,25 1,71 -
Peso corporal final 140,1 136,9 136,0 14,47 3,41 -
Consumo médio diario 2,317 2,046 1,882 0,44 0,10 0,95
Ganho médio diario 0,347 0,323 0,324 0,09 0,02 0,40
Conversdo alimentar (kg/kg) 6,69 6,41 6,36 1,16 0,27 0,004

DP (desvio padrao da média), EPM (Erro padrao da média).

Deve-se considerar a composicao da fragéo fibrosa da torta de coco, que tem maior
propor¢do de mananos, que sdo fibras sollveis que absorvem &gua sem produzir
viscosidade; ao contrario da fracdo fibrosa do farelo de trigo e do farelo de soja, que
contém arabinoxilanos, que sdo altamente viscosos (NGOC et al., 2012). Sem
interferéncia da viscosidade, pode ser que as enzimas enddgenas atuaram por mais tempo
na digesta, liberando mais nutrientes.

Outro fator que pode ter contribuido para um melhor aproveitamento dos
nutrientes é a maior proporcao de aminoacidos industriais na composi¢do das ragdes com
inclusdo de torta de coco, pois estes sdo prontamente absorvidos, sem envolver gasto
energético, ao contrario dos amino&cidos liberados da cadeia carbénica pela hidrdlise da
proteina da dieta (NELSON; COX, 2014).

Né&o foi observado efeito dos diferentes niveis de incluséo de torta de coco sobre
0s metabolitos sanguineos, Tabela 5. Os valores de glicose e triglicerideos apresentados
neste trabalho estdo abaixo dos valores de referéncia (119+17 mg/dL e 66,6 mg/dL,

respectivamente), descritos por Kaneko (2008). Esta discrepancia de valores pode ser
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atribuida a idade dos suinos avaliados neste estudo (aproximadamente 364 dias), ja que
a glicemia pode diminuir com a idade (DIAZ GONZALEZ, 2017).

Tabela 5. Valores médios dos metabolitos de suinos Piau em terminacdo tardia,

alimentados com niveis crescentes de torta de coco

Niveis de inclusdo de torta de coco (%)

Variveis (mg/dL) DP EPM  P-Valor
0 125 250

Glicose 55,31 59,94 64,26 9,50 2,30 0,28
Bilirrubina total 1,05 1,20 0,88 0,26 0,06 0,12
Bilirrubina direta 0,03 0,00 0,00 0,04 0,01 0,39
Triglicerideos 49,37 56,23 60,69 11,03 2,60 0,21
Colesterol total 95,43 102,93 105,33 15,48 3,65 0,54
HDL - colesterol 34,86 42,12 41,84 9,83 2,32 0,37
LDL - colesterol 60,57 60,81 63,49 0 0 0

Rela¢do HDL: Colesterol 0,37 0,41 0,38 0,06 0,01 0,56

DP (desvio padrdo da média), EPM (Erro padrdo da média).

De acordo com Diaz Gonzalez (2017), animais mais velhos apresentam nivel de
colesterol mais elevado do que animais mais jovens. Tal afirmag&o justifica os valores
apresentados neste trabalho que sdo maiores do que os descritos por Kaneko (2008), como
valores de referéncia (36-54 mg/dL). As concentracdes de bilirrubina total e direta estdo
em conformidade com os valores de referéncia (0,1 e 0,3 mg/dL, respectivamente),
descritos por Kaneko (2008). Este resultado indica que as funcBes hepaticas e biliares ndo
foram comprometidas nestes animais (DIAZ GONZALEZ, 2017). Outros autores que
avaliaram suinos alimentados com torta de coco, também n&do observaram efeito dos
tratamentos sobre os metabolitos sanguineos (PASCOAL et al., 2010; KIM et al., 2017).

As caracteristicas de carcaca nao foram alteradas pela inclusdo de torta de coco
nas dietas, Tabela 6. A elevada deposicdo de gordura subcutanea é uma caracteristica da
raca Piau, com valor médio de 58,28 mm, e ndo foi influenciada pela dieta. A gordura de
cobertura da carcaca atua como uma barreira para a perda de agua dos musculos,

reduzindo as perdas de peso no resfriamento.
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Tabela 6. Valores médios das caracteristicas de carcaga de suinos em terminacao,

alimentados com diferentes niveis de torta de coco

Niveis de inclusdo de torta de coco

Variaveis (%) DP EPM  P-Valor
0 125 250
Peso carcaca quente (kg) 115,7 113,6 118,0 11,51 2,79 -
Rendimento carcaca quente (%) 82,58 82,90 83,53 1,06 0,250 0,523
Peso carcaga fria (kg) 112,69 111,3 1155 11,55 2,80 -
Perda por resfriamento (%) 2,61 2,06 2,10 0,58 0,142 0,124
Rendimento cortes primarios (%)
Pernil 23,3 23,27 23,32 1,33 0,314 0,999
Paleta 20,67 21,00 20,69 1,28 0,312 0,632
Carré 18,73 17,91 19,23 1,46 0,354 0,553
Barriga+costela 18,53 19,47 18,75 1,39 0,338 0,329
Copa 3,16 3,19 2,73 0,61 0,149 0,683
Filé 0,77 0,80 0,77 0,11 0,027 0,429
Peso relativo visceras (%)
Coragdo 0,25 0,23 0,24 0,01 0,004 0,555
Pulmao 0,42 0,44 0,47 0,10 0,025 0,295
Figado 0,98 0,95 0,89 0,17 0,041 0,852
Baco 0,10 0,09 0,10 0,01 0,004 0,889
Vesicula 0,07 0,07 0,07 0,03 0,007 0,815
Rins 0,17 0,16 0,16 0,02 0,006 0,381
Estdmago 0,76 0,78 0,71 0,20 0,048 0,249
Comprimento carcaga (cm) 103,82 102,83 102,42 2,98 0,703 0,757
Espessura de toucinho (mm) 57,27 56,77 60,81 7,01 1,65 0,748
Profundidade musculo (mm) 31,58 34,74 31,91 5,88 1,38 0,803
Largura do musculo (mm) 70,40 72,55 68,68 17,91 4,22 0,400
Area de olho de lombo (mm?) 22,37 23,98 23,44 3,85 0,91 0,673
Profundidade gordura (mm) 52,18 56,12 63,85 13,37 3,15 0,219
Avrea de gordura (mm2) 95,91 86,45 95,26 16,50 3,89 0,772
Rendimento de carne (%) 29,94 30,54 27,92 4,21 0,994 0,589

DP (desvio padrdo da média), EPM (Erro padrdo da média).

De modo geral, ndo foi observado efeito da torta de coco sobre as caracteristicas

de qualidade da carne, Tabela 7, com excec¢éo da luminosidade da gordura subcutanea no

LL e do pHaasnoras.
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Tabela 7. Valores médios das caracteristicas de qualidade da carne de suinos em
terminagdo, alimentados com diferentes niveis de torta de coco

Niveis de inclusdo de torta de coco (%)

Variaveis DP EPM  P-Valor
0 125 250
Corno LL
L* 39,58 40,46 39,25 3,75 0,884 0,861
a* 10,48 8,21 9,02 2,74 0,647 0,354
b* 3,75 3,10 2,85 1,66 0,392 0,581
Cor na GS
L* 77,29 77,27 74,33 2,01 0,475 0,003
a* 1,06 1,03 1,33 0,48 0,114 0,605
b* 1,01 0,51 0,96 0,57 0,134 0,346
Marmoreio 5,16 5,33 4,5 0,97 0,228 0,275
Medidas de pH
PH inicial 6,50 6,62 6,53 0,13 0,031 0,300
PH 3 horas 5,97 6,19 6,07 0,23 0,054 0,246
PH 24 horas 5,86 5,68 6,18 0,30 0,072 0,013
CRA (%)
Perda por gotejamento 2,98 2,41 3,62 1,43 0,337 0,387
Perda por descongelamento 2,18 2,40 2,74 1,23 0,291 0,780
Perda por cocgdo 23,40 19,72 20,68 7,18 1,69 0,677
Forca de cisalhamento (kgf) 1,8 1,45 1,67 0,35 0,085 0,277

LL (muasculo Longissimus lumborum), GS (gordura subcutanea), CRA (capacidade de retengéo de agua).

A avaliacdo instrumental da cor, evidencia que a carne do suino Piau é escura e
vermelha, tipica de suinos pesados abatidos tardiamente. De acordo com Franco et al.
(2016), a intensidade da cor pode ser atribuida a quantidade de mioglobinas, que é maior
na carne de animais mais velhos, e ao seu estado oxidativo. Os valores reportados na
literatura para esta categoria animal sdo variaveis: 45 a 53 de luminosidade, 9 a 15 de
vermelho e 3a 11 de amarelo (PUGLIESE et al., 2004; SIRTORI etal., 2011; MADEIRA
etal., 2013; ZEMVA et al., 2015; FRANCO et al., 2016).

Com o aumento do nivel de inclusdo da torta de coco nas dietas houve uma
reducdo linear (P>0,01) na luminosidade da gordura subcutanea. Segundo Maw et al,
(2003), a translucidez pode estar associada a solidificacdo da gordura, maiores teores de
acidos graxos saturados, em particular os acidos miristico, palmitico e estearico também

foram relacionados a reducéo da translucidez da gordura subcuténea.
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A pontuacdo de marmoreio média (4,9) observada neste estudo confirma a aptiddo
da raca Piau para deposicéo de carnes com mais gordura infiltrada, conforme relatado por
Serdo et al. (2011), e reforca a importancia de utilizacdo desta raca para a melhoria da
qualidade da carne. Este valor contrasta com os relatos de Bertol et al. (2015), com
pontuacdo de marmoreio (1,4) em suinos pesados, de linhagem comercial. Segundo Wood
et al. (2008), a suculéncia é a caracteristica mais afetada pelo aumento dos niveis de
gordura de marmoreio, associada a uma maior retencdo de agua na carne durante o
cozimento. A suculéncia e a maciez séo dois atributos sensoriais, que tém grande peso
sobre a decisédo de compra do consumidor.

O pHa2snoras registrado nas carcagas dos suinos alimentados com dietas contendo
12,5% de torta de coco reduziu em relacdo aos animais da dieta controle; porém, os
animais que receberam dieta com 25% de torta de coco apresentaram valores mais
elevados de pH2anoras €M relacéo aos demais tratamentos. A variagdo nos valores de pH
pode ser em fungdo da composicdo quimica das dietas. Li et al. (2015) relataram a
elevacdo do valor do pHinicial em carcacas de suinos alimentados com elevado conteudo
de fibras e gordura e baixo conteldo de amido, assim como maior proporc¢édo de fibras
musculares oxidativas do que glicoliticas.

Com base nos valores do pH2snoras, da luminosidade e da PPG, a carne dos animais
que consumiram a dieta com maior nivel de inclusdo de torta de coco foi classificada
como tendéncia ao DFD (escura, firme e seca). A carne dos animais alimentados com a
dieta controle e com nivel intermediario de inclusdo da torta de coco foram classificadas
como normais, quando considerados os valores de pH2anoras € PPG.

Né&o foi observado efeito da torta de coco sobre a forgca de cisalhamento; com
valores menores que 2,5 kgf, a carne foi classificada como muito macia (MOELLER et
al. 2010). Este valor € menor do que os reportados na literatura tanto para carne de suinos
autoctones: 9,27 kg Nero Siciliano (PUGLIESE et al., 2004), 11,6 kg Cinta Senese
(SIRTORI et al., 2011), 5,93 kg Alentejano (MADEIRA et al., 2013) e 3,8 kg em suinos
Celta (FRANCO et al., 2016) quanto para carne de suinos comerciais, abatidos acima de
100 kg, porém mais jovens: 3,45 kgf Agroceres PIC (BERTOL, et al. 2015). A
discrepéncia entre os valores pode ser por causa da elevada idade de abate dos suinos

nativos italianos, em torno de 24 meses.
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Durante o periodo experimental houve diminuig&o linear no custo de alimentacdo
por ganho de peso, com a inclusdo de niveis crescentes de torta de coco nas dietas, Tabela
8. Mas ndo houve efeito da inclusdo da torta de coco sobre o custo de alimentacéo total

por suino.

Tabela 8. Analise econdmica de dietas com inclusdo de torta de coco para suinos nativos

Terminagdo |1 Niveis de inclusdo (%) EPM P valor
0 12,5 25 L Q
CGP (R$/kg) 6,87 6,22 5,09 0,21 <.0001 0.3422
CSU (R$/suino) 283,80 238,92 225,03 14,34 0.1271 0.6053
Custo relativo ao controle (%) 100 84,19 79,29 - - -

CGP (custo por ganho de peso), CSU (custo por suino), EPM (Erro padrdo da média).

A dieta com 25% de inclusdo de torta de coco apresentou maior reducdo de custo
principalmente porque este coproduto substituiu em 100% o farelo de soja e em 26% o
farelo de trigo, em relacdo a dieta controle. O preco pago por kg de torta de coco, neste
estudo, correspondeu a 40% do preco pago por kg de farelo de soja e a 63% do preco
pago pelo farelo de trigo.

Outros autores também relataram melhor eficiéncia econémica das dietas com
torta de coco em relacdo a dieta controle, sem prejuizo para o desempenho produtivo. Os
niveis de inclusdo recomendados para as fases de crescimento e terminacao variaram de
20 a 25% (SIEBRA et al., 2008; PASCOAL et al., 2010, KIM et al., 2017).

CONCLUSOES

A inclusdo de 25% de torta de coco pode ser utilizada na composicao de ragdes
para suinos nativos, em fase de terminacdo tardia, sem prejuizo para o desempenho
produtivo, para as caracteristicas de carcaca e qualidade da carne, sem alterar as

concentragfes dos metabolitos sanguineos, reduzindo o custo de alimentag&o.
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Caracteristicas de qualidade do presunto fresco de suinos Piau

alimentados com torta de coco

RESUMO
Objetivou-se com este trabalho avaliar a aptiddo do pernil fresco para a producdo de
presunto curado cru, de suinos nativos alimentados com torta de coco em fase de
terminacdo tardia (90 a 140 kg). Foram utilizados 36 pernis, divididos em dois grupos
(com osso e desossado), oriundos de 18 suinos Piau, machos castrados. Cada grupo foi
composto por 18 pernis, distribuidos em delineamento inteiramente casualizado, com trés
tratamentos e seis repeti¢oes, sendo um pernil por unidade experimental. Os tratamentos
foram compostos pelas dietas com trés niveis de inclusdo de torta de coco (0, 12,5 e 25%).
Foram medidos o comprimento, a circunferéncia e a espessura da gordura subcutanea dos
pernis. No musculo Semimembranosus foram avaliados a cor, pH e perda por
gotejamento. As perdas de peso durante as diferentes fases da cura foram registradas.
Né&o foram observadas diferencas estatisticas nas variaveis analisadas. Conclui-se que 0s
diferentes niveis de inclusdo da torta de coco nas dietas ndo influenciaram as
caracteristicas qualitativas do pernil do suino Piau e nem a desidratacdo dos presuntos
frescos. Os suinos nativos Piau sdo aptos a fornecer pernis de qualidade para a producéao

de presunto curado cru.

Palavras-chave: Cocos nucifera, Perdas na salga, Raca nativa, Suinos Pesados.

70



Fresh ham quality traits of Piau pig fed copra cake

ABSTRACT
The objective of this study was to evaluate the suitability of fresh thigh to produce dry-
cured ham, of native pigs fed copra cake in the finishing phase (90 to 140 kg). A total 36
thighs were used, divided into two groups (bone and boneless), from 18 Piau pigs,
castrated males. Each group was composed of 18 thighs, distributed in a completely
randomized design, with three treatments and six replicates, with one thigh per unit
experimental. The treatments were composed of diets with three inclusion levels of copra
cake (0, 12.5 and 25%). The length, circumference and thickness of the subcutaneous fat
of the thigh were measured. In the Semimembranosus muscle were evaluated color, pH
and drip loss. Weight losses during the various stages of the seasoning were registered.
No statistical differences were observed in the analyzed variables. In conclusion the
different levels of inclusion copra cake in the diets did not influence the qualitative
characteristics of the Piau pig thigh and the dehydration of fresh hams. And that the Piau

native pigs are apt to provide quality hams to produce raw cured ham.

Palavras-chave: Cocos nucifera, Seasoning losses, Local breed, Heavy pigs.
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INTRODUCAO

A criacdo de suinos pesados é comum na Europa, principalmente em paises com
tradicdo na producdo de presunto curado cru, como exemplo Espanha, Franca e Italia.
Esses paises adotam controles especificos para producdo de produtos curados
caracterizados com Denominacdo de Origem Protegida (D.O.P.). A indUstria de curados
espanhola exige animais com peso de abate entre 160 a 180 kg para que os seguintes
critérios de selecdo das carcacas sejam atendidos: peso da carcaca 86 a 115 kg, peso do
pernil 11,3 kg e espessura de gordura no pernil 16 a 44 mm (JAMON DE GUIJUELO,
1996; JAMON DE TERUEL, 1996).

Na Italia, a industria de curados trabalha com carcacas que pesam em torno de 160
kg, peso do pernil entre 10 a 14 kg e espessura de gordura no pernil entre 15 a 30 mm.
Também foi limitado o teor de acido linoleico, que ndo deve passar de 15% em relacéo
aos acidos graxos totais, e o indice de iodo deve ter valor 70, no maximo (PROSCIUTTO
DI PARMA, 1992; PROSCIUTTO DI SAN DANIELE, 1996; PROSCIUTTO
TOSCANO, 1996).

No Brasil ainda ndo existe um mercado especifico de suinos pesados, mas temos
espaco fisico para expandirmos a producdo e conhecimento para produzir produtos
especiais com alto valor agregado, a partir de suinos de racas nativas. Tornando viavel
economicamente a criacao deste tipo de suino, que tem elevado custo de producéo devido
ao longo tempo de criacdo, que é necessario para atingir as caracteristicas de qualidade
que sao diferenciais em produtos curados e maturados.

A producéo de presunto curado desossado € feita visando a reducao no tempo de
cura (MOORE et al., 1992), acelerando a disponibilidade do produto para a
comercializacdo. A fabricacdo deste tipo de presunto tende a reduzir gastos com energia
e manutencdo das celas de cura e maturacdo onde ficam armazenados tradicionalmente
por longos periodos. A auséncia do 0sso reduz os riscos de putrefacdo ou outros defeitos
que aparecem normalmente proximos & cabeca do fémur (TOLDRA, 2002).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a aptidao do pernil fresco de suinos pesados
da raca Piau para a producdo de presunto curado cru por meio da mensuracdo das

caracteristicas fisicas e da quantificacdo das perdas de peso durante as fases de cura.
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MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi conduzida de acordo com o comité institucional sobre uso de
animais (CEUA/UFRPE), conforme a licenca de numero 19/2018. Os animais utilizados
eram oriundos do Setor de Suinocultura da Unidade Académica de Serra Talhada
(UAST), provenientes de um programa de conservacao de recursos genéticos vinculado
ao Instituto Nacional de Ciéncia e Tecnologia/Ciéncia Animal — INCT/CA, foram
alojados em um galpéo de alvenaria, coberto por telhas de barro, com piso cimentado, em
baias de 1,5m x 2,5 m. Cada baia estava provida de bebedouros tipo chupeta e
comedouros de cimento.

Foram utilizados 36 pernis, divididos em dois grupos (com 0sso e desossado),
oriundos de 18 suinos da raga Piau, machos castrados, com peso corporal inicial (PCI) de
97,89+7,25 kg e aproximadamente 246 dias de idade, e abatidos com peso corporal final
de 137,7+£14,47 kg e aproximadamente 364 dias de idade. Cada grupo era composto por
18 pernis, distribuidos em delineamento inteiramente casualizado (DIC), com trés
tratamentos e seis repeti¢cdes, sendo um pernil por unidade experimental.

Os tratamentos foram compostos pelas dietas, sendo uma dieta controle (sem torta
de coco) e outras duas dietas com inclusdo de dois niveis de torta de coco (12,5 e 25%).
As dietas experimentais, Tabela 1, foram formuladas a base de milho, farelo de soja e
farelo de trigo, suplementadas com minerais e vitaminas para atender as exigéncias
nutricionais dos animais de acordo com Rostagno et al. (2017). A torta de coco utilizada
foi adquirida no Municipio de Caaporé - PB, distante 70 km de Recife.

Amostras da torta de coco e das dietas foram encaminhadas ao Laboratorio de
Nutricdo Animal do Departamento de Zootecnia da UFRPE para a determinagédo da
matéria seca (MS), matéria mineral (MM), fibra bruta (FB), proteina bruta (PB) e gordura
bruta (GB), de acordo com os protocolos descritos por Detmann et al. (2012). A energia
bruta foi determinada em bomba calorimétrica (modelo IKA 200). A composi¢do quimica
analisada da torta de coco utilizada neste experimento é apresentada na Tabela 2.

Ao alcancar o peso de abate proximo a 140 kg, os animais foram pesados e
submetidos a jejum sélido por 12 horas. Em seguida, encaminhados para abatedouro
comercial, em que os animais foram abatidos de acordo com os procedimentos descritos

na legislagdo referente ao Abate Humanitario (BRASIL, 2000).
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Tabela 1. Composicao centesimal, calculada e analisada das ragdes experimentais

Item Niveis de inclusdo de torta de coco (%)

0 12,5 25
Ingredientes (%)
Milho gréo 55,13 51,09 47,04
Farelo de trigo 34,68 30,19 25,67
Farelo de soja (45 %) 8,19 4,05 0,00
Torta de coco 0,00 12,5 25
Calcario 0,77 0,78 0,79
Fosfato Bicalcico 0,44 0,42 0,40
Sal comum 0,25 0,25 0,25
L-lisina HCL 0,29 0,41 0,49
L-Treonina 0,012 0,055 0,096
DL-metionina 0,008 0,027 0,057
L-triptofano 0,015 0,006 0,000
Min. Suino? 1,0 1,0 1,0
Vit. Suino? 1,0 1,0 1,0

Valores calculados (%)
Energia Metabolizavel (Kcal/kg) 2885 2885 2885
Proteina Bruta 14,5 14,5 14,5
Extrato Etéreo 3,20 5,27 7,35
Fibra Bruta 4,67 6,48 8,30
Célcio 0,49 0,49 0,49
Fésforo Disponivel 0,24 0,24 0,24
Lisina 0,700 0,700 0,670
Metionina+ Cistina 0,431 0,420 0,420
Treonina 0,400 0,400 0,400
Triptofano 0,140 0,140 0,140
Valores Analisados (%)

Matéria seca 87,28 88,45 88,29
Matéria Mineral 4,51 4,00 4,05
Proteina Bruta 14,71 14,09 13,97
Extrato Etéreo 3,29 3,50 12,12
Fibra Bruta 4,18 3,98 4,48
ENN 20,00 26,88 17,22

1. Quantidade por kg/ragdo: Colina: 37,5 g; Vit. A: 1.625.000 Ul; Vit. D3: 400.000Ul; Vit. E: 7.500
Ul; Vit. K3: 750 mg; Vit. B1: 550 mg; Vit. B2: 1.375 mg; Vit. B6: 500 mg; Vit. B12: 5.000 mg;
Niacina: 5.000 mg; Acido Pantoténico: 2.300 mg; Acido Folico: 125 mg; Biotina: 7,5 mg.

2. Ferro: 25 g; Cobre: 3.750 mg; Manganés: 12,5 g; Zinco: 31,25 g; lodo: 250 mg; Selénio: 75 mg.
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Tabela 2. Composic¢do centesimal e energia bruta da torta de coco na matéria seca

Nutrientes %
Matéria seca 93,27
Proteina bruta 21,38
Matéria mineral 3,93
Extrato etéreo 18,62
Fibra bruta 20,31
Extrato N&o Nitrogenado 29,03
Energia bruta (kcal/Kg) 5304

Ap0s divisdo da carcaca em cortes primarios, o pernil direito e esquerdo de cada
animal foi pesado, e foram medidos o comprimento e a circunferéncia. O pH foi medido
aos 45 minutos e as 24 horas ap6s o abate.

Metade dos pernis (n=18) foi desossado, com 0s 0ssos e parte do tecido muscular
removido, reduzindo a massa muscular para acelerar o processo de cura. Os pernis que
permaneceram inteiros (n=18) foram cortados de acordo com o formato padréo, retirando
0 excesso de gordura e parte da pele, necessario para o processo de cura. Depois de
aparados, todos os presuntos foram pesados novamente e a espessura da gordura
subcutanea foi medida na altura da cabeca do fémur (P1) e préximo ao musculo Biceps
femoris (P2). As medidas foram feitas utilizando paquimetro digital.

A analise objetiva da cor da carne foi feita em amostras resfriadas do
Semimembranosus (SM), utilizado um colorimetro portatil Minolta CR400, com fonte de
luz D-65 e angulo de observagédo de 10°. Os valores de cor foram calculados de acordo
com a escala CIE L* a* b*; as medidas foram feitas em trés pontos aleatorios sobre a
superficie do corte. Posteriormente, as amostras foram utilizadas para determinar a perda
por gotejamento (PPG), com peso médio de 50 g, foram contidas em redes pléasticas,
suspensas em potes plasticos (500 ml) e mantidas a 4°C por 48 horas, seguindo 0s
protocolos descritos por Ramos e Gomide (2017).

Todos os pernis foram salgados por friccdo manual, tendo sido utilizado somente
o sal marinho como agente conservante. Posteriormente foram colocados em posicéo
horizontal cobertos de sal e deixados em camara refrigerada para perda do exudato.
Durante o periodo de salga, os presuntos inteiros foram massageados para drenar

resquicios de sangue da artéria femoral. Os presuntos frescos foram pesados durante as
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diferentes fases de cura para contabilizar as perdas de peso durante 0 processo.

descricdo das fases de cura é apresentada na Tabela 3.

Tabela 3. Fases do processo de cura do presunto cru de suinos Piau

Fase

Caracteristicas

Salga

Descanso

Cura*

Salga

Descanso

Cura*

Presuntos frescos desossados

Os presuntos ficaram aproximadamente 12 dias cobertos com sal, em posi¢cdo
horizontal, em temperaturas entre 4 a 5 °C e UR entre 68 e 80% (duragdo: um nimero
de dias igual ao peso dos pernis em kg).

Os presuntos foram retirados do sal, lavados e pendurados, ficaram 505 dias em
posicéo vertical, com temperaturas entre 5 a 7 °C e UR de 70 a 80%.

Os presuntos permaneceram pendurados por 87+3 dias, com temperaturas entre 11 a 14
°C e URA de 73 a 78%.

Presuntos frescos inteiros

Os presuntos ficaram aproximadamente 15 dias cobertos com sal, em temperaturas
entre 4 a5 °C e UR entre 68 e 80% (comprimento: um nimero de dias igual ao peso
dos pernis em Kkg).

Os presuntos foram retirados do sal, lavados e pendurados, ficaram 63+7 dias
pendurados em posicéao vertical, com temperaturas entre 5a 7 °C e UR de 73 a 78%.

Os presuntos permaneceram pendurados por 76+8 dias, com temperaturas entre 11 a 14
°C e UR de 73 a 78%.

* Dados parciais, 0s presuntos permaneceram em cura. UR (Umidade Relativa do Ar).

Os dados foram analisados no programa estatistico SAS, versao 9.4 (SAS Institute

Inc., 2012), utilizando o procedimento GLM para anélise de varidncia com emprego do

teste F e valor de a em 0,05. As médias foram analisadas por contrastes ortogonais. O

modelo matematico utilizado foi:

Yij =u+ i+ €ij,

em que Y= variaveis morfométricas, qualidade da carne e perdas de peso na cura;

pu= média geral;

ti= efeito do i-ésimo nivel de torta de coco;

elj= erro aleatdrio normalmente distribuido com média zero e variancia 2.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A inclusédo da torta de coco nas dietas de suinos na fase de terminagéo tardia ndo
influenciou as medidas morfométricas e nem as analises relacionadas a qualidade do
pernil, Tabela 4.

A gordura subcutanea medida no P1 e P2 dos pernis inteiros (49,95 e 37,9 mm,
respectivamente) e dos desossados (56,85 e 36,5 mm, respectivamente) é maior do que
os valores (15-44 mm) utilizados para selecdo de pecas pelos produtores tradicionais
(PROSCIUTTO DI PARMA, 1992; JAMON DE GUIUELO, 1996; JAMON DE
TERUEL, 1996; PROSCIUTTO DI SAN DANIELE, 1996; PROSCIUTTO TOSCANO,
1996). A gordura subcutanea de cobertura (GS) do pernil tem a importante funcéo de
protecdo do tecido muscular, evitando perdas excessivas de agua; por isso € utilizada
como segundo critério de selecdo de pernis para a producéo de presuntos curados (BOSI;
RUSSO, 2004). E importante uma proporcéo adequada de masculo e gordura nos pernis,
porgque uma quantidade excessiva de gordura pode comprometer a aceitacdo do produto

pelos consumidores.

Tabela 4. Valores médios das medidas morfométricas e das caracteristicas de qualidade
do pernil de suinos Piau alimentados com torta de coco, na fase de terminacgéo

tardia
Varidveis Niveis de inclusdo de torta de coco (%) Dp EPM P-Valor
0 12,5 25
Comprimento do pernil (cm) 64,33 65,58 64,30 2,87 0,6984  0,4984
Circunferéncia do pernil (cm) 65,75 65,33 64,92 5,05 1,2157  0,3432
GS pernil inteiro P1 (mm) 50,80 50,77 48,29 8,64 2,1915 0,9031
GS pernil inteiro P2 (mm) 41,66 36,55 35,47 11,97 15,1290 0,9315
GS pernil desossado P1 (mm) 57,01 52,62 60,91 8,28 2,1548  0,3021
GS pernil desossado P2 (mm) 35,10 36,73 37,65 7,93 2,9465 0,8398
PHinicial 6,53 6,60 6,56 0,100 0,0217 0,6978
PHEfinal 5,98 5,95 6,04 0,134  0,0306 0,7131
Cor no Semimembranoso
L* 32,07 30,74 32,46 3,74 0,883  0,9387
a* 9,63 10,16 12,28 3,08 0,727  0,7444
b* 2,88 3,03 3,01 1,44 0,340 0,8746
PPG no Semimembranoso (%) 2,58 2,43 3,04 1,14 0,269  0,7613

P1 (Medida de gordura subcutinea na altura da cabeca do fémur). P2 (Medida de gordura subcutanea
préoximo ao musculo Biceps femoris). PPG (Perda por gotejamento). DP (Desvio padrdo). EPM (Erro
padrdo da média).
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O valor médio do pHrina foi de 5,99 e esté dentro do intervalo de valores de 5,6 e
6,2 recomendados para presuntos frescos que serdo utilizados na cura a seco, garantindo
a seguranca microbioldgica (ARNAU, 2004). Devido ao efeito do valor de pH sobre a
difusdo do sal no tecido muscular, o tempo de cura dos presuntos deve ser maior quando
0 pH for mais elevado para que ocorra melhor distribuicdo do sal e a cura seja uniforme,
resultando em produtos com maior tempo de prateleira (CIERACH; KAPITULA, 2011).

O pH também influencia a perda por gotejamento, que apresentou média de
2,68%, e € utilizada para medir a capacidade de retencdo de agua (CRA). A CRA é uma
caracteristica tecnoldgica que reflete no valor econémico e nos atributos sensoriais, como
suculéncia e maciez de carne e produtos carneos, por isso é um fator muito importante
para produtores e consumidores (CIERACH; KAPITULA, 2011).

Durante o processo de cura ndo foram observadas diferencas significativas nas
perdas de peso do presunto fresco (inteiro e desossado) dos animais alimentados com
torta de coco e dos animais alimentados com a dieta controle, Tabela 5.

Neste estudo, a perda de peso média durante o processo de apara do pernil inteiro
foi de 27,19%, semelhante aos valores de 25,46% relatados por Franci et al. (2007) e
28,94% relatados por Pugliese et al. (2006) para suinos pesados de ragas nativas, que tém
como caracteristica espessa camada de gordura subcutanea. Alguns autores registraram
valores menores de perda de apara, de 14,98% (CAPRARO et al., 2017) e de 17,96%
(MORDENDI et al., 2012) no processamento de pernis oriundos de suinos pesados de
linhagens comerciais. As perdas de apara sdo influenciadas positivamente pelo peso do
pernil (corte primario), posto que quanto mais pesados menor sera o impacto de perdas
durante a apara; e negativamente pela camada de gordura subcuténea, ja que quanto mais
espessa maior sera perda de peso (CANDEK-POTOKAR; SKRLEP, 2011). Mas podem
ser influenciadas também pela técnica de corte utilizada para dar a forma tipica do
presunto curado, pois pequenas variacdes existem entre produtores, consorcios ou
regides.

A perda de peso dos presuntos observada na fase de salga é consistente com as
perdas relatadas (3 a 6,5%) em presuntos de suinos comerciais (CECCHINATO et al.,
2013; CAPRARO et al., 2017). Tais valores contrastam com as perdas (1,97%)
registradas em suinos autoctones (PUGLIESE et al., 2006; FRANCI et al., 2007).

Inicialmente, os presuntos absorvem o sal que penetra superficialmente nos musculos;
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este sal é dissolvido pela &gua que escorre intensamente e entdo se difunde para o interior
do musculo (CANDEK-POTOKAR; SKRLEP, 2012).

Tabela 5. Perdas de peso do presunto fresco durante o processo de cura a seco

L Niveis de incluséo de torta de coco (%)
Variaveis DP EPM P-Valor
0 12,5 25

Presuntos frescos inteiros

Peso (kg)
Pernil 12,78 12,32 14,92 340 0,849 0,646
Pernil aparado 9,27 8,83 8,66 099 0255 0,125
Presunto saida salga? 8,93 7,95 8,13 1,17 0,282 0,426
presunto saida descanso ° 8,19 7,33 7,35 1,07 0,260 0,256
presunto durante cura ° 7,69 6,88 6,92 1,03 0,248 0,290

Perda de peso (%)

Perda de apara 27,65 28,75 25,16 4,09 1,060 0,637
presunto saida salga 4,30 3,90 4,43 1,06 0,306 0,442
presunto saida descanso 13,93 13,85 13,67 1,68 0,484 0,230
presunto durante cura* 19,41 19,74 19,93 2,71 0821 0,768

Presuntos frescos desossados

Peso (kg)
Pernil 13,05 12,72 13,25 1,49 0,360 0,742
Pernil aparado 6,32 6,13 6,61 0,80 0,206 0,219
Presunto saida salga A 5,86 5,79 6,39 0,79 0,185 0,785
Presunto saida descanso B 521 5,22 6,23 0,76 0,178 0,405
Presunto durante cura © 4,82 4,90 5,78 0,66 0,155 0,483

Perda de peso (%)

Perda de apara 53,28 51,52 46,97 568 1,37 0,194
Peso presunto saida salga 6,48 5,43 6,10 1,12 0,280 0,137
Peso presunto saida descanso 15,49 14,63 14,98 245 0614 0,856
Peso presunto durante cura* 21,01 20,12 20,15 1,62 0,404 0,390

"Dados parciais, obtidos em 15/01/2019, os presuntos permaneceram curando.
215 dias ap6s inicio da salga. ® 76 dias apds inicio da salga. ¢ 152 dias ap6s inicio da salga.
A12 dias apos inicio da salga. B 87 dias ap0s inicio da salga. ¢ 152 dias ap6s inicio da salga.

A fase de descanso tem por objetivo a infiltracdo do sal nos madsculos internos do
presunto para que haja uma concentracdo minima de sal para estabilizar o produto nas
fases subsequentes (GRAU et al., 2008). Nas fases de descanso e cura as perdas de peso

dos presuntos se aproximam mais das perdas (10 e 18%, respectivamente) relatadas para
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0s presuntos de suinos autoctones (PUGLIESE et al., 2006; FRANCI et al., 2007) e
contrastam com os valores de perdas de peso (18 a 21% e 26,5 a 28,5%, respectivamente)
de presuntos oriundos de suinos comerciais (CANDEK-POTOKAR; SKRLEP, 2011;
CECCHINATO et al., 2013; GALLO et al.,, 2016, CAPRARO et al.,, 2017),
provavelmente devido ao contetdo de gordura intramuscular que é maior em suinos de
racas nativas abatidos tardiamente. Segundo Cierach e Kapitula (2011), o teor de gordura
na matéria-prima reduz a taxa de difuséo do sal, e, consequentemente, reduz a exsudacao.

As perdas totais ndo sdo apresentadas neste trabalho, pois 0s presuntos
permanecem em processo de cura e maturacdo. Mas os valores observados na literatura
citada indicam valores menos contrastados em relacdo as fases anteriores, talvez porque
nos estagios finais as perdas de agua ocorrem por evaporacéo na superficie (TOLDRA,
2002).

As perdas de peso na cura sdo refletidas na qualidade do produto finalizado, pois
a desidratacdo do pernil influenciara o sabor, a textura e a salinidade. Segundo Candek-
Potokar e Skrlep (2011), menores perdas foram observadas em presuntos com gordura

subcutanea mais espessa.

CONCLUSAO

Os diferentes niveis de inclusdo da torta de coco nas dietas ndo influenciaram as
caracteristicas qualitativas do pernil do suino Piau e nem a desidratacdo dos presuntos
frescos.

Os suinos nativos da raca Piau, com peso elevado ao abate, sdo aptos a fornecer
pernis de qualidade para a producédo de presunto curado cru.
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CONSIDERACOES FINAIS

Devido a sua adaptabilidade a diferentes ecossistemas e a sua capacidade de
resistir a situacdes adversas de alimentacédo, o suino da raca nativa Piau é adequado para
ser criado em regides com menor disponibilidade de alimentos tradicionais, visto que seu
desempenho produtivo nédo foi afetado pelo consumo de um alimento alternativo, como a
torta de coco. Por sua caracteristica de alta deposicao de gordura corporal pode contribuir
para elevar a qualidade da carne para produtos destinados a producdo de carne in natura,
assim como para a producdo de produtos curados, como o presunto cru.

A producdo de suinos pesados apresenta resultados contraditorios em relacdo ao
desempenho produtivo, porém apresenta bons resultados em relacdo as caracteristicas de
carcaca. Embora os consumidores prefiram carnes mais magras e cortes pequenos, a
maior parte da producdo é destinada para a industria, que, por sua vez, prefere carcagas
mais gordas por causa das caracteristicas tecnoldgicas.

No Brasil ainda ndo existe um mercado especifico de suinos pesados, mas ha
espaco fisico para expandirmos a producdo e conhecimento para desenvolvermos
produtos especiais com alto valor agregado a partir de suinos de racas nativas, tornando
viavel economicamente a criagdo deste tipo de suino, que tem elevado custo de producao
devido ao longo tempo de criacdo. Porém, podem ser compensatorios devido as
caracteristicas de qualidade que sdo diferenciais em produtos curados e maturados.

A importancia da torta de coco como alimento alternativo aos ingredientes
tradicionais (milho, farelo de soja e farelo de trigo) foi confirmada pela analise econémica
dos custos de alimentacdo dos suinos em terminacdo tardia. Além de ser um alimento
diferenciado pelo seu perfil de acidos graxos (>60% de cadeia média e curta), que tem
maior eficiéncia energética e maior estabilidade oxidativa, caracteristica esta,

importantissima para a industria de produtos carneos.
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