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Resumo

Aonutrigdo, juntamente com o mangjoe e a genética,
& um importante fator definidor da gqualidade da came
em suinos. Viroes aspectos da nwirigdo, desde o manegjo
alimentar a1é o uso de niveis de nutrientes especificos e de
determinados ingredientes ¢ aditivos, podem impactar a
qualidade da carne. Neste artigo serdo abordados os cleitos
das principais estratégias nulricionais com polencial para
influenciar a qualidade da carne em suinos. A qualidade da
pordura presente na dieta, o uso de antioxidantes naturais ou
sintéticos, tais como tocoferais, vitaming E, selénio e outros
minerais ¢ vilaminas impactam a qualidade da gordura ¢
sua estabilidade oxidativa, consequentemente afetando a
qualidade tecnologica e as propriedades sensonais da carne.
O imgrediontes utilizados como fonte de energia na diela dos
suinos podem inlluenciar as reservas de energia do misculo
no momento do abare e assim afetar o pil e as propriedades
tecnologicas da carne. O programa nuiricional ufilizado na
fase final de produgdo, mais especificamente o nivel ¢ o
balango de aminodcides da dieta, pode influenciar o nivel de
cordura intramuscular, Da mesma forma, o uso de aditivos
repartidores de energia redur a guantidade de gordura na
carcaga, podendo reduzir a gordura mtramuscular ¢ a firmeza
da gordura. O jejum pré-abate & uma pratica amplamente
utilizada na suinocultura, com o objetive de reduzir o custo
da alimentagio, mortes durante o transporte ¢ contaminagdo
dus carcagas durante o processo de evisceragio. Esla pritica
resulta em pll inicial e final da carne normalmente mais
elevados, ¢ em reduzida temperatura corporal ao abate,
diminuindo a incidéncia de carne PSE. A suplementacio
por curlo periodo de lempo antes do abate com Mg ¢
cutros eletrdlitos tem efeito limitado sobre o estresse pré-
abate e sobre a qualidade da carne PSE. Partanto, diversas
estratégias mutricionais podem ser utilizadas na produgio de
suinos para melhoria da qualidade da carne ou para melhoria
do desempenho ¢ da carcaga, mas com implicagdes para a
qualidade da carne, A gscolha da melhor estratézia depende
do objetive da produgin, se em larga escala para alto
rendimento mdustrial on produgdo de volumes hmitados
para produtos diferenciados com valor agregade.

Introducao

A nutrigio, junlamente com o manejo ¢ a genélica, ¢ um
impoertante fator para delindr a qualidade da carne em suinos,
tanto fresca quanto na forma de produtos industrializados,
Virios aspectos da nutricio, desde o manejo alimentar até
o uso de nivels de nutrientes especificos ¢ de determimados
ingredientes ¢ aditivos, podem impactar & qualidade da
carne. Desta forma, a melhor estratégia de nutrigio para a
manutengio ¢ melhoria da qualidade da carne passa pela

definicio do objetivo da produgio, ou seja, producio em
larga escala ou para nichos de mercado.

O grau de marmoreio ¢ extremamente importanie para
as caracteristicas sensoriais da came. Mivels de marmorein
de no minimo de 2,0% sio necessdrios para adequada
suculéncia e sabor da camne e para o desenvolvimenlo de
sabor nos produtos processados. Por outro lado, para a
maioria dos consurmidores, nivels de marmorelo acima de
3.5% levam 4 rejei¢iio da carne pelo excesso de gordura
visivel, além de alteragies no sabor ¢ lexlura da carne
(FERNANDEZ ot al., 1999), Na grande maicria dos
gendtipos modernos a percentagem de marmoreio fica
abaixo de 2%, portanto, deficiente em relagio a qualidade
sensorial. Embora o marmoreio da carne seja dependente
das ragas que compde as linhagens, do grau de sclegio
genética para determinadas caracteristicas ¢ do corte de
carne considerade, a nutrigiio também desempenha um
papel fundamental no sew desenvolvimenta,

MNa conversdo do misculo em carne, a evolugio do pH
& um dos fatores determinantes no desenvolvimento da
qualidade da carne, mteragindo com aspectos sensoriais
subjetivos tais como a cor, além de correlacionar
diretamente com perdas objelivamente mensurdvers. A
perda por gotejamento no periodo pds abate que se estende
ateé o processamento final da carne suina ¢ um dos malores
desatios que deve ser enfrentado em todos os clos da cadela.
As medidas preventivas para redugio de perdas envolve
desde a criagiio dos suinos (genética e alimentagio), o
mancjo pré-abate, o abate, o manejo das carcagas no pos-
abate ¢ a adequada conservagdo da came no processo de
comercializagio no atacade & varejo.

Admite-se como perda inevitivel valores entre 2,5 a
3.,0% do peso da carcaga e, estas perdas sdo decorrentes dos
processes metabolicos/bioguimicos que necessitam ocorrer
no processe de conversio do misculo em carne, Esta € a
meta alvo de perda méxima permitida que & estabelecida
pelos frigorificos em paises como a Dinamarca ¢ os Estados
Unidos, Considerando-se o volume de produgdo de suinos
no Brasil, pode-se estimar as perdas causadas pela perda por
gotejamento nas carcagas da seguinte forma:

3TTI7.000 carcacas x 80,2 kg peso médio por carcaca x

1 %% de perda = 30,190 toneladas de carcaga

30,190 toneladas de carcaga x USS 2.000,00 preco

meédio tonelada= 60,4 milhdes de ddlares ao ano em

cuda 1% de perda.

Estd claro que a perda, em sua malor proporcio, € na
carne. 5S¢ a caraclerizagio da porcentagem de perda for
exclusivamente em relaciio 3 carne, em valores absolutes, a
perda monetaria @ muito maor, Esta € apenas a perda relatva
quantificada para cada 1%, porém, a perda pela restrigio
da expansdo do consume devido ao fator qualidade nio
satisfatoria ¢ dificil de mensurar. A continuidade no ato da
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aquisicdo da carne pelo consumidor depende da constineia
na qualidade, ou seja, auséneia de evenlos isolados de
qualidade fora do pudriio.

Embora com forte influéncia da genética & manejo
uos periodos pré-abate e pos-abate, wirias estratégias
nutricionais podem ser cmpregadas para manutengdo do
pH das carcagas a niveds adequados e conseqiiente reducio
da perda por gotejamento e mamstengio das caracieristicas
sensoriais.

Neste artigo seriio abordados os efeiros das principais
estratégias nuiricionais com potencial para influenciar a
qualidade da carne em suinos.

Suplementacao da dieta com gordura

4 indicios de que dcidos graxos cspecificos podem
modificar a cxpressio de genes ¢ afetar o desenvalvimento
do teeido adiposo, embora estes resultados ndo tenham
sido conclusivos em estudos i ovive (AZAIN et al., 2004).
Em ratos, o tormecimento de dietas com alto conteldo de
acidos graxos dmegza-3 resullou em redugdo da lipogénese,
do tamanho das células adiposas e da deposigio de gordura
corporal (SU e JONES, 1993; FICKOVA et al.. 1997),
indicando que animais consumindo dietas contendo gorduras
com alte contetdo de dmepa-3 tendem a apresentar menor
deposicdo de gordura corporal do que os que consomern
dietas suplementadas com gorduras mais saturadas,
Entretanto, ¢ necessario considerar as diferengas intrinsecas
entre as espécies, tais como os sitios delipogénese, que em
ratos ocorre no fizadoe ¢ no tecido adiposo, enguanto que no
suino ocorre quase que exclusivamente no tecide adiposo
(AZAIN etal., 2004),

Acsuplementacio da dieta com altos niveis de gorduras na
lase final de produgio dos suinos, em geral, leva ao aumenlo
de tear de gordura total na carcaga em fungio da elevagio
do conteldo de energia da dicta, o que nde ¢ desgjavel do
ponte de vista da produgdoe indusirial que busea carcagas
com alta percentagem de came magra. Este efeno pode ser
neutralizade pela inclusio de ingredientes fibrosos para
compensagio do nivel de energia da dieta (BERTOL ¢t al.,
2003, BERTOL et al., 2003a). Por outre lado, alguns lipos
de pordura especificos, quando adicionados & dieta de suinos
padem até mesmo reduzir a deposigio de gordura corporal.
Stebra et all (2009 observaram que a suplementagio da
dieta de suinos com farclo de coco resultow em redugio
da espessura de toucinho ¢ da perda por resfriamento, o
que pode ser atribuido ao contetdo de acidos graxos de
cadeia média do farelo de coco, os quais s8o saturados e
mais facilmente utilizados como lonte de energia. O dcido
linoleico conjugado (CLA) induz & redugio da pordura
corpordl, 4o mesmo empo em que proporciona aumento do
marmoreio, efeitos estes diretamente proporeionals a dose
administrada ¢ ao tempo de suplementagao e dependentes do
wendlipo, ou Seja, tem maior efeito em gendtipos com maior
conteddo de gordura corporal (WIEGAND et al, 2001;
WIEGAND et al., 20021, Atraves de meta-andlise, Dunshea
et al. (2005) observaram que a suplementagio da dieta com
CLA resulta em redugdo da espessura de toucinho ¢ aumento
do marmoreio, aumento da capacidade de retencdo de dgua
e redugio da maciez com minime ou nenhum efeito sobre
outras caracleristicas de qualidade da came em suinos.

gl

A suplementagio da dicta com oulros tipos de dleo ou
de pordura animal tem apresentado resultades contraditorios
sobre a gordury mtramuscular. Myer et al, (1992) observaram
redugiio linear da gordura intramuscular em suinos
alimentados com digtas contendo nivels erescentes de Oleo
de canola, Ao contririo, Bertol b al. (oo prelo) observaram
aumento do escore de marmoreio com a suplementagio
da dieta com dlen de canola, comparade com dleo de soja
ou dlen de canola+linho, Porém, na maioria dos estudas
consultados, a suplementacdo da dieta com diferentes tipos
de oleos laws como, dleo de canola, oliva, linha, girassol
altor oleico, colza, 6leo de soja, dleo de palma e gordura
branca de primeira com diferentes graus de hidrogenagio,
ndio alterou o contetido de gordura intramuscular em suinos
(BUSBOOM elal., 1991, WARNANTS etal,, 1996, BOSI et
al., 2000, AVERETTE GATLIN et al, 2003; NUERNBERG
et al, 2005; TEYE et al., 2006; CORING et al., 2008).

Moz suinos, o gordura ingerida através da dieta inibe a
lipogénese endogena (ALLEE et al., 1971), o que permuite
que uma grande proporgio dos dcidos graxos da dieta sejam
depositados diretamente na gordura corporal {AZAIN et
al., 2004y, Desta forma, através da suplementagio da digta
com Oleos ¢ gorduras com diferentes perfis de dcidos graxos
¢ possivel induzir a elevagiio ou redugio de determinados
dcidos graxos na gordura suina de acordo com o objetivo
pretendido, ou scju, aumentar a saudabilidade, imprimir
caracleristicas organolépticas diferenciadas efou melhorar
as caracteristicas fisicas dos produtos processados. Os
aleos de canola, colza e oliva sio ricos em dcidos graxoes
moncinsaturados, sendo que a canola e a colza apresentam
também niveis considerdveis de dcidos graxos pol-
insaturados dmega-6 e dmega-3 {(NRC, 1998). Por essa
razio, a suplementagio da dieta de suinos com oleo de
colza, Gleo de canola ou griio de canola integral resulta
em oaumento no contelde dos acidos graxos ClE:L,
C18:2 e C18:3 e redugio dos acidos graxoes saturados na
pordura corporal em relagio a dietas convencionais ndo
suplementadas com dleo (BUSBOOM ot al., 1991; MYER
et al., 1992; LAURIDSEN et al., 19997, Bosi el al. {2000}
ohservaram que a suplementaciio com dleo de girassol alto
oleico resultou em aumente do contetdo dos acidos graxos
moneinsalurados e poli-insaturados e redugio dos deidos
praxos sawrados. Relativamente a suplementugdo com seho,
o dleo de canola causa aumento nos Acidos graxos Cl8:2 e
C18:3 e redugio dos dcidos grazos saturados, mas nio altera
onivel de ClE: L DUGAN etal., 2004), ji que o sebo também
& rico em Cl8:1, Em comparagio com o oleo de linho, o
dleo de oliva suplementade na dieta proporciona aumento
do ClE:] e redugio do C18:2 ¢ C18:3 (NUERNBERG et al.,
20055 O consumo de dietas com alto teor de dcidos graxos
monoinsaturados tem sido apontado como benélico a salde
humana, pois atualmente ¢ reconhecido na nulrigdo gque um
dos efeitos positives do dcido C18:1 & sebre a modulagio da
relagio entre o colesterol HDL e o LDL.

Os dleos de soja e de arroz apresentam alto conleido de
dcido graxo C18:2, mas o dleo de armoz apresenta também
alte contetdo de CLE:1 ¢ buixe CI18:3, enquanto que o dleo
de soja contém nivers moderados de ambos (NRC, 1995;
PALUCAR-MENACHO, 2007). A utilizagio de farclo de
arroz rce em oleo na dieta de suinos aumenta a proporgac
de C18:2 ¢ C1E:3 na gordura destes animais, em relagdo ao



VI Congresso Brasileiro de Ciéncia
& Tecnologia de Carnas

uso de uma dicta convencional de milho e farelo de soja
sem suplementagio com gordura {(CAMPOS er al., 2006,
mas reduz a concentragio de C18: 1 (CAMPOS etal, 2007
Quando comparado com gordura saturada (6leo de palma ou
gordura branca de primeira), o 0leo de soja suplementado
na dieta causa aumento no contetdo de dcidos graxos poli-
msaturados, ano dmega-6 quante dmega-3 ¢ redugdo no
conteldo de dcidos graxos monoinsaturados e saturados
da pordura corporal (TEYE et al., 2006, OLIVARES et al.,
2009, BENZ et al, 20011). Portanto, a suplementagio da
dicta com dleo de arroz ¢ oleo de soja tende a aumentar o
contelde dos dcidos graxos dmega-6 e dmega-3 ¢ a reduzir
o contetido de acidos graxos monoinsaturados ¢ salurados.

1 dleo de semente de linho se caracteriza por alto
contendoe de dcidas graxos polisinsaturados, principalmente
amega-3. o8 quais contribuem com aproximadamente
45w 55% do towl, nivel moderado de dcidos graxes
moenomsaturados ¢ baixo nivel de saturados. A inclusao
de semente de linho em dictus para suinos resulta em
aumento do conteido de dcidos graxos dmega-3, em niveis
crescentes de acorde com o nivel de inclusio na dista ou
com o tempo de fornecimento das dietas (ROMANS e al.,
1993, ENSER et al., 2000; KOUBA et al., 2003: JUAREZ,
clal, 2000), O gumento do dcido graxe C18&:3 na gordura
lraz como vantagem o aumento dos dcidos graxoes C20:5
(EPA) e C22:6 (DHA). dos quais o C18:3 & precursor. Estes
acidos graxos sdo apontados por seu efeito benéfico sobre a
safide, no controle das doencas cardiovasculares,

L alguns estudos [orum comparados virios tipos de
dleo simultancamente. Bertol et al. (no prelo) compararam
dictas com alto oleico, alto linoleico ou alte oleico +
linolénico, através da suplementagfio com dOleos de canola,
soja ou canola + linho. respectivamente, para suinos em
terminagio, Estes autores observaram que a tanto a gordura
intramuscular do m. fongivsins dorsi, quamo os lipideos
do toucinho refletiram o perfil de dcidos graxos da dieta,

Por outro lado, a hidrogenacio da pordura da dieta
causa elevagio nos dcidos graxos saturados e reducio
nos dcidos graxos monomsaturados e poli-insaturados
(AVERETTE GATLIN et al., 2003), Da mesma torma,
a suplementagao da dieta com dcido linoleico conjugado
(CLA) resulta na incorporagio dos isémeros de CLA cis-9,
frans-d 0 e trars-10, eis-12, na elevagio da proporgiio dos
dcidos graxos saturados e na redugio dos dcidos graxos
moneinsaturados, com efeitos variados sobre os dcidos
graxos poli-insaturados da gordura corporal [RAMSAY et
al., 20001 WIEGAND ¢t al., 2002; MARTIN ot al., 2007,
Da ponto de vista da sadde dos consumidores, a redugio
da proporgiio dos dcidos graxos moncinsaturados associada
com a suplementagdo com Acide linoleico conjusado é um
ponto negativo, mas a incorporagio dos isdémeros de CLA &
positiva, pois o of-9, frans-1f € apontado por propricdades
anti-cancer (Ip et al., 1994), enquanto que o isdimero
trans-/0. cis-12 reduz a deposicio corporal de lipideos
{PARK et al.. 1997; DECKERE ct al_, 1999; PARIZA et al.,
2000 WIEGAND et al, 2001; WIEGAND et al., 2002). O
maior grau de saturagio da gordura, embora negativo do
ponte de vista de saude, ¢ positivo em relagdo i qualidade
dos produtos processados, Por fim, maior grau de saturagio
du gordura parece estar associado com maior capacidade de
retengio de dgua na carne, possivelmente devido a maior

estabilidade oxidativa dos dcidos graxos presentes nas
membranas celulares,

Ohservando-se os relatos de diversos estudos, verifica-
se que. os acidos graxos poli-insaturados, principalmente
o C1E8:3, sofrem maior alteragio proporcional na gordura
corporal em fungic da gordura suplementada na dieta dos
que 0z dcidos graxos monmnsaturados e samrados (MYER
et al,, 1992; LAURIDSEN et al, 1999; AVERETTE
GATLIN et al., 2003; BERTOL et al., no prelo), sendo mais
ficil manipular sen nivel na gordura carporal.

Alguns Tatores devem ser levados em consideracdo
quando se pensa em alterar o perfil de dcidos graxos da
gordura dos suinos. Primeiro, o ponto de fusdo da gordura
varia inversamente com seu grau de insaturagio. Uma das
consequéncias da presenca de alto conteddo de Acidos graxos
msaturados na gordura, particularmente os poli-insaturados,
¢ a produgio de pordura muis Avida { AVERETTE GATLIN
et al., 2003; RENTFROW et al., 2003; BERTOL et al. no
prelel, que impacta negativamente a qualidade dos produtos
processados, por causar aspecto oleosn, escorrimenta da
gordura, textura menes finne, menor forga de coesiio e pior
qualidade no fatiamento dos embutidos (WARNANTS ot
al., 1998; BOST et al., 2000; TEYE et al., 2006) {Tabela 1),

Segundo, os compostos voliteis resultantes da
oxidagae ¢ outras reaghes gque ocorrem naturalmente
durante a transformacio do musculo em came, maturagin
€ processamento ou covimento, sio unportantes fatores
determinantes do aroma ¢ do sabor, e, consequentemente,
da aceitabilidade da came e dos produtos processados pelos
consumidores, A combinagio de diferentes proporcies de
deidos graxos na diera, e, consequentemente na gordura
animal, dd origem a diferentes produtos da oxidagio.
A gordura poli-insaturada apresenta baixa estabilidade
oxidativa, podendo resultar na produgdo de compostos
volatels indesejiveis, influenciando negativamente o sabor
e o aroma (af-favor) da came ¢ dos produtos processados
(DAZA ctal., 2005, MUSELLA et al,, 2009). A presenga de
alto contetde de C18:3 per se causa alteragio do sabor da
carne ¢ dos produtos processados (ROMANS et al., 1995;
warnants et al., [998), frequentemente apontado coma sabar
de peixe, e redugio da aceitacio dos produtos por parte dos
consumidores. Em um estudo para avalingiio sensorial do
aroma de diferentes dcidos graxos por um painel treinado,
Campo et al. (2003) abservaram que o C18:1 fo1 associadao
com odor denominado “olenso™, o C18:2 com odor de
“Oleo de fritura” ¢ 0 C18:3 com odor de peixe e linhaga.
Isto demonstra que a presenca ¢ a combinagdo de diferentes
propargies de deidos graxes associados 4 carne podem
polencialmente dar origem a diferentes efeitos sabre o odor
¢ accitabilidade do produto final, As fontes de gorduras ricas
em dcidos graxos monoinsaturados io as mais indicadas
para ¢compor as dietas dos suinos, por favorecerem z
producio de compastos voliteis desejiveis nos produtos,

A dieta do suino Ibérico, que é rica em Acidos araxos
monoinsaturados ¢ deidos graxos omega-3, provenientes do
alimento consumido nos dois Altimos meses de vida. resulta
em altos niveis destes acidos graxos na gordura dos animais
(DAZA et al, 2005). A combinagiio das peculiaridades
dietéticas proporcionadas pela vegetacio caracleristicn,
aliada a um gendtipo especifico, em condicies de criacio
(mangjo) ¢ processamento definido sob regras oriundas da
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tradicio e saber local, resultam em produtos profegidos por
selo especial de produgiio (DOP: Denominagio de Origem
Protegida) de alte valor agregado ¢ famosos mundialmente.

0 pool de dcidos graxos presentes na carne também
pode causar diferentes efeitos sobre a sadde humana, Ha um
cquilibrie delicado entre o efeito potencialmente benéfico
dos dcidos graxos poli-insaturados para a sadde humana, por
serem menos colesterogénicos, e seu efeito potencialmente
nocive, resultante da susceptibilidade 4 oxidagdo. Os deidos
graxos mono-insaturados sio mais estiveis ¢ tem ponto de
fusio mais elevado do que os peli-insaturados, residindo
al sua importineia para a sadde humana e para a gualidade
dos produtos. Da mesma forma, os CLA, apesar de induzir
a maior saturagdo da gordura, apresentam outros benelicios
para a salde ja mencionados acima.

Tabela 1, Oleos e gorduras animais ¢ scu potencial
efgito sobre as caracleristicas da gordura corporal em
monogdstricos ¢ os produtos da oxidagio.

Produtos du  Efcite sobre
axidagin “a firmess
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l[r}I.cn."uur:I.ura a
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Snja Cig:2
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madificadas para s
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Frango C18:2 e C18:2 Indesejavel  Indesepivel
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araxus saturados

Buoving Saturados o IMzsejiavel Deseginvel

muninsilurados

CLa Cia-%, wans-11 e
fronia= 10 ¢fs= 12

Desegave]

Antioxidantes

Alguns tipos de antioxidantes, naturais ou sinlélicos,
podem se acumular nos tecidos dos organismos vives, e,
desta forma, desempenhar um importante papel na qualidade
dos produtos. As vitaminas E e O estio presentes em
intimeros alimentos e tecidos vivos e sho reconhecidas como
fortes antioxidantes tanto nestes como cm seus dertvados,
O Selénio (Se) ¢ um micromineral com virias fungdes no
organismo, mas g principal € comoe antioxidante, Um grande
niamers de pesquisas foram desenvolvidas ao longo das tris
{ltimas décadas para elucidagio do papel antioxidante das
vitaminas, do Se, dos tocolerdis ¢ compenentes fenolicos
naturalmente presentes nes alimentos, quanto ao scu
potencial para melhoria da qualidade da came ¢ produtos
processadas,

Vitamina E

A vitamina E ¢ o principal antioxidame lipossolivel
nas membranas celulares, onde atua inihindo a oxidagio
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dos lipideos poli-insaturados e reduzindo dcidos graxos
oxidados tais como peroxil e alkoxil, transformando-
os em hidroperdaxides ¢ hidrdxidos lipidicos estdves,
respectivamente  (McDOWLELL, 1989, citado por
NOCKELS et al., 1996; ROJAS et al., 1994}, Evidéncia
disto foi demonstrada por Nockels et al. (1996), o qual
demonstrou que a atividade da ereatina fosfoquinase no
plasma fol reduzida apds uma situagio de estresse cm
novithos suplementados com vitamina E. Este resultado fod
atribuido 4 acfa protetora da vitamina E as paredes celulares,
Esta fungio da wvitamina [ torna-se particularmente
importante na presenga de altos nivels de deidos graxos
poli-insaturados, em virtude de sua alta susceptibilidade a
oxidagio. A vitamina E estd presente na nalureza em virias
isoformas ¢ a que apresenta malor atividade antioxidante &
o u-locoferel.

A suplementagio da dicla com vitamina E resulta
em azcumulo deste nutriente nos fecidos, dependente da
dose ¢ do tempo de suplementagiio (TSAT et al., 1978;
LAURIDSEN et al., 1999; DAZA ct al., 2005; OHENE-
ADIED et al., 2004). A laxa de aumento na concentragio de
vitamina E nos leeidos em resposta a suplementagio na diety
¢ alta ne figado, seguida pelo tecido adiposo, sende a mais
baixa no musculo (Jensen o al., 1988), Por outro lado, a
taxa de decréscimo nos niveis de a-toceferol apos a retirada
da suplementacio & relativamente rapida no plasma ¢ no
figado, lenta no misculo esquelético ¢ ne misculo cardiaco
e muito lenta no tecido adipeso (NOCKELS et al, 1990).
A presenga de altos niveis de vitamina E nos tecidos pode
reduzir a oxidagio dos lipideos associados & carne durante
a vida de prateleira ou durante a maturagio dos produtos
processucos, aumentar a capacidade de retengiio de Nuidoes,
reduzir a oxidagio dos pigmentos musculares, bem como
melhorar o8 aspectos de cor ¢ as caracteristicas sensoriais
(TSATctal, 1978; HONIKEL et al., 1998, ROSENBALIER
etal, 1998; SOLER VELASQUEZ ctal., 1998; ZANARDI
et al., 1998; LAURIDSEN el al., 1999; OIIENE-ADJEI
et al., 2001). Desta forma, a vitamina E desempenha um
importante papel na manutengdo da estabilidade da cor da
carne, no desenvolvimento do odor ¢ sabor ¢ na redugio da
perda de fluidos por exsudag@o, aumentando potencialmente
a vida de prateleira da carne e a qualidade dos produtos.
Ao contririo dos estudos relatados acima, Enright {1999)
e Ohene-Adjei et al. (2004) nie obtiveram melhoria na
qualidade da carne nem na estabilidade da gordura com a
suplementagiio de até 300 mg de vitamina Efkg na dieta por
42 dias antes do abate.

Niveis de suplementagio de no minimo 100 ppm por §
semuanas ou 200 ppm por & semanas s40 necessarios pard
aumentos significativos do contetdo de vitamina E nos
tecidos & para os efeitos esperados na estabilidade oxidativa
da gordura e dos pigmentos e na qualidade da camne,

Algumas matérias primas contém diferentes [ormas
de tocofern]l em quantidades clevadas, os quais podem
ser depositados nos tecidos animais, Suinos criados ao ar
livre ¢ alimentados com a dieta do suino ibérico {beffotas
¢ forragens) apresentam elevados nivels de locoferdis
nos tecidos e a oxidagdo dos scus tecidos ¢ fortemente
reduzida em relagio zos que sio alimentados com dietas
convencionais (DAZA et al., 2003), Este efeito antioxidante
também ¢ atribuido aos componentes fenolicos presentes nas
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forragens consumidas por estes animais, tais como o deido
galico. Este efeito demonstra o potente efeito antioxidante
dos compostos presentes naluralmente em forragens e
oitros alimentos,

Acredita-se que diversas forragens e oleaginosas
poderiam ser utilizadas na alimentagdo de suinos como
fontes naturais de locoferdis, no entanto, hi uma grande
dificuldade em se encontrar informagdes sobre o contetdo
destes compostos nestas matérias primas.

Vitamina C

Acvitamina C & wn forle agente redutor, entretanto, tem
havido wn nimere limitade de pesquisas sobre o impacto
desta vitaming na qualidade da came suina, pelo fato da
mesma ser sintetizada no organismo destes animais, Além
disto, o deido ascarbico, principal precursor da vitamina C,
estd presente em concentragdes relativamente elevadas na
matoria dos vegetais, A vilamina C alua na conversdo da
forma oxidada da vitamina E para a forma reduzida (ROJAS
et al., 1994}, o que, potencialmente, poderia proporcionar
um efeito aditive com esta vitamina, estabilizando os
lipideos ¢ pigmentos do misculo. Por outre lado, o papel da
vitamina C como anlioxidante nos produtos & controverso
devido ao seu papel redutor de metais presentes nos teeidos,
como ferro ¢ cobre {MORRISSEY et al., 19987,

A vitamina O & utilizada pelo organismo em fungdes
metabdlicas relacionadas com o estresse. Portanto, seu
nivel nos depositos corporais podem ser reduzidos em tais
situagdes, is como no estresse (érmica ou no esiresse
cansado pelo transporte ao abatedouro (RIKER et al., 1967;
WARRIS; BROWN, 1985), Algumas pesquisas sugerem
efeitos posilivos da suplementaciio com vitamina C sobre a
qualidade da carne, com elevagio do pH ¢ melhoria da cor
(MOUROT al, 1992), mas estes efeitos ndo sio consistentes
entre oz diversos estudos. Quando associada a baixos niveis
suplementares de vitamina E, hd uma wendéneia de aumentar
os nivels de vitamina E em alguns tecidos e de melhorar a
estabilidade oxidativa da gordura pela suplementagiio com
vitaming C (CHEMN:. CHANG, 1978 TSAL et al., 197¥;
ROJAS el al, 1994; LEONHARDT et al., 1996).

Lm lermos praticos, a suplementagdo da dieta com
acido ascérbico & dificil, devido a sua haixa estabilidade
em condiglies de temperatura ambiente ¢ exposigio 4 luz
Lmbora formas mais estdveis desta vitamina 1enham sido
desenvolvidas, seu uso na alimentagdo animal em larga
eseala para melhoria da qualidade da carne ndo & vidvel
devide an seu alto custo ¢ nio garantia de eficacia.

Componentes fenélicos

Uma grande variedade de vegelais contém compaonentes
com propriedades antioxidantes, os fendds, que incluem os
acidos fendlicos, os diterpenos fenolicos, os flavonoides
e os oleos wvolateis (BREWLR, 2011), alguns destes
também com capacidade antimicrobiana (SEKRETAR el
al.,, 2004; HIEN et al, 20100, Extratos de plantas contendo
compostos antioxidantes tém sido mlensamente estudados
para uso na inddstria de alimentos, com efeitos posilivos.
A eficacia de alguns destes extratos como antioxidantes
quando adicionadoes em produlos cdmeos ou na gordura de
suinos [oi demoenstrada em alpuns estudos (RABABAH e

al, 2004; SEKRETAR et al., 2004; CAMPOS et al,, 2007,
BERTOL et al., no prela),

A suplementacio da digta com exlratos vegetals ou
alimentos contendo propriedades antioxidantes em também
apresentado resullados positivos em relagiio a estabilidade
oxidativa da carne, Mason et al. {2003) relataram reduciio
de TBARS na camne de suinos em fungiio da suplementagio
da dieta com catequinas do chd verde ¢ com a-tocoferil
acetato, com efeito mais pronunciado por parte do
o-tocolernl acetato. Da mesma forma, Lahucky et al. (2010)
ohservaram redugdo no nivel de TBARS na camne de animais
suplementados com extratos de melissa e de orégano, ¢ um
pequene eleito aditivo da suplementagiio simuliinea com
vitarnina £, Em outro estudo, o poder antioxidante dos dleos
essencials de orégano e alecrim e da vitamina £ foi avaliado
em frangos alimentados com dietas contendo altos niveis
de dcidos graxos dmega-3 (BASMACIOGLU er af, 2004).
O35 Oleos essenciais evitaram um aumento da oxidagdo dos
lipideos induzida pelos altos nivels de acidos graxos poli-
nsaturados ¢ mantiveram as boas qualidades sensorials da
carne de frango. A combinagio dos dols dleos teve efeilo
aditiva, sende inclusive superior ao efeito do n-tocofercl em
doses de 300 m'kg, Por outro lado, Larrain et al. {Z008)
verificaram um aumente no nivel de TBARS em bolinhos
feitos com carne de suinos alimentados com dietas contendo
suco de oxicoco em pd, rico em flavondides,

Com base na literatura pode-se concluir que o uso de
exlratos vegetais tanto quando adicionado diretamente
nes produtos cameos processados, quanto na dieta para
aumentar o poder antioxidante dos tecidos, apresenta grande
potencial de uso pela indistria camea. No entanto, devido a
grande variedade ¢ niveds de concentragio dos componentes
antioxidantes e da presenga de componentes com
capacidade pro-oxidanie, lorna-se necessarie aprofundar os
estudos para melhor entendimento do poder anlioxidante de
determinadas plantas e seus extratos, bem como a melhor
forma de exiragfio ¢ apresentagfo do produto, dosagem e
tempo de suplementagio necessdrios para otimos resultados.

Selénio orgdnico

O Se & wn elemento mineral que, entre outras fungdes,
atua como antioxidante no organismo, protegendo
principalmente os lipideos poli-insaturados das membranas
celulares. A suplementagiio das dietas com altos niveis de
Se orginico, =ozinho ou associado com as vitaminas E e
C, apresenta potencial para aumentar a retengio de dgua
da carne (LYONS, 1997 citado por DUNSHEA et al.,
2005; MATEO et al, 2007). Pordm, Mahan et al. (1999)
nio detectaram efeito da suplementagio com Se orginico
sobre a capacidade de retenciio de dgua, e abservaram efeito
negativo do selenite de sddio sobre esta variivel. O efeito
benético do Se sobre a qualidade da carne parece estar mais
bem estabelecido em aves do que em suinos. Visando uma
alimentagio rica em Selénio natural, duas lontes importantes
a cilar sdo a améndoa da Castanha do Pard (19,170 mg/kg) ¢
a tradicional farelo de tnigo (0,776 mgkg).

Manutencdo do Premix na fase final

Assim como nivels supra nuiricionais de alguns
ingredientes podem melhorar alguns aspectos de qualidade
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da carne, ¢ importante ressallar a necessidade de adequada
suplementagio com suplementos de minerais e vitaminas
nas dictas de suines até o abate. Portante, & supressio
dos premixes na fase final antes do abate {dos 80 kg em
diante), embora recomendada por alguns téenicos em alguns
momentos com base em ndo redugdo do desempenho ¢
conseqiiente economia de pastos com alimentagio, & na
verdade prejudicial a qualidade da carne e induz a malores
perdas no periodo pos abate,

Fonte de energia da dieta

Ace se utilizar alimentos allernativos na produgdo de
suinos ¢ importante atenlar para o efeito dos carboidratos
altamente soliveis, pelo sew efeito potencialmente negativo
sobre a qualidade da came. O contedde de glicogénio no
misculo varia com a fonte de energia presente na dieta ©
com o padrdo de consuma de alimento.

A ingestan de dietas com altos niveis de carboidratos
facilmente digestiveds tais come a sacarose, pode elevar o
contetide de glicogénio nos misculos, com redugie do pH
ans 45 minutos ¢ 24 horas apos o abate ¢ da capacidade de
retengilo de fluidos da camne. Mesta categoria estio incluidos
o5 alimentos coma o melago ¢ outros contendo altos nivels
de agicares soliveis, Quando o pH final fica abaixo de
5.5 caragieriza-se a carnc dcida, a qual apresenta baixa
capacidade de retengdo de dgua (BRISKEY et al,, 195%
BRISKEY et al., 1960). Ao contririo, a suplemenlacio da
dieta com altos niveis de gordura (BERTOL et al., 2011 ou
combinagio de diferentes niveis de gordura com carboidratos
de baixu digestibilidade (filbra) na dieta, associada a niveis
nocmais oy haixos de proteina, pode reduzir em mais de 20%
as reservas de ghicogénio do misculo (ROSENVOLD et al.,
2007a; 2001b: ROSENVOLD et al, 2003). O resultado &
uma clevagio do pll aos 45 minutos ¢ 24 horas apds o abare
¢ da capacidade de retengiio de dgua (BRISKEY etal., 1960:
ROSENVOLD et al, 2001a, ROSENVOLD: ANDERSEN,
2003}, Lotretante, em suinos nie submetides a jejum e
niio estressados antes do abale, este efeiio pode nio ser
detectada, porgue nivers suficientes de glicogénio podem
ginda permanccer nos musculos para produzir baixos plls
(ROSENVOLD et al, 200103 [sto demonsira que, embora
seja possivel reduzir as reservas de energia dos misculos
através da formulagio das dietas oferecidas ans suinos, esta
estratbgia niio ¢ o eficiente quanto o jojum pré-abate, & €
mais eferiva quando assoctada a este, Em termos praticos,
este tipo de dicla s0 & vidvel economicamente na fulla dos
ingredicnies tradicionais wtilizados nas diclas de suinos e
quando houver alia disponibilidade de alimentos fibrosos €
fontes de gordura a progos acessiveis,

Nivel de alimentagao: nivel nutricional e
balanco de aminoacidos

0 programa nutricional a que o8 suines sdo submetidos
na fase final de produgio, mais especificamente o nivel ¢ o
balanga de aminodcidos da dieta, pode influenciar o nivel de
gordura intramuscular, O fornecimento de dictas com niveis
deshalanceados de amincacidos ou com nivel de proteina/
aminodcidos reduzido resulta em aumento substancial na
cordura intramuscular (CISNEROS et al., 1996; WOOD
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et al, 2004; BERTOL et al., 20100, A redugio do nivel de
proteina da dieta ou a elevacio da relagio lisina/energia,
pode também resultar em redugdo da conceniragdo de
dcidos graxos poli-insaturados, redugio da relagio dcidos
graxos poli-insaturados/saturados e redugido da relagao
amega-tiomega-3 no misculo (CAMERON et al., 2000
WOOD et al., 2004). Este efeito € dependente do grau de
adiposidade das ragas utilizadas, sendo mais acentuado nas
ragas mais magras. (3 cleito do nivel de proteina e halango
de amincacidos da dieta cm relacdo as caracteristicas
organclépticas da came nido cstd bem estabelecido, Wood
et al. {2004) observaram que a dicta com baixo nivel de
proteina proporcionou aumento da macies ¢ da suculéneia da
carne, porém, prarou o sabor da carne, sendo que a aceitagio
eeral da carne fol maior para os animais alimentados com
a dieta alta em proteina, especialmente nus ragas mais
gordas, Cameron et al. (2000} relataram que menor relagio
energia/lising resultou em ¢arne com maior aceitacio do
odor e aceitabilidade geral, o mesmo sendo obtido com
alimentagio & vontade, em comparagio com alimentagio
restrita, Em geral, a carne com maior gordura intramusculur
e maior aceitacio pelos consumidores, devido ao melhor
sabor g suculéncia, sendo recomendado um nivel minimo de
2,0% de gordura intramuscular.

Embora efetivo para aumentar o nivel de pordura
intrarmuscular, o uso de dietas com baixoes niveis de proteina
ou com aminodcidos desbalanceados pode apresentar o
inconveniente de reduzic o desempenho ¢fou aumentar
a gordura total na carcaga dos suinos, podendo afetar a
lucratividade da agroindistria e dos produtores, dependendo
do desting dado ao animal produzido ¢ da forma de
remuneragiio aos produtores,

Suplementagdo com ractopamina

A ractopamina ¢ um maodificador do metabolismo
wilizado ja de longa data na produgio de suinos. Scus
efeitos de aumento do ganho de pesa, melhoria da eficiéneia
alimentar e redugdo da gordura da carcaga cstio bem
documentados (CARR el al., 2005, WEBER et al., 2006,
WEBSTER et al, 2007, APPLL et al., 2008), Da mesma
[orma, o efeito da ractopamina sobre a qualidade da carmne
fo1 determinado em inimeros estudos (CARR et al., 2005,
BRIDI et al., 2006; WEBER et al., 2006, WEBSTER et al,,
2007, APPLE et al., 2008; FERNANDLEZ-DUENAS et al,,
2008; RINCEER et al., 200%). Com os nivels suplementares
atualmente wtilizados, de 5 a 10 ppmona dicta, por periodos
de 21 a 2% dius, ndo hd efeito negative da ractopamina sobre
o pH inicial ou final, escores de cor e firmeza, perda por
gotejamento, valor de L* ¢ marmoreie, Por outro lado,
os valores de a* e b* s80 reduzidos na carne dos animais
alimentados com ractopamina, indicando que a carne
desses animais apresenta coloragdo vermelha ¢ amarcla
menos intensa, respectivamente. Além disso, a maciez &
discretamente reduzida, efeito detectadoe tanto pela medida
mstrumental (shear foree) como pela andlise sensorial, Duas
sAo as causas sugeridas para este clfeito sobre a maciez da
came: o5 allos niveis de proteina e aminodcides utilizados
nas dictas de animais suplementados com raclopamina, e
a mudanga na proporgio das fibras musculares, reduzindo
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a percentagem de fibras intermediarias @ aumentando a
proporgio de fibras brancas (CARR et al,, 2005),

LEm alguns estudos o marmoreio, avaliado visualmente
ou por extragdo da gordura em laboratério, apresenta
ligeira redugdo com o uso de ractopamina (WEBER et al.,
2006] . mas este efeito nio & consistente entre os diversos
estudos e depende de outros fatores, Como os animais
alimentados com ractopamina exigem niveis mais elevados
de aminoacidos na dieta, a redugio do marmoreie é devida
em parte i elevada nutricio protéica e em parte 4 reducio da
depozicio tolal de gordura na carcaga,

O efeito da suplementagdo com raciopaming sobre o
perfil de acidos graxos foi relatado em diversos estudos
{CARR et al., 2005, WEBER et al,, 2006: APPLE ot
al., 2007; WERBSTER et al., 2007; APPLE et al., 2008,
LEICK er al., 200100 A maioria dos trabalhos indicou que
a suplementagdo com 5 ou 10 ppm de ractopamina resulta
e alteracdo no perfil dos dcidos graxos da gordura suina,
com uma discreta redugdo na proporgio dos acidos graxos
saturados ¢ monoinsaturados e um aumento dos dcidos
graxos poli-insaturados, principalmente €182 ¢ CIE:3.
Cr resuliado dessa alteracio no perfil dos dcidos graxes ¢
um peguenc aumento do indice de 1odo, o qual, em geral,
pertmanece ainda dentro de valores aceitavels, ou seja, 1gual
ot menor do que 70 mp de [100 myg de gordura, O efeilo da
ractopamina sobre o indice de iodo pode ser potencializado
pela associagio com a suplementagio de dleos altamente
insaturados, tais como o dlew de soja (APTLE et al | 2007).
Porém, em condigdes priticas de preducio comercial de
suinos em larga escala no Brasil, ndo se utiliza suplementacdo
com Oleos nas dietas de terminagio. A firmesa da burriga Tol
avaliada em diversos estudos, sendo gque a grande matoria
dos estudes indicou que nio hi cfeito da raclopamina sobre
esta variavel (CARR et al., 2005; SCRAMLIN ct al., 2006;
WEBRER et al,, 2006 ATPLE et al., 2007; LEICK et al.,
20009, Em apenas um estudo fol relatada redugdo da fitmesa
da barriga, mas esta resposta fol assoctada mais com a
reduciio da propoergio da gordura ¢ aumente da proporcio
de carne na barriga do que com o perfil dos dewdos graxos
OWEBSTER et al., 2007},

A alteracdo no perfil dos acidos graxos associada
A suplementagio com ractopamina lem side atribuida
4 limitagio da sintese de novo dos acidos graxos nos
adipdeitos suinos (MILLS et al. 1990 citado por APPLL
et al,, 20071 Tsto explica parcialmente a dependéneia do
efeite dessaturante da ractopamina cm relagio a fonte de
gordura suplementar. Porém, parte deste efcito também
deve-se 4 redugio da pordura total na carcaca, pois desta
forma oz lipideos neutros (mais saturados), presentes nos
adipocitos e no interior das fibras musculares, wem sua
proporgio reduzida em relagiio aos lipideos polares (mais
poli-insaturados), presentes nas membranas celulares.

Jejum pré-abate

O jejum pré-abate € wma pratica amplamente utilizada
na seinocultura, com o objetive de reduzir o custo da
alimentagioe, mortes durante o transporte, contaminagio das
carcagas durante o processo de evisceragio e problemas de
carne PSE,

A reservas de glicogénio do figade sdo reduzidas com
menos de 10 horas de jejum e praticamente extinguidas
com 24 horas (WARRIS, 1982; WARRIS; BROWN 1983
WARRIS et al., 1987), mas nos musculos o glicogénio
¢ reduada em apenas 25 a 30% com 24 horas de jejum
(JONES et al, 1985 WITTMAN et al, 1994} ¢ em 0%
com 48 horas de jejum (WARRIS, 1982). Porém, o efeito do
jujum pré-abate na redugio do glicogénio do misculo nio
pode ser separado do efegito de outros estressores LS Comao o
transporte @ interagies com animals cstranhos.

Apesar da modesta redugao nas reservas de glicogénio
do mascule cavsada pelo jejum pré-abate, o pH final da
carne normalmente & mais elevado em animais submetidos a
jejum (BECKER etal., 198%; EIKELEMBOOM etal., 1991
MURRAY e JONES, 1994 WITTMANN et al, 1994},
exceto naqueles portadores do gene RN (BIDNER, 1999).
Elevagio no pH inicial também pode ocorrer (MURRAY
et al, 1989, EIKELENBOOM et al., 1991) e esta resulta
provavelmente da desaceleragio do metabolismo em fungio
do jejum. Com 15 a 16 horas de jejum ji & possivel observar
melhoria na cor da carne, porém. a capacidade de retengio
de dpua parece melhorar somente a partiv de 24 horas de
jejum. Em fungio do seu efeito sobre o pH inicial, cor e
capacidade de retengdo de agua, o Jgqum pre-abate pode
reducr a mcdéncia de came PSE (EIKELENBOOM et al.,
1991 MURRAY et al., 19839, MURRAY, JONES, 1994),
g a perda por gotejamento relacionada com baixo pll final
(IONES et al, 1983), mas mbém pode causar a produgio
de carne DEFD (WITTMANN et al., 1994) quando muita
prolongade ¢ particulanmente quando associade com outros
CaLressoTes Lals como mistura com animais de outros grzpos
(MURRAY, JONES, 1994).

Quando muito prolongado o jejum também pode
resultar em perda de peso das carcagas, Em vista disso, as
recomendagdes de tempo total de jejum, incluindo desde a
retirada do alimento na granja até o momentoe do abate, tem
sido de até |8 horas {WARRIS. 19382

Suplementagao com magnésio e outros
eletrélitos

Suplementagéo com magnésio

Mo periodo pré-abate os suinos sdo submetidos a
situacoes de manejo gque resullam em estresse mais ou
mends intenso ¢ na liberagio de determinados hormonios,
tais como catecolaminas e cortisol. As calecolaminas
provocam aceleracio do metabolismo, com rapida quebra
de plicogénio ¢ acclerada glicdlise, elevada produgio de
acido lactico e queda brusca do pH, levando d ocorréneia de
maries, suinos em estado de exaustio (nio machucados mas
sem condigies de locomogio — WANIz), ¢ carne de qualidade
nferior. Ha indicios de que, em sitnagdes de estresse, o Mg-
aspartate induz & redugio da liberacio de noradrenaling e
adrenalina (DVSOUZA et al., 1998; PEETERS et al., 2005).

Apesar do efento sobre as catecolaminas, a grande
matiora dos estudes tem demonstrado que a suplementacio
com Mg nio altera o pH inicial ou final, os escores de cor ¢
firmeza, os valores de a* ¢ b* ¢ a maciez. Lm alguns estudos
{1 detectado aumento da capacidade de retengiio de 4zua em
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pelo menos uma das medidas de perda de fluidos da carne
(D SOUZAclal, 1998, D'SOUZA ctal., 1999, HAMILTON
eloal, 2002: HAMILTON et al., 2003; SWIGERT et al.,
2004, FREDERICK et al., 2004), mas em outres estudos,
nao foi observado efeito sobre esta varidvel em funcio da
suplementagio com Mg (APPLE et al., 2001 ; GEESINE ct
al., 2004; FREDERICK et al., 2006; HUMPHEREYS ¢t al.,
2009; PANELLA-RIERA ¢t al., 200%; VAN HEUGTEN
al., 2010%. Da mesma forma, foram obtides alguns resultados
positivos do Mg sobre a cor instrumental, com redugio do
valor de L* (IVSOUZA et al., 1998; HAMILTON et al
2002, HAMILTON et al., 2003; GEESINEK et al., 2{004;
SWIGERT et al. 2004), a0 mesmao tempo ¢m que emn oulros
estudos ndo for provado efeito (D'SOUZA et al., 199%:
APPLE et al., 2001; FREDERICK et al,, 2004: APPLE et
al., 2005 HUMPHREYS et al., 2009; PANELLA-RIERA
ctoal., 2009) ou houve cfeito negativo (VAN HEUGTEN ¢t
al., 20100, Portanto, a suplementagio com Mg por curtos
periodos antes do abate tem minimo efeito sobre a qualidade
da carne, As fontes que apresentaram os melhores resultados
toram o Mg-aspartato e o sultato de Mg, suplementados via
raciio por periodos de | a 2 dias para o sulfato ¢ 5 dius para
o Ma-aspartato.

Alteracdes no balango cation-anion da dieta

Parle das respostas sioldgicas relacionadas ao estresse
em situagdes de intenso manegjo em suinos induz a acidose
metabalica em funciio da elevada produgio de dcido lacueo
no metabolisme angerdbice o de imbalango no equilibrio
cletrolitico (BERTOL et al., 2003b; BERTOL et al. 2011,
Izt ccorre porque alguns eletrdlitos siio wtilizados pelo
arganisme na tentativa de neutralizar a acidose causada pelo
acido léctico. A acidese metabolica observada oo periedo
pré-ahate se caracleriza por clevados niveis de dcido lactico,
buixo pH sanguinen, baixo nivel de hicarbonato (HCG,),
reduzido excesso de base e alta pressdo de CO, (pUk),
podendo resultar em suinos NANIs, morles ou came de
baixa qualidade (PSE ou DI,

0} aumento da diferenga entre a quantidade de cations ¢
anions (DEG = [Na™] + [KF] + [Ca™] + [Mg"" |- [CI] + []
FIPE] 4 57 da dieta & uma das alternativas que wem sido
avaliadas para neutralizar o desequilibrio dcido-bdsico ¢
reduzir os cleitos negalivos em suinos submetidos a intenso
manejo no pré-abate.

A suplementagio com bicarbonato de sodio (NaHCO;)
na dieta ou na dgua de bebida para clevagao do balango
cation-anion resulta em alleragio positiva no equilibrio
acido hdsico cm suinos, com aumente do excesso de base,
HO(, ¢ pH (PATIENCE et al., 1986; VAN DER WAL
al.. 1986; AHN et al, 1992; HAYDON ct al., 1990), mas
nio ha evidéneias de melhoria da qualidade da carne (AN
et al,, 1992; BOLES ct al., 1994; HUMPHREYS et al.,
20049 Além disso, os efeitos positivos sohre o equilibrio
dcido-bisico parecem ser mais efetivos com até irés dias
de suplementagio, tornando-se inconsisienles ou nulos
com periodos maiores (AHN el al, 1992). Em suinos
submetidos a intenso mancjo, o aumento da DEB atraves
da suplementacio com bicarbonato de sodio (NaHO(,) em
relagio o uma dieta padrao (DEB + 130 meg/kg) resulta em
pouce ou nenhum efeito benéfico sobre o equilibrio dcido-
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basice, mas a reducdo da DED a valores abaixo de 100 meq/
kg causa efeito negativo, com redugio do pH, bicarbonate
e excesso de base sanguincos, ¢ aumento da incidéncia de
suinos NANIs (HAMILTON, 2002). Além disso, Edwards
et al. {20010} observaram que, quande fornecido via ragdo, o
efeita da elevacio do DEBR sobre o equilibrie acide bisico
desaparece apds 10 horas de jejum. Portanto, em condigoes
priticas com ¢ use de dietas baseadas em milho e farelo
de soja, ndo ha vantagens sobre a qualidade da carmne ou a
sobrevivéncia dos animais com a elevagio da DEB atraves
da suplementagio com MNaHC0,, mas a sua redugio pode
potencializar os eleitos negativos do estresse pré-abate,

Conclusdes

THversas estratégias nutricienals podem ser utilizadas
na producdo de suinos para melhoria da qualidade da
carne, ou para melhora do desempenho e da carcaga, mas
com implicagdes para a qualidade da carne. A escolha da
melhor estratégia depende do objetvo da produgao, se em
larga eseala para alto rendimento industrial ou produgio em
volumes lunilades para produtos diferenciados com valor
agregado, No primeiro caso, niveis clevados de aminodeidos
e aditivos modilicadores do metabolismo podem ser
ulilizados com vantagens em relagio ao desempenho ¢ 4
produgio de carne magra, com efeitos limitados sobre o
marioreio da came.

No sepundo caso, a utilizagio de ingredientes na dieta
para clevagio dos dcidos graxos monoinsaturados e/ou poli-
insaturados {especificamente os n-3), aliada a suplementagio
com fontes naturais ousintéticas de compostos antioxidantes,
APTeSenLE perspectivas promissoras na producio de produtos
mais sauddveis e com gualidade sensorial superion Ainda,
o uso de dietas com nivers reduzidos de aminodcidos ¢ a
suplementagdo com dcidos linoleicos conjugados permitem
a produgio de carne com qualidade sensorial diferenciada
pelo maior contendo de marmorcto,

Em ambos os cases o jejum pré-abate reduz a intensidade
do metabolisme, amenizando a intensidade ¢ o efeite do
estresse, tesultando em pH mais elevado, aumento da
retengio de Tuidos ¢ melhora da cor da carne, O suprimento
adequado de viruminas e minerais, principalmente na fase
final de produgio garante a integridade dus paredes celulares
e maior estabilidade dos pigmentos, com redugao da perda
de fluidos das carcagas ¢ melhoria da cor, prolongando o
vida de prateleira, Deve-se ter cautela quunto ao uso na dieta
de ingredientes com altos niveis de carboidratos soluveis,
devido ao seu efeite negativo sobre o pll final da carne ¢
sobre a capacidade de retengio de fluidos.
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