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Resumo:  
 
Objetivou-se com este trabalho avaliar a composição centesimal da carne de 
suínos provenientes de quatro linhagens genéticas comerciais suínas. Cada 
grupo genético era composto por 20 animais, sendo 10 machos castrados e 
10 fêmeas. O primeiro grupo genético foi composto por Macho LM6200 
Supremo x Fêmea DB90, a segunda genética constituiu-se do cruzamento 
entre Macho 415 TG Elite x Fêmea DB 90. O terceiro grupo genético era 
composto pelo cruzamento entre Macho Talent x Fêmea Topigs C40 e o 
quarto grupo genético entre Macho 337 TG Elite x Fêmea Topigs 40. A 
determinação de proteína foi realizada conforme método semi-micro-
Kjeldahl. Determinou-se o nitrogênio total das amostras e utilizou-se o fator 
6,25 para a conversão deste em proteína total. O teor de lipídios foi 
identificado pelo método intermitente de Soxhlet. O teor de minerais foi 
quantificado, em triplicata, por meio de incineração, a 600ºC, em mufla. Os 
dados foram submetidos à análise de variância e comparações de médias 
pelo teste de Tukey, utilizando-se o programa SAEG – Versão 9.1 (2007). 
Os teores de umidade variaram nas linhagem, entretanto não houve 
diferença significativa para as outras variáveis avaliadas. 
  
Introdução  

 
O elevado teor nutritivo e os atributos sensoriais da carne fazem com 

que este alimento ocupe importante lugar na mesa do consumidor (PIRES et 
al., 2002). Dessa forma, a melhoria da qualidade da carne suína representa 
uma das principais metas a serem alcançadas pela indústria.  
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Os parâmetros de qualidade da carne devem ser conhecidos para se 
obter produtos in natura ou processados, de melhor qualidade e de maior 
valor agregado, assegurando, assim, satisfação ao consumidor, tanto no ato 
da compra, quanto no preparo e consumo da carne suína.  

Todos esses fatores podem diferir positiva ou negativamente de 
acordo com a raça ou a linhagem genética utilizada. O teor de umidade, 
gordura e proteína na carne influenciam diretamente a qualidade da carne. 

Objetivou-se com este trabalho avaliar a composição centesimal da 
carne de suínos provenientes de quatro linhagens genéticas comerciais 
suínas.   
 

Materiais e métodos  
 

O experimento foi conduzido no Laboratório de Análises de Produtos 
de Origem Animal da Universidade Estadual de Londrina. Foram utilizadas 
80 amostras do músculo longissimus dorsi provenientes de suínos de quatro 
grupos genéticos diferentes. Cada grupo genético era composto por 20 
animais, sendo 10 machos castrados e 10 fêmeas. O primeiro grupo 
genético foi composto por Macho LM6200 Supremo x Fêmea DB90, a 
segunda genética constituiu-se do cruzamento entre Macho 415 TG Elite x 
Fêmea DB 90. O terceiro grupo genético era composto pelo cruzamento 
entre Macho Talent x Fêmea Topigs C40 e o quarto grupo genético entre 
Macho 337 TG Elite x Fêmea Topigs 40. Após o abate dos animais, foi 
efetuada a divisão em meias carcaças. A desossa e a realização dos cortes 
primários ocorreram após 12 horas de resfriamento das meias carcaças. 
Retirou-se uma amostra do músculo longissimus dorsi da cada meia carcaça 
esquerda, estas foram embaladas e acondicionadas em caixas térmicas a ± 
2°C para posterior análise em laboratório. Amostras de 1 cm de espessura 
foram usadas para avaliação da composição centesimal. 

A determinação de umidade foi realizada, em triplicata, colocando-se 
as amostras, após trituração, em estufas a 105ºC até que obtivesse em peso 
constante, conforme metodologia proposta pelo Instituto Adolfo (1985). Os 
teores de proteína foram determinados, em triplicata, pelo método semi-
micro-Kjeldahl (AOAC, 1984). Determinou-se o nitrogênio total das amostras 
e utilizou-se o fator 6,25 para a conversão deste em proteína total. 

O teor de lipídios foi identificado, em triplicata, pelo método 
intermitente de Soxhlet, após secagem das amostras em estufa (AOAC, 
1984). 

O teor de minerais foi quantificado, em triplicata, por meio de 
incineração, a 600ºC, em mufla (AOAC, 1984). 
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Os dados foram submetidos à análise de variância e comparações de 
médias pelo teste de Tukey, utilizando-se o programa SAEG – Versão 9.1 
(2007). 
 

Resultados e Discussão  
 

Conforme apresentado na Tabela 1 houve diferença significativa nos 
teores de umidade das amostras. Porém, para as outras variáveis avaliadas 
as linhagens não apresentaram diferenças significativas (P<0,05). 
 
Tabela 1 Teores de umidade (UM), cinzas, proteína bruta (PB) e extrato etéreo (EE) da 
carne de suínos de quatro linhagens genéticas suínas. 

 Tratamentos  
Variáveis FDB90 x 

MLM6200 
FDB90 x 

M415TGElite 
FTopigs C40 

x MTalent 
FTopigs 40 x 
337 MTGElite 

CV (%) 

UM(%) 26,41±0,76b 26,61±1,02ab 27,07±0,90a 26,37±0,72b 3,230 
Cinzas (%) 1,11±0,14 1,15±0,81 1,12±0,01 1,09±0,07 9,815 
PB (%) 22,92±1,13 22,58±0,81 22,62±1,13 22,57±0,94 4,823 
EE (%) 2,14±0,79 2,25±1,12 2,53±0,96 2,21±0,75 40,500 
Médias na mesma linha, seguidas por letras distintas diferem entre si pelo teste de Tukey, ao nível de 
10 % de significância. 
 

A linhagem FTopigs C40 X MTalent apresentou maior média de 
umidade em relação as outras linhagens, porém a linhagem FDB90 X 
M415TGElite foi semelhante as demais. A linhagem FTopigs40 X 337 
MTGElite apresentou a menor média de umidade. 

A carne de animais da linhagem FTopigs C40 x MTalent  pode ser 
considerada a de melhor qualidade quando comparada às outras genéticas 
analisadas, devido ao maior teor de umidade encontrado, que proporciona 
uma maior suculência e contribui com a maciez.  

A umidade liberada nos primeiros movimentos de mastigação é 
também responsável pela suculência da carne.  

Segundo Lawrie (1998) o menor teor de umidade pode estar 
relacionado ao maior teor de gordura, possivelmente devido à genética, maior 
idade ao abate ou ao maior peso. 
 
Conclusões  
 

 Por apresentarem maiores teores de umidade, as linhagens FDB90 X 
M415TGElite e FTopigs C40 X MTalent, possivelmente proporcionarão 
carnes mais suculentas. 
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