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Definir a qualidade da carne suina representa ladgtante amplo e complexo.
Existe um grande numero de fatores intrinsecdac{omados ao animal) e extrinsecos
que participam de todas as fases da cadeia (depgiw até o preparo final do produto
para consumo), e que se interagem e influenciamdiBsentes caracteristicas

relacionadas com a qualidade da carne.

A atribuicdo da qualidade a carne também variaeendr diferentes mercados
mundiais, é percebida de forma distinta para campmento da cadeia (produtor,
industra e consumidor), sendo igualmente diferdefeendendo do nivel de formacéo e
informac&o do consumidor. Neste sentido, @cipais caracteristicas relacionadas a

qualidade da carne suina podem envolver varioctspeomo:

- Sanitéario: livre de residuos quimicos, fisicdsadgicos.

- Rendimento: peso da carcaca, quantidade de oage, proporcdo dos cortes.
- Valor tecnoldgico: pH, cor e capacidade de igerde agua.

- Valor nutricional: valor protéico, quantidade dgerdura e a composi¢cdo de acidos
graxos.

- Valor sensorial: sabor, odor, maciez e suculéncia

Preservada a diversidade de atributos que ideantifia qualidade da carne, o
National Pork Producers Council (1998) estabeledguns parametros minimos para
uma carne suina fresca de qualidade, tendo conte padrdo o lombo, avaliado 24
horas apds o abate ( Tabela 1). Estes parametnd®itée apelacdo e atingem interesses

diretos da industria e do consumidor, dois impaemnsegmentos da cadeia,



considerando que varios paises, como também ol Brakmetem amplamente a carne

suina ao processamento industrial.

Tabela 1: Atributos minimos para uma carne suingudédade.

Atributo Alvo Comentario

Cor 3,0a5,0 Utilizando a escala de 6 pontos
Valor de L* entre 49 a 37 Sistema CIELAB

pH Inicial maior que 5,8

Final menor que 5,9
Maciez Menor que 3,2 kgf Utilizando o Warner Bratz|
Shear, maturada por 7 dias
Flavor Odor caracteristico da  Auséncia deff-flavors
carne suina
Gordura intramuscular 2 a 4%
(marmoreio)

Perda de agua Nao exceder a 2,5%

Fonte: National Pork Producers Council (1998) aald@pelos autores.

Para a industria, a quantidade de carne magramaga € uma caracteristica
muito importante e de alto valor econémico. Esté&patro, principalmente devido aos
elevados e continuos investimentos do melhoramgeietico e da nutricdo, tem se
modificado intensamente nos Ultimos anos, sendufisigtivos os resultados sobre a
reducdo da quantidade de gordura e o aumento datidp@e de carne magra na
carcaca. Todavia, o efeito adverso desta conduta feducédo no contetdo de gordura
intramuscular (responsavel pelo marmoreio da caBegundo Vries et al. (1994) para

cada 1% de carne magra na carcaca ha uma reduQd@/ée da gordura intramuscular.

Esta relacéo entre o tecido adiposo e o tecid@ufaursconstitui a motivacao das
pesquisas contemporaneas e futuras que visam hiaanas aspectos quantitativos
(carcacas com mais carne magra) e qualitativogatkxseda carne (presenca de gordura
dentro de niveis que garantam bom marmoreio e fdpefsensoriais). Nos suinos o

tecido adiposo pode ser ainda bastante manipulada,vez que as variacdes de sua



participacdo séo altas nos diferentes locais dediggon. O principal local de deposicao
de gordura corporal € a subcutanea (60 a 70%)rduga intermuscular varia entre 20 a
35%, e a associada aos 6rgaos (gordura cavitépeggenta entre 10 a 15% do total de

gordura.

A gordura intramuscular (GIM) é composta pordip$é presentes em adipdcitos
e miodcitos no tecido muscular. Quimicamente, edgaslios sdo divididos em
fosfolipidios, triglicerideos, mono e di-glicerideaolesterol e éster de colesterol. Os
fosfolipidios e os triglicerideos sédo os maioresstituintes da GIM e a contribuicéo
dos outros lipidios € marginal. A medida que aumentleposicdo de GIM, se eleva a
proporcao de triglicerideos, o que torna a gorduags saturada. Também as células
oxidativas (Tipo I, vermelha) contém mais triglickmos que as glicoliticas (Tipo lla e
l1b).

s

A GIM é um atributo importante da qualidade danearporque esta
correlacionada com a maciez, sabor e suculéncikasTentre 2,0 a 4,0% de GIM na
carne suina sao indicadas para garantir elevadidage sensorial. Valores acima
destes limites, pela percepcéo visual da gordum@amnee, causam um efeito adverso na

aceitabilidade do corte pelo consumidor.

Assim, reconhecido o papel da GIM, algumas egfiaé dirigidas para

promover a sua particpagao nos cortes carneosvemol

- 0 abate de animais mais pesados;

- a selecdo genética de reprodutores com maiottigade de GIM;
- a selecdo genética assistida por marcadores.

O aumento do peso ao abate representa um dosascuais praticos e exitosos
para melhora da GIM, dada a alta correlacdo essaseduas caracteristicas. O tecido
adiposo €é o ultimo tecido a ser depositado na carcendo que a intensidade de sua
deposicdo € aumentada apés a puberdade do aniomal.oGavancar da idade ocorre
uma diminuicdo na propor¢cdo dos tecidos muscul@sseo e um aumento no tecido
adiposo na carcaca. O primeiro tecido adiposo aeggositado € o interno (abdominal,

pélvico e toracico), seguido pelos tecidos intercules, subcutaneo e intramuscular. O



aumento de peso de abate resulta em carnes com degiosicdo de gordura total e

intramuscular.

Trabalhos conduzidos pelo Grupo de Pesquisa eiséndé Carne (GPAC) da
Universidade Estadual de Londrina demonstraramsgies de genéticas comerciais
utilizadas no Brasil, abatidos com aproximadamédfe kg de peso vivo, apresentaram
entre 2,0 a 2,5% de GIM, e sob pesos proximos akf@j2@alores superiores a 3,0%.
Entretanto, este desenho tem um importante viéar@ento de peso de abate, visando
o incremento da quantidade de GIM, pode ter unmtcefdeletério na quantidade de
carne magra na carcaca devido a correlagdo negekisiente entre estas duas
caracteristicas (-0,34).

Uma tecnologia promissora para melhorar a quatgidie GIM é a selecéo
genética. A GIM é uma caracteristica que apresaltdavariabilidade genética e uma
herdabilidade estimada entre 0,26 a 0,86, indicangossibilidade de uma resposta
consistente na melhora do parametro através daggmas de selecdo. Entretanto,
deve-se levar em consideracdo as correlacbes cmmétintre GIM e as outras
caracteristicas de desempenho e de qualidade me @esim como 0 aumento do peso
de abate, a selecdo para aumento da GIM pode deuvan retrocesso no modelo de

selecéo ainda em vigor, que valoriza prioritarirmenproducéo de carcagcas magras.

Assim, a selecdo genética assistida por marcagumrés constituir o melhor
recurso para aumentar a GIM na carne suina, cocaiteracdo do contetdo de carne
magra na carcaca. O desafio neste processo éficlnts genes relacionados com o
maior conteudo de GIM e que n&o influenciem o aiumela deposicdo de gordura
interna, intermuscular e subcutanea. Janss et@37] verificaram a existéncia de um
gene major recessivo para GIM em uma populacéorid2da do cruzamento da raca
Meishan com linhagens brancas comerciais holandesasdo que 0s animais
homozigotos recessivos depositavam 2,1% mais GIM lorobo. Outros genes
candidatos responsaveis pela deposicdo de GIMejdtifitados sdo o HFABP e o
AFABP.

Do ponto de vista tecnoldgico e sensorial, a gadk da carne é oriunda de uma
série de processos fisicos e quimicos envolvidoa eotransformacdo do tecido

muscular em carne propriamente dito. Estes prosegsor sua vez, podem ser



influenciados por fatores intrinsecos e extrinseBmdre os fatores mais importantes

nesta conversao, estao:

- a guantidade de energia (ATD - trifosfato de adera, ADP - difosfato de
adenosina, fosfocreatina, glicose hexafosfato@génio) no musculo no momento do

abate;
- a velocidade da glicogendlipest mortem
- 0 tamanho final dos sarcomeros.

Apés a morte do animal o suprimento de oxigénigapas células é
interrompido. Entretanto, o sistema nervoso entnacelapso e a despolarizagéo das
células nervosas ocorre de forma desordenada, tegaé contragdo e ao relaxamento
muscular, até que as reservas energéticas daasékellesgotem. Neste momento, o

musculo perde a extensibilidade e permanece ndcedt&igor mortis.

O ATP é a forma da energia quimica responsaveldesfazer as ligacoes
actino-miosina, provocando o relaxamento muscilambém o ATP é necessario para
ativar a bombaCa'® Mg ATP dependentejue retira o célcio do meio intracelular
levando-o para o interior do reticulo sarcoplagna das mitocondrias. A producao
de ATP, devido a hipoxipost mortemse da pela via glicolitica (anerébia), que tem
como fonte principal o glicogénio muscular. Umaut@imuscular normal armazena em
torno de 1 a 1,2 mol de glicogénio. O resultadalfida degradacdo do glicogénio
muscular é 3 moléculas de ATP + 2 moles de acidiicta Pela faléncia do sistema
circulatério, o acido lactico produzido ndo pode setirado das células para ser
convertido em glicose pelo figado (Ciclo de Comcumulando-se nas células

musculares e provocando a acidificacdo das mesmas.

Normalmente, o pH muscular, que se encontra eno tde 7,2 no momento do
abate, cai para valores proximos a 6,0 na prinf@rapost mortene estabiliza apds

24 horas sob valores proximos a 5,6 (Gréfico 1).



Grafico 1: Mudancas metabdlicas durante a transfo@im do musculo em carne
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Baseados nestes processo metabolicos de trangBmrda musculo em carne, a

carne suina pode ser classificada em cinco graradegorias:

- RFN (eddish-pink in color, firm in texture and free sfirface wateriness — non
exudative: carne de cor normal, textura firme e ndo exwdatt a carne desejavel de
alta qualidade, com cor caracteristica do cortdisatn, com textura firme e néo

exudativa.

- RSE (eddish-pink in color but soft in texture and extindg): carne que apresenta uma
cor desejavel, entretanto, sua textura € moleesapta baixa capacidade de retencdo de

agua.

- PSE pale in color soft in texture and exudatizecarne de cor palida, de textura mole

e com baixa capacidade de retencao de agua.

- DFD (dark in color, firm in texture and non exudadivearne de cor escura, de textura

firme e com grande capacidade de retencéo de agua.



Para classificar a carne suina sdo usados oesalerluminosidade (L*), perda
de agua por gotejamentdrip los9, pH inicial (45 minutos apos o abate) e pH fif2d
horas ap6s o abate) (Tabela 2).

Tabela 2: Classificacdo da carne suina de acomoscas propriedades tecnolégicas.

Categoria Valor de L* Perda de agua pH inicial pH final
%

RFN 43-49 <5 >5,8 <6,0

RSE 43-49 >5 >5,8 <6,0

PSE >50 >5 <5,8 <5,8

DFD <42 <5 >5,8 >6,0

Os valores de L* (luminosidade) variam de 0 (padisoluto) a 100 (branco absoluto).

Fonte: Elaborada pelos autores.

Quanto ao PSE, problema mais frequente observaslalteracdegost mortem

trés fatores importantes (Tabela 3) estdo presentes

- estresse agudo pré-abate.

- pré-disposicao genética (gene rianodina, tamb&mominado de gene halotano).

- potencial glicolitico no momento do abate.

Quando o animal é submetido ao um fator estressans momentos que
antecedem o abate ou justamente no momento do, abetere a liberacdo de
catecolaminas (adrenalina e noradrenalina) e desalr Esses hormbnios aumentam a
atividade da creatina fosofoquinase, que acelemetabolismo e provoca ativagao
excessiva do musculo. Com o metabolismo aceleradoenrapida producdo de &cido
lactico e o pH cai bruscamente (Grafico 2). A cambao do pH baixo com a
temperatura elevada da carcaga, que ainda nagalissi calor, resulta na maior

desnaturacdo das proteinas musculares, principenan miosina e das proteinas



sarcoplasmaticas. A carne deste animal sera, portBSE. Entretanto, o pH final de
uma carne PSE é igual ao de uma carne RFN. O Rféta&nomalia caracteristica de

musculos com maior quantidade de células glicakti@ipo IIB brancas).

Grafico 2: Padrdo de queda do pH em carnes PSE
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Na carne PSE, a desnaturacdo das proteinas rmmescoeduz a capacidade de
retencdo de agua. A cor desta carne torna-se rékil pela perda de pigmentos que
extravasam com a 4gua (como a mioglobina) e tangméque, pela maior presenca de

agua na superficie e nos espacos extracelulales gamais refletida que absorvida.

A carne PSE tem uma aparéncia menos atrativa ga@nsumidor pela cor
pélida caracteristica e pela alta exsudagéo, y@edeum acumulo elevado de a4gua na
bandeja em nivel de mercado. Também o produto és nsaisceptivel ao
desenvolvimento da coloracdo verde ou cinza esadodelurante o armazenameto,
além de um baixo rendimento tecnoldgico.O rendimdacnolégico de presuntos
feitos com carnes PSE ou RSE é 5 a 10% inferigresantam pouco desenvolvimento

da cor curada.



A cor da carne n&o é importante somente porguarén@ira caracteristica que o
consumidor considera antes de tomar a decisdo marap mas também porque esta
relacionada com outros aspectos sensoriais e taginos da carne. Norman et al.
(2002) classificaram, de acordo com a cor, a ca®mesuinos em trés categorias,
segundo o National Pork Producers Courf€ifj(ra 1) Denominaram como carne tipo
A as que apresentavam padréo de cor 1-2, com® tgsocategorias 3-4 e corfioas 5-

6. Os autores néo verificaram correlagdo do vatdr*dcom a forga de cisalhamento da
carne, mas acharam uma correlacdo negativa dosesalle a* (intensidade do

vermelho) e b* (intensidade do amarelo) com a fdegaisalhamento. O teste sensorial,
com painelistas treinados, demonstrou que 52,8%sdpleferiram as carnes de

coloracdo mais escura (Tipo C), por serem maisasasuculentas.

Figura 1: Padréo de cor da carne suina
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Fonte: National Pork Producers Council.

Animais portatores do gene rianodina apresentanornfie@quéncia de carnes
PSE que aqueles nao portadores. A mutacdo no igerelina determina uma miopatia
que se caracteriza como uma falhacaeal receptor rianodina liberador de €ado
reticulo sarcoplasmatico. A mutacao esta ligadenainico gene autossomal recessivo
no canal, no cromossomo 6pll1-gq21. Animais homoagyatcessivos (nn - mutantes)
apresentam a troca de uma base citosina na pdsdé@odo acido desoxirribonucléico
(DNA) por uma base timina, no gene que codifica ggsteina. Essa simples alteragédo
resulta na substituicdo de um residuo de arginnpasicao 615 do receptor rianodina

da sequéncia normal da proteina por um residudstiga na seqiéncia mutante. Essa



mutacdo na proteina dobra a velocidade de liberagdo C&" do reticulo

sarcoplasmatico nos animais mutantes.

A elevacdo na concentracdo de fons dé* @a sarcoplasma prolonga a
estimulacdo da atividade contratii do musculo eimegad também um rapido
desdobramento do glicogénio, resultando em exac@&obdo metabolismo, na producao

de calor e rapida producédo de acido latico e nceapaento de PSE.

Carnes PSE apresentam também baixa atividade digainees, que sao as
enzimas responsaveis pela resolucaoiglor mortis, ou seja, o amaciamento da carne.
O baixo pH inicial da carne promove a autdlise éaivacdo da p-calpaina. O

resultado é que as carnes PSE apresentam umatendis dura.

O potencial glicolitico do musculo no momento doateabtem correlacédo
negativa com o pH final e com a capacidade de ¢étede agua da carne, e correlacéo
positiva com o valor de L*. Quanto maior for o puat&l glicolitico mais acida, palida e
com baixa capacidade de retencdo de agua seraea €apotencial glicolitico € a soma
dos principais compostos provaveis para a prodwgdcido lactico no musculo
durante o metabolismpost mortemHamilton et al. (2003) verificaram que o potehcia
glicolitico tem correlacdo moderada com o valot.tér = 0,23 ante mortere r = 0,31
post mortem Os autores constataram que o valor de L* aum@®9 e 1,33 unidades
para cada varia¢do no potencial glicoliticde mortene post mortemrespectivamente.

Em suinos portadores do gene Rendimento Napolegoo de glicogénio
muscular € em torno de 70% maior que 0 encontrad@nimais normais. Isso confere
um alto potencial glicolitico e resulta em pH fidal carne abaixo do normal (ptb,4).
Essa carne ira apresentar um menor rendimentoléegom pela sua menor capacidade
de retencéo de agua.

Animais que sofreram estresse muito prolongadgassaram muito tempo em
jejum, ou foram abatidos em dias muito frios (Tab@&), tém suas reservas de
glicogénio muscular diminuidas, sendo que o pHpeé&nanecer, apds 24 horas do
abate, acima de 6,0. A carne desses animais igsegar uma anomalia conhecida
como DFD (Grafico 3). Entre sexos, 0os machos iosesipresentam maior incidéncia de

DFD, porque comumente sdo mais agitados nos mosgo®antecedem o abate.



Grafico 3: Padréo de queda do pH em carnes DFD
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Quando o pH estd em torno de 6,0 as proteinasomiliafes ficam muito acima
de seu ponto isoelétrico, aumentando o numero @aEPositivas destas. Assim, mais
agua se liga as proteinas miofibrilares, definindbaumento da capacidade de retencéo
de agua da carne. Por isso a luz é pouco refletadalo a aparéncia escura a carne. Esta
coloracao tipica também € decorrente do pH maisaeéte que determina um efeito
positivo no consumo de oxigénio, aumentando a datdeé da enzima citocromo
oxidase, que disponibiliza pouco oxigénio para fxg&o de oximioglobina,

prodominando assim a presenca da mioglobina na.carn

A carne DFD é rejeitada pelo consumidor quando idenid natura devido a
sua aparéncia escura. Entretanto, ela € muitepartd a producdo de produtos cozidos,
como salsichas e presuntos, por aumentar o rentbnecnolégico, perdendo menos

agua durante seu processamento.



Tabela 3. Fatores que favorecem o desenvolvimentadhes PSE e DFD

PSE DFD
Fator genético Gene rianodina Sem associagao
Potencial glicolitico Alto Baixo
Estresse Agudo Crénico
Tempo de jejum Curto Longo
Temperatura ambiente durante o Quente Frio
manejo pré-abate
Tempo de tranporte Curto Longo
Tempo de espera no frigorifico* Descanso de 2 ar8h Descanso de 2 a 3

para recuperar a sua horas para repor as

homeostasia reservas de glicogénio
muscular
Outros Mistura de animais ndo Machos inteiros

familiares, alta
densidade, uso de bastao
elétrico, rampas muito

inclinadas..

Fonte: elaborado pelos autores.

* Tempos de espera no frigorifico superiores ali@as nao sdo recomendados porque 0s animais, apés
se recuperarem do estresse do transporte e degraasto, se tornam mais ativos e comegam a explorar
0 novo ambiente iniciando as brigar para a formaigébierarquia.

A quantidade de carne na carcaga tem influencgueda do pH da carne. Smet
et al. (1992) verificaram que em suinos homozigodosssivos para o gene Rianodina
(nn), o pH caiu bruscamente com o aumento da qlsddi de carne na carcaca.
Todavia, nos animais homozigotos dominantes (NN)eterozigotos (Nn) ocorreu
somente uma pequena reducdo no valor de pH conmerdo de carne na carcaca,
permanecendo este acima de 5,8, o que ndo impieoessariamente em risco de PSE.
Para os trés genotipos, o aumento de carne nacaaresultou em declinio na

capacidade de retencdo de agua na carne.

A qualidade da carne suina também pode ser malalagvés da manipulacédo

dietética dos animais. A suplementacdo com alguinerais e vitaminas sob niveis



acima dos recomendados para prevenir os sintomadsfid&€ncia tem se mostrado uma
ferramenta importante para melhorar os atributosallae, como a cor, capacidade de
retencdo de agua, oxidacdo, pH e a incidéncia de (P8bela 4). Entre 0s minerais

utilizados destacam-se o0 magnésio e o0 selénio. tQuanvitaminas, a E e a D sdo as

mais estudadas.

Tabela 4: Fatores nutricionais que promovem a dadé da carne suina

Suplementagé&o Beneficios Atuacao

Magnésio Evita a queda acelerada do pH Minimiza o estresse pré-
Melhora a capacidade de retencabate
de agua Influencia no gradiente de
Preserva a cor calcio intracelular

Diminui a incidéncia de PSE

Selénio Retarda os processos oxidativos Evita a oxidacéo lipidica e
Preserva a qualidade nutricional proteica
sensorial
Melhora a capacidade de retencao
de agua

Torna a carne mais macia

Vitamina E Retarda os processos oxidativos Evita a oxida¢do dos
Preserva a qualidade nutricionalipidios e das proteinas
sensorial e a cor
Melhora a capacidade de retencao
de agua

Torna a carne mais macia

Vitamina D Melhora a maciez da carne Aumenta eotmacao de
calcio intracelular que ativa

as calpainas

Fonte: Elaborada pelos autores.



O magneésio exerce uma acao relaxante no musoglelésico e tem um efeito
antagbnico ao calcio, diminuindo o metabolismoewdo. O mineral limita a secrecéo
de neurotransmissores, reduzindo a estimulacaoomescular. A suplementagao
dietética de magnésio para suinos pode aliviafa®g do estresse pela reducédo nos
niveis plasmaticos de cortisol, adrenalina, norsalnea e dopamina, incrementando a
gualidade da carne, evitando a queda brusca dotsgureservando sua cor e reduzindo
a perda de agua.

A oxidacao lipidica da carne suina, um quadroadm&stcomum principalmente
nos produtos processados, pode ser retardada dapiuado de selénio na dieta. O
selénio é considerado um antioxidante primario perfaz parte da enzin@lutation
peroxidaseresponsavel por remover os peréxidos das céleldtsndo a oxidacao dos
lipidios de membrana. A manutencdo da integridade ndembrana celular é

fundamental para evitar a perda de agua e presseo@rda carne.

A suplementacdo de vitamina E dietética constitni dos melhores recursos
para promover a melhoria na qualidade da carnaziedb a oxidac&o dos lipidios e da
mioglobina, preservando a qualidade nutricionakmserial. O principal pigmento da
carne € a mioglobina. Com a exposicédo ao oxigénferro presente na mioglobina é
oxidado, convertendo-a em metamioglobina. A metgloimna define uma cor marron
a carne, o que limita o prazo de validade da mesboeo a vitamina E € um
antioxidante, esta reage com os radicais livrexsupseres da oxidacdo ou atua
sequestrando as moléculas de oxigénio, preseneamado por manter o ferro na forma

reduzida.

Outra funcdo da vitamina E é reverter os efeitdstdrios do estresse pré-abate.
Sob situacdes adversas anteriores ao sacrificoreoa ativacao daosfolipase A uma
enzima lipolitica presente nas membranas celulakefosfolipase A hidrolisa os
fosfolipidios das membranas celulares, liberandcacidos graxos insaturados, que
posteriormente sdo alongados e dessaturados, peochmva desestabilizacdo da
membra celular. Isto determina uma perda na capadeide retencdo de agua da carne e
um aumento de carnes PSE. Como a vitamina E evitxidacdo dos lipidios,
principalmente dos fosfolipidios da membrana celuidae sé&o ricos em acidos graxos
poliinsaturados, ha a preservacdo da integridademéanbrana, melhorando a
capacidade de retencdo de agua da carne.



Rowe et al. (2004) e Warner et al. (2005) demaatnague a vitamina E pode
também melhorar a maciez da carne por evitar a aQdml das proteinas
sarcoplasmaéticas. As principais enzimas resporsg@etd resolucao digor mortissao
a |-calpaina e a m-calpaina, que possuem um redéaisteina que pode ser oxidado,
tornando-as menos ativas. Ao evitar a oxidacaocdfsinas, a vitamina E contribui

para uma maior protedlise durante a maturacaorde,d@rnando-a mais macia.

A maciez da carne também pode ser melhorada contlasfio dietética de
vitamina D. A vitamina D aumenta a absorcao int@ste a reabsorcdo 0ssea de calcio,
elevando os niveis de calcio plasmatico e, consggoente, de calcio intracelular. O
calcio é importante para ativar as calpainas, §oesazimas Calcio dependentes, e que

sao responsaveis pela maciez da carne.

Conclusao

A valorizacao nos ultimos anos dos aspectos reladms a eficiéncia produtiva,
aos parametros zootécnicos quantitativos na ceaglerdcola, determinou resultados
expressivos, com carcacas mais pesadas com akenpmgem de carne magra. De
forma antagbnica, varias caracteristicas sensodaiscarne retrocederam ou nao
avancaram nesta mesma intensidade. Recursos camlegdo genética assistida por
marcadores e um melhor conhecimento do papel denaly vitaminas e minerais
veiculados pela dieta dos suinos podem represemtarferramenta para harmonizar a
eficiéncia produtiva e a satisfagcdo desejada dewuoidor por qualidade, atendendo
assim as demandas de toda a cadeia.
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