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Resumo: O objetivo deste trabalho foi avaliar a suplementação de magnésio para suínos na terminação, 

em relação aos parâmetros sensoriais da carne suína. O experimento foi realizado na Fazenda Escola e no 

Laboratório de Análises de Produtos de Origem Animal da Universidade Estadual de Londrina. Foram 

utilizados 48 suínos alojados em duplas por baias, recebendo água e ração à vontade, estes foram 

suplementados com óxido de magnésio por 7 dias antes do abate. Os tratamentos foram: rações com 0; 

0,2; 0,4 e 0,6% de inclusão de óxido de magnésio. Após 24 horas do abate foi coletada uma amostra do 

longissimus dorsi para avaliar a porcentagem de perda de água, a oxidação lipídica, a força de 

cisalhamento e análise sensorial. A porcentagem de perda de água apresentou regressão quadrática. A 

oxidação lipídica, força de cisalhamento e análise sensorial não foram influenciados pela inclusão de 

óxido de magnésio na ração. A inclusão de óxido de magnésio não alterou as características sensoriais da 

carne suína. 
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Sensory evaluation of meat from pigs supplemented with magnesium 

 

Abstract: The aim of this study was to evaluate the magnesium supplementation for pigs on termination, 

in relation to pork sensory properties. The experiment was conducted at the Farm School and in the 

Laboratório de Análises de Produtos de Origem Animal da Universidade Estadual de Londrina. Were 

used 48 pigs housed in pens by pairs receiving water and diet ad libitum, these were supplemented with 

magnesium oxide for 7 days before slaughter. Treatments were diets with 0, 0.2, 0.4 and 0.6% 

magnesium oxide inclusion. After 24 hours of slaughter samples were collected from longissimus dorsi 

to evaluate the percentage of water loss, lipid oxidation, shear force and sensory analysis. The percentage 

of water loss showed a quadratic regression. Lipid oxidation, shear force and sensory analysis were not 

influenced by the inclusion of magnesium oxide in the diet. The inclusion of magnesium oxide did not 

alter the sensory characteristics of pork. 
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Introdução 

O magnésio é um importante cofator em várias reações celulares, participando de quase todas as 

ações anabólicas e catabólicas. Este mineral está presente em mais de 300 reações no metabolismo 

animal, destacando a glicólise e metabolismos protéicos e lipídicos (LUKASKI, 2004). A suplementação 

de magnésio, acima dos níveis usualmente recomendados nas tabelas nutricionais de suínos, ajuda a 

regular o sistema nervoso simpático antes do abate, pois diminui a perda de água, melhora a cor, reduz a 

incidência de PSE (carne de cor pálida, de textura mole e com baixa capacidade de retenção de água) e 

mantem a estabilidade dos lipídios da carne, aumentando o prazo de validade das mesmas (APPLE et al., 

2001).  

O objetivo deste experimento foi avaliar os parâmetros sensoriais da carne de suínos 

suplementados com óxido de magnésio. 

 

Material e Métodos 

O experimento foi conduzido na Fazenda Escola e no Laboratório de Produtos de Origem Animal 

da Universidade Estadual de Londrina. Foram utilizados 48 suínos, com peso médio inicial de 99,91  

7,47 kg, sendo alojados em duplas em baias de alvenaria de 3m
2
. Os animais receberam água e ração à 
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vontade durante o período experimental de 17 dias, sendo 10 dias de adaptação e 7 de suplementação 

dietética com magnésio. As rações utilizadas eram isonutrientes, exceto para os níveis de magnésio, 

formuladas visando atender as exigências mínimas estabelecidas pelo NRC. 

O delineamento experimental foi em blocos casualizados, sendo a unidade experimental a baia 

para o desempenho e o animal para as avaliações de carne. Os animais foram divididos em quatro 

tratamentos: T1 = ração controle sem óxido de magnésio, T2 = 0,2% de inclusão de óxido de magnésio 

na ração controle, T3 = 0,4% de inclusão de óxido de magnésio na ração controle e T4 = 0,6% de 

inclusão de óxido de magnésio na ração controle. Após o período experimental os animais foram 

abatidos com peso médio final de 109,12  7,00 kg em um frigorífico comercial na região de Londrina 

seguindo as normas do Abate Humanitário. Vinte e quatro horas após o abate foi retirada de cada meia 

carcaça esquerda uma amostra do músculo longissimus dorsi, que foi dividido em amostras para a 

realização das análises. No sentido caudal-cranial do músculo, a primeira amostra foi porcentagem de 

perda de água; a segunda para força de cisalhamento; a terceira para oxidação lipídica e a quarta para 

análise sensorial.  

A porcentagem de perda de água das amostras foi realizada pela técnica descrita por Barbut 

(1996). 

Para avaliar a maciez as amostras foram assadas em forno elétrico pré-aquecido a 180
o
C até 

atingirem a temperatura interna de 72
o
C, após a cocção, estas foram armazenadas por 24 horas a 4 ± 2

o
C. 

Foram retiradas de cada amostra seis sub-amostras cilíndricas de 2,5 cm de comprimento e 1,27 cm de 

diâmetro, utilizando-se um amostrador de aço de forma cilíndrica. A força de cisalhamento foi medida 

perpendicularmente à orientação das fibras musculares com a lâmina Warner-Bratzler adaptada no 

texturômetro Stable Mycro Systems TA-XT2i (Whipple et al., 1990).  

A oxidação lipídica foi analisada pelo método Indicativo de Substâncias Reativas ao Ácido 

Tiobarbitúrico (TBARS), segundo Crackel et al. (1988).  

A análise sensorial foi realizada por um painel composto por 10 provadores treinados. Utilizou-se 

uma escala estruturada para avaliar os parâmetros de aceitabilidade global da amostra, odor, suculência e 

maciez. As amostras foram preparadas em forno pré-aquecido a 180
o
C e assadas até atingirem a 

temperatura interna de 72
o
C.  Os provadores receberam para a avaliação duas amostras, sendo uma do 

tratamento sem inclusão de óxido de magnésio e outra do tratamento com inclusão de 0,6% de óxido de 

magnésio (ABNT, 1993).  

Os dados foram submetidos à análise de variância com derivação dos polinômios, utilizando-se o 

programa SAEG. 

 

Resultados e Discussão 

Para a porcentagem de perda de água foi observado efeito quadrático (Tabela 1), com ponto de 

mínima perda para o nível de inclusão de 0,31% de óxido de magnésio na ração. 

 Não houve efeito da suplementação de magnésio sobre os valores de força de cisalhamento 

(Tabela 1). Resultados semelhantes foram encontrados por Apple et al. (2001), que relata que até o 

momento nenhuma evidência foi sugerida que a suplementação com magnésio tenha alguma ação sobre a 

proteólise pós-morte e no amaciamento da carne. 

 

Tabela 1 Médias e desvios-padrão observadas para as características de porcentagem de perda de água, 

força de cisalhamento e oxidação lipídica de suínos suplementados com óxido de 

magnésio (MgO) por sete dias antes do abate. 

Inclusão de MgO  

na ração (%) 

 

PPA (%) FC (kgf) 
TBARS (mg/kg 

amostra) 

0 37,22 ± 3,02 3,57 ± 0,68 0,266 ± 0,03 

0,2 34,87 ± 2,97 3,67 ± 0,69 0,266 ± 0,03 

0,4 35,61 ± 3,33 3,40 ± 0,81 0,261 ± 0,07 

0,6 36,65 ± 2,08 3,50 ± 0,82 0,262 ± 0,06 

Regressão Quadratica
1
 NS NS 

CV (%) 8,48 20,20 21,20 
1
Y= 37,0820-13,2048x+21,2031x

2 
(R=0,88) (P<0,05); 
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O aumento da inclusão de magnésio na dieta não alterou os valores de TBARS (Tabela 1). Apple 

et al. (2001), relatam que não existem evidências sugerindo que o magnésio tem propriedades 

antioxidantes ou que este possa agir como um catalisador ou co-fator da oxidação lipídica do músculo.  

Os parâmetros avaliados na análise sensorial não sofreram influencia da suplementação com 

óxido de magnésio na ração (Tabela 2), pois os tratamentos utilizados para o painel, o controle e o 

tratamento com inclusão de 0,6% de óxido de magnésio apresentaram resultados semelhantes. Estes 

resultados são consistentes, pois como observado anteriormente não houve diferença entre estes 

tratamentos na força de cisalhamento, porcentagem de perda de água e oxidação lipídica  (Tabela 1) o 

que reforça o resultado encontrado para maciez, suculência e odor  neste painel.  

 

Tabela 2 Médias e desvios-padrão observadas para as características da análise sensorial da carne de 

suínos suplementados com óxido de magnésio (MgO) por sete dias antes do abate. 

 

Inclusão de MgO na ração (%) 

 

 

Odor 

 

 

Maciez 

 

 

Suculência 

 

 

Aceitabilidade global 

0 3,40 ± 0,70 5,50 ± 1,43 2,80 ± 0,92 6,80 ± 2,44 

0,6 3,10 ± 0,87 4,60 ± 1,43 2,20 ± 1,23 6,70 ± 1,70 

Regressão 
2
NS NS NS NS 

CV (%)
3
 24,38 28,35 43,41 31,17 

 

Conclusões 

A inclusão de óxido de magnésio não alterou as características sensoriais da carne suína. 
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