
Nº 320 – CARCAÇA E CARNE DE PORCOS MOURA 
TERMINADOS EM PASTAGEM SUPLEMENTADA COM 

CONCENTRADO – DADOS PRELIMINARES

Neste promeiro abate avaliados 16 porcos cevados de
ambos os sexos, sendo 8 da raça Moura, provenientes
de sistema de criação semi-intensivo ao ar livre, e 8 de
linhagem industrial provenientes de granja comercial
com sistema intensivo confinado, selecionado no
mesmo abate por sexo e peso de carcaça. Os porcos
Moura foram engordados em pastagem rotacionada
predominante de azevém e receberam ração de
terminação. Foram abatidos em frigorifico comercial e
medidos a temperatura e o pH 45min e 24h do lombo
e do pernil, além do peso de carcaça fria, espessuras
de toucinho (Método Brasileiro mais medição de olho
de lombo no P2), espessura e largura de lombo,
escores de cor e marmoreio, espectrofotometria e
exudação. Nesta primeira avaliação não houve efeito de sexo

mas os porcos Moura ao ar livre apresentaram maior
gordura subcutânea, menor olho de lombo, carne com
melhor escore de cor, mais vermelha e mais escura, e
com menor perda por exudação.
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MATERIAL E MÉTODOS

OBJETIVOS
Caracterizar a carcaça e a carne de porcos da raça
Moura criados em sistema semi-intensivo.

CONCLUSÃO
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