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Carcacga e carne de porcos Moura terminados em pastagem
suplementada com concentrado - dados preliminares
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Um experimento estda sendo conduzido para caracterizar a carcaga e a carne de
porcos da ragca Moura. Nesta primeira avaliacdo foram utilizados 16 porcos cevados de
ambos o0s sexos, sendo 8 da raca Moura, provenientes de sistema de criagdo semi-
intensivo ao ar livre da UFPR, e 8 de linhagem industrial provenientes de granja
comercial com sistema intensivo confinado, selecionados no mesmo abate por sexo e
peso de carcaga, para servirem de testemunha do padrdo comercial vigente. Os
porcos Moura foram engordados em pastagem rotacionada, utilizando 12 piquetes de
12,5 x 25 m por grupo de 4 machos e de 4 fémeas. Os periodos de pastejo foram de
trés dias, com uso de dois piquetes por grupo por semana, mais um dia de
estabulacdo para pesagem em jejum matinal, somando 8 dias estabulados e 48 em
pastagem. Receberam agua a vontade e 2,5 kg/animal/dia de ragédo terminacgao,
dividida em dois arragpamentos em cochos individuais, nas 8 semanas anteriores ao
abate, com consumo de pastagem estimado em 1,0 kg de MN/animal/dia (85% de
Azevém e 15% de Nabo, Quicuio, Serralha e outros). O ganho de peso médio no
periodo foi 353 g/suino/dia, e o peso médio final 139,6+/-9,0 kg. O abate foi feito em
frigorifico comercial, apoés 12h de jejum, por insensibilizacdo elétrica seguida de
sangria, com medicdes 45 min pds abate e apds 24h de resfriamento. Foram medidos
a temperatura e o pH 45min e 24h do lombo e do pernil, além da espessura de
toicinho (EL) e de lombo (EL), e a largura de lombo (LL) no P2 apds corte transversal.
Os escores de cor e marmoreio (média de 6 avaliadores, National Porc Board
Standard) e a espectrofotdbmetria foram tomados em cortes de lombo com 2,5 cm
espessura, apos 20 min de exposicao ao ar, usados também para avaliar a perda por
gotejamento (PG) apds 48h de resfriamento. Foi usada ANOVA em DCC incluindo
Raca+Sistema e Sexo, com NMS = 5%. Nao houve qualquer efeito de sexo. A média
de peso de carcaga fria dos Moura foi 10% maior, mas essa nao foi co- variavel
significativa. Em comparagdo com as testemunhas, os porcos Moura sob pastejo
apresentaram menor temperatura 45 min no lombo e no pernil, pH 45min e 24h nao
diferente, além de ter 438% maior ET, 30% menor EL e 8% menor LL; Apresentaram
8% menor luminosidade e 137% maior valor de “a”, sem diferengca para o “b”,
coincidindo com 73% melhor escore de cor; A PG foi 50% menor. Apesar de 37%
maior (numérico), 0 marmoreio nao foi estatisticamente diferente das testemunhas.
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