desmame

é uma das

fases mais
desafiadoras na vida
do suino. Nesta fase,
os leitdes sdo sub-
metidos a varias si-
tuacoes diferentes
da sua rotina que
podem ocasionar es-
tresse e problemas
de saude e compro-
meter o desempenho
dos animais e uni-
formidade do Ilote.
Dentre estes fatores,
destaca-se a sepa-
racao dos leitoes da
porca, a transferén-
cia dos animais da
maternidade para a
instalacao de creche,
a mistura de leitoes
de diferentes leitega-
das ou em algumas
situacoes de dife-
rentes origens, bem
como a mudancga
brusca da alimenta-
cao a base de leite da
porca na maternida-
de, para alimentacao
a base de racoes fa-
reladas ou peletiza-
das na fase de cre-
che.

Nos crecharios,
os leitoes recém-
-desmamados  sao
agrupados por ida-
de e peso corporal,
buscando-se uni-
formidade de tama-
nho dos animais nas
baias. No entanto,
os leitdoes desmama-
dos mais leves ten-
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A FASE DE CRECHE.

Marluciana Pinto Ribeiro1, Diovani Paiano2

dem a ser mais leves
também na saida da
creche, podendo re-
presentar desafios
para o manejo em lo-
tes “todos dentro to-
dos fora”, resultando
em desuniformidade
de peso nas unida-
des de terminacéo e,
consequentemente,
nas plantas frigori-
ficas. Desta forma,
uma das prioridades
no crechario deve
ser a uniformidade
de peso dos leitoes
do lote no final da
fase de creche. Nes-
te sentido, o con-
sumo de racao e
o crescimento dos
leitbes na primei-
ra semana, podem
ser determinantes
para o desempenho
dos leitdes durante
toda a fase de cre-
che. Desta forma, a
adocao de praticas e
tecnologias para es-
timular o consumo
de racao na primeira
semana pos-desma-
me é determinante
para a transicao e
retomada do cresci-
mento dos animais
pos-desmame e,
consequentemente,
minimizar a desuni-
formidade de peso a
saida de creche.

No desmame, os
leitdes possuem difi-
culdade em separar
as sensacoes de fome
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1Mestranda do Curso de Mestrado em Zootecnia — UDESC Oeste.

2Professor do Curso de Zootecnia - UDESC Oeste.

e sede, o que pode
causar desidratacao,
quando alimenta-
dos com racao seca.
Neste sentido, o for-
necimento de racéao
umedecida ajuda no
consumo de racdo e
na ingestao de agua.
O fornecimento ma-
nual de racao tiimida
reconstituida, popu-
larmente chamado
de “papinha”, tem
sido uma pratica de
manejo comumente
adotada pelos pro-
dutores, sendo pre-
parada pela mistura
de duas partes de
agua para uma par-
te de racao e forne-
cida aos leitdoes em
varios tratos diarios.
Embora seja um ma-
nejo de simples rea-
lizacado, por vezes é
relegado a segundo
plano dentre os afa-
zeres da proprieda-
de, por demandar
mao de obra para o
preparo e forneci-
mento ao longo do
dia e maior tempo de
higienizacdo do co-
medouro (Figura 1).

Desde o ano 2000,
sistemas de alimen-
tacao liquida auto-
matizados vem sen-
do implementados
em crecharios no
Brasil, sendo ge-
ralmente  utilizado
para a parcela de
leitbes mais leves,

que devem ser se-
parados das demais
categorias de leitdes
como estratégia de
aumento de peso
nas primeiras duas
semana pos-desma-
me, para que estes
leitoes atinjam a ca-
tegoria de médios na
saida da creche.

Em um trabalho
recente desenvolvi-
do por nosso grupo
de pesquisa utili-
zando baias de 50
animais verificamos
aumento de 70 g no
consumo diario de
racdo, aumento de
571 gramas no peso
na  descreche por
animal e reducao de
mortalidade de 1,7
leitao/baia, quan-
do alimentados com
racao umedecida na
primeira semana de
alojamento, resul-
tando em ganhos
para o produtor de
cerca de R$2,63/
leitao descrechado,
com o uso de siste-
ma de alimentacdo
liquida automatiza-
do comparado com a
racao seca.

Embora o custo
de implantacao dos
alimentadores ma-
nuais seja menor
comparado aos au-
tomaticos, se consi-
derados os demais
custos, dos quais
se destaca a mao de

Centro
Grande Efapi
Jardim Italia
Lider

-
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Figura 1- Diferentes tipos de comedouros para leitoes desmamados

Comedouro tipo calha em cano
de PVC

obra necessaria para
o arracoamento obti-
vemos uma reducao
de -0,26 R$ no lucro
de cada leitao, quan-
do comparado ao ar-
racoamento manual
de papinha com as
dietas secas con-
vencionais. Apesar
do custo dos equi-
pamentos, a adocao
da tecnologia tem
sido recomendada
por muitas integra-
doras como ferra-
menta para otimizar
a produtividade na
fase de creche, por
realizar a mistura de
racao com a agua e
o fornecimento auto-
maticamente, redu-
zindo mao de obra e
garantindo regulari-
dade de fornecimen-

to.
Destacamos  que
na suinocultura

moderna devem ser
considerados outros
aspectos além dos
produtivos, como
o ganho e conver-
sao alimentar. Den-
tre estes aspectos
destaca-se o bem-
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Comedouro de fornecimento e
umedecimento automatizado

-estar animal. Veri-
ficamos que o uso
de alimentadores
automatizados  di-
minuiu o compor-
tamento  agressivo
entre os leitoes. Nos
grupos com come-
douros automaticos
verificamos 0,7% de
interacoes agressi-
vas contra 1,5% nos
grupos de leitoes
com arracoamento
manual, o que indi-
ca o potencial dessa
tecnologia em me-
lhorar o ambiente de
producao em um as-
pecto importante do
bem-estar animal.
Assim, a alimenta-
cao umida fornecida
por comedouros au-
tomaticos tem gran-
de potencial para
melhorar o desem-
penho zootécnico de
leitdbes no desmame
em sistema indus-
triais de producao,
potencial para redu-
zir o tempo de traba-
lho dos produtores
rurais com a alimen-
tacao e reduzir o es-
tresse dos leitoes.

* Pioneira
» Santa Maria
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A UTILIZACAO DE ERVAS E PLANTAS MEDICINAIS COMO FORMA
DE CUIDADO A SAUDE MENTAL EM TEMPOS DE COVID-19

Jamine Bernieri1, Leila Zanatta 2
1-Académica do Mestrado Profissional em Enfermagem na Atencédo Primaria a Sauide - UDESC Oeste.
2-Professora da Graduacao e Pés-Graduagao da UDESC- Oeste. Contato: leila.zanatta@gmail.com

iante do mo-

mento em

que vivemos,
de enfrentamento da
pandemia pelo novo
Coronavirus € comum
ouvirmos as pessoas
queixando-se de sin-
tomas de ansiedade,
medo, irritacdo, tris-
teza, raiva, dificulda-
de para dormir, den-
tre outros. Sabe-se
que os problemas de
saude mental ja aco-
metiam um grande
numero de pessoas
em nossa sociedade.
Porém, com a presen-
ca deste “inimigo invi-
sivel e ameacador”, o
novo Coronavirus (Fi-
gura 1), agente cau-
sador da COVID-19,
circulando entre nos,
e com a necessida-
de do distanciamento
social, houve um au-
mento na quantidade
de individuos referin-
do sintomas de sofri-
mento mental.

O sofrimento men-
tal é caracterizado por
um conjunto de sin-
tomas como insonia,
fadiga, irritabilidade,
esquecimento, dificul-
dade de concentracao
e queixas somaticas
(multiplas queixas de
problemas fisicos per-
sistentes que estao
associadas a pensa-
mentos, sentimentos

e comportamentos ex-
cessivos).

Figura 1: Novo Coronavirus.
Fonte: https://www.paho.org/
bra/index.php?option=com_con
tent&view=article&id=6101:covi
d19&Itemid=875

Neste artigo busca-
mos trazer algumas
orientacdes seguras,
de como aliviar es-
tes sintomas inde-
sejaveis, através do
resgate de um antigo
habito da populacéo,
que é a utilizacao de
plantas e/ou ervas
medicinais como for-
ma de tratamento. A
utilizacao de plantas
medicinais para a re-
ducdo dos sintomas
de doencas esta mui-
to presente na cul-
tura brasileira, pois,
além de ser de baixo
custo, promove o uso
sustentavel da biodi-
versidade e reconhece
as praticas populares
e tradicionais. Para
isso, € importante e
necessario estabele-
cer alguns cuidados,
tais como:

*Prefira utilizar
plantas  conhecidas
no ambiente familiar
ou que ja tenha usado
anteriormente. Lem-
bre-se que plantas
podem interagir com
medicamentos e com
outras plantas;

*Plantas podem
provocar reacgdes ou
causar alergias em
pessoas sensiveis. Se
acontecer, suspenda
0 uso e comunique
um profissional de
saude;

*Se coletar a plan-
ta natural, observe se
o ambiente € limpo,
longe de poluicao e li-
vre de agrotoxicos;

*Use plantas e do-
ses adequadas;

*Em gravidas, a
cautela € maior, pois
ha poucos estudos
sobre seguranca no
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*Em criancas abaixo
de 2 anos, diminua a
dose para % da dose
padrdo descrita neste
texto, ou seja, use %
de colher de cha (rasa)
da erva seca ou % de
colher de sobremesa
(rasa) da erva fresca,
para uma xicara de
agua fervente.

Abaixo  relaciona-
mos algumas ervas e/
ou plantas medicinais
(Figura 2) que podem
ser utilizadas na for-
ma de cha, com segu-
ranca e eficacia para
alivio da ansiedade,
de sintomas depres-
sivos:

Erva cidreira (Melissa officinalis):
o cha de suas folhas é indicado
para tratar sintomas de
ansiedade.

Laranja amarga (Citrus
aurantius): o cha de suas flores é
indicado para tratar sintomas de
ansiedade e ins6nia. Atua como
calmante suave.

Melissa (Lippia alba): seu cha é
indicado como calmante suave e
trata os sintomas de ansiedade
einsonia.

Erva Santa (Aloisia gratissima):

é indicada para tratar sintomas
de ansiedade e ins6nia. Também
atua como calmante suave.

Maracuja (Passiflora alata): O
cha das folhas secas combate
a ansiedade e ains6nia. E um
calmante suave.

Figura 2: Plantas medicinais
com propriedades calmantes
e para combate a insonia.
Fonte: http://www.
abennacional.org.br/site/wp-
content/uploads/2020/04/
Pra%CC%81ticas_
Fortalecendo_imunidade.pdf
Dentre as formas mais
comuns de consumo de
plantas e ervas medicinais
estdo os chas. Abaixo segue
orientacdo da forma correta
de preparo dos mesmos:

Recomenda-se o seguinte
preparo: A dose média das
ervas e/ou plantas descritas
é de 1 colher de cha (rasa)

da erva seca ou 1 colher de
sobremesa (rasa) da erva
fresca, para uma xicara de
agua fervente, até 3 vezes ao
dia, por até 15 dias.

Outra maneira de

se Dbeneficiar das
propriedades que
plantas/ervas me-

dicinais oferecem, é
confeccionando tra-
vesseiros aromaticos
para uso pessoal.
A seguir descreve-
mos 0 passo-a passo
para a producao.
Primeiro, escolha
as plantas e/ou er-
vas medicinais para
colocar no travessei-
ro aromatico. Aqui
sugerimos algumas
(Figura 3) que auxi-
liam no controle da
ansiedade e melho-

Camomila
(Matricaria chamomilla)

Centro
Grande Efapi
Jardim Italia

Valeriana
(Valeriana officinalis)

Figura 3: Plantas medicinais
usadas na confeccéo de
travesseiros aromaticos. Fonte:
www.google.com.br

Apos escolher as ervas
e/ou plantas medici-
nais de sua preferéncia,
seque-as naturalmente
a sombra. Em segui-
da, triture-as e mistu-
re com fibra sintética.
Vocé pode ainda, pin-
gar 2 gotas de oleo es-
sencial de sua escolha
nesta mistura de ervas
e fibra. Oleos essen-
ciais sdo compostos
aromaticos  extraidos
de flores, ervas, frutas
e especiarias, com apli-
cacao na culinaria e
uso pelas industrias na
producao de alimentos
e bebidas, cosméticos
e medicamentos fitote-
rapicos. Depois, pegue
um tecido e corte-o em
formato de um peque-
no travesseiro, costure
3 lados dele e coloque a
mistura de ervas e fibra
dentro. Por fim costu-
re o ultimo lado. Este
pequeno travesseiro
pode agora ser inseri-
do em um travesseiro

» Palmital

Lider
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maior que vocé costu-
ma usar para dormir.
Para isso, abra um
lado do seu travessei-
ro e coloque o traves-
seiro de ervas dentro,
em meio as fibras.
Costure e leve ao sol
por no minimo 1 hora,
por fim coloque a fro-
nha e utilize (Figura

Figura 4: Sequéncia para
confeccdo de travesseiro
aromatico: Fonte: https://
jardimdomundo.com/
travesseiro-de-ervas/
Esperamos com estas
informacgodes ter contribuido
para que vocé consiga passar
por este periodo delicado, de
enfrentamento da COVID-19,
de uma forma mais amena,
harmonizando pensamentos
e sentimentos que podem

ser prejudiciais a sua satude
mental, pois é na mente que
se acumulam os pensamentos
negativos, que por sua vez
provocam uma variedade de
emocodes desequilibradas, tais
como ansiedade, medo, tristeza,
fobias, depressoes, baixa
autoestima e tantas outras.
Fica também o alerta, de que
se os sintomas se mantiverem
ou piorarem, procure o
atendimento nos servicos de
saude.
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A CONTRIBUICAO DAS EMBALAGENS
DE ATMOSFERA MODIFICADA PARA A

Mariane Ficagna1¥, Suélen Serafini 1, Liziane Schittler Moroni2

QUALIDADE DA CARNE FRESCA

1Mestrandas do curso de Pos-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC Oeste, Pinhalzinho/SC. *E-mail para contato: marianeficagna@yahoo.com.br.
2Professora do curso de Pds-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade do Estado de Santa Catarina, UDESC Oeste, Pinhalzinho/SC.

m dos pro-
dutos com
grande  co-

mercializacdo no Bra-
sil € a carne in na-
tura. Este mercado
cresce a cada ano,
como pode ser obser-
vado pelo aumento no
consumo per capita.
Em 2018, o consumo
de carne suina foi de
15,3 kg/hab e 41,99
kg/hab de frango, e
passou para 15,3 kg/
hab e 42,8 kg/hab
no ano de 2019, res-
pectivamente. Além
do maior consumo, a
demanda dos consu-
midores por produtos
de melhor qualidade
também vem aumen-
tando. Para tanto, o
setor de embalagens
tem se adaptado as
novas tecnologias
para atender a esta
demanda, como re-
presentado na Figura
1. A definicao de uma
embalagem adequada
para produtos carne-
os passa por algumas
variaveis que envol-
vem as caracteristi-
cas do alimento, como
a cor, temperaturas
de armazenamentos e
a vida util.

A principal fun-
cao de qualquer em-
balagem destinada
a proteina animal é
proteger a carne nela
armazenada, de modo
a aumentar a vida
util, manter caracte-
risticas fisicas e qui-
micas, garantindo os
nutrientes. As emba-
lagens devem permi-
tir o armazenamento
sob uma ampla va-
riedade de condicodes
que incluem a refrige-
racdo, congelamento,
calor intenso (técni-
cas sous-vide, em que
alimento € cozido na

propria embalagem a
uma temperatura de
40 a 70°C) ilumina-
cao, além de suportar
a alta manipulacao.

As carnes frescas
sdao produtos alta-
mente pereciveis tem
sua vida util influen-
ciada por varios fato-
res como temperatura
de processamento e
estocagem, boas pra-
ticas de manipulacao,
umidade, luz, oxigé-
nio atmosférico, enzi-
mas do proprio tecido
animal e a multiplica-
cao de micro-organis-
mos. Estes fatores,
individualmente ou
em associacdo, oca-
sionam mudancas no
odor, sabor, aroma,
textura e cor da car-
ne. As alteracoes sao
facilmente identifica-
das, mudanca na cor
da carne de verme-
lho-cereja para tons
marrons ou esverde-
ados, cheiro de ran-
co e perca excessiva
de liquido do produto
entre outras.

A carne fresca pos-
sui vida util de um
dia ou menos quan-
do acondicionada em
temperatura entre 20
e 30 °C. No entanto,
em temperatura de
refrigeracado, inferior
ou igual a 4 °C, pode
ser prolongada por
até sete dias. Para
o consumidor, a de-
cisdo em comprar a
carne nas gondolas
de mercados € inicial-
mente pela cor apre-
sentada pelo produto.
Esta € considerada o
principal atributo na
aceitacao da carne in
natura.

A alteracao de cor
esta relacionada ao
pigmento  mioglobi-
na, contendo ferro,

Embakagem atmosfera (AP)

Embalagem com Atmasfera Modificada [MAP]

Embalagem a vdcuo [WF)

Figura 1: Atuais embalagens para produtos carneos.
Fonte: https://www.beefpoint.com.br/confira-as-embalagens-de-carnes-que-podem-estender-o-prazo-de-validade-estudo-completo-

rabobank/

presente nas células
musculares. Depen-
dendo do estado qui-
mico do ferro heme
(reduzido ou oxidado),
a cor da carne fresca
se associa a propor-
cao e distribuicao re-
lativa de trés formas
basicas: deoximioglo-
bina (Mb+), de colo-
racao vermelho-pur-
pura; oximioglobina
(O2Mb), de coloracao
vermelho brilhan-
te; e metabioglobina
(MMb), de coloracao
marrom (indesejavel).

Atualmente, a em-
balagem em atmosfe-
ra modificada (AM) é
um dos métodos utili-
zados para prolongar
a vida util das carnes
frescas, podendo che-
gar a 21 dias se ar-
mazenados em tem-
peraturas de O a 40C
quando comparada a
carne armazenada em
atmosfera normal e
em bandeja com plas-
tico permeavel a oxi-
génio, em que o tempo
de armazenamento é
de até 5 dias em tem-
peraturas de 0 a 4°C.
O tempo de armaze-
namento de carne em
atmosfera modificada
€ similar ao de emba-
lagem a vacuo, mas

com a vantagem da
aparéncia da carne,
que permanece ver-
melha pela acao do
02 presente. A técni-
ca de preservacao em
atmosfera modifica-
da foi descoberta no
final do século XIX e
inicio do século XX,
quando o transporte
maritimo de carcacas
de animais era reali-
zado entre a Australia
e Europa wutilizando
gelo seco (dioxido de
carbono (CO2) soli-
do). Percebeu-se que
a carne se mantinha
estavel durante o
tempo da viagem de-
vido a temperatura
baixa (gelo) bem como
a associacao do CO2
que inibia a oxidacao
da mioglobina e mul-
tiplicacdo microbia-
na.

Atualmente, o méto-
do de conservacao por
embalagens AM con-
siste na remocao do
ar e sua substituicao
por gases especificos,
Unicos ou combina-
dos, o que permite
controlar as reacgoes
quimicas, enzimati-
cas e microbianas,
evitando ou minimi-
zando as principais
degradacoes que po-

dem ocorrer durante
o periodo de armaze-
namento. Geralmente
sao utilizados quatro
gases: oxigénio (02),
nitrogénio (N2), dioxi-
do de carbono (CO2)
e monoéxido de car-
bono (CO). A mistura
de gases mais utili-
zada na conservacao
de cortes bovinos e
suinos é de 60 a 80%
de oxigénio, e de 20
a 40% de CO2. Ou-
tra mistura € a adicao
entre 0,50 e 0,75%
de CO em embalagem
contendo 24% de O2
e 50% de CO2 . O oxi-
génio e o monoxido
de carbono conferem
a coloracao desejavel
da carne, o dioxido de
carbono possui ativi-
dade antimicrobiana
contra bactérias ae-
rébias deteriorantes
e o nitrogénio € usa-
do apenas como gas
complementar, uma
vez que € inerte e
inodoro. A proporcao
desses gases na mis-
tura depende do tipo
de produto carneo, da
temperatura de esto-
cagem, das proprie-
dades de barreira e da
relacado entre o espaco
livre da embalagem
e o peso do produto.
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O uso de embalagens
AM permite a con-
servacao do alimen-
to fresco por até 30
dias. Neste sistema,
as carnes sao arma-
zenadas em bandejas
rigidas constituidas
por uma estrutura
laminada de alta bar-
reira a gases, termos-
seladas com filme de
baixa permeabilidade
ao oxigénio, no inte-
rior da qual é feita a
injecao da mistura
gasosa.

E notavel as vanta-
gens na utilizacao de
embalagens com AM
para carnes frescas,
pois mantém as pro-
priedades organolép-
ticas do produto como
sabor, aroma e textu-
ra, além de garantir a
qualidade microbio-
légica do produto por
mais tempo em com-
paracao a comerciali-
zacdo em embalagem
comum de polietileno.

A principal desvan-
tagem dos sistemas
em atmosfera modifi-
cada € o custo eleva-
do do produto, onde
considera-se os va-
lores de implantacao
(equipamento e ga-
ses), transporte e ar-
mazenamento.
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Tempo

Quinta-feira (08/10):

Tempo: instdvel com condigdo de pancadas de
chuva e trovoadas em SC. Risco de temporais
localizados, sobretudo do oeste ao norte de SC.
Temperatura: amena, devido a cobertura de
nuvens.

Vento: sudoeste a sudeste, fraco a moderado.
Sistema: cavado (Grea de baixa pressdo) in-
fluenciando SC.

Sexta-feira (09/10):

Tempo: segue instdvel com condicdo de chuva
e trovoadas, devido ao cavado. Risco de tem-
porais localizados do oeste ao norte do estado,
na madrugada. No fim do dia, o tempo melho-
ra com diminuicdo das nuvens e da chuva.
Temperatura: amena, devido a cobertura de
nuvens.

Vento: sul a nordeste, fraco a moderado.

Sabado (10/10):

Tempo: sol entre nuvens em SC.

Temperatura: amena no periodo da noite e ma-
drugada, e em elevacdo durante o dia.

Vento: sudoeste/ sudeste, passando a nordes-
te no domingo, fraco a moderado.

Domingo (11/10):

Tempo: sol entre nuvens em SC.

Temperatura: amena no periodo da noite e ma-
drugada, e em elevacdo durante o dia.

Vento: sudoeste/ sudeste, passando a nordes-
te no domingo, fraco a moderado.

Gilsdnia Cruz
Meteorologista (Epagri/Ciram)
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%  CAPONATADE

Receita  BERINJELA

Ingredientes

2 berinjelas sem a casca cortadas em cubos
2 cebolas grandes cortadas em cubos
1 pimentao verde e um vermelho cortado em cubos

3 tomates sem pele e sem sementes cortados em cubos

100 g de uvas passas pretas e brancas
2 xicara de azeite de oliva extra virgem
2 colheres das de sopa de orégano

s de xicara de aceto balsamico

Sal e pimenta moida a gosto

Modo de Preparo

Em uma tigela misture bem os ingredientes do n.° 01 ao n.° 05. Tempere
com metade do azeite, aceto balsamico, o sal, pimenta e orégano. Coloque
esta mistura em um refratario ja untado com azeite de oliva e leve ao forno
para assar por mais ou menos 45 minutos ou até a berinjela estar cozida.
Durante o tempo de cozimento, mexer de vez enquanto e regar com um
pouquinho mais de azeite.

Servir com queijos e torradas ou como acompanhamento de carnes e pei-
xes.

Espaco do Leitor

Este é um espacgo para vocé leitor (a).Tire suas duavidas, critique, opine, envie
textos para publicacao e divulgue eventos, escrevendo para:
SUL BRASIL RURAL
A/C UDESC-CEO
Rua Beloni Trombet Zanin 680E
Santo Antonio - Chapecé- SC. CEP:89815-630
sbrural.ceo@udesc.br.
Publicacao quinzenal
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