e - 7
STIMPG
Sindicato dos Trabalhadores nas

Industrias de Materiais Plasticos de
Chapecd e oeste de Santa Catarina

F

TECNOLOGIAS PARA CONSERVACAO E
INFORMACAO DA QUALIDADE DE CARNES:

¥ kN . Ly o

EaERERREE C_ | M EoNua@

ED. 246 ANO 12 11/06/2020 &

TR T N B

X8 0S
-4 s

HISTORIA E INOVACOES
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desenvolvimento fisico e
intelectual do homem e
0 seu sucesso no plane-
ta estao atrelados ao aprendiza-
do da conservacao de alimentos,
dentre eles as carnes. A carne
foi sinénimo da sobrevivéncia e
desenvolvimento da nossa espé-
cie ao longo da historia. Este ali-
mento supria a necessidade de
fontes importantes de proteinas
e de gorduras que garantiram a
manutencao de funcoes vitais do
organismo e o desenvolvimento
de importantes habilidades; ha-
bilidade intelectual para desen-
volver ideias, habilidade manual
para a execucao de projetos, etc.
Para obter carne o homem preé-
-historico necessitava cacar, no
entanto esta atividade, muitas
vezes, resultava na perda de vi-
das. A alternativa encontrada
pelo homem foi a domesticacao
de animais, bem como desen-
volver métodos para a conser-
vacao da carne. Devemos con-
siderar que isso aconteceu em
épocas onde o nosso tdao conhe-
cido congelador ou freezer nem
havia sido sonhado. Métodos de
conservacao de carnes significa-
vam, mesmo que empiricamen-
te, manter o alimento disponi-
vel por mais tempo com boas
caracteristicas organolépticas.
Dentre os beneficios da sua con-
servacao podemos citar a redu-
cao nas perdas do alimento, da
necessidade da caca e abate de
animais, além de evitar mortes
por intoxicacoes alimentares.
Tudo comecou com a percep-
cao de que a desidratacao da

carne por processos unicos ou
mistos como cozimento, sal-
ga, defumacao ou secagem ao
sol, funcionavam muito bem
na conservacao deste alimen-
to. Haja vista que, a agua livre
presente nos alimentos & um
dos principais fatores que fa-
vorecem a multiplicacao de mi-
cro-organismos  deteriorantes
e patogénicos que alteram as
caracteristicas organolépticas,
bem como podem ser veiculo de
transmissao de doencas. Pos-
teriormente, percebeu-se que
mesmo realizando tais proces-
sos, alguns micro-organismos,
especialmente bolores e leve-
duras, ainda se desenvolviam e
afetavam positivamente o sabor
e contribuiam para o aumento
da vida til da carne. Por vezes,
esses processos também eram
associados ao armazenamento
da carne em ambientes frios, em
cavernas geladas e escuras ou
enterrada na neve, pois tempe-
raturas baixas reduzem a multi-
plicacao dos micro-organismos.
Outro processo muito comum
utilizado foi a conservacao de
carne pré-cozida em gordura
animal, as conhecidas ‘latas de
banha’, nas quais o alimento fi-
cava totalmente mergulhado em
gordura. Neste processo ocorre
reducao da umidade e do oxigé-
nio, mantendo as caracteristi-
cas fisico-quimicas e microbio-
logicas do produto.

Por séculos esses meétodos
perduraram e se mostraram efi-
cientes mesmo com 0s avancos
tecnologicos, sendo difundidos
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Figura 1 - QR Code comestivel, impresso em papel de arroz, em preparo de niguiri. Fonte: https://exame.
abril.com.br/tecnologia/qr-code-comestivel-mostra-de-onde-o-peixe-vem/

e incorporados em diversas cul-
turas. Assim como, a partir do
meétodo de conservacao aplica-
do foi possivel caracterizar os
produtos carneos como salame,
copa, presunto, charque, car-
ne de sol, entre outros. Porém,
na atualidade industrias de ali-
mentos tém buscado inovacoes
para ampliar a gama de tecno-
logias existentes para garantir a
qualidade de carnes e produtos
carneos, bem como suas rastre-
abilidades. Dentre essas novas
tecnologias, podemos destacar
os filmes poliméricos com adi-
tivos a base de prata, os quais
apresentam potencial antimi-
crobiano comprovado cientifica-
mente em carne bovina acondi-
cionada a vacuo. As embalagens
de folhas celuldsicas biodegra-
daveis com a incorporacao de
aditivos antimicrobianos como o
acido citrico, 6leos essenciais de
cravo, canela, orégano, osmarin,
alecrim, entre outros, destina-
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das para hamburguer e outros
produtos carneos. Tratamentos
de exposicdo a radiacdo gama
para esterilizacdo de produtos
e embalagens. Embalagens com
atmosfera modificada, especial-
mente com presenca de gas car-
bonico em substituicao ao oxigé-
nio, importante fator extrinseco
para multiplicacdo microbiana.
Outra inovacao para anos de
uso massivo de celulares € o QR
Code, o recurso esta sendo uti-
lizado de forma informativa para
o rastreio de produtos, especial-
mente os de origem animal. A
partir da leitura do cédigo pode-
-se saber quando o produto foi
obtido, como e de onde, forma de
armazenamento e processamen-
to, entre outras informacoes.
Outra grande ‘sacada’ da indus-
tria foi a elaboracdao de um QR
Code comestivel, impresso em
papel de arroz, o qual garante
além de qualidade, informacao e
sustentabilidade (Figura 1).

* Pioneira
» Santa Maria
» S3o0 Cristévao

¥sicooB

MaxiCrédito



2 Caderno Rural

Quinta-feira, 11 de junho de 2020

.t

-

SUPLEMENTACAO LACTEA EM GRANJAS
COM FEMEAS SUINAS HIPERPROLIFICAS —
ESTRATEGIA PARA DESMAMAR + LEITOES

Fernando Zimmer', Diovani Paiano®

suinocultu-

ra Brasileira

em especial a
suinocultura Catari-
nense, estd em busca
de melhoras na pro-
ducédo, na lucrativi-
dade e no Bem-estar
animal o que oferece
grandes oportunida-
des para o desenvol-
vimento de novos ma-
nejos, novas vacinas,
novos programas nu-
tricionais, novos equi-
pamentos ou mesmo
a melhora nos ma-
nejos ja comuns na
suinocultura. Dentre
as ferramentas para
melhorar a producéo
estda o melhoramento
genético. As empre-
sas de genética suina
disponibilizam anu-
almente no mercado,
linhagens mais pro-
dutivas, as quais pro-
moverao o6timos indi-
ces de nascidos vivos
por fémea/ano.

A selecao para féme-
as suinas com leite-
gadas mais numero-
sas tem resultado em
granjas com meédias
superiores a 30 lei-
toes por fémea/ano.
Algo impensavel nas
décadas passadas.
Assim como as féme-
as sao selecionadas
para maior produti-
vidade reprodutiva,
o rebanho também
¢ selecionado para
melhorar o ganho de

peso e a conversao
alimentar. Entretan-
to, a producao de leite
das matrizes suinas,
associado com o au-
mento das exigéncias
nutricionais de leitoes
mais produtivos, pode
levar os leitdes a uma
grande restricao do
seu potencial genético
de crescimento. Den-
tro deste contexto, a
suplementacdo com
sucedaneos lacteos,
so6lidos ou liquidos na
fase de aleitamento
dos leitdes, tem surgi-
do como uma impor-
tante estratégia para
ajudar as fémeas no
atendimento da de-
manda nutricional
dos leitdes. Além de
auxiliar as matrizes
suinas, a suplemen-
tacao também auxilia,
em especial, os leitdes
de baixa viabilidade
(leitoes com peso ao
nascer inferior a 1,1
kg). Pois, os mesmos
tém dificuldade de
competir com os ir-
maos e sao mais pro-
pensos a mortalidade.

Os sucedaneos a
base de lacteos sao
uma boa alternativa
para minimizar o pro-
blema, pois possuem
alto valor nutricional
e alta palatabilidade.
Também sédo carac-
terizados como uma
excelente fonte de
energia, uma vez que
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possuem alta con-
centracdo de lactose.
A lactose é um acu-
car muito importante
na nutricado do leitao,
visto que € o mesmo
acucar que ele recebe
naturalmente quando
ingere o leite materno.
Os derivados lacteos
também apresentam
proteinas de excelente
qualidade, alta diges-
tibilidade e alto valor
biolégico. Os deriva-
dos lacteos quando
comparados a outros
alimentos  possuem
maior digestibilidade,
facilitam a acidifica-
cao do intestino e pro-
movem uma melhor
saude intestinal como
um todo.

No mercado, estao
disponiveis varios ti-
pos de suplementos
lacteos desenvolvidos
para a fase de aleita-
mento do leitdo. As
recomendacoes de
uso sao muito varia-
veis dependendo da
marca, algumas mar-
cas recomendam o
fornecimento a par-
tir do 2° dia de vida,
e pode ser estendido
até a primeira semana
pos-desmame. Mas, o
mais comum, Sao re-
comendacbes de for-
necimento a partir da
segunda semana de
vida do leitdo. De for-
ma geral, os suceda-
neos visam preparar o

1Mestrando do Curso de Mestrado em Zootecnia - UDESC Oeste, Bolsista FAPESC/CAPES - E-mail para contato: fernandozimmer2505@hotmail.com

PROPRIO AUTOR. (ZIMMER, 2020).

Tipo dispenser

Tipo calha

Modelos de comedouros auxiliares (tipo dispenser ou tipo calha) para suplementacao de sucedaneos
liquidos para leitdes na maternidade

leitdo para a transicéo
da alimentacdo base-
ada no leite (alimento
de alto valor nutricio-
nal) para a alimenta-
cao na forma solida
ou umida (geralmente
baseada em alimentos
de menor valor nutri-
cional) o que € bené-
fico para minimizar o
estresse do desmame
do leitdao. Devemos
considerar que os su-
plementos possuem
um custo elevado que
deve ser considerado
para sua recomenda-
cao.

Outro ponto im-
portante no uso dos
suplementos € o tipo
de comedouro, pois o
consumo de um su-
plemento de excelente
qualidade pelo leitdo
pode ser limitado por
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um comedouro mal
dimensionado.

Nesse sentido con-
duzimos um trabalho
para avaliar diferen-
tes formas de suple-
mentacao de leitoes
na fase de aleitamento
em que estudamos di-
ferentes comedouros
(Figura 1) de diferen-
tes tipos e formas fi-
sicas dos sucedaneos,
dado que na forma li-
quida foi fornecido ao
2° dia até o 14° dia de
vida e para forma seca
do 7° dia até o 21° de
vida. Nossos resul-
tados indicaram que
uso dos comedouros
tipo dispenser (Figura
1) desenvolvido para
sucedaneos liquidos
favoreceu maior con-
sumo dos leitoes e di-
minuiu a contamina-
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cao do sucedaneo com
insetos. Os leitoes do
tratamento com su-
cedaneo liquido via
dispenser, no 14° dia
do estudo, consumi-
ram em meédia 115
mL/dia, enquanto os
leitbes com forneci-
mento via comedouro
“Tipo calha” consu-
miram aproximada-
mente 100 mL/dia,
cerca de 15% inferior
ao grupo com forneci-
mento via dispenser.
Destaca-se que o dis-
penser pode ser utili-
zado para outros tipos
de suplemento sendo
uma ferramenta extra
para os produtores de
granjas de alto nu-
mero de nascidos por
parto para maximizar
o desempenho dos lei-
toes.
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onhecer a

qualidade

dos alimen-
tos usados na ali-
mentacao animal &
fundamental para
que os nutricionis-
tas possam formular
dietas que otimizem
a producao e mini-
mizem custos. Neste
sentido, o estudo da
digestibilidade visa
avaliar a proporcao
dos nutrientes pre-
sentes nos alimentos
que sao aproveitados
pelo animal. A prin-
cipal técnica para o
calculo da digesti-
bilidade wutiliza ani-
mais, por isso é cha-
mada de avaliacao
in vivo (Figura 1A).
Nessa técnica, todo
alimento consumi-
do e fezes sao quan-
tificados e analises
bromatolégicas sao
feitas para identifi-
cacao e quantificacao
dos nutrientes dige-
ridos. Entretanto, a
técnica apresenta al-
gumas dificuldades:
alto custo, devido a
necessidade de gran-
de quantidade de ani-
mais e alimentos; nao
permite o teste de um
grande numero de
alimentos ou aditivos
ao mesmo tempo; e
demanda tempo para
adaptacao dos ani-
mais a dieta e exe-
cucao das coletas de
amostras.

Outra metodologia
utilizada nestas ava-
liacoes, € a avaliacao
in situ (Figura 1B),
que utiliza animais
fistulados. A fistu-
lacao é uma inter-
vencao cirurgica que
permite o acesso con-
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tinuo aos o6rgaos do
sistema digestorio do
ruminante (es6fago,
rumen, abomaso, ou
intestino delgado). O
uso de animais fis-
tulados nos permite
conhecer, principal-
mente, quanto do
alimento foi digerido
separadamente  em
cada o6rgao (ex. degra-
dabilidade  ruminal
ou digestibilidade in-
testinal). Para analise
de degradacao rumi-
nal, os alimentos sao
pesados em um saco
poroso e introduzi-
dos, via fistula, no
rumen do animal. Ali,
irdo sofrer o processo
de fermentacao rea-
lizado pelos micror-
ganismos ruminais.
Apés o periodo de
incubacao, os sacos
(com o que restou dos
alimentos) sao reti-
rados, lavados e le-
vados ao laboratério
para  quantificacao
dos nutrientes de-
gradados neste com-
partimento. Esta téc-
nica permite avaliar
um maior numero de
amostras, nao neces-
sita de grande quan-
tidade de alimento e
nem de muitos ani-
mais. Contudo, pos-
sui custo elevado de-
vido ao procedimento
operatorio para ob-
tencao dos animais
fistulados, além do
trabalho envolvido
com os cuidados/ma-
nutencao com a fistu-
la ao longo da vida do
animal. Outrossim, a
técnica compromete
o bem-estar dos ani-
mais, por ser extre-
mamente invasiva. A
mesma tem sido alvo

2 - Académica do Curso de Zootecnia UDESC - Oeste. Bolsista PIBIC - CNPq

3 - Académico do Curso de Zootecnia UDESC - Oeste. Bolsista PROBIC
4 - Zootecnista, Jovem Pesquisador Instituto de Zootecnia -Centro Avancado de Pesquisa Tecnoldgica dos Agronegdcios em de Bovinos de Corte — Sertéaozinho, SP
5 - Zootecnista, Professor Adjunto do Departamento de Zootecnia UDESC - Oeste
E-mail para contato: fe.rigon@hotmail.com

de criticas e repre-
salias por parte das
sociedades engajadas
em causas de prote-
cao dos animais, o
que exige, por parte
dos profissionais da
producao animal en-
saios alternativos e
menos invasivos.

Alternativamente,
as técnicas in vitro
(no vidro) visam estu-
dar, fora do animal,
o processo de degra-
dacao e fermentacao
de alimentos e aditi-
vos alimentares. Tais
técnicas apresentam
diversas vantagens,
quando comparado
as técnicas in vivo e
in situ. Sao elas:

1) Baixo custo:
uso de pequena quan-
tidade de alimento; os
procedimentos sao
realizados em labora-
torio, exigindo menos
mao-de-obra. Apenas
dois animais fistula-
dos sao suficientes
para doar conteudo
ruminal (menor custo
com alimentacao, ma-
nejo e instalacoes).

2) Bem-estar ani-
mal: reducao no nu-
mero de animais alte-
rados cirurgicamente,
menor desgaste dos
mesmos durante a
conducao dos expe-
rimentos (animais
sao utilizados ape-
nas como doadores
de inéculo ruminal).
A coleta de conteudo
ruminal logo apés o
abate é outra alter-
nativa, assim como a
coleta com auxilio de
sonda esofagica.

3) Permitem re-
alizar o teste de um
grande numero de
amostras simultane-
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Metodologias para avaliacdo de alimentos para animais ruminantes.

amente, bem como
o teste de doses de
principios ativos que
seriam consideradas
toxicas aos animais.

4) Reducao do
tempo experimental:
o alto controle das
condicoes experimen-
tais permite a realiza-
cao de periodos expe-
rimentais reduzidos.

5) Apresentam
resultados confiaveis
e fornecem uma pré-
via do comportamen-
to de determinado
alimento ou aditivo
para posteriores en-
saios com animais.

A digestibilidade in
vitro da matéria seca
(DIVMS; Figuras 1C
e 1D), a producao
de gases cumulativa
(Figura 1E) e os sis-
temas de fermenta-
cao in vitro de fluxo
continuo (Figura 1F)
sao algumas metodo-
logias in vitro de bas-
tante interesse nes-
tes estudos. Auséncia

de oxigénio, conteudo
ruminal e solucao
mineral/tampao (sa-
liva artificial) sdo in-
fundidos nesses sis-
temas para mimetizar
o ambiente do rumen
do animal. Para ava-
liacao da DIVMS, um
sistema de fermenta-
cao fechado constitu-
ido por quatro jarros
de vidro, dotado de
aquecimento e rota-
cao mecanica permite
estimar a digestibi-
lidade dos alimentos
acondicionados em
pequenos sacos de
filtro. A técnica da
producao de gases
cumulativa considera
a producao dos gases
(H, CO2 e CH4) pro-
duzidos pela fermen-
tacao dos alimentos
no rumen. O registro
da pressao produzida
pela formacao desses
gases permite o cal-
culo da taxa de di-
gestdo do alimento ao
longo do tempo.

Ao contrario dos de-
mais, os fermentado-
res de fluxo continuo
nao formam um sis-
tema fechado. Aqui,
ha a entrada conti-
nua de saliva artifi-
cial e os fermentado-
res sao “alimentados®
diariamente, como
se fossem animais.
Também permitem o
controle do pH e a re-
mocao dos produtos
da fermentacao rumi-
nal. Estas caracteris-
ticas possibilitam que
o ambiente dentro do
sistema se torne mais
proximo daquele que
ocorre no animal.

Finalmente, os re-
sultados obtidos de
diversas pesquisas
tém comprovado que
as técnicas in vitro
sao alternativas via-
vel na analise de ali-
mentos para animais
ruminantes, seja do
ponto de vista econo-
mico quanto do bem-
-estar animal.
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Tempo

Quinta-feira (04/06):
Tempo: instavel com chuva e trovoadas
a partir do oeste e norte do estado, es-
tendendo-se as demais regioes na tarde
e noite, devido a um sistema de baixa
pressao no Sul do Brasil.
Temperatura: segue baixa devido a co-
bertura de nuvens.
Vento: nordeste a noroeste, fraco a mo-
derado com rajadas no Litoral.

Sexta-feira (05/06):
Tempo: instavel com chuva e trovoadas
em SC, devido ao deslocamento de uma
frente fria. Risco de temporal isolado,
especialmente no Oeste e Meio-Oeste. A
chuva deve ser melhor distribuida e com
totais mais elevados no estado.
Temperatura: segue baixa devido a co-
bertura de nuvens.
Vento: nordeste a noroeste, fraco a mo-
derado com rajadas.

Sabado (06/06):
Tempo: madrugada e manha com mais
nuvens e condicao de chuva na maioria
das regioes, melhorando com aberturas
de sol no decorrer do dia.
Temperatura: em declinio com a chega-
da de uma massa de ar frio e seco.
Vento: nordeste a sudoeste, fraco a mo-
derado com rajadas no Litoral.

Gilsania Cruz - Meteorologista
(Epagri/Ciram)
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%» GELEIA DE ABACAXI
Receita COM PIMENTA

Ideal para acompanhar carnes, queijos e paes.

Ingredientes

1 abacaxi grande
4 pimentas dedo
de moga

«250 ml de agua
«600 g de acucar
cristal

Como fazer
1.Descasque, pique
e retire o miolo do
abacaxi

2.Tire as sementes
e pique as pimen-
tas

3.No liquidificador, bata o abacaxi, a pimenta e a agua. Se preferir, corte o
abacaxi em pedacos bem pequenos e junte com a agua e pimenta picada.
4.Numa panela alta e de fundo grosso, coloque todos os ingredientes.
5.Mexa por cerca de 1 hora em fogo baixo, lembrando de retirar a espuma
que se forma na superficie durante o cozimento.

6.Em 1 hora a mistura da panela certamente ja tera reduzido e a consistén-
cia mudado.

7.Despeje a geleia em vidros limpos e esterilizados, tampe e deixe esfriar
em temperatura ambiente,

8.Depois de frio, leve a geladeira.

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
diogolalzoo@hotmail.com
Publicacao quinzenal
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