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O desenvolvimento físico e 
intelectual do homem e 
o seu sucesso no plane-

ta estão atrelados ao aprendiza-
do da conservação de alimentos, 
dentre eles as carnes. A carne 
foi sinônimo da sobrevivência e 
desenvolvimento da nossa espé-
cie ao longo da história. Este ali-
mento supria a necessidade de 
fontes importantes de proteínas 
e de gorduras que garantiram a 
manutenção de funções vitais do 
organismo e o desenvolvimento 
de importantes habilidades; ha-
bilidade intelectual para desen-
volver ideias, habilidade manual 
para a execução de projetos, etc. 

Para obter carne o homem pré-
-histórico necessitava caçar, no 
entanto esta atividade, muitas 
vezes, resultava na perda de vi-
das. A alternativa encontrada 
pelo homem foi a domesticação 
de animais, bem como desen-
volver métodos para a conser-
vação da carne.  Devemos con-
siderar que isso aconteceu em 
épocas onde o nosso tão conhe-
cido congelador ou freezer nem 
havia sido sonhado. Métodos de 
conservação de carnes significa-
vam, mesmo que empiricamen-
te, manter o alimento disponí-
vel por mais tempo com boas 
características organolépticas. 
Dentre os benefícios da sua con-
servação podemos citar a redu-
ção nas perdas do alimento, da 
necessidade da caça e abate de 
animais, além de evitar mortes 
por intoxicações alimentares. 

Tudo começou com a percep-
ção de que a desidratação da 

carne por processos únicos ou 
mistos como cozimento, sal-
ga, defumação ou secagem ao 
sol, funcionavam muito bem 
na conservação deste alimen-
to. Haja vista que, a água livre 
presente nos alimentos é um 
dos principais fatores que fa-
vorecem a multiplicação de mi-
cro-organismos deteriorantes 
e patogênicos que alteram as 
características organolépticas, 
bem como podem ser veículo de 
transmissão de doenças. 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 contribuíam para o aumento 
da vida útil 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-
plicação dos micro-organismos. 
Outro processo muito comum 
utilizado foi a conservação 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 
redução da umidade e do oxigê-
nio, mantendo as característi-
cas físico-químicas e microbio-
lógicas do produto.

Por séculos esses métodos 
perduraram e se mostraram efi-
cientes mesmo com os avanços 
tecnológicos, sendo difundidos 

Figura 1 – QR Code comestível, 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 
método de conservação aplica-
do foi possível caracterizar os 
produtos cárneos como salame, 
copa, presunto, charque, car-
ne de sol, entre outros. Porém, 
na atualidade indústrias de ali-
mentos têm buscado inovações 
para ampliar a gama de tecno-
logias existentes para garantir a 
qualidade de carnes e produtos 
cárneos, bem como suas rastre-
abilidades. Dentre essas novas 
tecnologias, podemos destacar 
os filmes poliméricos com adi-
tivos à base de prata, os quais 
apresentam potencial antimi-
crobiano comprovado cientifica-
mente em carne bovina acondi-
cionada a vácuo. As embalagens 
de folhas celulósicas biodegra-
dáveis com a incorporação de 
aditivos antimicrobianos como o 
ácido cítrico, óleos essenciais de 
cravo, canela, orégano, osmarin, 
alecrim, entre outros, destina-

das para hambúrguer e outros 
produtos cárneos. Tratamentos 
de exposição à radiação gama 
para esterilização de produtos 
e embalagens. Embalagens com 
atmosfera modificada, especial-
mente com presença de gás car-
bônico em substituição ao oxigê-
nio, importante fator extrínseco 
para multiplicação microbiana. 

Outra inovação para anos de 
uso massivo de celulares é o QR 
Code, o recurso está sendo uti-
lizado de forma informativa para 
o rastreio de produtos, especial-
mente os de origem animal. A 
partir da leitura do código pode-
-se saber quando o produto foi 
obtido, como e de onde, forma de 
armazenamento e processamen-
to, entre outras informações. 
Outra grande ‘sacada’ da indús-
tria foi a elaboração de um QR 
Code comestível, impresso em 
papel de arroz, o qual garante 
além de qualidade, informação e 
sustentabilidade (Figura 1).  
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SUPLEMENTAÇÃO LÁCTEA EM GRANJAS 
COM FÊMEAS SUÍNAS HIPERPROLÍFICAS – 
ESTRATÉGIA PARA DESMAMAR + LEITÕES

A suinocul tu-
ra Brasileira 
em especial a 

suinocultura Catari-
nense, está em busca 
de melhoras na pro-
dução, 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 já comuns na 
suinocultura. Dentre 
as ferramentas para 
melhorar a produção 
está o melhoramento 
genético. As empre-
sas de genética suína 
disponibilizam anu-
almente no mercado, 
linhagens mais pro-
dutivas, as quais pro-
moverão ótimos índi-
ces de nascidos vivos 
por fêmea/ano.

A seleção para fême-
as suínas com leite-
gadas mais numero-
sas tem resultado em 
granjas com médias 
superiores a 30 lei-
tões por fêmea/ano. 
Algo impensável nas 
décadas passadas. 
Assim como as fême-
as são selecionadas 
para maior produti-
vidade reprodutiva, 
o rebanho também 
é selecionado para 
melhorar o ganho de 

peso e a conversão 
alimentar. Entretan-
to, a produção de leite 
das matrizes suínas, 
associado com o au-
mento das exigências 
nutricionais de leitões 
mais produtivos, pode 
levar os leitões a uma 
grande restrição do 
seu potencial genético 
de crescimento. Den-
tro deste contexto, a 
suplementação com 
sucedâneos lácteos, 
sólidos ou líquidos na 
fase de aleitamento 
dos leitões, tem surgi-
do como uma impor-
tante estratégia para 
ajudar as fêmeas no 
atendimento da de-
manda nutricional 
dos leitões. Além de 
auxiliar as matrizes 
suínas, a suplemen-
tação também auxilia, 
em especial, os leitões 
de baixa viabilidade 
(leitões com peso ao 
nascer inferior a 1,1 
kg). Pois, os mesmos 
têm dificuldade de 
competir com os ir-
mãos e são mais pro-
pensos à mortalidade.

Os sucedâneos a 
base de lácteos são 
uma boa alternativa 
para minimizar o pro-
blema, pois possuem 
alto valor nutricional 
e alta palatabilidade. 
Também são carac-
terizados como uma 
excelente fonte de 
energia, uma vez que 

possuem alta con-
centração de lactose. 
A lactose é um açú-
car muito importante 
na nutrição do leitão, 
visto que é o mesmo 
açúcar que ele recebe 
naturalmente quando 
ingere o leite materno. 
Os derivados lácteos 
também apresentam 
proteínas de excelente 
qualidade, alta diges-
tibilidade e alto valor 
biológico. Os deriva-
dos lácteos quando 
comparados a outros 
alimentos possuem 
maior digestibilidade, 
facilitam a acidifica-
ção do intestino e pro-
movem uma melhor 
saúde intestinal como 
um todo.

No mercado, estão 
disponíveis vários ti-
pos de suplementos 
lácteos desenvolvidos 
para a fase de aleita-
mento do leitão. As 
recomendações de 
uso são muito variá-
veis dependendo da 
marca, algumas mar-
cas recomendam o 
fornecimento a par-
tir do 2º dia de vida, 
e pode ser estendido 
até a primeira semana 
pós-desmame. Mas, o 
mais comum, são re-
comendações de for-
necimento a partir da 
segunda semana de 
vida do leitão. De for-
ma geral, os sucedâ-
neos visam preparar o 
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leitão para a transição 
da alimentação base-
ada no leite (alimento 
de alto valor nutricio-
nal) para a alimenta-
ção na forma sólida 
ou úmida (geralmente 
baseada em alimentos 
de menor valor nutri-
cional) o que é bené-
fico para minimizar o 
estresse do desmame 
do leitão. Devemos 
considerar que os su-
plementos possuem 
um custo elevado que 
deve ser considerado 
para sua recomenda-
ção. 

Outro ponto im-
portante no uso dos 
suplementos é o tipo 
de comedouro, pois o 
consumo de um su-
plemento de excelente 
qualidade pelo leitão 
pode ser limitado por 

um comedouro mal 
dimensionado.

Nesse sentido con-
duzimos um trabalho 
para avaliar diferen-
tes formas de suple-
mentação de leitões 
na fase de aleitamento 
em que estudamos di-
ferentes comedouros 
(Figura 1) de diferen-
tes tipos e formas fí-
sicas dos sucedâneos, 
dado que na forma li-
quida foi fornecido ao 
2º dia até o 14º dia de 
vida e para forma seca 
do 7º dia até o 21º de 
vida. Nossos resul-
tados indicaram que 
uso dos comedouros 
tipo dispenser (Figura 
1) desenvolvido para 
sucedâneos líquidos 
favoreceu maior con-
sumo dos leitões e di-
minuiu a contamina-

ção do sucedâneo com 
insetos. Os leitões do 
tratamento com su-
cedâneo líquido via 
dispenser, no 14º dia 
do estudo, consumi-
ram em média 115 
mL/dia, enquanto os 
leitões 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 nú-
mero de nascidos por 
parto para maximizar 
o desempenho dos lei-
tões.

Tipo calha

Modelos de comedouros auxiliares (tipo dispenser ou tipo calha) para suplementação de sucedâneos 
líquidos para leitões na maternidade

Tipo dispenser
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“BOI DE VIDRO”: COMO AVALIAR 
ALIMENTOS PARA RUMINANTES SEM O 

USO DE ANIMAIS

Conhecer a 
q u a l i d a d e 
dos alimen-

tos usados na ali-
mentação animal é 
fundamental para 
que os nutricionis-
tas possam formular 
dietas que otimizem 
a produção e mini-
mizem custos. Neste 
sentido, o estudo da 
digestibilidade visa 
avaliar a proporção 
dos nutrientes pre-
sentes nos alimentos 
que são aproveitados 
pelo animal. A prin-
cipal técnica para o 
cálculo da digesti-
bilidade utiliza ani-
mais, por isso é cha-
mada de avaliação 
in vivo (Figura 1A). 
Nessa técnica, todo 
alimento consumi-
do e fezes são quan-
tificados e análises 
bromatológicas são 
feitas para identifi-
cação e quantificação 
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; não 
permite o teste de um 
grande número de 
alimentos ou aditivos 
ao mesmo tempo; e 
demanda tempo para 
adaptação dos ani-
mais à dieta e exe-
cução das coletas de 
amostras.

Outra metodologia 
utilizada nestas ava-
liações, é a avaliação 
in situ (Figura 1B), 
que utiliza animais 
fistulados. A fistu-
lação é uma inter-
venção cirúrgica que 
permite o acesso con-

tínuo aos órgãos do 
sistema digestório do 
ruminante (esôfago, 
rúmen, abomaso, ou 
intestino delgado). O 
uso de animais fis-
tulados nos permite 
conhecer, principal-
mente, quanto do 
alimento foi digerido 
separadamente em 
cada órgão (ex. degra-
dabilidade ruminal 
ou digestibilidade in-
testinal). Para análise 
de degradação rumi-
nal, os alimentos são 
pesados em um saco 
poroso e introduzi-
dos, via fístula, no 
rúmen do animal. Ali, 
irão sofrer o processo 
de fermentação rea-
lizado pelos micror-
ganismos ruminais. 
Após o período de 
incubação, os sacos 
(com o que restou dos 
alimentos) são reti-
rados, lavados e le-
vados ao laboratório 
para quantificação 
dos nutrientes de-
gradados neste com-
partimento. Esta téc-
nica permite avaliar 
um maior número de 
amostras, não neces-
sita de grande quan-
tidade de alimento e 
nem de muitos ani-
mais. Contudo, pos-
sui custo elevado de-
vido ao procedimento 
operatório para ob-
tenção dos animais 
fistulados, além do 
trabalho envolvido 
com os cuidados/ma-
nutenção 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 

de críticas e repre-
sálias por parte das 
sociedades engajadas 
em causas de prote-
ção dos animais, o 
que exige, por parte 
dos profissionais da 
produção animal en-
saios alternativos e 
menos invasivos.

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

1)	 Baixo custo: 
uso de pequena quan-
tidade de alimento; os 
procedimentos são 
realizados em labora-
tório, exigindo menos 
mão-de-obra. Apenas 
dois animais fistula-
dos são suficientes 
para doar conteúdo 
ruminal (menor custo 
com alimentação, ma-
nejo e instalações). 

2)	 Bem-estar ani-
mal:  redução no nú-
mero de animais alte-
rados cirurgicamente, 
menor desgaste dos 
mesmos durante a 
condução dos expe-
rimentos (animais 
são utilizados ape-
nas como doadores 
de inóculo ruminal). 
A coleta de conteúdo 
ruminal logo após o 
abate é outra alter-
nativa, assim como a 
coleta com auxílio de 
sonda esofágica.

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

amente, bem como 
o teste de doses de 
princípios ativos que 
seriam consideradas 
tóxicas aos animais. 

4)	 Redução do 
tempo experimental: 
o alto controle das 
condições experimen-
tais permite a realiza-
ção de períodos expe-
rimentais reduzidos. 

5)	 A p r e s e n t a m 
resultados confiáveis 
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 produção 
de gases cumulativa 
(Figura 1E) e os sis-
temas de fermenta-
ção in vitro de fluxo 
contínuo (Figura 1F) 
são algumas metodo-
logias in vitro de bas-
tante interesse nes-
tes estudos. Ausência 

de oxigênio, conteúdo 
ruminal e solução 
mineral/tampão (sa-
liva artificial) são in-
fundidos nesses sis-
temas para mimetizar 
o ambiente do rúmen 
do animal. Para ava-
liação da DIVMS, um 
sistema de fermenta-
ção fechado constitu-
ído por quatro jarros 
de vidro, dotado de 
aquecimento e rota-
ção mecânica permite 
estimar a digestibi-
lidade dos alimentos 
acondicionados em 
pequenos sacos de 
filtro. A técnica da 
produção de gases 
cumulativa considera 
a produção dos gases 
(H, CO2 e CH4) pro-
duzidos pela fermen-
tação dos alimentos 
no rúmen. O registro 
da pressão produzida 
pela formação desses 
gases permite o cál-
culo da taxa de di-
gestão do alimento ao 
longo do tempo.

Ao contrário dos de-
mais, os fermentado-
res de fluxo contínuo 
não formam um sis-
tema fechado. Aqui, 
há a entrada contí-
nua de saliva artifi-
cial e os fermentado-
res são “alimentados“ 
diariamente, como 
se fossem animais. 
Também permitem o 
controle do pH e a re-
moção dos produtos 
da fermentação rumi-
nal. Estas caracterís-
ticas possibilitam que 
o ambiente dentro do 
sistema se torne mais 
próximo daquele que 
ocorre no animal.  

Finalmente, os re-
sultados obtidos de 
diversas pesquisas 
têm comprovado que 
as técnicas in vitro 
são alternativas viá-
vel na análise de ali-
mentos para animais 
ruminantes, seja do 
ponto de vista econô-
mico quanto do bem-
-estar animal.
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Quinta-feira (04/06):
Tempo: instável com chuva e trovoadas 
a partir do oeste e norte do estado, es-
tendendo-se as demais regiões na tarde 
e noite, devido a um sistema de baixa 
pressão 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: instável 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 distribuída 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.

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

Gilsânia Cruz - Meteorologista 
(Epagri/Ciram)

Garantia para sua terra e seu negócio.

As garantias são oferecidas por renomadas seguradoras do mercado, como a Porto Seguro, Azul, Mapfre, Allianz, HDI, Liberty e outras.

O Seguro Sicoob Agronegócio tem
todas as garantias que você precisa.

www.segurosicoob.com.br | Venha a uma agência  
MaxiCrédito e saiba mais. (49) 3361 7000 

Ouvidoria - 0800 725 0996

Tempo GELÉIA DE ABACAXI 
COM PIMENTA

Ideal para acompanhar carnes, queijos e pães.

Ingredientes
•1 abacaxi grande
•4 pimentas dedo 
de moça
•250 ml de agua
•600 g de açúcar 
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 pedaços bem pequenos e junte com a água 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 superfície durante o cozimento.
6.Em 1 hora a mistura da panela certamente já terá reduzido e a consistên-
cia mudado. 
7.Despeje a geleia em vidros limpos e esterilizados, tampe e deixe esfriar 
em temperatura ambiente,
8.Depois de frio, leve à geladeira.
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