Departamento de Zootecnia

ES ALQ LZT 0100 — Zootecnia Geral USJJ

Suinocultura

Prof. Urbano dos Santos Ruiz
usruiz@usp.br



Sumario

= Panorama da suinocultura

» Classificacao dos suinos

* Origem e domesticacao dos suinos

* Modificagcoes morfofisiologicas nos suinos
= Mitos sobre a suinocultura e carne suina

* Produgcao moderna de suinos

ESALQ. Suinocultura



Panorama da Suinocultura

= Carne suina
— Importante fonte de nutrientes e energia
— Carne mais produzida e consumida no mundo

= Suinocultura brasileira (ABPA, 2023)
— 2.067.749 matrizes alojadas em 2022
— Valor bruto da producao: R$ 31,9 bilhoes
— 4° maior produtor mundial de carne suina: 4,983 milhoes toneladas, 1t 6%
— 4° maior exportador mundial de carne suina: 1,12 milhoes toneladas
— 40 mil produtores intensivos
— 1 milhao empregos diretos e indiretos
— Consumo de carne suina no Brasil
* 5° maior consumidor mundial

* 18 kg/pessoa/ano
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Classificacao zoologica

* Filo: Chordata

» Classe: Mamiferos

= Sobre ordem: Ungulados (protecao nas extremidades — “casco”)
* Ordem: Artiodactilos (casco bipartido)

= Sub-ordem: Suiformes

* Familia: Suidae

= Sub-familia: Suinae

= Género: Sus

= Espécie: Sus scrofa, Sus scrofa domesticus, Sus domesticus
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# Phacochoerus aethiopicus
(Warthog)

Potomochoerus porcus
(Red river hog)

Potomochoerus larvatus
(Bushpig)

Hylochoerus meinertzhageni
(Giant forest hog)

Phacochoerus africanus

Sus salvanius
Pygmy hog)

Babyrousa babyrussa
».  (Babirusa Sus scrofa

(Wild boar - Javali)

. Sus barbatus
(Bearded pig)

Sus bucculentus .

Common (Indochina warty DRig)e

Ancestor

Sus philippensis
(Phi ippiﬁgopig)

Catagonus wagneri
(Chacoan peccari)

uUs verrucosus

Pecari tajacu (Javan warty pig)

(Cateto)

%
Sus celebensis
(Sulawesi warty pig)

Tayassu pecari
(Queixada)

Sus cebifrons
(Visayan pig)



-~ Eventos de migragao sugeridos apés domesticagao
V77 Principais centros de domesticacao sugeridos

~ | Distribuicao atual dos javalis

Ramos-Onsins et al. (2014)

Mapa do Sudeste Asiatico, como a
origem das espécies de suideos
(Sus scrofa, Sus celebensis, Sus
verrucosus, Sus barbatus, Sus
philippensis e Sus cebifrons) e a
distribuicdo geografica atual dos
javalis. Também indicamos (areas
tracejadas) centros de
domesticacao de suinos no Oriente
Préximo (Anatdlia, # 1) e na China
(varios centros putativos foram
relatados nas regides a montante #
2 e médio-jusante # 3 do rio
Yangtze, o Platé Tibetano #4 e a
regido do Mekong # 5, mas os
dados n&o s&o conclusivos). As
potenciais rotas de dispersao
desses centros de domesticacao
também sdo mostradas com setas
marrons. Centros de domesticacao
possiveis, sem suporte
zooarqueoldgico, também foram
propostos no sudeste da Asia,
india e outros locais (Larson et al.,
2011).



Suinos na Ameérica do Sul e no Brasil

* Cristovao Colombo: 8 animais (Sao Domingos)
= Posteriormente: Colombia, Venezuela, Peru e Equador
* Brasil

— Martin Afonso de Souza (1532)

— 1930 — 40: Chegada das racas melhoradas
—1970: Animais “hibridos” (mesticos)
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Modificacoes morfofisiologicas

= Porca selvagem - javali

— Alimentava-se de pastos nativos, frutas
e pequenos animais

» Suino doméstico atual: europeu,
céltico e ibérico, asiatico

= Porco tipo banha

— Grande fornecedor de gordura (energia) e
proteina (carne)

= Suino tipo carne - light ou moderno
— Oleos vegetais
— Gordura animal x saude humana
— Melhoramento genético, nutricao
— “Porco emagreceu”
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Racas de suinos




Suinos mesticos




Caracteristicas dos suinos

* Mercado para
comercializacao dos
animais em qualquer
idade

= Elevado rendimento
de carcaca: 80%

ESALQ

Suino
O
Abate
(100 kg)
Sangria » Sangue (3 kg)
(91(9)
Cerdas (0,2 kg) Depilacao
(96,8 kg)
) Evisceracao Coracao, lingua, figado,
Residuos (5,38 kg) h (83,65 kg) baco, intestinos, rins,
pulmao, banha, traqueia
Espostejamento
Pés l ‘ ‘ Cortes carneos
(2,2 k Couro Toucinho (61,95 kg)
2 Kg)
(3,0 kg) (16,5 kg)

ST
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Suinocultura

= Atividade “atrasada’”, extensiva,
sem critérios técnicos

= Suino alimentado com
“lavagem”

= Poluicao ambiental

Carne suina = Risco para saude!

= Elevados teores de gordura e
colesterol

* Risco de transmissao de
doencas: cisticercose
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Mitos

“Quando os turcos resolveram domesticar os suinos ha 10.000
anos atras, nao imaginavam que eles passariam por uma “saga”
gastrondmica. De principal fonte de alimento das comunidades
fixas, de alimento preferido do deus Jupiter e simbolo da gula, da
volupia e da luxuria na ldade Média, os porcos foram
marginalizados e tornaram-se, injustamente, viloes e temidos pela
cisticercose, gordura e colesterol. Grande besteira” (VALENTINI,

2006) .
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Mitos

= Como surgiram

— Gregos: sacrificios consagrados aos deuses Ceres, Martes e
Cibeles

— llha de Creta: animais divinos — alimento preferido do deus Jupiter
— Império Romano: grandes criagcoes — consumidos nas festas

— Carlos Magno: prescrevia o consumo da carne de suinos aos
soldados e seguidores
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Mitos

* Primeiros escritos dos judeus — 300 anos aC. proibiam o
consumo da carne suina

= Aristothenes: quem primeiro descreveu a cisticercose na carne
de porco

* Moisés — Leis Salicas — codigo sanitario — proibicao do
consumo — evitar parasitoses tao comuns

= Arabes: influenciados pelos judeus e pela ado¢io da doutrina
de Maomeé — consumo proibido pelo Alcorao

ESALQ. Suinocultura ST



Religioes e 0 consumo de carne suina

Numero

- % Populacao Consumo de
Religiao Pessoas . ;
e~ Mundial Carne Suina
(bilhoes)
Cristianismo 1,962 32,7 Sim
Islamismo 1,182 19,7 Nao
Hinduismo 0,798 13,3 Nao
Budismo 0,360 6,0 Sim
Judaismo 0,012 0,2 Nao
Outras 1,686 28,1 Sim

Total Sim 4,008 66,8 -




Teniase e cisticercose

= Mecanismos de transmissao PO —

carne de porco crua ou @
mal cozida contendo
cistos de larvas de

— Teniase: ingestao de carne bovina (T. @ tenia (astoercos -
saginata) ou suina (T. solium) crua ou el cistoarcos onam-ss
mal cozida contendo cisticercos e transiormam-se em cistos  dultose se bxam @

Cisticercose  Cisticercose

— Cisticercose: INGESTAO DE OVOS de e T

T. solium !
- ~ . ~ Os vermes adultos
* Heteroinfecgcao: ingestao de ovos de — © produzam segmenos
OUtI’O IndIVIdUO g;nzg;rrnazngjee (chamadoigroglﬁt)ides),
. ~ contdm larvas. due 0s quais podem liberar
- Auto-infeccdo externa: proglotes — {9ecia & paras 0105 ou Gesacar-so do

do intestino

ovos — boca — cisticerco

« Auto-infeccao interna: proglotes —
movimentos antiperistalticos —
estomago — ovos — cisticerco

Os porcos ou as
pessoas se infectam s =2
devido aingestdode Os ovos ou
OVOs ou proglétides proglétides destacados

portadores de ovos sdo eliminados nas fezes
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O homem adquire cisticercose através da ingestao de alimentos contaminados (frutas e
verduras) com ovos de ténia, através do uso de agua de irrigagcao contaminada com agua
de esgoto, ou ainda pela utilizacao de fezes humanas como adubo. Também pode ocorrer
a ingestao de ovos através de agua contaminada. Uma outra fonte importante de
contaminacao sao os manipuladores de alimento, que contaminam os alimentos através
de maus habitos higiénicos. O préprio portador de teniase, através de maus habitos de

higiene, também pode se autocontaminar (REIFF, 1994).

Ha possibilidade de pessoas que residem em areas urbanas adquirirem teniase ao
frequentarem o meio rural, pela ingestao de produtos de origem animal contaminados com
cisticercos e adquirirem cisticercose pelos alimentos preparados em condi¢coes higiéncias

inadequadas, contaminados com ovos de ténia. A ingestao de alimentos artesanais
favoreceria a infeccao (ORGANIZACION PANAMERICA DE LA SALUD, 1994).



Teniase e cisticercose

= Patogenia e Sintomatologia
— Teniase
* Frequentemente assintomatica
 Dor abdominal, nauseas e perda de peso
« Diarreia ou constipacao
« Eosinofilia

— Cisticercose
« Convulsoes
» Disturbios do comportamento
« Disturbios visuais
« Cefaleia e nauseas (hipertensao intracraniana)

= Medidas de Controle
— Tratamento da carne por coccao adequada

— Programas educativos nas escolas, sindicatos e cooperativas do meio rural — medidas de
higiene
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Inspecao e sequestro de carcacas
contaminadas: numero de suinos abatidos vs.

inspecao
o Participacao -

Abates 2004 (a) 2005 (b) Variacao (b/a) % em 2005
SIF 20.634.054 22.374.104 8,43 65,61
SIE e SIM 9.377.825 8.999.595 -4,20 26,40
Auto

2.987.028 2.728.148 -8,67 8,00
consumo

TOTAL 33.189.203 34.101.847 2,75 100,00

Porkworld (2006)



Alteracoes no suino de 1963 a 2006

Item/Ano 1963 2006
Espessura de toucinho (mm) 60-70 15
Gordura marmorizada (%) 5,2 1,1-2,4
AG insaturados (%) 65 65
Carne magra (%) 40 - 45 62
Proteina (%) 16 26

« /0% da gordura — toucinho

« 20 a 22% - marmorizada ou entremeada



Evolucao da porcentagem média de carne nas
carcacas de suinos observado nos frigorificos de

Santa Catarina (1) . g E= ; DEPOIS o,
Ano Percentagem de ) Ol )
carne magra
Década de 802 46,0 — 48,0
1990 — 95(2) 49,0 — 50,0 P 3
1996 50,0 — 52,5 n
1997 515—545 O suino melhorado tem 35% menos
’ ’ gordura, 14% menos calorias e taxas de
1998 52,0 - 56,0 colesterol 10% menor do que ha 30 anos.
Em 1960, a carne continha por volta de 45
1999 92,5 - 56,5 a 46% de carne magra, e 5 a 6 cm de
2000 53.0 —57.0 espessura de gordura. Hoje, a carne

produzida tem por volta de 60% de carne
(1) Observacdes do primeiro autor. Carcagas com peso médiode magra e 0,8 a 1,2 cm de espessura de
75 Kkg. (2) Nao havia tipificacao oficial de carcacgas. gordura.

Fonte: Favero e Bellaver (2001)
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Peso vivo, rendimento de carcaca quente (RCQ),
rendimento de carne magra (RCM), espessura de
toucinho no ponto P2 (ET), profundidade de
lombo (PL) e area de olho de lombo (AOL) de

1 979 suinos

ltem Cambito etal. Sedano et al.
(2021) (2022)

PV, kg 100,6 110,5

RCQ, % 79,1 78,9

RCM, % 60,7 57,5

ET, mm 9,13 15,0

PL, mm 51,2 61,5

AOL, cm? 38,5 48,0




Teores de colesterol de alguns alimentos (mg/1009)
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Energia, gordura e colesterol em porcoes de 85g de alimentos grelhados (USDA, 2001)

Alimentos Energia (calorias) Gordura (g) Colesterol (mg)
Peito de frango sem pele 140 3,1 73
Coxa de frango sem pele 162 7,1 80
Sobrecoxa de frango sem pele 178 9,3 81
Lombo suino 139 4,1 67
Pernil desossado suino 168 7,0 73
Costelas desossadas suinas 182 8,6 70
Bacalhau 89 0,7 40
Linguado 99 1,3 58
Salmao 175 11 54
Camarao 84 0,9 166




Composicao nutricional*** de alguns cortes de suinos e da
sobrecoxa de frango e contra-filé bovino (USDA, 2001)

Sobrecoxa Contra-filé

Lombo Pernil Costela de frango bovino

Calorias (Kcal) 136 222 282 211 243
Proteinas (g) 20 18,7 16,1 17,2 19,0
Lipideos (g) 54 15,6 23,5 15,2 17,9
Ac. Graxos saturados (g) 1,87 5,44 8,73 4,38 7,29
Ac. Graxos monoinsaturados (g) 2,42 6,698 10,65 6,51 7,78
Ac. Graxos polinsaturados (g) 0,58 1,68 1,96 3,38 0,64
Colesterol (mg) 66 66 81 84 67

*** Valor nutricional da carne crua em 100g



Qualidades da carne suina

= Nutritiva e saborosa
= Fonte de vitaminas do complexo B: B1, B2, B6 e B12
= Fonte de minerais: K, Ca, P, Zn e Fe
» Fonte de aminoacidos essenciais: lisina, leucina e valina
» Destaques
— K : pressao arterial
— Fe : anemias
— Na : baixo teor

ESALQ. Suinocultura



Valores nutricionais de algumas
carnes cozidas (100g).

M.iner_ais, Lorrlbo Peito de Filé mignon
Vitaminas (mg) suino frango

Ferro 1,10 1,00 3,70
Fosforo 249 228 239
Potassio 425 256 391
Sodio 58 74 61
Tiamina 1,01 0,07 0,10

Vit. B6 0,55 0,29 0,60

USDA (2000)



A IMPORTANCIA DOS SUINOS EM MEDICINA HUMANA

, SANGUE
GL. PITUITARIA HEMOGLOBINA
(ACTH)

B PANCREAS

VALV. UCOSA INTESTINAR
CARDIACAS (HEPARINA)




Imagem, das proteinas animais em 2019 - Aspectos positivos (ABCS, 2019)

Itens (%) Suina Bovina Aves Peixes
Mais gostosa 29 32 23 16
Mais barata 26 6 60 7
E para ocasides especiais 19 43 13 24
E um quebra galho 16 33 41 10
Tem diversos tipos de cortes 16 66 14 5
Preferidos para consumir em sua casa 11 37 32 19
Mais facil de preparar 10 29 40 21
Mais saudavel 10 7 25 59
Mais versatil no preparo 8 39 41 12
Mais nutritiva 8 24 21 47
Tem menos gordura 7 8 36 49
Recomendada por profissionais da saude 3 3 39 55
Mais leve, de facil digestao 3 5 36 57




Imagem, das proteinas animais em 2019 - Aspectos negativos (ABCS, 2019)

Itens (%) Suina Bovina Aves Peixes
Tem muita gordura 41 52 5 1
Nao é boa para saude 41 53 5 2
Mais rejeitada em casa 38 19 12 30
Dificil “pegar” tempero 34 29 14 23
Tem mais colesterol 32 57 10 1
Mais dificil achar de boa qualidade 21 31 6 41

Mais cara 9 57 2 33




Producao, consumo e exportacao de carnes



Evolucao das producoes mundiais de carnes em 2018, 2019 e
2020 (mil toneladas; USDA, 2021)
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Suinocultura



Consumo per capita mundial de carnes (kg/habitante/ano) em
2020 (USDA, 2021)
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Evolucao das exportagcoes mundiais de carnes em 1985, 1995 e
2005 (mil toneladas)

7043

6680

Crescimento de 85 a 2005:

Carne bovina - 95%
5453

Carne de frango - 379% 5013
Carne suina — 169%
276
3614
2360
1946
1395
I

1985 1995 2005

Fonte: FNP (2005) ®Suina mAves mBovina



Producao mundial de carnes nos ultimos 50
anos, em milhoes de toneladas (USDA, 2020)
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Producao brasileira das carnes bovina, suina e de
frangos, de 2000 a 2018, em milhdes de toneladas
(USDA, 2019).
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FIGURA 02. EXPORTACAO DE CARNE PELO BRASIL ENTRE 1970 E
2015 (USDA: 2015 ESTIMATIVA)
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Rebanho, producao, exportacao e consumo
mundial de carne suina



$ Producao mundial de carne suina
(mil ton equivalente carcaca - USDA/ABPA, 2023)

China UE EUA Brasil Russia Outros

N 2021 m 2022



Consumo mundial de carne suina (Mil toneladas de
o equivalente carcaca - USDA, 2021)

China UE EUA Brasil Russia Vietna Canada México Corériado  Japao
Sul

m2018 m2019 m2020



Consumo per capita mundial de carne suina
(kg/habitante/ano; USDA, 2021)

China UE EUA Brasil Russia Vietna Canada México Corériado Japao
Sul
m2018 m2019 m2020



Consumo per capita brasileiro de carne suina
(kg/habitante/ano; ABPA, 2023)

2012

2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020

@ Brasil

2021

2022



Exportacoes mundiais de carne suina (mil ton equivalente
carcaca - USDA/ABPA, 2023)

Uniao Europeia Estados Unidos Canada Brasil Meéxico Outros

m 2021 W 2022



Importacoes mundiais de carne suina (mil ton equivalente
carcaca - USDA/ABPA, 2023)

China Japao Meéxico Reino Unido Coreia do Sul Outros

m 2021 W 2022



Suinocultura Brasileira

* Producao intensiva
— Suinos em confinamento
— Elevados indices de produtividade
— Producao de carne magra
— Menor custo possivel
— Otimizacao do potencial genético dos animais
— Atendimento das demandas do consumidor final
— 77,5%consumo interno; 22,5% exportacao

ESALQ. Suinocultura

ST






Participacao (%) dos diferentes tipos de exploracao
comercial de suinos no Brasil na década de 90

32,8

32
30 -

25,5

20

15 -

10 -

0,2 0,5

1990 1995 2000

OConfinada - Alta tecnologia @ Confinada tradicional @ Semiconfinada tradicional
OAr livre OExtensiva

Fonte: Sesti e Sobestiansky (1998)



Producao Brasileira de carne suina — 2011 a

2017(e).
Tipo 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Cabecas (milhoes)
Industrial 365 376 365 374 39,0 40,7 38,6
Subsisténcia 3,8 3,7 3,3 2,6 2,4 2,1 2,1
Total 40,3 41,3 39,7 40,0 41,3 8 40,
Toneladas (milho€s)
Industrial 3,1 3,2 3,2 3,3 3,4 3,6 3,4
Subsisténcia 0,3 0,3 0,2 0,2 0 0,2
Total 3,4 3,4 3,6 3,8 /3,6

Fonte: ABPA (2016)




Caracterizacao da suinocultura no Brasil



GESTAGCAO (115 DIAS)

AMAMENTACAO (21 DIAS)

(6 A7 SEMANAS)

BIODIGESTOR E LAGOA
DE ESTABILIZACAO
TERMINACAO (12A 16
SEMANAS)

BIOGAS PARA GERACAO
DE ENERGIA

FERTIRRIGACAO COM
DEJETOS

ADUBACAO DE
PASTAGENS




...e abatido em frigorificos
com inspecdo veterinaria
oficial, que garante a
sanidade do produto final e
a qualidade da carne.

...Come somente ragao a
base de milho, soja,
minerais e vitaminas

01

Continua mamando na
porca nas primeiras
semanas de vida

06

A carne suina chega ao
mercado nacional em
cortes porcionados para
atender as necessidades
do consumidor atual.
04 e -

...vive em ambiente limpo e
controlado, acompanhado por
pessoas capacitadas e
supervisionado por médicos
veterinarios e zootecnistas

..bebe agua limpa
e fresca




Consideracoes finais

* Producao de suinos e carne suina passaram por sensiveis
mudancas nos ultimos 40-50 anos

— Suinocultura: grande importancia economica e social para o
Brasil

— Carne suina: excelente alimento, nutritivo e saudavel
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Associacao Brasileira de Criadores de Suinos (ABCS). Producgao de suinos: teoria e pratica. 12
ed. Brasilia — DF: Integrall Solucbées em Producao Animal, 2014, 908 p.

Associagao brasileira dos criadores de suinos — www.abcs.org.br
maiscarnesuina.com.br

Associacao brasileira de proteina animal — abpa-br.org

Centro nacional de pesquisa em suinos e aves — www.cnpsa.embrapa.br
www.suinoculturaindustrial.com.br

www.suisite.com.br

porcinews.com

3tres3.com.br

WWW.Suino.com.br



) (Fechar @ -/ Ajudal I —IIndice:

Indice .

.....



