Editorial

Vocé estd recebendo a primeira edicdo do
ZootecniaNews, um boletim que visa
divulgar as noticias de maior destaque das
atividades desenvolvidas pelo
Departamento de Zootecnia. Desejamos
também, manté-lo informado com as
principais noticias do setor de produgdo
animal, no nosso pais e no mundo.

Esperamos que este boletim seja de
grande auxilio para todos aqueles que
militam na drea de Zootecnia.
Aproveitamos a oportunidade de
parabenizar todos os Zootecnistas pelo
seu dia!

Até a proxima edigao.

Lucio Araujo

Chefe do Departamento
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Zootecycience

Dentre os varios trabalhos desenvolvidos no
Departamento de Zootecnia podemos
destacar o projeto "Avaliacdo da qualidade
da carne em fungao da inclusdo do dleo de
canola, selénio e vitamina E na dieta de
bovinos em confinamento e seus efeitos na
nutricdo e salde de humanos", conduzido
pelo Prof. Dr. Marcus Antonio Zanetti e a
Dra. Lisia Bertonha Corréa. Este projeto
ganhou grande destaque na midia nacional
e internacional sendo um dos 3 finalistas do
Prémio Saude, promovido pela Editora
Abril. Vale a pena conferir o resumo deste
trabalho.

A carne bovina, alimento rico em
diversos nutrientes, € frequentemente
relacionada as doencas cardiovasculares
(DCV) pela sua propor¢édo de dcidos graxos
saturados e pelo teor de colesterol. Porém,
alguns trabalhos tém mostrado que a
utilizacdo de diferentes fontes de gordura
na dieta de ruminantes pode alterar o perfil
de dcidos graxos da carne. Outros
experimentos tém demonstrado um efeito
sinérgico entre o selénio e a vitamina E no
metabolismo dos ljpidios. Desse modo, o
objetivo desse estudo foi determinar o
efeito da utilizacdo de dleo de canola como
fonte de gordura, aliado aos efeitos dos
antioxidantes selénio e vitamina E no

desempenho dos bovinos, na qualidade da
carne e no seu valor nutricional, além da
sua influéncia sobre 0s pardmetros
bioguimicos e fisiologicos do sangue e
sobre a saude de idosos alimentados com
esta carne modificada. Para isto, foram
realizados dois experimentos: um de
zootecnia, no qual 48 bovinos da raca
Nelore foram divididos em 4 grupos e
receberam o seguintes tratamentos por 12
semanas: C: dieta controle; CA: dieta
controle + selénio orgdnico + vitamina E;
CO: dieta controle + dleo de canola; CAO:
dieta controle + selénio orgdnico +
vitamina E + de Oleo de canola. No
segundo experimento, a carne produzida no
experimento de Zootecnia foi ministrada
para 80 idosos (com aproximadamente 60
anos) seguindo os mesmos tratamentos. A
suplementacdo com selénio e vitamina E na
racdo dos bovinos aumentou o0s niveis
destes nutrientes no sangue e no musculo
dos animais e reduziu a oxidagdo lipidica no
musculo, medida através do TBARS.
Também aumentou a atividade da
glutationa peroxidase (GSH-Px), diminuiu a
glutationa reduzida (GSH) e aumentou a
glutationa oxidada (GSSG), influenciando o
metabolismo do colesterol dos bovinos,
com reducdo na sua concentracdo no
musculo L. dorsi. A suplementacdo com
oleo de canola aumentou a maciez da carne
aos 60 e 90 dias, aumentou também a
gordura insaturada na carne, diminuiu a
saturada e aumentou a quantidade de
émega 3 no musculo. Os humanos que
consumiram carne enriquecida com selénio
e vitamina E apresentaram maiores niveis
Séricos destes nutrientes antioxidantes,
além de uma redugdo significativa no
colesterol sérico com o passar do tempo. A
producdo de uma carne com um melhor
perfil de d&cidos graxos, vitaminas e
minerais e que possa melhorar ainda mais a
nutricgdo e ter efeito positivo no sistema
imunoldgico das pessoas vem a ser um
trabalho importante e de cardter pratico
para a populacdo em geral, para os agentes



de saude, nutricionistas e para toda a
cadeia produtiva da carne.

Aconteceu no ZAZ

No ultimo dia 10/02/2015 aconteceu o I
Encontro de Integracao do
Departamento de Zootecnia. O evento
ocorreu no auditério do Hotel Othon e
contou com a participacao de docentes e
funcionarios do Departamento além de
representantes discentes do curso de
Zootecnia. Foram debatidas propostas
sobre o novo perfil do Departamento e
tracadas metas para a melhoria das
atividades ali desenvolvidas.

il

Atualmente, a carne suina é a carne mais
consumida do mundo e isso é decorrente
das diversas evolugdes morfoldgica e
genética que transformaram o “porco tipo
banha” em “suino tipo carne”. Dessa forma
estamos em um momento em que é
necessario o conhecimento do surgimento
dessa espécie no Brasil, além de
compreender as diversas modificacbes
sofridas nos Ultimos séculos. Na América
ndo existiam suinos antes da chegada do
homem. Quem primeiro trouxe esses
animais para ca, foi Cristovdo Colombo, na
sua segunda  viagem em 1493,

desembarcando 8 animais na regidao de Sao
Domingos. Esses animais posteriormente
expandiram-se para a Colombia, Venezuela,
Peru e Equador. No Brasil, os primeiros
“porcos” ou “suinos tipo banha” chegaram
ao litoral paulista (S3ao Vicente) em 1532,
trazidos pelo navegador Martins Afonso de
Souza. Essas racas eram originarias da
Peninsula Ibérica, existentes em Portugal.
Foi, porém, a partir do inicio do século
passado que comegaram 0S processos de
melhoramento genético daquelas ragas,
através das importacdes de animais das
racas “tipo carne”. O suino moderno
comegou a ser desenvolvido no inicio do
século XX, através do melhoramento
genético com o cruzamento de ragas puras.
Pressionados por uma melhor produtividade
para tornar a espécie economicamente
viavel e pelas exigéncias da populacao por
um animal com menor teor de gordura na
carcaga, devido a substituicdo da gordura
de suinos pelas margarinas vegetais, os
técnicos e criadores passaram  a
desenvolver um suino (e ndo mais porco)
com 30% de massa anterior e 70% de
posterior (regiao de cortes nobres). Os
suinos comegaram a apresentar menores
teores de gorduras na sua carcaca e a
desenvolver massas musculares
proeminentes, especialmente nas suas
carnes nobres, como o lombo e o pernil.
Até a década de 60 do século passado, o
“porco banha” apresentava 45 a 46% de
carne magra e 5 a 6 cm de espessura de
toucinho. Atualmente, gragas aos
programas de genética e de nutricdo, o
suino moderno “tipo carne” apresenta
apenas 1,2 a 1,5 centimetros de espessura
de toucinho e 55 a 60-62% de carne magra
na carcaca e. Esta evolucao foi muito forte
e eficiente também nas areas de nutricdo,
alimentagdo, sanidade, manejo, ambiéncia,
entre outras. Veja as fotos abaixo e analise
visualmente a transformacdo drastica e
positiva na carcaga dos animais:

Antes:




Levantamentos realizados em
hipermercados das principais capitais
nacionais, mostram que a populacdo
brasileira considera como principal ponto
forte da carne suina, o seu “sabor”. Mas, na
mesma pesquisa, mostraram que 0s pontos
fracos foram que “faz mal e é perigosa a
salde humana (35%)” e ainda que a carne
suina possui “muita gordura e colesterol
(55%)". O presente artigo pretende
abordar esses principais pontos de rejeicao
e de falsos mitos e tem a pretensdao de
mostrar que a nossa populacdo ainda esta
mal informada a respeito dos avangos
obtidos na suinocultura moderna e que
todos os esforcos das liderangas
representativas desta atividade devem ser
concentrados no sentido de levar a verdade
ao conhecimento publico. Certamente, o
caminho a ser percorrido na busca do
esclarecimento da verdade é longo e arduo,
pois até hoje, as iniciativas ainda sdo
isoladas na intencdo de desmitificar a carne
suina como vetor de doencas e de elevagdo
do colesterol sanguineo humano.
Entretanto, estamos otimistas em relagao
ao futuro da carne suina, pois dispomos
atualmente de um alimento nutritivo e
saboroso, que atende as exigéncias e
necessidades do consumidor moderno. A
titulo de esclarecimento, o colesterol é
encontrado Unica e exclusivamente em
produtos de origem animal sendo essencial
a vida humana, uma vez que é integrante
das membranas celulares, dos hormonios
sexuais (processo reprodutivo), dos acidos
biliares (processo digestivo), entre outros
importantes processos humanos. Devemos
lembrar ainda que cerca de 70% do
colesterol humano é produzido pelo nosso
proprio organismo e apenas 30% ¢é

proveniente do colesterol dietético. Agora a
grande pergunta e esclarecedora resposta:
“A carne suina atual possui elevado valor
de colestero/?’ Se vocé respondeu que sim,
vocé estd ERRADO! A quantidade de
colesterol da carne suina é similar ou até
menor do que a de outras carnes das
espécies atualmente consumidas no Brasil.
Se observarmos os teores de colesterol de
diferentes cortes carneos cozidos de
diversas espécies, vamos encontrar (mg de
colesterol/100g do corte carneo): CARNE
SUINA: Lombinho 69 mg; Pernil 82 mg e
Bisteca 97 mg; CARNE de FRANGO:
Carnes Brancas: 45 mg, Carnes Escuras
124 mg e Pele 139 mg; CARNE BOVIA:
Contra Filé 66 m, Musculo 67 mg, Filé
Mignon 84 mg e Figado 237
mg;SARDINHA:50 mg. E importante
ressaltar que a carne suina apresenta
também um rico conteldo nutricional, pois
é rica em minerais (elevados teores deferro
e fosforo), aminoacidos essenciais e
vitaminas (principalmente do complexo
B).O consumo per capta nacional de carne
suina &, atualmente, aproximadamente
13,5 kg carne/habitante/ano. Vamos
enriquecer nossa dieta alimentar
incorporando ao nosso cardapio varios
cortes suinos? Aprecie a Foto abaixo e
BOM APETITE !




Curso de Formulacdo de RagOes para
Ovinos

Local: Bloco Didatico de Nutricao Animal
Data: 13/06/2015
Valor: R$ 80,00

Inscrigdes e informacoes:

saritabgallo@usp.br/zaz@usp.br

ZOOTEC 2015

Em 2015, a Zootecnia brasileira completa
49 anos. Em quase meio século de
existéncia, a Zootecnia e o Zootecnista
tornaram-se protagonistas de uma historia
forjada no calor de cada conquista em prol
do reconhecimento profissional. Dessa
forma, a XXV -edicato do Congresso
Brasileiro de Zootecnia — ZOOTEC 2015
trard como tema central as dimensdes
tecnoldgicas e sociais da Zootecnia. A meta
€ promover uma ampla discussdo sobre o
Zootecnista como forca motriz para o
desenvolvimento de produtos e tecnologias
compativeis com as demandas dos mais
diversos sistemas de producdao animal do
Pais.

Local e Data: Fortaleza, CE - 27 a
29/05/2015
http://www.zootec2015.com.br

Congresso da Sociedade Brasileira de
Zootecnia - SBZ 2015

A Sociedade Brasileira de Zootecnia (SBZ)
vem, ha mais de meio século, realizando
encontros anuais para discutir a Zootecnia
Nacional. Depois de 31 anos, Belo
Horizonte volta a ser foco das atencdes de
pesquisadores, professores, académicos de
pos-graduacdo e graduacdo e demais
profissionais que atuam nessa abrangente e

importantissima area das ciéncias agrarias
e que muito tem contribuido para o
progresso cientifico, tecnolégico e avanco
econdmico e social do Brasil.

Local e Data: Belo Horizonte, MG - 20 a
23/07/2015
http://www.sbz2015.com.br/

XVII Congresso ABRAVES 2015

Congresso da Associacdo Brasileira de
Veterinarios Especialistas em Suinos

O evento oficial da suinocultura brasileira é
realizado por profissionais do setor com o
objetivo de levar informacdes técnico-
cientificas relacionadas as mais diferentes
especialidades da suinocultura, a fim de
contribuir com o desenvolvimento da area
nos ambitos regional e nacional, por isso
acontecem a cada dois anos em estados
diferentes.

Local e Data: Campinas, SP - 20 a
23/10/2015
http://www.abraves2015.com.br/

No Ultimo més de marco tivemos a
despedida de dois funcionarios de nosso
Departamento: Paulo Henrique Gomes e
Roberta Silva de Souza Santana. Aos
nossos colegas, queremos agradecer por
todos os servicos prestados e pelos
momentos de convivéncia, desejando
bastante sucesso na caminhada que
estardo seguindo. Nosso muito obrigado!

Contribuiram neste boletim: Prof. Lucio
Francelino  Araujo, Prof. Dr. Valdo
Rodrigues Herling, Profa. Dra. Jacinta Diva
Ferrugem Gomes, Prof. Dr. Marcus Antdnio
Zanetti,

Quer publicar alguma informagdo, divulgar
algum evento? Mande uma mensagem para
o email: zaz@usp.br



