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Resumo 

I 

Resumo 

 

O objectivo deste ensaio foi o acompanhamento das actividades de maneio 

alimentar, higio-sanitário e ambiental numa exploração de suínos e a observação dos 

efeitos daí resultantes no produto final. 

Foi feita a comparação de dois alimentos, utilizados para alimentar os leitões 

até ao desmame, período que coincidia com o abate. Formaram-se dois grupos com 

54 leitões cada. Os do grupo 1, alimentados com o alimento 1 e os do grupo 2, com o 

alimento 2, o alimento em estudo. 

Não se observou, ao longo do ensaio, mortalidade nem sinais de morbilidade 

em nenhum dos animais. 

Foi feito o controlo do alimento e foram feitas pesagens dos leitões aos 3 dias, 

13 dias e ao desmame. O desmame no grupo 2 foi aos 30 dias e no grupo 1 aos 38 

dias.  

Os dados foram tratados estatisticamente tendo-se encontrado diferenças 

significativas. Os leitões do grupo 2, apresentaram melhores resultados nos pesos aos 

30 dias, G.M.D., consumo de alimento e I.C. 

Do ensaio constou também a análise química a um pedaço de carne da coxa 

de dois leitões de cada grupo, cálculo da constituição da mesma e da 1ª costela 

constatando-se que os leitões do grupo 2 são os que apresentam melhores 

características para o fim a que se destinam. 

 Na prova degustativa que foi feita com dois leitões de cada grupo, verificou-se 

que os do grupo 2 e os provenientes da linha genética M.L.D., obtiveram melhor 

pontuação. 

Por fim foi feito um cálculo do custo do leitão por kg de alimento da porca por 

ano, obtendo-se um melhor resultado no grupo 2. 

 

Palavras-chave: alimento, leitão, peso, desmame, carne, prova degustativa 
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 II

Abstract 

 

The aim of this test was the monitoring of feeding management, hygienic-

sanitary and environmental activities, in a pig exploitation, and the comparison of the 

effects resulting from the final product. 

The experimental test consisted of comparing two foods used to feed the piglets 

until weaning, a period that coincided with the slaughter date. Two groups with 54 

piglets each were formed. In group 1, they were fed with food 1 and in group 2, fed with 

food 2, which is the food in study. 

Throughout the test, no signs of morbidity or mortality were observed in any 

animal. 

Food control was made and piglets were weighted at 3 days, 13 days and at 

weaning. 

Weaning in group 2 was at 30 days and in group 1 at 38 days. 

All data were treated statistically and significant differences were found.  

The piglets in group 2 showed better results in Weight (after 30 days), in the 

Average Daily Gain (ADG), Feed Intake and Feed Conversion Efficiency (FCE). 

The test considered also a chemical analysis to a piece of thigh meat from two 

pigs from each group, calculating its constitution and the first rib. It was noticed that the 

piglets in group 2 are those with better characteristics for the intended purpose. 

In a tasting proof, using two piglets from each group, it was found that pigs from 

group 2 had better scores in relation to group 1 as well as piglets from the genetic line 

Meishan/Landrace/Duroc (MLD) in relation to those of Large White (LW). 

Finally, it was made a calculation of the cost per kg of feed considering the 

sow’s feed cost per year. The best results were in group 2. 

 

Keywords: food, piglet, weight, weaning, pork meat, tasting proof
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I – Introdução 
 
 

A par de outras espécies, como as aves e os pequenos ruminantes, o suíno 

doméstico sempre desempenhou uma importante função, como fonte de reserva de 

proteína animal, contribuindo assim, para o desanuviamento das economias mais 

débeis. 

É a partir da década de 70, que esta actividade do sector primário se 

desenvolve e organiza, contribuindo para tal o aumento do interesse por parte dos 

empresários.   

Com o desaparecimento das fronteiras e os acessos cada vez mais fáceis 

entre os países, torna-se necessário prestar grande atenção ao custo de produção na 

suinicultura, para que esta continue a ter expressão em Portugal.  

Qualquer exploração pecuária tem como objectivo principal obter um bom 

crescimento dos seus animais, no menor espaço de tempo possível e de uma forma 

segura e rentável. 

Para isso é necessário ter atenção a alguns pontos: 

- seleccionar geneticamente os animais; 

- ter instalações dimensionadas de acordo com o efectivo da exploração, que 

permitam um maneio adequado; 

- procurar manter o efectivo livre de doenças, adoptando um programa de 

vacinas aconselhado pelo médico veterinário da exploração; 

- adoptar um programa de alimentação compatível com os animais, de modo a 

conseguir um melhor aproveitamento do ganho de peso, bom índice de conversão e 

carcaça com características que satisfaçam as necessidades do consumidor. 

Atendendo às diversas alterações que têm vindo a ser feitas ao nível das 

matérias primas e ao mercado sem fronteiras ser cada vez mais competitivo, torna-se 
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importante manter os produtores informados, dos diferentes alimentos que tem à sua 

disposição e dos resultados que poderão vir a obter com a sua utilização.  

Isto porque existe uma grande instabilidade nos preços das matérias primas, o 

que levou a um aumento significativo dos custos na alimentação animal e que não 

teve repercussão no preço de venda do bem produzido.  

O sector pecuário, em particular o da suinicultura, só pode sobreviver com um 

rigoroso controlo do custo de produção. 

O objectivo deste trabalho foi, através de um ensaio experimental em que se 

administraram dois alimentos diferentes a dois grupos de leitões, verificar a evolução 

do peso dos animais, índice de conversão, rendimento de carcaça e características da 

carne.   

Pretendemos com os resultados obtidos neste trabalho, ajudar o produtor a 

optar por um maneio mais rentável e que vá ao encontro da exigência do consumidor. 
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II – Revisão Bibliográfica 
 
 

2.1 - Suinicultura em Portugal 
 
 

O alargamento contínuo da União Europeia e a celebração de acordos com 

países extra comunitários levou à diminuição das barreiras comerciais. 

Consequentemente, os mercados passaram a ser cada vez mais competitivos, 

provocando alterações significativas no número de animais. 

No sector da suinicultura, a imposição de nova legislação levou mesmo ao 

abandono de muitas explorações, por dificuldade de se cumprirem as novas medidas, 

ou por falta de rentabilidade económica. 

Analisando a figura 1, observamos que desde o ano de 2000 até 2008 os 

valores  mantiveram-se com alguma estabilidade exceptuando os anos de 2003 e 

2006, que apresentaram uma quebra acentuada. De 2007 para 2008 observa-se uma 

diminuição de 1,5% na população suína. Três regiões (Ribatejo e Oeste, Alentejo e 

Beira Litoral) apresentam 86% do efectivo total do país. 

 

    Figura 1 – Efectivo de suínos em Portugal  Fonte: INE (2009). 
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 Entre 1989 e 2007 verificou-se uma alteração do número médio de animais por 

exploração, passando de 10 para 27 animais, com as zonas de Ribatejo e Oeste e 

Alentejo a passarem de 44 e 26 animais para 172 e 114 respectivamente (Quadro 1).  

Quadro 1 – Suínos por exploração/região agrária (Unidade: Nº). 
 

           Anos 
                  
Regiões 

1989 1993 1995 1997 1999 2003 2005 
 

2007 
 

E.D.Minho 3 3 3 4 5 5 5 6 
T. Montes 3 4 4 5 4 4 4 4 
B. Litoral 6 8 8 9 10 11 13 15 
B. Interior 5 6 5 5 7 7 7 9 
Rib. e Oeste 44 77 75 88 98 108 157 172 
Alentejo 26 50 49 56 63 61 91 114 
Algarve 10 11 12 15 16 18 19 26 
Açores 4 5 6 6 9 10 11 14 
Madeira 3 5 5 6 6 7 7 7 
Portugal 10 15 15 16 18 20 22 27 

Fonte: INE (2009). 
 

Pela análise do quadro 2 verificamos que o efectivo das fêmeas teve uma 

acentuada quebra desde o ano de 2000 até ao ano 2008, com uma diminuição da 

relação fêmeas efectivo total (Figura 2). 

 
Quadro 2 – Efectivo de suínos por categoria em Portugal (Unidade: milhares). 

Fonte: INE (2009). 
 
 

 
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 

 
2008 

 
Suínos < 20 kg 679 692 686 657 686 699 687 717 705 
Suínos 20-50 kg 597 591 578 555 569 587 564 591 571 
Engorda > 50 kg P.V. 718 764 744 716 764 729 722 747 749 
50 a <80 kg P.V. 502 499 480 470 491 459 446 465 468 
80 a <110 kg P.V. 176 214 224 210 231 229 231 235 240 
Suínos ≥ 110 kg P.V. 40 51 40 36 41 41 45 46 41 
Reprodutores 50 kg P.V. 343 343 335 322 330 330 324 320 314 
Varrascos 20 20 19 16 16 14 13 12 11 
Porcas 323 323 316 306 314 315 310 308 303 
Cobertas 198 222 211 206 210 208 203 200 199 
Porcas primíparas 55 48 47 46 48 47 44 43 41 
Porcas não cobertas 126 101 105 100 104 107 107 107 104 
Porcas jovens 43 32 32 32 33 33 34 33 32 
Total 2338 2389 2344 2249 2348 2344 2295 2374 2340 
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Figura 2 – Relação efectivo total com fêmeas em Portugal. 
 
 
 
2.1.1 - Comparação com a União Europeia 
 
 

Mateos (2003a), refere as consequências que a abolição de fronteiras pode 

provocar na produção pecuária em determinados países.  

Portugal encontra-se no mercado aberto e assim com a possibilidade da 

entrada de carne de outros países com produção acima das suas necessidades e com 

custos de produção inferiores.  

 Tendo a União Europeia um conjunto de estados com nível de auto-

abastecimento elevado e com a China a produzir quase 50% da produção mundial, a 

actividade suinícola em Portugal, pode estar bastante condicionada. 

A União Europeia em 2008 tinha um efectivo total de suínos de 152.975.000,  

com uma quebra de 4,2 %, em relação ao ano anterior.  

Portugal no conjunto da União Europeia tem uma expressão de 1,5%.  

Com o alargamento da União Europeia de 15 para 27 países observou-se um 

acréscimo de 30%.  
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Analisando o quadro 3, apercebemo-nos do peso que sete países têm no 

sector da suinicultura, que com uma população de 74% do efectivo total da União 

Europeia, vão influenciar a actividade nos restantes. Face à globalização e aos seus 

desafios, o futuro vai exigir aos suinicultores portugueses, uma atitude profissional 

adaptada à actividade empresarial, utilizando factores de produção que levem à 

obtenção de bens dentro da legalidade, procurando superar as barreiras e obstáculos 

que criem factores limitativos. 

 
Quadro 3 – Efectivo de suínos na União Europeia (Unidade: milhares). 
 

 
2005 2006 2007 2008 

 
2008-2005 (%) 

 
Alemanha 26989 26821 27113 26719 -1,5 
Espanha 24889 26219 26061 26290 0,9 
França 15213 15009 14654 14796 1,0 
Polónia 18711 18813 17621 14242 -19,2 
Dinamarca 12604 13613 13170 12195 -7,4 
Holanda 11000 11220 11710 11735 0,2 
Itália 9200 9281 9273 9252 -0,2 
Roménia 6604 6815 6565 6149 -6,3 
Bélgica 6253 6304 6200 6129 -1,2 
Reino Unido 4726 4731 4671 4550 -2,6 
Hungria 3853 3987 3871 3383 -12,6 
Áustria 3170 3139 3286 3064 -6,8 
Portugal 2344 2296 2374 2339 -1,5 
Rep. Checa 2719 2741 2662 2135 -19,8 
Suécia 1797 1662 1728 1707 -1,2 
Irlanda 1678 1620 1575 1605 1,9 
Filandia 1440 1435 1427 1400 -1,9 
Grécia 952 1033 1038 1061 2,2 
Lituânia 1115 1127 923 897 -2,8 
Bulgária 933 1013 889 784 -11,8 
Eslováquia 1108 1105 952 749 -21,4 
Chipre 430 453 467 465 -0,5 
Eslovénia 547 575 543 432 -20,4 
Letónia 428 417 414 384 -7,4 
Estónia 352 341 375 364 -2,8 
Luxemburgo 77 87 86 85 -1,2 
Malta 73 74 77 66 -14,8 

Total 159115 161929 159724 152975 -4,2 
 
Fonte: Eurostat (2009). 
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2.1.2 - Consumo de carne de suíno 
 
 

O consumo per capita de carne de suíno em Portugal (kg/habitante) passou de  

41,4 kg por habitante no ano de 1998, para 46,2 kg no ano de 2008 o que em relação 

ao consumo de todas as carnes, representa um valor de 42% (Quadro 4). 

No que diz respeito ao grau de auto-aprovisionamento, Portugal não 

acompanhou o aumento do consumo de carne. Em 1998 apresentava um valor de 

82,7% em todas as carnes e de 79,2% na carne de suíno. Em 2008 o grau de auto-

aprovisionamento baixou para 75,3% e 68% respectivamente.  

 
Quadro 4 – Consumo e auto-aprovisionamento de carne.  
 

 
Ano 

Consumo de carne per 
capita (kg/hab.) 

Auto-aprovisionamento de 
carne 

(%) 
Total Suíno Total Suíno 

1998 99,6 41,4 82,7 79,2 
1999 103,3 43,6 77,4 73,0 
2000 103,9 43,4 74,2 65,1 
2001 103,0 43,4 75,2 63,1 
2002 104,2 43,6 75,1 63,4 
2003 102,8 44,0 72,0 64,5 
2004 102,6 42,4 73,9 63,6 
2005 102,6 42,5 75,3 65,8 
2006 104,5 44,1 71,6 62,3 
2007 108,9 46,4 72,6 64,6 
2008 109,5 46,2 75,3 68,0 

 
Fonte: INE (2009). 
 

   

2.2 - Meio ambiente nas explorações suinícolas 
 
 
 2.2.1 - Factores de conforto 
 

 
O meio ambiente onde se encontra o animal é um factor com um papel 

primordial para a produção pecuária intensiva e inf luencia significativamente o seu 

sucesso. Torna-se importante saber as exigências que a espécie animal em causa 
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requer para a sua sobrevivência e assim apresentar um bom ritmo de crescimento e 

produtividade. 

Whittemore (1996), realça o facto de o bem estar animal poder ser visto sobre 

duas perspectivas: a primeira é dada pela observação do homem, a outra é a 

percepção da sociedade numa visão geográfica, de culturas e tradições, que a acção 

da política e o apoio legislativo incentiva. Esta perspectiva é diferente, pois é a 

reacção dos suínos ao bem estar, reflectindo-se na sua saúde, através da liberdade de 

relacionamento, terem alimento e água disponíveis e poderem ter comportamentos 

que proporcionem uma vida agradável dentro de um ambiente que o próprio animal 

procura. 

Qualquer forma de vida necessita de condições em meio adequado para poder 

evoluir com êxito. 

Den Hartog et al. (1996), alertavam para a forte pressão que a legislação 

ambiental e autoridades locais em determinados países exerciam, sobre a produção 

intensiva de suínos. 

Portugal pertencente à União Europeia, transpôs para a sua legislação um 

conjunto de directivas em que são definidas condições de protecção dos animais nas 

explorações pecuárias e transporte dos mesmos (Anexo 1). 

Temperatura, humidade, ventilação, pureza do ar e iluminação são os 

principais factores que proporcionam um ambiente de conforto aos suínos, 

influenciando assim o seu crescimento. 

 
2.2.1.1 – Temperatura e humidade 

 
 

Estes factores têm um papel importante no desenvolvimento do animal, sendo 

os seus valores diferentes, em cada fase da sua vida, pelo que se torna de extrema 



Revisão bibliográfica 

 

 9

importância saber quais os valores de conforto para se alcançarem bons resultados 

económicos (Quadro 5). 

 Cuenda (1991), refere a necessidade de se conhecer a zona de temperatura 

de conforto, na qual os animais se desenvolvem normalmente, tendo em atenção a 

idade e a quantidade de alimento ingerido. 

Grandes diferenças de temperatura criam stress, o que consequentemente 

pode levar os animais a criarem vícios, como caudofagia, ou doenças, como 

pneumonia. 

O suíno é um animal que se defende mal contra as oscilações de temperatura 

e a necessidade de adaptação a temperaturas extremas repercute-se sobre a 

velocidade de crescimento e sobre a composição do seu corpo. O porco adulto reage 

ao frio aumentando a sua cobertura de gordura com o aumento do consumo de 

alimento e defende-se contra o calor acelerando a ventilação pulmonar (Zert, 1979). 

As porcas são mais sensíveis a temperaturas acima dos 30ºC, sobretudo se 

estas forem acompanhadas de humidade relativamente alta (Vaquero, 1996). 

O meio ambiente e as condições que os leitões encontram ao nascer são de 

extrema importância. O leitão ao nascer, com uma pele bastante delgada, sem 

sistema piloso nem cobertura de gordura e com reservas energéticas limitadas, sai do 

útero da porca com uma temperatura de 39 a 40ºC aproximadamente, para um meio 

ambiente com uma temperatura bastante variável (Zert, 1979). 

Para que o consumo das reservas energéticas seja o menor possível e o 

animal possa ter um bom desenvolvimento, é necessário proporcionar-lhe condições 

ambientais favoráveis. Segundo Whittemore (1996), se a temperatura ambiente 

efectiva for inferior à temperatura de conforto, o leitão desvia a energia ingerida das 

funções produtivas para fazer face ao frio. Se o ambiente apresentar uma temperatura 

superior à de conforto, o leitão perde o apetite, observando-se uma diminuição do 

crescimento.  
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Quadro 5 – Valores de temperatura e humidade relativa recomendados. 
 

                                              Bibliografia 
Temperatura de  

conforto  ºC 
Humidade % 

Maternidade 
 
 
 
 
 

 
Teixeira e Pombas (1978) 
 
Zert  (1979) 
 
Perdomo et al. (1985) 
 
Whittemore (1996) 
 
Cordeiro  (2003) 
 
Moreno (2006) 

 
10-15 

 
12-15 

 
12-16 

 
16 

 
19-21 

 
15-20 

 
        60-70 

 
60-70 

 
60-70 

 
60-80 

 
60-70 

 
60-80 

Gestação  
Teixeira e Pombas (1978) 
 
Zert (1979) 
 
Perdomo et al. (1985) 
 
Whittemore (1996) 
 
Cordeiro (2003) 
 
Moreno  (2006) 

 
10-15 

 
10-15 

 
16-19 

 
15-18 

 
16-18 

 
15-20 

 
        60-70 

 
60-80 

 
60-70 

 
60-80 

 
65-75 

 
60-80 

Varrascos  
Zert  (1979) 
 
Ruvalcaba et al. (1996) 

 
10-20 

 
18-22 

 
70 
 

75 
Leitões/Nascimento 
 
 
 
 

 
Teixeira e Pombas  (1978) 
 
Zert (1979) 
 
Perdomo et al. (1985) 
 
Moreno  (2006) 

 
30-32 

 
30-32 

 
32-34 

 
28-32 

 
60 
 

60 
 
- 
 

60-80 
Leitões 1ª semana  

Teixeira e Pombas  (1978) 
 
Zert  (1979) 
 
Cordeiro  (2003) 

 
28 

 
28 

 
34 

 
60 
 

60 
 

60-70 
Leitões <9 Kg. 
 
 

 
Whittmore (1996) 
 
Moreno (2006) 

 
28-32 

 
28-30 

 
60-70 

 
60-80 

Leitões 2ª semana 
 

 
Zert  (1979) 
 
Cordeiro  (2003) 

 
24 

 
22 

 
- 
 

60-80 
Leitões até ao 
desmame 

 
Perdomo et al. (1985) 

 
29-31 

 
60 
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A humidade relativa de uma exploração suinícola é outro factor que merece 

atenção na elaboração das condições ambientais. Os suínos são animais que 

apresentam uma termoregulação deficiente e com dificuldade de transpiração. 

Segundo Moreno (2006), com valores de humidade abaixo de 60% o ambiente 

pode tornar-se seco, podendo ser compensado utilizando sistemas evaporativos de 

refrigeração. Valores acima de 80%, também não são aconselháveis, devendo 

aumentar-se a ventilação ou aumentar a temperatura. 

 
2.2.1.2 - Pureza do ar, ventilação e iluminação 

 
Conjugando as condições do meio ambiente com as exigências dos animais é 

importante que o crescimento e a conversão alimentar não sejam afectados 

negativamente.   

Devido à especificidade da suinicultura, é de extrema importância um controle 

do meio ambiente dentro das instalações, para que o animal mantenha os seus 

processos metabólicos normais.  

O ar é constituído por um conjunto de gases, que a legislação de cada país ou 

a União Europeia definiu como aceitáveis, para o bem estar animal. 

Os gases no interior das explorações provêm da respiração como é o caso do 

CO2 ligado à actividade metabólica dos animais, da decomposição de dejectos como o 

gás sulfídrico e até do sistema de aquecimento, por exemplo o monóxido de carbono. 

É importante conhecer estes gases tanto pela sua perigosidade a nível dos animais 

como das pessoas que trabalham na exploração (Moreno, 2006) (Quadro 6). 

Segundo Meneses (1985), as consequências produzidas por estes gases no 

homem e nos animais, dependem das respectivas concentrações e do tempo de 

acção, referindo o CO2, o NH3 e o H2S como os gases que por vezes atingem valores 

preocupantes dentro das pocilgas. 
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No período de lactação o valor de NH3 deve ser inferior a 5 p.p.m e o CO2 

menor que 0,05 % (Tellez, 1996). 

 
Quadro 6 – Concentrações recomendáveis e limites toleráveis para os gases 

numa exploração. 

 

Gás 
Concentração 

recomendável 
Limite tolerável 

CO2 300-400 p.p.m 2000 p.p.m 

CO - 20-30 p.p.m 

SH2 3-10 p.p.m 10 p.p.m 

NH3 10 p.p.m 10 p.p.m 

CH4 2-7 mg/m3 - 

 
       Fonte: Moreno (2006). 

 
Meneses (1985), alerta para o facto da formação elevada destes gases 

nefastos poder ser devida a uma ventilação deficiente ou a um mau funcionamento do 

sistema de evacuação de dejectos. 

O mesmo autor refere que nas pocilgas a ventilação permite controlar, dentro 

de certos limites, a temperatura, a velocidade do ar, a humidade relativa, o nível de 

gases ou poeiras e o aparecimento de condensações, fornecendo ar puro do exterior e 

removendo os contaminantes em excesso. 

A velocidade dos ventiladores deve ter em atenção, não diminuir a temperatura 

efectiva abaixo do valor de conforto, principalmente em climas em que a temperatura 

exterior seja baixa. 

Para que as transições de temperatura sejam suaves, conforme as 

necessidades de cada fase, é importante a colocação de ventiladores de velocidade 

variável ou então mistura de ventiladores grandes e pequenos (Whittemore, 1996). 
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Para um melhor controlo do meio ambiente, as instalações pecuárias devem 

possuir um sistema de ventilação forçada, na medida em que a ventilação natural em 

certos períodos, pode não ser suficiente (Quadro 7). 

 
Quadro 7 – Valores de ventilação recomendados numa exploração suinícola. 
 

                                       Bibliografia 
Ventilação 

m3/hora/porca 
Verão        Inverno 

Ventilação 
m3/hora/kg 

P.V. 

Maternidade 

Cordeiro (2003) 
 
Whittemore (1996) 

120-140 
 
- 

30-35 
 
- 

- 
 

0,2-2,0 
 

 
Gestação 
 
 

Cordeiro (2003) 
 
Whittemore (1996) 
 

120-140 
 
- 

30-35 
 
- 

- 
 

0,2-2,0 

 
Leitões 
 

Cordeiro (2003) 
 
Wittemore (1996) 

60-70 
 
- 

15-17 
 
- 

- 
 

0,2-2,0 
 
Todas as fases  

 
Ruvalcaba et al. 
(1996) 
 

 
< 0,5 m/sg 

 

 
- 

 
 

Ruhi e Chábarri (1995), referem o ciclo luz-escuridão ou seja, o número de 

horas de luz, responsável pelo controlo de algumas actividades metabólicas e 

fisiológicas dos animais. Também este factor mereceu tratamento legislativo pela 

União Europeia. Consoante as características climáticas dos estados membros, é 

definido um sistema mínimo de iluminação natural ou artificial. 

 

2.3 - Maneio Geral 
 
 

2.3.1 - Limpeza e desinfecção das instalações 
 
 

Limpeza, desinfecção, vazio sanitário e desratização, são medidas obrigatórias 

de forma a evitar condições para o desenvolvimento de agentes patogénicos. A 

elaboração de programas de limpeza e desinfecção nas explorações pecuárias, 
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embora não elimine por completo o aparecimento de patologias, pode levar a uma 

diminuição dos efeitos negativos.  

Marcos (2003), refere que uma exploração pecuária deve ter um controle de 

medidas sanitárias para prevenir a entrada de infecções e controlar a difusão de 

possíveis problemas. 

Para que se reduza o desenvolvimento de roedores que podem espalhar 

patologias na exploração é importante não descurar determinadas áreas, 

particularmente o local de armazenamento de alimentos. 

Gomez (1995), chama a atenção para a possibilidade de aumentar o contágio 

entre animais, com maior incidência nas doenças do foro respiratório, como 

consequência da falta de higiene, da elevada concentração de animais, da inadequada 

ventilação e de outros factores. 

O resultado de uma desinfecção está interligado à limpeza que anteriormente 

foi efectuada (Sesti, 1999). 

Spinosa et al. (1997), define desinfecção como a aplicação de determinadas 

medidas que visam impedir a penetração e crescimento de germes num ambiente ou 

meio físico, tornando-os livres de agentes infectantes, usando uma substância 

desinfectante, ou outras formas físicas de desinfecção. 

Hanrranz (2005), citando Lister (1998) refere que a lavagem só com água tem 

um poder redutor apenas de 60% da população microbiana, enquanto que com o 

detergente consegue reduzir mais de 90%. 

 
2.3.2 – Na fase de gestação 

 
 

Pelas suas características, nesta fase, na maioria das explorações o “ tudo 

dentro tudo fora “ não se aplica. Assim sendo, a limpeza e desinfecção deve ser feita 

de forma a não por em perigo os animais, os produtos armazenados ou o homem. 
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Diariamente é importante fazer-se a retirada dos dejectos, a limpeza do solo, 

dos comedouros e bebedouros. 

Gomez (1995) menciona que nesta fase se devem aplicar produtos não 

tóxicos, não irritantes, sobre a forma de aerrossóis ou neblina aderindo-se às paredes, 

utensílios e ambiente. Como desinfectantes refere o hipoclorito de sódio e potássio. 

 
 
2.3.3 – Na fase de lactação 

 
 

Esta fase caracteriza-se pela entrada das porcas numa sala sem animais, oito 

a dez dias antes da data do parto (Gomez, 1995).  

Esta transferência deve ser feita nas horas mais frescas do dia e as porcas 

conduzidas de forma calma. 

Para que as porcas e os leitões não encontrem um ambiente adverso ao seu 

desenvolvimento, é importante que as salas de maternidade ofereçam as melhores 

condições higiénicas. 

Antes da introdução das porcas, as instalações devem ser devidamente limpas 

e desinfectadas.  

As salas de maternidade devem ter tido um vazio sanitário durante um período 

de 10 a 15 dias, para que os agentes físicos, oxigénio, luz e calor, penetrem no seu 

interior e consequentemente melhorem o processo de desinfecção. Pretende-se assim 

destruir o poder patogénico dos microrganismos e dos parasitas (Gomez, 1995). 

Assim, torna-se relevante que o sistema “tudo dentro tudo fora” seja aplicado 

na maternidade. Devem-se introduzir as porcas com data de parições próximas 

conseguindo-se que o desmame seja simultâneo. 
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2.4 - Maneio higio-sanitário 
 
 
 2.4.1 - Profilaxia sanitária das porcas 
 
 

Uma exploração pecuária deve ter um plano sanitário e de bem estar animal, 

elaborado pelos técnicos responsáveis pela exploração. Peinado (1995), considera a 

profilaxia sanitária, um conjunto de medidas com o objectivo de promover e conservar 

a saúde do animal dificultando o aparecimento da enfermidade, utilizando tratamentos 

preventivos ou profilácticos. 

Toma et al. (2004), mencionam a importância da luta contra as principais 

doenças animais transmissíveis, com a implementação de medidas sanitárias e 

médicas. As primeiras são um conjunto de acções que visam eliminar o agente 

patogénico e assim evitar a contaminação dos indivíduos sãos, as medidas médicas 

consistem em por em prática a terapêutica ou a profilaxia médica. 

No maneio sanitário as acções devem incidir não só na prevenção da 

propagação interna mas também na contaminação vinda do exterior. Os animais 

adquiridos ao exterior devem ser colocados em quarentena e durante esse período, 

devem ser vigiados, de modo a detectar possíveis sinais de enfermidades. 

Peinado (1995) classifica a quarentena como o período de isolamento a que o 

animal ou grupo de animais é submetido, antes de se introduzirem junto do efectivo.  

 Todos os animais devem ser sujeitos a um conjunto de análises para que, 

caso sejam portadores de alguma doença, seja elaborado um diagnóstico adequado.  

As visitas devem ter um carácter excepcional e precedidas de desinfecção e 

usando roupa e calçado da exploração. É importante que se encontrem no perímetro 

da exploração os locais de carga e silos de alimentação. As viaturas que contactem 

com o exterior devem ser completamente limpas e desinfectadas. 
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Os produtores estão obrigados pela legislação a declararem um conjunto de 

doenças tais como, peste suína, peste suína africana, augeszk, febre aftosa e 

triquinelose. 

Whittemore (1996), alertava para a possibilidade dos produtores vacinarem 

contra a parvovirose, leptospirose, augesky, erisipela, rinite atrófica e outras 

enfermidades. 

Numa exploração suinícola, no dia da parição o tratador deve estar atento e 

prestar os cuidados necessários para que o desenvolvimento e crescimento dos 

leitões não sejam afectados futuramente. 

Segundo Castro e Murgas (s/d), a duração do parto de uma porca pode 

demorar entre duas e seis horas, a partir deste tempo os partos devem ser 

considerados patológicos. 

Após a parição e depois de se limpar a jaula, os leitões devem ser limpos e 

secos conforme vão nascendo, o cordão umbilical deve ser amarrado 2 cm abaixo da 

barriga e a área envolvente ser devidamente desinfectada. 

De forma a aumentarmos a protecção do leitão contra microrganismos 

patogénicos, é importante que o animal ingira o colostro na primeira hora de vida 

(Castro e Murgas, s/d). 

Bordin (2009), menciona o facto de que o leitão nasce sem imunidade, a 

placenta da porca é muito grossa e não transmite anticorpos durante a gestação. O 

colostro das fêmeas pode ser considerado a primeira vacina natural do suíno. 

 
2.4.2 - Desmame 
 
 
A idade do desmame dos leitões está dependente do objectivo que a 

exploração preconiza, se engorda normal, obtenção de futuros reprodutores ou 

obtenção de leitões para assar. Dependendo das características de cada exploração, 
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a idade do desmame dos leitões deve situar-se entre a 3ª e 4ª semana, com uma 

idade ideal de 25, 26 dias (Ribot, 1996). 

Roppa (2002), realça o facto de que na suinicultura moderna, o desmame dos 

leitões deve ser realizado de forma prática e económica entre os 14 e 28 dias de 

idade. Com a finalidade de se reduzir a transmissão de doenças da porca para o 

leitão, começou-se a preconizar um desmame entre o 7º e o 10º dia de vida.  

Castro e Murgas (s/d), apontam como ideal, que os leitões ao desmame 

formem um lote homogéneo com uma variação menor que 1 kg em relação à média, 

uma taxa de mortalidade abaixo de 6%, G.M.D. dos leitões acima de 0,2 kg para um 

desmame médio aos 30 dias e que a diarreia tenha sido nula ou com pouca 

expressão. 

 

2.5 - Maneio alimentar 

 
Entre os vários factores que podem influenciar o desenvolvimento do animal, o 

alimento é um dos que desempenha um papel primordial, não só no rendimento 

quantitativo como na qualidade do produto final. 

O suíno é um animal monogástrico com baixa capacidade de armazenamento 

de alimentos. Apresenta uma boa eficiência na digestão e no uso dos produtos da 

mesma, necessitando de dietas bastante concentradas e equilibradas. 

Devido ao facto da alimentação dos animais representar um custo de produção 

nunca inferior a 20%, é de extrema importância conhecer-se as necessidades 

energéticas nas diferentes fases de desenvolvimento, assim como a valorização do 

alimento (Morros, 1997). 

Com o crescente aumento do custo das matérias primas que 

consequentemente levou ao aumento significativo no custo da alimentação animal, 

torna-se primordial ter-se um maneio alimentar bem delineado, de forma a que o 

custo/benefício seja o melhor possível. A temperatura, a apresentação física do 
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alimento, a presença de matérias primas pouco palatáveis e apetites específicos, são 

factores que influenciam a maior ou menor ingestão dos alimentos. Os monogástricos 

ajustam, na medida do possível, o consumo do alimento às suas necessidades 

energéticas. 

Um aumento da concentração energética do alimento leva a uma redução na 

sua ingestão (INRA, 1985). 

 
2.5.1 - Conceito de alimento 
 
 
Os animais devem obter dos alimentos todos os nutrientes que lhes permitam 

renovar a sua matéria viva, aumentar o peso (crescimento/gestação) e sintetizar 

diferentes produções tais como leite, ovos, etc. (INRA, 1985). 

Andriguetto et al. (1985), referem que entre as várias espécies animais, os 

suínos representam aquela cujo apetite é o mais fácil de atender. Existem no entanto 

particularidades que são importantes, principalmente no tocante à forma física da 

ração e à preferência que mostram pelos cereais. 

McDonald et al. (2007), consideram os alimentos como substâncias que, 

depois de ingeridas, podem ser digeridas, absorvidas e assimiladas. Consideram o 

alimento, um produto comestível embora nem todos os seus componentes sejam 

digeríveis. 

Andriguetto et al. (1985), citando Jacquot (1960), definem alimento como uma 

substância que, consumida por um indivíduo, é capaz de contribuir para assegurar o 

ciclo regular da sua vida e a sobrevivência da espécie à qual pertence. 

Alimento é qualquer produto, de origem natural ou preparado artificialmente, 

que possa representar valor nutritivo para a dieta quando aplicado de forma adequada  

(Crampton et al., 1974). 
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2.5.2 - Alimentação dos reprodutores 
 
 

As necessidades energéticas e proteicas da porca reprodutiva variam em 

função do seu ciclo reprodutivo caso se encontre na fase de gestação, lactação ou 

período de repouso (INRA, 1985). 

Andrada (1996), refere o facto de se dividir a alimentação das porcas em duas 

fases. O alimento de gestação, com a função de dar um bom desenvolvimento 

embrionário e um parto mais fácil, evitando perdas embrionárias. Na fase de lactação, 

pretende-se obter um bom estímulo na produção de leite e limitar-se a perda de peso. 

Almeida (2008), citando Caldeira (2006), refere que a alimentação nesta fase 

deve garantir que os leitões ao nascimento tenham no mínimo um peso de 1,2 kg e 

permitam a existência de reservas energéticas mobilizáveis na fase de amamentação. 

As porcas devem ter uma dieta que evite uma diminuição excessiva da condição 

corporal para que a porca não atrase a entrada no período de estro. 

Na fase de lactação a porca, para além das necessidades de conservação, 

precisa de controlar o consumo de energia pois este está interligado com a síntese do 

leite (INRA, 1985). 

Atendendo às características do alimento e às necessidades nutricionais das 

reprodutoras consoante o seu estado, é de extrema importância a utilização de dois 

alimentos, que vão influenciar positivamente a condição corporal, instinto de mãe, o 

trânsito intestinal e consequentemente o resultado económico. 

Goma e Gasa (2008), referem a importância que pode ter a separação das 

porcas nulíparas das restantes e assim ajustar-se um alimento mais indicado às suas 

necessidades nutricionais o que economicamente não é viável e dificulta o maneio. 

Quando possível devia dar-se um alimento mais proteico ou suplemento proteico às 

porcas nulíparas. Estas têm menor capacidade de ingestão e menor quantidade de 

reservas corporais, gordura e proteína. 
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 Bote et al. (2002), referem que, devido ao facto de as porcas na fase de 

gestação terem necessidades diferentes das da fase de lactação, é de toda a 

importância a utilização de dois alimentos diferenciados, realçando-se ainda o facto de 

na fase de gestação se restringir a quantidade fornecida. Na lactação pretende-se uma 

alimentação próxima de ad libitum. 

As porcas excessivamente gordas podem continuar a produzir óvulos sem 

manifestarem sinais de estro, os estrogénios responsáveis pela sua manifestação, são 

absorvidos pela gordura (McDonald  et al., 2007). 

Para que os resultados económicos sejam positivos, torna-se importante 

planificar um programa de alimentação para os diferentes animais que uma exploração 

pecuária em determinado momento tem.  

Ao varrasco, para que a produção em quantidade e qualidade do sémen não 

seja afectada, deve ser administrada uma boa alimentação (Quadro 8). 

 
Quadro 8 – Recomendações nutricionais para reprodutores. 

 Gestação Lactação 
 

Varrascos 
 

E.M. (kcal/kg) 2900 2850 3225 3100 3050 2900 3000 
E.N. (kcal/kg) - 2050 - 2250 - 2150 - 
P.B. (%) 13,5 14 17,5 16,7 16 15 15 
Lis Total, % 0,6 0,61 0,95 0,9 0,75 0,66 0,8 
Lis. Digestível (%) 0,51 0,48 0,81 0,77 0,62 0,58 - 
F.B. (%) 6 > 6,5 3 >5 4,5 >6 - 
F.N.D (%) 22 >20 16 >17 17 >15 - 
Ca (%) 0,9 0,9 1,0 0,95 0,82 0,8 0,85 
P (%) 0,33 0,34 0,34 0,37 0,33 0,38 0,5 
Fonte: Mateos (2003b). 

 
Crampton et al. (1974), recomendam como consumo de alimento nos 

varrascos, 2% do seu peso vivo. 

Na gestação, o alimento a fornecer à porca deve ser em quantidade e 

qualidade racionado de forma a evitar-se problemas no parto e de modo a que na fase 
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de lactação não se observe uma diminuição da ingestão. O nível de proteínas, 

aminoácidos, minerais e vitaminas deve merecer especial atenção (Andrada, 1996). 

Quando se formula uma dieta, o objectivo da incorporação da fibra é o de 

provocar a sensação de fome nas porcas de gestação para o seu bem estar, assim 

como diluir a concentração dos nutrientes essenciais o menos possível no alimento, na 

fase da lactação (Yague, 2008). 

A porca em gestação apresenta um aumento de peso que está associado ao 

desenvolvimento dos líquidos uterinos no 1º mês, dos fetos e dos tecidos maternais 

(McDonald  et al., 2007). 

À porca em lactação deve dar-se uma dieta alimentar em três refeições diárias, 

com um valor de 3 a 4% do seu peso vivo (Crampton et al.,1974). 

A porca, na fase de lactação, consegue consumir o alimento necessário para 

cobrir a totalidade das suas necessidades (INRA, 1985). 

Na fase de lactação o objectivo é maximizar a ingestão do alimento, limitar ao 

máximo a perda de peso vivo, desmamando o maior número de leitões. 

Uma fase importante da porca é o período que antecede o parto. Segundo 

Andrada (1996), a porca no dia do parto, não deve ingerir alimento e a partir do 

primeiro dia pós-parto, deve começar com pequenas quantidades, incrementando-se 

até ao 5º a 6º dia, a partir do qual poderá ter alimento ad libitum. 

De forma a evitar problemas nas porcas ao nível de obstipação, problemas de 

parto, transtornos como mastites, metrites ou agaláxias, deve reduzir-se a quantidade 

de alimento nos dois a três dias que antecedem o parto (Bote et al., 2002). 

Yague (2008) associa a quantidade e qualidade da dieta das porcas na fase de 

gestação e lactação, com a qualidade das fezes e repercussões sobre transtornos 

metabólicos periparto e eficácia na produção de leite. 

Whittemore (1996), indica que um baixo nível de ingestão durante a lactação, 

afecta negativamente a posterior sobrevivência embrionária, embora o efeito sobre a 
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taxa de ovulação seja reduzido. Com o aumento do intervalo entre o desmame e a 

cobrição, não se verifica influência na sobrevivência embrionária. 

O valor da proteína de uma dieta depende, por uma parte da relação de 

equilíbrio dos aminoácidos essenciais necessários para elaborar a proteína ideal, por 

outra parte pelo equilíbrio dos aminoácidos fornecidos pela dieta. As proteínas 

alimentares são digeridas e absorvidas como aminoácidos (Whittemore, 1996). Os 

suínos necessitam de um conjunto de aminoácidos essenciais que devem ser 

administrados, só assim o animal está a ingerir a proteína ideal para a fase produtiva 

em que se encontra (Quadro 9). 

 
 Quadro 9 – Recomendações de AA na proteína ideal (g/kg). 

 

 

Manutenção Leite Carne Crescimento 

Lisina 100 100 100 100 

Metionina 28 26 27 27 

Met+Cistina 123 45 45 55 

Treonina 151 58 58 60 

Triptofano 26 18 10 18 

 Valina 67 85 69 68 

               Fonte: NRC (1998). 

 
Whithemore (1996), menciona a histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina 

e cistina, fenilalanina e tirosina, treonina, triptófano, valina como aminoácidos 

essenciais e que devem ser fornecidos de forma a satisfazer as necessidades do 

animal. 

O animal precisa de energia para a realização de trabalho mecânico, processos 

de síntese ou para proporcionar calor em condições climáticas adversas, (McDonald et 

al., 2007). 

Morros (1997), refere que da energia ingerida, só 50% é realmente utilizada 

pelos porcos e depositada no aumento de peso. O restante aporte energético depois 
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da sua ingestão é 20% eliminado pelas fezes, 5% na urina e 20% em forma de 

extracalor. Assim, é de grande importância estudar-se os factores que influenciam o 

aproveitamento da energia alimentar durante os processos digestivos e metabólicos. 

Segundo Whittemore (1996), as necessidades de energia dos suínos 

estabelecem-se em forma de energia metabolizável. As necessidades calculam-se 

posteriormente a partir da energia net para uma determinada função e a eficácia 

associada na utilização da energia metabolizável. 

 
2.5.3 – Programação alimentar dos leitões 

 
 

Para que na fase pós-desmame os leitões não apresentem atrasos no 

crescimento, perda de peso, diarreia e mortalidade, torna-se relevante a transição 

entre a fase em que bebem leite das mães para uma outra, em que a dieta passa a ser 

totalmente à base de concentrado. 

 Canibe (2007), refere a importância de se fornecer alimento composto a partir 

da 2ª semana de vida. Assim, o oferecer-se o alimento composto nesta idade, é com o 

objectivo de familiarizar os animais a este alimento e assim estimular o 

desenvolvimento do sistema digestivo e imunológico. 

Oms (2002), refere que o leite que os leitões mamam deixa de satisfazer as 

necessidades nutritivas a partir da 1ª semana. O leite é rico em gordura muito 

digestível pelo seu conteúdo em ácidos gordos de cadeia curta, de lactose e proteína. 

Ribot (1996), menciona o facto de a curva de lactação apresentar um aumento 

até à 3ª semana, mas o valor energético do leite é insuficiente para manter o ritmo de 

crescimento de uma ninhada de 8 a 10 leitões, a partir da 2ª semana de vida. 

Whittemore (1996), menciona a importância da disponibilidade de alimento 

sólido antes do período que realmente necessitam, para que se encontrem adaptados 

à dieta, pós-desmame. 
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Capdevila (2003), refere a importância do consumo e adaptação precoce do 

alimento pré-starter, já que a presença deste no intestino é um potente estímulo para o 

crescimento e divisão celular. 

Os leitões enquanto estão a mamar o leite das mães várias vezes ao dia e 

sendo este bastante digestível, mantêm um pH ácido no estômago. Ao deixarem de 

mamar, observa-se uma diminuição na flora de Lactobacillus o que leva à dificuldade 

em manter o pH baixo necessário para a produção eficiente da pepsina. Até que o 

leitão desenvolva uma produção suficiente de ácido clorídrico torna-se relevante que o 

alimento composto esteja formulado, baseando-se também nesta necessidade 

(Roppa, 2002). 

O alimento pré-starter deve ser fornecido aos leitões até uma semana após o 

desmame, para que o seu desenvolvimento não seja influenciado negativamente pelo 

stress do desmame. 

Atendendo à imaturidade do aparelho digestivo e por estarem a mamar o leite 

da mãe, os leitões encontram-se numa fase muito importante que não deve ser 

descurada, para que não se verifiquem atrasos no seu crescimento. 

Ribot (1996), refere que os leitões mostram uma preferência pelo alimento 

farinado até aos quinze dias de idade, passando depois a preferir a apresentação 

granulada com um tamanho adequado à idade. 

O alimento pré-starter deve apresentar um conjunto de características 

importantes, palatabilidade, ser atractivo, boa digestibilidade e concentração nutricional 

adequada às necessidades do leitão, para que a curiosidade inicial o leve à sua 

ingestão e assim forneça uma mais valia ao seu desenvolvimento (Quadro 10). 

Para que isto se observe é importante que o alimento seja feito com matérias 

primas de elevada qualidade, versus digestibilidade, para além de diferentes 

componentes que os animais requerem nesta idade.  
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           Quadro 10 – Necessidades nutricionais dos leitões. 
 

           Peso (kg) 
 
Parâmetros 

5-7 
 

7-12 
 

E.N. (kcal/kg) >2500 2470 
E.M. (kcal/kg) >3400 3375 
P.B. (%) >21 >19 
Lis. (Total, %) 1,5 1,4 
Ca (%) 0,8 0,78 
P (Disponível, %) 0,42 0,4 
Amido (%) 18-30 25-35 
Lactose (%) >15 >10 
P.L. (%) >2,7 >1 

   
     Fonte: Mateos (2003b). 
 

 
Canibe (2007), menciona a importância da adição de ácidos orgânicos, 

probióticos, prebióticos, plantas e os seus extractos minerais, tais como zinco e cobre. 

A presença de amido neste tipo de alimentos leva a uma melhor adaptação do 

leitão. Chauvel e Saulnier (1994) e I.T.P. (1993), alertam para a necessidade de o 

leitão, até aos 35 dias de idade, ingerir um alimento adaptado às suas capacidades 

enzimáticas. 

Kitchen e Pérez (2003), citando dados de Giesting (1986), mencionam que às 

dietas baseadas em soja ou leite desnatado, adicionando-se uma mistura correcta de 

ácidos orgânicos melhora o consumo, G.M.D. e o I.C. 

A alimentação nesta fase tem também sido estudada na vertente de se 

fornecer o alimento de forma líquida ou sólida.  

O alimento líquido fermentado, parece ter um efeito bastante positivo sobre o 

tracto gastrointestinal e as performances dos leitões após o desmame, (Canibe, 2007). 

Contudo, os custos desta alimentação são um factor que leva à sua pouca aceitação. 

Canibe (2007), chama atenção para a necessidade de se aprofundar melhor o estudo 

sobre a influência nos parâmetros produtivos, palatabilidade da mistura e degradação 

dos aminoácidos livres durante a fermentação, já que os resultados são mais variados. 
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2.6 - Água de bebida 
 
 

2.6.1 - Necessidade e consumo 
 
 

A água é dos nutrientes mais importantes, tendo um papel relevante nas 

diversas funções metabólicas do organismo. 

Segundo McDonald et al. (2007), a água constitui 75 a 80% do peso de um 

animal recém nascido, enquanto que num animal adulto pode descer até 50%. 

Um animal pode perder praticamente toda a sua gordura e quase metade da 

proteína do corpo e sobreviver, enquanto que uma perda de 1/10 de água, resulta na 

sua morte (Giesen, 2005, citado por Oetting e Franco, 2008). 

Andrada (1996), refere o facto de uma porca lactante poder consumir mais de 

30 litros de água por dia, aproximadamente o dobro do que consome na gestação. 

A falta de água por qualquer motivo, pode produzir stress, nervosismo da porca 

diminuição de apetite, piora a conversão alimentar e desidratação. 

As porcas, dentro da espécie, representam o estado produtivo mais exigente 

em água. Se o consumo não se realiza ad libitum, é preciso assegurar no mínimo 10 

litros/dia para uma porca em gestação e até 20 litros/dia na lactação. 

Segundo NRC (1998), para porcas em gestação, o consumo médio de água 

será de 15,6 l num intervalo de 8,5-23,4 l/animal/dia. Na fase de lactação o consumo 

médio será de 19,4 l num intervalo de 9,4-26,6 l/animal/dia. 

As diferenças individuais de cada tipo animal, o seu estado fisiológico, a 

temperatura ambiente, tipo de alimento e o bebedouro são factores que influenciam 

significativamente o consumo de água. 

Também nos leitões a água é um nutriente importante na sua vida. Embora se 

considere que na fase de lactação os leitões bebam pouca água, existem estudos que 

têm contrariado esta ideia. Os leitões consomem quantidades apreciáveis de água 
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desde o seu nascimento, principalmente se consumirem ração e tiverem dificuldade 

em beber o leite da mãe. O consumo de água afecta o consumo de ração e 

consequentemente o ganho de peso (Roppa, 2002).  

O mesmo autor refere um consumo de 50 a 70 ml de água por dia, para um 

leitão com 14 dias de vida. 

Martin (1992), refere que um leitão na fase de aleitamento tem necessidade de 

0,1 a 0,2 l/dia e aumenta para 2,0 a 2,5 l/dia na fase pós-desmame. As porcas na 

gestação podem beber de 12 a 15 l/dia e 22 a 25 l/ dia na fase de lactação. 

INRA (1985), aponta um consumo de água por parte do leitão de 3 a 3,5 

litros/kg matéria seca, se tiver uma dieta equilibrada e com condições ambientais 

termoneutras. 

Uma pocilga com um efectivo de 100 porcas e descendentes, pode apresentar 

um gasto de 7 000-10 000 litros de água por dia (Whittemore, 1996). 

English (1999), citado por Oetting e Franco (2008),  refere o facto de que para 

as fêmeas em lactação a ingestão de água tem muito importância, já que está 

directamente relacionada com a produção de leite contribuindo para melhorar o 

desenvolvimento dos leitões. 

 
2.6.2 - Procedimento para uma boa disponibilidade de água 

 
Sendo a água um elemento importante na exploração, a sua disponibilidade 

requer alguns cuidados para que exista em condições de potabilidade e 

armazenamento. 

Assim, para que os animais bebam água potável torna-se importante: 

a) elaboração de um plano regular de análises da água; 
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b) manter a água limpa, fresca e com parâmetros de potabilidade. Para evitar o 

surgimento de doenças nos animais, assim como problemas na canalização o 

valor do pH da água não deve exceder o valor de 8,5; 

c) os bebedouros apresentem bom estado de conservação e características que 

permitam aos animais beberem facilmente; 

d) o número de bebedouros seja em função da densidade populacional; 

e) para além da água disponível para os animais beberem, é importante não 

descurar a água necessária para todo um conjunto de acções de higiene e 

limpeza, que é necessário manter numa exploração. 

A implementação de medidas para um uso eficiente da água numa exploração 

de suinicultura intensiva, trás benefícios na redução do consumo e evita volumes 

elevados de águas residuais, contribuindo para poupanças monetárias significativas 

ao suinicultor. 

 

2.7- Crescimento e desenvolvimento da carcaça 

 
Para que uma exploração suinícola crie continuamente riqueza, torna-se 

importante que o crescimento dos leitões seja o melhor possível, acompanhado do 

menor custo de produção. Charneca (2001), citando Pluske e Dong, 1998, refere o 

facto de que a maior parte das espécies não têm um crescimento como o dos leitões, 

quando calculado pelo aumento em percentagem da massa corporal.  

O produtor de suínos deve ter um perfeito conhecimento dos mecanismos que 

controlam o crescimento muscular, ósseo e a deposição de gordura, assim como a 

sequência em que tais fenómenos ocorrem, para que se produzam porcos com alta 

proporção de carne e com o teor de gordura ideal para satisfazer as exigências do 

mercado em quantidade e qualidade. Por outro lado, melhorar a conversão dos 

alimentos proporcionando dietas equilibradas e de custo mínimo (Martinez, 1991).  
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O mesmo autor refere a existência de uma relação no crescimento antes e pós 

parto. O ambiente na vida fetal vai influenciar as características e o desenvolvimento 

posterior ao nascimento . 

O peso do leitão ao nascer vai influenciar o seu crescimento e o 

desenvolvimento dos seus diferentes tipos de tecidos. Charneca (2001), menciona a 

genética como o factor principal que influencia a composição corporal do leitão ao 

nascer. 

Martin (1992), menciona que o crescimento e o desenvolvimento pós 

nascimento, são fenómenos paralelos no tempo, mas diferentes. Produzem-se como 

consequência da sucessão de variações no peso, forma, estrutura e composição 

química do organismo, dependendo de factores hereditários e do meio ambiente. 

O crescimento e desenvolvimento do porco segundo Martinez (1991), divide-se 

em crescimento quantitativo, que se avalia pelo aumento de peso e crescimento 

qualitativo que corresponde ao desenvolvimento morfológico com as consequentes 

modificações na forma, composição orgânica e funções em relação à idade. 

Geralmente ambos os processos são coincidentes no tempo dependendo de factores 

intrínsecos, raça, património genético, características fisiológicas e factores 

extrínsecos tais como, condições ambientais, regime alimentar, maneio higio-sanitário 

e outros. 

O crescimento, segundo Martin (1992) produz-se em função da idade, com o  

incremento dos tecidos orgânicos por hipertrofia, hiperplasia e crescimento dos tecidos 

corporais, dividindo-se numa fase de crescimento rápido e crescente até aos 30 kg de 

peso vivo; uma segunda fase de crescimento linear entre os 30 kg e os 120 kg de 

peso vivo e uma fase final de crescimento decrescente a partir dos 120 kg de peso 

vivo. O desenvolvimento vai provocar alterações na estrutura e composição corporal 

dos diferentes tecidos do animal assim como evolução das funções fisiológicas. 
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Compreende a acumulação de tecido nervoso, ósseo, muscular e adiposo em 

sequências distintas. 

Martinez (2001), refere quatro tecidos que influenciam o desenvolvimento do 

leitão. O sistema nervoso central que se desenvolve muito cedo, tecido ósseo que 

começa a crescer durante a vida fetal, principalmente os ossos largos. Alguns ossos 

crescem até à puberdade ou até mais tarde. O crescimento longitudinal continua 

mesmo depois do sistema nervoso central deixar de crescer. O crescimento muscular 

também se inicia na fase da vida fetal mas a sua curva atrasa-se ligeiramente 

comparativamente à do osso. O crescimento deste proporciona parte do estímulo para 

o subsequente crescimento muscular. As alterações endócrinas associadas à 

puberdade vão influenciar o crescimento muscular. Um crescimento esquelético e um 

adequado crescimento muscular estão ambos associados com a puberdade, pelo que 

o crescimento deve ser assíncrono. 

Finalmente, o crescimento do tecido adiposo inicia-se também na fase de 

gestação. Contudo a sua maior expansão só se produz depois de satisfeitas as 

necessidades de crescimento dos outros tecidos. Só se observa deposição de gordura 

depois do animal atingir o tamanho adulto e ter adquirido a maior parte do tecido 

muscular.  

Todo o processo de crescimento dos diferentes tecidos do leitão está 

associado também às medidas do corpo. 

O comprimento do leitão aumenta linearmente com os membros durante a vida 

fetal. As extremidades crescem mais rapidamente que o corpo na fase pós parto 

(Martinez, 1991). 
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2.8 - Avaliação da carne 
 
 

Actualmente, os consumidores sabem que a presença nos alimentos de 

contaminantes biológicos, químicos e físicos entre outros, pode comprometer a sua 

saúde. A preocupação em adoptar medidas para prevenir, reduzir e mesmo eliminar 

esses contaminantes é cada vez maior (Pedroso, 2006).  

Na fileira da carne começa-se a observar muitos sectores a implementarem o 

HACCP, não só como suporte da estratégia das empresas para cumprirem a 

legislação mas também, como forma de garantir os direitos dos consumidores e 

oferecer elevados padrões de qualidade e segurança. 

Por outro lado é importante ter-se uma caracterização dos parâmetros 

químicos e nutricionais da carne para que no momento da aquisição se tome uma 

opção racional e não emocional. 

Varnam e Sutherland (1998), referem que o controle da descida de temperatura 

da carcaça do suíno após abate é um factor importante tanto na qualidade 

microbiológica como na organolética. A velocidade de refrigeração afecta a dureza, cor 

e capacidade de retenção de água.  

Grupos radicais apontam a carne, e frequentemente a carne suína, como 

componente da dieta alimentar a abolir em prol da saúde. 

Bote (1992), refere que no passado se consumia praticamente qualquer tipo de 

carne, sendo o critério principal da elaboração da dieta alimentar a disponibilidade dos 

alimentos. No mundo moderno nos países desenvolvidos os hábitos alimentares têm 

sofrido uma progressiva alteração, com a tendência na diminuição do consumo de 

produtos energéticos, gorduras e hidratos de carbono, e o incremento da proteína, 

especialmente a de origem animal verificando-se também, grande interesse na 

qualidade. 
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Magnoni e Pimentel (2007), referem que a definição do valor nutricional da 

carne, no mundo moderno, permanece como um factor alimentar que constitui um 

critério essencial para se determinar a qualidade de vida de uma população. 

A qualidade é um conceito relativo, que vai desde a reputação de uma marca 

que o consumidor lhe atribui até às preferências específicas do consumidor em termos 

de aspecto, aroma, sabor e textura. O controlo de qualidade requer um conhecimento 

dos atributos de cada produto a ter em atenção na altura da produção (Cross, 1994). 

Bote (1992), citando Hammond (1995), define “qualidade como aquilo que o 

consumidor gosta e pelo qual está disposto a pagar mais que o preço médio”. Verifica-

se com esta definição que o papel do consumidor é importante e é ele que estabelece 

segundo o seu ponto de vista, o que é a qualidade, sendo portanto um critério 

subjectivo, dependendo da civilização, culturas e costumes gastronómicos. 

Para além destes factores, na interpretação do consumidor existem outros 

parâmetros que influenciam o produto final. Com a sociedade cada vez mais exigente 

e com o desenvolvimento científico, o produtor ao produzir, pretende obter o máximo 

de rendimento para que assim obtenha um benefício económico satisfatório. 

Porém, Varnam e Sutherland (1998), referem que o êxito na produção de carne 

depende em grande medida da raça dos animais, do estado sexual, da nutrição e do 

peso ao abate. 

Os parâmetros organoléticos, cor, aspecto, sabor, odor, dureza e jugosidade 

associados aos valores químicos, pH, capacidade de retenção da água, proteína, 

gordura vão ditar o valor nutricional final. 

 
2.8.1 - Avaliação química da carne 

 
Hart et al. (1991), consideram como constituintes fundamentais da carne, a 

água, a proteína, a gordura e as cinzas (Quadro 11). 
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Quadro 11 – Composição e valor energético da carne suína fresca.  
 

 
Autor 

Peça/ 
Animal 

P.B. 
% 

Agua 
% 

Gordura 
% 

Cinzas 
% 

Cal/100g. 

    1 Perna 15,2 53,0 31 0,8 310 
Lombo 16,4 58,0 25 0,9 300 
D. Lombar 13,5 49,0 37 0,7 390 
Costela 14,6 53,0 32 0,8 350 

    2 Pá 19,5 74,9 4,7 1,1 - 
Lombinho 21,1 75,3 2,4 1,2 - 
Costela 15,2 54,5 29,4 0,8 - 
Presunto 20,2 75,0 3,6 1,1 - 
Bacon 11,2 40,0 48,2 0,6 - 

    3 Músculo 19-20 68-70 9-11 1,4 - 
1. Fonte: Hart et al. (1991). 
2. Fonte: Belitz e Grosch (1997). 
3. Fonte: Varnam e Sutherland (1998), dados referentes ao animal no seu 

todo. 
 
 
Varnam e Sutherland (1998), realçam o valor bastante alto em proteína que a 

carne tem. Do total de azoto do músculo, 95% é proteína e 5% pequenos peptídeos, 

aminoácidos e outros compostos. O valor nutritivo da proteína da carne é elevado, 

0,75, comparativamente à do leite humano que é 1 e a do trigo 0,5. A carne magra 

pode-se considerar uma boa fonte de ferro e fósforo e baixa em cálcio. 

Ordóñez et al. (1998), apresentam como componentes principais da carne a 

água, 65-80%, proteína 16-22% e gordura 3-13%, pequenos valores de cinzas e 

outras substâncias. O alto valor biológico da proteína é uma das características que dá 

valor nutritivo à carne de suíno. 

Martinez (1991), refere que durante as primeiras quatro semanas de vida, o 

conteúdo de proteína na carne de leitão vai aumentando lentamente, o teor em lípidos 

sobe mais, podendo alcançar os 12%, ao contrário a quantidade de água vai 

diminuindo. 

A carne de suíno tem uma capacidade de retenção de água superior à de 

bovino porque tem menos perdas por gotejamento. O porco goteja-se mais facilmente 
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durante o maneio antes do abate, influenciando o pH que pode também ser superior 

ao da carne bovina (Wismer, 1994). 

Varnam e Sutherland (1998), referem a importância das perdas de exsudado 

serem mínimas por razões económicas. Para o consumidor uma perda excessiva é um 

factor negativo da qualidade da carne. 

Em relação à idade, Magnoni e Pimentel (2007) realçam que os suínos mais 

jovens têm maior proporção de água e menor teor de gordura, proteínas e minerais 

que os adultos. 

Ordóñez et al. (1998), indicam que a água se encontra principalmente no tecido 

muscular magro, existindo pouca no tecido adiposo. Quanto maior for a quantidade de 

gordura, menor será o conteúdo de água total da carne ou de uma peça do animal. 

Bandman (1994), refere que as proteínas constituem uma percentagem 

elevada do corpo animal. A proteína do músculo é transcendental nas alterações pós 

morte envolvidas na transformação do músculo em carne, para além de ser a maior 

fonte de proteína de alta qualidade na dieta do homem. Este autor divide as proteínas 

em, miofibrilares, sarcoplásmicas e do tecido conjuntivo. Também, Ordóñez (1998), 

faz esta classificação das proteínas e realça que são os componentes mais 

abundantes da carne, superados unicamente pela água e em alguns casos pela 

gordura. 

A função das proteínas na dieta alimentar é de proporcionar segundo Magnoni 

e Pimentel (2007), crescimento e manutenção da integridade das estruturas corporais 

e das suas funções. As proteínas também são necessárias na formação de enzimas, 

hormonas e hemoglobina. Participam na regulação do metabolismo hídrico e 

determinação do pH dos diversos tecidos. 

A carne suína é fonte de proteínas de alto valor biológico por possuir todos os 

aminoácidos essenciais. Em média a proteína da carne tem uma digestibilidade entre 
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95% e 100%, enquanto que as proteínas provenientes dos vegetais têm um valor de 

65 a 75 % (Magnoni e Pimentel, 2007 citando Judge et al.,1989).  

Roppa (2001), menciona o facto de que a carne suína moderna tem um 

adequado valor de proteína, 19% a 20% na carne magra, com uma boa relação de 

todos os aminoácidos essenciais que se encontram em forma biológica disponível. 

A proteína animal, devido à sua maior concentração, apresenta um valor 

nutritivo superior à proteína vegetal (Prandal et al.,1994). 

Os lípidos são um grupo muito heterogéneo de substâncias orgânicas, que se 

encontram na matéria seca tanto das plantas como dos animais. São insolúveis na 

água, mas solúveis em dissolventes orgânicos tais como: benzol, hexano de petróleo, 

hexano ou clorofórmio (McDonald et al., 2007). 

Os lípidos exercem importantes funções biológicas no organismo animal. 

Fazem parte da estrutura das membranas celulares, são fonte de energia e carbono, 

transportam electrões, substracto de transporte nas acções enzimáticas e precursores 

de substâncias importantes no metabolismo animal como hormonas esteróides, ácidos 

biliares e vitaminas D2 e D3. A substância lipídica de maior importância tanto nos 

animais como nas plantas é a gordura. 

No organismo animal o conteúdo de gordura é variável e aumenta à medida 

que aumenta a idade. A gordura corporal varia na razão inversa do seu conteúdo em 

água. 

Varnam e Sutherland (1998), classificam os lípidos de três tipos: subcutâneo; 

intermuscular; intramuscular. A carne de suíno apresenta um valor entre 5% a 10% de 

gordura. Alguma gordura, mesmo com uma dieta equilibrada, acumula-se dependendo 

o seu valor de factores genéticos, idade, género e estado sexual, nível de nutrição e 

exercício físico. Dugan (1994), menciona que a gordura de um porco corresponde a 

um valor de 12 a 20% do seu peso vivo. 
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Prandal et al. (1994), referem os mesmos factores alertando para o facto de 

que cada vez mais o consumidor dá preferência a uma dieta alimentar pobre em 

gordura. Isto vai ter influência na produção animal em particular, nos suínos em que a 

escassa gordura é sinal de qualidade.  

Ordóñez (1998), faz uma divisão da gordura similar e aponta como a 

componente da carne que é a mais variável, tanto do ponto de vista quantitativo como 

qualitativo. Cada componente da gordura tem um papel no metabolismo energético da 

alimentação humana podendo adquirir importância na relação com factores de 

palatabilidade.  

O pH exerce uma função muito importante na estabilidade dos produtos 

alimentares. O decréscimo do pH, decorrente da formação do ácido láctico, resulta em 

sabor ácido, estabilidade higiénica e coagulação das proteínas da carne, o que 

modifica a textura dos produtos e melhora a aptidão ao corte (Hugas et al. 1992). 

A actividade da água (aw) é um parâmetro que exprime a quantidade de água 

que está disponível no alimento, para participar no metabolismo microbiano, actividade 

enzimática e reacções físico-químicas (Patarata, 1995). 

Dada a importância dos parâmetros aw e pH para a conservação dos alimentos 

Leistner e Rodel, (1976) sugerem uma classificação para produtos cárneos, em função 

da sua aw e pH, em conjugação com a temperatura de armazenamento. Em 1979 

surge a adaptação dessa classificação, estabelecendo-se a directiva sanitária nº 

77/99/CEE de 21 de Dezembro (Leon, 1982). 

O pH no caso do suíno assume extrema importância pela interligação com a 

formação de carnes DFD (dark, firm, dry - carne escura, dura e seca) e PSE (pale, 

soft, exudative - pálida, mole e exudativa).  

Muito frequentemente a indústria da carne recorre à determinação do valor de 

pH, já que este influência, a sua maturação, capacidade de retenção de água, 



Revisão bibliográfica 

 

 38

conservação, adição de aditivos, a gordura dos enchidos e outros. O valor de pH é 

uma indicação das reacções bioquímicas (Prandal et al., 1994). 

O pH pode alcançar valores de 5,5 em dezenas de minutos, se a taxa de  

glicogénio muscular  durante o abate for suficiente. O pH final pode fixar-se entre 5, 2 

e 7 (Martinez, 1991). 

No animal vivo, o pH encontra-se entre 6,7 e 7,2. Todo o animal após o abate, 

passa pelo rigor mortis para se transformar em carne.  

Martinez (1991), aponta o pH como factor principal na elaboração das 

qualidades organolépticas da carne. O rigor mortis constitui a parte mais significativa 

para as qualidades da carne e fenómenos responsáveis pela transformação do 

músculo em carne. 

A degradação rápida do glicogénio leva a que a carne tenha uma descida 

rápida do pH e o valor final baixo tende a neutralizar as proteínas do músculo e a 

diminuir a capacidade de retenção de água, ou um pH muscular de 5,5 mas a 

temperatura da carne mantém-se alta e leva a formação de carne PSE (Lawrie, 1998). 

Varnam e Sutherland (1998), referem que certas raças de suínos, Landrace, 

Hampshire e Pietrain, manifestam alguma predisposição à produção de carne PSE.  

A carne DFD deve-se ao facto de o pH ser superior a 6,2, assim vai reter muita 

água e em curto tempo de conservação fica com aspecto escuro (Lawrie, 1998). 

Ao baixar o pH diminui a capacidade de retenção de água e a intensidade da 

cor, mas permite a obtenção de uma cor vermelha viva, melhora a resistência a 

contaminações microbianas e a penetração do sal. Se o pH for elevado por falta de 

glicogénio, a carne apresenta uma cor vermelha escura, carne DFD (Martinez,1991). 

A carne PSE resulta em uma carne menos atraente, menos macia e menos 

suculenta (Driessen e Geers, 2000). 
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Podemos dizer que a carne DFD se deve a um maneio errado no período que 

antecede o abate, enquanto que a carne PSE é consequência de factores stressantes 

no transporte para o matadouro, dieta hídrica e maneio de condução. 

Pearson (1994), citando Monin et al. (1981), refere que o melhor método para 

prevenir o estado de PSE é a selecção genética de raças de animais resistentes ao 

stress, podendo realizar-se o teste do halogéneo. 

Warris (1994), refere que estudos efectuados recentemente apontam que a 

carne de suínos stressados antes do abate tem menor palatabilidade que a de animais 

com período pré-abate sem stress. Embora não se observe diferença aparente na 

qualidade da carne crua.  

 
2.8.2 - Avaliação sensorial da carne confeccionada 

 
 

A carne suína é seguramente um dos alimentos com maior tradição no 

consumo dos portugueses.  

A ideia de que a carne de suíno não é indicada para dietas hipocalóricas ou 

pobres em colesterol não é correcta, uma vez que apenas as vísceras e os enchidos 

devem ser excluídos desses regimes (Bernardo, 2006). 

O consumidor, ao adquirir carne, espera que esta seja proveniente de animais 

saudáveis, abatidos e processados higienicamente, sendo rica em nutrientes 

necessários à alimentação, possuindo uma aparência típica da espécie a que pertence 

e ainda bem palatável. 

Textura, cor, sabor, suculência e aroma são características da carne suína, 

influenciadas pelo processo bioquímico que acontece durante a conversão do músculo 

em carne e determinantes na decisão de comprar a carne.  

A intensidade da cor da carne fresca reflecte a quantidade de mioglobina 

presente, mas também do tipo de molécula de mioglobina, do seu estado químico e 
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também de outras condições físicas e químicas de outros componentes da carne 

(Lawrie, 1998). 

As características sensoriais como textura, firmeza, suculência e maciez, 

dependem de alguma forma da capacidade de retenção de água na carne. 

A suculência na carne cozida, por exemplo, é avaliada como a sensação de 

humidade observada nos primeiros momentos de mastigação, devido à rápida 

libertação de líquido pela carne. 

Bianca (2005), citando Pardi et al. (1996) refere que a avaliação da qualidade 

sensorial de carnes é de carácter subjectivo, tais métodos de avaliação da qualidade 

devem ser baseados em estudos estatísticos, contando com uma equipa de 

provadores formada por especialistas e consumidores. 
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III – TRABALHO EXPERIMENTAL 

 

3.1 - Material e métodos 

 
3.1.1 - Localização e caracterização da exploração 
 

 
A parte prática deste trabalho foi realizada na exploração de suínos, “QUINTA 

DA SERRANA-AGROPECUARIA, LDA”( Figura 3). 

As instalações ficam localizadas na freguesia de Alcongosta, concelho de 

Fundão. 

Esta exploração, tem como objectivo principal a produção de leitões para 

assar, actividade que já exercem há mais de trinta anos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
            Figura 3 – Vista exterior da exploração. 

 

Em Maio de 2009, a exploração tinha um efectivo de 110 fêmeas e 8 machos. 

As fêmeas são híbridas, cruzamento de Meishan com Landrace e Duroc. Os machos 

têm um cruzamento entre Meishan, Landrace e Duroc.  
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O sistema da exploração tem por base a formação de sete grupos. Utiliza o 

sistema de produção “tudo dentro tudo fora”, com grupos de trabalho às três semanas, 

permitindo assim ter-se rotativamente semana de cobrição, parto e desmame. 

A exploração apresenta as condições apropriadas aos animais para o seu 

normal crescimento consoante a fase em que se encontram (Quadro 5). Existe à 

disposição água potável para os animais beberem de forma ad libitum e limpeza das 

instalações. A exploração é constituída por: 

- uma sala de gestações individuais, para cobrição e inseminação (Figura 4); 

- um pavilhão para porcas com gestação confirmada; 

- dois pavilhões com salas de maternidade; 

- duas salas de baterias para leitões; 

- uma sala de enfermaria; 

- uma sala de quarentena. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
                  Figura 4 – Sala de gestação. 
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3.1.2 - Animais 
 
3.1.2.1 - Tratamentos e vacinações do efectivo 

 
 

Aos animais da exploração é aplicado um esquema de vacinação como indica 

o quadro 12. 

              Quadro 12 – Plano de vacinação do efectivo. 

DOENÇA PERÌODO 

Aujesky 3 meses e 3 semanas 

P.R.R.S Início da reprodução 

15 dias Pós-Parto 

 
 

 
3.1.2.2 - Maneio alimentar na fase de gestação 

 
 

As fêmeas que se encontram nesta fase produtiva têm como alimentação, um 

concentrado específico para esta fase (Quadro 13). A administração pode ser de 

forma líquida ou sólida. 

 
  Quadro 13 – Características do alimento de gestação. 

 
E. (kcal/kg) 2205,99 

Humidade (%) 12,42 

P.B. (%) 13,97 

F.B. (%) 6,38 

G.B. (%) 4,27 

Cinzas (%) 5,32 

Amido (%) 41,77 

Lisina disponível (%) 5,99 

Ca (g/kg) 9,44 

P disponível (g/kg) 2,91 

Metionina+Cistina disponível (g/kg) 4,58 

 
  Fonte: Serviços Nutricionais de J. Silva (2009). 
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A exploração recebe o alimento a granel. Cada fêmea come em duas refeições, 

2,5 kg/dia. Este alimento começa a ser administrado no dia do desmame até 3 dias 

pós-parto. 

 
3.1.2.3 - Maneio reprodutivo 

 
 

Na exploração realiza-se a inseminação artificial e a monta natural. O sémen 

para a inseminação artificial é adquirido a uma empresa externa especializada.  

A inseminação é feita ao 1º cio após o desmame, que normalmente surge no 4º 

ou 5º dia. Habitualmente a porca sofre um salto de monta natural e uma ou duas 

inseminações, às 12 e 24 horas respectivamente após o salto.  

 
3.1.2.4 - Formação de grupos 

 
 

Para a realização deste trabalho, formaram-se dois grupos de leitões 

provenientes da parição de cinco fêmeas cada, apresentando um número de lactações 

similares. A cobrição de duas porcas de cada grupo foi por monta natural. O macho 

apresenta um cruzamento genético, Meishan x Landrace x Duroc. As restantes fêmeas 

de cada grupo foram cobertas com inseminação artificial com sémen Large White 

(Quadro 14). 

 
Quadro 14 – Identificação das fêmeas.  

 
 Inseminação Artificial 

(LW) 

Monta Natural 

(MLD) 

GRUPO 1 814 803 804 744 789 

 

GRUPO 2 310 753 772 116 777 
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3.1.2.5 - Maneio na fase de parição 

 
 

3.1.2.5.1 - Fêmea na maternidade 
 
 

As salas de maternidade após o desmame sofrem uma lavagem e 

administração de cal viva para que fiquem com as devidas condições de higiene, 

tendo um vazio sanitário de quatro dias. 

As fêmeas habitualmente entram na sala de maternidade oito dias antes da 

data prevista do parto. Cada animal é acompanhado por uma ficha com todo o seu 

historial. 

3.1.2.5.2 - Alimentação da fêmea na maternidade 
 
 

As porcas passam a comer o alimento concentrado, apresentado no quadro 15 

, a partir do 4º dia após o parto até o desmame. 

  Quadro 15 – Características do alimento na maternidade. 

EN  (kcal/kg) 2330,06 

Humidade (%) 13,13 

P.B. (%) 16,32 

F.B. (%) 3,84 

G.B. (%) 3,31 

Cinzas (%) 5,37 

Amido (%) 44,28 

Lisina disponível (%) 8,7 

Ca (g/kg) 9,45 

P disponível (g/kg) 3,72 

  
Fonte: Serviços Nutricionais de J. Silva (2009). 

 

 A alimentação nesta fase é de forma seca e ad-libitum. As quantidades são 

ajustadas a cada animal em função do seu estado corporal, do tamanho e aspecto da 
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ninhada. É de toda a importância aproveitar-se a capacidade de ingestão, de forma a 

minimizar as perdas das reservas corporais da porca.  

 
3.1.2.5.3 - Mortalidade de leitões 

 
 

Após o parto diariamente foram registados os leitões que morriam em cada 

grupo, sendo os mesmos retirados. A taxa de mortalidade é calculada a partir da 

seguinte fórmula: 

 
 

100
º

º
. x

grupodoleitõesdeN

mortosleitõesdeN
eMortalidaddeTaxa =  

 
 

 
3.1.2.5.4 – Alimentação e maneio dos leitões 

  
 

Após o parto são cortados os cantos e os caninos aos leitões para que estes 

dentes não venham a traumatizar as glândulas mamárias das porcas. Para além dos 

cuidados normais que permitam dar óptimas condições de vida, aos leitões, ao 3º e 

12º dia são injectados 2 ml de ferro.   

Aos leitões que faziam parte do ensaio foi administrado o alimento do 

respectivo grupo a partir do décimo terceiro dia de vida (Figura 5). 

As características químicas dos dois alimentos concentrados apresentam-se no 

quadro 16. 
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            Quadro 16 – Características dos alimentos dos leitões. 

                   Alimento 

Composição 

1 2 

P. B. (%) 20,0 19,1 

G.B. (%) 6,9 6,8 

F.B. (%) 2,3 2,2 

Lisina total (%) 1,5 1,36 

Cinzas (%) 6,0 5,5 

   
Fonte: Serviços técnicos de Provimi Portuguesa e Saprogal Portugal. 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5 – Comedouro com alimento para os leitões. 

 
 

3.1.2.5.5 - Evolução dos pesos dos leitões 
 
 

Para se fazer o estudo de evolução dos pesos e consumo de alimento 

composto, foram feitas as seguintes pesagens dos leitões: 

- ao 3º dia de vida; 

- no dia em que os leitões começaram a comer o alimento, 13º dia de vida. 

- no dia em que foram abatidos, 30 e 38º dia de vida. 
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Nos dias das pesagens foi feito também o controlo de alimento ingerido pelos 

leitões em cada ninhada. 

 
3.1.3 – Metodologia analítica 
 
3.1.3.1- Análise físico-química aos alimentos utilizados no ensaio     

 
3.1.3.1.1 – Colheita e preparação da amostra 

 
A análise de um alimento abrange a colheita e preparação da amostra 

seguindo-se um conjunto de determinações. 

A colheita das amostras foi feita de modo a ser representativa dos lotes em 

estudo. A amostra global resultou de um número suficiente de tomas retiradas em 

diferentes locais e a profundidades diferentes dos sacos e misturadas 

cuidadosamente. Da amostra global foram retiradas as amostras a enviar ao 

laboratório. 

Foram analisadas as duas rações utilizadas no ensaio.  

 
3.1.3.1.2 - Determinação da humidade total e matéria seca 

 
 

Embora exerça importantes funções metabólicas no organismo animal, a água 

não tem qualquer valor nutritivo. 

A humidade de um alimento é definida como a parte da água que é extraível 

fisicamente, tendo um significado importante nas propriedades plásticas do alimento. A 

determinação foi feita pela NP-1875 (1994). 

Mede-se por perda de massa sofrida pelo produto quando submetido a 

secagem numa estufa a 105ºC, sendo a massa perdida expressa em % de água.  
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3.1.3.1.3 - Determinação do teor em cinzas  

 
A cinza do alimento é o resíduo inorgânico que se obtém após a destruição da 

matéria orgânica. Constitui o resíduo mineral do alimento e obtém-se por secagem, 

carbonização e incineração a 550ºC. A NP-872 de 1983 foi utilizada para o cálculo do 

seu valor. 

 

3.1.3.1.4 - Determinação da matéria orgânica 

 
 

O teor da matéria orgânica em função da matéria seca é dado pela expressão:

 % MO (ms) = 100 - % Cinzas (ms) 

 

3.1.3.1.5 - Determinação da proteína total 

 
 

Partindo-se do pressuposto de que a proteína bruta contem 16% de azoto, o 

teor de proteína bruta do produto é obtido através da multiplicação do seu teor em 

azoto pelo factor 6,25.  

A determinação foi feita pelo método de Kjeldahl segundo NP-1612 (1979). 

 
 
3.1.3.1.6 - Determinação da gordura total 

 
No sistema analítico de Weende a determinação da gordura total é feita pelo 

método Soxhlet (1975), que permite a extracção da gordura ou gordura livre dos 

alimentos da amostra seca, através de solvente apropriado, éter de petróleo ou n-

hexano. 

A designação de gordura bruta deve-se ao facto de na sua determinação não 

se obter apenas a gordura do alimento mas um conjunto muito heterogéneo de 
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substâncias com propriedades idênticas, tais como: galactolípidos, ceras, pigmentos, 

vitaminas lipossolúveis, ácidos orgânicos e óleos essenciais voláteis (Ferreira, 1996). 

 

3.1.3.1.7 – Determinação da fibra bruta  

 
Fibra Bruta é a porção dos carboidratos totais resistente ao tratamento 

sucessivo com ácido e base diluídos, sendo em maior parte constituída por celulose. 

Apresenta baixa digestibilidade para a maioria dos animais, com excepção dos 

ruminantes. É uma boa fonte de energia para esses animais, promovendo o bom 

funcionamento intestinal e estimulando os movimentos peristálticos.  

O método utilizado para a determinação da fibra bruta foi desenvolvido em 

1864 por Weende, que segundo o procedimento consiste na extracção das fibras por 

meio de uma solução ácida e posteriormente alcalina. 

 
3.1.3.2 – Análise físico-química da carne da coxa 
 
 
A análise química é um meio indispensável para estimar o valor nutritivo de um 

alimento e para controlo da sua qualidade. 

A amostra levada ao laboratório foi uma réplica em ponto reduzido, do universo 

considerado, tanto no que diz respeito à composição, como ao tamanho. 

Em dois leitões de cada grupo, foi retirado um pedaço de 100 g. da coxa do 

leitão, desde a pele até ao fémur, colocada em sacos limpos, devidamente 

identificados e mantida em condições adequadas de modo a manter o produto em 

boas condições até ao momento da análise. 

No acto da análise, a amostra foi retirada da embalagem, foi feita a separação 

da pele e da carne sendo esta pesada em balança de precisão. 

Posteriormente foi fraccionada em pequenas porções para posterior 

homogeneização em máquina de picar. Durante o corte houve o cuidado de não 
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provocar aquecimento excessivo da amostra, evitando deste modo possíveis 

alterações. A amostra assim preparada foi de seguida analisada. 

Os parâmetros analisados foram: humidade, cinzas, matéria orgânica, proteína, 

gordura, cloretos, pH e actividade da água. 

 
 
3.1.3.2.1 - Determinação da humidade 

 
 

 A humidade é a fracção mais abundante da carne, sendo nos produtos 

transformados muito variável, em função da tecnologia aplicada no fabrico. A 

determinação do valor foi baseada na NP- 1614 de 1979. 

 

3.1.3.2.2 - Determinação da cinza total 

 

A cinza é constituída por grandes quantidades de K, Na, Ca e Mg e pequenas 

quantidades de Al, Fe, Cu, Mn e Zn. Não tem necessariamente a mesma composição 

da matéria mineral presente originalmente no alimento por haver perda por 

volatilização ou alguma interacção entre os constituintes da amostra. 

 
 
3.1.3.2.3- Determinação da matéria orgânica 

 
 

O teor da matéria orgânica em função da matéria seca é dado pela expressão: 

 % MO (ms) = 100 – % C (ms) 

 
3.1.3.2.4- Determinação da proteína total   

 
 

A proteína é o composto mais abundante do músculo, depois da água. É 

importante controlar a abundância relativa da proteína, não só para avaliar a qualidade 
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nutritiva do alimento, mas também para controlar a composição de certos produtos 

transformados, aos quais é permitida a adição de gorduras, glúcidos, água, etc. 

  
3.1.3.2.5 - Determinação da gordura total 

 
A gordura quando comparada com a água e com a proteína, encontra-se em 

muito pequena quantidade no músculo, apenas cerca de 3%. Desempenha um papel 

importante nas características organolépticas. 

O método utilizado para determinação da gordura bruta foi o método Soxhlet  

 
3.1.3.2.6 - Determinação dos cloretos 

 
 

Os cloretos, expressos em cloreto de sódio, determinam-se titulando o excesso 

de nitrato de prata que não se combinou com os cloretos existentes na amostra, com 

tiocianato de potássio, utilizando como indicador o sulfato duplo de ferro e amónio.  

Os cloretos presentes nos alimentos são resultantes essencialmente do cloreto 

de sódio adicionado, que actua quer para conferir sabor, quer como conservante. 

 
 
3.1.3.2.7 - Determinação do pH 

 
É um factor importante na tecnologia alimentar. Condiciona a sobrevivência e o 

crescimento microbiano durante o processamento, armazenamento e distribuição dos 

produtos.         

     
3.1.3.2.8 – Determinação da actividade da água (aw) 

 
 

A carne contém cerca de 75% de água. A actividade da água é um parâmetro 

muito importante pois exprime a fracção de água do alimento que está disponível para 

participar nas reacções físico-químicas e bioquímicas do metabolismo microbiano. A 



Trabalho experimental 

 53

acção da actividade da água sobre a microflora do alimento é importante porque o seu 

controlo permite conservar determinados produtos sem recurso à refrigeração, sem 

risco para a sua deterioração e para a saúde do consumidor.  

 
3.1.4 - Análise da carcaça  
 
 
3.1.4.1 - Medidas da carcaça  

 
 

Ao quarto dia após o abate, dez carcaças de leitões de cada grupo foram 

pesadas, medido o comprimento e o perímetro toráxico. A pesagem de todos os 

leitões foi feita na mesma balança. O comprimento da carcaça dos leitões foi obtido 

pela medida tomada a partir do bordo anterior da sínfise púbica até ao centro do bordo 

anterior da primeira costela. (Figura 6). 

 
 

Figura 6 – Medidas realizadas na carcaça.  
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3.1.4.2 - Dissecação da última costela 
 
 

De dois leitões de cada grupo foi retirada a última costela e no laboratório fez-

se a separação da pele, músculo, osso e gordura. Em balança de precisão, foi feita a 

pesagem de cada parte para obtenção do seu valor percentual.            

 
 
3.1.4.3 - Peso do leitão: vivo, carcaça e assado 

 
 

Foi efectuada a pesagem dos leitões em vivo, carcaça e depois de assar de 

forma a calcular-se o rendimento dos mesmos. A pesagem em vivo foi no dia da 

entrada no matadouro e o peso em carcaça no dia a seguir ao abate (Figura 7). 

 

                                                                                                                                                          
 

 

 

 

 

 

        
 
 
 
 
 
 
     Figura 7– Carcaças de leitões. 

 
 
 

3.1.4.4 - Prova degustativa do leitão 
 
 

A informação obtida em análises sensoriais, é destinada a detectar diferenças 

entre amostras e a comparar pontuações atribuídas por equipas de provadores, que 

actuam como “instrumentos de medida”, sempre com base em escalas pré-definidas. 
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No nosso trabalho, simulou-se uma pesquisa com um grupo de provadores não 

treinados, sendo importante salientar que se trata apenas de um simples exemplo 

didáctico. 

A prova degustativa ao leitão assado, realizou-se num restaurante localizado 

numa aldeia perto de Castelo Branco e, para o efeito, foram convidados um grupo de 

apreciadores da carne de leitão. São provadores não treinados, dos quais 19 são 

homens e 6 são mulheres. 

A cada provador foi entregue um glossário (Anexo 2) com indicação de como 

se estima a importância relativa de cada característica de qualidade, que pode variar 

de acordo com as características individuais da pessoa. 

Foram avaliados dois animais de cada grupo. Os animais alimentados com o 

concentrado em estudo foram abatidos aos 30 dias de idade, com uma média de 8,96 

kg de peso vivo. Os animais do outro grupo, no qual se utilizou o alimento testemunha, 

foram abatidos aos 38 dias e um peso vivo médio de 10,11kg. 

A prova 1 e 2 do grupo 2 foram realizadas com leitões de porca coberta por 

monta natural e com porca inseminada, respectivamente. No grupo 1 a prova 3 e 4 

incidiu em leitão de porca coberta por monta natural e por inseminação 

respectivamente. 

Foram avaliados os atributos: apresentação, cor, cheiro, temperatura, tempero, 

paladar, textura, suculência, apetência e deleite. 

A escala foi constituída do seguinte modo:  

Cada atributo era pontuado com uma classificação de Normal, à qual eram atribuídos 

(2 pontos), Bom, (3 pontos), Muito Bom, (4 pontos) ou Excelente (5 pontos).  

 
3.1.5 - Tratamento estatístico 

 
 

O tratamento estatístico dos resultados dos dois grupos, referentes aos pesos 

médios, G.M.D., consumo de alimento, I.C., medidas das carcaças, peso do leitão 
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antes e depois de assar, prova degustativa , realizou-se com recurso a uma análise de 

variância simples, ANOVA. Foi feita uma correlação nos dados das medidas das 

carcaças. 

Todos os dados recolhidos foram tratados estatisticamente no programa SPSS, 

versão 17.7.  

 

3.2 - Resultados e discussão 
 
 

3.2.1 - Análise química dos alimentos compostos 
 
 

Comparando os resultados da análise química efectuada no Laboratório de 

Nutrição Animal da Escola Superior Agrária com a informação dada pelas etiquetas 

dos dois alimentos observamos alguma diferenças. Tal situação pode justificar-se 

pelos resultados serem obtidos em laboratórios diferentes. Por outro lado a informação 

das etiquetas normalmente apresentam uma margem de erro permitida. (Quadro 17). 

 
    Quadro 17 – Composição química dos alimentos dos leitões. 
 

  
COMPOSIÇÃO (% M.S.) 

 
M.S. M.O. N P.B. G.B. F.B. CINZAS 

Alimento 1 
(n=1) 

91,71 92,95 3,38 21,14 6,67 3,14 7,05 

Alimento 2 
(n=1) 

89,59 94,33 3,26 20,37 6,82 3,67 5,67 

 
      Fonte: Laboratório de Nutrição da ESA. 
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3.2.2 - Parâmetros produtivos 
 
 

3.2.2.1- Evolução dos pesos médios 
 
 

Analisando-se o quadro 18 observamos que os leitões das porcas 

inseminadas, L.W., tiverem peso médio superior em todas as pesagens. O tratamento 

dos pesos permite identificar diferenças estatisticamente significativas em função da 

variável monta para o peso aos 3, 13, 30 e 38 dias (p<0,05) para as quatro pesagens 

(Anexo 3).  

Dos 13 aos 30 dias, período em que os leitões começam a ter alimento 

concentrado à disposição, nos provenientes de porcas cobertas por M.N., verifica-se 

uma duplicação do seu peso. Neste mesmo período nos leitões provenientes de 

porcas inseminadas por I.A., verifica-se um aumento do peso ligeiramente inferior. 

 
Quadro 18 – Resultados obtidos para os pesos (kg) aos 3, 13, 30 e 38 dias de vida.  
 

 
 

 N Média DP Mínimo Máximo 

P 3D 

I.A. 64 2,28 +0,316 1,82 2,73 

M.N. 44 2,15 +0,304 1,64 2,36 

Total 108 2,23* +0,316 1,64 2,73 

P 13D 

I.A. 64 4,52 +0,534 3,91 5,55 

M.N. 44 4,13 +0,208 3,91 4,45 

Total 108 4,36* +0,471 3,91 5,55 

P 30D 

I.A. 64 8,59 +0,773 7,90 10,20 

M.N. 44 8,16 +0,813 6,91 9,09 

Total 108 8,41* +0,814 6,91 10,2 

P 38D 

I.A. 32 10,53 +0,574 9,82 11,18 

M.N. 32 9,50 +0,696 8,82 10,18 

Total 54 10,11* +0,804 8,82 11,18 

 

I.A. - Inseminação artificial; M.N. - Monta natural; N - Tamanho da amostra; DP- Desvio padrão; P3D- 

Peso aos 3 dias de vida ; P13D - Peso aos 13 dias de vida; P30D - Peso aos 30 dias de vida; P38D - 

Peso aos 38 dias de vida; *- (p<0,05). 

 
Os leitões do grupo 2, que comeram o alimento em estudo, foram abatidos uma 

semana antes dos leitões do grupo 1, ou seja, com 30 dias de idade. Estes leitões 
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apresentavam o peso ideal para o objectivo pretendido, leitão assado. Este grupo teve 

um crescimento superior.          

 

Quadro 19 – Resultados obtidos para os pesos (kg) aos 3, 13, 30 dias de vida.  
 

 
 

 N Média DP Mínimo Máximo 

P3D 
1 54 2,14 +0,304 1,64 2,36 
2 54 2,31 +0,316 1,82 2,73 

Total 108 2,23* +0,316 1,64 2,73 

P13D 
1 54 4,13 +0,208 3,91 4,45 
2 54 4,41 +0,534 3,91 5,55 

Total 108 4,36ns +0,471 3,91 5,55 

P30D 
1 54 7,86 +0,813 6,91 9,09 
2 54 8,96 +0,773 7,90 10,20 

Total 108 8,41* +0,814 6,91 10,2 
 
1 - Alimento testemunha; 2 - Alimento teste; N - Tamanho da amostra; DP - Desvio padrão; P3D -     

Peso aos 3 dias; P13D - Peso aos 13 dias; P30D - Peso ao 30 dias; *- (p<0,05); ns – Diferenças 

não significativas (p>0,05). 

 
Pela análise do quadro 19 observamos que os leitões do grupo 1, aos 13 dias, 

altura em que começam a comer o alimento concentrado, apresentam um peso médio 

de 4,13 kg, +0,208 e os do grupo 2, 4,41 kg,  +0,534. Aos 30 dias de idade os animais 

do grupo 1 tem um peso médio de 7,86 kg, +0,813 e os do grupo 2, 8,96 kg, +0,674, 

verificando-se diferenças significativas (p<0,05) (Anexo 4). 

O facto dos leitões do grupo 2 terem ingerido mais alimento composto, pode ter 

sido causa para o maior crescimento. Com o decréscimo na produção de leite pelas 

porcas, o leitão precisa de ter outra alternativa alimentar e assim evitar a diminuição 

no ritmo de seu crescimento. 

Ferreira et al. (2001), em ensaio realizado com quatro alimentos diferentes em 

leitões Landrace x Large White, a partir dos 14 dias, obtiveram pesos a esta idade de 

3,180; 3,190; 3,192 e 3,198 kg e aos 42 de dias de idade de 8,303; 7,736, 8,129 e 

8,312 kg respectivamente. 
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Godinho (1988), refere um peso de 6,0 kg às 4 semanas de idade e Mendes 

(1998), um peso de 7,5 kg aos 31 dias de idade, valores inferiores aos pesos obtidos 

neste trabalho. 

Verificamos que os pesos dos leitões do nosso ensaio, com menos idade, são 

superiores, particularmente os do grupo 2. A obtenção destes valores de pesos está 

muito ligada com o peso ao nascimento, influenciando positivamente o ritmo de 

crescimento. 

Panzardi et al. (2009), mencionam que os leitões de fêmeas Meishan embora, 

apresentem pesos ao nascimento inferiores a outras linhas genéticas, têm menor 

mortalidade. Isto pode dever-se a uma maior maturidade dos leitões ao nascimento e 

possivelmente, uma melhor habilidade no momento do parto, com maior capacidade 

por parte da mãe, em expulsar os leitões. 

Charneca (2001), citando Herpin et al. (2001), aponta peso ao nascimento de 

0,87 kg e 1,47 kg para leitões de raça Meishan e Large White respectivamente. Para 

leitões Meishan e cruzados (Landrace, Large White, Duroc e Hampshire), Ferreira 

(2008), citando Alston-Mills et al. (2000) aponta peso ao nascimento de 0,91 kg e 1,43 

respectivamente. 

No caso da raça Meishan, Panzardi et al. (2009), referem que o interesse por 

esta raça tem sido justificado pela sua alta prolificidade, baixa taxa de nado mortos e 

alta sobrevivência do nascimento ao desmame. De forma a aproveitar estas mais 

valias, esta raça está a ser cruzada com raças chinesas, europeias e americanas. 

 
3.2.2.2 - G.M.D. 
 

 
O G.M.D. em relação à variável macho, apresenta um valor superior nos leitões 

provenientes de porcas cobertas por I.A. até à idade que começam a comer alimento 

concentrado e após a idade de 30 dias. Na fase de 13 dias de vida até os 30 dias os 

leitões de porcas cobertas por M.N. têm um valor de G.M.D. ligeiramente superior, 



Trabalho experimental 

 60

236,63g, +47,984, porém considerando o período dos 3 aos 30 dias, os leitões 

provenientes de porcas I.A., têm um G.M.D. superior, 232,06g, +23,058, 

comparativamente aos provenientes de porcas cobertas por M.N. (Quadro 20). 

Na fases de 3 dias a 13 dias de vida, 30 dias a 38 dias de vida e 3 dias a 38 

dias de vida observam-se diferenças significativas (p<0,05) (Anexo 5). 

 
Quadro 20 – Valores de G.M.D. (g) em relação a variável monta. 
 

  
N Média DP Mínimo Máximo 

  

G.M.D.03-13 

I.A. 64 228,12 +45,663 163,64 310,00 

M.N. 44 197,73 +38,124 163,64 254,55 

Total 108 215,74* +45,132 163,64 310,00 

G.M.D.13-30 

I.A. 64 234,37 +22,627 200,00 267,38 

M.N. 44 236,63 +47,984 171,12 304,81 

Total 108 235,29ns +35,042 171,12 304,81 

G.M.D.03-30 

I.A. 64 232,06 +23,058 196,30 266,67 

M.N. 44 222,22 +32,581 168,35 252,53 

Total 108 228,05ns +27,626 168,35 266,67 

G.M.D.30-38 

I.A. 32 300,79 +54,085 227,27 340,96 

M.N. 22 250,00 +11,627 238,64 261,36 

Total 54 280,10* +48,982 227,27 340,96 

G.M.D.03-38 

I.A. 32 236,60 +11,282 228,57 251,95 

M.N. 22 214,29 +30,572 184,42 244,16 

Total 54 227,51* +23,818 184,42 251,95 
 
I.A. - Inseminação artificial; M.N. - Monta natural; N - Tamanho da amostra; DP - Desvio padrão; 

G.M.D. 03-13 - Ganho médio diário dos 3 aos 13 dias de vida;G.M.D.13-30 - Ganho médio diário 

dos13 aos 30 dias de vida; G.M.D. 03-30 - Ganho médio diário dos 3 aos 30 dias de vida; G.M.D. 

30-38; G.M.D. 03-38 -Ganho médio diário dos 3 aos 38 dias de vida; *- (p<0,05); ns – Diferenças 

não significativas (p>0,05). 

 
Pela análise do quadro 21, podemos realçar que os G.M.D. dos leitões nos dois 

grupos, até terem alimento concentrado à disposição, não apresentam diferenças. Os 

leitões do grupo 2 apresentam G.M.D. de 261,43, + 24,209, no período dos 13 dias 
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aos 30 dias de vida. A partir da idade em que passam a comer alimento concentrado o 

G.M.D. é superior. Os leitões do grupo 1 só no período de 30 a 38 dias superam os 

G.M.D. Isto porque neste intervalo de idade apesar de a porca já não ter leite 

suficiente para alimentar os leitões, estes já comem bastante alimento não se 

verificando por isso atrasos no seu desenvolvimento. 

 
Quadro 21 – Valores de G.M.D. (g) em relação a variável alimento. 

 
  

N Média DP Mínimo Máximo 
  

G.M.D. 03-13 1 54 216,66 +34,798 163,64 254,55 

2 54 214,81 +53,848 163,64 310,00 

Total 108 215,74ns +45,132 163,64 310,00 

G.M.D. 13-30 1 54 209,15 +22,365 171,12 229,95 

2 54 261,43 +24,209 240,64 304,81 

Total 108 235,29* +35,042 171,12 304,81 

G.M.D. 03-30 1 54 211,93 +26,305 168,35 239,06 

2 54 244,17 +17,874 218,86 266,67 

Total 108 228,05* +27,626 168,35 266,67 

                                                                                                                       
1 - Alimento testemunha; 2 - Alimento teste; N - Tamanho da amostra; DP - Desvio padrão; 

G.M.D. 03-13 - Ganho médio diário dos 3 aos 13 dias de vida; G.M.D. 13-30 - Ganho médio 

diário dos 13 aos 30 dias de vida; G.M.D. 03-30 - Ganho médio diário dos 3 aos 30 dias de vida; 

*- (p<0,05); ns – Diferenças não significativas (p>0,05). 

 
No período de 13 a 30 dias e de 03 a 30 dias observaram-se diferenças 

significativas (p<0,05) (Anexo 6). 

Ferreira et al. (2001), apresenta no seu estudo G.M.D. de 175; 162; 178 e 188 

g/dia.  

Charneca (2001), citando Van der Steen et al.  (1992), refere valores de G.M.D. 

dos leitões entre o nascimento e os 21 dias de idade de 154g a 205g consoante a 
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linha genética dos mesmos, sendo os valores dos leitões Meishan inferiores,  

comparativamente aos de Landrace Holandês.  

Em outro ensaio onde foi estudado o efeito da genética e da dieta alimentar 

das porcas durante a lactação, o mesmo autor citando Sinclair et al. (1999), observou 

G.M.D. durante um período de amamentação de 35 dias, de 184g e de 321g para 

leitões Meishan com dieta pobre ou rica em P.B. respectivamente. Para leitões Large 

White e Landrace, G.M.D. de 208g e 217g consoante o alimento das porcas seja 

pobre ou rico em P.B.. 

 
3.2.2.3 - Consumo de alimento até ao desmame 

 
 

Da análise de quadro 22 observamos que os leitões provenientes de porcas 

cobertas por I.A.,  tiveram um consumo médio 0,390g, +0,1681, ligeiramente superior,  

comparativamente aos de porcas cobertas por M.N. 0,363, +0,0325.  

 

Quadro 22 – Consumo de alimento (g). 
 
  

N Média DP Mínimo Máximo 
  

Consumo 

I.A. 64 0,390 +0,1681 0,272 0,750 

M.N. 44 0,363 +0,0325 0,318 0,409 

Total 108 0,379ns +0,1313 0,272 0,750 

Consumo 

1 54 0,425 +0,1675 0,272 0,750 

2 54 0,333 +0,0490 0,272 0,409 

Total 108 0,379* +0,1313 0,272 0,750 
 
I.A. - Inseminação artificial; M.N. - Monta natural; 1 - Alimento testemunha; 2 - Alimento teste; N-  

Tamanho da amostra; DP- Desvio padrão; *- (p<0,05); ns – Diferenças não significativas 

(p>0,05). 
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Em relação ao alimento, os leitões do grupo 1 tiveram um consumo superior 

que se verificou na fase pós 30 dias. Os leitões só a partir desta idade começaram a 

comer alimento concentrado de forma significativa, e foram abatidos com uma idade 

superior em relação aos do alimento 2. Verificamos que o consumo médio dos leitões 

deste grupo foi de 0,425g, +0,1675. 

O consumo de alimento apresenta diferenças significativas em relação a 

variável alimento (p<0,05) (Anexo 7). 

 
 

               3.2.2.4 - Índice de conversão 

 

 Pela análise do quadro 23, verificamos que os leitões aos 30 dias, apresentam 

um índice de conversão muito semelhante no que se refere à genética utilizada na 

inseminação. Aos 38 dias de idade, os leitões provenientes de porcas cobertas por 

I.A., apresentam um I.C. superior, 0,079g, +0,0314. 

No que se refere ao alimento, concluímos que os leitões do grupo 2, na 

pesagem aos 30 dias, apresentam I.C. superior aos do grupo 1, 0,074g, + 0,0093.  

 Ferreira et al. (2001) no estudo com quatro dietas alimentares, apresenta um 

I.C de 1,45; 1,6; 1,56 e 1,5. 

O índice de conversão apresenta diferenças estatisticamente significativas aos 

30 dias (p<0,05) na variável alimento (Anexo 8). 
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Quadro 23 - Índice de conversão (kg). 

  
N Média DP Mínimo Máximo 

  

I.C. 30 DIAS I.A. 64 0,052 +0,0211 0,023 0,074 

M.N. 44 0,058 +0,0256 0,023 0,088 

Total 108 0,054ns +0,0232 0,023 0,088 

I.C. 38 DIAS I.A. 32 0,079 +0,0314 0,048 0,123 

M.N. 22 0,063 +0,0025 0,061 0,066 

Total 54 0,072* +0,0253 0,048 0,123 

I.C. 3O DIAS 1 54 0,035 +0,0146 0,023 0,058 

2 54 0,074 +0,0093 0,060 0,088 

Total 108 0,054* +0,0232 0,023 0,088 

 
I.A. - Inseminação artificial ; M.N. - Monta natural; I.C. 30 DIAS - Índice de conversão 30 dias de 

vida; I.C. 38 DIAS - Índice de conversão 38 dias de vida;1 - Alimento testemunha; 2 - Alimento 

teste; N - Tamanho da amostra; DP- Desvio padrão; *-(p<0,05); ns – Diferenças não significativas 

(p>0,05). 

 
 
3.2.2.5 - Estudo económico 

 
 

Para os produtores de leitões e criadores de suínos em ciclo completo, o 

número de leitões produzidos por fêmea é o principal factor que afecta a rentabilidade 

da exploração. Pretendemos nesta parte do trabalho descrever a importância 

económica que o número de leitões porca/ano pode ter comparando com o custo da 

alimentação das porcas. 

Considerando os dias de desmame dos grupos do nosso trabalho que 

permitem obter 2,3 e 2,4 parições/ano no grupo 1 e 2 respectivamente, com uma 

média de 11 leitões por ninhada e com os valores médios de consumo de alimentação 

das porcas, fizemos um calculo de consumo porca/ano (Quadro 24). 
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  Quadro 24 – Consumo de alimento de uma porca/ano. 
 

        Grupo 
 
Fase de criação 

1 2 
Consumo kg/dia 

1 2 

Dias Consumo kg/ano 

Gestação 264 276 2,5 660,0 690 
Maternidade 87 72 5,5 478,5 396 
Vazio 14 17 3,5 49,0 59,5 
TOTAL 365 365 - 1187,5 1145,5 

 
 

Pela análise do quadro 25 podemos observar que a idade de desmame dos 

leitões no grupo 2 permitiu a obtenção de um custo inferior comparativamente ao 

grupo 1. Embora a diferença não seja um valor elevado a extrapolação para o efectivo 

total numa exploração apresenta uma mais valia com algum significado. 

Verifica-se que os leitões do grupo 2 foram abatidos mais cedo e com menor 

consumo das fêmeas. 

Por outro lado o custo alimentar do leitão não se apresenta elevado já que a 

quantidade que cada animal come é baixa. No nosso estudo cada leitão comeu em 

média 0,43 e 0,33 kg no grupo 1 e 2 respectivamente, custando 0,7 €/kg do alimento. 

 
Quadro 25 – Custo de alimentação das porcas versus leitão desmamado. 
 
 Consumo 

kg/ano 
Custo 

€ 
Leitões/ 
Ano 

Receita 
€ 

kg alimento/ 
leitão 

Custo/leitão 
(€) 

Grupo 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 

1187,5 1145,5 313,71 298,68 25,3 26,4 1062,6 1108,8 46,94 43,39 12,40 
 

11,31 
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3.2.3 - Parâmetros qualitativos 
 
 

3.2.3.1 - Peso, comprimento e perímetro da carcaça do leitão 
 
 
No quadro 26 apresentamos o peso da carcaça e medidas que foram feitas aos 

leitões não se observando diferenças significativas em relação à variável monta 

(Anexo 9). 

 
           Quadro 26 – Medidas das carcaças em relação à variável monta. 
 

  
N Média DP Mínimo Máximo 

  

Pcarc. 

(kg) 

I.A. 5 6,50 +0,7000 5,7 7,4 

M.N. 15 7,173 +0,9262 5,8 8,8 

Total 20 7,00ns +0,9081 5,7 8,8 

Comp. 

(cm) 

I.A. 5 40,60 +3,130 36 44 

M.N. 15 40,93 +2,129 38 45 

Total 20 40,85ns +2,329 36 45 

Perím. 

(cm) 

I.A. 5 40,60 +2,302 37 43 

M.N. 15 40,95 +2,345 38 45 

Total 20 40,86ns +2,278 37 45 

 
 

Pcarc. - Peso da carcaça; Comp. - Comprimento da carcaça; Perím. - Perímetro da carcaça; 

M.N.-Monta natural; I.A. - Inseminação artificial; N - Tamanho da amostra; DP- Desvio padrão; ns 

– Diferenças não significativas (p>0,05). 
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            Quadro 27 – Medidas das carcaças em relação à variável alimento. 
 

  

N Média DP Mínimo Máximo 
  

Pcarc. 

(kg) 

1 10 6,360 +0,552 5,7 7,4 

2 10 7,650 +0,715 6,9 8,8 

Total 20 7,005* +0,908 5,7 8,8 

Comp. 

(cm) 

1 10 39,90 +2,378 36 44 

2 10 41,80 +1,947 39 45 

Total 20 40,85ns +2,329 36 45 

Perím. 

(cm) 

1 10 39,60 +1,897 37 43 

2 10 42,13 +1,950 40 45 

Total 20 40,86* +2,278 37 45 

 
 

1 - Alimento testemunha; 2 - Alimento teste; N - Tamanho da amostra; DP - Desvio padrão; 

 *- (p<0,05); ns – Diferenças não significativas (p>0,05). 

 

Analisando o quadro 27 verificamos que os valores obtidos permitem identificar 

diferenças significativas para as variáveis peso e perímetro em função do tipo de 

alimento (p<0,05) (Anexo 10).  Em relação ao comprimento não observamos 

diferenças significativas. 

 O coeficiente de correlação total entre o comprimento e o peso foi de 

(R2=0,484) ou seja 48,4% da variação do peso depende do comprimento, e entre o 

comprimento e o perímetro (R2=0,678) ou seja 67,8% da variação do perímetro 

depende do comprimento (Figura 8 e 9). 
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Figura 8 – Relação do comprimento (cm) com o peso (kg) da carcaça. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 9 – Relação do comprimento (cm) com o perímetro (cm) da carcaça. 
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Pela análise da figura 10 verificamos uma boa correlação entre o peso e o 

perímetro (R2=0,795). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 10 – Relação do peso (kg) com o perímetro (cm) da carcaça. 

 
 

3.2.3.2 - Análise da carne da coxa 
 
  

Do quadro 28 podemos realçar a percentagem do músculo nos leitões de 

fêmeas cobertas por inseminação artificial em relação aos de porcas cobertas por 

monta natural, sendo o valor do grupo 2 superior mesmo com peso de carcaça inferior. 

Este dado pode estar associado à linha genética Large White. 

 Em relação à gordura verifica-se o inverso, nos leitões de porcas cobertas por 

monta natural os valores observados foram superiores. O valor da gordura do leitão do 

grupo 2 também foi superior comparativamente ao do grupo 1.  
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  Quadro 28 – Constituição da carne da coxa. 
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Peso 
(kg) 

% Peso 
(kg) 

% Peso 
(kg) 

% 

1 I.A. 10,0 0,173 0,015 8,7 0,141 81,5 0,017 9,8 

1 M.N. 9,1 0,159 0,015 9,4 0,126 79,2 0,018 11,3 

2 I.A. 7,8 0,128 0,009 7,0 0,109 85,2 0,010 7,8 

2 M.N. 7,3 0,123 0,010 8,1 0,094 76,4 0,019 15,4 

 
 

Martinez (1991), refere que para além dos factores relacionados com o próprio 

animal, a alimentação é o principal factor responsável pelas modificações da 

composição corporal. Uma diminuição da relação proteína/energia da dieta, tende a 

favorecer a formação de tecido adiposo, e o seu aumento tem como objectivo a 

formação de carne magra embora a sua produção seja limitada pelo factor genético. 

Do quadro 29 podemos observar que o maior valor de matéria seca é o do 

leitão do grupo 2 de fêmea coberta por M.N. Os valores mais baixos na gordura 

observam-se nos leitões de fêmeas cobertas com I.A.. A linha genética da M.N. pode 

ser causa para o valor da gordura na carne, sendo um factor positivo devido ao fim a 

que se destinam os leitões. 

Price (1994), apresenta valores de 28,9%; 20,0%; 7,5% e 1,0% 

respectivamente de matéria seca, proteína, gordura e cinzas.  
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Quadro 29 – Composição química da carne da coxa. 
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M.S. M.O. N P.B. G.B. 

C
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O
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C
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s 

pH aw 

1 I.A. 10,0 0,173 26,44 98,88 2,95 18,42 7,53 0,28 1,12 5,9 0,918 

1 M.N. 9,1 0,159 26,59 98,97 2,79 17,45 9,87 0,25 1,03 6,45 0,919 

2 I.A. 7,8 0,128 24,69 98,91 2,93 18,31 7,07 0,20 1,09 5,88 0,916 

2 M.N. 7,3 0,123 31,35 98,95 2,91 18,16 11,6 0,21 1,05 5,82 0,914 

 

As carnes de porco até aos seis meses de idade, têm uma digestibilidade 

superior às dos ruminantes com teor proteico equivalente (Bernardo, 2006). 

Bianca (2005), menciona valores de humidade de 75,26, proteína 19,86, cinzas 

de 1,11 e pH 5,86 para o pernil de suíno. 

O mesmo autor refere que as características de qualidade da carne de suínos, 

pH, perda de água por exsudação, cor e maciez, podem variar entre grupos genéticos, 

entre sexos e entre diferentes pesos ao abate. 

O aumento da percentagem da gordura intramuscular está associado a um 

aumento da tenrura da carne sendo influenciado pelo maneio alimentar. Além da 

gordura intramuscular, a tenrura de uma peça é determinada em função do tecido 

conjuntivo e o grau de polimerização do mesmo para além da localização anatómica e  

da função do músculo considerado. Os músculos do terço anterior são mais tenros 

que os posteriores (Martinez, 1991).    
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3.2.3.3 - Composição da última costela 
 
 

Os resultados obtidos são apresentados no quadro 30, onde se verifica o efeito 

do abate de leitões do grupo 1 com mais peso, o que leva a maior peso da costela. 

Porém devemos referir que tal não é sinónimo de melhor qualidade. Os leitões do 

grupo 2 têm um valor percentual superior na componente músculo comparativamente 

aos animais do grupo 1, sendo mais relevante nos leitões provenientes de porcas que 

tiveram I.A.. 

.  
Quadro 30 – Componentes da última costela. 
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Peso 
(kg) 

% Peso 
(kg) 

% Peso 
(kg) 

% Peso 
(kg) 

% 

1 I.A. 10 0,155 0,018 11,6 0,030 19,4 0,066 42,6 0,041 26,5 

1 M.N. 9,1 0,141 0,018 12,8 0,021 14,9 0,065 46,1 0,037 26,2 

2 I.A. 7,8 0,092 0,015 16,3 0,015 16,3 0,047 51,1 0,015 16,3 

2 M.N. 7,3 0,094 0,014 14,9 0,008 8,51 0,044 46,8 0,028 29,8 
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3.2.3.4 - Estudo do peso do leitão antes e depois de assar 

 
Os resultados dos pesos antes e depois de assar, em função das variáveis 

monta e alimento, não permitem identificar diferenças significativas (Anexo 11). O 

rendimento do leitão assado em relação à carcaça, na variável alimento, foi de 

62,60%, +6,54 e 63,90%, +4,51 (p>0,05), nos leitões do grupo 1 e grupo 2 

respectivamente. 

 

Quadro 31 - Resultados obtidos no peso (kg) antes e depois de assar e    
rendimento (%). 
 

  N Média DP Mínimo 
 

Máximo 
 

Peso antes de 
   assar 

I.A. 41 7,790 +0,9843 6,10 9,60 
M.N. 24 7,495 +0,9210 6,00 9,40 
Total 65 7,681ns +0,9648 6,00 9,60 

Peso depois 
de assar 

I.A. 41 4,924 +0,7940 3,50 6,43 
M.N. 24 4,761 +0,7162 3,20 6,58 

Total 65 4,864ns +0,7646 3,20 6,58 

Rendimento  
assado 

I.A. 41 63,06 +4,78 53,03 71,50 
M.N. 24 63,60 +6.87 52,13 80,71 
Total 65 63,26ns +5,60 52,13 80,71 

Peso antes de 
   assar 

1 32 7,703 +0,9663 6,00 9,60 
2 33 7,660 +0,9778 6,10 9,60 

Total 65 7,681ns +0,9648 6,00 9,60 

Peso depois 
de assar 

1 32 4,821 +0,7558 3,20 6,11 
2 33 4,905 +0,7825 3,72 6,58 

Total 65 4,864ns +0,7646 3,20 6,58 

Rendimento  
assado 

1 32 62,60 +6,54 52,13 80,71 
2 33 63,90 +4,51 54,25 72,30 

Total 65 63,26ns +5,60 52,13 80,71 

 
I.A. - Inseminação artificial; M.N. - Monta natural; 1 - Alimento 1; 2 - Alimento 2; N - Tamanho da amostra; 
DP- Desvio padrão; ns – Diferenças não significativas (p>0,05). 
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3.2.3.5 - Prova degustativa do leitão 
  
  

Pela análise do quadro 32, podemos observar que as pontuações das provas 

de leitões provenientes de linha genética utilizada na M.N., apresentam valores 

superiores 39,63, +5,489 (p>0,05), comparativamente aos de porcas cobertas por I.A.. 

Só se verificaram-se diferenças significativas no parâmetro, apresentação (Anexo 12). 

Quadro 32 – Valores médios da pontuação da prova degustativa na variável monta.  
 

  N Média DP Mínimo 
 

Máximo 
 

Apresentação 
I.A. 38 3,79 +0,622 2 5 
M.N. 38 4,18 +0,609 3 5 
Total 76 3,99* +0,643 2 5 

Cor 
I.A. 38 3,97 +0,592 3 5 
M.N. 38 4,24 +0,634 3 5 

Total 76 4,11ns +0,624 3 5 

Cheiro 
I.A. 38 3,79 +0,704 2 5 
M.N. 38 3,74 +0,685 2 5 

Total 76 3,76ns +0,690 2 5 

Temperatura 
I.A. 38 3,66 +0,669 2 5 
M.N. 38 3,76 +0,852 1 5 

Total 76 3,71ns +0,763 1 5 

Tempero 
I.A. 38 3,79 +0,905 1 5 
M.N. 38 3,84 +0,718 2 5 

Total 76 3,82ns +0,812 1 5 

Paladar 
I.A. 38 3,76 +0,820 2 5 
M.N. 38 4,00 +0,697 3 5 

Total 76 3,88ns +0,765 2 5 

Textura 
I.A. 38 3,82 +0,801 2 5 
M.N. 38 3,84 +0,945 1 5 

Total 76 3,83ns +0,870 1 5 

Suculência 
I.A. 38 3,89 +0,894 1 5 
M.N. 38 4,03 +0,972 1 5 

Total 76 3,96ns +0,930 1 5 

Apetência 
I.A. 38 3,76 +0,786 2 5 
M.N. 38 4,03 +0,753 2 5 

Total 76 3,89ns +0,776 2 5 

Deleite 
I.A. 38 3,71 +0,927 1 5 
M.N. 38 3,97 +0,788 2 5 

Total 76 3,84ns +0,865 1 5 

Total 
I.A. 38 37,95 +5,035 24 48 
M.N. 38 39,63 +5,489 22 48 
Total 76 38,79ns +5,300 22 48 

 
I.A. – Inseminação artificial; M.N. – Monta natural; N – Tamanho da amostra; DP – Desvio padrão;  
* - (p<0,05); ns – Diferenças não significativas (p>0,05). 
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De acordo com os resultados obtidos na prova degustativa, quadro 33, 

verificamos que houve uma melhor aceitação dos leitões do grupo 2. Observam-se 

mesmo diferenças significativas na suculência e total, (p<0,05) (Anexo13). 

 

Quadro 33 – Valores médios da pontuação da prova degustativa na variável          
alimento. 
 
 

  N Média DP Mínimo 
 

Máximo 
 

Apresentação 
1 46 3,91 +0,661 2 5 
2 30 4,10 +0,607 3 5 

Total 76 3,99ns +0,643 2 5 

Cor 
1 46 4,09 +0,626 3 5 
2 30 4,13 +0,629 3 5 

Total 76 4,11ns +0,624 3 5 

Cheiro 
1 46 3,74 +0,713 2 5 
2 30 3,80 +0,664 3 5 

Total 76 3,76ns +0,690 2 5 

Temperatura 
1 46 3,61 +0,856 1 5 
2 30 3,87 +0,571 3 5 

Total 76 3,71ns +0,763 1 5 

Tempero 
1 46 3,72 +0,861 1 5 
2 30 3,97 +0,718 3 5 

Total 76 3,82ns +0,812 1 5 

Paladar 
1 46 3,78 +0,814 2 5 
2 30 4,03 +0,669 3 5 

Total 76 3,88ns +0,765 2 5 

Textura 
1 46 3,72 +0,935 1 5 
2 30 4,00 +0,743 3 5 

Total 76 3,83ns +0,870 1 5 

Suculência 
1 46 3,72 +0,981 1 5 
2 30 4,33 +0,711 3 5 

Total 76 3,96* +0,930 1 5 

Apetência 
1 46 3,83 +0,825 2 5 
2 30 4,00 +0,695 3 5 

Total 76 3,89ns +0,776 2 5 

Deleite 
1 46 3,72 +0,958 1 5 
2 30 4,03 +0,669 3 5 

Total 76 3,84ns +0,865 1 5 

Total 
1 46 37,83 +5,915 22 48 
2 30 40,27 +3,823 34 46 

Total 76 38,79* +5,300 22 48 
 
1 – Alimento testemunha; 2 – Alimento em teste; N – Tamanho da amostra; DP – Desvio padrão;  
* - (p<0,05); ns – Diferenças não significativas (p>0,05). 
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O facto dos leitões do grupo 2 terem comido menos alimento composto e 

ingerido mais leite e terem sido abatidos mais cedo, podem ter sido as causas para 

uma melhor qualidade da carcaça e uma maior  preferência dos provadores (Figura 

11). 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 11 – Avaliação das provas degustativas. 
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IV – CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 
 

Dos resultados obtidos ao longo deste trabalho, podemos concluir que as boas 

condições da exploração, um bom maneio, os conhecimentos técnicos do produtor e 

uma boa genética são factores importantes para a obtenção dos bons resultados 

verificados. 

Aos 13 dias, altura em que os animais tiveram à sua disposição o alimento 

concentrado, verificou-se que os pesos e G.M.D. não se mostraram significativamente 

diferentes nos dois grupos. Isto pressupõe que a capacidade leiteira das reprodutoras 

satisfez as necessidades nutricionais até esta idade. 

Verificou-se que os leitões do grupo 2, que consumiram o alimento em teste, 

apresentaram melhores G.M.D. nos períodos dos 13 aos 30 dias e dos 3 aos 30 dias. 

Podemos concluir que o alimento em teste satisfez as necessidades dos leitões e com 

o decréscimo da produção de leite a partir da segunda semana, não se observou 

quebra na evolução dos mesmos, ao contrário dos leitões do grupo 1.  

Relativamente ao consumo e ao I.C., considerando a variável alimento 

observaram-se diferenças significativas. O alimento em estudo, pelas suas 

características teve uma maior apetência e consequentemente maior consumo no 

período dos 13 aos 30 dias comparativamente ao alimento 1. Caso os animais se 

destinem à engorda, o bom peso ao desmame vai permitir que a fase seguinte possa 

ter um melhor índice de crescimento. 

Pela importância que um pré-starter pode ter no desenvolvimento do leitão e 

com um custo aceitável, torna-se relevante que seja disponibilizado a uma idade em 

que o leitão possa tirar dividendos com a sua ingestão. Contudo as características do 

alimento são importantes e não devem ser descuradas para não influenciar 

negativamente a sua ingestão. 



Considerações finais 

 78

Pela idade ao desmame obtida no nosso estudo podemos referir que o grupo 1 

tem 2,3 parições/ano e o grupo 2, 2,4. Com uma média de 11 leitões por ninhada 

podemos referir que a quantidade de alimento consumido pela porca é de 46,94 kg no 

grupo 1 e 43,39 kg no grupo 2. Verificou-se que os leitões do grupo 2 têm um custo de 

produção inferior de 1,09 €/leitão em relação aos do grupo 1. Além disto devemos 

considerar que pelo facto de os leitões do grupo 1 serem abatidos oito dias mais tarde, 

acrescem despesas não referidas tais como, mão de obra, ocupação de maternidades, 

limpeza, tratamentos e outros. 

Na análise das medidas das carcaças observaram-se diferenças significativas 

no peso e perímetro da carcaça em relação ao alimento. O peso e o perímetro 

apresentam um bom coeficiente de correlação total (R2=0,795).  

O facto de os leitões do grupo 1 terem sido abatidos mais tarde e com maior 

consumo de alimento concentrado, pode ter levado à diferenciação das características 

da carne comparativamente aos leitões do grupo 2. A linha genética (L.W.) na I.A., 

influenciou a característica músculo da carne e a linha genética (M.L.D.) na M.N. 

aumenta a quantidade de gordura, considerando portanto o factor genético importante 

na qualidade do produto final. 

Sobre a relação do peso da carcaça antes e depois de assar, não se 

observaram diferenças. Embora o teor de gordura do leitão da prova 1 seja superior, 

não é suficiente para diminuir significativamente o rendimento da carcaça depois de 

assada, contribuindo no entanto para melhorar as características organoléticas.  

Na prova degustativa os leitões do grupo 2 foram os mais apreciados. 

Observaram-se diferenças significativas na suculência, e total. O peso ao abate, a 

relação alimento concentrado e o leite que os leitões consumiram, deram 

determinadas características à carne que o consumidor aprecia e valoriza. Por outro 

lado os leitões provenientes da linha genética (M.L.D.) em ambos os grupos foram 

mais apreciados que os de linha de (L.W.). 
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ANEXO 1-Regulamento e directiva de bem estar animal 
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Anexo 2 

 

A avaliação sensorial é uma análise de um 
alimento por meio dos sentidos, tão 
importante quanto os métodos químicos, 
físicos e microbiológicos. As análises 
sensoriais destinam-se a detectar 
diferenças entre amostras e a comparar 
atributos.  
 
Estas informações são conseguidas por: 
- Método analítico - equipas de provadores 
treinados, que actuam sempre com base 
em escalas construídas por especialistas; 
 - Método sintético – equipas constituidas 
por membros não treinados que exprimem 
a opinião do consumidor. 
 
A cor, maciez, sabor e suculência, são 
características determinantes na decisão 
de comprar carne, sendo, portanto, os 
parâmetros habitualmente mais avaliados.  
 
Para a análise sensorial da amostra em 
estudo, leitão assado, foram convidados 
provadores  não treinados,  do sexo 
masculino e feminino, apreciadores de 
carne suína.   
 
Utilizou-se, para o teste descritivo, a 
escala: (2)Normal,(3) Bom,(4) Muito Bom e 
(5) Excelente.  

 
Os parâmetros avaliar são os seguintes: 
Apresentação, Cor, Cheiro, Temperatura, 
Tempero, Paladar, Textura, Suculência, 
Apetência e Deleite 
 

Glossário: 
Apresentação: O sentido da visão é 
um factor importante para o consumidor 
na valorização do produto.  
Cor: Na apreciação do alimento, a cor  
é de extrema importância e ajuda e 
influencia  a preferência alimentar.  
Cheiro: Impressão que atinge o olfacto 
e se a substância que liberta 
determinado aroma, nos agrada ou não. 
Temperatura: Valor que  apresenta 
para que o consumidor tenha vontade e 
gosto no que está a comer. 
Tempero: Nome que se dá ao conjunto 
de condimentos, cuja função é realçar o 
gosto do que se esta a comer. 
Paladar: Impressões olfactivas e 
gustativas provocadas no momento do 
consumo, antes da sua ingestão, 
durante a mastigação e após 
deglutição. 
Textura: Fenómeno sensorial relativo 
às impressões percebidas quando as 
mãos dedos ou boca entram em 
contacto com o alimento. 
Suculência: Percepção da quantidade 
de liquido libertado da amostra na boca 
após a mastigação. 
Apetência: Impulso do ser para a 
satisfação de suas tendências naturais, 
desejo; vontade de comer ; apetite. 
Deleite. Sensação de prazer,  que o 
consumidor sente, ao ingerir o alimento. 
  

 

A prova degustativa que apresentamos 
incide sobre LEITÃO ASSADO resultante 
de um Ensaio de Campo.  
 
Neste ensaio acompanhámos as várias 
etapas, desde a concepção, nascimento, 
aleitamento, abate e confecção. 
 
Os leitões, abatidos com idade de 31 dias, 
tiveram como base alimentar o leite 
materno e começaram a ter à disposição 
um alimento concentrado, aos 12 dias de 
vida. 
 
Efectuaram-se pesagens aos 3 dias de 
vida, ao dia da apresentação do alimento 
concentrado, e ao dia do abate. Demos 
especial atenção ao peso da  carcaça e do 
leitão  assado.  
 
Com esta prova sensorial pretendemos 
recolher informação a nível do provador, 
de forma a descobrir as preferências do 
CONSUMIDOR. 
 
 
 
 
 
 
Obrigado pela Sua participação 

  



Anexo 2 

 

Prova 2 - Pontuação 

 
1. Apresentação BBBB BB 

2. Cor BBBBBBBB BB 

3. Cheiro BBBBBBB BB 

4. Temperatura BBBB BB 

5. Tempero BBBBB... ..B. 

6. Paladar BBBBBBBBB 

7. TexturaBBBBBBB BB 

8. Suculência BBBBB BB 

9. Apetência BBBB...    BB 

10. Deleite BBBBBB.    BB 

      Total BBBBBBBBB. BB 

Comentário: 
 

………………………………………………… 

 

………………………………………………… 

 

..………………………..……………………… 

 

………………………………………………… 
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Prova 1 - Pontuação 

 
1. Apresentação BBBB..�. BB 

2. Cor BBBBBBBBB.. BB 

3. Cheiro BBBBBBBB. .B. 

4. Temperatura BBBB. ... ...B 

5. Tempero BBBBBB.�. BB 

6. Paladar BBBBBBB ..B. 

7. TexturaBBBBBB....     .B. 

8. Suculência BBBBB..... ..B 

9. Apetência BBBBBB. BB 

10. Deleite BBBBBBB. BB 

        Total BBBBBBBBB. BB                

Comentário: 
 

………………………………………………… 

 

………………………………………………… 

 

..………………………. ……………………… 

 

....……….……………………………………… 

 

 

 



Anexo 3 

 

Anexo 3: Resultado da análise de variância relativa ao Quadro 18 
 

 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

P3D Between Groups ,425 1 ,425 4,375 ,039 

Within Groups 10,296 106 ,097   

Total 10,721 107    

P13D Between Groups 3,928 1 3,928 20,941 ,000 

Within Groups 19,882 106 ,188   

Total 23,810 107    

P30D Between Groups 4,884 1 4,884 7,829 ,006 

Within Groups 66,130 106 ,624   

Total 71,014 107    

P38D Between Groups 13,865 1 13,865 35,316 ,000 

Within Groups 20,414 52 ,393   

Total 34,279 53    

 



Anexo 4 

 

 
Anexo 4: Resultado da análise de variância relativa ao Quadro 19 

 

ANOVA 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

P3D Between Groups ,787 1 ,787 8,399 ,005 

Within Groups 9,934 106 ,094   

Total 10,721 107    

P13D Between Groups ,274 1 ,274 1,234 ,269 

Within Groups 23,536 106 ,222   

Total 23,810 107    

P30D Between Groups 32,319 1 32,319 88,532 ,000 

Within Groups 38,696 106 ,365   

Total 71,014 107    

 

 



Anexo 5 

 

Anexo 5: Resultado da análise de variância relativa ao quadro 20 

 

 ANOVA 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

GMD0313 Between Groups 24086,709 1 24086,709 13,170 ,000 

Within Groups 193867,501 106 1828,939   

Total 217954,210 107    

GMD1330 Between Groups 132,459 1 132,459 ,107 ,744 

Within Groups 131263,434 106 1238,334   

Total 131395,893 107    

GMD0330 Between Groups 2523,355 1 2523,355 3,380 ,069 

Within Groups 79142,221 106 746,625   

Total 81665,577 107    

GMD3038 Between Groups 33641,002 1 33641,002 18,705 ,000 

Within Groups 93522,343 52 1798,507   

Total 127163,344 53    

GMD0338 Between Groups 6493,004 1 6493,004 14,322 ,000 

Within Groups 23574,717 52 453,360   

Total 30067,721 53    

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo 6 

 

Anexo 6: Resultado da análise de variância relativa ao quadro 21 
 

ANOVA 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

GMD0313 Between Groups 92,556 1 92,556 ,045 ,832 

Within Groups 217861,654 106 2055,299   

Total 217954,210 107    

GMD1330 Between Groups 73818,839 1 73818,839 135,901 ,000 

Within Groups 57577,054 106 543,180   

Total 131395,893 107    

GMD0330 Between Groups 28058,472 1 28058,472 55,481 ,000 

Within Groups 53607,104 106 505,727   

Total 81665,577 107    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo 7 

 

Anexo 7: Resultado da análise de variância relativa ao quadro 22 
 

ANOVA 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Consu 

(Monta) 

Between Groups ,019 1 ,019 1,102 ,296 

Within Groups 1,828 106 ,017   

Total 1,847 107    

Consu 

(Alimento) 

Between Groups ,231 1 ,231 15,193 ,000 

Within Groups 1,615 106 ,015   

Total 1,847 107    

 



Anexo 8 

 

Anexo 8: Resultado da análise de variância relativa ao quadro 23 

 

 

ANOVA 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

ic30dias Between Groups ,042 1 ,042 277,395 ,000 

Within Groups ,016 106 ,000   

Total ,058 107    

 



Anexo 9 

 

Anexo 9: Resultado da análise de variância relativa ao quadro 26 

 

ANOVA 

  
Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Pcarc Between Groups 1,700 1 1,700 2,191 ,156 

Within Groups 13,969 18 ,776   

Total 15,670 19    

Comp Between Groups ,417 1 ,417 ,073 ,790 

Within Groups 102,633 18 5,702   

Total 103,050 19    

Perím Between Groups ,468 1 ,468 ,086 ,773 

Within Groups 98,157 18 5,453   

Total 98,625 19    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo 10 

 

Anexo 10: Resultado da análise de variância relativa ao quadro 27 

 

ANOVA 

  
Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Pcarc Between Groups 8,321 1 8,321 20,380 ,000 

Within Groups 7,349 18 ,408   

Total 15,670 19    

Comp Between Groups 18,050 1 18,050 3,822 ,066 

Within Groups 85,000 18 4,722   

Total 103,050 19    

Perím Between Groups 32,005 1 32,005 8,647 ,009 

Within Groups 66,621 18 3,701   

Total 98,626 19    

 

 

 

 

 



Anexo 11 

 

Anexo 11: Resultado da análise de variância relativa ao quadro 31 
 

ANOVA 

(Monta) 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Peso Antes de Assar Between Groups 1,312 1 1,312 1,419 ,238 

Within Groups 58,266 63 ,925   

Total 59,578 64    

Peso Depois de Assar Between Groups ,403 1 ,403 ,686 ,411 

Within Groups 37,017 63 ,588   

Total 37,420 64    

rendimentoassado Between Groups 4,479 1 4,479 ,141 ,709 

Within Groups 2005,083 63 31,827   

Total 2009,561 64    

 

ANOVA 

(Alimento) 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Peso Antes de Assar Between Groups ,029 1 ,029 ,031 ,861 

Within Groups 59,548 63 ,945   

Total 59,578 64    

Peso Depois de Assar Between Groups ,116 1 ,116 ,196 ,660 

Within Groups 37,304 63 ,592   

Total 37,420 64    

rendimentoassado Between Groups 27,217 1 27,217 ,865 ,356 

Within Groups 1982,344 63 31,466   

Total 2009,561 64    

 



Anexo 12 

Anexo 12: Resultado da análise de variância relativa ao quadro 32 

ANOVA 

  
Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Apresentação Between Groups 2,961 1 2,961 7,817 ,007 

Within Groups 28,026 74 ,379 
  

Total 30,987 75 
   

Cor Between Groups 1,316 1 1,316 3,497 ,065 

Within Groups 27,842 74 ,376 
  

Total 29,158 75 
   

Cheiro Between Groups ,053 1 ,053 ,109 ,742 

Within Groups 35,684 74 ,482 
  

Total 35,737 75 
   

Temperatura Between Groups ,211 1 ,211 ,359 ,551 

Within Groups 43,421 74 ,587 
  

Total 43,632 75 
   

Tempero Between Groups ,053 1 ,053 ,079 ,780 

Within Groups 49,368 74 ,667 
  

Total 49,421 75 
   

Paladar Between Groups 1,066 1 1,066 1,840 ,179 

Within Groups 42,868 74 ,579 
  

Total 43,934 75 
   

Textura Between Groups ,013 1 ,013 ,017 ,896 

Within Groups 56,763 74 ,767 
  

Total 56,776 75 
   

Suculência Between Groups ,329 1 ,329 ,377 ,541 

Within Groups 64,553 74 ,872 
  

Total 64,882 75 
   

Apetência Between Groups 1,316 1 1,316 2,221 ,140 

Within Groups 43,842 74 ,592 
  

Total 45,158 75 
   

Deleite Between Groups 1,316 1 1,316 1,777 ,187 

Within Groups 54,789 74 ,740 
  

Total 56,105 75 
   

Total Between Groups 53,895 1 53,895 1,943 ,168 

Within Groups 2052,737 74 27,740 
  

Total 2106,632 75 
   

 



Anexo 13 

Anexo 13: Resultado da análise de variância relativa ao quadro 33 

ANOVA 

  Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Apresentação Between Groups ,635 1 ,635 1,547 ,217 

Within Groups 30,352 74 ,410   

Total 30,987 75    

Cor Between Groups ,039 1 ,039 ,099 ,754 

Within Groups 29,119 74 ,393   

Total 29,158 75    

Cheiro Between Groups ,067 1 ,067 ,140 ,710 

Within Groups 35,670 74 ,482   

Total 35,737 75    

Temperatura Between Groups 1,208 1 1,208 2,108 ,151 

Within Groups 42,423 74 ,573   

Total 43,632 75    

Tempero Between Groups 1,128 1 1,128 1,729 ,193 

Within Groups 48,293 74 ,653   

Total 49,421 75    

Paladar Between Groups 1,141 1 1,141 1,974 ,164 

Within Groups 42,793 74 ,578   

Total 43,934 75    

Textura Between Groups 1,450 1 1,450 1,940 ,168 

Within Groups 55,326 74 ,748   

Total 56,776 75    

Suculência Between Groups 6,889 1 6,889 8,790 ,004 

Within Groups 57,993 74 ,784   

Total 64,882 75    

Apetência Between Groups ,549 1 ,549 ,911 ,343 

Within Groups 44,609 74 ,603   

Total 45,158 75    

Deleite Between Groups 1,813 1 1,813 2,470 ,120 

Within Groups 54,293 74 ,734   

Total 56,105 75    

Total Between Groups 108,156 1 108,156 4,005 ,049 

Within Groups 1998,475 74 27,006   

Total 2106,632 75    

 


