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MITOS E VERDADES DA CARNE SUINA

Gustavo Nogueira Diet

Pesquisas realizadas na década de 90 mostraraenpmilacdo brasileira considerava
como principal ponto forte da carne suina, o sborsdem apontado por cerca de 90%
das pessoas entrevistadas. Mas, na mesma pediposagvidente que seus pontos
fracos para os entrevistados foram que “faz malperégosa para a saude” (35% das
repostas), e que “possui muita gordura e colestésbPo das respostas). Apesar de a
pesquisa ter sido realizada ha cerca de 20 aress eattos esforcos dos técnicos da area
e entidades ligadas a suinocultura, certamentiesse realizada novamente nos dias de
hoje, os resultados ndo seriam muito diferentesiglag encontrados anteriormente.
Isto porque o caminho para quebra de mitos € lengode levar mais de uma geragéo,
portanto, cabe principalmente a nés médicos veteois e outros técnicos ligados a esta
cadeia produtiva abordarmos e esclarecermos ass@hgionados ao tema para que 0s
conceitos corretos envolvendo a carne suina chegteemconsumidor final.

Historico

Ja na antiguidade comecaram a surgir as primedl@sjcas que cercam o consumo de
carne suina. Os gregos criavam porcos e 0s demstmavsacrificios consagrados aos
seus deuses. Na época do Império Romano haviaegancdes de porcos que eram
consumidos nas grandes festas de Roma ou regukarmpelos nobres e pelo povo.
Carlos Magno prescrevia o consumo de carne de pa@sseus soldados e seguidores,
ja Moisés proibiu o consumo de carne de porco pgravo hebreu numa tentativa de
evitar algumas parasitoses das quais eram vitiveatdade Média o consumo da carne
de porco era grande, passando a ser simbolo dedgwallpia e da luxdria.

Ao longo da historia os suinos sofreram grandesragibes na sua morfologia e
fisiologia. O porco “tipo banha” teve inicio comasalomesticacdo e perdurou até
aproximadamente a metade do Século XX, vivendo rabiiemtes restritos e recebendo
toda a alimentagdo que necessitava, comecanderaradua composi¢cao corporal em
comparacao ao porco selvagem. Com o acumulo deigordsultante deste processo,
na época, passou a ser considerado o animal ideabghomem, j& que fornecia grande
quantidade de energia (banha) e carne (proteindggsta época que advém os conceitos
de animais criados na lama e com altos teores rdieigona carcaca.

O suino moderno comecou a ser desenvolvido nooimici Século XX por meio do
melhoramento genético, com cruzamento de racgass,pimascando uma melhor
produtividade e também para tornar a espécie edoaorente mais viavel, por
exigéncias da populacdo, que queria um animal coemos gordura devido a
substituicdo da mesma pelas margarinas vegetai¢ddEos e criadores passaram a
desenvolver um suino (e ndo mais porco) com merie@®s de gorduras na sua
carcaga, além disso, 0 suino passou a ser criadmstatacbes com cada vez mais



preocupacdes relacionados a sanidade e higienee femisaltar que, ainda hoje, a
suinocultura moderna ainda convive com o “criader pbrcos” que nao possui a
mentalidade moderna e contribui para manutencanits e tabus da era do porco tipo
banha.

Ponto Fraco 1 “A carne suina faz mal e € perigbsa

Quando um consumidor faz esta afirmacédo, certamest& fazendo referéncia a
algumas parasitoses que podem ser transmitidascpel@ suina como a teniase, a
cisticercose e a triquinelose. Nos anos 300 am&3ridto, escritos dos judeus proibiam
a ingestdo de carne de porco com intencéo de @aétasitoses comuns na época. Estes
conceitos errbneos remontam da falta de conhecimsolbbre o ciclo de vida dos
parasitas naquela época e para esclarecé-losegsaeo conhecer o ciclo.

- Teniase e cisticercose - teniase é a doencadzapsta fase adulta do paraditeenia
solium (no caso dos suinos). As taenias precisam dehdsigedeiros para completar
seu ciclo de vida (Figura 1). Um é o Homem, queico hospedeiro definitivo da
taenia (Unico a possuir a fase adulta do parasitajutro hospedeiro € chamado de
intermediario, pois nele s6 ocorre a fase larvalpdoasita (cisticerco). Podem ser
hospedeiros intermediarios suinos, bovinos, care@u até mesmo o préprio homem.

Ao comer carne crua ou mal passada de hospedetersmiediarios (suinos, bovinos),
gue contenham larvas das taenias (cisticercospntein passa a desenvolver a fase
adulta do parasita, também conhecida por “solitAateniase é uma doenca que
muitas vezes passa despercebida, mas em algursspza® causar vomitos e mal estar
gastrico. Trés meses apos a ingestdo do cistieetaenia, ja no intestino delgado do
homem, comeca a soltar anéis de seu corpo (progytcom ovos que séo eliminadas
com as fezes. Se ndo houver esgotos ou se a diadefoadeita em local inadequado, os
ovos irdo contaminar pastagens, hortas, rios oaalkgO hospedeiro intermediario
(suinos, bovinos e o préprio homem) se contamingoater frutas, verduras, pastagens
ou ingerir &gua contaminada com os ovos da taama @ap0s passarem pelo sistema
digestivo, alcancam o0s vasos sanguineos sendadbudidtyss pelo corpo (cérebro,
coracdo, musculos, olhos, etc.) causando a cistiser Quando fixados no cérebro
chama-se neurocisticercose, que é a forma mai® gtavdoenca (Figura 2) podendo
causar crises convulsivas, hipertensdo cranianaegdale cabecga, vOmitos) e
hidrocefalia. Apos a descricdo do ciclo de vidatel@mrasita podemos concluir que o
suino ndo causa cisticercose ao homem, entretaanticipa do ciclo da doenca
transmitida pelo homem. O homem adquire cisticer@ss ingerir frutas, verduras ou
agua contaminadas com o0s ovos da taenia e, em manhip6tese, o homem tera
cisticercose ao ingerir carne mal cozida.
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Além dos fatores descritos acima, o Quadro 1 cowgpra baixa incidéncia de
cisticercose encontrada em suinos abatidos, faasguweve a tecnificacdo da forma de
criacdo de suinos.

Quadro 1: Incidéncia de cisticercose em suinosidazasobre inspecdo estadual no
estado do RS em 2009 e 2010:

Animais Abatidos | N° de casos| % casos
712.931 84 0,011

Fonte: SEE/DPA/SEAPA — 2011

- Triquinelose — é uma enfermidade causada por armaspia chamaddrichinela
spiralis, que é encontrado em Varios carnivoros e onivalestre eles os suinos. O
Homem se contamina ao ingerir carne crua ou maapasde animais que possuam a
larva deste parasita em forma de cisto nos seusuteds Quando a larva é ingerida
pelo homem ela transforma-se em verme adulto estinb delgado. Os vermes adultos
passam a produzir novas larvas que perfuram a @atesl vasos, caem na corrente
sanguinea e vao se alojar nos musculos. No muscularva causa uma reacao
inflamatoria, ocorrendo a formacdo do cisto. Ospiios sinais clinicos sdo nauseas,
diarréias, vomitos e febre, posteriormente ocomenes de cabeca, febre, tosse e dores
musculares e nas articulagdes. No Brasil a incidéda triquinelose na suinocultura
tecnificada é praticamente nula, pois nas analislesgatorias realizadas pelas
agroindustrias exportadoras, por exigéncias dasepamportadores, nao tem mostrado
nenhum caso positivo.

Ao contrario da opinido popular, a carne suinanalé nao ser perigosa para a saude,
pode ser considerada uma aliada do homem no centealima série de enfermidades e,
além disso, pela semelhanca do organismo do swimoochumano, varias partes do
organismo do suino podem ser utilizadas na medisimaana (Figura 3), desde o
fornecimento de substancias vitais (Insulina, ACTHEparina, Surfactante) até a
doacao de 6rgdos (xenotransplantes).

Como exemplos, podemos citar que a carne suinagavdem excelente aliado para o

controle de hipertensao arterial em virtude decawacteristica de ter menos sodio (uma
das caudas da hipertensao arterial é ingestadandenabs com alto teor de sédio) e mais
potassio em sua composicao (potassio favorec&adeetle sodio das células).

Também podemos citar a anemia ferropriva que éamamia causada pela deficiéncia
de ferro, em relagdo ao fornecimento de ferroaases de uma maneira geral SGo mais
eficientes para a dieta quando comparado ao femeepte nos vegetais, pois sua
molécula na carne é muito melhor absorvida.



Partes do corpo do suino usadas em medicing humana

[GL Pituitiria (ACTH) | [Sangue (hemogiobina)

[Tiredide | [Coragho (Valv, Cardiacas) | [ Mucosa iniestinal (heparina)
Fonte: Luciano Roppa “0 Suino: Mitos e \Verdades”, p. 4. Em linha
http:ifwww . persanet.com.br/htmlfsaude.htm consultado 31.12.03

Figura 3: Partes do corpo do suino usadas em madicimana.

Ponto Fraco 2 “Tem Muita Gordura e Colestefol

Este mito precisa de atualizacdo, poderia ser dereio verdadeiro na época do “porco

tipo banha”, hoje é histéria do passado. Contudmacas doencas cardiovasculares sédo
consideradas a causa mais frequente de mortespoéap@o humana, deve-se dar certa
atencao ao assunto.

As doencas cardiovasculares comecam geralmentéosob de arteriosclerose que é
uma condi¢do na qual depdsitos de gordura contentisterol desenvolvem-se em
forma de placas no interior das artérias. Pararegites depdsitos de gordura, tem sido
recomendado reducdo no consumo de gorduras satuead®lesterol e, como o0s
produtos de origem animal contém estas substantzas,sido alvo de inUmeras
campanhas negativas sem uma base cientifica. A&edw consumo de produtos de
origem animal, visando reducao do colesterol e as reduz também o consumo de
proteinas de alto valor bioldgico, célcio, ferrdamina B12 e outras vitaminas, entre
outros. O colesterol de origem quase que exclusméranimal € um componente vital
para todas as células do organismo e € um elenesstncial para a vida, pois € a
matéria prima para sintese de diversos horménisgofgnio, testosterona), sais
biliares, vitaminas e membranas das células. Empesasoa saudavel mesmo com uso
de dietas ricas em colesterol o nivel de colestanfuineo é pouco afetado porque o
organismo diminui a sintese de colesterol e redazabsorcdo intestinal. Porém, em



algumas pessoas incapazes de controlar sua siptaseredisposicbes genéticas ou
expostas a uma série de fatores de risco (sedantgrobesidade, fumantes, consumo
excessivo de alcool), o controle da ingestédo destelol deve ser realizado.

Atualmente, diferente do que foi apontado na pesgua carne suina passou a
apresentar mais de 60% de carne magra na sua&a&egenas 1,5 a 1 centimetro de
gordura de espessura de toucinho. Por exemplaresumir 100g de lombo cozido ou
assado, um ser humano estaria ingerindo apenagyréiiias de gordura, 0 que
representa menos de 10% do maximo a ser ingeriddip@ 72,8 mg de colesterol que
€ menos de 25% do maximo permitido de acordo corexagncias da “American
Heart Association”.

Concluséao

Podemos concluir que a carne suina atualmente rdisgdopara o0 consumidor nao

merece 0S conceitos errdoneos apontados pelas gasqom a populagéo brasileira,
nem com relacdo a perigos pra a saude, nem guasita eomposicao nutricional. Na

verdade trata-se de um alimento nutritivo, sabo®mssaudavel que, assim como as
outras carnes nunca deveria perder espaco na neesmndumidor. Para tanto é

imprescindivel a contribuicdo dos profissionaisadsa na divulgacdo e esclarecimento
dos mitos que ainda perduram com relacdo ao sewcun

* Meédico Veterinario, MSc. SDI/DFDSA/DPA/SEAPA
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