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Resumo

Este trabalho tem como objetivo revisar aspectiegiommados a composicado da banha suina,
bem como entender as implicagdes do consumo deilakscritas na literatura e esclarecer se
a producao de banha € uma oportunidade para ocsiltimo Segundo a USDA (2018) 12g de
banha (1 colher de sopa) apresentam em sua cor@pdgigde acidos graxos saturados (AG),
5.8g de AG monoinsaturados, 1.5g de AG poli-ingatos e 12mg de colesterol; tal
composicao atribui ao produto a possibilidade deuséizada como parte de uma dieta
saudavel. Embora a literatura demonstre benefipi@nto a coccdo com banha suina, ha
estudos que demonstram que sua utilizacdo podameborar com o surgimento de doencas
cronicas ndo transmissiveis, uma vez que é fontgod#ura saturada. Ressalte-se que tais
estudos podem ter sido falhos em mostrar benefiiciasducdo do consumo de banha, ja que
0s participantes substituiram o consumo de gomshttaada por 6leos que continham gorduras
trans, que séo ainda mais prejudiciais a saude. Adem#osma de criacdo dos animais impacta
na composi¢éo nutricional, sendo assim o produtdegazer mudancas no perfil da banha e
se beneficiar de sua comercializacéo ja que atudénéetida como um produpoemium.
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Introducao

Os suinos foram introduzidos no Brasil por Martifodso de Souza em 1532, que 0s
trouxe de Portugal. Inicialmente, os animais eraados soltos, consumido restos alimentares
ou lavagem e, naquele contexto, esperava-se q@assgen banha, produto usado durante

séculos para conservacao de alimentos. Ademaetetiambém era produzida também por



aspectos culturais e pela auséncia de outros dipadeos para coc¢cdo (MENASCHE, 2007,
FROEHLICH, 2012). Ha relatos de animais que chegasaer em torno de meia tonelada,
sendo que 60% do contetdo do animal era de go(dB@s, 2014).

Com o passar dos anos e com as mudancas no mefteaalonentos, os produtores
agricolas passaram a se organizar em diferentasj@r com a criacdo de associagfes e
cooperativas de criadores, formando, no caso doswsw que hoje se conhece como
suinocultura (HEREDIA et al, 2002; ABCS, 2014). §xja, ‘a criacdo de porcos’ passou a ser
parte do agronegdcio. Fornazier e Vieira Filhal@Qafirmam que as mudancas na forma de
producdo agricola, com a utilizacdo de técnicasemmass se deram em decorréncia da busca
por maior produtividade. Contudo, sabe-se que m&lnst os produtores acompanharam tais
mudancas, ou tiveram a oportunidade de acompashadievido as dificuldades de acesso as
tecnologias mais modernas, o que, no caso da cridgadsuinos, inclui investimentos em
melhoramento genético e em tecnificacdo na producéo

E oportuno explicar que, ndo obstante pesados tim@s na melhoria continua da
producao ainda ha produtores que permanecem criuidos para banha e que, no Brasil para
que o produto seja considerado um produto de cquddidqual seja, aquele que chegara na
gondola do supermercado, deve ter boa procedérsgiguer rigidas exigéncias impostas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecime(BRASIL, 2018). Desta forma, para
diferenciar animais oriundos de arranjos produtteosificados, foram classificados em suinos
tipo carne, tipo misto e tipo banha. A composigaiica da banha suina é de acidos graxos
saturados, monoinsaturados e polinsaturados, d&s €énega 3 e 6, que possuem funcdes
relacionadas a manutencdo da saude (LIONETTI,2Gl4; TBCA, 2017).

Com os novos arranjos produtivos deu-se iniciocadrale genealdgico dos animais e a
importacéo de racas exaticas, com o objetivo daonat a produtividade da criacdo e aumentar
a producao de carne (ABCS, 2014), tais iniciatif@am amparadas pelas mudancas no
mercado consumidor, j& que em meados de 1950 alwamhecava a perder espaco para oS
Oleos vegetais (DAVID e GUIVANT, 2012; FROEHLICHQ22), ja que, concomitantemente
as mudancas nas praticas agricolas, iniciou-se wovegso de transicdo nutricional. A
alimentac&o que outrora era baseada em produt@ura passou a ser baseada em produtos
processados e ultraprocessados, que por serenpraié®s atendiam as expectativas de um
mercado consumidor desinteressado em desenvolbiidhdes culinarias e preservar hbitos
alimentares regionais (MENASCHE, 2007; BRASIL, 20B¥ESP, 2018).

Os alimentos que outrora eram produzidopeguena escala e prioritariamente por

meio da agricultura familiar agora passaram a setyzidos por industrias e em larga escala,



com suporte na tecnologia dos alimentos o que Ipb&si & indUstria adaptar a producdo as
novas exigéncias do mercado consumidor e porque digr, criar produtos que 0s
consumidores nem sabiam que desejavam (PORTO eEDRALCASTRO, 2015).

Com a necessidade de aumentar a vida de prasetlvs produtos, passou-se a utilizar
alimentos com diferentes tipos lipideos e por conéacia, diferentes tipos de acidos graxos
passaram a ser incluidas na alimentagéo; neste angsriodo percebeu-se um aumento na
incidéncia de doencgas cronicas nao transmissiveiso cdoencas cardiovasculares (DCV)
(NCEP, 2002). Em detrimento disto, as fontes na&wai@gorduras, por exemplo, a banha suina,
passou a ser evitada ja que em sua composicaodirgsaturada e colesterol e estudos como
o Multiple Risk Factor Intervention Trial (1962)relavam as altas ingestdes de gordura
saturada e colesterol da dieta ao aumento dasroag@es de colesterol plasmatico, bem como
aumento do risco de doencas crbnicas nao transeisdtntretanto, estudos como o do grupo
de Virtanen (2018), sugerem que substituicdo ddugarsaturada in natura por 4cidos graxos
da série dmega 6 seria mais benéfica do que peceglda prevencdo de doencas
cardiovasculares.

Nas ultimas duas décadas as industrias pn@dute alimentos passaram a se adaptar
reclassificando os tipos de gordura, elegendo edugas poli-insaturadas (das séries dGmega 3
e 9) provenientes de produtos vegetais, como adeiteliva, como as apropriadas para o
consumo diario, e, em alguns termos houve cert@deacao das gorduras oriundas de origem
animal (LI et al., 2016) como a banha suina. Eamtet o surgimento de doencas
cardiovasculares nao esta associado apenas aliptdmo das dietas, e sim ao conjunto de
habitos alimentares e de vida dos individuos (BRA3014; RIMM, 2017). Desta forma, cabe
ao consumidor informar-se sobre os aspectos rmuiea do diferentes géneros alimenticios
antes de adquiri-los (BANDARA et al., 2016). Pososé necessario analisar os aspectos
nutricionais da banha suina para entender se bontni ndo para a manutencao e/ou melhora
da saude.

Dessa forma, este estudo tem como objetivo reaggaectos relacionados a composicao
da banha suina (ou de porco), bem como entendenm@Eacdes do consumo de banha
descritas na literatura e esclarecer se a proddedbanha € uma oportunidade para o
suinocultor.

Com o intuito de facilitar o entendimento do lejste trabalho foi dividido em tépicos
para a melhor compreenséo. No primeiro topicotea tena breve revisdo sobre a evolucao das
técnicas de criacdo de suinos. No segundo téf@omlsordados aspectos nutricionais da carne

suina com énfase para sua composicao lipidicarda saina. Sequencialmente, sdo abordadas



as implicagdes do consumo de banha suina encostnadieratura nacional e internacional e,

por ultimo, sdo apresentadas as consideracdes.finai

2. Evolucao das técnicas de criacdo de suinos

A carne suina é utilizada na alimentagdo humandedes primoérdios da civilizagéo
(MAZOYER; ROUDART, 2010). Evidéncias arqueoldgidadicam que os porcos foram um
dos primeiros animais domesticados da humanidzateilhas do Pacifico e do Atlantico a seis
dos sete continentes, o porco € um dos animais mamor facilidade na adaptacdo e
multiplicagdo em novos ambientes. Poucos animassaram tdo difundidos e esta tendéncia
antiga continua hoje com carne de porco que comgesquase 40% da producédo de carne
atual do mundo.

A banha era largamente utilizada para conservagaalithentos e também para fins
culinarios, e, em conjunto com a manteiga forma@agaspinha dorsal lipidica da culinaria
europeia. Como resultado, culinérias e dietasoelm® mundo antigo e moderno incluem carne
de porco e banha (MAZOYER; ROUDART, 2010).

Haviam aspectos culturais e familiares relacionadosacéo de animais sobretudo para
a populagdo camponesa (FROEHLICH, 2012). Os pormste contexto eram animais
produzidos soltos, ou conforme descreve FroehR€i1Z) os animais tinham a alimentacao
constituida déavagem, uma mistura composta de vegetais, colhidos narigaade, restos de
comida e uma mistura de farelos.

As mudancgas nas técnicas de producdo permitiraBrasil tornar-se um importante
produtor de carne suina. Atualmente o pais € oadSrrexportador e 0 4° maior produtor da
proteina. Os animais produzidos atualmente saotades para carne e chegam a ter uma
reducao de até 35% em sua composicao de gorduaanexscular. A composicao de nutrientes
varia em funcao da idade, manejo genético e compgmsia dieta dos animais (ABCS, 2014).
A carne suina possui grande importancia na aligé@otdumana mundial, por ser a mais
consumida do mundo (FAO/OECD, 2019).

O Brasil tem demonstrado ao longo dos anos sua&ogaara a producéo de alimentos
(BANCO MUNDIAL, 2008) e a producao de carnes temeapntado uma expansao expressiva.
Em decorréncia disso, criadores de animais ténadentatravés de modificacbes de dietas
fornecidas aos animais e melhoramento genéticeeadea populagcédo carnes que podem fazer
parte de dietas mais saudaveis (BRAGAGNOLO, 2012).



O estudo de Alonso et al. (2012) objetivou compagsaefeitos das fontes de gordura
dietética com uma dieta sem adicdo de gordura alidqde da carne suina, na composicéo de
acidos graxos intramusculares e subcutaneos, needisrumental da textura e atributos
sensoriais, bem como examinar as relacdes entas geeduras. O experimento foi conduzido
com 43 porcos machos inteiros (Pietrain x (Landrat@rge White) que foram alimentados
com uma dieta basal sem adicéo de gordura (dietaot®) ou suplementada com diferentes
fontes de gordura: animal, 6leo de soja, gordurpalima, os resultados demonstram que 0s
suinos alimentados com o6leo de soja tiveram a n@noporcao de acidos graxos saturados e
a mais alta de poliinstaurados. Em conclusédo, dessss de gordura dietética poderiam ser
recomendadas para inclusdo em dietas nas propartiiesias.

Similarmente, a pesquisa de Sobol et al. (2016tdwentender a relacdo entre o
consumo de acidos graxos poliinsaturados 6megad deposicao nas partes do corpo (carne,
gordura subcuténea, visceras e partes ndo comgstéveorpo inteiro de crescimento e
acabamento de porcos. O estudo foi realizado copoBfbs mesticos foram divididos em 4
grupos que consumiram diferentes quantidades dduggw dietéticas. Como resultado,
percebeu-se que a composicdo de acidos graxos mpo de suinos esta relacionada a
composicao na dieta, sendo que o aumento do condardoidos graxos 6mega 3 aumentou
sua deposicao na carne do suino, o que indicagia @nimal pode ter sua composicao alterada
de acordo com o tipo de alimentacdo que fizer, ltaabu que j4 havia sido discutido
anteriormente na revisdo de Rossi et al (2010).

Com o mesmo objetivo, qual seja, de entender o dtopda mudanca da racdo na
composicao nutricional dos animais, o estudo dedkaon et al., (201@purou os efeitos da
relacdo entre acidos graxos insaturados e acidasogrsaturados no desempenho de
crescimento, qualidade de carcaca e carne de srmterminacdo. O estudo foi conduzido em
30 porcos que foram alimentados com dietas cones$ai# 6leo contendo diferentes proporc¢oes
de acidos graxos insaturados e acidos graxos datur&omo resultado observou-se que a
suplementacéo de 6leo com as relacbes AGI:AGSHg €,5:1 tem o potencial de melhorar
a qualidade da carne suina.

Por fim, Smet et al. (2016) avaliou o potenciabd&atégias de producdo primaria para
alterar o contetudo de varios micronutrientes emecqrara 0s quais os valores médios de
ingestao diaria sdo sub-6timos em muitos paisédo&graxos da série dmega 3, ferro, zinco,
selénio), e para rever criticamente o impacto destelnoramentos em carnes na oferta de
nutrientes e saude. Os achados do estudo revelaro gantetdo de acidos graxos da série

Omega 3 na carne pode ser melhorado aumentandaiggrimmento nas dietas dos animais,



enquanto os niveis de ferro e zinco sédo altamentéveis entre carnes de diferentes espécies
e ndo dependem de concentracdes de racdo, semuchasgotencial de melhoria do teor de
micronutrientes importantes na carne.

Isto posto, fica claro que a forma de producédo sldeos impacta sobremaneira na
composicao nutricional da carne e da banha, e gs® @ produtor queira entregar produtos
diferenciados ao mercado consumidor o ponto dedpad, além do manejo genético, a
suplementacao de racbes com fracdes lipidicas telmbm poli vitaminico e mineral que se
expressara numa composicao nutricional mais amagagadxima ao que o0 consumidor espera

de um produto saudavel.

3. Aspectos nutricionais da carne suina

A carne suina, assim como 0s outros tipos de caereslhas, é reconhecida por seu
expressivo valor nutricional em razdo de apreseméande quantidade de proteinas de alto valor
bioldgico, as quais sdo ricas em aminoacidos essern®NORAT, et al, 2005). As carnes
vermelhas sdo também fontes de minerais como miggléobre, manganés e ferro,
micronutrientes que participam de sistemas enzoosgnvolvidos em processos antioxidantes
(CABRERA et al., 2014). As carnes sao ainda impoe fontes alimentares de vitaminas do
complexo B e sdo os unicos alimentos na naturegacqntém o ferro complexado com a
cobalamina (vitamina B12), a qual € essencial paahsorcdo deste mineral (ESTEVE et al,
2002). As carnes vermelhas possuem componentes awepnzima Q10, creatina e
aminoacidos como taurina e glutamina (REIG etall3).

As carnes sao também fontes importantes de vitaximaomplexo B (B1, B2, B5, B6,
B12) e de acido folico. Dentre as vitaminas do dexpB, a vitamina B12 € encontrada apenas
em produtos de origem animal. A vitamina B1 (tiam)ié encontrada em maior quantidade na
carne suina e, quando comparada a outros tipoarde, suas fragdes podem ser até 10 vezes
maiores dependendo do corte de carne. A faltatdeina B1 pode levar a sintomas adversos
nos sistemas nervoso e cardiovascular e, em camegmves, a doenca beribéri. Uma porgéo
de 100g de carne suina fornece 63% das necessutladas de vitamina B1 em homens e 86%
em mulheres (IOM, 2002). A carne suina fornece tamboa parte das vitaminas B2 e B3,
importantes no crescimento em criangas e no mesatm| tanto dos carboidratos quanto dos
aminoacidos. (BRAGAGNOLO, 2012).

Quanto aos minerais, 0os de maior prevaléncia necarina séo o ferro e o zinco. A

carne é considerada a melhor fonte carnea destesyais, porque além de conté-los em



guantidades significativas, quando provenientedidentos de origem animal, sdo geralmente
absorvidos de forma mais eficiente do que quandegmientes de fontes vegetais. Além disso,
a absorcao do ferro € aumentada pelas proteinaarda. As carnes vermelhas apresentam
maior quantidade de ferro do que as carnes braAsasarnes suina e bovina séo fontes
importantes de zinco, e podem ter de 2 a 3 vezés @sée mineral, a cada 100g, quando
comparadas com outras opgfes. (BRAGAGNOLO, 2012fatne suina € ainda fonte de

vitaminas lipossoluveis, como a vitamina A e, dejegdo da forma de criacdo do animal, pode
conter vitamina D (USDA, 2018), estas possuem fasg&lacionadas a visdo e a funcdes

neuroldgicas, respectivamente.

3.1 Composicéo lipidica da banha suina

Conforme j& descrito, a forma de produgcdo dos dsimas Ultimos anos impactou
significativamente em sua composi¢ao nutricionatafe produzida em meados da década de
60, continha em sua composicao aproximadamenteadgein de gordura e 1 a 2 cm de carne
magra, atualmente a composi¢éo € inversa, ou sejaral é produzido para carne e ndo para
banha (ABCS, 2014).

A gordura presente nos suinos, também chamadantta Isaina era e € amplamente
utilizada na conservacdo de alimentos (FROEHLICB12}, fornece energia, auxilia no
funcionamento metabdlico, além de proporcionarisabs alimentos. Segundo a USDA (2018)
12g de banha (equivalente a 1 colher de sopa)eayess em sua composi¢cdo 5g de acidos
graxos saturados, 5.8g de acidos graxos monoias@asy 1.59 de acidos graxos poli-
insaturados e 12mg de colesterol. Contudo, owtadds nutricionais e rotulagens de alimentos
apontam valores maiores de acidos graxos monorasiaisie polinsaturados na banha suina.

Cabe explicar que os acidos graxos fazem partstdéura de grande parte dos lipidios,
apresentando normalmente, nimeros pares de at@neerlsbnos sem ramificagées. Podem
ser saturados, monoinsaturados ou polinsaturadg@rdura saturada € um tipo de gordura
encontrada principalmente em produtos de origemaniE importante para a saide humana
pois participa de diversos processos celulares @ isgestdo inadequada pode trazer
desequilibrios nutricionais nas propor¢cées de gasl(LIONETTI et al., 2014). A banha
apresenta acido estearico (18:0), que € um acidwogsaturado que se mantém solido a
temperatura ambiente e evidéncias demonstram gssuip@feitos positivos na saude

cardiovascular quando consumida em quantidadesuadag (SHIN e AJUWON, 2018).



Quanto aos acidos graxos polinsaturados sédo easeagalide humana, isso porgue que néo
podem ser sintetizados pelo o organismo, e, pataievem ser provenientes da alimentacéo.
Tanto o 6mega-3 (acido linolénico) e 6mega-6 (adidoléico) sdo essenciais; os acidos
linoléicos (18:2 — contendo 18 carbonos, da sériega 6) e alfa-linolénico (18:3 — contendo
18 carbonos, da série 6mega 3) sdo necessariosngarger sob condi¢cdes normais as
membranas celulares, as funcdes cerebrais e aismd® de impulsos nervosos. Esses acidos
graxos também participam da transferéncia do olog@émosférico para o plasma sanguineo,
da sintese da hemoglobina e da divisdo celular (MARet al., 2006). Ja as gorduras
monoinsaturadas pertencem a familia 8mega 9 enfalsaina o acido graxo monoinsaturado
de maior composicao € o acido oleico (18:1). Emcé@ a gordura trans, segundo a ANVISA
(2018) sao um tipo especifico de gordura formadaupo processo de hidrogenacéo natural
(ocorrido no rimen de animais) ou industrial, seaskim séo lipidios insaturados que contém
uma ou mais ligacdes duplas isoladas (ndo-conjsyaa uma configuracéoans e estao
presentes principalmente nos produtos industridtiza

Quanto ao colesterol € uma substancia pertencergeupo das gorduras e apresenta-
se de forma abundante em alimentos oriundos deasiffiem importante contribuicdo na
saude humana uma vez que participa da producaorag@hios, acidos biliares e da vitamina
D. A maior parte do colesterol do organismo humapeopximadamente 70%, € proveniente da
sintese bioldgica (colesterol enddgeno), sendoamp80% fornecido pela dieta (colesterol
exdgeno). (BRAGAGNOLO, 2012).

4. Implicagbes do consumo de banha suina

Os efeitos de diferentes tipos de gordura dietécsatde tém sido um topico de estudo
h& décadas. A vasta literatura indica claramengetigos especificos de gordura dietética tém
efeitos distintos sobre o risco de doenca cardmwas (DCV) e a substituicdo de gorduras
saturadas por gorduras insaturadas parece seivpo$ds estudos apontam ainda que seria
benéfica a reducéo severa do consumo de gondung (AHA, 2017).

Os beneficios para a saude da ingestdo de acido®sgrsaturados ainda sao
controversos e foram levantadas preocupacéo solkeivgis efeitos pro-inflamatorios e proé-
tromboticos hipotéticos (SANTOS et al., 2013). Hé&éncia de uma associacdo de acidos
graxos trans produzidos industrialmente e o risga pdoencas cardiovasculares (NCEP, 2002;
AHA, 2017). Varios estudos controlados documentavarefeitos dos acidos graxos da dieta

nos niveis de lipidios no sangue (REIG et al., 2048tretanto, esses acidos graxos também



influenciam em outras vias, como resisténcia nalims, carcinogénese, fungédo endotelial,
fendbmenos eletrofisiolégicos e inflamacao sisténfiWANG et al., 2016; LIONETTI et al.,
2014).

Baseado na composicdo nutricional da banha suénayvidéncias apontando que o
consumo de banha suina pode trazer beneficiosde.sdén dos beneficios da utilizagdo da
banha para a coccdo de alimentos seria a presangdachina D em sua composi¢ao. A
vitamina D é uma vitamina lipossoluvel que possuicbes correlatas ao metabolismo ésseo,
proliferacéo celular e ainda fungbes relacionaaasistema neural (MAGDALENA, 2014).
Clausen et al. (2003) e Schmid e Walther (2013pmtnaram relacoes significativas entre os
teores de gordura e o contetdo de vitamina D erhab&egundo a tabela de composi¢éo dos
alimentos da USDA (2018), 100g de banha de pomanel02 Ul de vitamina D, enquanto,
comparativamente, 100g de manteiga ndo contem ivisain E possivel encontrar referéncias
nao cientificas que afirmam, de forma exagerada,uqu porco criado a pasto pode ter até de
1.000 UL de vitamina D em uma por¢ado; o exagero se devat@aale que 0s porcos precisam
ter acesso a luz do sol para sintetizar o D e an#&lo em seus tecidos adiposos, e se 0
fizessem teriam maiores composicdes de vitamin@eDfato, a banha € uma fonte alimentar
de vitamina D, uma vitamina prevalentemente defiele em diversas populacbes
(MAGDALENA, 2014). Contudo, Schmid e Walther (201&)mitem que muitas vezes as
informacdes sobre a criacdo dos animais nao estfaoriveis (especialmente em produtos de
varejo) o que é um problema para o consumidor. Al&so, a variacdo do conteudo de gordura
dos produtos, bem como outras épocas de produg@iém pode resultar em diferentes
concentracdes de vitamina D.

Ressalte-se que devido a maior composicao de gosdturada da banha frente a outros
alimentos, o alimento mantém-se proprio para copsoN Mmais tempo e possui um ponto de
fumaca mais alto, o que poderia torna-lo melhoa paeparacoes fritas e para o processo de
cozimento em altas temperaturas, isso porque aasigdo quimica das gorduras saturadas é
mais estavel do que das gorduras insaturadaseqderh a se deteriorar e mudar de estrutura
guando submetidas a longos periodos de coccdo (EDRet al., 2018). Isso significa que
0leos como canola, milho ou azeite de oliva, cazieim fogo alto ou usados repetidamente

perdem suas insaturacdes e podem liberar radicegs,|que levam a inflamacao.

1 Ul - unidades internacionais ou Ul, € um sistema de medidas utilizado na faéuica e na quimica, geralmente, para

quantificar algumas vitaminas.



Adicionalmente, Shin e Ajuwon (2018) encontraraonrelacdes positivas entre 0s
efeitos de diferentes gorduras dietéticas, ricag@dos graxos especificos de 18 carbonos, na
termogénese e no metabolismo lipidico. O estuddéamconduzido com camundongos
alimentados com dieta controle contendo 5,6% ddugarkcal da banha e 4,4% de gordura
kcal do 6leo de soja (grupo controle) ou dietaasriem gordura contendo 25% de kcal da banha
e 20% de kcal de gordura de manteiga de karit@(garica em acido estearico), azeite (6leo
rico em acido oleico), 6leo de cartamo (6leo rioo &ido linoleico) ou 6leo de soja (oleico
misto, linoleico) ex-acido linolénicaad libitum por 12 semanas permitiu concluir a quantidade
de gordura na dieta, pode ter um efeito significatia regulacdo das condi¢des oxidativas e
termogénicasn vivo, jA que acidos graxos dietéticos desempenham apg@ortantes na
regulacdo do acumulo de gordura.

Por outro lado, Kubant et al., (2015) compararamfeos de dietas de banha e gordura
vegetal hidrogenada, que diferem em sua composipaacidos graxos, no ganho de peso e no
desenvolvimento de obesidade e resisténcia a iasaln ratos. Para a realizacdo do estudo,
ratos wista(Rattus norvegicus) foram alimentadoad libitum por 14 semanas com dietas ricas
em gordura contendo alta composicéo de gorduraalg@% das kcal de gordura vegetal) ou
a mesma quantidade de banha de porco; um teragipo doi alimentado com dieta normal
(16% das kcal de gordura vegetal) e serviram coomtrale para o estudo. Os resultados do
estudo demonstram que os ratos alimentados congurallma das duas dietas ricas em
gordura apresentaram maior consumo de energiapginpeso e aumento de gordura do que
os ratos alimentados com dieta com gordura nomroatudo os ratos alimentados com a dieta
baseada em banha consumiram mais calorias e ganhaaigs peso e gordura corporal com
aumentos maiores de 32% no total e 36% em masda gabcutanea em comparacdo com
ratos alimentados com a dieta com maior conteudgod#ura de origem vegetal. Os autores
concluiram que dietas hiperlipidicas a base dedanbntuam o aumento do ganho de peso e
o desenvolvimento de obesidade e resisténcia fnasuais do que as dietas hidrogenadas de
gordura vegetal, de tal forma que seria importpatonizar a composicao de 4cidos graxos e
do tipo de gordura usada na determinacdo dos adssltdo consumo de dietas ricas em
gordura.

Lionetti et al., (2014), também conduziram o estgdm ratos com o objetivo de
comparar os efeitos da utilizacdo de dietas hjeitias utilizando 6leo de peixe e banha suina.
Os achados do estudo permitem verificar que unmaealiacdo com banha promoveu maior
acumulo hepatico de lipidios, resisténcia a insuliom disfuncdo mitocondrial associada

(desequilibrios mitocondriais podem estar envolvida obesidade e resisténcia a insulina),



maior estresse oxidativoyersus alta ingestdo de oOleo de peixe, que teve um efeito
antiesteatotico, sendo assim, pode-se afirmar dfeeedtes tipos de dietas hiperlipidicas
diferem em seu efeito na funcdo mitocondrial, lelal diferentes adaptacdes celulares a
superalimentacao.

O grupo de Dehghan et al., (2017) avaliou a aliagid de 135.000 pessoas nos cinco
continentes. Em média, a dieta dos participants@mposta por 61% de carboidratos, 23%
de gordura e 15% de proteina. Os resultados ddeestostraram que uma dieta que inclui até
35% de gorduras totais incluindo saturada, politmsala e monoinsaturada reduz o risco de
morte prematura em até 23%. Por outro lado, aasspue ingeriam altas quantidades de
carboidratos, apresentaram um aumento de 30% ¢i® ébi comparacdo com aquelas que
estavam em uma dieta com baixas quantidades deida@i.

Surpreendentemente, uma meta-analise de estuddenepiogicos prospectivos
realizada pelo grupo de Wang et al., (2016) mosqreindo hé evidéncias significativas para
concluir que a gordura saturada da dieta estejeiasks a um risco aumentado de DC ou DCV.
Mais dados seriam necessarios para elucidar sasossrde DCV sédo provavelmente
influenciados pelos nutrientes especificos usados substituir a gordura saturada. Os efeitos
sobre a saude de tipos especificos de gordurasdiape de como as pessoas estavam
substituindo as gorduras. Por exemplo, as pessmasuipstituiram as gorduras saturadas por
gorduras insaturadas - especialmente gorduras neafiiradas - tiveram um risco
significativamente menor de morte durante o peridoaestudo, bem como menor risco de
morte por DCV, cancer, doeng¢as neurodegeneratidasmgas respiratorias, comparadas com
aguelas que mantinham alta ingestéo de gordunasdas.

N&o obstante, com relacdo ao consumo de colesi&harman e Schmeidler, (2018) e
Mielke et al., (2005) estabeleceram relacdes pasitentre os maiores teores de colesterol no
final da vida e a diminuicédo do risco de deméntdano estudo de Boscarino et al. (2009) com
uma amostra masculina, o menor colesterol de brasaipnortalidade externa e revelou uma
interacdo com depressdo moérbida, de tal forma gua psses autores 0s pacientes que
apresentam baixo colesterol e depressao morbigiatiea clinica podem exigir atencao clinica
e vigilancia. Os achados sdo importantes ja queswno de alimentos fontes de colesterol é
tido como deletério, enquanto, na verdade, tratdessubstancia essencial para a formacao de
hormdnios e para o bom funcionamento do organi§iinlentemente os teores de colesterol
sérico devem estar dentro dos valores de referfacssa idade e o consumo de colesterol deve
seguir as diretrizes e recomendacdes que sugeirgestao inferior a 300mg de colesterol

dietético por dia.



Por fim, cabe ressaltar que a Associacdo Americkn&oracao (2017) apontou a
doenca cardiovascular como principal causa globahdrte, respondendo por 17,3 milhdes de
mortes por ano. O tratamento preventivo que redsziencas cardiovasculares em até mesmo
uma pequena porcentagem pode reduzir substancigmecional e globalmente, o nimero
de pessoas que desenvolvem doencas cardiovasalasesistos de cuidar dessas patologias.
Em seu documento sobre gorduras na dieta, a agdoaescute evidéncias cientificas e conclui
gue os ensaios clinicos randomizados que reduzaragestdo de gordura saturada na dieta e
a substituiram por 6leo vegetal poliinsaturado zedm as doencas cardiovasculares em 30%,
semelhante a reducdo alcancada pelo tratamentccaneelitoso com estatina. Quanto aos
estudos observacionais prospectivos, foi demorstipe 0 menor consumo de gordura
saturada, associado ao maior consumo de gorduiiasptlrada e monoinsaturada, esta
associado a menores taxas de doencas cardiovascelaroutras causas importantes de morte
e mortalidade por todas as causas. Em contrassepstituicdo da gordura saturada por
carboidratos e agucares principalmente refinadosesé associada a taxas mais baixas de
doencas cardiacas e ndo foram reduzidas em erm$iaioss, sendo assim é provavel que o
maior risco ndo esteja atrelado ‘a’ gordura ou @0 t§0, € sim a composicdo da dieta e
proporcao entre carboidratos, proteinas e lipideos.

Com relagéo ao risco para cancer, outros estudosrdgraram que o aumento de risco
para diversas doencas estava muito mais asso@admaumo de carnes processadas, em razao
do alto teor de conservantes como nitritos e ogr8diERRMANN et al, 2015).

O problema do consumo da banha suina ndo estanfmrem sua composicao e sim
em seu consumo associado a outros alimentos fdatgerdura saturada ou outros alimentos
pro-inflamatorios, como carboidratos em excesso R@Aet al., 2016). De acordo com as
diretrizes dietéticas da AHA (2017) um consumo md@mque 7% de suas calorias de gordura
saturada aumenta o risco de colesterol alto e dsecgrdiacas, entdo os beneficios estdo
associados a individualizagdo do consumo.

E muito relevante pontuar que a maior parte dofieas foram encontrados em
banhas nado industrializadas e McLagan (2008) afquegaa banha comercial pode néo conter
a mesma composic¢ao nutricional, por isso pode oafedr os mesmos beneficios. McLagan
(2008) defende que o ideal seria 0 consumo da barduzida em ambiente domiciliar. A
autora afirma ainda que deve-se pedir ao (seu)gaeo (de confianga) a gordura de porco
ou banha de porco - ou ainda pegar um pedaco de darporco organico alimentado de pasto

- essa porcao deve ser processada em casa, cuitrgra fogo baixo e de forma lenta.



Fugindo aos aspectos nutricionais, um outro bepedccoccdo com banha seria o fato
de, para alguns, possui sabor neutro (FROEHLICHZ2RGOademais, possui um bom custo
beneficio quando comparada a outros tipos de gasdiggetais (RAIMUNDO; BATALHA,
2015) e nao precisa ser refrigerada. A compra deecde porco e banha de porco de um
agricultor local fomentaria ainda o que o Guia Adimtar para a populagdo brasileira
recomenda, qual seja, priorizar o0 consumo de posdyte sdo produzidos regionalmente.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados dos estudos sobre o consumo de baff@asao controversos e alguns
estudos que apontam que a banha seria deletéeepater sido mal conduzidos, ja que alguns
nao consideraram que o problema do consumo da Isaa@ ndo estd em sua composicao e
sim em seu consumo associado a outros alimentdssfate gordura saturada ou outros
alimentos pro-inflamatorios. Alguns estudos podensido falhos em mostrar um beneficio da
reducdo de gorduras saturadas porque os partiegppanbstituiram o consumo de gordura
saturada por margarina e outros 0Oleos vegetaisapaente hidrogenados que continham
gorduras trans, que sdo ainda mais prejudiciaisvases sanguineos do que as gorduras
animais.

Além disso, € necessario entender quais as conti@aalg acidos graxos sao possiveis,
ja que uma outra problematica observada € que mesma dieta ha diferentes tipos de acidos
graxos saturados, monoinsaturados e polinsaturadestabelecer qual deles é deletério
desconsiderando a influéncia dos demais seria opik®. Torna-se necessario entender até
gue ponto os 0Oleos vegetais poliinsaturados resigteatde quando combinados com gorduras
saturadas como manteiga, gordura de outros tipaanioleais e banha ja que a diferentes
revisdes verificam que os resultados dependem didgde, do tamanho e da duracdo dos
estudos e quais alimentos sdo consumidos quandosmgenduras saturadas sdo consumidas.

E relevante também entender como a forma de criag&oanimais impacta na
composicao nutricional, tanto no que diz respastoa@teudo lipidico quanto a composicao de
vitaminas, ja que um animal criado solto, por exemge expde ao sol e pode ter de fato um
maior conteddo de vitamina D em sua composicaonAdé&so, a alimentagdo dos animais
também pode interferir em sua composicéo, de taidagque seria ideal orientar a producao
para o fim que se deseja.

Por fim, ressalte-se que seria insensato presdoevdra para todos os individuos, como

algumas tendéncias alimentares apontam. A utilzagiacidos graxos saturados deve ser



observada individualmente e preferencialmente aenhmgda de habitos de vida saudaveis e
de uma dieta nutricionalmente balanceada. Contadilizacdo da gordura natural da carne
suina em conjunto com cortes de carne, sem excest®gndo-se em consideracdes as
observacdes supracitadas, parece nao ofereces esanide humana. Outros estudos precisam
ser conduzidos sobre o tema e analises bromatakgic perfil da banha podem auxiliar a

elucidar a temética.

REFERENCIAS

Associacao Brasileira de Criadores de Suinos (ABR®Hucao de suinos: teoria e pratica
Brasilia, DF, 2014

ALONSO, V., NAJES, L. M., PROVINCIAL, L., GUILLENE., GIL, M., RONCALES, P., &
BELTRAN, J. A. (2012). Influence of dietary fat pork eating qualityMeat Science 92(4),
366—-373.

BANCO MUNDIAL. Relatorio sobre o Desenvolvimento Mundial de Agricliura para o
Desenvolvimento 2008.

BANDARA, B. E. S. et al. Impact of Food Labelingfdnmation on Consumer Purchasing
Decision: With Special Reference to Faculty of Agtiural Sciencef?rocedia Food Science

V. 6, n. Icsusl 2015, p. 309-313, 2016.

BRAGAGNOLO, N.; RODRIGUEZ-AMAYA, D. B. Teores de asterol, lipidios totais e
acidos graxos em cortes de carne suligncia e Tecnologia de Alimentqsy. 22, p. 98-1043,
2002.

BOSCARINO, J. A,; ERLICH, P. M.; HOFFMAN, S. N. Logerum cholesterol and external-
cause mortality Potential implications for research and survedk Journal of Psychiatric
Researchv. 43, n. 9, p. 848-854, 2009.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de ateric&aide. Departamento de atengéo Basica.
Guia alimentar para a populacao brasileira / ménistda salude, secretaria de atencéo a saude,
departamento de atencao Basica. — 2. ed. — Brasiiistério da saude, 2014. 156 p
BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abagimento. Maternidade suina : boas
praticas para o bem-estar na suinocultura. Se@etarMobilidade Social, do Produtor Rural
e do Cooperativismo. — Brasilia : MAPA, 2018

CABRERA MC, SAADOUN A. An overview of the nutriti@h value of beef and lamb meat
from South AmericaMeat Science 2014.



Centro de Estudos Avancados em Economia Aplic&@d.7). PIB do agronegocio brasileiro.
Recuperado de https://www.cepea.esalqg.usp.br/bdpiigronegocio-brasileiro.aspx.
CLAUSEN I, JAKOBSEN J, LETH T, OVESEN L. Vitamina-B e 25-hidroxivitamina D-3
em cortes de porco crus e coziddFood Compost Anal 2003; 16 : 575-85

DAVID, Marilia Luz; GUIVANT, Julia S.. UMA ABORDAGHE SOCIOLOGICA DAS
CERTIFICAQC)ES: O CASO DO SELO DE APROVAQAO SBRev. bras. Ci. Sog. Séo
Paulo, v. 33, n. 98, €339812, 2018.

DEHGHAN, M. et al. Associations of fats and carbdfate intake with cardiovascular disease

and mortality in 18 countries from five contineBJRE): a prospective cohort studyhe
Lancet, v. 390, n. 10107, p. 2050-2062, 2017.

ESTEVE MJ, FARRE R, FRIGOLA A, PILAMUNGA C. Contenbf vitamins B(1), B(2),
B(6), and B(12) in pork and meat produdikeat Science 2002;62(1):73-8.

FIESP. A MESA DOS BRASILEIROS: TRANSFORMA(}()ES, CC]IRF/IAQ@ES E
CONTRADICOES. 2018.

FORNAZIER, Armando; VIEIRA FILHO, J. E. R. Heteraggdade Estrutural na Producéao
Agropecuaria: uma comparacado da Produtividade TuslFatores no Brasil e nos Estados
Unidos.Texto para DiscussadIPEA. Brasilia), v. 1819, p. 1-37, 2013.

FROEHLICH, G. Alimentacdo. Campesinato. CarneadascosHabitus, v. v. 11, 2012.
GLORIEUX, S. et al. Effect of Meat Type , AnimaltBaAcid Composition , and Isothermal
Temperature on the Viscoelastic Properties of NBaditers. v. 0, 2018ama.

National Cholesterol Education Program (NCEP) Expanel on Detection, Evaluation, and
Treatment of High Blood Cholesterol in Adults (At@ireatment Panel IIl). Third Report of
the National Cholesterol Education Program (NCER)€dft Panel on Detection, Evaluation,
and Treatment of High Blood Cholesterol in Adultgl(lt Treatment Panel IIl) final report.
Circulation. 2002;106(25):3143- 421.

KUBANT, R. et al. A comparison of effects of lardcahydrogenated vegetable shortening on
the development of high-fat diet-induced obesityaits.Nutrition and Diabetes, v. 5, n. June,

p. 1-6, 2015.

LI, Y. et al. Saturated Fat as Compared With Unsésd Fats and Sources of Carbohydrates
in Relation to Risk of Coronary Heart Disease: Adpective Cohort Studyl Am Coll
Cardiol, v. 66, n. 14, p. 1538-1548, 2016.

LIONETTI, L. et al. High-lard and high-fish-oil die differ in their effects on function and
dynamic behaviour of rat hepatic mitochondRaoS ONE, v. 9, n. 3, 2014.

MAGDALENA, A. D. Vitamina D. International Life Sciences Institute do Brasi| v. 2, n.



2, p. 1-64, 2014.

MARTIN, C. A. et al. Acidos graxos poliinsaturadémega-3 e 6mega-6: Importancia e
ocorréncia em alimentoRevista de Nutricaq v. 19, n. 6, p. 761-770, 2006.

MAZOYER, M.; ROUDART, L.Historia das agriculturas no mundo: do neolitico acrise
contemporanea [s.l: s.n.].

MENASCHE, R. Agricultura familiar a mesa: Saberesr&ticas de alimentacdo no Vale do
Taquari. p. 197, 2007.

MIELKE, M. M. et al. High total cholesterol leveis late life associated with a reduced risk.
2005.

NORAT T, BINGHAM S, FERRARI P, SLIMANI N, JENAB MMAZUIR M, et al. Meat,
fish, and colorectal cancer risk: the European prove Investigation into cancer and
nutrition. J Natl Cancer Inst. 2005; 15;97(12): 96-

PORTO, RAFAEL BARREIROS, AND OLIVEIRA-CASTRO, JORQG®. (2015). Consumer
purchase and brand performance: the basis of bmaan#tet structure. InThe Routledge
Companion to Consumer Behavior AnalysisG. R. Foxall (Ed.), pp.175-201

RAIMUNDO, L. M. B.; BATALHA, M. O. Mercado de carnsuina na cidade de S&o Paulo:
segmentos e estratégi&@estdo & Producaq 2015.

RIMM, E. B. Dietary Fats and Cardiovascular Diseasé&vd, 2017.

SCHMID, A.; WALTHER, B. Natural Vitamin D ContenhiAnimal ProductsAdvances in
Nutrition: An International Review Journal , v. 4, n. 4, p. 453-462, 2013.

SHIN, S.; AJUWON, K. M. Effects of diets differing composition of 18-C fatty acids on
adipose tissue thermogenic gene expression in feitaigh-fat dietsNutrients, v. 10, n. 2,
2018.

SOBOL, M., SKIBA, G., & RAJ, S. (2015). Effect ofpolyunsaturated fatty acid intake on
its deposition in the body of growing-finishing pid\nimal Feed Science and Technology
208, 107-118.

REIG M, ARISTOY MC, TOLDRA F. Variability in the attents of pork meat nutrients and
how it may affect food composition databases. Fobdm. 2013;140(3):478-82.

Rossi, R., Pastorelli, G., Cannata, S., & Corino(2010). Recent advances in the use of fatty
acids as supplements in pig diets: A review. Aniffedd Science and Technology, 162(1-2),
1-11.

SILVERMAN, J. M.; SCHMEIDLER, J. Outcome age-bageddiction of successful cognitive
aging by total cholesterohlzheimer’s & Dementia, p. 1-9, 2018.

SIRI-TARINO, P. W. et al. Meta-analysis of prospeetcohort studies evaluating the



association of saturated fat with cardiovasculaease 1 — SAmerican Journal of Clinical
Nutrition , v. 91, n. 3, p. 535-546, 2010.

Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TBA&)iversidade de Séo Paulo (USP).
Food Research Center (FORC). Versdo 6.0. Sao Paolb/. [Acesso em: 26/6/2018].
Disponivel em;_http://www.fcf.usp.br/tbca/

TARTRAKOON, W., TARTRAKOON, T., & KITSUPEE, N. (2@). Effects of the ratio of

unsaturated fatty acid to saturated fatty acid lmn growth performance, carcass and meat

quality of finishing pigsAnimal Nutrition , 2(2), 79-85.

USDA National Nutrient Database for Standard Refeee Release Legacy April, 2018
Software v.3.9.4 2018-05-17.

WANG, D. D. et al. Association of specific dietdats with total and cause-specific mortality.
JAMA Internal Medicine , v. 176, n. 8, p. 1134-1145, 2016.



