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RESUMO

A suinocultura representa uma atividade de grande relevancia econémica e social no
Brasil, detendo amplo potencial de desenvolvimento por meio da agregagao de valor
a producao local. A incorporacdo de ingredientes amazdnicos na formulagdo de
derivados carneos surge como uma estratégia promissora para a diferenciagao
mercadoldgica, a valorizagdo da biodiversidade regional e o fortalecimento da
bioeconomia local. O presente trabalho teve como objetivo desenvolver um derivado
inovador de carne suina integrado com ingredientes amazdnicos, produzido no
municipio de Sena Madureira, Acre. O desenvolvimento do produto, denominado Filé
Suino Amazodnico, envolveu etapas de salga, cura e maturagao sob refrigeragéo, com
a incorporagao de especiarias e temperos regionais amazdnicos mantidos em sigilo
em razao do potencial de protecao de propriedade intelectual por patente. Foram
estabelecidos trés periodos de maturacdo (15, 18 e 21 dias), originando trés
formulagdes distintas, codificadas como amostras 1, 2 e 3, respectivamente.
Posteriormente, foram realizadas as analises fisico-quimicas de umidade, minerais,
proteinas, lipidios e carboidratos, seguindo as metodologias do Instituto Adolfo Lutz.
Os resultados indicaram que as trés formulagdes apresentaram composi¢cdo em
conformidade com a legislagao vigente para produtos carneos salgados e curados,
com destaque para o elevado teor proteico e o baixo conteudo lipidico. A amostra 2
exibiu o melhor equilibrio na composigcao centesimal, sendo indicada como o periodo
otimizado para a produgdo do Filé Suino Amazdnico nas condigdes do estudo.
Conclui-se que o produto apresenta viabilidade tecnolégica e nutricional,
configurando-se como uma alternativa promissora para o fortalecimento da cadeia
produtiva suina local e para a inovacdo no setor de alimentos com identidade
amazonica.

Palavras-chave: Bioeconomia. Derivados carneos. Filé Suino Amazébnico.
Maturagdo. Suinocultura.



ABSTRACT

Pig farming represents an activity of great economic and social relevance in Brazil,
holding ample potential for development by adding value to local production. The
incorporation of Amazonian ingredients in the formulation of meat derivatives emerges
as a promising strategy for market differentiation, the valorization of regional
biodiversity and the strengthening of the local bioeconomy. The present work aimed to
develop an innovative pork derivative integrated with Amazonian ingredients, produced
in the municipality of Sena Madureira, Acre. The development of the product, called
Amazonian Pork Fillet, involved salting, curing and maturation stages under
refrigeration, with the incorporation of regional Amazonian spices and seasonings kept
confidential due to the potential for intellectual property protection by patent. Three
maturation periods (15, 18 and 21 days) were established, resulting in three distinct
formulations, coded as samples 1, 2 and 3, respectively. Subsequently,
physicochemical analyses of moisture, minerals, proteins, lipids and carbohydrates
were carried out, following the methodologies of the Adolfo Lutz Institute. The results
indicated that the three formulations presented a composition in accordance with the
current legislation for salted and cured meat products, with emphasis on the high
protein content and the low lipid content. Sample 2 exhibited the best balance in the
centesimal composition, being indicated as the optimized period for the production of
Amazonian Pork Fillet under the conditions of the study. It is concluded that the product
presents technological and nutritional viability, configuring itself as a promising
alternative for the strengthening of the local pork production chain and for innovation
in the food sector with Amazonian identity.

Keywords: Bioeconomy. Meat derivatives. Amazonian Pork Fillet. Maturation. Pig
farming.
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1 INTRODUGAO

A suinocultura € uma das principais atividades da pecuaria brasileira,
representando um setor estratégico para a economia do pais. Nos ultimos anos, o
Brasil tem se consolidado como um dos maiores produtores e exportadores de carne
suina no mundo, com um mercado em constante evolugdo e inovagao tecnologica
(Engormix, 2024).

Além de sua relevancia econ6mica, a suinocultura se destaca como uma
atividade sustentavel e fundamental para a agricultura familiar, abrangendo
pequenos e grandes produtores. O sucesso do setor esta diretamente ligado ao
investimento em tecnologia, a integragdo entre politicas publicas, a preservagao
ambiental e a inovagcdo. No Acre, iniciativas governamentais e alternativas
sustentaveis tém impulsionado o crescimento da suinocultura, tornando-a uma
atividade ainda mais expressiva na economia local (Nobre, 2024).

A carne suina que chega a mesa do consumidor € fruto de um trabalho em
conjunto estruturado em todas as etapas da cadeia produtiva. No centro desse
processo esta o produtor rural, cuja dedicagado e expertise garantem os cuidados
essenciais desde a criagao dos animais, passando pelo abate até chegar a mesa do
consumidor final. Essa rede de esforcos permite a oferta de carne suina de alta
qualidade e impulsiona o desenvolvimento de produtos inovadores, incluindo opgdes
mais saudaveis para os consumidores (Embrapa, 2024).

O municipio de Sena Madureira, localizado no estado do Acre, possui uma
economia baseada em atividades agropecuarias e apresenta um cenario favoravel
para a diversificacdo da produgao de derivados carneos (Food Connection, 2024a).
De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2023), os
municipios de Brasileia e Epitaciolandia se destacam como os maiores produtores de
suinos do estado do Acre, evidenciando a importancia da suinocultura na regido.

No entanto, observa-se que a maior parte da produgao suina no Acre ainda é
comercializada de forma tradicional, sem a agregacgao de valor por meio de processos
inovadores. Diante desse contexto, torna-se essencial explorar alternativas que
impulsionam o desenvolvimento da cadeia produtiva local, gerando maior
competitividade e novas oportunidades de mercado.

A inovagéao no setor de alimentos desempenha um papel crucial na agregagao

de valor e na diferenciagao de produtos. A incorporagao de insumos amazdnicos na
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formulacao de derivados carneos pode contribuir para o fortalecimento da identidade
gastronémica regional e para a sustentabilidade da produg¢do (Food Connection,
2024b). Estudos apontam que a utilizacao de ingredientes nativos, como frutos e
especiarias amazonicas, pode melhorar as caracteristicas sensoriais e nutricionais
dos alimentos, além de estimular a valorizagao da biodiversidade local (BHB Team,
2024).

Dessa forma, este trabalho tem como objetivo desenvolver um derivado
inovador de carne suina que integre elementos tipicos da Amazonia, explorando seu
potencial tecnolégico e mercadolégico, analisando a viabilidade da formulagao

proposta e seu impacto na valorizagao da cadeia produtiva local.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 SUINOCULTURA NO BRASIL

A suinocultura tem desempenhado um papel significativo no cenario
agropecuario brasileiro, consolidando-se como uma das principais cadeias produtivas
de proteina animal do pais, figurando entre os maiores produtores e exportadores de
carne suina do mundo, com relevancia econbmica e crescente participagdo no
mercado internacional (ABPA, 2023).

O setor suinicola brasileiro tem apresentado desempenho expressivo nos
ultimos anos, alcangando recordes historicos de produgdo. De acordo com dados da
Pesquisa Trimestral de Abate, divulgada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), foram abatidas aproximadamente 57 milhdes de cabecas de suinos
no pais, configurando o maior volume ja registrado (IBGE, 2024). Como resultado, a
producdo nacional de carne suina, em peso de carcaga, atingiu cerca de 5,3 milhdes
de toneladas no mesmo periodo, reforcando a relevancia da suinocultura no
abastecimento interno e no mercado externo (IBGE, 2024).

Apesar do recorde produtivo, o crescimento do setor em 2024 foi considerado
modesto, com aumento de aproximadamente 0,6% em relacdo ao ano anterior,
indicando um cenario de estabilidade e maturidade da cadeia produtiva nacional
(Oliveira, 2024). No que se refere ao consumo interno, ainda segundo este autor, o
Brasil registrou um consumo per capita de um pouco mais de 19 kg de carne suina por
habitante ao ano, evidenciando a consolidacdo do produto na alimentacdo da
populacao brasileira.

Mesmo com o crescimento das exportagdes, o mercado interno enfrenta um
cenario de excesso de oferta, o que tem limitado a valorizacdo dos precos da carne
suina. Segundo a Associagao das Industrias de Carne e Derivados (SINDICARNE),
esse desequilibrio entre producdo e consumo interno impde desafios a rentabilidade
dos produtores, reforcando a necessidade de estratégias de agregacgao de valor e
diversificagdo de produtos (SINDICARNE, 2024).

A produgado nacional concentra-se, majoritariamente, nas regides Sul e Centro-
Oeste, responsaveis pela maior parcela do volume produzido, em fungcdo da
infraestrutura consolidada, do acesso a tecnologias e da integragdo entre os elos da

cadeia produtiva (IBGE, 2022). Entretanto, observa-se que regides como a Amazoénia,
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e em especial o estado do Acre, ainda apresentam elevado potencial de
desenvolvimento da suinocultura, considerando a disponibilidade de recursos naturais,
areas produtivas e a crescente demanda por alimentos de origem animal.

Nesse cenario, a inovagao na industria de alimentos surge como um elemento
essencial para o fortalecimento do setor, ao possibilitar a agregacao de valor a
matéria-prima e a exploragdo de novas oportunidades de mercado. A inovacao pode
manifestar-se tanto no desenvolvimento de novos produtos derivados da carne suina
quanto na adocdo de tecnologias voltadas a ampliagdo da vida util, melhoria da
qualidade sensorial e promogao de beneficios a saude dos consumidores (Barbosa et
al., 2019). Produtos como linguigas, hamburgueres, embutidos artesanais e cortes
diferenciados tém ganhado espago no mercado brasileiro, atendendo a demanda por

praticidade, sabor e diversificacao alimentar.

2.2 SUINOCULTURA NA AMAZONIA E NO ACRE

No contexto amazoénico, a atividade suinicola assume um papel econémico,
social e cultural, estando fortemente associada a agricultura familiar e aos sistemas
produtivos de pequena escala (Embrapa, 2020). Nos estados da regido norte em geral,
a criacdo de suinos esta inserida predominantemente em propriedades rurais
familiares, configurando-se como uma importante fonte de renda complementar e de
seguranga alimentar para a populagao local.

Apesar de sua relevancia, a cadeia produtiva da carne suina na regiao
amazodnica enfrenta desafios relacionados a infraestrutura, acesso a tecnologias,
logistica e processamento industrial, fatores que limitam sua competitividade frente a
regides mais estruturadas do pais (Embrapa, 2019).

No contexto regional, a suinocultura no estado do Acre apresenta
caracteristicas distintas das grandes regides produtoras do pais, sendo uma atividade
predominantemente desenvolvida em sistemas de base familiar, com producdo em
pequena escala, voltada principalmente ao mercado local (Bezerra et al., 2020)

Apesar da auséncia de dados estatisticos tdo consolidados quanto os
observados nas regides Sul e Centro-Oeste, o estado possui significativo potencial de
crescimento, impulsionado pela disponibilidade de recursos naturais, areas passiveis
de exploracdo produtiva e subprodutos agricolas que podem ser utilizados na

alimentagdo animal (Embrapa, 2019). Todavia, a cadeia produtiva da suinocultura
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acreana enfrenta diversos desafios estruturais com destaque para as limitagdes
logisticas para o escoamento da producao, a dificuldade de acesso a insumos como
ragdes e medicamentos veterinarios, a caréncia de frigorificos com inspec¢éo sanitaria
adequada e a necessidade de maior capacitagcao técnica dos pequenos produtores,
especialmente no que se refere as boas praticas de produgéao, biossegurancga e gestao
da atividade (Bezerra et al., 2020).

A cadeia produtiva da carne suina no Acre compreende desde a criagao dos
animais em granjas familiares ou pequenas unidades produtivas até as etapas de
alimentacao, abate, processamento e comercializacdo. A suinocultura no estado é
caracterizada, em grande parte, por sistemas de producdo de pequena escala, com
baixo nivel de tecnificacao e forte dependéncia de praticas tradicionais e a alimentacao
dos animais suinos ainda se baseia em ragdes convencionais, muitas vezes
provenientes de outras regides do pais, 0 que contribui para o aumento dos custos de
producao (Guimaraes et al., 2017).

Por outro lado, as etapas de abate e processamento ainda enfrentam desafios
relacionados a infraestrutura e a adequacgao as exigéncias sanitarias e tecnologicas.
A limitagdo de unidades de abate inspecionadas e de estruturas apropriadas para o
processamento restringe a diversificagado da producao, dificultando a oferta de cortes
especiais, embutidos e produtos curados com maior valor agregado, além de
interferéncia da informalidade em parte da cadeia que compromete a qualidade e a
segurancga dos produtos ofertados ao consumidor (Nobre, 2024).

Nesse cenario, a agregacao de valor por meio do desenvolvimento de produtos
diferenciados, como embutidos artesanais ou gourmet elaborados com temperos e
ingredientes amazénicos, surge como uma alternativa estratégica para aumentar a
competitividade da cadeia produtiva local. A utilizagdo de insumos regionais contribui
para a diferenciagdo mercadoldgica dos produtos e promove a valorizagao da cultura
alimentar amazdnica e o fortalecimento da economia local (Barbosa et al., 2019).

Em razdo de sua elevada biodiversidade, a Amazbnia oferece uma ampla
variedade de ingredientes regionais que podem ser incorporados ao desenvolvimento
de novos produtos derivados da carne suina. Frutos, especiarias e plantas nativas
apresentam potencial para conferir caracteristicas sensoriais diferenciadas, além de
promover a valorizagao da cultura alimentar regional (Silva et al., 2021).

Do ponto de vista econémico e social, a suinocultura representa uma importante

oportunidade de geragdo de renda para os produtores rurais do Acre, além de
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contribuir para a diversificagdo das atividades agricolas e para o desenvolvimento
regional (Vale et al., 2023). A atividade possui potencial para gerar empregos diretos
e indiretos ao longo da cadeia, abrangendo as etapas de criag&o, abate, transporte e
processamento (Barbosa et al., 2019). Quando integrada a sistemas produtivos mais
sustentaveis, como o aproveitamento de residuos agricolas para alimentagcao animal
ou adubagdo, a suinocultura pode contribuir para a promog¢ao de praticas
ambientalmente responsaveis e para a construgdo de sistemas produtivos mais
resilientes na regido amazdnica (Silva et al., 2019).

O municipio de Sena Madureira é o quarto mais populoso do estado do Acre,
possui cerca de 41.349 mil habitantes, conta com uma area territorial de 23.759,512
km? e densidade demografico 1,74 hab/km? (IBGE, 2022). No municipio, existe uma
demanda por carne suina, pois muitos criadores a utilizam para sua subsisténcia em
propriedades rurais e o suino € um animal de ciclo curto, apresentando uma alta taxa
de reproducéo, além de ter carne saborosa (Costa et al., 2022).

Em Sena Madureira, ainda ocorre a comercializagao de carne vendida de forma
clandestina. Esse fato, que representa um risco para a saude publica por ndo saber a
procedéncia dessa carne, indica falta de investimento em projetos voltados para essa
criacdo e capacitagéo para os produtores rurais (Costa et al., 2022).

A superacdo desses desafios da industria de carne suina, entre outras
estratégias, pela agregagao de valor na propriedade rural por meio da produgao de
derivados carneos artesanais e regionalmente diferenciados. Nesse sentido, a
incorporacgao de ingredientes locais, como os temperos amazénicos, representa uma
forma promissora para aumentar a competitividade do produto suino acreano em
nichos de mercado que valorizam a identidade territorial e a autenticidade

gastronémica (Food Connection, 2024a).

2.3 DERIVADOS CARNEOS SUINOS

Os derivados carneos surgiram da necessidade dos povos antigos, que
precisavam de algo paraconservar as carnes por um longo periodo, evitando as
percas e desperdicios das carnes de cagaque sobravam, sendo colocadas em tripas
de animais, para aumentar a vida util desses alimentos. Os derivados suinos podem
ser definidos como produtos obtidos a partir de misturas de carnes temperadas e

trituradas, que se distinguem entre si conforme o modo de preparo e a forma de
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consumo indicada (Dias, 2017).

Povos antigos utilizavam técnicas como salga, secagem, fermentagao e
defumacao para prolongar a vida util da carne, sendo os produtos embutidos uma
das formas mais eficientes de aproveitamento integral da matéria-prima. Ao longo do
tempo, essas técnicas foram aprimoradas, incorporando novos processos
tecnolégicos e ingredientes, resultando em uma ampla diversidade de produtos,
como linguigas, salsichas e salames, amplamente consumidos em diferentes culturas
(Terra et al., 2018).

O Regulamento de Inspegao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), no Art. 288, define os embutidos como “produtos carneos
elaborados com carne ou 6rgdos comestiveis, curados ou n&o, condimentados,
cozidos ou nao, defumados ou nédo, dessecados ou nao, tendo como envoltério a
tripa, bexiga ou outras membranas animal” (Brasil, 2020a).

Na fabricagdo dos derivados carneos suinos, geralmente, sdo utilizados
aditivos quimicos para a conservagao do produto por periodos prolongados. Na sua
composi¢do, podem ser encontrados emulsificantes, estabilizantes, conservantes e
substancias artificiais utilizadas para dar sabor ou cor ao produto (Dias, 2017). Além
disso, podem ser classificados em varios tipos como, derivados processados,
defumados, frescos, fermentados crus ou cozidos.

A producédo de derivados suinos envolve uma sequéncia de etapas, que
incluem a selecdo e preparo da carne, moagem, mistura com sal, temperos e
especiarias, enchimento em tripas naturais ou artificiais, além de processos
posteriores como fermentagdo, cocgdo, defumacédo, resfriamento e embalagem
(Terra et al., 2018). O controle dessas etapas € de suma importancia para garantir a
qualidade sensorial, a estabilidade microbiolégica e a seguranga do produto final.

Pereira Junior et al. (2024) relatam que, além de serem alimentos praticos e
diferenciados, o consumo de derivados carneos aumentou nos ultimos anos e vem
ganhando o gosto dos consumidores, devido a fatores como diversificagao de

produtos, praticidade de consumo e baixo custo.
2.4 SALGA, CURA E MATURACAO

As técnicas de conservagao de alimentos salga, cura e maturagao constituem

métodos tradicionais amplamente utilizados na conservagao da carne suina, sendo
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fundamentais para o desenvolvimento de produtos carneos com estabilidade
microbiolégica, caracteristicas sensoriais especificas e maior vida util (Alves et al.,
2024). A primeira pode ser realizada de forma seca ou umida, enquanto a segunda
envolve o uso de sais de cura responsaveis pela fixacao da cor, desenvolvimento de
sabor caracteristico e controle microbioldgico (Brasil, 2019).

A salga da carne constitui uma técnica tradicional de conservagédo empregada
no processamento de produtos carneos, podendo ser realizada por meio de salga
seca, com aplicagdo direta dos ingredientes sobre a pecga, ou por salga umida,
mediante o uso de salmoura. Esse procedimento € amplamente utilizado nos
processos de cura e contribui para a preservagao do produto, além de interferir em
caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais da carne (Embrapa, 2021a).

Os produtos carneos curados correspondem aqueles submetidos a processos
tecnolégicos destinados ao aumento da sua vida util, mediante a incorporacao de sal,
nitratos, nitritos, agucar e condimentos (Silva, 2023). Além de contribuirem para a
conservacao do alimento, tais substancias exercem papel importante no
aprimoramento das caracteristicas sensoriais do produto, promovendo melhor sabor
e aroma, além de coloragdo avermelhada ou résea desejavel (Embrapa, 2021a).

A maturacdo da carne constitui um processo tecnoldgico pos-abate, cuja
finalidade é promover alteragdes bioquimicas e estruturais responsaveis pela melhoria
de atributos sensoriais do produto, sobretudo a maciez e as caracteristicas sensoriais
(Souza, 2025). Esse processo pode ser feito a seco e ou umida e essas técnicas
promovem alteragcbes sensoriais e fisico-quimicas que contribuem para o
desenvolvimento mais intenso do aroma e do sabor, além de favorecerem maior
maciez do produto (Miranda, 2024).

Os condimentos e temperos desempenham papel importante na aceitagéo
sensorial dos alimentos, pois intensificam o aroma e o sabor, favorecendo a
palatabilidade e a diversificacdo da dieta. (Silva; Rezende, 2022). No contexto da
maturagao, esses ingredientes contribuem para o desenvolvimento e a preservagao
de caracteristicas sensoriais desejaveis no produto final (Dorneles, 2023).

Esses métodos tradicionais podem ser adaptados a realidade amazdnica por
meio da incorporacdo de temperos e ingredientes regionais, favorecendo o
desenvolvimento de perfis aromaticos diferenciados e agregando valor a novos
produtos (Sa Junior, 2025), como os derivados da carne suina.

Nesse contexto, ingredientes tipicos da Amazdnia, como extratos de ervas,
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especiarias regionais e madeiras nativas utilizadas na defumacdo, podem ser
empregados como agentes naturais de cura e aromatizacido, contribuindo para a
diferenciagcao sensorial dos produtos e para a valorizagdo da identidade regional
(Amaral, 2024).

2.5 TEMPEROS AMAZONICOS

Os temperos amazbnicos apresentam elevado potencial gastrondmico e
tecnolégico para aplicagdo em produtos carneos, uma vez que sSao ricos em
compostos aromaticos e bioativos que contribuem para a intensificagédo do sabor e do
aroma, além da melhoria da conservagao dos alimentos. Ingredientes como pimentas
regionais, ervas nativas e especiarias tipicas da floresta podem conferir identidade
sensorial Unica aos produtos, valorizando a cultura alimentar local e atendendo a
crescente demanda por alimentos diferenciados (Amaral, 2024).

Além disso, muitos desses temperos possuem propriedades antioxidantes e
antimicrobianas, o que pode auxiliar na estabilidade microbiolégica e na extensao da
vida util dos produtos carneos (Costa, 2025). Com isso, torna-os uma alternativa
estratégica para o desenvolvimento de alimentos inovadores e sustentaveis na regiao
amazobnica, ao mesmo tempo em que contribuem para a valorizagao da biodiversidade
local, o fortalecimento das cadeias produtivas regionais e a promogao da bioeconomia
baseada no uso responsavel dos recursos naturais (Sa Junior, 2025).

O cumaru, por exemplo, € uma semente tipica da regidao amazbnica
amplamente reconhecida pelo seu aroma intenso e adocicado, semelhante ao da
baunilha, devido a elevada concentragdo de cumarina em sua composigao, composto
bioativo que confere sensagdes aromaticas marcantes e diferenciadas (Bonfim, 2025).

Estudos indicam que ainda que a cumarina possui atividade antimicrobiana
contra microrganismos patogénicos, como Staphylococcus aureus e Escherichia coli,
além de potencial antioxidante, o que favorece a estabilidade e a conservacao de
produtos alimenticios (Barbosa, 2024).

A pimenta-de-cheiro destaca-se pela presenca de compostos fendlicos e
capsaicinoides, substancias associadas ao sabor marcante e ao potencial funcional
com atividade antioxidante, contribuindo para a redugdo da oxidagado lipidica em
produtos carneos e, consequentemente, para a melhoria da qualidade e da vida util

dos alimentos (Porto et al., 2025). Ainda, a pimenta-de-cheiro apresenta estudos que
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evidenciam as propriedades antimicrobianas e beneficios a saude, reforgando o
potencial desse vegetal como ingrediente estratégico no desenvolvimento de produtos
alimenticios com apelo regional (Embrapa, 2021b).

Amplamente utilizado na culinaria regional e reconhecido como uma planta
alimenticia nao convencional (PANC), o jambu é outra planta de destaque na
Amazbnia e que contém metabdlitos bioativos, como o espilantol, responsavel pelo
caracteristico efeito anestésico e levemente formigante na boca, o que confere uma
experiéncia sensorial unica aos alimentos (Corréa et al., 2022).

Além disso, essa planta apresenta polissacarideos e outros compostos com
potenciais atividades biologicas, incluindo propriedades anti-inflamatérias e
antioxidantes, o que amplia suas possibilidades de aplicacdo néo apenas

gastrondmica, mas também tecnoldgica na industria de alimentos (Pires; Silva, 2020).

2.6 BIOECONOMIA E INOVACAO EM ALIMENTOS

A bioeconomia € um conceito em constante evolugdo e ainda em processo de
consolidagado. Silva e Rezende (2022) a definem como um conjunto de iniciativas
sustentaveis fundamentadas no uso de recursos bioldgicos renovaveis, com o objetivo
de promover a inovagao em processos ou produtos ao longo das cadeias produtivas,
criando oportunidades de insergéo e crescimento para pequenos negocios.

A bioeconomia € utilizada como uma estratégia voltada a transicdo de modelos
econdmicos dependentes de combustiveis fosseis para sistemas fundamentados no
uso de recursos biolégicos, com énfase especial nos insumos de origem agricola
(Bastos et al., 2022). Na regido amazobnica, esse conceito se faz cada dia mais
presente e de importante discussao, pois € uma regido com enorme potencial para o
desenvolvimento de produtos baseados em seus recursos biolégicos, como os
vegetais presentes na floresta (Sa Junior, 2025).

A aplicacao dos conceitos de bioeconomia na Amazénia pode funcionar como
um estimulo para economia local, criando novas opg¢des para pequenos negocios e
comunidades locais, além de ter o beneficio de preservar o meio ambiente enquanto
utilizam seus recursos, fortalecendo as cadeias produtivas regionais e valorizando o
conhecimento tradicional (Leite, 2023).

Além disso, estudos indicam que a integracdo entre bioeconomia,

sustentabilidade e inovagdo constituem uma tendéncia global na industria de
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alimentos, alinhando-se as exigéncias de consumidores cada vez mais atentos a
qualidade, a origem e ao impacto ambiental dos produtos (Barbosa et al., 2019).

Ao realizar o levantamento do perfil do consumidor de carne suina e derivados
no municipio, Ferreira Franca (2026) aponta que aproximadamente 84% dos
entrevistados indicaram consumir um derivado suino amazdénico produzido no
municipio de Sena Madureira. Nesse contexto, o surgimento e o desenvolvimento de
um novo produto representam uma oportunidade para o fortalecimento da cadeia
produtiva local, estimulo a geragéo de renda e inser¢ao da regido em outros mercados.

A inovacdo em alimentos refere-se a introdugcao de novos produtos, processos
ou métodos de produgédo que agreguem valor, atendam as demandas do mercado e
promovam melhorias em qualidade, sustentabilidade e seguranca alimentar. No setor
agroalimentar, a inovagao € considerada um fator estratégico para a competitividade,
permitindo a diferenciacdo de produtos e a criagao de nichos de mercado voltados a
consumidores cada vez mais exigentes (Barbosa et al., 2019)

As inovagdes no setor de alimentos tém modificado a forma de processamento
e consumo dos alimentos, buscando atender as demandas por sustentabilidade,
saude e conveniéncia (Dalcomuni, 2018). Para tanto, surgiram novas tecnologias,
como a impressdo 3D de alimentos (Rezende, 2024) e agricultura vertical (Sousa,
2022) que tém possibilitado a criagdo de produtos novos, personalizados e nutritivos,
além de reduzir o impacto ambiental. Essas inovagcdes ampliam a variedade de opgoes
de alimentos disponiveis e movimentam as cadeias produtivas, deixando-as mais
eficientes e alinhadas aos desafios do futuro.

A Amazbnia apresenta elevada biodiversidade e amplo potencial para o
fornecimento de matérias-primas naturais aplicaveis a industria de alimentos (Sa
Junior, 2025) e ingredientes regionais, como ervas, especiarias, frutos e extratos
vegetais, que possuem caracteristicas sensoriais e funcionais capazes de contribuir
para o surgimento de novos produtos carneos, promovendo inovacgéao, diferenciacéo
mercadoldgica e valorizagao da identidade regional (Silva et al., 2021).

O uso de temperos e especiarias amazénicas na aromatizacao de carnes e
seus derivados constitui uma pratica tradicional na regido, com a utilizacdo de
ingredientes como chicéria amazoénica, urucum, pimentas regionais e tucupi em
formulagdes artesanais, proporcionando aos produtos caracteristicas sensoriais
marcantes, como sabor intenso, aroma diferenciado e coloragao atrativa (Mduller,

2022). Esses insumos apresentam também compostos bioativos, como carotenoides
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e alcaloides, que contribuem para a estabilidade oxidativa e microbiologica dos
alimentos (Pires; Silva, 2020).

Dessa forma, sua utilizagdo valoriza a identidade regional dos produtos
carneos, além de representar uma estratégia promissora para o desenvolvimento de
alimentos com maior valor agregado e potencial funcional. Ainda, os vegetais
amazbnicos apresentam potencial antimicrobiano e antioxidante, podendo contribuir
para a seguranga microbiolégica dos produtos e para a redugao do uso de aditivos
quimicos na industria de carnes (Barbosa, 2024).

A exploragdo desse potencial configura uma importante oportunidade de
inovacgao no setor carneo, ao possibilitar o desenvolvimento de produtos mais naturais,
com identidade regional bem definida e alinhados as demandas atuais do mercado
consumidor. A incorporagdo de ingredientes amazonicos e de praticas tradicionais
pode resultar em alimentos com pouco ou nenhum uso de aditivos artificiais, maior
valor agregado e apelo funcional, contribuindo para o fortalecimento da bioeconomia,
0 uso responsavel da biodiversidade e o desenvolvimento das cadeias produtivas
locais (Embrapa, 2021b).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um derivado inovador de carne suina que integre ingredientes
amazdnicos, promovendo a valorizagao da biodiversidade regional, a sustentabilidade

€ a agregacao de valor a cadeia produtiva local em Sena Madureira-AC.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Selecionar ingredientes amazdnicos com potencial tecnologico para aplicagao em
derivados carneos suinos.

- Desenvolver aformulagéo de um derivado suino inovador a ser produzido no municipio
de Sena Madureira-AC.

- Avaliar a qualidade do produto desenvolvido por meio de analises fisico-quimicas.



23

4 MATERIAL E METODO

O trabalho foi conduzido no periodo de fevereiro de 2024 a outubro de 2025 no
municipio de Sena Madureira, no estado do Acre, localizado a aproximadamente 140
km da capital Rio Branco, com a pesquisa dividida em duas etapas.

A primeira etapa do projeto contou com o levantamento do perfil de consumo
de carne suina e seus derivados na populacao local. Esses dados foram apresentados
por Ferreira Franca (2026) e evidenciou boa aceitabilidade da carne suina e derivados
no municipio, além de um indice de 84,16% de aceitagcdo de consumo de um derivado
suino inovador produzido no municipio de Sena Madureira.

A partir desses dados, deu-se inicio a segunda etapa que teve inicio com uma
revisdo bibliografica voltada a identificacdo de ervas, temperos e especiarias
amazdnicas com potencial de harmonizagdo com a carne suina, considerando
aspectos sensoriais e tecnoldgicos. Paralelamente, foi realizado o mapeamento da
disponibilidade local de matérias-primas e insumos necessarios ao desenvolvimento
do produto, priorizando ingredientes regionais e de facil acesso.

O processo de selegdo dos temperos e ervas buscou procurar ingredientes que
tem por finalidade real¢ar sabor, aroma e qualidade do produto final, além de valorizar
a biodiversidade amazdnica e incentivar o uso sustentavel de recursos naturais locais.

Com base nas informagdes obtidas, as matérias-primas e insumos foram
adquiridos no comércio local e encaminhados ao Laboratério de Alimentos do Instituto
Federal do Acre - Campus Sena Madureira (IFAC/ CSM), onde foi desenvolvido um
novo produto carneo denominado “Filé Suino Amazénico”. Trata-se de um derivado
inovador elaborado com a incorporagéo de especiarias e ingredientes autoctones da
Amazobnia, destacando a singularidade e o potencial da biodiversidade regional.

Considerando o carater inovador do produto e a possibilidade de protecao
intelectual por meio de patente de processo e formulagao, a composicao detalhada
dos ingredientes amazdnicos foi mantida em sigilo.

O processamento do produto envolveu inicialmente a etapa de salga e
desidratacao, realizada por 24 horas, utilizando uma mistura contendo 5% de sal € 2%
de acgucar, como mostra a Figura 1, com o objetivo de promover a conservacéao e

contribuir para o desenvolvimento de caracteristicas sensoriais especificas.
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Figura 1 — Amostras de carne acondicionadas em recipientes plasticos no inicio do processo de
maturacgéao.

Fonte: Autora (2026)

Em seguida, as amostras foram submetidas a lavagem com agua potavel e
secas com papel toalha, a fim de remover a umidade superficial e favorecer a
adequada adesao dos condimentos. Posteriormente, procedeu-se a adi¢do de ervas
e especiarias previamente selecionadas, com o objetivo de promover a aromatizagao
do produto e contribuir para o processo de cura, conferindo caracteristicas sensoriais
e tecnoldgicas desejaveis.

Apos essa etapa, as amostras foram envolvidas em papel manteiga culinario
antiaderente e amarradas com barbante, sendo entdo submetidas ao processo de

maturagao sob refrigeragcdo, em temperatura variando entre 8 e 10 °C (Figura 2).

Figura 2 — Amostras de carne acondicionadas em papel manteiga e fixadas com barbante, devidamente
identificadas, destinadas ao processo de maturagao.

Fonte: Autora (2025)
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Para avaliar o efeito do tempo sobre a cinética de salga, cura e maturagao sob
refrigeragao, foram delimitados trés periodos distintos de tratamento definidos pelos
dias de maturacdo: Tratamento 15 dias, Tratamento 18 dias e Tratamento 21 dias.
Para cada tempo avaliado, foram utilizadas trés repeticbes independentes (pecgas de
filé suino por periodo), totalizando nove unidades experimentais.

Ao término de cada intervalo temporal correspondente, as pecas foram
retiradas da refrigeracao e destinadas as caracterizagdes fisico-quimicas laboratoriais.
Com o intuito de assegurar a precisdo dos parametros avaliados, todas as analises
foram executadas rigorosamente em triplicata analitica para cada repetigao.

As amostras foram submetidas a analises fisico-quimicas de umidade,
minerais, proteinas, lipidios e carboidratos totais, sendo o teor de umidade (Figura 3)
determinado por meio da pesagem de aproximadamente 5 g da amostra em cadinho
previamente preparado, seguida do acondicionamento em estufa com circulagao de
ar a 105 °C até a obtengdo de massa constante e o teor de cinzas por meio da
pesagem de 5 g da amostra em capsula de porcelana, seguida de incineracdo em

mufla a 550 °C, até obter massa constante.

Figura 3 — Imagem dos cadinhos durante a analise de umidade

Fonte: Autora (2026)

Para o teor de proteinas foi utilizada a técnica de Kjeldahl com a determinagéao
do nitrogénio total e fator de 6,25 para conversdo em proteina. Ja o teor de lipideos foi
realizado pelo método de extragao em aparelho de Soxhlet utilizando amostras secas
e trituradas, enquanto o teor de carboidratos foi realizada pelo método de Lane-Eynon,
com a quantificacdo de acgucares redutores e nao redutores por titulagdo com a

solucao de Fehling.
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As andlises de umidade e carboidratos foram realizadas no Laboratério de
Alimentos do IFAC/ CSM, enquanto as demais analises foram realizadas na Unidade
de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Acre (UTAL/ UFAC) e
seguiram as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Os resultados foram submetidos a analise de variancia pelo teste F. Quando
significativas, as médias dos tratamentos foram comparadas a 5% de probabilidade
utiizando o teste de Tukey, com o suporte do software estatistico SISVAR 5.3
(Ferreira, 2014).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras do Filé suino Amazénico analisadas apresentaram os resultados

fisico-quimicos dispostos na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultado das analises fisico-quimicas das amostras do File Suino
Amazbnico

Amostra Umidade Minerais Proteina Lipidios Carboidratos
15 dias 31,512 15,622 28,78 @ 2,09° 19,642
18 dias 32,94 @ 15,072 29,21 @ 2,012 19,102
21 dias 33,24 @ 13,63° 27,74 @ 2,80° 20,242

Médias seguidas de mesma letra nao diferem significativamente pelo teste de Tukey
(p > 0,05).
Fonte: Autora (2026)

Os teores de umidade nao diferiram estatisticamente entre si e todos os valores
atenderam ao limite maximo de 60% estabelecido pela Instrugao Normativa n°® 92/2020
(Brasil, 2020b), que regulamenta os requisitos de identidade e qualidade para carnes
salgadas curadas dessecadas. Os teores obtidos situaram-se abaixo do limite legal,
indicando eficiéncia do processo de dessecagdo durante a maturacdo com
condimentos naturais.

De acordo com Moraes (2021), a estabilidade de produtos carneos curados e
dessecados esta condicionada a manutengao da umidade entre 20% e 50%, faixas
nas quais os resultados do presente estudo se enquadram. Esses dados semelhantes
entre as amostras sugerem que houve uniformidade no processo de obtengdo da
carne suina, o que é desejavel sob o ponto de vista tecnolégico, uma vez que a
umidade influencia diretamente a vida util e a textura do produto.

Quanto os teores de minerais, as amostras de 15 e 18 dias ndo apresentaram
diferenga significativa entre si, enquanto a amostra 21 dias, registrou valor inferior as
demais. Mesmo com essa diferenga entre si, as amostras apresentaram-se dentro dos
parametros estabelecidos na legislagéo para o teor de minerais que recomenda um
valor maximo de 25% para carnes salgadas curadas dessecadas (Brasil, 2020b).

Valores mais elevados de cinzas indicam uma matéria-prima com bom aporte
mineral, reforcando o potencial nutricional do produto e sua adequacdo para o
desenvolvimento de alimentos com apelo nutritivo e funcional. Conforme Moreira et al.

(2021), as cinzas de um alimento correspondem ao residuo inorganico remanescente
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apos a combustdo da matéria organica, sendo consideradas ponto de partida para o
estudo de minerais especificos.

Na composicdo da carne suina, sao encontrados diversos minerais, como
calcio, fésforo, ferro, zinco e magnésio, que desempenham fungdes fundamentais no
organismo humano, estando relacionados a formagao Ossea, ao transporte de
oxigénio, a atividade enzimatica e ao funcionamento adequado do sistema
imunoldgico (Moreira, 2022).

Em produtos carneos curados, o teor de cinzas é diretamente influenciado pela
quantidade de cloreto de sddio absorvido durante a salga e pela composi¢cdao mineral
dos condimentos incorporados no processamento (Betiol, 2022), o que pode justificar
a diferenga observada entre a amostra de 21 dias e as demais formulacdes.

No que diz respeito ao teor de proteina, as amostras nao diferiram
estatisticamente entre si, evidenciando que o produto possui elevado teor proteico,
caracteristica associada a carnes mais magras e de alta qualidade nutricional. Esse
parametro indica que a matéria-prima possui potencial para o desenvolvimento de
produtos carneos com alto valor biolégico, contribuindo para a ingestdo adequada de
aminoacidos essenciais na alimentacdo humana (Dos Santos, 2019).

Monteiro (2007) ressalta que a carne suina se destaca entre as fontes de
proteina de origem animal, especialmente pelo seu elevado teor proteico e alta
qualidade nutricional. Além disso, esse autor relata ainda que este tipo de carne
apresenta boa densidade de nutrientes, baixo conteudo calérico e reduzidos niveis de
acidos graxos saturados, caracteristicas que a tornam um excelente componente para
uma dieta equilibrada e nutritiva.

Bertol (2019) corrobora essa informacao ao indicar que cortes suinos magros
possuem mais de 18% de proteina. No presente estudo, os teores das trés amostras
de filé suino amazbnico inovador foram superiores a 27%, resultado atribuido as
etapas de salga, cura e maturagdo, que concentram os constituintes soélidos, em
especial, as proteinas. A uniformidade entre as amostras reforca a padronizacao do
processo e a qualidade da matéria-prima.

A semelhanca dos resultados obtidos para esse parametro entre as diferentes
formulagdes evidencia a uniformidade da matéria-prima e padronizagao da tecnologia
de processamento empregada. Esse padrao contribui para a manutengcéo do perfil
proteico do Filé Suino Amazbnico, indicando reprodutibilidade tecnoldgica e

estabilidade da composigcdo, mesmo com a incorporacao de condimentos naturais
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amazonicos, que nao interferiram na qualidade nutricional do produto.

O teor de lipidios foi o Unico parametro no qual as trés amostras apresentaram
diferenca significativa entre si. A Amostra submetida a 18 dias (2,01%) apresentou o
menor conteudo lipidico, enquanto a Amostra com o periodo de 21 dias (2,80%) se
destacou pelo maior valor. Essa variagdo observada entre os tratamentos
provavelmente esta atrelada ao teor de gordura intrinseco da prépria pega de carne
(filé suino) utilizada em cada repeticao.

Por se tratar de uma matriz biolégica, o musculo suino apresenta oscilagbes
naturais no marmoreio, que representa a deposi¢ao de gordura intramuscular, o que
pode refletir diretamente no perfil lipidico final do produto, independentemente do
tempo de cura (Bertol, 2019).

Mesmo apresentando variagbes no teor de gordura, as trés amostras
mantiveram-se em niveis considerados reduzidos, contribuindo para menor densidade
energética e maior adequacgao as recomendagdes atuais de alimentacio saudavel. De
Souza (2025) indica que carnes com menor teor lipidico mantém alta densidade
nutricional e sédo fontes relevantes de proteinas de alto valor biolégico, sendo
compativeis com padrdes alimentares saudaveis, com apelo funcional para o controle
de peso e prevencgao de doencas crénicas nao transmissiveis, como dislipidemias e
doencas cardiovasculares.

Além disso, o baixo teor de gordura favorece a aplicagdo da carne em
formulagbes de derivados carneos mais leves, permitindo maior controle da
composicao final dos produtos e possibilitando a incorporagcao de fontes lipidicas
alternativas, como 6leos vegetais regionais, com perfil nutricional mais favoravel
(Vargas, 2019).

Embora as diferengas numéricas entre as formulagdes sejam relativamente
discretas, sua interpretacao ¢é significativa sob as perspectivas tecnoldgica e sensorial,
pois a fragdo lipidica desempenha funcdo na estruturagdo do produto final,
influenciando atributos como a textura e maciez, além de atuar na retencdo de
compostos volateis responsaveis pelo aroma e sabor. Adicionalmente, a gordura esta
associada a estabilidade oxidativa e a aceitabilidade global, sendo, um componente
determinante na qualidade final do Filé Suino Amazoénico.

Vale destacar que as trés formulagbes do produto inovador se encontram
abaixo dos teores médios de lipideos descritos por Orddnez et al. (2005), que devem

estar situados no intervalo de 3% a 8%. Esse resultado indica que todas as
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formulagdes avaliadas podem ser caracterizadas como produtos de baixo teor lipidico,
porém sua reducao excessiva pode comprometer atributos sensoriais importantes de
aceitabilidade do produto por parte do consumidor. Nesse sentido, Bertol (2019)
destaca que o marmoreio, exerce influéncia direta sobre a maciez e a suculéncia da
carne, contribuindo para uma experiéncia sensorial mais agradavel ao consumidor.

Dessa forma, os resultados de lipidios ndo devem ser interpretados apenas
como indicador nutricional ou composicional, mas também como um fator associado
a qualidade sensorial do produto. Embora menores teores de gordura possam ser
desejaveis do ponto de vista nutricional, niveis muito reduzidos podem afetar
negativamente a textura e a suculéncia, especialmente em produtos carneos nos quais
a percepgao de maciez € determinante para a aceitacao.

No tocante ao teor de carboidratos totais, ndo foram observadas diferencas
estatisticamente significativas entre as amostras avaliadas, indicando uniformidade
nesse parametro entre as formulagbes analisadas. De acordo com Pereira et al.
(2021), a presenca de carboidratos em produtos carneos esta geralmente associada
a incorporacgao de ingredientes ndo carneos, como vegetais, condimentos, agucares e
aditivos tecnolégicos, os quais sdo utilizados com finalidades especificas, como
melhoria do sabor, da textura e da estabilidade do produto.

No caso do Filé Suino Amazbnico, a utilizagado de temperos regionais, que sado
componentes de origem vegetal, contribui para o incremento desse nutriente na
composigao final. Assim, a auséncia de variagao significativa entre as amostras sugere
que houve uma padronizagdo adequada das formulagdes empregadas, refletindo
controle no processo produtivo e consisténcia na adigédo desses ingredientes nas
diferentes amostras estudadas.

A caracterizagao fisico-quimica do Filé Suino Amazénico representa uma etapa
de suma importancia no desenvolvimento de novos produtos carneos, pois fornece
informagdes indispensaveis para a definicdo de formulagdes alimenticias e adog¢ao de
estratégias voltadas a agregacao de valor. Ainda, € possivel elaborar derivados
carneos que preservem e potencializem as caracteristicas originais e o valor
nutricional da matéria-prima, atendendo as exigéncias do mercado consumidor e as
normas vigentes.

Além disso, essa caracterizagao contribui para a otimizacdo de processos de
conservagao, como salga, cura e tratamento térmico, favorecendo a estabilidade

microbiolégica e reduzindo riscos a saude do consumidor (Alves et al., 2024).
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Os resultados obtidos evidenciam que o embutido de filé suino curado e
maturado com condimentos naturais amazbnicos apresentou caracteristicas fisico-
quimicas satisfatorias e em conformidade com os parametros estabelecidos pela
legislagao vigente, demonstrando a viabilidade tecnologica do produto desenvolvido.
A utilizacdo de insumos regionais no desenvolvimento de derivados carneos surge
como uma estratégia promissora, uma vez que, ingredientes amazdnicos podem
contribuir para o enriquecimento nutricional dos produtos, por meio do aporte de fibras
alimentares, antioxidantes naturais e compostos bioativos (Sa Junior, 2025). Esses
constituintes atuam como elementos que agregam valor ao produto, contribuem para
o0 aumento da estabilidade oxidativa da carne e promovem a diferenciacido de suas
caracteristicas sensoriais (Valdivino, 2025).

Adicionalmente, a utilizagdo de ingredientes amazobnicos permite alinhar o
desenvolvimento tecnoldgico a valorizagao da biodiversidade regional e a promogao
da sustentabilidade (Sa Junior, 2025) ao integrar matérias-primas locais a cadeia
produtiva da carne suina com estimulo a economia regional, fortalecendo a identidade
cultural dos produtos e ampliando o potencial de insergcdo em nichos de mercado que

valorizam alimentos diferenciados, sustentaveis e com origem amazénica.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

O desenvolvimento do Filé Suino Amazénico ultrapassa a simples caracterizagao
fisico-quimica laboratorial, configurando-se como uma proposta de inovagao
agroindustrial com relevancia produtiva, socioeconémica e cultural para o municipio de
Sena Madureira e para o estado do Acre. A combinagdo de técnicas tradicionais de
salga, cura e maturagdo com uma formulagéo prépria a base de especiarias regionais
confere ao produto uma identidade territorial diferenciada, associada a valorizagéo dos
recursos locais e aos principios da bioeconomia.

Nesse contexto, a elabora¢c&o do produto apresenta potencial para contribuir com
o fortalecimento da cadeia suinicola local, ainda marcada pela comercializagao
predominante de cortes in natura e pelo baixo nivel de beneficiamento da matéria-prima.
A agregacao de valor na propriedade rural, por meio do desenvolvimento de derivados
carneos diferenciados, representa uma alternativa promissora para ampliar a
rentabilidade, a competitividade e a permanéncia dos produtores vinculados a
agricultura familiar na atividade produtiva.

Além do aspecto produtivo, o Filé Suino Amazdnico mostra-se alinhado as
mudangas contemporaneas nos habitos de consumo, especialmente no que se refere a
busca por alimentos praticos, diferenciados, de boa qualidade nutricional e associados
a autenticidade gastronémica regional. Tal perspectiva é reforgada pelos dados obtidos
na primeira etapa do projeto, descrita anteriormente na metodologia, os quais indicaram
84,16% de intengao positiva de compra e aceitagdo mercadoldgica para um derivado
suino inovador processado no proprio municipio (Ferreira Franga, 2026). No presente
estudo, correspondente a segunda etapa do projeto, esses achados serviram como
base para o desenvolvimento e a caracterizagdo do produto.

Apesar dos resultados favoraveis, a transicdo da escala laboratorial para a
comercializac&o exige a superacao de desafios produtivos, técnicos e regulatérios. No
ambito da produgado, destacam-se o elevado custo dos insumos convencionais
utilizados na alimentagao animal, a necessidade de assisténcia técnica continuada e o
baixo nivel de tecnificagcdo das unidades familiares de processamento. Esses fatores
podem limitar a padronizagao, a escala produtiva e a competitividade do produto no
mercado.

No campo sanitario e mercadoldgico, a adequagao das agroindustrias artesanais

as exigéncias oficiais de inspe¢ao constitui uma etapa fundamental para a viabilizagao
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comercial do produto. Nesse sentido, o apoio institucional, a capacitagdo dos produtores
e a implementacdao de politicas publicas voltadas a formalizacdo da atividade sao
medidas essenciais para reduzir a informalidade, fortalecer a seguranca dos alimentos
e ampliar as oportunidades de inser¢cao em mercados formais.

Dessa forma, o Filé Suino Amazénico apresenta potencial para se consolidar
como uma alternativa de diversificagdo da agropecuaria acreana, contribuindo para a
valorizagdo da produgdo familiar, a geragdo de renda e a inovagao alimentar com
identidade amazénica. Assim, o presente estudo contribui para demonstrar a viabilidade
técnico-produtiva e mercadolégica de um derivado suino regionalizado, capaz de
integrar conhecimento tradicional, desenvolvimento agroindustrial e valorizagdo dos

recursos locais.
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