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QUALIDADE DA CARNE SUINA APOS DOIS TEMPOS DE DESCANSO NO FRIGORIFICO
(Pork meat quality after two times of lairage in slaugther)
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RESUMO - Existem varios fatores estressantes que podem afetar a qualidade da carne e também
ha falta de informagdo sobre a quantidade de horas minimas e maximas ideais de descanso no
frigorifico para a reposi¢ao do esgotamento fisico dos animais apds o transporte. O presente trabalho
teve como objetivo estudar o efeito da redugcdo do tempo de permanéncia na pocilga do frigorifico
sobre a qualidade da carne suina, avaliando-se as seguintes caracteristicas: pH; capacidade de
retencao de agua (WHC). Areducao de descanso de 9 horas para 3 horas de descanso no frigorifico
nao alteraram de modo significativo a qualidade da carne suina nas variaveis pH 45 minutos, pH 24
horas pds abate e na capacidade de retengédo de agua (WHC) pelos métodos Drip Loss e papel de
filtro prensado de GRAU e HAMM, mas com a redugéo do tempo de descanso no frigorifico, péde-
se obter outros ganhos (reducao do estresse, escoriagcdes de pele, hematomas, fraturas e outros)
e em qualidade da carne.

Palavras-chave: Qualidade de carne; Descanso; pH.; WHC; Suino.

ABSTRACT - There are several stressing factors that can affect the meat quality, and also a lack of
information on the minimum and maximum ideal lairage time in the slaugther for the replacement of
animal physical exhaustion after transportation. The reduction of 9 to 3 hours of lairage in the pre-
slaugther did not significantly alter the pork meat quality in the variables pH 45 min, pH 24 h post-
slaugther, water-holding capacity (WHC) for the methods Drip Loss and filter paper press of GRAU
& HAMM. However, with the reduction lairage time in the slaugther, other gains could be obtained
(reduction of stress, skin excoriations, hematomas, fractures and others) as well as increase in meat
quality.
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Escura, Dura e Seca (DFD) (TERRA, 1998).
Existem varios outros fatores que podem

influenciar a incidéncia da carnes PSE, além dos

fatores genéticos: o tempo de transporte dos

Introducgao

O investimento na produgido de suinos
(genética, nutrigdo, sanidade e sistemas de

producéao) foi crescente nos ultimos anos e teve
como objetivo a obtengdo de um animal
competitivo. No entanto, o novo modelo de
animal, trouxe desafios, principalmente nos
aspectos de manejo pré-abate (SILVEIRA, 2001).

Uma consideravel e significativa variagdo na
qualidade da carne do suino é verificada nos
frigorificos brasileiros, europeus e norte-
americanos (CULAU et al., 1994), onde as carnes
destinadas a industrializagdo poderao apresentar
diversos problemas, entre os quais destacam-se
as carnes Palida, Mole e Exsudativa (PSE) e

animais da granja para o frigorifico (ANDRADE
et al., 1992), o manejo utilizado no pré-abate do
frigorifico (SOUZA et al., 1998), o tempo de
descanso dos animais antes do abate
(ANDRADE et al., 1992), os métodos de
atordoamento (VELARDE et al., 2000), o intervalo
de tempo entre sangria e a entrada da carcaga
na camara de resfriamento (BRESSAN et al.,
1992).

A falta de preocupacdo para a qualidade da
carne e a inabilidade da industria para medi-la
e classifica-la objetivamente sdo a razdo de um
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aumento da baixa da qualidade da carne suina.
Sao varios os problemas associados com a
avaliacdo da qualidade do musculo no post
mortem. As variagdes de cor ou capacidade de
retencdo de agua (WHC) no musculo suino nao
sao verificadas no abate ou na linha de corte,
porque ainda nao existem métodos rapidos,
econdmicos e com precisao para detecta-las,
especialmente para WHC (JOO et al., 2000b).

Tendo em vista que as alteragbes musculares
podem se manifestar dentro da primeira hora
apo6s o abate, varios parametros tém sido
avaliados aos 45 minutos apds o abate para
predizer a qualidade final da carne entre 20 e 24
horas apds o abate (WARRISS e BROWN,
1987). As variaveis que melhor definem a
qualidade da carne suina em ordem de
importancia sao o pH nas 24 horas, o pH aos 45
minutos, a medida de fibra dptica e a medida de
perda de liquido por gotejamento. O intervalo de
variacao dos parametros de pH, WHC,
temperatura, cor, textura sdo analisados e
associados de modo a qualificar a carne suina
(OURIQUE e NICOLAIEWSKY, 1990)

Ha evidéncia suficiente para acreditar que os
fatores mais importantes para a utilizagao da
classificagao de qualidade da carne suina sejam o
pH, cor e WHC. Assim, pH,, ., cor - L * e Drip Loss
sa0 escolhidos como as principais variaveis usadas
para o critério de selegao e classificacdo da
qualidade da carne suina (JOO et al., 2000 a).

O trabalho teve como objetivo estudar o efeito da
reducao do tempo de permanéncia dos animais na
pocilga do frigorifico sobre a qualidade da carne
suina avaliando-se o pH aos 45 minutos, nas 24
horas apds abate e WHC, utilizando os métodos
Drip Loss e papel de filtro prensado de GRAU e
HAMM.

Material e Métodos

Foram utilizados 320 animais para a realizagao
do teste de descanso de 3 horas e 320 animais
para o teste de descanso 9 horas. Os animais
foram mantidos na propriedade em jejum e dieta
hidrica por 12 horas e posteriormente foram
transportados por 2:50 horas, em caminhoes, até
o frigorifico. Neste, os animais ficaram em baias,
separadas, conforme o teste a ser realizado, por
3 horas e 9 horas de descanso e dieta hidrica,
respectivamente. Apds o abate, ja na camara fria,
coletou-se os valores de pH aos 45 minutos e
nas 24 horas no M. semimembranosus,
seguindo a metodologia citada por BAAS
(2000) e coletou-se amostras do M.
semimembranosus para avaliagao Drip Loss
(perda por gotejamento), seguindo a técnica
desenvolvida por HONIKEL (1988), e para a
técnica de papel de filtro prensado desenvolvida
por GRAU e HAMM (1953). O teste estatistico
utilizado foi o teste F, considerando—se no nivel
de 5%.

Resultados e Discussao

Resultados do pH aos 45 minutos e nas 24
horas pos abate: As médias do pH aos 45
minutos e nas 24 horas apds abate, utilizando
os dados das amostras do M.
semimembranosus e foram relacionadas
conforme o tratamento de 3 e 9 horas e estao
dispostas nas FIGURAS 1 e 2.

A FIGURA 1 mostra as médias obtidas para
os tratamentos de 3 e 9 horas e que sao
semelhantes, nao havendo diferencga estatistica
no nivel de 5% entre os tratamentos em relacao
ao pH aos 45 minutos apds o abate.

FIGURA 1 — MEDIAS DE pH AOS 45 MINUTOS DOS TRATAMENTOS 3 E 9 HORAS DE DESCANSO

APLICADO AOS SUINOS, 2001. (n = 640).
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Trabalhos realizados por DE SMET et al.
(1996) e OWEN et al. (2000) com tempos de
descanso variados, demonstraram um pH de
6,16 aos 45 minutos para o tempo 2-3 horas,
pH muito semelhante ao deste trabalho (6,17)
para o tempo de 3 horas de descanso na

pocilga do frigorifico.

A FIGURA 2 evidencia que as médias obtidas
para os tratamentos sdao muito similares e que
nao ha diferenga estatistica no nivel de 5%
entre os tratamentos em relagao ao pH nas 24
horas apds o abate.

FIGURA 2 — MEDIAS DE pH NAS 24 HORAS DOS TRATAMENTOS 3 E 9 HORAS DE DESCANSO APLICADO

AOS SUINOS, 2001. (n = 640).
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DE SMET et al. (1996) testando diferentes
tempos, registraram valores de pH nas 24 horas
apo6s o abate, nos tempos <1 e 4-5 horas de
descanso, abaixo do obtido neste trabalho (5,69
e 5,68), mas no teste de descanso de 2-3 horas
obteve um pH semelhante (5,71), ao deste
trabalho (com descanso de 9 horas) e muito
similar ao de descanso de 3 horas.

SANTOS et al. (1997) observando a
diferenca entre dois tempos de descanso na
pocilga do frigorifico (30 minutos e 2—3 horas),
obtiveram pH nas 24 horas muito abaixo do
obtido nesta pesquisa (5,59 e 5,65), devido
terem trabalhado com varias temperaturas e
umidade relativas diferentes.

OWEN et al. (2000) encontraram resultados
de pH, muito abaixo para todos os testes de 0,
1, 2 e 3 horas de descanso em relagcéo ao desta
pesquisa. A possivel causa da grande
diferenga, reside no local escolhido para se
fazer a medicdo (M. semimembranosus em
nosso trabalho) sendo que os autores

escolheram o M. longissimus dorsis.

Nossos resultados sdo corroborados por
GISPERT et al. (2000), os quais igualmente ndo
obtiveram diferenca no pH as 24 horas nos
mesmos tempos de 3 e 9 horas de descanso.

Resultados da WHC pelos métodos Drip Loss
e papel de filtro prensado de GRAU e HAMM:
As médias do Drip Loss utilizando amostras do
M. semimembranosus foram relacionadas
conforme o tratamento e estdo dispostas na
FIGURA 3.

Com relagéo ao teste de WHC, (FIGURA 3)
pode-se evidenciar que o tratamento onde os
animais que permaneceram 6 horas de
descanso a mais, houve 0,5% a mais de perda
por gotejamento no teste Drip Loss, havendo
assim pequena diferenca e melhoria na
qualidade da carne nos animais que ficaram 3
horas de descanso. Estatisticamente no nivel
de 5%, nao houve diferenca entre os
tratamentos de 3 e 9 horas, para Drip Loss.
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FIGURA 3 — MEDIAS DE DRIP LOSS DOS TRATAMENTOS 3 E 9 HORAS TEMPO DE DESCANSO APLICADO

AOS SUINOS, 2001. (n = 640).
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DE SMET et al. (1996), fazendo teste com
diferentes tempos de descanso (<1, 2-3 € 4-5
horas), e SOUZA et al. (1998), utilizando o mesmo
tempo de descanso (15 horas) para dois grupos
de animais testes, sendo um grupo de animais
com o0 minimo de estresse no manejo e o outro
grupo de animais com o manejo estressante
(utilizando choque), obtiveram resultados acima

dos encontrados neste trabalho, observando-se
significativas perdas por gotejamento que
variaram de 4,5% a 10,4%.

No resultado as médias do papel de filtro
prensado de GRAU e HAMM (1953), utilizando
amostras do M. semimembranosus foram
relacionadas conforme o tratamento e estdo
dispostas na FIGURA 4.

FIGURA 4 — MEDIAS DO PAPEL DE FILTRO PRENSADO DE GRAU E HAMM DOS TRATAMENTOS 3 E 9
HORAS DE DESCANDO APLICADO AOS SUINOS, 2001. (N=640).
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Ao se analisar a FIGURA 4, observa-se que
nao ha diferencga estatistica no nivel de 5%
entre os tratamentos 3 e 9 horas, considerando-
se o método de papel de filtro prensado de
GRAU e HAMM.

Em pesquisa realizada por SVOBODA (1998)
executou-se testes de congelamento de carnes
suinas desossadas imediatamente apés o
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abate dos animais. As carcagas foram
desossadas a quente, ocorrendo influéncia de
diversas variaveis relacionados a qualidade da
carne suina, em animais com muita facilidade
de se estressarem. Segundo esse autor a
caracteristica do WHC pelo método do papel
de filtro prensado de GRAU e HAMM (1953), a
desossa convencional (desossa das
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carcagas um dia apds ao abate) de animais
PSE, resultou em 0,352 (leitura no
planimetro), melhores que os dos animais
padrbes, ndao PSE ou normais, os quais
resultaram em 0,437. Nossos achados
situaram-se entre 0,412 e 0,408 da medida
do planimetro.

No confronto entre nossos resultados
(0,412 e 0,408) e o de SVOBODA (1998)
(0,437, resultado esses dos animais nao
PSE), observa-se pequena diferenca entre
os dados dos dois testes (tempos de
descanso e abate em confronto com o teste
da desossa convencional de animais nao
PSE). Tal diferenga possivelmente possa ser
atribuida a leitura das areas (carne e liquido),
em funcdo de que o planimetro é
extremamente sensivel ao ser manuseado.

Conclusoes

Nas condicbes da realizacao do presente

trabalho, os resultados obtidos permitem
concluir que o efeito da redugao do tempo
de permanéncia na pocilga do frigorifico
sobre a qualidade da carne suina
apresentou:
- Nos tratamentos de 3 e 9 horas de descanso
no frigorifico, ndo houve alteracédo de modo
significativo sobre a qualidade da carne
suina, quando avaliados os parédmetros: de
pH, medido aos 45 minutos e nas 24 horas
apos abate; da capacidade de retencao de
agua (WHC), pelos métodos de Drip Loss e
do papel de filtro prensado de GRAU e HAMM
e pbde-se obter outros ganhos (redugéo do
estresse, escoriagcbes de pele, hematomas,
fraturas e outros). Com base nesses
resultados sugere-se a redug¢ao do periodo
de descanso dos animais nas pocilgas dos
frigorificos, visto que os animais que
permaneceram 3 horas na pocilga do
frigorifico demonstraram valores
semelhantes aqueles mantidos por 9 horas.
Finalmente sugere-se que a legislagdo em
vigor (RIISPOA de 1962) seja modificada,
especificamente para a espécie suina, no seu
Art. 110, § 1° do Capitulo I: Inspecéo “Ante-
mortem”.
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