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RESUMO

O aumento do consumo e da demanda por uma proteina animal de qualidade aliado ao aumento da populagdo mundial
fez com que os produtores aumentassem o rendimento de suas criagdes. Embora a produg@o animal seja realizada de
forma confinada o bem-estar animal desde o nascimento até o abate vem ganhando grande importancia por pressdo do
mercado consumidor. Sendo assim o objetivo deste projeto ¢ avaliar o efeito do manejo pré-abate sobre a qualidade de
carne e carcaga de suinos comercializados no sul de Minas Gerais, avaliando aspectos fundamentais como temperatura e
umidade do ar nas baias de descanso, densidade, vocalizag@o dos animais, tempo de espera e lesdes na carcaga, além de
mensuracgdes de pH, cor, perda por gotejamento e forca de cisalhamento em amostras do animal ja abatido. Em busca de
correlacionar aspectos do estresse pré-abate com qualidade da carne suina e o indice de ocorréncia de carnes PSE.
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1. INTRODUCAO

O manejo incorreto de suinos durante o periodo pré-abate pode gerar diversas modifica¢des
em seu comportamento e respostas fisioldgicas. Esta pratica de manejo tem influéncia direta na
inducdo do estresse psicologico e fisico nos animais, o que aumenta a liberagdo de hormodnios
adrenérgicos e corticotroficos, que vao interferir nas reservas de glicogénio muscular, antecipando
assim a glicolise post mortem (LUDTKE et al., 2012). Esse mecanismo pode resultar em valores de
pH ndo favoradveis que, somado a alta temperatura das carcacas, gera uma redugdo da capacidade de
retencdo de agua e alteragdes na cor da carne ocasionando maior desnaturacdo proteica €
aumentando assim a incidéncia de defeitos nas carnes (LUDTKE et al., 2012). Sendo assim, ¢
importante realizar adequagdes das condi¢des de abate realizadas na regido Sul de Minas Gerais,

para que estas atendam as legislacdes relacionadas ao bem-estar animal.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

ApoOs o abate e sangria do animal ele inicia um processo conhecido como rigor mortis
(PRATES, 2000). Durante este processo, ocorre a degradagdo de alguns componentes musculares
(HUFF-LONERGAN et al., 2010), sendo a ultima etapa do processo de transformag¢do do musculo

em carne desempenhada pelas enzimas calpainas e calpastatinas (GEESINK et al., 2006). Todo este
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processo de transformacdo pode ser afetado pelas condi¢cdes de bem-estar que os animais sao
submetidos imediatamente antes do abate (MEDINA, 2009), onde a carne PSE ¢ o resultado
principal dos erros de manejo pré-abate, ela representa o principal problema de qualidade na
industria de carne suina, isso porque possui caracteristicas como baixa capacidade de retengdo de
agua, textura flacida e cor palida que acarretam a elevadas perdas de dgua durante o seu
processamento. Assim o pré-abate ¢ uma etapa da produgdo em que podemos otimizar o manejo
permitindo um equilibrio com o maior rendimento e qualidade no produto obtido e condi¢des
consideradas “éticas” para com os animais, € para isso tem se a necessidade de se qualificar a
mao-de-obra utilizada, criar um sistema de controle do manejo e, acima de tudo conscientizar tanto

os produtores como também as pessoas ligadas ao setor (ARAUJO, 2009).

3. MATERIAL E METODOS

Para realizagdo desta pesquisa o projeto foi inicialmente submetido e aprovado pela
CEUA/IFSULDEMINAS sob o niimero de protocolo 1548080920. Foram utilizados no total 86
animais, dos quais 43 foram avaliados durante o clima quente (fevereiro) e 43 em clima frio (maio)
de 2022. Esses animais foram cedidos pelo frigorifico FRIGOABATE em Pog¢o Fundo para a
realizacdo dessa pesquisa. Foram analisadas as varidveis de bem estar animal e caracteristicas da
carne e carcaca, como detalhado a seguir: a) Temperatura e umidade do ar: Com o auxilio de um
termo-higrometro digital foi registrada a temperatura e umidade do ar no centro do galpao onde os
animais estiveram alojados no pré-abate, b) Ruido: Com auxilio de um medidor de ruidos foi
avaliada a vocalizagdo dos animais nas baias de descanso do pré-abate; c¢) Densidade: A densidade
de animais nas baias de descanso foi quantificada uma vez que influencia diretamente a incidéncia
de brigas; d) pH Inicial e Final: Até 45 minutos apos o abate foi aferido o pH (na altura da tltima
costela) para registro do pH inicial. Apo6s o resfriamento da carcaga, com 24 horas apos o abate foi
mensurado o pH final. O procedimento foi realizado com a ajuda de um pHmetro portatil, com

eletrodo de insercao.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Diante dos resultados observados foi possivel verificar que houve interacao (P = 0,0003)
entre 0 momento de medida do pH e temperatura ambiente antes do abate dos animais, em que o pH
imediatamente apos o abate foi menor em animais que estavam sob ambiente quente (média de
28,64 ° C - estresse térmico) do que animais que estavam em clima frio (temperatura ambiente de
16,28°C) e, independente do clima, o pH com 24 horas foi igual para as duas situacdes (Tabela 1).
Esse resultado demonstra que o produto final estava com caracteristicas normais, nao sendo uma
carne PSE nem DFD, dados esses que vao de acordo com Silva (2017), que menciona que, apos o
abate, o pH da carne deverd manter-se adequado (5,3), pois estd diretamente relacionado as
caracteristicas qualitativas da carne, o que justifica a importancia do monitoramento realizado na

industria carnea. Diante disso, como apos o abate ndo ha mais circulacao de sangue, o glicogénio



segue uma via aerdbia para gerar energia ¢ ter como produto final o ATP e o acido latico. Sem a
existéncia da corrente sanguinea, ndo tem como o acido latico ser levado até o figado e
consequentemente provocaria a elevacao do pH. Isso leva a evidéncia de que os animais em estresse
certamente estavam liberando mais 4dcido latico na musculatura propiciando as variagdes observadas

nos dados.

Tabela 1. Valores médios de pH e temperatura aos momentos (M) 0 e 24 horas de carcagas suinas
de animais abatidos em diferentes condi¢des climaticas (AMB) em frigorifico comercial do Sul de

Minas Gerais.

Variavel Momento pés-abate (M) Média Valor de ValordeP ValordeP CV
analisada 0* 24% P (M) (AMB) (M*AMB) (%)
pH
Amb. quente 6,198 5,32 5,75
Amb. frio 6,644 5,32 5,98  <0,0001 0,0002 0,0003 6,73
Média 6,42 5,32
Temperatura das Carcagas’

Amb. quente 39,974 1,058 20,51
Amb. frio 38,678 0,144 19,41 <0,0001 <0,0001 0,1388 4,40
Média 39,31 0,59

*Médias seguidas de letras maitsculas diferentes na coluna diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de significancia.
'"Temperatura das carcagas aferida por termdmetro de espeto nos momentos 0 e 24 horas ap6s o abate.

Outra questdo esta relacionada aos valores observados frente aos resultados de Silva et al.
(2017) os quais verificaram que o pH no momento do abate se encontra entre 6,9 a 7,2 se
estabilizando apds 24 hs do abate, e passa a apresentar um valor em torno de 5,7 a 5,9. A possivel

causa desse resultado esta relacionada justamente as condigdes pré-abate listadas na tabela a seguir.

Tabela 2. Condigdo de temperatura, densidade e umidade nas baias de descanso antes do abate.

Epoca do ano

Variavel analisada Valorde P CV (%)
Calor! Frio®
Temperatura corporal dos animais (°C) 36,84 30,63 <0,0001 5,77
Ruidos ambientais (db) 76,77 75,91 0,4316 4,58
Densidade de animais por baia (m?/suino) 1,05 1,05 0,9975 0,00
Temperatura ambiente - bulbo seco (°C) 28,64 16,28 <0,0001 1,23
Temperatura ambiente - bulbo umido (°C) 23,44 11,62 <0,0001 2,75
Temperatura ambiente - globo negro (°C) 31,66 18,10 <0,0001 2,65
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Diante dos resultados encontrados, pode-se perceber que nao foram observadas diferengas



apenas para a intensidade de ruidos ambientais e densidade de animais por baia. Esse fato se deve a
duas questdes respectivamente. O ambiente industrial possui constante ruido que pouco ¢é afetado
pela vocalizagdo dos animais, visto que a presenca de maquindrios e veiculos ao redor da instalacao
gera essa variacao de ruidos que pouco oscilam independente da época do ano. Esperava-se que em
situagdo de desconforto os animais vocalizassem mais, afetando a intensidade de ruidos de forma a
aumenta-los, mas ndo o observado. Com relacdo a densidade animal, o frigorifico possui baias com
estrutura previamente estabelecida para um numero especifico de animais, assim, em qualquer
momento do ano, a densidade de 1,05 animais por baia € respeitada, sendo rara a extrapolagao deste
niamero. As medidas de temperatura (ambiental e animal) estdo coerentes entre si, visto que na
época de frio os animais apresentaram temperatura corporal superficial média cerca de 6°C inferior
aos demais. Apesar de alarmante, essa temperatura ndo representa a temperatura fisiologica do
animal, uma vez que os animais estdo sujeitos as variagdes de temperatura das superficies ao redor.
Além disso, a diferenga de temperatura entre as épocas do ano foi de mais de 10°C, o que afeta de
forma significativa o conforto térmico dos animais, que ¢ de 18 - 20°C. A temperatura pds-abate
dos animais geralmente varia entre 30° ¢ 39° indicando a eliminac¢dao do calor corporal durante o

resfriamento inicial, para que haja reducdo da temperatura interna da carcaga proximas a 0°.

5. CONCLUSOES
Conclui-se com esta pesquisa que o ambiente pré-abate afeta padrdes de qualidade de carne

imediatamente apds o abate mas nao influencia a qualidade final do produto.
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