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RESUMO

Introducé&o: A carne suina € uma das proteinas mais consumidas no
mundo. O estado de Santa Catariana € o maior produtor de suino do
Brasil, e a China é o maior comprador desta carne, elevando assim
a exportacdo brasileira. A qualidade da carne € obtida através de
praticas de manejo e procedimentos operacionais realizados de
forma eficiente desde a granja até a industria. Objetivo: Descrever
os fatores que influenciam na qualidade da carne de suinos, no pré
e pOs abate e que resultam em uma carne com atributos desejaveis.
Métodos: A pesquisa foi realizada através de uma revisdo
bibliografica e analise critica de trabalhos pesquisados em meios
eletrbnicos como Pubmed, Google académico, Scielo, sites
governamentais e livros e dissertacfes da literatura médico
veterinaria do ano de 2007 até o ano de 2020. Revisédo de
Literatura: A carne suina possui atributos como qualidade sensorial,
visual e nutritiva e é rica em vitaminas e minerais. A qualidade esta
relacionada a fatores extrinsecos e intrinsecos, como transporte,
nutricdo, manejo, bem-estar, insensibilizagédo no abate, resfriamento
da carcaca e boas préticas de fabricacdo, contribuem para melhora
na qualidade da carne e diminui a incidéncia de carnes PSE e DFD.
Consideragfes Finais: A manutencdo da qualidade da carne é
primordial para sua integridade, visando o bem-estar animal e a
saude do consumidor.

Descritores: abate, p6s mortem, suideos.
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INTRODUCAO

O abate de suinos, no segundo trimestre de 2020, alcancou 12,10 milhdes de
animais abatidos, sendo Santa Catarina o estado que lidera o abate no Brasil. Os paises
maiores compradores do Brasil s&o: primeiramente China, seguida de Hong Kong,
Coreia do Sul, Japdo e Cingapura. Dentro da cadeia produtiva de proteina animal
mundial, a carne suina € uma das mais consumidas, em virtude de sua versatilidade,
custo e baixo teor de gordura em relacéo a outras carnes.!

Entende-se como qualidade da carne, um produto que tenha um conjunto de
itens que satisfagca as necessidades e expectativas do consumidor. Sobretudo a
qualidade da carne é uma das principais preocupacdes entre os consumidores. 2

Em geral, a qualidade da carne depende de fatores intrinsecos e extrinsecos. Os
fatores intrinsecos mais determinantes s@o a genética, nutricdo, idade e sexo; e entre 0s
fatores extrinsecos estéo relacionados desde o manejo dos animais na propriedade, na
saida dos animais para o abate, até a entrada das carcacas na camera fria. 3

A gualidade da carne de suinos depende de um manejo eficiente e da reducao
de fatores estressantes no pré-abate, como um transporte, jejum e descanso adequado,
até a chegada ao frigorifico. Diversos fatores podem prejudicar o produto final, resultando
no comprometimento da qualidade da carne e perdas significativas tanto para o produtor
quanto para o frigorifico. 2

O manejo deficiente pode resultar também em carnes com caracteristicas
indesejaveis, como a carne escura, dura e seca -DFD (dark, firm and dry) e a palida,
mole e exsudativa- PSE (pale, soft and exudative), que causam grandes prejuizos
econdmicos, além de alterar a aparéncia da carne fresca. 4

Existem varios fatores no pré-abate que influenciam na qualidade da carne,

entretanto dentro do abatedouro, o0s principais fatores sdo 0s mecanismos de
insensibilizacdo e o resfriamento, e falhas nessas etapas podem levar a condenacédo da
carcaca. ® Ao longo dos anos a qualidade da carne vem sendo cada vez mais discutida, e

cada vez mais se busca realizar praticas para obter um produto final de boa qualidade. °



O objetivo do presente estudo foi relatar os fatores que influenciam na qualidade
da carne de suinos, no pré e pos abate.

METODOS

Esta pesquisa referiu-se a um estudo de revisdo bibliogréfica e andlise critica de
trabalhos pesquisados eletronicamente por meio de bancos de dados tais como Pubmed,
Scielo e Google académico e em enderecos eletrdnicos governamental, além de livros e
dissertacoes.

Foram selecionados trabalhos da literatura médico veterinaria em lingua inglesa

e portuguesa, publicados no periodo de 2007 a 2020.

REVISAO DE LITERATURA
Fatores intrinsecos e extrinsecos

A carne suina é reconhecida por sua qualidade sensorial, visual e nutritiva. E
rica em proteina, fonte de vitaminas do complexo B, fonte de minerais, como célcio,
fosforo, zinco e ferro, possui baixo teor de gordura, rica em acido linoleico e o nivel de
colesterol é semelhante as carnes de bovinos e aves. °

Os fatores intrinsecos e extrinsecos variam de acordo com cada animal e
ambiente, e no manejo pré-abate em geral, quando nao realizado corretamente h& a pré-
disposicdo ao estresse, resultando em uma carne de pior qualidade. °

O melhoramento genético na espécie suina ao longo dos anos tem contribuido
para melhora da conversao alimentar, no ganho de peso, na porcentagem de gordura e
deposicdo de carne magra das carcagas. 2

A nutricdo também influencia na qualidade do produto final. A suplementacao
com minerais e vitaminas, como magnésio e selénio, e vitaminas como E e D, auxilia na
melhora dos atributos da carne, como a cor, capacidade de retencéo de agua, oxidagao,

pH e a menor incidéncia de carne PSE (Tabela 1).6



Tabela 1- Suplementacao de vitaminas e minerais na dieta de suinos

Suplementacao

Beneficios

Atuagao

Evita a queda acelerada do pH
Melhora a capacidade de

Minimiza o estresse
pré-abate

Magnésio retencéo de agua Influencia no gradiente
Preserva a cor de calcio intracelular
Diminui a incidéncia de PSE
Retarda os processos oxidati- Evita a oxidacao lipidi-
VoS ca e protéica
Preserva a qualidade nutricio-
Selénio nal e sensorial
Melhora a capacidade de
retencdo de agua
Torna a carne mais macia
Retarda os processos oxidati- Evita a oxidagcdo dos
VoS lipidios e das protel-
Preserva a qualidade nutricio- nas
Vitamina E nal, sensorial e a cor
Melhora a capacidade de
retencdo de agua
Torna a carne mais macia
Melhora a maciez da carne Aumenta a concentra-
Vitamina D ¢ao de calcio intracelu-

lar que ativa as calpa-
inas

Fonte: Bridi, Silva.®

Em geral nas espécies animais, h4 uma composicdo constante do musculo
magro em relacdo a proteina, gordura, 4gua e minerais, entretanto a gordura € o
conteudo mais variavel. Em suinos, h&a a variacao de 8% a 55% de gordura, em relacdo
a varios fatores, como: raca, sexo, idade e o manejo nutricional do animal. Os animais
mais jovens possuem maior teor de umidade e menor teor de gordura, proteina e
minerais em relagdo aos animais adultos. Em relagdo ao sexo, os machos inteiros
possuem menor predisposi¢cdo ao acumulo de gordura em relacdo as fémeas, e essas
tem menor predisposicdo ao acumulo de gordura em relacdo aos machos castrados.’
O decreto n° 10.468/2020 altera o decreto n° 9.013/2017 do RIISPOA, onde é

excluida a proibicdo do abate de suinos ndo castrados. Os suinos ndo castrados podem



ser abatidos, porém as carcacas que apresentarem odor sexual devem ser separadas
pelo estabelecimento para destinacdo industrial, para realizacdo do autocontrole. 8
Transporte, jejum e descanso no pré-abate

Antes de serem transportados até o abatedouro, os suinos em fase de
terminacéo, devem ser separados por lotes, e 0os animais devem estar saudaveis' °

Para o transporte dos animais é necessario que a documentacao esteja correta:
guia de transito animal (GTA), boletim sanitario, nota fiscal do produtor e se for sistema
de integracao, é necessario a ficha do lote. O suino deve ter conforto térmico e espaco
suficiente para ficar sentado ou deitado, de forma que recupere a fadiga. O espaco entre
os animais varia de 235 kg/ m? ou 0,42m?/ suino de 100 kg, variando de acordo com as
condi¢Ges climaticas da regido e época do ano- 1°

O jejum dos animais comeca ja na granja, e ndo pode exceder a vinte e quatro
horas, a racdo € cortada, mas a agua continua a ser fornecida. O jejum pré-abate
contribui para a qualidade da carne, diminui a mortalidade, gera menor contetdo do trato
gastro intestinal, menor volume de dejetos nas pocilgas, reduz o risco de contaminacao
na esfola e aumenta no rendimento das carcagas 2

Ao chegar ao frigorifico, apds o transporte e estresse no trajeto, os animais
devem descansar antes do abate. O descanso deve ser realizado para melhorar a
qualidade da carne, reposicdo de glicogénio muscular e bem-estar, devido ao
esgotamento fisico gerado no transporte e desembarque. 4

Deve ser evitado um tempo muito prolongado de espera, pois podem gerar

brigas, estresse devido ambiente desconhecido e dar origem a problemas sanitarios,
resultante da variacdo de estado imunoldgico e carga microbiana de diferentes animais
no mesmo local. 1!

Sobretudo, deve ser respeitado um tempo de descanso em média de 10 horas,
variando de acordo com a capacidade de abate do frigorifico, niUmero de animais, tempo

de transporte, condigcbes ambientais e logistica de cada estabelecimento.!



Carne DFD e PSE

As carnes PSE (Pale, Soft e Exudative) que é palida, mole e exsudativa e DFD
(Dark, Firm, Dry) escura, firme e seca, sdo resultado das alteragcdes bioquimicas do
musculo comprometendo sua qualidade .12

A principal causa de carnes PSE € devido ao estresse gerado no pré-abate e na
decomposicao acelerada do glicogénio apds o abate, gerando a baixa do pH muscular,
geralmente inferior a 5,8. A carne PSE possui baixa capacidade de retencéo de agua,
textura, acidez e palidez, levando a elevada perda de agua durante o processamento. A
temperatura fica préximo do estado fisioldgico (> 38°C), gerando com a queda do pH um
processo de desnaturacdo proteica. 12

A ocorréncia de carnes DFD, menos comum em suinos também esta diretamente
relacionada ao manejo pré-abate, devido aos exercicios fisicos, movimentacao,
transporte e jejum prolongado, acarretando no consumo das reservas de glicogénio,
resultando na reducédo da glicélise com diminui¢éo na formacédo do acido latico muscular.
O pH reduz inicialmente, mas depois se estabiliza, permanecendo acima de 6,0. Devido
ao pH aumentado, as proteinas musculares possuem uma grande capacidade de reter

agua no interior das células, como consequéncia resulta na carne escura e dura.?

Insensibilizac&do no abate e resfriamento da carcaca ap6s o abate

Os meétodos de insensibilizacdo mais utilizados permitidos em suinos s&o:
insensibilizacdo elétrica: (eletronarcose ou eletrocussao) e o método pela exposicado a
atmosfera controlada por CO02. A insensibilizacdo visa manter um estado de
insensibilidade nos animais, que mantenha suas funcdes vitais até a sangria. 1#

Os métodos de insensibilizacdo elétricos sdo os mais utilizados, sendo a
eletronarcose, o mais empregado no Brasil. A eletronarcose, € o0 método de
insensibilizacao elétrica constituido por dois pontos, posicionados na cabeca do animal,
regido temporal, entre os olhos e a base de insercéo das orelhas. E um método reversivel
gue conduz a corrente elétrica até o cérebro do animal, impedindo que haja traducéo da
dor.t®

A eletrocussdo € um método irreversivel de insensibilizacdo elétrica constituida
por trés pontos, onde dois eletrodos sé&o posicionados na regido temporal da cabeca e o
terceiro eletrodo deve ser posicionado entre o terceiro e quarto espaco intercostal, a fim

de causar fibrilacdo ventricular, sendo posicionado o mais perto possivel do coracao.
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Inseridos os eletrodos primeiro na cabecga e depois no coragao, para evitar dor no animal,
causando insensibilizacdo. A sangria deve ser realizada em até 15 segundos, apds a
retirada dos eletrodos, nos dois métodos. *°

O resfriamento das carcacas esta diretamente ligado a qualidade do produto final,
contribuindo entre 20 a 40% na incidéncia de carne PSE. O resfriamento das carcacas
entre (-8° a -30°C) nos primeiros 90 minutos, utilizado como método de resfriamento por
reducao rapida da temperatura da carcaca, diminui a incidéncia de carnes PSE e diminui

a contaminacgdo microbiolégica na superficie das carcacas. °

Boas praticas de fabricacédo (BPF)

As boas praticas de fabricacdo englobam um conjunto de medidas que devem
ser adotadas pela industria de alimentos com a finalidade de garantir qualidade sanitaria
e a conformidade dos alimentos com os regulamentos técnicos, a fim de garantir a
integridade do alimento e a salde do consumidor. %’

A qualidade de um produto depende de varios fatores como: qualidade da
matéria prima (bem estar animal, manejo sanitario, manejo nutricional, livre de residuos
bioldgicos), manutencdo das instalacdes e equipamentos, fluxograma operacional de
abate, higiene pré-operacional e operacional, equipe treinada, sistema de inspec¢éo
eficiente (SIM, SIF, SIE), utilizacdo das ferramentas (BPF- Boas Praticas de Fabricagao,
PPHO- Procedimento Padrdo de Higiene Operacional, APCC- Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle, POP- Procedimento Operacional Padrdo), analises
laboratoriais, microbioldgicas e fisico-quimicas, controle integrado de vetores e pragas,
manejo de residuos e potabilidade da agua. *’

CONSIDERACOES FINAIS

A qualidade da carne é reflexo das praticas realizadas em todo o processo, desde
0 manejo do animal na granja até a producgéo na industria.

Portanto, o presente trabalho abordou alguns fatores que sao fundamentais para
obter um produto de qualidade, a fim de proporcionar o bem-estar dos animais, a

integridade da carne e a saude do consumidor.

11
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