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RESUMO

No ano de 2018 o Brasil produziu 3,97 milhdes deeltdas de carne suina, sendo esta
producdo a maior nos ultimos dez anos, sendo cgte tl#al apenas 730 mil toneladas foram
destinadas para exportacdo, todo restante foi oudsupelo mercado interno, apresentando
um consumaer capitade 15,9 kg por habitante. A qualidade da carna e acordo com
diversos fatores, dentre estes: pH, cor, macigmaidade de retencdo de agua, dentre outro
A qualidade destes fatores é influenciada prinoiealte por processos de manejo pré-abate,
abate, processamento e conservacao, durante a@eyie antecede o abate influenciando
significativamente na qualidade do produto cari@setor de garantia de qualidade tem um
papel de grande importancia em realizar andlises idantificar falhas durante a producdao.
Desta forma, este trabalho teve como objetivo akaim uma rotina de abate, a interferéncia
do periodo de descanso e pH das amostras do mucajis femorasobre a perda de agua
por gotejamento apos resfriamento por 24 horasefdtados revelaram que apesar da perda
de agua encontrada na média, estar acima de 2%, e@hsiderado ideal, o periodo de
descanso e o pH néao interferiram com os valorgsedda por gotejamento. Conclui-se que é
de extrema importancia ter um produto dentro daksGees ideias para ter um produto de alta
qualidade em suas caracteristicas fisico-quimara,aior periodo de prateleira.
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ABSTRACT

In 2018 Brazil produced 3.97 million tonnes of parih, this production being the largest in
the last ten years, of this total only 730 thoustonms were destined for exportation, all the
remaining was consumed by the domestic marketeptieg) a per capita consumption of 15.9
kg per inhabitant. Meat quality varies according sieveral factors, such as pH, colar,
tenderness, water retention capacity, among otfiérs. quality of these factors is mainly
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influenced by pre-slaughter, slaughter, procesaimg conservation management during the
period before slaughter, significantly influencimgat quality. The quality assurance industry
plays a major role in conducting analysis to idgntailures during production. Thus, this
study aimed to evaluate, in a slaughter routinejrikerference of the resting period and pH of
the biceps femoral muscle samples on the lossipfvdater after cooling for 24 hours. The
results revealed that, although the average wagsrwas above 2%, considered ideal, the rest
period and the pH did not interfere with the dopd values. We conclude that it is extremely
important to have a product within the ideal stadddo have a product of high quality in its
physicochemical characteristics, with longer shigf

Keywords: Femoral bicepsDRIPP loss. Quality.

1 INTRODUCAO

A proteina animal mais antiga e consumida no muéndaarne suina, pois se acredita
que a domesticacdo dos suinos iniciou-se na CHad00 anos a.C, sendo facilitada pela
dieta onivora dos animais e por apresentar umaezatadaptavel. O consumo atual gira em
torno de 113,081 milhdes de toneladas ao ano. ©rraansumidor mundial é a China, com 154
um consumo de 55,398 milhdes de toneladas ao armBrasil consome 3,035 milhdes de
toneladas ao ano, de modo a ser o quinto paisnkmmgamundial. (USDA, 2019).

Neste contexto, o Brasil apresenta um baixo consguamdo comparado a outros
paises, sendo considerada a terceira carne masraha no pais. Isso se deve a mitos que a
populacdo tem com relacdo a transmissdo de doengasres de gorduras e colesterol
elevados, porém estudos comprovam que a carne po$sai teores de gordura e colesterol
baixos devido aos programas de melhoramento gergtiutricional. A carne suina presente
no mercado que apresentam selos de inspecdo posétisra qualidade sanitéria.
(FERREIRA, 2012).

A qualidade da carne varia de acordo com diveratsds, dentre estes o pH, cor,
maciez, capacidade de retencdo de agua e sua doatpgaimica, a qualidade destes fatores
é influenciada pelo padréo racial, e principalmgreprocessos de manejo pré-abate, abgate,
processamento e conservacao, durante o periodarqaeede o abate tem uma influéncgia
significativa na qualidade do produto carneo, pdderocasionar alteracdes em suas
caracteristicas organolépticas. (PEAR&RL, 2011).

O periodo de descanso dos animais se inicia gorffico sendo este tempo necessario

para que 0s animais se recuperem dos transtoraggnados pelo transporte. O periodo 'de
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jejum pré-abate se inicia na granja, este periago restricdo alimentar irA determinar os
niveis de glicogénio no musculo de modo a alterpHoda carne. Todo este processo de
jejum se apresenta efetivo na reducéo de carneqf#lita, macia e exsudativa), mas para
gue esta incidéncia seja reduzida deve-se eviiarefaestressantes aos animais. Mas quando
0 periodo de jejum se torna prolongado o musculesapta uma baixa concentracdo de
glicogénio de modo a ocasionar uma menor produedxilo lactico, deste modo a queda de
pH post-mortensera baixa, ocasionando uma carne DFD (escura,edfirme), com um pH
superior a 6,0. (SANTOE&t al, 2018).

Além de auxiliar na qualidade da carne, o manegpapate deve ser respeitado de
acordo com a legislacdo vigente. De acordo comtigoal03 presente no Decreto n°
9013/2017 ¢ proibido o abate de animais que ndwiarpermanecido em descanso, jejum e
dieta hidrica, respeitadas as particularidadesada espécie e as situacbes emergéncias que
comprometem o bem-estar animal. (BRASIL, 2017).

Um dos principais problemas de qualidade dentrimdiastria de carne suina € a carne
PSE, pois esta apresenta determinadas caractsisigativas como: baixa capacidade dess
retencdo de agua, textura, acidez e coloracdoagpaldyrande perda de agua durante seu
acondicionamento e processamento, torna o proddesejavel tanto para o consumidor final
guanto para a industria alimenticia, pois o ramdosumo de glicogénio ap6s o abate do
animal, ocasiona uma brusca queda do pH musceixarttio o mesmo com um pH inferior a
5,8 quando a temperatura da carcaca ainda se ajgrggéxima de seu estado fisiologico
(>38°C), ocorrendo a desnaturacdo das proteinasulauss e acometendo as propriedades
funcionais do produto carneo. (TORRESal, 2018).

A forma mais simples para que a industria detectxiaténcia de problemas na

qualidade da carne a ser industrializada € atrdeefeitura de parametros que ditam a
tendéncia do aparecimento destes defeitos na caomp PSE e DFD. Para isso, sao
necessarias medicdes do pH das carcacas, perdma@aér gotejamento e avaliagdo da cor.
A presenca da carne PSE, acarreta prejuizos atiiragjmis esta carcaca ndo consegue obter
uma retencédo de liquidos de modo a ocassionandoelewada perda de agua, podendo
chegar a 40% de produto ndo comercializavel paacar(MENEZES JUNIOR, 2019).

O presente trabalho teve como objetivo avaliamotiaa de abate se a perda de liquido

por gotejamento estava relacionado ao pH da camatempo de descanso, de modp a

obter dados para realizacdo de um melhor contesdsed parametros na industria.
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2 MATERIAL E METODOS

As amostras foram coletadas em um abatedouro-fiigmiocalizado no interior do
estado de Sado Paulo, com capacidade de abate dsuBffs/dia. A empresa atende o
mercado interno do estado, possui Servigo de laspEgtadual (SIE) e possui um setor de

controle de qualidade.
2.1 Coleta de Amostras

Durante execucao do presente trabalho, foram amladi aleatoriamente 14 lotes de
suinos abatidos, sendo coletada 5 amostras pqrdssem totalizado 70 amostras. Foram
coletados dados sobre, periodo de descanso dosismas pocilgas de descanso, pH do
musculoBiceps femora realizada a perda por gotejamento do mesmo.iRdoif realizada
a média de cada critério avaliado, de modo a ssmeresultado médio de cada lote avaliado.

Primeiramente foi realizada a medi¢éo do pH docuodicepsfemoral com auxilio 156
de um pHmétro de insercdo portatil, logo apds akatpos 24hs de resfriamento. Para
avaliacdo da perda por gotejamento era retiradaamnustra de 300 gramas do musculo, livre
de gordura, sendo a amostra pesada e identifiEadacondicionada em uma rede e inserida
dentro de um saco plastico lacrado de modo a eyitara amostra entrasse em contato com o
liquido acumulado no fundo do recipiente. Com toala®stras devidamente identificadas e
envazadas estas eram levadas até a camara damesiio onde permaneciam por 24 horas e
era retirada e pesada novamente para que fossmdeab célculo da perda por gotejamento

(PG) por diferenca de peso.
2.2 Delineamento experimental

O célculo para avaliacdo da perda por gotejam@®&) foi realizado de acordo com
Peloscet al.,(1999) onde a %PG é resultado da diferenca emieso inicial e o peso final da
amostra, sendo este valor dividido pelo peso ingcraultiplicado por 100, sendo consideraflo
o valor ideal de %PG até 2% e pH de 5,5 a 6,0.
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A avaliacdo do periodo de descanso foi realiztidavés do célculo para o periodo de

descanso, considerando o horario de chegada dosmiannas pocilgas de descanso e o

horario de entrada dos animais para o setor de.abat

Depois de calculada a perda por gotejamento, stod® dados foram

armazenados em planilhas e realizada a média dereswltado dentro de um lote contendo 5

amostras, de acordo com a Tabela 1.

Tabela 1 —Avaliacdo da perda de 4gua média por gotejamenBo)P pH médio das
amostras e periodo de descanso dos animais.

Lote PG% médio pH médio Periodo de descanso
(horas)
1 3,36 5,4 2
2 3,37 55 2
3 3,30 6,0 3
4 4,60 5,9 3
5 5,03 54 3
6 5,20 5,6 3
7 6,50 5,6 3
8 2,90 5,6 4
9 4,90 55 4
10 5,50 55 4
11 7,07 58 4
12 3,19 5,8 6
13 3,45 54 6
14 5,66 55 6

Fonte: Proprio autor (2019).

157

A analise estatistica foi baseada na interferédagvariaveis tempo de espera e pH

sobre a variavel perda de agua por gotejamenteste estatistico foi realizado com auxilio
do pacote Microsoft Excel® por meio de uma regredis@&ar.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi possivel verificar que o pH do muscubiceps fermoraldas amostras nao
apresentou um comportamento linear quando se cangman o0 periodo de descanso dos
animais, conforme pode ser observado na Figurauw$efa 0 pH ndo aumentou com o

aumento do tempo de descanso.

Relag¢do pH médio e tempo de descanso

158
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Figura 01 —Relacdo do pH médio com o tempo de descanso dos@nnas pocilgas de
descanso.

Fonte: Proprio autor (2019).

Esse comportamento dos dados pode ser explicadocpaiprimento do periodo de
descanso que permaneceu dentro dos padrdes ieajgal tem como o periodo minimo de
descanso de 2 horas, de modo a considerar quéatst@do apresentou influéncia sobre o
pH do musculdiceps femorahpos o periodo de 24 horas de resfriamento. @segatle pH

se mantiveram entre 5,4 e 6,0, considerados igelaso produto.

D

Valores de pH semelhantes foram descritos por Ga&taal, (2012) onde a carcag

apos origor mortis apresentou um pH médio de 5,45. Peleisal, (1999) encontrou um pH

meédio de 5,7 apos o periodo de resfriamento deoBa#shno qual os animais respeitaram o

periodo minimo de 2 horas de descanso pré abate.
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A Figura 02 apresenta a relacdo da porcentagenemdia gle agua por gotejamento

(PG) e tempo de descanso dos animais, tendo cojetivolavaliar se o periodo de descan
teve influéncia no PG das carcacas que foram prenge resfriadas por 24 horas antes de

retirada a amostra.

Relacdo perda por gotejamento e tempo de
descanso

perda por gotejamento

2 2 3 3 3 3 3 4 4 4 4 [ 6 &

tempo de descanso

SO

ser
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Figura 02 —Relagéo da perda de dgua média por gotejamentamdempo de descanso dos

animais nas pocilgas de descanso.

Fonte: Préprio autor (2019).

Na figura 02, é possivel verificar que a perdagumiejamento se manteve superior a

2%, sendo este valor considerado o maximo de gendgotejamento (PG) aceitavel, no qual

através da avaliacao foi verificado um percentugtimo de 7,07%.
Valores semelhantes foram encontrados por Ja¢@@b7), onde se avaliou quatr
periodos de descansos, sendo estes 00:00 horas, lastas, 04:38 horas e 06:44 horas,
qual cada lote obteve 1 animal PSE com baixa cdpdeide retencdo de agua, de mod
concluir que o periodo de descanso nao teve irflaéra incidéncia de carne PSE.
Como a perda por gotejamento esta acima dos $imgmomendados, esperava-se (¢
pudesse ser decorrente do tempo de descanso, pacémportamento linear entre os dad

nao foi encontrado, ou seja, 0 aumento do tempdedeanso ndo estava relacionado cor

(0]

no

D a

ue

0S

aumento da perda de agua por gotejamento confordeeger visto na Figura 02.
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Em busca de entender quais outros fatores podeaaisar maior perda de agua por

gotejamento, foi verificado o comportamento da B@& o pH médio encontrado e ao analisar

a Figura 03, pode-se verificar que a amostra quesaptou uma maior perda por gotejamento

apresentou um pH elevado (5,8), porém uma meno(3BB%) também pode ser vista em

associagdo com um alto valor de pH (6,0) ndo cendia com Limoni et al. (2017) no qual

descreveram que o pH de 5,2 a 5,3, influéncia e alta perda de agua, ocasionando uma

perda de liquido para o ambiente externo.

Figura 03 —Relacao da perda por gotejamento médio com o pHondéd amostras.

Relacdo Perda por gotejamento e pH médio

2080% 3,19% 3,30% 3,36% 3,37% 345% 460% 490% 503% 520% 550% 5,66% 650% 7,07%
Perda por gotejamento

Fonte: Proprio autor (2019).
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Deste modo ao verificar a Figura 03, avalia-se qupH das amostras nao teve

influéncia sobre o percentual de perda de liquakoainostras, no qual subentende-se que

seja

ocasionado por outros fatores. Um dos possivemsemtque ocasione a perda excessiva de

agua por gotejamento pode ser o tempo que a cademgara em alcancar 7°C e atraves
literatura foi possivel verificar que o periodordsfriamento das carcacas tem influéncia
sua capacidade de retencdo de agua. ConformetdgmariBatistaet al, (2010) o decréscimd
do pH foi seguido de um processo de desnaturagdéiqa, devido ao musculo estar proxin

de sua temperatura fisioldgica (38°C), deste matim gueda acelerada do pH apds o ab

da

em

no

ate,
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ocasionando um processo de exsudacao que é caabbepela baixa capacidade de retencao

de agua.
4 CONSIDERAQOES FINAIS

Conclui-se que as amostras avaliadas nao aprementam comportamento linear
entre a perda de agua por gotejamento e o temptesEanso e pH, ou seja quando um
aumenta o outro ndo aumenta com 0 mesmo compor@amen

Estudos futuros devem ser considerados para a ldesgutros parametros que possam
interferir na qualidade da carne tais como a cQiwa parametros elétricos utilizados na
insensibilizacdo, periodo de tempo que a carcaga para alcancar 7°C e tempo de

transporte.
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