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Importancia da gordura para a
qualidade da carne

os ultimos anos, criou-se uma

falsa idéia de que o consumo de
produtos de origem animal,
principalmente da carne bovina,
estaria associado a incidéncia de
doencas cardiovasculares.
Entretanto, a maioria das
informacoes veiculadas tem sido
apresentada de forma exagerada e
sensacionalista, possivelmente por
falta de conhecimento. Séo
ressaltados apenas os aspectos
negativos, ignorando-se a
importancia da carne bovina como
um dos principais componentes de
uma dieta saudavel (VALLE, 2000).

Considera-se que a carne é um
alimento protéico. Do conteudo total
de nitrogénio do musculo,
aproximadamente 95% esta
relacionado a proteinas e 5% a
pequenos peptideos, aminoacidos e
outros compostos (VARNAM,;
SUTHERLAND, 1998).

Por sua vez, os lipideos
desempenham um relevante papel
na alimentagéo, gracas ao seu valor
energético (8,5 cal/g), aos acidos
graxos essenciais, as vitaminas
lipossoluveis e aos fosfolipideos.
Ademais, apresentam caracteristicas
organoléticas especiais reveladas
pela sua textura e sabor (PARDI et
al., 2001).

O valor calérico dos lipideos da
carne procede dos acidos graxos,
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dos triglicerideos e fosfolipideos. Os
lipideos constituem o componente
mais variavel da carne, oscilando sua
proporcao conforme a espécie, raga,
sexo, manejo, alimentacao, regiao
anatdbmica, idade do animal e até
mesmo o clima (PARDI et al., 2001).

Recentemente, a combinacgéo entre
as diversas praticas de manejo e a
utilizacdo do melhoramento genético,
para atender a necessidade
premente de alimentos, tem-se
produzido carcagas com excesso de
gordura de cobertura, tanto em
bovinos, como em suinos e ovinos.
Observou-se, também, que os altos
teores de gordura nas carcacas dos
animais produzidos nos sistemas
mais intensivos continham alta
proporcao de gordura saturada e,
quanto maior era a quantidade desta,
menor era a propor¢do de acidos
graxos polinsaturados, que sdo
reconhecidamente benéficos a saude
humana (VALLE, 2000).

Composicéio centesimal

A composicdo centesimal das
gorduras de animais de corte varia,
as vezes, em largos limites. Tais
limites em relagc&o ao teor de gordura,
podem variar de 50 a 86 % no bovino.
Dependendo do musculo a carne
magra contém uma proporc¢ao de
gordura variando de 0,5 a 10%
(PARDI et al., 2001).
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. Pode haver diferencas entre os teores
- de gordura segundo a localizagao no
. corpo do animal. As gorduras mais

" internas devem ter uma certa rigidez

. estrutural e, portanto, um ponto de

- fusdo mais alto do que as proximas

. da pele (VARNAM; SUTHERLAND,

- 1998).

- As gorduras e os carboidratos sao

" substancias compostas por

- elementos em comum, como o

- carbono, hidrogénio e oxigénio.

- Porém, se diferenciam

" fundamentalmente em sua estrutura
- quimica. As gorduras sao formadas

" de glicerol (glicerina) e distintos

- acidos graxos (NIINIVAARA, 1973). A
" glicerina (CH,OH-CHOH-CH,0H)

- representa um élcool trivalente no

" que se refere a sua estrutura quimica.
- E um liquido incolor e muito viscoso
" (NIINIVAARA, 1973). A molécula de

- &cidos graxos possui uma longa

" cadeia de atomos de carbono. Num

. dos extremos apresenta um grupo

" metilico (CH;) e no outro um grupo

. carboxilico (COOH). A estrutura

" destes acidos é representada pela

. férmula geral: CH;-(CH,),-COOH, na
" qual o valor de “n” pode variar de 0 a
. 20. A cadeia dos acidos que

" correspondem a maior parte das

. gorduras que entram na composicao
" dos nossos alimentos esta formada

. por 16 a 20 atomos de carbono
 (NIINIVAARA, 1973).

- Os &acidos graxos podem ser

. saturados ou insaturados (mono ou

- poliinsaturados). Uma caracteristica

. da cadeia dos &cidos saturados é que
- cada atomo de carbono esta ligado a
. dois atomos de hidrogénio. Os &cidos
* graxos insaturados apresentam pares
. de carbono ao qual o atomo de

- carbono esta ligado somente a um

. hidrogénio e, conseqiientemente,

- existe dupla ligagéo na cadeia entre

. esses pares (NIINIVAARA, 1973).

- Os acidos graxos saturados mais

- freqlientes na composicéo da gordura
- animal sao o palmitico e o estearico.

- O primeiro contém 16 e o segundo,

- 18 atomos de carbono. Sao também

- saturados os acidos butirico,

- caproico, caprilico, caprico, laurico,

- miristico, araquidico, behémico,

- linocérico e cerético (PARDI et al.,

- 2001).
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VALLE (2000) apresentou os valores
de gordura total e saturada nos
contrafilés cru e grelhado de bovinos
Nelore, apds a retirada da gordura de
cobertura. O autor observou que o
processo de cozimento eleva tanto os
teores de gordura total como os de
gordura saturada (de 2,5 para 3,9¢/
100g e de 1,2 para 1,9g/100g,
respectivamente) devido ao efeito de
concentragéo dos componentes por
perda de agua na cocgao.

BRAGAGNOLO (1997) apresentou os
teores de gordura total e saturada no
mesmo corte grelhado para alguns
grupos genéticos de bovinos e com
diferentes espessuras na gordura de
cobertura: Nelore (Omm), Canchim
(Omm), Beefalo (Omm), europeus
(Omm) e europeus (6mm). Pelos
resultados apresentados o corte do
gado europeu possui
aproximadamente o dobro da

gordura total em comparacao aos
demais casos, independentemente da
espessura na gordura de cobertura.
Entao, além do processo de
cozimento, o grupo genético é outro
fator que eleva ou altera os teores de
gordura nos cortes, atribuindo-se o
maior teor de gordura nos europeus a
um maior conteudo de gordura
intramuscular (marmoreio).

Relacéio com a qualidade

A suculéncia da carne depende dos
seus componentes, especialmente
agua e gordura. A primeira impressao
€ dada pela umidade durante o inicio
da mastigacdo, que esté sendo
produzida pela liberacéo rapida do
liquido da carne. A segunda é uma
suculéncia prolongada, que se deve
em grande parte aos efeitos
estimulantes das gorduras na
salivagéo (LAWRIE, 1966).

Acredita-se que os lipideos
intramusculares contribuem para o
amaciamento da carne,
possivelmente, atuando como
lubrificantes durante a mastigacéao,
melhorando assim a textura e
facilitando a degustacao da carne
(FORREST et al., 1979).

E provavel que os compostos
volateis originarios da gordura
sejam os responsaveis pelos

aromas peculiares da carne bovina,
na qual foram identificados,
aproximadamente, 75 compostos
dentre as substancias volateis
formadas. Restou saber se as
carbonilas simples, entre outros
compostos, sao os principais fatores
determinantes do aroma ou se
unicamente sao responsaveis por
uma nota de fundo. Por outro lado, a
literatura mostra que a oxidagéo dos
acidos graxos modifica o aroma
caracteristico, com a producgéo de
substancias que contribuem para a
formacdo de aromas desagradaveis,
depreciando a qualidade da carne. A
gordura também atua como depdsito
de compostos odoriferos liberados
por ocasiao do aquecimento (PARDI
etal. 2001).

FORREST et al. (1979) enfatizam que
a distribuicao uniforme de lipidios no
musculo favorece a palatabilidade da
carne, além de funcionar como uma
barreira contra a perda do suco
muscular durante o cozimento,
apresentando a carne mais suculenta
e com menor perda de peso.
Ademais, a gordura subcuténea
protege a carcaca e/ou cortes contra
a desidratacao, especialmente
durante os processos de resfriamento
e armazenagem sob refrigeracao.
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Melhorando a estabilidade da cor da carne e

produtos cdrneos

A estabilidade da cor da carne
pode ser influenciada pelos
seguintes fatores:

Selecdo do animal: Os animais mais
resistentes ao estresse proporcionam
uma queda mais lenta do pH e uma
carne menos oxidativa.

Nutricdo: Animais alimentados com
vitamina E (tocoferol) proporcionam
carne com maior estabilidade de cor,
mesmo em dietas ricas em gorduras
insaturadas e em longos periodos de
maturacdo, o0 mesmo se aplica para
carne suina e de peru.

Clima: Condig¢des severas no clima
podem causar o aparecimento de
cortes mais escuros (dark cut).
Mudancas bruscas, como a elevagao
da temperatura em dias mais frios,
podem afetar a carne suina e a de
peru, tornando-as mais oxidativas e
com tendéncia a perda de coloragéo.

Manejo: Suinos e bovinos sao
sensiveis a altas temperaturas e a
mistura de grupos de animais. O
transporte noturno e a manutengéo
de um mesmo grupo de animais sdo
recomendados. Condi¢cdes que
distraiam ou assustem os animais
podem ser causa de estresse.

Condigoées de repouso: Os suinos
devem descansar antes do abate,
deixar que esfriem, ter acesso a
agua por 3 a 4 horas apos o
descarregamento. Tempos curtos ou
nenhum de repouso podem propiciar
o PSE e periodos muito longos
(acima de 6 horas) o DFD.

Variaveis de atordoamento e sangria:
Um atordoamento efetivo, incluindo
um posicionamento adequado,
corrente elétrica apropriada e tempo
de aplicacéo para o atordoamento,
tem muita influéncia na qualidade. E
essencial também realizar a sangria
rapidamente apds o atordoamento. O
uso de gas carbbnico pode ser
considerado um bom sistema de
atordoamento.

Desossa e resfriamento: Um
resfriamento mais rapido conduz a

uma maior estabilidade da cor, uma
vez que baixas temperaturas
diminuem a queda do pH, a oxidacao
do pigmento e facilita uma maior
penetracdo da camada de
oximioglobina.

Maturagéo: Enquanto longos periodos
de maturacéo (14 a 28 dias) facilitam
uma rapida perda de coloracao, a
utilizagéo de carnes com 5 a 7 dias
facilita a formacao de oximioglobina
(blooming) e aumenta o tempo de
duracdo da mesma no expositor de
vendas.

Ingredientes: Dentre aqueles que
podem melhorar a estabilidade da cor
incluem-se os lactatos de calcio,
potassio ou sédio; acido ascoérbico ou
isoascorbato de sédio, carnosina,
anserina, antioxidantes fendlicos,
alecrim e seus derivados, além de
outros materiais derivados de outras
plantas.

Dentre aqueles que podem diminuir a
estabilidade da cor sédo os fosfatos
alcalinos, sal, contaminantes da agua,
acidos organicos e metais pesados.

Fabricagao/ “Enhancement’/
Embalagem: Minimize a exposicao a
luz e o tempo entre a fabricagéo e a
embalagem.

Embalagem: Sistemas com
atmosfera modificada com alto
percentual de oxigénio geralmente
com 20% de diéxido de carbono e até
80% de oxigénio, produzem e
mantém uma cor vermelha desejavel
na carne bovina por até 9 dias e
diminuem a formacéao de
metamioglobina pelo fato de forgcar o
aprofundamento do oxigénio abaixo
da camada superficial da carne.

Carne moida com tratamento similar
se mantém estavel por 6 dias. Cortes
suinos em atmosfera rica em oxigénio
tém indices de saturacéo aceitaveis e
cor para exposicao por 8 a 12 dias. O
odor e nao a cor podem limitar estes
sistemas.

Monéxido de carbono tem sido usado
em sistemas com atmosfera

modificada para carne bovina para
manter a cor vermelho-cereja
brilhante, uma vez que este gas se
liga fortemente & mioglobina e
hemoglobina, formando compostos
vermelho-brilhantes estaveis.

Fatias da parte central do contrafilé a
4°C em atmosfera com 0,4% de
monoxido de carbono, 60% de
diéxido de carbono e 40% de
nitrogénio, se comparadas com
sistemas de alto teor de oxigénio
(80%) ou a vacuo, possuem um
vermelho mais brilhante e tém uma
melhor estabilidade da cor no

expositor de vendas, ndo mascaram a -

deterioracdo microbiana e estao
aprovados nos EUA em sistema do
tipo master pack.

Em sistemas com ultrabaixo teor de
oxigénio, ocorre freqlientemente uma
pequena quantidade de oxigénio
residual, devido a pequenas bolsas
de ar ndo- removidas inicialmente na
realizagé&o do vacuo ou no arraste
com gas. Isto é freqientemente a
principal causa de perda de
coloragéo, da reduzida estabilidade
da cor ou problemas na habilidade na
formacéo de oximioglobina
(blooming).

A estabilidade da cor em carne
bovina e de cordeiro fica seriamente
comprometida quando a
concentragao inicial de oxigénio é
maior que 0,15% (1500 ppm). Na
carne suina, a estabilidade da cor é
afetada em concentragdes residuais
de oxigénio maiores que 1%.

Os absorvedores de oxigénio sao
necessarios para retirar o oxigénio
residual t&o rapidamente e em
concentragdes tdo baixas o suficiente
para superar o comportamento do
musculo no que se refere a absorgéao
do oxigénio, tanto em rapidez quanto
em intensidade.

Para produtos curados, o gas
nitrogénio é usado para diluir o
oxigénio residual para 0,5% ou
menos.

l Vol. XIlIl = n°® 6 — nov.-dez. 2003
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. lluminagédo: O tempo e a intensidade
- de exposicao de produtos carneos a
. luz devem ser minimizados no

" processamento, estocagem e

. distribuig&o. A iluminagéo de

- expositores é essencial para as

- vendas, mas seus efeitos na

- descoloragdo por elevagéo de

. temperatura, oxidacéo fotoquimica, e
- condi¢des subdtimas de rendimento
. da cor podem ser minimizadas pela

- selecao de ldmpadas fluorescentes

- de 2900 a 3750° Kelvin e usando a

- menor intensidade de luz possivel

- que ndo comprometa a eficiéncia de
- vendas do expositor.

- A'luz ultravioleta é prejudicial a cor da
' carne, especialmente as com

maioria dos consumidores
consideram a maciez da carne

" suina um fator decisivo no julgamento
. da sua qualidade sensorial. A maciez
" da carne é avaliada apds seu

. cozimento e definida simplesmente

" pela facilidade do seu rompimento
. durante a mastigag¢&o. Entre os

" fatores que influenciam a maciez,

. destacam-se as propriedades do

" animal vivo, a tecnologia de abate

. adotada e a selegéo do método de
" cozimento.

 Que tipo de iniciativas os abatedouros
. podem tomar, se eles desejam suprir
© 0s consumidores com carne

. certamente macia? E necessario

- realizar uma analise do processo de
. obtencdo da carne suina, levando-se
- em consideracao a capacidade de

. produc@o da empresa e as diretrizes
- envolvendo a cadeia produtiva desde
. 0 produtor na granja até o

- consumidor. Assim, alguns dos

. fatores que influenciam a maciez so
" ja estabelecidos no suino vivo,

. genética e alimentagéo se destacam
* em importancia.

* Taxa de crescimento

- A taxa de crescimento do animal no

- periodo da sua producéo na granja é

- importante para que o grau de maciez

2|

menores comprimentos de onda, mas
a propria embalagem do produto
pode ter uma barreira contra este
efeito.

Temperatura: O resfriamento no
momento correto é absolutamente
essencial para minimizar a
depreciacéo do produto.

Estudos recentes nas variaveis da
cadeia do frio indicam que ha
beneficios em manter carne moida a
0°C, durante a estocagem e
exposicdo. O armazenamento a 0°C
propicia uma maior estabilidade da
cor durante a exposicdo mesmo que
0 produto seja exposto a uma
temperatura um pouco maior.

'O segredo da carne suina macia

possa ser atingido. Um animal com
alta taxa de crescimento tera um
maior nivel de formacao de proteina
que animais com baixa taxa de
crescimento. A formacao e a
degradacao de proteina ocorre
continuamente nos musculos. Um
elevado nivel de formacao de
proteina sera seguido por uma
elevada degradacgéo protéica. Isto
significa que ha maior nivel de
atividade enzimatica, que quebram as
proteinas apds abate.

A degradacao protéica é responsavel
pela maciez da carne durante o
processo de maturacdo. A elevada
rotatividade protéica presente nas
carnes dos animais proporciona
maior maciez ou maior velocidade na
obtencdo dessa maciez. A
rotatividade protéica pode ser
aumentada usando uma estratégia de
alimentagao combinando periodos de
restricdo alimentar seguida por
alimentacao ad libitum (a vontade).
Isto proporciona um crescimento
compensatorio, isto é, o suino cresce
mais rapido do que se ele tivesse sido
alimentado ad libitum durante o
periodo inteiro de crescimento. O
efeito de crescimento compensatério
no desenvolvimento de maciez esta
sob estudo. Os primeiros resultados
indicam que a teoria esta correta.

Os consumidores julgam a
aceitabilidade da carne
significativamente na aparéncia e
principalmente na cor do musculo.
Gordura sem brilho e/ou palida,
exsudacao e superficie de 0ssos
desvalorizam a aparéncia de um
corte carneo, mas por outro lado
mesmo que a aparéncia dos mesmos
seja boa, nunca compensarao um
musculo descolorido.

Adaptado por Manuel Pinto Neto

Artigo de autoria Donald H. Kropf “Enhancing
Meat Color Stability” apresentado no

56" Annual Reciprocal Meat Conference -15 a
19 de Junho de 2003- Missouri - EUA

Gordura intramuscular

A gordura intramuscular (IMF) ou
marmoreio é importante para a
maciez, suculéncia e sabor de carne.
O efeito depende, por exemplo, do
antecedente genético, alimentacao,
maturacao e cozimento. H& uma
hipdtese sobre a presenca de gordura
intramuscular na carne e seus efeitos
positivos na sua consisténcia em
resistir as variagdes impostas pelos
processos de maturacao e cozimento
a temperaturas mais elevadas.

Estudos realizados nos ultimos anos
confirmam o efeito positivo da
gordura intramuscular na qualidade
gustativa da carne suina. Dois cortes
foram utilizados na avaliagédo, o lombo
(m. longissimus dorsi) considerado
um musculo macio (teor de gordura
variando entre 0,8 a 4,1%) e 0 coxao
duro (m. biceps femoris), musculo
mais duro. O lombo n&o foi submetido
ao processo de maturacao e para
verificar o efeito do teor de gordura
intramuscular nas caracteristicas
sensoriais, o lombo foi classificado
em baixo (1%), intermediario (1,8%) e
alto (2,8%). Os resultados indicaram
que tanto a maciez como o sabor da
carne foram influenciados pela
presenca da gordura intramuscular.
Teores mais elevados de gordura
intramuscular favorecem a maciez
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independente da temperatura final no
centro da peca, no entanto, o sabor e
a suculéncia sao beneficiados por
temperaturas mais elevadas (80°C).

Quanto ao coxao duro, verificou-se
que teores mais elevados de gordura
intramuscular (3%) favoreceram a
maciez e o sabor de carne suina, que
muitos provadores consideram
desagradavel, foi reduzido. O efeito foi
similar quando o cozimento brando ou
normal foi aplicado.

O abatedouro

O processo de conversao do musculo
em carne, bem como as alteracoes
que influenciam a maciez da mesma
iniciam-se no momento da sangria
(morte do animal). Tais alteracdes
podem continuar durante o processo
resfriamento da carcaca e cozimento
da carne.

Condicoes de processo no
abatedouro

O resfriamento da carcaca é
importante, para minimizar as perdas
por exsudacao, como também para a
maciez adequada. Se o resfriamento
€ muito rapido e a temperatura do
musculo atingir menos de 10°C
enquanto ainda ha energia no
musculo, o musculo contrai antes e
entra em rigidez. Isto € chamado
encurtamento pelo frio e torna a
carne dura. O resfriamento rapido
também reduz a protedlise que
acontece ja nas 24 horas apos
enrijecimento. O resfriamento efetivo,
que garante a obtengéo de uma
temperatura média da carcaga na
faixa de 5-7°C até 110 minutos apds
enrijecimento, é a melhor maneira de
assegurar minima perda por
exsudacdo e maciez adequada, que
equivale a uma hora em um tunel de
resfriamento a uma temperatura de —
18 e —22°C. Com a aplicagéo de
resfriamento mais lento ndo se
constatou efeitos na maciez da carne.

A maturacéo é uma alternativa
tecnoldgica utilizada para melhorar a
maciez da carne suina. Durante o
processo algumas estruturas
protéicas, que mantém a carne unida,
sao enzimaticamente quebradas.

Diante do exposto, a maciez pode ser
beneficiada pelo:

* Resfriamento de carcacga
equivalente a uma hora em tunel de
resfriamento (—18 a —22°C)

¢ Conteudo de IMF de pelo menos 2%
no lombo e de 3% no coxao duro

* Peso de carcaca (>90kg) para
lombo

* Peso de carcacga (<64kg) para coxao
duro

* Maturagao durante trés dias a 4°C

* Instrucdes para o0 método de
cozimento.

A maturacédo promove o amaciamento
da carne. Recomenda-se maturar a
4°C, porque a aplicacao de
temperatura mais baixa resulta em
uma reduzida atividade enzimatica. O
efeito da maturagéo depende do tipo
de musculo e € menor em musculos
ricos em tecido conjuntivo, tais como
0 coxao duro do que em musculos
como o lombo, que contém somente
uma pequena quantidade de tecido
conjuntivo. Durante a maturacédo, uma
rapida melhora da maciez ocorre
durante os trés primeiros dias, mas
tem sido demonstrada uma melhora
continua até sete dias.

Cozimenio brando

O cozimento é decisivo para quao
macia a carne se tornara, mas a
importancia depende do corte e a
qualidade da matéria-prima. Um
cozimento brando, por exemplo, em
um forno a 90°C de temperatura,
melhorard a maciez. A vantagem é
maior para musculos ricos em tecido
conjuntivo tal como o coxao duro.

Carcacas mais pesadas (acima de
90kg) aumenta a maciez no lombo e
carcagas mais leves (abaixo de 64kg)
melhora a maciez no coxao duro,
quando a carne é cozida em forno a
90°C. Nenhuma diferenca foi
observada nos musculos, quando a
carne foi frita em uma panela.

A temperatura no centro da peca
também influencia a maciez. O lombo
torna-se menos macio quando a
temperatura no centro é mais elevada
(80°C); o coxao duro torna-se mais
duro a temperaturas até 75°C e,
entéo, torna-se mais macio. Tanto
para o lombo como o cox&o duro, o
efeito da temperatura no centro é

mais pronunciado quando se usa
fritura na panela do que cozimento no
forno.

Maciez fornecida

A fim de garantir que os
consumidores obtenham uma
experiéncia tdo positiva quanto
possivel, é importante que a carne
seja macia. O cozimento é
importante. A carne suina destinada
ao mercado de carne fresca pode
entdo ser rotulado com instrucdes de
cozimento, por exemplo, sobre tempo
e temperatura de cozimento, baseado
na qualidade da matéria-prima. Os
consumidores poderdao nao seguir as
instrucdes, assim é importante que a
carne fornecida pela empresa seja
potencialmente mais macia possivel.

Para assegurar a maciez desejavel,
0s abatedouros devem usar os
processos corretos, isto é, o
resfriamento efetivo sem ser muito
severo. A carne deve ser selecionada
para seu uso especifico. Pecas
inteiras de lombo para assar devem,
por exemplo, serem selecionadas a
partir de carcagcas mais pesadas. O
mesmo no caso para selecéo de
acordo com o conteudo de gordura
intramuscular. Para o lombo a maciez
aumenta com um aumento do
conteudo de gordura intramuscular.
Assim, a definicdo da maciez que se
deseja comercializar fica a critério do
conteudo de gordura intramuscular
que a empresa deseja estabelecer.

Se néo é possivel selecionar para
maciez, a carne deve ser maturada.
Do mesmo modo, para uma maciez
reduzida devido, por exemplo, ao
resfriamento muito rapido,
recomenda-se a maturacao durante
trés dias ou mais. Se as presentes
pesquisas confirmarem o efeito do
crescimento compensatorio, a
producgéo por contrato pode ser uma
possibilidade para se ter suprimento
de carne suina com um étimo
potencial para ganho de maciez como
o resultado de maturacao.

Traduzido e adaptado por .

Eunice A. Yamada

Fonte: AASLYNG, M.D.; HVIID, M. The secret -
behind tender pork. Fleischwirtschaft -

International, v. 2; 2004, p.52-54.
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: Introducéo

. A importancia da insensibilizagdo no

- processo de abate de animais é

. reconhecida mundialmente.

- Inicialmente, devido ao aumento da

- competitividade no mercado que

- valoriza a qualidade do produto final e
- a diminuicdo das perdas econémicas
- ocasionadas pelo manejo inadequado
- que estdo cada vez mais preocupan-
- do a industria da carne. Em segundo

- lugar, a preocupagéo com aspectos

- éticos da producgéo da carne, que

- vem crescendo rapidamente, em

- muitos paises. Requer-se que a carne
- produzida esteja associada a

- condi¢cbes que proporcionem o bem-

- estar dos animais e que tenham um

- preco diferenciado.

- Diante do exposto, cresce o interesse
" por métodos de analise que

. possibilitem avaliar a eficiéncia dos

" sistemas de insensibilizacéo elétrica

‘Medidas de qualidade de carcaca e carne em
‘suinos hibridos brasileiros insensibilizados
‘eletricamente e com gés (CO,)

William Bertoloni & Expedito Tadeu Facco Silveira

e gas (CO,) e suas relagdes com o
manejo antes do abate, bem-estar do
suino e qualidade da carne. A
avaliag@o do salpicamento na carne,
escoriagdes na pele e fraturas dsseas
tém sido indicados pela comunidade
cientifica como métodos adequados
para esse fim.

Objetivos

O presente estudo foi planejado para
avaliar o efeito da insensibilizacéo
elétrica e com gas (CO,) através de
indicadores do estresse sangiiineo
(creatina fosfoquinase, lactato e
cortisol), niveis de escoriagbes na
pele, salpicamento e fraturas ésseas
realizados em condi¢des de abate
comercial.

Material e métodos

Um total de 950 suinos divididos em
dois blocos experimentais constitui-

dos de trés linhagens genéticas
amplamente comercializadas no
Brasil. Os animais foram insensibili-
zados eletricamente e com gas (CO,)
de forma aleatdria. Na sangria uma
amostra de sangue foi coletada para
determinagéo da creatina
fosfoquinase (CPK), lactato e cortisol.
Escoriacdes na pele e salpicamento
foram avalizados visualmente na
carcaga e cortes, respectivamente.

Resultados e discusséo

A insensibilizacao elétrica aplicada
manualmente resultou altos niveis de
escoriacoes na pele, lactato
(146,58mg/dl) e cortisol (13,38mcg/dl)
do que CO, (122,21mg/dl e
11,30mcg/dl), respectivamente.
Confirmando esse resultado Gispert
et. al. (2000) reportaram que elevados
niveis de escoriacado na pele estéo
associados com bem-estar animal,
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. Tabela 1. Médias (x) e desvio-padréo (dp) da CPK, lactato e cortisol dos animais insensibilizados eletricamente e com gés (CO,).

Insensibilizagéo

indice sanguineo N Insensib(iﬂzia%épci elétrica N com gas (C Nivel - p MSE
(x + dp)

- CPKUI/ 186 1757,96 + 2228 331 2371,20 + 2822 0,0240* 6618426

. LACTATO mg/dl 186 146,58 + 53,22 331 122,21 + 46,63 4,3x1078 *** 2360,181

. CORTISOL mcg/d 186 13,38 + 6,27 331 11,30 + 6,76 0,00025*** 43,75424

- QME = quadrado médio do erro.

" Tabela 2. Médias (x) e desvio-padrdo (DP) dos niveis de escoriagdo na pele dos animais insensibilizados eletricamente e
- com gas (CO,).

Insensibilizacdo Insensibilizacdo com
" Variaveis N elétrica N gaés (CO,) Nivel -p QME
(x = dp) (x = dp)
- Paleta 275 1,008 + 0,57 445 0,795 =+ 0,64 0,0000001  0,382646
- Corpo 275 1,040 + 0,54 445 0,948 = 0,62 0,04415*" 0,351492
. Pernil 275 0,84 + 0,59 445 0,68 + 0,69 0,00114** 0,426688
: QME = quadrado médio do erro.
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Tabela 3. Médias (x) e desvio-padrao (dp) do salpicamento (niveis de intensidade X), dos animais insensibilizados
eletricamente e com gas (CO,).

Insensibilizacao

Insensibilizacao

Variaveis N elétrica N com gas (CO,) Nivel - p QME
(x + dp) (x + dp)

Pernil / Coxao mole 65 0,477 + 0,64 154 0,260 + 0,51 0,0082* 0,3033
Pernil / Coxao duro 65 0,138 £ 0,35 154 0,175+ 0,43 0,54137 0,1660
Pernil / Alcatra 65 0,154 + 0,44 154 0,143 + 0,39 0,85406 0,16276
Pernil / musculos da perna 65 0,108 = 0,36 154 0,162 + 0,39 0,33088 0,143722
Pernil / lagarto 65 0,215 + 0,45 154 0,195 + 0,47 0,7655 0,2172
Paleta / Cranial 65 0,154 + 0,36 154 0,039 + 0,19 0,00271** 0,06556
Paleta / Central 65 0,261 + 0,54 154 0,052 + 0,27 0,000186*** 0,138886
Paleta / Caudal 65 0,180 + 0,43 154 0,030 + 0,29 0,002543** 0,11347
Lombo / Cranial 65 0,138 + 0,39 154 0,221 + 0,42 0,174706 0,167038
Lombo / Central 65 0,185 + 0,43 154 0,065 + 0,27 0,013973* 0,106614
Lombo / Caudal 65 0,060 + 0,30 154 0,207 + 0,44 0,014739* 0,161772

QME = quadrado médio do erro.

Tabela 4. Médias (x) e desvio-padrao (dp) do salpicamento (niveis de extensao do salpicamento sobre a musculaturaY),

dos animais insensibilizados eletricamente e com gas (CO,).

Insensibilizacao elétrica

Insensibiliza%éo

Variaveis N (x + dp) N corr} Xgisd(p? Nivel - p QME

Pernil / Cox@o mole 65 0,461 + 0,61 154 0,279 + 0,54 0,03006* 0,318651
Pernil / Coxao duro 65 0,154 + 0,40 154 0,221 + 0,56 0,386260 0,271682
Pernil / Alcatra 65 0,138 + 0,39 154 0,156 + 0,43 0,779144 0,175178
Pernil / musculos da perna 65 0,108 + 0,36 154 0,182 + 0,46 0,251100 0,189656
Pernil / lagarto 65 0,200 + 0,40 154 0,182 + 0,45 0,778416 0,190364
Paleta / Cranial 65 0,154 + 0,36 154 0,039 + 0,19 0,002714** 0,065566
Paleta / Central 65 0,231 + 0,46 154 0,039 + 0,19 0,000021** 0,088962
Paleta / Caudal 65 0,185 + 0,43 154 0,026 + 0,25 0,000821*** 0,099911

QME = quadrado médio do erro.

CPK, lactato e incidéncia da condicédo
DFD. Intensidade do salpicamento (X)
e extensdo da danificacdo na
musculatura (Y) foram significativa-
mente maiores nas areas do pernil
(coxao mole); regides caudal, cranial
e central da paleta; e regides central,
caudal, cranial e lateral do lombo
quando a insensibilizacao elétrica
manual foi aplicada, corroborando
com os estudos conduzidos por
Channon et.al., 2003.

Conclusoes

O presente estudo evidenciou que a
insensibilizacdo elétrica foi mais
estressante que o gas (CO,), afetando
negativamente a qualidade da carne e
0 bem-estar animal.
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