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Introducao

O mercado consumidor esta cada vez mais exigente
com relacao a qualidade dos produtos carneos. Para
atender essas exigéncias, pesquisas na area de pro-
ducao animal tém buscado alternativas que permitam
aumentar a porcentagem de carne magra na carcaca.
Dentre as alternativas estd a ractopamina, um ago-
nista B-adrenérgico que vem sendo utilizado como
repartidor de energia em dietas de suinos na fase de
terminacao. Entre os beneficios de sua utilizacao es-
tdo a melhora no desempenho, reducado da porcenta-
gem de gordura e aumento da porcentagem de carne
magra na carcaca. No entanto, a suplementacao com
ractopamina pode ter efeitos negativos sobre a quali-
dade do produto final, como reducao da maciez.
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Objetivou-se avaliar o efeito deste repartidor de ener-
gia sobre a qualidade de carne de suinos criados sob
condicoes de producao comercial brasileiras

Materiais e Métodos

O experimento foi realizado no periodo de inverno em
uma propriedade localizada no municipio de Alto Bela
Vista, SC, e desenvolvido de acordo com os princi-
pios éticos na experimentacado animal (protocolo n°
64/2008, Comissao de Etica no Uso de Animais —
CEUA - FMVZ/UNESP, Botucatu, SP). Foram utili-
zados 340 suinos em fase de terminacao (machos
castrados e fémeas, com peso médio de 107,3 kg),
provenientes de cruzamentos industriais e
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distribuidos em 30 baias (10 a 12 animais/baia).
Todos os suinos foram pesados e identificados com
brincos na instalacdo do experimento, calculando-se
a média de peso dos animais de cada baia. A partir
desses pesos, foram distribuidos os tratamentos
permitindo que houvesse baias (blocos) com animais
com média de pesos leve, médio e pesado em todos

os tratamentos, totalizando 10 baias por tratamento.
Foi considerada a baia como unidade experimental.

As racdes experimentais foram fornecidas de forma
controlada, 28 dias antes do abate e divididas em
trés tratos didrios. Os ingredientes utilizados na for-
mulacdo destas racoes estdao na Tabela 1.

Tabela 1. Composicao centesimal e calculada das dietas experimentais.

Milho 65,24
Farelo de Soja 29,60
Oleo de soja 2,30
Ntcleo’ 1,50
Fosfato Bicalcico 0,80
Calcéreo 0,49
Lisina 0,07
Ractopamina 0,000
Total 100,00

Manejo pré-abate

Os animais foram pesados e submetidos ao jejum de
aproximadamente quatro horas. Em seguida, foram
transportados até um frigorifico localizado na cidade
de Chapecd, SC, onde permaneceram durante seis
horas nas baias de descanso até serem conduzidos
ao insensibilizador. O periodo total de jejum, desde a
retirada da racao na granja até o abate, foi de 14 ho-
ras, havendo livre acesso a dgua na granja e durante
a permanéncia nas baias de espera do frigorifico. O
abate ocorreu por eletrocussao automatica. Apés o
abate, as carcacas permaneceram 24 horas em céa-
mara fria, onde as temperaturas variaram entre 1°C
a4°cC.

Avaliacdes de qualidade de carne

Para avaliacao do pH, utilizou-se um medidor de pH
digital. As medidas foram realizadas no musculo
Longissimus dorsi (LD), nos periodos de 45 minutos
(pHi) e 24 horas post-mortem (pHu).

A cor foi avaliada por meio dos métodos subjetivo
e objetivo, 24 horas apds o abate dos animais. Para
o método subjetivo, utilizou-se um painel de cores
(AMSA, 2001), enquanto a avaliacdo objetiva foi
realizada com auxilio de colorimetro, seguindo o
sistema CIELAB.

65,22 65,19
29,60 29,60
2,30 2,30
1,50 1,50
0,80 0,80
0,49 0,49
0,07 0,07
0,025 0,050
100,00 100,00

A anélise de perda de agua por exsudacao foi deter-
minada pelo método EZ-DripLoss (Rasmussen & An-
derson, 1996) e a porcentagem de perda calculada
segundo metodologia descrita por Honikel (1998).

A avaliacdo da perda de 4gua por coccao foi realiza-
da de acordo com metodologia descrita por Honikel
(1987) e para avaliar a maciez foi utilizado um tex-
turédmetro equipado com dispositivo Warner-Bratzler.

A marmorizacao foi avaliada no musculo LD da meia-
-carcaca esquerda dos suinos, por meio dos métodos
subjetivo e objetivo. O método subjetivo foi realizado
por meio do guia padrao de fotos “Pork Quality Stan-
dards” (escala de valores numéricos com a seguinte
variacao: 1, 2, 3, 4, 5, 6 e 10). Para a avaliacao
objetiva fez-se andlise da porcentagem de gordura
intramuscular (extrato etéreo), conforme procedimen-
tos descritos pela AOAC (2007).



Analise estatistica

Para as variaveis analisadas foi gerada uma média
para cada baia, totalizando no experimento 30 uni-
dades experimentais, distribuidas em cinco blocos. O
delineamento experimental foi em blocos ao acaso,
com arranjo fatorial 2 x 3 dos tratamentos, com
duas condicdes sexuais (machos castrados e fémeas)
e trés niveis de suplementacdo de ractopamina na ra-
cdo (0, 5 e 10 ppm). O critério adotado para tomada
de decisao foi de 5% de probabilidade. As compara-
cOes das médias foram realizadas através do teste t
de Student, protegido pela significancia do teste F.
Foi utilizado o programa SAS (2002).
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Resultados

Nao houve efeito da interacao niveis de ractopamina

x condicao sexual, nem de efeito da condicao sexual
para as variaveis de qualidade de carne avaliadas.

Os parametros de qualidade de carne, avaliados nos

musculos Longissimus dorsi de suinos em funcao da

condicao sexual e dos diferentes niveis de ractopami-
na na dieta estao descritos a seguir.

Tabela 2. Médias e coeficientes de variacao (CV) dos valores de pH (inicial e final), perda de dgua (por exsudacao e coccao)
e forca de cisalhamento avaliados no musculo Longissimus dorsi de suinos machos castrados e fémeas suplementados com

diferentes niveis de ractopamina na dieta

pHi
Fémea 6,0
Macho 6,1
Média 6,1 A
pHu
Fémea 5,7
Macho 5,7
Média 5,7 A
Perda de agua por exsudacéo (%)
Fémea 2,7
Macho 3,0
Média 2,8 A
Perda de dgua por coccéo (%)
Fémea 38,43
Macho 38,67
Média 38,55 AB
Forca de cisalhamento (kgf)
Fémea 5,01
Macho 4,11
Média 4,56 B

6,1 6,0
6,1 6.0
6,1 A 6,0 A 1.6
5,7 5,7
5,7 5,7
5,7 A 57A 1,1
3,6 3.4
2,6 2,8
3,1TA 3,1TA 37,2
38,66 37,96
38,67 37,40
38,67 A 37,70 B 2,47
4,86 5,75
5,19 6,06
504 B 5,90 A 16,11

Médias seguidas por letras mailsculas na horizontal (niveis de ractopamina) diferem (P<0,05) pelo teste t de Student. pHi - mensurado 45 minutos apés o

abate. pHu - mensurado 24 horas apés o abate.

Nota-se que nao foram observadas diferencas signifi-
cativas no pHi e no pHu, em funcao da suplementa-

cao de ractopamina na racao (Tabela 2). Ressalta-se
ainda que todos os valores de pH mantiveram-se na

faixa desejada para carne suina, que deve ser de 6,0
a 6,5 para pHi e de 5,5 a 5,8 para pHu.
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Tabela 3. Médias e coeficientes de variacao (CV) dos escores de cor (CIELAB e Padrdao Japonés), marmorizacao e porcenta-
gem de gordura intramuscular avaliados no muisculo Longissimus dorsi de suinos machos castrados e fémeas suplementa-

dos com diferentes niveis de ractopamina na dieta

Escore de Cor CIELAB

L*
Fémea 43,2
Macho 43,0
Média 43,1 A

a*
Fémea 6.4
Macho 6.3
Média 6,4 A
b*
Fémea 0,31
Macho 0,14
Média 0,23 A

Escore de Cor Padrdao Japonés
Fémea 3,57
Macho 3,47
Média 3,562 AB

Marmorizacao

Escore de Marmorizacao (padrao visual)
Fémea 1,37
Macho 1,20
Média 1,28 A
Extrato etéreo (% de gordura intramus-

cular)

Fémea 1,65
Macho 1,46
Média 1,56 A

44,5 43,8

42,8 44,5
43,7 A 44,1 A 4,9
5,9 5,8

5,9 5,3

5,9 AB 558B 11,3
0,38 0,52

0,05 -0,07

0,22 A 0,23 A 289,65
3,67 3,37

3,60 3,33

3,63 A 3,36 B 6,3
1,07 1,07

1,27 1,07

1,17 AB 1,07 B 19,6
1,19 1,32

1,35 1,31

1,27 A 1,31 A 33,8

Médias seguidas por letras maitsculas na horizontal (niveis de ractopamina) diferem (P<0,05) pelo teste t de Student.

Em relacdo a perda de agua por exsudagao, também
nao houve diferencas significativas em funcao da
suplementacao de ractopamina. Isto é benéfico sob o
ponto de vista do aumento do tempo de prateleira do
produto, que possui boa capacidade de retencao de
agua e refletird em uma carne com maior suculéncia.

Durante a coccao da carne, ocorre perda de agua
devido as altas temperaturas envolvidas no processo,
que causam desnaturacao das proteinas e diminuicao
consideravel da capacidade de retencao de agua. No
presente estudo, foi observada diferenca entre as
porcentagens de perda de 4gua por coccao relativas
aos niveis de inclusdo de 5 e 10 ppm de ractopamina
na racdo, sendo que a menor porcentagem de perda
foi observada no maior nivel de inclusdo. Esta menor

perda de agua por coccao pode estar relacionada
com uma maior capacidade de retencao de agua
dessas carnes.

Observa-se, ainda na Tabela 2, que houve aumento
na forca de cisalhamento do musculo Longissimus
dorsi dos suinos que receberam 10 ppm de ractopa-
mina na racao. Esse resultado condiz com os encon-
trados por diversos autores que argumentam que a
ractopamina é responsavel pelo aumento do didme-
tro da fibra muscular, pela reducao da atividade da
enzima proteolitica calpaina e que esta reducao da
maciez é conseqliéncia da diminuicdo da degradacéao
de proteinas e da quebra de miofibrilas nos muscu-
los de suinos alimentados com racao contendo este
aditivo.



Visualiza-se na Tabela 3 que os resultados encon-
trados para L* e indice de cor Padrdao Japonés,
enquadram-se no padrdao de carnes com luminosi-
dade e coloracao caracteristicas de carnes normais
ou classicamente chamadas de RFN (sigla inglesa

de Red, Firm, Non-exudative - carne avermelhada,
firme, nao exsudativa). Constata-se também que nao
houve diferenca para os valores de L* (luminosidade)
e b* (tendéncia da cor para a tonalidade amarela) em
funcado da suplementacdo de ractopamina. No entan-
to, comparando os valores de a* (tendéncia da cor
para a tonalidade vermelha), encontrou-se diferenca
entre as carnes dos animais controle e aqueles que
receberam 10 ppm de ractopamina, onde as ultimas
apresentaram valores menores, ou seja, mostraram-
-se menos avermelhadas.

Os resultados encontrados na avaliacdo do esco-

re visual de marmorizacdo no musculo Longissi-

mus dorsi (Tabela 3) mostram que todas as carnes
enquadraram-se no padrao de marmorizacao para

a carne suina (pouco marmorizada). Houve uma
diminuicao do escore visual de marmorizacao com a
inclusdo de ractopamina, havendo diferenca somen-
te entre os animais do grupo controle e aqueles que
receberam 10 ppm de ractopamina. Isto contradiz os
resultados encontrados por alguns autores, que nao
encontraram efeito da ractopamina sobre o escore
de marmorizacao deste musculo. Porém, diversos
outros concordam que a suplementacao de 10 ppm
de ractopamina ndo afeta a qualidade nem a palata-
bilidade da carne. Isto sugere que mesmo tendo uma
diminuicao no escore de marmorizacdo da carne, nao
é suficiente para prejudicar a qualidade da carne.

Néo houve diferenca no teor de gordura intramus-
cular (extrato etéreo) das carnes dos suinos que
receberam 5 ou 10 ppm de ractopamina, confirman-
do resultados realizados por outros pesquisadores.
Como a gordura intramuscular é a Ultima a ser depo-
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sitada no tecido, precedida das gorduras cavitéria,
subcutanea e intermuscular, pode ser que esta seja
a Ultima a sofrer influéncia da acdo dos agonistas
B-adrenérgicos.

Consideracdes finais e
recomendacdes

Recomenda-se o uso de 5 ppm de ractopamina na
racao de suinos na fase de terminacao. A inclusao
de 10 ppm influencia negativamente parametros de
qualidade de carne importantes como maciez, mar-
morizacao e coloracado vermelha.
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