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INTRODUCAO

Os procedimentos de manejo pré-abate englobam diferentes fatores estressantes, os quais exercem
influéncia nos aspectos qualitativos da carne (4,10, 6). Nas etapas de manejo pré-abate, o transporte é
considerado um momento estressante, devido a interacdo do homem, mudancas de ambiente e a dificuldade
dos suinos em se deslocarem sobre rampas no embarque e desembarque. No entanto, um adequado
periodo de descanso nas baias de espera possibilita que os suinos se recuperem do estresse causado
durante a viagem. Outro problema que pode agravar a incidéncia de carnes PSE e RSE é a dificuldade dos
suinos dissiparem calor, devido a auséncia de glandulas sudoriparas, assim, quando estdo expostos a
situacdes ambientais com temperaturas desfavoraveis tém dificuldade em manter o equilibrio da temperatura
corporal. Uma forma de minimizar o estresse térmico proporcionado pelo manejo pré-abate é a utilizagédo da
aspersdo de agua durante. Estudos realizados por (2 e 3)avaliando o periodo de descanso associados ao
sistema de utilizacdo de duchas nesta durante o periodo de descanso no frigorifico ndo encontraram efeito do
tempo do uso das duchas sobre a qualidade da carne e do bem-estar dos suinos. O objetivo com este
trabalho foi avaliar o efeito do uso de ducha antes e ap6s o transporte, sobre a qualidade do lombo de suinos
terminados.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na regido oeste de Santa Catarina no verdo de 2008. Utilizou-se 384
suinos (fémeas e machos castrados), frutos de cruzamento industrial e com peso médio de 115 kg. Estes
eram provenientes de 16 granjas comerciais, oito localizadas a menos de 50 km do frigorifico (perto) e as
demais a uma distancia de mais de 50 km (longe). O experimento foi delineado num arranjo fatorial 2x4, com
duas classificagbes de distancia da granja até frigorifico e quatro tratamentos que consistiram em molhar ou
ndo molhar os suinos (durante 15 minutos) na granja, apés o embarque, ou no frigorifico antes do
desembarque. Estes tratamentos foram: ndo molhar na granja e ndo molhar no frigorifico (NMG_NMF); nédo
molhar na granja e molhar no frigorifico (NMG_MOF); molhar na granja e ndo molhar no frigorifico
(MOG_NMF); molhar na granja e molhar no frigorifico (MOG_MOF). As medidas do pH foram realizadas no
lombo (musculo longissimus, aos 45 minutos (pHi) e 24 horas post-mortem (pHu). As avaliagdes da cor e da
perda de 4gua por exsudacéo da carne foram realizadas 24 horas ap6s o abate na regido do Longissimus. A
cor dos musculos foi realizada com o auxilio do refletbmetro Konica Minolta (DL65). Para a avaliacdo da
perda de agua por exsudacédo foram utilizadas amostras de 100 gramas (em duplicatas), submetidas ao
método EZ-DripLoss (11). A porcentagem de perda foi calculada pela diferenga entre o peso inicial e o peso
final da amostra dividido pelo peso inicial e multiplicado por 100 (8). As perdas por cocgdo foram calculadas
pela diferenca de peso (expressa em porcentagem) antes e depois das amostras serem cozidas em banho-
maria.em duplicatas, embaladas a vacuo e cozidas a 80°C durante 1 hora. Apds essa etapa, as amostras
foram colocadas sobre papel absorvente até chegarem a temperatura ambiente e entdo pesadas novamente
(8). Para a avaliacdo da maciez foi utilizado texturdmetro TA XT-Plus Texture Analyser 2i, com dispositivo
Warner-Bratzler. Foram utilizadas as amostras anteriormente usadas para determinacéo da perda de agua
por cocgdo, de onde se retirou cinco cubos com 1x1x2cm que foram colocados com as fibras orientadas no
sentido perpendicular a lamina do aparelho. Os dados foram submetidos ao procedimento GLM testando-se
os efeitos de distancia da granja ao frigorifico, molha ou ndo molha na granja e no frigorifico e a interacédo
entre estes fatores. Diferencas entre médias foram testadas por teste de comparac¢des mdltiplas, t de Student
com nivel de significancia de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O uso da ducha néo teve influéncia significativa sobre o pHi (NMG_MOF = 6,38 + 0,3, NMG_NMF =
6,37 + 0,03, MOG_MOF = 6,34 + 0,2 e MOG_NMF = 6,38 + 0,2), o pHu (NMG_MOF = 5,63 =+ 0,2,
NMG_NMF = 5,65 + 0,02, MOG_MOF =5,64 +0,2 e MOG_NMF =5,63 = 0,2), a luminosidade, o teor de
vermelho, o teor de amarelo, a perda por gotejamento e a forca de cisalhamento do lombo suino (Tabela 1).
Essas variaveis sofreram influéncia apenas da distancia da granja ao frigorifico. No geral os animais oriundos
de granjas localizadas a mais de 50 km apresentaram carne com maior forca de cisalhamento, menor
luminosidade, maior teor de vermelho e menos teor de amarelo (Tabela 1) e, portanto, mais escura, quando
comparados aos suinos provenientes de granjas com menos de 50 km de distancia do frigorifico. A variavel
perda por cocgdo sofreu efeito de interacéo entre os fatores, com os tratamentos de molha ou ndo molha
diferindo apenas nas granjas localizadas a mais de 50 km do frigorifico (Tabela 1). No entanto, apesar de
estatisticamente significativa, essa diferenga entre os tratamentos ndo traz implicagbes préaticas sobre a
qualidade do lombo. Portanto, a utilizagdo do uso de ducha antes ou ap6s o transporte, ndo se justifica sob o
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ponto de vista da qualidade da carne suina Estes resultados estdo de acordo com os obtidos (5 e 9) que
estudando diferentes procedimentos no manejo pré-abate ndo encontrara efeito significativos sobre a
qualidade a carne e do bem-estar dos suinos.

CONCLUSAO

O uso de ducha apds o embarque e/ou antes do desembarque dos animais, ndo altera a qualidade da carne
dos suinos.
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11.
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Tabela 1. Médias (+ e.p.) para caracteristicas de qualidade do lombo de suinos molhados ou ndo molhados antes e
apos o transporte.

Tratamento®
NMG_MOF NMG_NMF MOG_MOF MOG_NMF Total
Luminosidade
Perto 44,6 £ 0,6 441 +0,7 443 +0,7 44,2 + 0,7 44,3+0,3"
Longe 38,7+0,6 38,8+0,6 38,3+0,5 38,8+0,6 38,7+0,3°
Total 41,7 £ 0,6 41,4 +0,6 41,3+0,6 41,5+0,6
Teor de vermelho
Perto 4,87 +0,2 452+0,1 4,74+0,2 4,51+0,2 4,66 +0,1"
Longe 3,29+£0,1 3,34+£0,1 3,49+0,1 3,28+0,1 3,35+0,1°
Total 4,08 +0,1 3,93+0,1 4,12 +0,1 3,90 +0,2
Teor de amarelo
Perto -2,24 £ 0,2 -2,29+0,3 -2,25+0,2 -2,29+0,2 -2,27£0,18
Longe -2,07+£0,2 -2,04 +£0,2 -1,90+0,2 -1,97+£0,2 -1,99 + 0,1°
Total -2,15+0,2 -2,17£0,2 -2,08 £0,2 -2,13+0,2
Perda por gotejamento, %
Perto 4,09+04 3,77+0,3 4,17 +£0,3 4,21+0,4 4,06 +0,2°
Longe 3,79+£0,3 3,19+0,3 3,76+0,4 3,57+0,2 3,58 +0,2°
Total 3,95+0,2 3,50+0,2 3,98+ 0,2 3,91+0,3
Perda por cocgéo, %
Perto 38,5+0,5" 39,0 £ 0,4 38,4 £ 0,5 38,2+0,3* 38,55 0,2
Longe 37,1+0,4™ 37,0+ 0,6" 37,7+0,3* 38,2+0,3* 37,53+0,2
Total 37,8+0,3 38,0+0,4 38,1 +0,3 38,2+0,2
Forca de cisalhamento, kgf
Perto 7,3+0,5 7,8+0,4 7,704 7604 7,6 +0,2°
Longe 89+04 8,6 £0,7 8,5+0,4 11,6 £ 0,7 9,4+0,7"
Total 8,1+0,3 8,2+0,4 8,1+0,3 96+14

T'NMG_MOF = ndo molhados na granja e molhados no frigorifico, NMG_NMF = ndo molhados na granja e nao molhados no frigorifico;
MOG_MOF = molhados na granja e molhados no frigorifico; MOG_NMF = molhados na granja e ndo molhados no frigorifico,
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