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RESUMO - No manejo pré-abate hd uma interacdo entre o fmoene suino, pois esse
animal é submetido a situacfes estressantes (jeprganja, embarque, transporte,
desembarque, descanso no frigorifico e abate) qdenp influenciar o bem-estar e a
qualidade da carne. O presente trabalho teve cdijetivios avaliar os efeitos do tempo
de jejum dos suinos na granja (oito, doze, dezesante horas), combinados a trés dos
periodos de descanso (uma, trés e seis horas) dmtabate no frigorifico sobre os
parametros de qualidade da carne dos suinos. Mss& foram utilizados 960 suinos
(fémeas e machos castrados), oriundos de cruzasnieichastriais, com peso medio da
carcaca quente 89 kg. As granjas utilizadas tintepacidade média de alojamento para
750 suinos e estavam localizadas no oeste de Gatdana. Na analise dos dados foi
utilizado modelo estatistico, onde se consideraelmeamento inteiramente ao acaso
com os efeitogle granja, estacdo do ano, tratamento (jejum najagea periodo de
descanso) e da interacdo estacdo dovansustratamento. Embora o presente estudo
tenha encontrado efeito significativo do temposjiem sobre os parametros de qualidade
de carne, isso néo foi capaz de afetar negativanaeriassificacdo das carcacas quanto a
gualidade.
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ABSTRACT - There is an interaction between swine and humaimgb during
pre-slaughter management, since the animal isjadub stressful situations imposed by
man (fasting, loading, transporting, unloading,tings time and slaughter) that can
influence welfare and meat quality. The main obyecof the current study was evaluate
the effect of fasting time in the farm combinedhmiesting time at slaughterhouse on
meat quality parameters. A total of 960 pigs (feevedd male castrated) from industrial
crossings, with average hot carcass weight of 89age used. The farm had average
housing capacity of 750 pigs and it was locatetheWest region of Santa Catarina. It
was used a completely randomized design considenam effects of farm, season,
treatment (fasting time and resting period), theergction seasonersustreatment.
Although results of this study showed a significeffiéct of fasting time on meat quality
parameters, it did not adversely affect carcasstgua
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INTRODUCAO - No manejo pré-abate dos suinos, o jejum dos suiaagyranja e do
periodo de descanso no frigorifico sdo praticasmendaveis devido a economia de
racdo Kephart e Mills (2005), reducéo da mortakdad transporte Averoés et al. (2008);
Gispert et al. (2000), reducdo de residuos no roatadEikelenboom et al., (1991),
seguranca alimentar, com a reducéo do risco damamicdo de uma carcaca devido
Faucitano et al. (2010), bem-estar e da qualidadeadhe Eikelenboom et al., (1991)
(MURRAY; JONES, 1994). Entretanto longos periodesji@um no manejo pré-abate
podem apresentar um impacto negativo no bem-estarahe na qualidade da carne.
Para o estabelicimento do tempo de jejum dos suaaganja temos que considerar 0s
seguintes fatores: distancia entre a granja gorffico, condi¢cdes de transporte, periodo
de descanso no frigorifico e velocidade de abatgiateuro. A recomendacao do tempo
de jejum dos suinos tem sido avaliado por divepgssjuisadores, onde Eikelenboom et
al. (1991) recomendam um jejum de 8 a 24 horassahdeabate. Ja na Espanha, €
comumente praticado um jejum de aproximadamente8li2-antes do abate (AVEROS
et al., 2008; GISPERT et al., 2000; GUARDIA et 2009; PEREZ et al., 2002). De
maneira geral, tem-se recomendado periodos dergesna frigorifico de 3-6 horas, na
qual é suficiente para o animal se recuperar dess® provocados no embarque,
transporte e desembarque, sem aumentar signihcad¢inte os problemas de privagao
alimentar, danos na pele (DE SMET et al., 1996; WRAFS, 2003; YOUNG et al.,
2009), bem-estar e a qualidade da carne. O presab&ho teve como objetivos avaliar
os efeitos do tempo de jejum (oito, doze, dezesgseiste horas), combinados com trés
periodos de descanso (uma, trés e seis horas) dmtabate no frigorifico sobre os
parametros de qualidade da carne dos suinos.

MATERIAL E METODOS - O experimento foi desenvolvido de acordo com os
principios éticos na experimentacdo animal (prdton®6119-08-CEEA), determinados
pela Camara de Etica em Experimentacdo Animal daetsidade Estadual Paulista
(FMVZ), UNESP, Jaboticabal/SP, Bradflara a realizacéo deste estudo foram utilizados
960 suinos (fémeas e machos castrados), oriundosizEmentos industriais, com peso
meédio da carcaca quente de 89 kg. As granjas tirdegnracidade média de alojamento
para 750 suinos, sendo utilizadas dezesseis gramjiyerno e verdo, na qual em cada
uma das granjas avaliadas foram escolhidas aleatente doze baias, com capacidade
média para alojar dez animais.

Para embarque e desembarque no frigorifico utdismuwma rampa movel, e o
deslocamento dos animais foi realizado com o audéds maos, garrafas pets e uma tabua
de manejo. Os suinos foram transportados pelandiataproximada de 80 km durante 2
horas. O abate ocorreu por eletrocussdo automaies essa etapa, 0s animais foram
imediatamente sangrados na posi¢ao horizontalpessss ao fim da mesa de sangria na
nérea da linha de abate. As carcacas permanecernarareara fria durante 24 horas.

As medidas do pH foram realizadas na meia carcagseeda nos musculasngissimus
dorsi (LD) entre a pentltima (E4e antependltima (132) costela, perpendicularm&nte
linha média da meia carcaca, o mais proximo daslw&s com uma profundidade média
de 3,5 cm e n&emimenbranosySM), 45 minutos (pH e 24 horapost-mortenfpH,).
Nesta avaliacao foi utilizado o medidor de pH modglanna, HI 8314).

A avaliagdo da cor dos musculos LD e SM foi redlizaom o auxilio do colorimetro
Konica Minolta. As determinacfes de cor foram ealas em triplicata nos musculos



LD na regido compreendida entre a 62 e 72 véddbracicas e SM, apés um periodo
padronizado de exposi¢cdo ao ar atmosférico de 3tos. Essas medidas foram
analisadas, seguindo o sistema CIELAB, atravésitleds de reflectancia da luz em trés
dimensdes: L*.

A perda de agua por exsudacao (drip loss) foi aglalinos musculos LD e SM em
amostras de 100 gramas (em duplicatas). A an&igeedla de agua por exsudacao foi
determinada pelo método EZ-DripLoss (Rasmussen @efgon, 1996).

A carne foi classificada qualitativamente em PB&€, Soft, ExudatiyeRSE Red, Soft,
Exudativg, RFN Red, Firm, Non-exudatiyeDFD ([Dark, Firm, Dry) ou Palida por meio
da metodologia de Van Heugten (2001) modificadaAparijo (2009).

O experimento consistiu em avaliar o efeito do terdp jejum na granja (oito, doze,
dezesseis e vinte horas), combinado ao efeitordpdeade descanso antes do abate no
frigorifico (uma, trés, seis horas). Essa combiodgéorial de quatro tempos de jejum na
granja e trés periodos de descanso no frigorisaltaram em doze tratamentos. Em
cada granja foram usadas doze baias experimentaisegeberam aleatoriamente cada
um dos tratamentos considerados. Em cada baia frahados cinco animais, de sorte
gue 0 numero total de animais considerados no exeeto completo foi: oito granjas,
duas estagOes do ano (inverno e veréo), doze watam X cinco animais por baia
totalizando 960 animais no experimento. O trangpaos suinos da granja ao frigorifico
teve uma duracdo médi#@s horas. Os dados referentes aos paramentasmlidage da
carne foram analisados pelo procedimento GLM (SA®1) utilizando-se do modelo
estatistico, onde se considerou o delineamentodnmente ao acaso com os efeites
granja, estacao do ano, tratamento (jejum na geap@iodo de descanso) e da interacédo
estacao do aneersustratamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO- O tempo de jejum no manejo pré-abate dos suinos
ndo influenciou significativamente os valores dbsdons musculos LD e SM, nem os
valores da cor L do musculo SM, conforme Tabelzsie resultados estdo de acordo com
0s obtidos por (DALLA COSTA, 2005, FAUCITANO et @006;) que ndo encontraram
efeito do tempo de jejum e do periodo de descanssuino sobre os valores dos.pH
Contudo, ocorreu influéncia significativa do temge jejum total sobre o pHnos
musculos LD e SM. Com o aumento do periodo de dsscalentro de cada grupo de
tempo de jejum na granja, houve uma reducéo noP&fa o LD, os menores valores de
pH, foram encontrados nos tempos de jejum na granfa &2 e 16 horas associados ao
periodo de descanso de 6 horas, enquanto o méwrfeisachado no tempo de jejum na
granja de 20 associados ao periodo de descanse @hbras. Ja para 0 SM, 0 menor
valor foi encontrado na associacéo entre 8 horasrdpo de jejum e 6 horas de periodo
de descanso, enquanto o maior valor foi encontmadie@mpo de jejum na granja de 20
horas com periodo de descanso de 1 hora.

Na avaliacdo do drip loss, verificou-se efeito gigativo do tempo de jejum total sobre
os valores do drip loss dos musculos LD e SM. Neauld LD, o maior encontrado foi
no tempo de jejum de 16 horas na granja e 1 hoperdedo de descanso no frigorifico, ja
o menor valor ficou no tempo de jejum na granj&@eioras associado a 3 horas de
periodo de descanso. Para o musculo SM, o maior fealassociando 8 horas de tempo
de jejum com 3 horas de periodo de descanso, enormalor foi com 8 horas de tempo
de jejum com 1 hora de periodo de descanso.

Os valores da cor L do musculo LD diferiram-se iicgtivamente, onde apenas a
associacao de 20 horas de tempo de jejum com 8 Hengeriodo de descanso apresentou



valor de 44, sendo o menor valor encontrado, erquas demais associacdes
apresentaram valor de 45, sendo o maior valor éramimcom tempo de jejum de 12
horas com 1 hora de periodo de descanso.

Este resultados corroboram pelos obtidos por (FAWGIO et al., 2006; DALLA
COSTA, 2005) que encontraram efeito dos temposjdmjdos suinos na granja sobre 0s
valores do pkl dos musculos LD, e SMContudo, diferem dos obtidos por
(PANELLA-RIERA et al., 2012) que ndo encontrararaitels dos tempos de jejum dos
suinos na granja e no frigorifico de 0 e 12 homdwes0os parametros da qualidade da
carne.

Na classificac@o das carcacas quanto a qualidadarda (PSE, RSE, palida e RFN) ndo
foi observado efeito significativo dos tempos derfeassociados aos diferentes periodos
de descanso no frigorifico, diferindo dos resulgadbtidos por (PANELLA-RIERA et
al., 2012) que encontraram efeitos dos temposjdmje do periodo de descanso dos
suinos sobre a classificagdo das carcagas.

Os resultados obtidos no presente estudo estdcoddoacom o estudo de meta-analise
realizado por SALMI et al., (2012) da qual condnirde que o tempo de jejum dos
suinos influencia significativamente os valoresptfy e do drip loss do LD, e que o
periodo de descanso dos suinos no frigorificoémitia significativamente os valores do
pH, do musculo SM

Mesmo tendo encontrado diferencas significativasvatores dos pkldrip loss e da cor
dos musculos avaliados, os valores encontradoe dstitro dos padrbes de uma boa
qualidade de carne, pois 62,68% das carcacas fdemsificadas como de boa qualidade
RFN e 33.10% como carcacas RSE, e somente 4,238 #adacas com caracteristicas de
carne pélida.

Tabela — 1. Médias e erros-padrao dos valores débpidinutos (pk) e 24 horapost-morten{pH,), da cor e
da perda de agua por exsudacéao (drip loss) doslosd@mngissimus dorgiLD) e SemimenbranosSM) em
funcao do tempo de jejum na granja (TJG), tempwadesporte (TT), periodo de descanso no frigorifiddF)

e tempo de jejum total (TJT), em horas.

PHus pH, Drip loss CORL

TIG TT PDF TIT LD SM LD SM LD SM LD SM

8 2 1 11 631:006a 635:0.06° 559:0.03abc 5.6Rsbc 2.82:0.33ab 207:020b  45.79:0.37a  44.87#0.37
8 2 3 13 632:004a 634:0.05° 559:0.03abc 5.HAEHR 3.07:0.30ab 3.01:0.2la  4557:0.48a 45.50:0.52a
8 2 6 16 630:005a 63410058 557:0.04c  5.5610.042.86:0.29ab 2.41+0.26ab  45.86:0.42a  4553+0.45a
12 2 1 15 6.29:0.05a 637:0.05% 560:0.02abc 5.6@sd 259:023b  2.24:0.24b  45.87:032a  45.22:0.46a
12 2 3 17 631:005a 638:0.04° 550:0.03abc 55348 288:0.23ab 252:0.36ab  45.55:0.55a  45.4020.4
12 2 6 20 6.24:004a 630:0.04° 557:003bc 5H@E 3.34:034ab 250:0.19ab 45.32:0.43ab  44.5380.4
16 2 1 19 6.31:0.06a 6.34:0.06° 5.59:0.03abc 5.6B#bc 351:0.31a 2.38£0.29ab  45.80:0.37a  45.1280.4
16 2 3 21 6.32:0.06a 636:0.06° 5.61:0.03abc 5.5@%Hbc 2.83:0.34ab 248+0.3lab 45.00:0.47ab 452980

16 2 6 24 628:0.05a 6.30:0.06° 557:0.04c  5.5AME0 3.04:0.3lab  2.20:0.33b  45.14:0.42ab 44.87:0.34a
20 2 1 23 627:005a 6.32:0.05° 564:0.03a  5.GEEOD. 272:0.32ab 2.13:0.17b  45.64x0.36a  45.11:0.40a
20 2 3 25 6.29:005a 6.35:0.04° 5.64:004a 5.6LEMO 2.53:021b 241:0.30ab  44.40:0.480  44.83:0.46a
20 2 6 28 628:005a 6.35:0.04° 559:0.04abc 5.5@HE 3.19:0.38ab 226:022b  45.73:0.35a  45.11#0.45

Médias seguidas de letras distintas nas coluneedif significativamente pelo teste t (p <0,05).



CONCLUSAO - Apesar de encontrar diferenca significativa erdge valores dos
parametros analisados, os valores ndo sairam dagedd normalidade da qualidade da
carne. Os resultados sugerem que o tempo de jggranja seja associado a um periodo
de descanso no frigorifico suficiente, que reseaite carcacas de boa qualidade. Haja
visto que, é necessério que seja feita uma congdvucantre os produtores rurais e 0
frigorifico para que possa ser possivel planej@ngo de jejum e periodo de descanso
adequados em funcao da logistica de transpor&dpeigtade de abate do frigorifico. Com
estas acOes, sera possivel reduzir as perdas agonpaé-abate dos suinos.
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