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MANEJO PRE-ABATE DE SUINOS: RELACAO BEM-ESTAR
ANIMAL E PERDAS ECONOMICAS NO FRIGORIFICO

Thales Diego Feijo Torres!, Rogério Pinto?,
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Resumo: Esta revisdo de literatura elucida a importancia do
manejo pré-abate de suinos favorecendo o bem-estar dos animais e
consequentemente a melhoria da qualidade da carne contribuindo
para a redugdo de perdas quantitativas e qualitativas da carne
suina para a cadeia produtiva. A carne PSE é indesejavel tanto
para consumidores quanto para a industria de processamento, e
tem como principal causa a decomposicio acelerada do glicogénio,
apresentando grande capacidade de retengdo de agua, aspecto
pegajoso e escuro. Em virtude da alta interacdo homem-animal na
fase pré-abate de suinos, este periodo é considerado o mais critico da
producdo e as boas praticas de manejo desde a apanha dos animais na
granja até o descanso no frigorifico podem contribuir positivamente
para o bem-estar minimizando alteragées metabdlicas e prejuizos
quantitativos e qualitativos da carne suina para o setor suinicola.

Palavras—-chave: Carne suina, carne PSE, qualidade da carne e
estresse.

Introducao

Sabe-se que o manejo pré-abate causa estresse nos animais,
prejudicando tanto o seu bem-estar quanto a qualidade da carne
(EVANGELISTA, 1992). Para reduzir esses efeitos negativos devem
ser verificadas boas condi¢des para o transporte e treinamento dos
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funcionarios das fazendas, transportadoras e frigorificos, para
que sejam capazes de desenvolver seu trabalho com seguranca,
reduzindo situacgoes de risco que possam levar ao sofrimento dos
animais durante o pré-abate e de abate

Entre os fatores que influenciam a qualidade da carne a ser
consumida pela populagdo estdo a qualidade sanitaria, aspectos
visuais e olfativos, suculéncia, sabor e tempo de conservacio, os
quais estdo relacionados com o manejo praticado no periodo pré-
abate (DUARTE et al., 2014). Segundo estes mesmos autores, um
dos principais problemas na producio de carnes é a alta incidéncia
de carnes chamadas PSE (pale, soft e exudative: palidas, moles e
exsudativas), que se caracterizam pela troca muito rapida de pH,
ainda quando a carne esta com alta temperatura, movidos por uma
glicose post-mortem muito acentuada (PINTO, 2008).

Perdas qualitativas decorrentes de estresse durante o manejo
pré-abate resultam em alteragdoes metabdlicas que comprometem
a qualidade da carne decorrentes de variacbes em suas coloracoes
e alteracdes de suas propriedades funcionais, sendo um dos
maiores problemas enfrentados pela industria processadora, com
consequentes perdas econéomicas calculadas, preliminarmente, em
cerca de US$ 4,5 mi (ODA et al., 2004).

Perante o exposto, verifica-se a necessidade de descrever a
importancia do manejo pré-abate de suinos a fim de favorecer ao
bem-estar dos animais e consequentemente provocando melhoria da
qualidade da carne, reduzindo perdas quantitativas e qualitativas
da carne suina para a cadeia produtiva.

Revisao de Literatura

Ocorréncia de carne PSE
(pale, soft e exudative: palidas, moles e exsudativas)

Quando o manejo pré-abate é realizado de forma inadequada,
0 bem-estar dos animais fica prejudicado, afetando a qualidade do
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produto frente ao mercado, que possul importancia singular para
os consumidores, juntamente a preocupacdo com a segurancga
alimentar e do meio ambiente.

A carne PSE representa o principal problema de qualidade na
industria de carne suina, devido as suas caracteristicas como baixa
capacidade deretencéo de agua, textura, acidez e cor palida que levam
a elevadas perdas de agua durante o processamento (MAGANHINI
et al., 2007). Ela é indesejavel tanto para os consumidores quanto
para industria de processamento. A principal causa para ocorréncia
de carne PSE é uma decomposicdo acelerada do glicogénio apds o
abate, que causa um valor de pH muscular baixo, geralmente inferior
a 5,8, enquanto a temperatura do musculo ainda estd préxima do
estado fisiolégico (>38 °C), acarretando processo de desnaturacio
proteica comprometendo as propriedades funcionais da carne.

Manejo pré abate e seu efeito
na qualidade da carne de suinos

As praticas de manejo pré-abate englobam diferentes fatores
estressantes para os animais, os quais sdo considerados importantes
influenciadores na qualidade da carne. Desta forma, instalacdes
adequadas, equipe treinada, equipamentos apropriados e eficacia
de insensibiliza¢do pré-sangria podem reduzir e aliviar a dor e o
sofrimento dos animais no abate (LUCTKE, 2010).

Em funcdo da interacdo homem-animal e da mudanca de
ambiente, o embarque dos suinos é considerado um dos pontos criticos
do manejo pré-abate, em decorréncia da méo de obra que pode ser
pouco qualificada e equipamentos que nio sejam apropriados. Além
disso, alguns parametros, como tempo de transporte dos animais
da granja para o frigorifico, temperatura ambiental durante o
transporte, apanha e coleta dos animais, destacando-se a inclinagao
da rampa, que deve ser inferior a 20°, jejum e tempo de descanso dos
animais pré-abate também podem interferir negativamente para o
estresse dos animais e ou injurias aos mesmos (ODA et al, 2004).
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A conducio dos animais até o veiculo deve ser realizada em
grupos de dois a trés animais, de acordo com a largura do corredor
e do embarcadouro, com o auxilio de tdbuas ou méaos, calmamente,
para que haja o estimulo de andar, sem paradas bruscas (RICCI e
COSTA, 2015).

O transporte adequado dos animais é de suma importancia,
pois a falta de bem-estar nessa etapa pode causar grandes prejuizos
para a industria de carne suina, pois descuidos neste processo
ocasionam ansiedade, medo, aumento dos batimentos cardiacos,
dentre outros sintomas. No momento do transporte, os animais
sdo expostos a atividade fisica para o embarque e desembarque,
barulhos, vibragées, mudancas repentinas de velocidade do
caminho e variag¢des na temperatura ambiental contribuindo para
pior qualidade da carne (BISPO et al., 2016).

Gispert et al. (2000) observaram maior incidéncia de carnes
PSE, no verio, quando o periodo de jejum na granja foi maior que
12 horas e densidade no caminhio menor que 0,40m? /100 kg, com a
duracao do transporte maior que duas horas. Os principais objetivos
do periodo de descanso, jejum e da dieta hidrica sdo a reducéo
do conteudo gastrico, para facilitar a evisceragdo da carcaca, e o
reestabelecimento das reservas de glicogénio muscular (BARBOSA
e SILVA 2004).

Owen et al. (2000) afirmam que suinos que ndo passam por um
periodo de descanso apresentam maiores porcentagens de carcacas
com problema de carne PSE, comparando aos que descansam por
uma a duas horas. Suinos que sdo submetidos a pequenos periodos de
descanso (menos de duas horas) no frigorifico, tendem a apresentar
valores baixos de pH dos musculos e animais com longos periodos de
descanso tendem apresentar valores elevados de pH dos musculos.

Beattie et al. (2002) observaram que o jejum de 12 horas antes
do abate levou a uma economia de 1,5 kg de ragao e nao ocorreram
perdas na qualidade de carcaca, o que foi benéfico para os criadores.
Entretanto, jejum de até 20 horas ocasionou maior perda de peso
nas carcacas, na média de 1 kg.
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Na chegada a area de descanso, alguns frigorificos realizam a
pratica de lavar os suinos, contribuindo para reduzir a temperatura
corporal e o estresse por estar em um novo ambiente, e submeté-
los a dieta hidrica, indicada como fundamental para recuperar os
animais da desidratacio ocorrida durante o transporte, reduzir o
estresse térmico, facilitar a eliminagao do contetido gastrointestinal,
evitando que as visceras sejam rompidas durante a evisceracdo com
posterior contaminacao da carcaca (BISPO,2016).

Consideracéoes Finais

A melhora na qualidade das carcacas e cortes decorrem de
manejo apropriado que privilegie o bem estar animal desde a granja,
transporte e no frigorifico.

O conhecimento e execucido das boas praticas de bem-estar
animal contribuem para obtencdo de resultados econdémicos
satisfatérios relacionados as exigéncias de mercado, com reducées
de defeitos na qualidade da carne.
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