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Resumo: Esta revisão de literatura elucida a importância do 
manejo pré-abate de suínos favorecendo o bem-estar dos animais e 
consequentemente a melhoria da qualidade da carne contribuindo 
para a redução de perdas quantitativas e qualitativas da carne 
suína para a cadeia produtiva. A carne PSE é indesejável tanto 
para consumidores quanto para a indústria de processamento, e 
tem como principal causa a decomposição acelerada do glicogênio, 
apresentando grande capacidade de retenção de água, aspecto 
pegajoso e escuro. Em virtude da alta interação homem-animal na 
fase pré-abate de suínos, este período é considerado o mais crítico da 
produção e as boas práticas de manejo desde a apanha dos animais na 
granja até o descanso no frigorífico podem contribuir positivamente 
para o bem-estar minimizando alterações metabólicas e prejuízos 
quantitativos e qualitativos da carne suína para o setor suinícola. 

Palavras–chave: Carne suína, carne PSE, qualidade da carne e 
estresse.

Introdução

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 condições para o transporte e treinamento dos 
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funcionários das fazendas, transportadoras e frigoríficos, para 
que sejam capazes de desenvolver seu trabalho com segurança, 
reduzindo situações 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 população estão a qualidade sanitária, aspectos 
visuais e olfativos, suculência, sabor e tempo de conservação, os 
quais estão relacionados com o manejo praticado no período pré-
abate (DUARTE et al., 2014). Segundo estes mesmos autores, um 
dos principais problemas na produção de carnes é a alta incidência 
de carnes chamadas PSE (pale, soft e exudative: pálidas, moles e 
exsudativas), que se caracterizam pela troca muito rápida de pH, 
ainda quando a carne está 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 alterações metabólicas que comprometem 
a qualidade da carne decorrentes de variações em suas colorações 
e alterações de suas propriedades funcionais, sendo um dos 
maiores problemas enfrentados pela indústria processadora, com 
consequentes perdas econômicas calculadas, preliminarmente, em 
cerca de US$ 4,5 mi (ODA et al., 2004).

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

Revisão de Literatura

Ocorrência de carne PSE 
(pale, soft e exudative: pálidas, moles e exsudativas)

                        
 Quando o manejo pré-abate é realizado de forma inadequada, 

o bem-estar dos animais fica prejudicado, afetando a qualidade do 



ANAIS X SIMPAC1262

Revista Científica Univiçosa - Volume 10 - n. 1 - Viçosa-MG - JAN/DEZ 2018

produto frente ao mercado, que possui importância singular para 
os consumidores, juntamente a preocupação com a segurança 
alimentar e do meio ambiente.

A carne PSE representa o principal problema de qualidade na 
indústria de carne suína, devido às suas características como baixa 
capacidade de retenção de água, textura‚ acidez e cor pálida que levam 
à elevadas perdas de água durante o processamento (MAGANHINI 
et al., 2007). Ela é indesejável tanto para os consumidores quanto 
para indústria de processamento. A principal causa para ocorrência 
de carne PSE é uma decomposição acelerada do glicogênio após o 
abate, que causa um valor de pH muscular baixo, geralmente inferior 
a 5,8, enquanto a temperatura do músculo ainda está próxima do 
estado fisiológico (>38 °C), acarretando processo de desnaturação 
proteica comprometendo as propriedades funcionais da carne.

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

As práticas de manejo pré-abate englobam diferentes fatores 
estressantes para os animais, os quais são considerados importantes 
influenciadores na qualidade da carne. Desta forma, instalações 
adequadas, equipe treinada, equipamentos apropriados e eficácia 
de insensibilização pré-sangria podem reduzir e aliviar a dor e o 
sofrimento dos animais no abate (LUCTKE, 2010). 

Em função da interação homem-animal e da mudança de 
ambiente, o embarque dos suínos é considerado um dos pontos críticos 
do manejo pré-abate, em decorrência da mão de obra que pode ser 
pouco qualificada e equipamentos que não sejam apropriados. Além 
disso, alguns parâmetros, como tempo de transporte dos animais 
da granja para o frigorífico, temperatura ambiental durante o 
transporte, apanha e coleta dos animais, destacando-se a inclinação 
da rampa, que deve ser inferior a 20º, jejum e tempo de descanso dos 
animais pré-abate também podem interferir negativamente para o 
estresse dos animais e ou injúrias aos mesmos (ODA et al, 2004).
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A condução dos animais até o veículo deve ser realizada em 
grupos de dois a três animais, de acordo com a largura do corredor 
e do embarcadouro, com o auxílio de tábuas ou mãos, calmamente, 
para que haja o estímulo de andar, sem paradas bruscas (RICCI e 
COSTA, 2015). 

O transporte adequado dos animais é de suma importância, 
pois a falta de bem-estar nessa etapa pode causar grandes prejuízos 
para a indústria de carne suína, pois descuidos neste processo 
ocasionam ansiedade, medo, aumento dos batimentos cardíacos, 
dentre outros sintomas. No momento do transporte, os animais 
são expostos a atividade física para o embarque e desembarque, 
barulhos, vibrações, mudanças repentinas de velocidade do 
caminhão e variações na temperatura ambiental contribuindo para 
pior qualidade da carne (BISPO et al., 2016).

Gispert et al. (2000) observaram maior incidência de carnes 
PSE, no verão, quando o período de jejum na granja foi maior que 
12 horas e densidade no caminhão menor que 0,40m2 /100 kg, com a 
duração do transporte maior que duas horas. Os principais objetivos 
do período de descanso, jejum e da dieta hídrica são a redução 
do conteúdo gástrico, para facilitar a evisceração da carcaça, e o 
reestabelecimento das reservas de glicogênio muscular (BARBOSA 
e SILVA 2004). 

Owen et al. (2000) afirmam que suínos que não passam por um 
período de descanso apresentam maiores porcentagens de carcaças 
com problema de carne PSE, comparando aos que descansam por 
uma a duas horas. Suínos que são submetidos a pequenos períodos de 
descanso (menos de duas horas) no frigorífico, tendem a apresentar 
valores baixos de pH dos músculos e animais com longos períodos de 
descanso tendem apresentar valores elevados de pH dos músculos. 

Beattie et al. (2002) observaram que o jejum de 12 horas antes 
do abate levou a uma economia de 1,5 kg de ração e não ocorreram 
perdas na qualidade de carcaça, o que foi benéfico para os criadores. 
Entretanto, jejum de até 20 horas ocasionou maior perda de peso 
nas carcaças, na média de 1 kg. 
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Na chegada a área de descanso, alguns frigoríficos realizam a 
prática de lavar os suínos, contribuindo para reduzir a temperatura 
corporal e o estresse por estar em um novo ambiente, e submetê-
los a dieta hídrica, indicada como fundamental para recuperar os 
animais da desidratação ocorrida durante o transporte, reduzir o 
estresse térmico, facilitar a eliminação do conteúdo gastrointestinal, 
evitando que as vísceras sejam rompidas durante a evisceração com 
posterior contaminação da carcaça (BISPO,2016).

Considerações Finais

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

O conhecimento e execução das boas práticas de bem-estar 
animal contribuem para obtenção de resultados econômicos 
satisfatórios relacionados às exigências de mercado, com reduções 
de defeitos na qualidade da carne. 
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