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RESUMO

O tempo de aspersdo de agua nos suinos durante o periodo de espera nas baias do
frigorifico pode influenciar o bem-estar animal e a qualidade da carne suina. Nesse projeto
foram comparados diferentes tempos de aspersdo associado a duas densidades nas baias
(baixa e alta), verificando seus efeitos na qualidade da carne. Um total de 240 suinos (duas
repeticbes de 120 animais) castrados, hibridos da mesma linhagem comercial, foi
transportado da granja ao frigorifico no periodo da noite. No frigorifico foram distribuidos
aleatoriamente em seis baias, sendo que cada baia continha 20 animais, submetidos a trés
diferentes tempos de aspersdo com agua (1, 2 e 6h) e duas densidades (0,60 e 0,46
m?/100kg). A qualidade da carne foi avaliada através de analises fisico-quimicas (pH,
capacidade de retencao de agua, cor e perda por exsudacgédo) e visuais (fraturas, contusdes
e lesbes de pele). Os resultados indicaram que as condi¢cbes experimentais impostas aos
suinos durante o descanso sob diferentes densidade e tempos de aspersdo com agua nas
baias de repouso, ndo foram suficientes para proporcionar diferenca na qualidade da

carcaca e carne dos animais avaliados.

ABSTRACT

The spraying water on pigs during lairage time could influence animal welfare and the meat
quality. In this project the effects of different times of spraying water combined with low and
high stock densities on pig meat quality were compared. A total of 240 swines (two replicates
of 120 animals) castrated, hybrid from the same commercial genetic origin ,were transported
from the farm to abattoir during the night. In the abattoir the animals were randomized
distributed in six pens, contained 20 animals per pen and three different times of spraying
water (1, 2 and 6h) and two stocking densities (0,60 and 0,46 m?/100kg) wer applied. Meat
(pH, water holding capacity, color and water loss) and carcass quality (breakings, bruises
and injuries of skin) were evaluated.The results indicated that the stress factors applied were

not sufficient to render difference on meat and carcass qualities evaluated.



INTRODUCAO

Os procedimentos de manejo pré-abate englobam diferentes fatores estressantes, 0s quais
exercem forte influéncia nos aspectos qualitativos da carne (COOK, 1999; MOSS, 1984;
FAUCITANO et al. 1998). Dentro das etapas de manejo pré-abate o tempo de descanso é
fundamental para a recuperacdo do estresse psicoldgico e fisico. O estresse aumenta a
liberacdo de hormdnios adrenérgicos e corticotréficos, que interferem nas reservas de
glicogénio muscular, antecipando a glicélise post mortem. O estresse térmico
proporcionado no momento que antecede o0 abate e o fato da dificuldade dos suinos
dissiparem calor, devido a auséncia de glandulas sudoriparas, pode ser atenuado através
da aspersdo com agua nas baias de espera. A aspersao diminui a temperatura corporal, a

tenséo cardiovascular e acalma os animais, reduzindo as brigas e as lesdes de pele.

Outro beneficio é o aumento da eficiéncia do insensibilizador elétrico, devido a diminuigédo

da resisténcia na pele, o que proporciona melhor conducgédo da corrente elétrica aplicada.

Diante do exposto pode-se avaliar a importancia da asperséo, entretanto é desconhecido o
tempo e numero de aplicagbes. De acordo com Knowles et al. (1998) em temperaturas
ambientais abaixo de 5°C, ndo se recomenda utilizar, devido a perda de calor, que pode
causar tremores musculares, levando a maior incidéncia de carne escura, firme e seca
(DFD). Chevillon (2000) recomenda duas aplicagbes de 10 a 20 minutos, sendo uma na
chegada dos suinos as baias e a outra ao final do tempo de descanso. Ja Warriss (1994)
recomenda duas aplicacdes de 30 minutos. No Brasil pouco se conhece dos regimes
adotados, sendo que cada frigorifico adota o seu préprio, pois faltam legislacbes e
conhecimento cientifico do melhor sistema de aspersdo adequado as nossas condicfes

ambientais.

MATERIAL E METODOS

Animais

Um total de 240 suinos (duas repeticdes de 120 animais) castrados, hibridos da mesma
linhagem comercial, foram transportados a noite da granja ao Frigorifico Aurora
Joagaba/SC. No frigorifico foram distribuidos aleatoriamente em seis baias, sendo cada baia
composta por 20 animais, que foram submetidos a trés diferentes tempos de aspersdo com
agua (1, 2 e 6h) e duas densidades (0,60 e 0,46 m?/100kg).



Abate

A insensibilizacdo dos suinos utilizou eletrodos na regido das témporas, com descarga
elétrica de 340V/3s. e corrente elétrica de 1,3A. Os animais foram abatidos pela incisdo da
veia jugular e artéria carétida, onde foi efetuada a sangria em mesa rolante, sendo que as

demais etapas prosseguiram conforme a tecnologia de abate adotada pelo frigorifico.

Capacidade de retencédo de adgua (CRA)
Para avaliar a CRA, foi utilizada metodologia conforme descrita por HOFFMANN, et al

(1982) em duplicatas no musculo Longissimus dorsi

indices de escoriacdes da pele

Os indices de escoriacdes foram obtidos visualmente na regido do pernil, paleta e corpo,
baseando-se em um guia padrédo de fotos (1=auséncia; 2=ligeira; 3=moderada e 4=severa)
conforme descrito por BARTON GADE et al. (1996).

Cor objetiva
A avaliacdo da cor objetiva foi realizada apdés 24 horas post mortem, utilizando o
colorimetro Minolta (modelo CR-300). As medi¢Bes foram realizadas em triplicatas nos

musculos Longissimus dorsi e Semimembranosus, no sistema CIELab.

Valores de pH
Para avaliar o pH foi utilizado o pHmétro (Digimed Q400BC) com sistema de identificacéo
digital, eletrodo de vidro tipo espeto, para determinacdes diretas. As medidas foram

realizadas no musculo Semimembranosus, no periodo de 1,e 24 horas post mortem.

Perda por Exsudacéo (PE)
Na perda por exsudacdo utilizou-se o método de perda de peso por acdo da gravidade,
conforme metodologia descrita por RASMUSSEN & ANDERSON, (1996), utilizando

amostras do musculo Longissimus dorsi.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios de escoriagbes na regido do pernil, corpo e paleta (Tabela 1),
demonstraram que a incidéncia de lesdes foi leve a ausente, independente do tempo de
asperséo e densidade (alta e baixa) utilizada, ndo diferindo estatisticamente (p>0,05) entre
os tratamentos. Os valores encontrados para ambos os tratamentos sao aceitaveis para os

escores de lesBes nas carcacas, apresentando pequena incidéncia de lesao.



Tabela 1. Valores médios dos escores de lesdes em carcaca suina em relagdo ao sistema

de asperséao e densidade na baia (alta e baixa), segundo as diferentes partes.

Alta* Baixa** 60 min.*** 120 min. 360 min.
Densidade Densidade
PALETA 0,74 0,96 0,77 0,89 0,89
CORPO 0,99 1,06 0,93 1,04 1,11
PERNIL 0,62 0,78 0,72 0,68 0,71

*Alta densidade= 3-4 suinos/m?; ** Baixa densidade= 1-2 suinos/m?; *** Tempo de
exposicao a aspersdo com agua.

Analisando os valores médios de pH, cor, capacidade de retencdo de agua e perda por
exsudacdo (Tabela 2) constatou-se que ndo houve diferenca significativa nas caracteristicas
de qualidade da carne (p>0,05), quando se comparou 0s suinos submetidos aos diferentes
tempos de aspersédo e densidade nas baias de descanso. Alguns fatores durante o dia de
avaliacdo podem ter influenciado o resultado obtido, e entre eles, destaca-se a temperatura
ambiental, que na semana definida para as avaliacdes do experimento apresentou-se
atipica da época (novembro), variando de 18 a 22°C, faixa esta considerada préxima ao

conforto térmico para os animais, impedindo o desenvolvimento do estresse térmico.

Tabela 2. Parametros fisico-quimicos dos muasculos Semimembranosus (SM) e
Longissimus dorsi (LD) em relacdo ao sistema de aspersdo com agua e densidade na baia

(alta e baixa).

Alta* Baixa** 60 min.*** 120 min. 360 min.
Densidade Densidade

pH 1h (SM) 6,17 6,17 6,21 6,18 6,12
pH 24h (SM) 5,77 5,65 5,70 5,72 5,71
L* 24n (SM) 40,93 41,34 41,22 41,07 41,11
a* o4n (SM) 12,97 12,65 13,11 13,14 12,18
b* 24 (SM) -2,52 -2,39 -2,13 -2,51 -2,72
Perda por 4,66 5,30 5,27 4,64 5,03
exsudacéo (LD)

CRA (LD) 0,31 0,31 0,32 0,31 0,30

*Alta densidade= 3-4 suinos/m?; ** Baixa densidade= 1-2 suinos/m?; *** Tempo de
exposicao a aspersao com agua.

Os trabalhos cientificos empreendidos na linha de pesquisa que envolve regimes de
asperséao, densidade populacional e seus efeitos no bem estar animal e qualidade da
carcaca de suinos sao inexistentes no acervo bibliografico, impedindo assim uma discussao

comparativa com outros autores.



CONCLUSOES

As condi¢cbes experimentais impostas aos suinos durante o descanso sob diferentes
densidade e tempos de aspersdo com agua nas baias de repouso, ndo foram suficientes
para proporcionar diferengca na qualidade da carcaga e carne dos animais avaliados. No
entanto, a utilizacdo de métodos para melhorar o bem-estar animal, reduzir o estresse e

desconforto, sdo fundamentais para adequar o manejo pré-abate.
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