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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar o impacto do numero de animais nos grupos
de conducéo, desde a retirada da baia de descanso até a insensibilizacdo, sobre a
qualidade da carne suina, durante a transformacédo do musculo em carne e durante o
armazenamento refrigerado por sete dias em condi¢cdes comerciais. Foram analisadas
também a aceitacdo visual, as preferéncias dos consumidores, o perfil
socioecondmico e os habitos de consumo. Um total de 256 machos imunocastrados
foram submetidos a um manejo padronizado, com 18 horas de jejum total, transporte
de 1 hora de trajeto até o frigorifico e 3 horas de descanso pré-abate. Os animais
foram divididos aleatoriamente em trés grupos experimentais: Grupo 7 (7 animais por
conducéao), Grupo 10 (10 animais) e Grupo 15 (15 animais), com movimentagao
continua e alternada. Os animais foram abatidos conforme o Regulamento Técnico de
Manejo Pré-abate e Abate Humanitario e a Portaria MAPA - n°1.304. Apos abate, as
carcacgas foram pesadas, divididas medialmente e identificadas. A temperatura do
musculo longissimus thoracis (LT) foi registrada na altura da 10° costela da meia
carcacga esquerda, que foram mantidas em camara de resfriamento a 4 °C + 1 por 12
horas. A curva de declinio do pH foi monitorada nas primeiras 3 horas pés-abate e,
em intervalos de 6, 8 e 12 h, utilizando pHmetro portatil calibrado. Amostras do LT
foram coletadas aleatoriamente de 30 carcagas resfriadas (10 carcagas por
tratamento) e preparadas em bifes de 2,5 cm, embalados em bandejas de poliestireno
com filme permeavel ao oxigénio. Os bifes foram expostos a vitrine refrigerada (4°C)
com iluminagdo por 7 dias. As propriedades tecnoldgicas, sendo elas, oxidagao
lipidica, pH, cor instrumental, textura, perda por cocg¢ao e perda por exsudagao foram
avaliadas aos 1, 5 e 7 dias de exposi¢ao. A aceitagéo visual dos consumidores e sua
intencdo de compra também foram avaliadas. Grupos maiores (15 animais)
apresentaram maior estresse pré-abate, evidenciado por pH inicial mais baixo (6,48)
e temperatura muscular mais elevada (41,34°C), associados a interagdo social e
dificuldade de manejo. Apesar disso, o numero de animais nos grupos de condugao
nao influenciou significativamente os parametros analisados (P > 0,05). Ja o periodo
de exposigao refrigerada mostrou impacto significativo (P < 0,05), resultando em maior
oxidagao lipidica, perda por coccéao e textura ao longo do tempo. Para cor, L* foi mais
alto no quinto dia, enquanto b* aumentou nos dias cinco e sete, e a* reduziu ao final
do periodo. O pH diminuiu até o quinto dia e aumentou no sétimo, enquanto a perda
por exsudagao foi mais alta as 24 horas, com reducdo apods 48 horas. Os
consumidores preferiram e apresentaram maior intencédo de compra para a carne do
grupo 7. Embora o manejo pré-abate, especialmente durante a movimentagdo dos
animais da area de descanso até o processo de insensibilizagado, tenha influenciado o
pH inicial e a temperatura muscular, esses fatores ndo comprometeram a qualidade
tecnolégica final do produto. No entanto, destaca-se que o grupo 7 contribuiu
significativamente para preservar a aceitabilidade sensorial e a intengdo de compra
pelos consumidores.

Palavras-chave: Estresse, Qualidade de carne, Suinos, Bem-estar animal.



ABSTRACT

This study aimed to evaluate the impact of the number of animals in the driving groups,
from the removal of the resting pen to stunning, on the quality of pork meat, during
muscle-to-meat transformation and refrigerated storage for seven days under
commercial conditions. Visual acceptance, consumer preferences, socioeconomic
profile, and consumption habits were also analyzed. A total of 256 immunocastrated
male pigs underwent standardized management, with 18 hours of total fasting, a 1-
hour transport to the slaughterhouse, and 3 hours of resting. The animals were
randomly divided into three experimental groups: Group 7 (7 animals per drive), Group
10 (10 animals), and Group 15 (15 animals), with continuous and alternating
movement. The animals were slaughtered according to Technical Regulation for Pre-
slaughter Management and Humane Slaughter and by MAPA Ordinance - 1,304. After
slaughter, the carcasses were weighed, split medially, and identified. The temperature
of the longissimus thoracis (LT) muscle was recorded at the 10th rib of the left half-
carcass, which was kept in a cooling chamber at 4 °C + 1 for 12 hours. The pH decline
curve was monitored during the first 3 hours post-slaughter and at intervals of 6, 8, and
12 hours, using a calibrated portable pH meter. Samples from the LT muscle were
randomly collected from 30 chilled carcasses (10 carcasses per treatment) and
prepared into 2.5 cm steaks, which were packaged in polystyrene trays with oxygen-
permeable film. The steaks were exposed to a refrigerated display case (4°C) with
lighting for 7 days. Technological properties, namely, lipid oxidation, pH, instrumental
color, texture, cooking loss, and exudation loss were evaluated on days 1, 5, and 7 of
exposure. Consumer visual acceptance and purchase intention were also assessed.
Larger groups (15 animals) showed higher pre-slaughter stress, evidenced by lower
initial pH (6.48) and higher muscle temperature (41.34°C), associated with social
interaction and handling difficulties. Despite this, the number of animals in the driving
groups did not significantly influence the analyzed parameters (P > 0.05). However,
the refrigerated exposure period showed a significant impact (P < 0.05), resulting in
increased lipid oxidation, cooking loss, and texture changes over time. For color, L*
was higher on the fifth day, while b* increased on days five and seven, and a*
decreased at the end of the period. pH decreased until the fifth day and increased on
the seventh, while exudation loss was higher at 24 hours, with a reduction after 48
hours. Consumers preferred and showed a higher purchase intention for the meat from
Group 7. Although pre-slaughter handling, especially during the movement of animals
from the resting area to the stunning process, influenced initial pH and muscle
temperature, these factors did not compromise the final technological quality of the
product. However, it is emphasized that Group 7 significantly contributed to preserving
sensory acceptability and consumer purchase intention.

Keywords: Stress, Meat quality, Pigs, Animal welfare.
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1. INTRODUGCAO

Segundo a ABPA, a producgéo brasileira de carne suina, bem como seu
consumo per capita, tem crescido a cada ano, tendo atingido em 2023 os
18,3kg/habitante. Dentre essa produgao, 23,85% foram destinados a exportagdo. Ja
a produg¢ao mundial, no ano de 2023, foi de 115.215 mil toneladas, 0,59% maior que
0 ano anterior.

De acordo com Bridi; Silva (2009), juntamente com a evolugéo da producao,
a busca por produtos de melhor qualidade e valor agregado acontecem para
assegurar a satisfagdo do consumidor e dependem nado somente do sistema de
criagcao de suinos, genética e nutricdo. Os processos quimicos e fisicos que ocorrem
durante a transformacao do tecido muscular em carne definem a qualidade desta e
estes podem ser influenciados por fatores intrinsecos e extrinsecos.

Um dos fatores que influencia na qualidade da carne € o estresse o qual os
suinos sdo submetidos durante os manejos realizados momentos antes do abate
(Teixeira; Boyle, 2014). O estresse é o parametro mais importante para avaliagdo do
bem-estar animal e pode ser avaliado com a mensuragéo de parametros sanguineos,
como cortisol e creatinoquinase (Rocha, 2023).

O periodo de descanso no frigorifico € uma importante pratica de manejo, que
tem sido utilizada para possibilitar a recuperagcado dos animais do estresse fisico e
emocional ocorrido no transporte, além disso, este periodo auxilia na manutengao da
velocidade constante da linha de abate (Dalla Costa et al., 2006). Para tanto, € usual
deixar os animais em repouso nas baias do frigorifico de 1 a 6 horas, tempo necessario
para a recuperacdo das reservas de glicogénio, o que possibilita a producédo de
carcagas de boa qualidade, baseado em avaliacbes de pH, cor e perda de agua
(Warriss, 1998).

Diversos autores ja apontaram o efeito do tempo de descanso sobre o
estresse e a qualidade da carne suina (Dokmanovi¢ et al., 2014; Guardia et al., 2004,
2005; Warriss, 1998), com descansos mais curtos € mais longos relacionados com
um maior risco de producao de carne PSE e DFD, respectivamente.

Segundo o Guia Valor Maximo de Carcaga (Agroceres PIC), o tamanho do
grupo na condugao dos animais da pocilga de descanso até a insensibilizagdo ¢ um
fator que impacta diretamente o estresse fisico dos animais, sendo essencial que essa

conducédo ocorra em grupos de tamanho adequado, permitindo uma interagao positiva



entre os animais e o manejador, o que facilita o deslocamento e promove o bem-estar
animal. Entretanto, as diretrizes regulamentadoras n&o especificam exigéncias sobre
o numero ideal de animais para esse transporte. Na pratica, essa quantidade €
geralmente determinada pelo inspetor e pelos funcionarios da planta.

O impacto do numero de animais nos grupos de condugao, desde a retirada
da baia de descanso até a insensibilizagao, foi avaliado considerando seus efeitos na
qualidade da carne suina, tanto durante a transformacéo do musculo em carne quanto
durante o armazenamento refrigerado em condi¢gées comerciais ao longo de sete dias,
também foram analisadas a aceitacao visual e as preferéncias dos consumidores,

bem como o perfil socioeconémico e os habitos de consumo.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1.BEM-ESTAR ANIMAL

De acordo com a Organizagao Mundial de Saude Animal (WOAH, 2024), o
termo “Bem-Estar Animal” refere-se ao “o estado fisico e mental de um animal em
relacdo as condicdes em que vive e morre” e esta conceituado no capitulo 7.1 do
Cddigo Sanitario de Animais Terrestres. Esse conceito corrobora com a definicdo de
Broom; Johnson (1993), que descrevem o bem-estar animal como o estado fisico e
psicologico de um individuo em relagao as suas tentativas de se adaptar ao meio em
que vive. Assim, o bem-estar animal € uma ciéncia que deve estar presente em todas
as etapas da vida do animal, desde o nascimento até a morte.

A origem do termo bem-estar animal remonta a década de 1960, com a
publicagao do livro Animal Machines (Harrison; Dawkins, 1964), que desempenhou
um papel fundamental no movimento moderno de defesa dos animais. Em resposta
ao impacto gerado pelo livro, o governo britdnico nomeou uma comisséo técnica
compostas por veterinarios, agrbnomos, um cirurgido e zodélogos. F.W.R. Brambell
presidiu o grupo, conhecido como Comité Brambell, encarregado de avaliar o bem-
estar dos animais criados de forma intensiva.

Em 1965, o conceito de bem-estar animal foi formalmente mencionado pela
primeira vez no relatorio produzido por essa comisséo. Nele, foram avaliados métodos
de producgao utilizados e apresentadas recomendacgdes gerais, como a necessidade
de leis que protegessem adequadamente os animais criados em sistemas intensivos,
além de diretrizes especificas para cada espécie (Rocha, 2023).

As constatagdes do relatorio publicado em 1965 levaram a criagdo do Farm
Animal Welfare Council em 1979. Esse 6rgdo desenvolveu um documento que se
tornou um marco na area, estabelecendo os principios que, atualmente, norteiam as
boas praticas e legislagdes relativas ao bem-estar animal. Esse documento é
amplamente conhecido por apresentar as Cinco Liberdades dos Animais, que
preconizam que os animais devem estar livres de fome e sede, desconforto, dor,
doenga e injuria, além de terem liberdade para expressar os comportamentos naturais
da espécie e estar livre de medo e estresse.

Posteriormente, Mellor & Reid (1994) propuseram o modelo dos “Cinco

Dominios” (FIGURA 1), como uma forma sistematica de avaliar o bem-estar em



sistemas de producdo. Este modelo considera quatro dominios fisicos ou funcionais
(nutricdo, ambiente, saude e comportamento) e um dominio mental (estado mental ou
afetivo), visando determinar niveis aceitaveis e inaceitaveis de bem-estar, oferecendo

uma abordagem abrangente para a avaliagao e melhoria das condi¢cdes dos animais.

FIGURA 1 - MODELO “CINCO DOMINIOS

Dominios fisicos/funcionais
Dominio 1 (Nutrigdo) | Dominio 2 Dominio 3 (Saude) Dominio 4
Privacdo de agua (Ambiente) Doencas (Comportamento)
Privaco de alimento Mudanca ambiental Injarias Restricao
Desnutricdo Comprometimento comportamental ou
funcional interativa

Dominio mental/experiéncia afetiva

Dominio 5 (Estado
Mental)
Ansiedade, medo,
angustia, dor, sede,
fome.

Impacto geral no bem-estar animal

FONTE: Adaptado de Mellor; Reid (1994).

2.2.RESPOSTA COMPORTAMENTAL

Etologia € a ciéncia que estuda o comportamento dos animais e seres
humanos. A analise do comportamento dos animais € um procedimento tdo antigo
quanto a propria existéncia da humanidade. Nossos ancestrais dependiam da
observacao dos movimentos dos animais para localizar fontes de alimento, evitar
alimentos perigosos, proteger-se de predadores e, mais tarde, domesticar e criar
espécies para a subsisténcia, protecao de plantagdes e manejo de rebanhos (Vieira,
2009).

Charles Darwin foi o pioneiro na observacdo e descricdo cientifica do
comportamento do animal, incorporando padrées comportamentais e morfologicos a
sua teoria da evolugdo. Seu relatério abriu caminho para estudos que associam o
comportamento animal a biologia evolutiva.

O relatério do Comité Brambell, publicado em 1965, destacou a importancia

de avaliar os sentimentos dos animais com base em indicadores observaveis, como



vocalizagdes, reagdes comportamentais, saude e produtividade. Essa abordagem foi
fundamentada na compreensdo de que, devido as semelhancas anatomicas e
fisiolégicas, mamiferos domésticos e aves podem experimentar sensagdes
semelhantes as dos humanos.

Em 2009, o projeto Welfare Quality© desenvolveu protocolos baseados nos
principios das Cinco Liberdades, estabelecidos em 1979. Esses protocolos foram
organizados em 12 critérios de bem-estar animal reagrupados em 4 principios
fundamentais: boa alimentagdo, bom alojamento, boa saude e comportamento
adequado. O quarto principio, em particular, avalia a expressao dos comportamentos
sociais, incluindo interagbes agonisticas, outros comportamentos naturais, relagao
entre humano-animal e estados emocionais positivos (Rocha, 2023).

O comportamento dos animais, individualmente ou em grupo, ira variar
segundo sua raga, sexo, temperamento e idade, assim como pelo modo como foram
criados e manejados. No caso dos suinos, animais gregarios por natureza, é
fundamental que convivam com seus semelhantes, pois isso contribuiu para a
formacgao de hierarquias sociais estaveis (Nawroth et al., 2019). Comportamentos
como brincadeiras e vocalizagdes especificas frequentemente indicam um estado de
bom bem-estar e saude.

Por outro lado, alteragdes comportamentais podem sinalizar problemas de
saude e bem-estar animal. Entre esses sinais estdo tentativas de fuga, mudancas na
ingestdo de agua e alimento, alteragbes na locomogdo e postura, tempo de
permanéncia deitados, amontoamento em resposta ao frio ou ao medo, vocalizagdes
agudas e repetitivas, indicando dor ou sofrimento. Além disso, do aumento de
comportamentos agonisticos, como brigas e montas, e as estereotipias, as quais séo
caracterizadas como um comportamento repetitivo induzido pela frustragcéo, estresse
crénico ou disfungdo do sistema nervoso central. Em suinos € comum observar
mastigacdo simulada, ranger de dentes, lambedura do piso e morder de barras
(WOAH, 2024).

2.3.FISIOLOGIA DO ESTRESSE
A homeostasia € a capacidade do organismo de resistir as mudangas

externas, mantendo-se em equilibrio interno. Para que ocorra a resposta fisioldgica

ao estresse, € necessario que um agente estressor perturbe a homeostasia do animal,



ao ponto que, provoque a ativagao do eixo-hipotalamico-hipofisario-adrenal (HHA)
(SANTOS, 2005).

Diante de um estimulo estressante, as glandulas suprarrenais, localizadas de
forma simétrica acima dos rins e compostas por medula e cortex, entram em agéo. A
medula adrenal é responsavel pela producéo de catecolaminas, como norepinefrina e
epinefrina, essenciais para a resposta de “luta ou fuga” (Haller et al., 1997). Ja o cortex
adrenal sintetiza hormdnios esteroides, como o cortisol, que, juntamente com as
catecolaminas, desempenham papel crucial no funcionamento normal do organismo.
Entretanto, a ativacdo prolongada de ambos os sistemas (hipofisario-adrenal e
simpatico-adrenal) pode levar a exaustao (Faucitano; Lambooij, 2019).

O cortex suprarrenal sintetiza dois tipos principais de horménios, os
mineralocorticoides e os glicocorticoides. Os mineralocorticoides receberam esse
nome por atuarem, especificamente, nos eletrolitos dos liquidos extracelulares, em
especial sédio e potassio (Amodeo et al. 2010; Hall & Hall, 2011), além de influenciar
a pressao arterial, ja que participam do equilibrio eletrolitico. Por sua vez, os
glicocorticoides, secretados pela corticotrofina, regulam praticamente todos os
aspectos metabdlicos como, por exemplo, em uma situagao de lesdo, mobilizam a
glicose como fonte de energia disponivel para evitar ou cicatrizar a lesdo. Em animais
submetidos a ambientes estressantes, € comum observar o aumento do cortex
adrenal como adaptacao ao estresse (Cunningham; Klein, 2008).

Durante o estresse, ocorre uma resposta coordenada pelo sistema nervoso e
pelo sistema enddcrino. Inicialmente, o hipotalamo libera o fator liberador de
corticotropina (CRH), que estimula a hipdfise a secretar o horménio
adrenocorticotropico (ACTH) na corrente sanguinea. O ACTH, por sua vez, induz as
glandulas suprarrenais a liberarem cortisol, um dos principais moduladores da
resposta ao estresse (Oliveira, 2013). Simultaneamente, o hipotalamo ativa o sistema
nervoso autbnomo, desencadeando uma resposta nervosa imediata e uma resposta
enddcrina prolongada. Esse processo prepara o corpo para a reagao de “luta ou fuga”,
promovendo, entre outras acgdes, a liberagdo de catecolaminas que interagem com
receptores adrenérgicos (Bear et al., 2017; Oliveira, 2013).

As catecolaminas, como epinefrina e norepinefrina, estimulam receptores 31,
aumentando a frequéncia e a forga das contragdes cardiacas, enquanto promovem a
glicogendlise e a gliconeogénese hepaticas, elevando os niveis de glicose no sangue

(Bezerra et al. 2019). Na musculatura esquelética, ocorre a producdo de lactato, que



€ posteriormente convertido em glicose pelo figado, assegurando energia para a
resposta ao estresse (Cunningham; Klein, 2008).

Indicadores fisioldgicos, como elevagéao da temperatura corporal, frequéncia
cardiaca, niveis de glicose e lactato no sangue, além de horménios como adrenalina
e cortisol, sdo frequentemente associados a resposta ao estresse (Faucitano;
Lambooij, 2019; Fernandez et al., 1994; Terlouw, 2005).

A creatinofosfoquinase e o lactato sao liberados no sangue quando ha algum
dano muscular (hematoma) causado pelo exercicio fisico vigoroso (Correa et al.,
2014; Sommavilla et al., 2017), podendo ser encontrados em altos niveis no sangue
dos animais em decorréncia dos manejos estressantes ocorridos no periodo pré-
abate, como embarque, desembarque e condugao até insensibilizagdo (Geverink et
al. 1998; Kim et al., 2004).

Para avaliar o estresse agudo sofrido até duas horas antes do abate e
exsanguinacao, o lactato é o indicador de escolha, visto que o pico maximo de
concentracdo ocorre quatro minutos apos o estresse muscular e retorna aos niveis
basais duas horas apds o exercicio fisico intenso (Anderson, 2010). Ja a
creatinoquinase € o metabdlito eleito para refletir o estado fisiolégico dos animais a
longo prazo, uma vez que o pico plasmatico ocorre 6 horas apos o estresse e retoma

aos niveis basais até 48 horas depois (Correa et al., 2013).

2.4.INFLUENCIA DO ESTRESSE NA QUALIDADE DA CARNE SUINA

Suinos quando submetidos a condigdes estressantes durante o manejo pré-
abate e abate apresentam modificagdes bioquimicas musculares consideraveis que
podem interferir de forma decisiva na qualidade da carne (Santiago et al., 2012).

O musculo esquelético € composto de centenas, ou mesmo de milhares, de
células ou fibras musculares agrupadas e envoltas em uma cobertura de tecido
conjuntivo (Aberle et al., 2012). A menor porgao da fibra muscular, com capacidade
de contracao e distensdo é chamada de sarcémero, formados a partir de actina e
miosina, bem como varias proteinas “auxiliares” associadas. A miosina € uma proteina
composta por caudas entrelagadas das unidades individuais de miosina. As cabecas
das unidades ficam acima de suas hastes e sao atraidas pelo filamento de actina,
formando pontes cruzadas que permitem ciclos de contragdo e relaxamento. O

musculo esquelético € um tecido complexo, caracterizado por condigdes fisioldgicas



sofisticadas. Os sistemas nervoso, circulatorio, respiratério e enddcrino sao todos
criticos para fornecer oxigénio, energia e regular o pH e a temperatura, mantendo a
homeostase do musculo.

Os musculos utilizam uma fonte de energia chamada Adenosina Trifosfato
(ATP) para a contracéo e relaxamento muscular e a homeostase do calcio (Ca2+),
sendo o ATP formado a partir de glicose ou precursores de glicose sob condicoes
aerdbicas ou anaerdbicas através da glicolise. Na condigdo aerdbica formam-se 38
ATP e apenas 2 ATP e 2 piruvatos em condi¢des anaerdbicas por molécula de glicose.
O metabolismo anaerdbico também ocorre quando o animal passa por um momento
estressor e os horménios do estresse (principalmente adrenalina e cortisol) sao
secretados (Rosa, 2003).

De acordo com Bridi, quando o animal esta vivo, o piruvato é convertido em
acido latico, que é transferido do musculo para o figado para ser convertido novamente
em glicose. Essa glicose pode voltar ao musculo para produgéo de energia, a medida
que a resposta de luta ou fuga diminui. Quando um suino € abatido, no momento da
morte/ exsanguinagéo, o suprimento de sangue para as células musculares é perdido,
resultando em perda de suprimentos de nutrientes, capacidade de regular a
temperatura e de oxigénio, iniciando o metabolismo anaerdbico. Na tentativa de
manter os niveis de ATP, as células utilizam a reserva de glicogénio de forma
anaerobica, ocorrendo aumento na concentragdo de piruvato, resultando
consequentemente em aumento de acido lactato muscular, diminuindo o pH do
musculo e cessando a reserva de ATP, instala-se entdo o processo de rigor mortis,
ou seja, ha o encurtamento definitivo dos sarcémeros devido a formagéao do complexo
actina-miosina (Warner, 2016). Com a redugao da temperatura corporal e queda do
pH, ha a indugao da atividade de um complexo enzimatico com as proteases calpaina
e seu inibidor calpastatina nos musculos, as quais sdo dependentes de calcio como
substrato. A calpaina, devido a sua capacidade de modificagédo da linha Z, degrada as
fibras musculares, quebrando as ligagdes entre actina e miosina provocando a
resolugdo do rigor mortis. Ja a calpastatina, inibe a atividade da calpaina,
interrompendo a degradacgéo das fibras musculares. Ao final da agdo das proteases,
o processo de transformag&o do musculo em carne é concluido (Rocha, 2023). Uma
variedade de fatores ambientais pode influenciar a atividade da calpaina, incluindo
pH, temperatura e oxidagao. A atividade étima da calpaina é observada em pH 7,0 e

reduz a medida que o pH diminui.



Tanto o valor do pH post-mortem, em 24-48h (pHu), quanto a taxa de declinio
post-mortem do pH (ApH), desempenham um papel importante em termos de
capacidade de retengdo de agua, cor e maciez da carne suina. A carne suina pode
ser classificada de acordo com as taxas de declinio do pH, sendo elas: RFN (reddish-
pink in color, firm in texture and free of surface wateriness — non exudative)
considerada uma carne de cor normal, textura firme, ndo exsudativa e de alta
qualidade, RSE (reddish-pink in color but soft in texture and exudative) considerada
uma carne com cor dentro do esperado, porém com baixa retengéo de agua e textura
mole, PFN (pale in color, firm in texture and non exudative) € uma carne palida, com
textura firme e grande capacidade de retengédo de agua, a PSE (pale in color, soft in
texture and exudative) € uma carne com cor palida, textura mole e baixa retengéo de
agua, indesejavel ao consumidor, e a classificagdo DFD (dark in color, firm in texture
and non exudative) que se refere a caracteristicas como coloragao escura, textura
firme e grande capacidade de retencédo de agua (Kauffman et al., 1992; Van Laack;
Kauffman, 1999).

Os principais fatores que determinam a taxa de extensao do declinio do pH
podem incluir genética, atordoamento, exsanguinagdo, quantidade de glicogénio
muscular armazenado, taxa de resfriamento da carcaca e niveis de estresse pré-abate
(Agroceres PIC).

Os processos que ocorrem desde o momento em que 0s suinos saem da
propriedade até o momento do abate, infelizmente, sdo inerentemente propensos ao
estresse. Transportes por longos periodos e periodo de descanso pré-abate curto
podem agravar negativamente a qualidade da carne suina (Hambrecht et al., 2005).
De acordo com Machado et al. (2014), suinos abatidos em condigdes de estresse
proporcionam problemas na qualidade da carne, podendo afetar a taxa de declinio do
pH. Portanto, um declinio muito rapido do pH ira diminuir a qualidade da carne, além
de provocar a desnaturagcao das proteinas musculares, acarretando a redugao da
capacidade de retencéo de agua (Pardi et al., 2001).

Em relacao ao periodo de descanso dos animais no frigorifico, tanto um tempo
muito curto, que impede a recuperagdo dos suinos apdés uma viagem, quanto um
tempo muito longo, que favorece disputas e brigas entre eles, podem contribuir para
perdas nesta etapa (Diesel, 2016).

Sendo assim, fatores estressores ante-mortem podem influenciar

negativamente a qualidade final da carne suina, visto que estao intimamente ligados



ao processo de transformagao do musculo em carne, reforcando a importancia de um

manejo pré-abate adequado.

2.5. EFEITOS DOS MANEJOS PRE-ABATE SOBRE A QUALIDADE DA CARNE
SUINA

Devido as altas exigéncias da qualidade da carne suina e para atender o bem-
estar animal, as operacdes pré-abate tem evoluido consideravelmente para atender
as demandas e preocupag¢des do mercado consumidor em relagao a vida dos animais
e a segurancga e qualidade dos produtos alimentares de origem animal (Stevenson et
al., 2014) sendo cada vez mais evidente a importancia de unir todos os elos da cadeia
suinicola, da criacao ao abate, para atender as necessidades de bem-estar dos
animais.

O manejo pré-abate é a etapa final e uma das mais importantes na producao
animal, que tem o poder de interferir diretamente no resultado de todo o trabalho
realizado nas fases anteriores da criagido e resultar em boa ou ma qualidade de carne
e carcagca (Marcon, 2017). A interagcdo homem-animal durante os processos de
preparagao para o jejum, embarque, transporte, descarregamento e conducgao até a
insensibilizacdo merecem atencao pois sdo momentos criticos que interferem na
qualidade final do produto.

O manejo pré-abate, que antecede as ultimas horas de vida dos suinos, inicia
com a preparagcdo dos animais e retirada dos alimentos. O jejum alimentar pré
transporte e abate é importante para reducdo da mortalidade, contaminagao da
carcaca e melhor qualidade da carne (DIAS et al., 2014), sendo este manejo a melhor
intervencao nutricional para melhorar a qualidade da carne, pois ajuda a esgotar
alguns dos estoques de glicogénio muscular e aumenta a seguranga alimentar,
reduzindo o conteudo intestinal e evitando o vazamento acidental do conteudo na
carcaga durante o processo de evisceragao.

Existe uma grande variagdo quanto as recomendac¢des do periodo de jejum
alimentar ideal, que depende da logistica das granjas e frigorificos. Por exemplo,
Murray (2000) recomendou o periodo de 10 a 24 horas e Dalla Costa et al. (2016)
citam um periodo de 12 horas de jejum antes do embarque dos animais e 6 horas
durante periodo de descanso, a fim de promover o esvaziamento gastrico. Agua deve

ser fornecida durante todo o periodo de privacédo do alimento. O periodo de 24 horas



foi descrito como o periodo limite para que n&o haja interferéncia no bem-estar dos
animais, qualidade da carne e rendimento de carcagas (Faucitano et al., 2010).

Alguns estudos demonstram perdas qualitativas e quantitativas na qualidade
da carne em animais submetidos a 24 a 48 horas de jejum, podendo perder até 5%
do peso corporal a uma taxa de 0,20% por hora (Beattie et al., 1999; Murray; Jones,
1992).

O jejum pré-abate em si tem pouco efeito sobre a qualidade da carne, mas
quando combinado com outros estressores pré-abate, pode ser prejudicial (Faucitano,
2001). Animais submetidos a longos periodos de jejum alimentar podem demonstrar
comportamentos agressivos, resultando em hematomas nas carcagas, suinos
fadigados (MOTA-ROJAS et al., 2006) e dificuldades no manejo (Acevedo-Giraldo et
al., 2020; Dalla Costa et al., 2016).

Além do jejum alimentar, varios fatores influenciam o bem-estar dos suinos
durante 0 manejo pré-abate, alguns deles dependem da interacdo homem-animal,
podendo influenciar sobre o comportamento e lesdes corporais nos animais, por
exemplo, manuseio durante o embarque e transporte (Soares, 2016) e outros
processos internos dos frigorificos como desembarque, separagdao do grupo de
origem, mistura de animais desconhecidos no periodo de espera e o abate expdem
0s animais a condicdes estressantes as quais podem influenciar negativamente as
condigdes fisiologicas, bem como a qualidade final da carne suina (Faucitano; RAJ,
2022; LUDTKE et al., 2010; Terlouw, 2005).

2.5.1. Embarque e transporte

O embarque dos animais na propriedade cria um dos primeiros grandes
estresses que podem afetar a qualidade da carne e é considerado um dos estagios
mais criticos do transporte por haver forte interacdo homem-animal e a mudanca de
ambiente. A transferéncia dos animais das baias de terminagao para o interior de um
caminhao e em seguida para a area de espera no frigorifico juntamente com o esforgo
fisico realizado ao caminhar pelos corredores e rampas, intensificam o estresse
sofrido pelos animais, deixando-os agitados e dificeis de manejar (Faucitano, 2000).

Johnson et al. (2013) revisaram a literatura disponivel e pontuaram que
fatores relacionados ao layout das instalagdes, anteparos corretos na condugao dos

animais, temperatura ambiente, genética, grau de musculosidade, estado de saude,



tempo de jejum alimentar, distdncia que o animal desloca dentro da instalagéo,
tamanho do grupo manejado e peso vivo, tem impacto direto ao bem-estar dos animais
e refletem diretamente nos batimentos cardiacos e pressao sanguinea, bem como nos
indicadores de estresse (lactato e cortisol salivar).

A retirada dos animais das baias na propriedade e a conducdo para o
caminhao deve ser realizada de forma calma e tranquila, utilizando os anteparos
corretos. Correa et al. (2010) mostraram que ao conduzir animais com uso de bastao
elétrico, aumentaram a incidéncia de vocalizagdo, escorregbes, quedas e
amontoamentos, indicando maiores niveis de estresse, comparados aos que foram
manejados com ajuda de tabua de manejo, ar comprimido e chocalho. O layout da
propriedade também tem influéncia sobre as perdas no periodo pré-abate, interferindo
principalmente no esforgo fisico realizado pelos animais durante o processo de
embarque (Faucitano, 2000).

Estudos evidenciaram que a frequéncia cardiaca dos animais aumentara a
medida que a inclinacdo da rampa aumentava, principalmente quando a temperatura
ambiente ultrapassava os 24°C, além disso, houve efeito da interagdo entre todos os
fatores testados sobre o tempo total de embarque e desembarque dos animais. Em
consequéncia desses efeitos, as diretrizes recomendam que a rampa de embarque
nao possua inclinagdo maior que 20° (Grandin, 2008).

Outro ponto de atencéo no processo de embarque dos animais é o tamanho
do grupo conduzido. Os suinos devem sempre ser movidos em pequenos grupos
minimizando o aumento da frequéncia cardiaca, reduzindo o0 numero de suinos
cansados e mortos durante o manejo e contribuindo para a redugao do tempo de
embarque (Lewis; McGlone, 2007).

As distracdes durante o percurso realizado pelos animais sdo prejudiciais e
devem ser evitados. Estruturas metalicas que causam reflexos, pisos molhados,
contrastes, pessoas ou equipamentos se movendo em frente aos animais, corredores
sem saida ou angulos fechados que nao possibilitem a visdo adiante, correntes ou
outros objetos soltos ou pendurados, pisos irregulares e barulhos excessivos (WOAH,
2024), sao prejudiciais e devem ser retirados para evitar que os animais parem,
hesitem ou recuem ao se aproximarem.

Temperatura e umidade relativa do ar sdo muito importantes neste estagio.
Comumente, para evitar mortalidade no caminhao por hipertermia, recomenda-se

carregar os animais nos primeiros horarios do dia no verdo (Rosenvold; Andersen,



2003). Além disso, quando a temperatura exceder 10°C e o tempo de embarque for
longo, os suinos devem ser molhados antes do embarque ou no caminh&o (Perez et
al., 2002), preferencialmente antes de deixar a propriedade, ndo sendo recomendada
a parada sob o sol com os animais molhados.

O transporte € outra etapa estressante aos animais que sao expostos a ruidos,
cheiros desconhecidos, alteracbes de velocidade brusca do caminhdo, diferentes
temperaturas ambientes, vibracdes, menor espaco social, individual e interacdo com
o homem, levando a repostas comportamentais e fisiolégicas que podem contribuir
para reducado do rendimento de carcaca e qualidade da carne, assim como do bem-
estar animal (Soares, 2016). Densidade, tempo e distancia sdo os principais fatores
que influenciam o processo de transporte (Ludtke, 2008; Perez et al., 2002).

O tempo gasto no transporte dos animais da propriedade até o frigorifico,
assim como as condi¢des da viagem, podem comprometer desde o estado fisioldgico
do animal (estresse) até a qualidade final da carne (Rosenvold; Andersen, 2003) além
de poder resultar no surgimento de carcagas contundidas. A contusdo pode ocorrer
em qualquer estagio do transporte, e pode ser atribuida também a inadequadas
condigdes de embarque e desembarque dos animais, assim como também a falta de
cuidado ao dirigir por parte do motorista do caminhdo e condug¢ao dos animais nos
frigorificos feita de maneira impropria (Trecenti; Zappa, 2013). Além disso, no
transporte € comum encontrar suinos com sindrome de fadiga, também conhecidos
como NANI (non-ambulatory, non-injured) e NAI (non-ambulatory, injured), ou seja,
suinos incapacitados de locomog¢ao ndo machucados e suinos incapacitados de
locomogao e machucados, respectivamente (Faucitano; Lambooij, 2019).

A densidade de transporte € um dos fatores que devem ser levados em
consideracao para um manejo efetivo. Os suinos devem receber espacgo suficiente
para permitir que descansem. Esse ponto € importante do ponto de vista
comportamental além de influenciar diretamente no aumento de cortisol, metabdlitos
sanguineos, frequéncia cardiaca, lesdes cutdneas e qualidade de carne (Faucitano;
Goumon, 2018).

Faucitano; Lambooij (2019) sugerem que a densidade de 0,42 m?/suino ou
235Kg/m? deve ser utilizada para garantir o bem-estar animal, qualidade de carne e
economia no transporte. Quando a densidade é muito alta, os animais n&o tém espaco
para se deitar e se levantar novamente, prejudicando o descanso durante o transito

(Nielsen et al., 2022). Em contrapartida, baixas densidades também ndo s&o



recomendadas, pelo aumento do custo de transporte e gerar espaco para a
movimentagdo dos animais, podendo levar a brigas ou aparecimento de lesdes
causadas pelas paredes do veiculo transportador ou se chocarem com outros animais
(Israel et al., 2010).

A duracao do transporte tem efeito variavel sobre a qualidade da carne suina.
Viagens curtas (<1 hora) podem ser mais prejudiciais que viagens mais longas porque
0s animais devem ter tempo para se recuperar do estresse do embarque (Bradshaw
et al., 1996) e para habitua-los ao estresse do transporte (Stephens; Perry, 1990).

Observou-se que suinos transportados por distancias curtas de até 30
minutos resistiam mais aos manejos no frigorifico do que animais transportados por
longas distancias (Grandin, 1994). De acordo com Gispert et al. (2000) viagens com
menos de 2 horas aumentaram em 2,3% a incidéncia de carne PSE severa na
Espanha. Em contrapartida, suinos transportados por distancias maiores (>2 horas)
tém maior probabilidade de desenvolver carne DFD devido ao efeito do estresse a
longo prazo sobre as reservas musculares de glicogénio, aumento da glicose, lactato,

e hematdcrito decorrente da desidratagc&o (Faucitano; Lambooij, 2019).

2.5.2. Desembarque, periodo de descanso e condugao dos animais no frigorifico

Os suinos devem ser desembarcados do caminhdo o mais rapido possivel
assim que chegarem ao frigorifico, caso contrario o caminhdo devera possuir
ventilagcdo adequada aos animais (Dalla Costa et al., 2006). Esse processo precisa
compreender o periodo entre 30 e 60 minutos, visto que apds 60 minutos a
temperatura do caminh&o pode aumentar 1°C por minuto (Rocha, 2023) e 0 aumento
do tempo de espera para desembarcar os animais do caminhdo pode afetar
negativamente a qualidade da carne suina, aumentando a incidéncia de carne PSE e
a mortalidade dos animais (Faucitano; Pedernera, 2016).

No desembarque ha forte interacdo homem-animal e, para auxiliar o processo,
a rampa movel pela qual todos os suinos passarao deve atingir no maximo 20° de
inclinacéo e a area de desembarque deve ser coberta, protegendo-os do frio e vento,
fatores que podem levar a recusa ao caminhar dos animais (Dalla Costa et al., 2006).

O manejo do desembarque pode tornar-se dificil quando os suinos sao
manejados com o uso do bastao elétrico, anteparos incorretos e gritos. Os animais

precisam ser conduzidos a area de descanso de forma calma e tranquila, com auxilio



dos anteparos corretos como a tabua de manejo (Ritter et al., 2008). S&o os
equipamentos e/ou atitudes do manejador que auxiliam na condugédo dos animais.
Chocalhos, remos, voz, palmas e ar comprimido, quando utilizados de forma
intermitente, trardo respostas significativas na condugdo dos suinos, quando
comparada a utilizagao continua.

Apos o desembarque, os animais sao conduzidos as baias de descanso, onde
permanecerao por um periodo até o abate. As baias de descanso devem possibilitar
a recuperacao do desgaste fisico e do estresse ocorrido no transporte, bem como
auxiliar na manutengao da velocidade constante da linha de abate (Dalla Costa et al.,
2006). De acordo com Araujo (2009) o tempo de descanso dos animais nos frigorificos
pode variar de acordo com a capacidade de abate, numero de animais, tempo de
transporte, condi¢des ambientais e logistica.

Warriss (1998) reportou que suinos que descansaram por periodo mais longo
de tempo apresentaram menor peso de carcaga quente comparado a suinos que
descansaram durante um periodo mais curto (€1 e 3 horas). Em contrapartida, Dalla
Costa et al. (2006) relatou que ao comparar carcagas de animais que descansaram
por 3 e 9 horas, a perda de peso corporal, bem como o peso do estbmago cheio e
vazio, o peso do conteudo estomacal e o escore de lesdo na mucosa esofagica
gastrica nao foram afetados.

Durante o periodo de descanso e no manejo prévio ao abate, a pratica de
mistura de animais nas baias, densidade inadequada, ambiente inadequado (excesso
de ruidos, amoénia, umidade e temperatura) e periodos longos de descanso, podem
afetar o nivel de estresse dos suinos (Dokmanovi¢ et al., 2014). A elevagédo de
parametros fisiolégicos, como a concentracdo de marcadores sanguineos de estresse
e a frequéncia cardiaca podem evidenciar tais condigdes (Hartung et al., 2009).

De acordo com Faucitano et al., 2010), um periodo ideal de descanso
considerado suficiente varia de duas a trés horas, baseado em indicadores de
estresse, como o cortisol, que atinge seu nivel basal em no maximo 3 horas,
demonstrando recuperacédo dos animais. Além disso, animais submetidos a auséncia
do periodo de descanso ou tempo muito curto (<1 h) tendem a maiores niveis de
lactato muscular e aumento da temperatura muscular, sendo estes parametros
responsaveis pelo desenvolvimento da carne PSE (Fraqueza et al.,1998; Shen et al.,
2006). Se realizado periodos muito longos, provavelmente pela ocorréncia de jejum

alimentar prolongado, pode ocorrer o desenvolvimento de carne DFD, além do



aumento da incidéncia de brigas, lesbes na carcaga e carne de qualidade inferior
(Faucitano et al. 2010 e Warriss (1998).

Além do tempo de descanso, as instalagdes também podem influenciar o nivel
de estresse dos animais. Weeks (2008) sugeriu densidades para tempos de descanso
curtos e mais longos no frigorifico, as quais precisam ser ajustadas em situagoes
especificas, aumentando a disponibilidade de espacgo nos periodos quentes. Para um
periodo de descanso inferior a 3h, a autora sugere a densidade de 0,42m?*100kg,
enquanto para o periodo de descanso superior a 3h, a densidade de 0,66 m?/100kg
pode ser considerada ideal. No Brasil, preconiza-se a densidade minima de 0,60m?%
suino (100 Kg) (Ludtke et al., 2010).

Durante o periodo de descanso, agua limpa, potavel e em quantidade
suficiente deve estar disponivel o tempo todo, ja que os suinos nao tiveram acesso a
agua desde o inicio do processo de embarque. De acordo com a legislagao brasileira
Portaria 711, de 1° de novembro 1995, os bebedouros devem permitir que, pelo
menos, 15% dos animais consigam beber agua de forma simultédnea, sendo
recomendado que os funcionarios do frigorifico estejam atentos aos comportamentos
dos animais, garantindo o correto posicionamento dos bebedouros bem como o
acesso a quantidade adequada de agua, evitando a possivel desidratacao (Ludtke et
al., 2010).

2.5.3. Insensibilizacido e abate

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
a insensibilizacdo € uma pratica obrigatéria na legislacao brasileira, considerada como
requisito minimo na protecdo dos animais durante o abate, contido dentro de um
programa definido como abate humanitario. Os métodos de insensibilizagdo sao
regulamentados conforme o anexo da Instru¢do Normativa (IN) n° 3, de 17 de janeiro
de 2000, sendo as técnicas aprovadas para este fim as seguintes: mecanicos
(percussivo penetrativo e ndo penetrativo), elétrico (eletronarcose e eletrocussao) e
exposicao a atmosfera controlada (dioxido de carbono) (Marcon, 2017), sendo as mais
comumente utilizadas nos frigorificos de suinos a elétrica e com exposicédo a
atmosfera controlada.

Para a insensibilizagao elétrica, aplica-se uma corrente elétrica de no minimo

1,3 ampére somente na cabeca (eletronarcose) ou com aplicagéo de corrente elétrica



de mesma intensidade na cabega seguido do coracéo (eletrocussdo) (MAPA, 2021).
A eletronarcose, realizada com corrente elétrica de alta frequéncia (acima de 100 Hz)
e com utilizagao restrita do eletrodo na cabega, nao causa a morte do animal, por néo
causar fibrilagdo cardiaca, podendo o suino retornar a consciéncia. Para assegurar a
sensibilidade, a sangria deve ser realizada rapidamente (Ludtke et al., 2010),
preferencialmente antes de 10 segundos. No caso da eletrocussdo, onde a
insensibilizacao é realizada com baixa frequéncia (50 ou 60 Hz) de ondas senoides e
corrente alternada no eletrodo cardiaco, ha fibrilagdo cardiaca e morte do suino
(Marcon, 2017).

No caso da insensibilizagdo gasosa, os animais sao submetidos a uma
camara com alta concentragdo de COZ2, durante um tempo entre 45 segundos a 1
minuto (VANACLOCHA; VAZQUEZ, 2004). O gradiente de concentragédo de didxido
de carbono vai aumentando a medida que a gaiola onde os animais encontram-se
desce para o fundo do compartimento/ pogo, até que atinja entre 80 e 95% de CO2
mesclado com ar atmosférico (Dias et al., 2014; Rodriguez et al., 2008). Nesse tipo
de insensibilizagdo os efeitos sdo semelhantes aos demais gases anestésicos e se
desenvolve em trés fases: analgesia, excitagao e anestesia (Dias et al., 2014).

Independentemente do tipo de insensibilizagdo realizado, ha vantagens e
desvantagens importantes e que precisam ser conhecidas. No caso da
insensibilizacdo elétrica, por ser um método rapido e instantédneo, pois leva o animal
a inconsciéncia rapidamente, é vantajoso em relagdo ao método utilizando gas dioxido
de carbono, porém os suinos sao manejados e contidos de forma individual, causando
desconforto por impedir a relagcdo gregaria (Rocha, 2023) além disso, a
insensibilizacao elétrica pode ser responsavel pelo aparecimento de equimoses nas
carcacas (Gregory et al., 1987).

A insensibilizacdo a gas, por possuir um sistema de manejo em grupo e
conducao automatica, € considerada vantajosa pois evita o estresse e minimiza o
contato homem-animal, bem como mantém o comportamento gregario natural dos
suinos (Rocha, 2023), porém pode causar irritagdo nas mucosas nasais
hiperventilagdo e falta de ar, além de ndo ser um método instantédneo, levando algum
tempo até a perda da consciéncia (Gregory et al., 1987; Velarde et al., 2007). Durante
um estudo realizado por Verhoeven et al. (2016), observou-se que os animais, quando

expostos as camaras de CO2, indicavam aversdo tentando recuar, realizavam



movimentos laterais com a cabeca, saltavam e ficavam ofegantes antes de perderem

a consciéncia.

3. OBJETIVOS

3.1.0BJETIVO GERAL

Avaliar a influéncia do tamanho do grupo de condugdo sobre fatores de

qualidade e aceitabilidade da carne suina refrigerada.

3.1.1. Objetivos especificos

e Avaliar a influéncia do tamanho do grupo de animais na movimentagéo da area
de descanso até o processo de insensibilizagao, sobre a curva de declinio do
pH durante a transformacdo do musculo em carne.

e Investigar os efeitos do tamanho do grupo sobre os parédmetros tecnoldgicos
de qualidade da carne suina: pH, cor, textura, oxidagao lipidica, perdas por
gotejamento e perdas por cocgdo, ao longo da vida util da carne suina
refrigerada.

¢ Analisar a preferéncia visual e a intengdo de compra da carne suina resfriada

pelos consumidores.

4. MATERIAL E METODOS

4.1.ANIMAIS, TEMPO DE CONDUCAO E ABATE

O experimento foi conduzido no municipio de ltaipulandia, no estado do
Parana, nas instalagbées do frigorifico Frivatti, durante o segundo semestre de 2024.
Foram utilizados 256 suinos machos imunocastrados (VIVAX®, Zoetis, Sao
Paulo/SP), selecionados visualmente para terem peso e tamanho uniformes,
provenientes de uma granja de terminagdo e de linhagem comercial hibrida
(Agroceres PIC, Rio Claro/SP. Os animais foram transportados por 60 minutos,
respeitando a densidade de transporte de 235 kg/m? durante o periodo

primavera/verao.



Os suinos passaram por jejum alimentar de 14 horas antes do embarque, 1
hora de jejum durante o transporte e mais 3 horas de jejum durante o periodo de
descanso, contabilizando um total de 18 horas de jejum alimentar até o abate. Na
granja de origem, os animais foram embarcados em grupos de cinco a seis individuos
por uma equipe especializada, utilizando os anteparos pré-determinados. No
momento do descarregamento no frigorifico, os suinos foram distribuidos
aleatoriamente nas baias de espera, onde permaneceram com acesso a agua durante
o periodo de descanso.

Para avaliar a influéncia do tamanho do grupo de animais na movimentacao
da area de descanso até o processo de insensibilizagédo, os animais foram distribuidos
aleatoriamente em um delineamento inteiramente casualizado em trés grupos
experimentais. O Grupo 7 foi composto por entradas de 7 animais, o Grupo 10 por
entradas de 10 animais, e o Grupo 15 por entradas de 15 animais. Cada grupo foi
conduzido de forma continua, revezando os tamanhos dos grupos em cada retirada
dos animais das baias. O tempo de conducgao foi registrado com um cronémetro para
cada entrada de cada grupo. Foram realizadas 8 retiradas por grupo.

Os animais foram abatidos de acordo o Regulamento Técnico de Manejo Pré-
abate e Abate Humanitario (BRASIL, 2021) e a Portaria MAPA - no1.304 (BRASIL,
2018). Apos abate, as carcagas foram pesadas, divididas medialmente, passando pelo
esterno e coluna vertebral e identificadas. A temperatura foi medida no musculo
longissimus thoracis (LT) da meia carcagca esquerda, na altura da 10° costela.
Posteriormente as carcagas foram conduzidas para a camara de maturacéo e

mantidas resfriadas a uma temperatura inferior a 4 °C + 1 por 12 h.

4.2. TRANSFORMAGCAO DO MUSCULO EM CARNE

4.2.1. Curva de declinio de pH e Temperatura de resfriamento

A curva de declinio do pH durante a transformag¢ao do musculo em carne foi
monitorada no LT da meia carcaca esquerda, na altura da 10° costela. As medicdes
de pH foram realizadas a cada hora, até completar 3 horas pds-abate e,
posteriormente as 6, 8 e 12h pds-abate, utilizando pHmetro portatil (Hanna - HI99163,
Roménia - Europa) com eletrodo para insergdo no musculo. O equipamento foi

calibrado a 25 °C usando tampdes padrédo de pH 4,0 e 7,0. Além das medi¢cdes



realizadas ainda no frigorifico, o pH também foi mensurado nos lombos selecionados
e enviados ao Laboratério de Experimentacdo Avicola da Universidade Federal do
Parana — Setor Palotina.

Durante a avaliagdo do pH a primeira hora no frigorifico, as medi¢des foram
realizadas na linha de abate, antes ao chuveiro de lavagem das carcagas. As coletas
subsequentes foram realizadas dentro da cAmara de maturagao.

A temperatura da camara de resfriamento e o declinio da temperatura do
musculo LT na altura da 10° costela foram registradas para controle do processo de
transformacgao do musculo em carne, a fim de garantir que o processo nao interferisse
na qualidade final da carne. Para o registro utilizou-se um datalogger (modelo HOBO

4 — channel analog).

4.3.QUALIDADE DA CARNE

O musculo LT foi coletado de forma aleatéria de 30 carcagas resfriadas por
12 horas a4 + 1 °C, com 10 amostras por tratamento. As amostras foram embaladas
em sacos plasticos de polietileno, identificadas e armazenadas em caixas térmicas
com gelo para transporte até o Laboratério de Experimentacdo Avicola da
Universidade Federal do Parana — Setor Palotina, onde foram processadas.

Cada segmento de LT foi fatiado em bifes de 2,5 cm de espessura, pesado, e
embalado individualmente em bandejas de poliestireno, envoltas com filme retratil
permeavel ao oxigénio (Goodyear®, Americana, S&o Paulo, Brasil) FIGURA 2 e

acondicionados de acordo com o mercado brasileiro.

FIGURA 2 - FOTOS DOS GRUPOS AVALIADOS

FONTE: Autora (2024).



A- Grupo 7: entradas de 7 animais, B- Grupo 10: entradas de 10 animais, C- Grupo 15: entradas de
15 animais.

Os bifes foram entdo armazenados em display refrigerado com iluminagéao (4
°C £ 1, com lampada fluorescente, 1200 lux, 12 h/dia) para simular as condi¢des
tipicas do mercado brasileiro por 7 dias. As amostras de cada grupo (trés repeticoes
do experimento com trés amostras por dia de analise) foram retiradas aleatoriamente

aos 1, 5 e 7 dias de armazenamento para as analises.

4.3.1. Oxidacgao lipidica

A amostra de carne (5 g) foi misturada com solugao de TCA (7,5% TCA, 0,1%
EDTA e 0,1% acido galico) (10 mL), homogeneizada em ultra turrax
(Tecnal Turratec TE-102, Piracicaba, SP, Brazil) (7000 rpm, 1 min) e centrifugada
(4000 rpm,4 ° C, 15 min). O sobrenadante foi filtrado e misturado (1: 1 V / V) com o
reagente TBARS (1% TBA, 562,5 mM HCI, 15% TCA). A mistura foi fervida (100 ° C,
15 min), resfriada, e entao a absorbancia foi medida (532 nm) (Vital et al., 2016). As
concentragdes foram determinadas adotando-se uma curva padrao de malodialdeido
(MDA) (utilizando 1,3,3-tetrametoxipropano), variando de 0 a 60 mM. Os resultados

foram expressos em mg MDA kg-1 de carne (Oliveira et al., 2021).

4.3.2. Textura

Os bifes foram previamente cozidos e a textura foi analisada usando um
Stable Micro Systems TA.HDplus (Texture Technologies Corp., Godalming, Surrey,
Reino Unido) analisador de textura com uma lamina Warner-Bratzler, de acordo com
Honikel (1998). As medidas foram realizadas com fragcdes de carne cortada
perpendicularmente a direcdo das fibras do musculo em pedacgos retangulares de 1

cm? de secao transversal.

4.3.3. pH

As medigdes de pH foram realizadas utilizando um pHmetro digital (Hanna -

HI99163, Roménia - Europa) com eletrodo de penetragdo apds a retirada das



amostras do resfriamento e exposicdo por 30 min. O equipamento foi calibrado a 25

°C usando tampdes padrao de pH 4,0 e 7,0.

4.3.4. Cor instrumental

A avaliagdo da cor instrumental foi realizada apods a retirada das amostras do
resfriamento e exposicdo ao oxigénio por 30 min a temperatura ambiente. Os
parametros de cor do CIELab foram registrados usando um colorimetro Minolta CR-
400 (Japao) sob iluminacdao D65, abertura de 8 mm e cone fechado, ajustado no
sistema L* a* b*, com angulo de visdao de 10°. Os pontos foram selecionados
registrados aleatoriamente por amostra, obtendo luminosidade (L*), vermelhidao (a*)

e amarelecimento (b*) (Minolta, 1998).

4.3.5. Perdas por cocgao e exsudagao

As perdas por cocgédo (PPC) foram determinadas seguindo a metodologia
proposta por Monteschio et al. (2019). Os bifes foram pesados e embalados em folha
de aluminio. Cada amostra foi cozida em uma grelha pré-aquecida (Grill press inox
red, Philco SA, Brasil) monitorada por um termopar interno (Incoterm, 145 mm,
Incoterm LTDA, Brasil) a 200°C até a temperatura interna de 72°C ser atingida, entéo,
a amostra foi removida do calor e deixada em temperatura ambiente. Apos atingir
25°C, cada bife foi pesado e as perdas por cozimento calculadas como descrito na

equacao abaixo.

%PPC = ((Peso antes coc¢do — Peso ap6s coc¢ao)/(Peso antes coc¢do)) * 10

As perdas por exsudagao (PPE) foram medidas usando o método descrito por
Honikel (1998). Um bife de 2,5 cm foi pesado e suspenso em um anzol, envolto por
um saco de poliamida / polietileno e refrigerados 4°C+ 1°C. A cada periodo, os bifes
foram retirados da refrigeracdo e pesados. Apos 24 h, 48 h e 96 h, a amostra foi
removida do saco, seca em papel absorvente e pesada novamente. Quantidade de
perda de exsudato foi expressa como porcentagem de agua perdida do peso inicial

como descrito pela equacao abaixo.



%PPE = ((Peso inicial — Peso final) /(Peso inicial)) * 100

4.3.6. Aceitacao visual e intengdo de compra

Para a avaliagédo visual da carne suina, os bifes foram fotografados em
condi¢des padronizadas, conforme descrito por Passetti et al. (2016), com algumas
modificagdes. Os bifes foram desembalados e fotografados no primeiro dia apos
exposicao, utilizando uma camera digital Nikon Coolpix B500 (velocidade do obturador
no modo manual 1/20; tamanho da abertura F5.3, ISO 1600; distancia focal 40 mm)
montada em um suporte fotografico fixado perpendicularmente a 45 cm da amostra.
A iluminagao foi garantida por duas lampadas fluorescentes D65, utilizadas como
iluminante padrao para distribuir a luz uniformemente e evitar a interferéncia da luz
externa.

Um mini Color-Checker GretagMacbeth (Colour-Confidence, Birmingham,
Reino Unido), com 24 colored patches coloridos, foi fotografado com cada bife para
verificar a capacidade de reproducgao de cores. As avaliagbes foram realizadas em um
unico computador (MacBook, Chip Apple M1, Memdria 8GB, macOS Sonoma 14.2.1,
256 SSD). As fotografias, um total de 30 (3 Grupos de 10 repeticbes) foram
organizadas de forma aleatdria, utilizando um delineamento casualizado evitando
efeitos de ordem.

Antes do inicio da analise visual, os consumidores (n=110) receberam
treinamento, sendo instruidos em como avaliar cada fotografia, sendo 5 seg para
avaliar cada fotografia com intervalo de 5 seg, a fim de prevenir a fadiga. Os
consumidores foram orientados a avaliar a aceitabilidade da cor da carne, em uma

escala hedbnica de 1 a 9, sem ponto central (



FIGURA 3), desconsiderando outros aspectos, como tamanho e gordura.
Além disso, foi avaliada a intengdo de compra, ou seja, se estariam dispostos a
adquirir o produto, bem como o perfil socioeconémico e habitos de consumo dos

consumidores participantes.



FIGURA 3 - ESCALA HEDONICA SEM PONTO CENTRAL

1. Desgostei muitissimo

2. Desgostel muito

3. Desgostel moderadamente
4. Desgostei ligeiramente
S—lndiccanie

6. Gostei ligeiramente

7. Gostei moderadamente
8. Gostel muito

9. Gostel muitissimo

FONTE: Autora (2024).

4.4. ANALISES ESTATISTICAS

As analises estatisticas foram realizadas utilizando o software SAS (SAS
Institute, 2009). O grupo e o tempo de armazenamento foram considerados como
fatores fixos em um planejamento fatorial. Quando as diferencas entre os tratamentos
foram significativas, foi aplicado o teste de Tukey (com nivel de significancia de 5%).
Os dados relacionados ao decréscimo do pH foram submetidos a analise de regresséo
até segunda ordem (quadratica).

Nas analises de aceitagao visual e preferéncia dos consumidores, o grupo foi
o unico fator fixo avaliado. Diferengas foram consideradas significativas para P < 0,05
e, quando apropriado, o teste de Tukey (com nivel de significancia de 5%) foi utilizado.
As respostas relacionadas a habitos e preferéncias de consumo foram analisadas por

meio da frequéncia de resposta.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. TRANSFORMACAO DO MUSCULO EM CARNE

A TABELA 1 apresenta os resultados obtidos para peso das carcagas,

temperatura inicial do musculo e os tempos de condug¢ao dos animais.



TABELA 1 -PESO DE CARCACA, TEMPERATURA E TEMPO DE CONDUCAQO DOS ANIMAIS.!

Peso Temperatura Tempo 96
conducio
Grupo (Kg) C) (seg)
72 97,1 41,22b 382
103 98,9 41,1 49P
154 99,3 41,32 59¢
P- valor 0,2595 0,0231 <0,001
EPM 0,5519 0,0305 2,192

"NOTA: Os resultados sdo expressos como média. Letras minusculas diferentes na mesma coluna
sao significativamente diferentes (P < 0,05). 2Grupo 7: entradas de 7 animais, 3Grupo 10: entradas
de 10 animais, 4Grupo 15: entradas de 15 animais.

FONTE: A autora (2024).

Os resultados apresentados indicam que n&o houve diferenga significativa (P
> 0,05) para o peso. No entanto, os dados evidenciaram a influéncia do manejo pré-
abate durante a conducgao dos suinos (P<0,05) na temperatura inicial do musculo e
no tempo de conducdo. Grupos com 15 animais tiveram temperatura inicial do
musculo significativamente maiores (41,34 °C) em comparagéo ao grupo de 10 (41,16
°C). O tempo de conducéo foi maior no grupo de 15 animais (59 seg), com diferencas
significativas em relagdo aos grupos de 7 (38 seg) e 10 animais (49 seg).

Este aumento pode ser atribuido ao estresse térmico provocado pela maior
densidade de animais durante a conducao, conforme relatado por Dalla Costa et
al. (2019). O estresse pré-abate, intensificado por fatores como aglomerag¢ao e maior
interagcdo social em grupos maiores, pode reduzir as reservas de glicogénio muscular,
comprometendo a glicolise e acelerando o declinio do pH muscular (Ferguson et al.,
2001).

De acordo com Acevedo-Giraldo et al. (2020), niveis elevados de estresse
aumentam a produgao de catecolaminas e cortisol, comprometendo o metabolismo
energético e influenciando negativamente as caracteristicas sensoriais e tecnolégicas
da carne. A elevacdo da temperatura muscular esta associada ao aumento da
atividade metabdlica devido ao esforcgo fisico e ao estresse, predispondo a carne a
defeitos como PSE (palida, mole e exsudativa), que afetam negativamente a
qualidade final do produto (Costa et al.,, 2019). No presente estudo, o grupo 15
apresentou temperatura inicial mais elevada (41,34 °C), reforgando a hipotese de
maior esfor¢o metabdlico devido ao estresse durante o manejo.

Segundo Geverink et al. (2021), lotes maiores requerem mais tempo para

movimentagao e conducao eficiente, o que pode exacerbar o estresse nos animais. O



aumento do tempo de conducédo esta diretamente relacionado a maiores niveis de
cortisol e lactato, indicadores classicos de estresse em suinos, com implicacdes para
o bem-estar animal e a qualidade da carne.

A TABELA 2 apresenta o decréscimo de pH durante a transformacgédo do
musculo em carne.

O pH inicial (1 hora pdés-abate) apresentou diferencas significativas entre os
grupos (P < 0,05), sendo maior no Grupo 7 (6,59) e menor no Grupo 15 (6,48). Embora
os valores finais de pH ndo tenham apresentado diferencas significativas entre os
grupos, o pH inicial mais elevado observado no Grupo 7 sugere menor impacto de
estresse pré-abate nesse grupo, provavelmente devido ao menor numero de animais
conduzidos simultaneamente. Estudos mostram que o manejo pré-abate, incluindo
densidade e tempo de conducao, influencia diretamente os niveis de estresse, que,
por sua vez, afetam o metabolismo muscular e os niveis de glicogénio residual no
momento do abate (DE SOUZA et al., 2020; GOMES et al., 2021).

O decréscimo gradual do pH ao longo do tempo reflete o processo natural de
transformagao do musculo em carne, no qual o glicogénio muscular é convertido em
acido latico, resultando na queda do pH poés-morte. Estudos indicam que essa redugao
€ essencial para a maturagao adequada da carne e para a obtencéo de caracteristicas
sensoriais desejaveis (KIM et al., 2019; OLIVEIRA et al., 2022)

Embora os grupos tenham apresentado diferencas no pH inicial, os valores
finais, apds 12 horas, variaram entre 5,68 e 5,72, sendo semelhantes entre os grupos.

A analise do efeito quadratico (Q) também destaca a importancia da avaliagéao
da velocidade de declinio do pH, uma vez que descidas rapidas associadas a
temperaturas elevadas do musculo podem levar ao desenvolvimento de carne PSE
(Maribo et al., 1998). O Grupo 7, com pH inicial mais elevado, apresentou maior

estabilidade na queda, indicando menor impacto do estresse pré-abate.
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Esses valores estao dentro da faixa considerada ideal para carne de suinos
de qualidade, reduzindo o risco de ocorréncia de defeitos como carne PSE (palida,
mole e exsudativa) ou DFD (escura, firme e seca). Segundo Kim et al. (2019), valores
de pH finais abaixo de 5,8 sdo associados a carnes mais propensas ao fendbmeno PSE
enquanto valores acima de 6,2 podem indicar carne DFD, ambas prejudiciais a
qualidade tecnoldgica e sensorial do produto.

A relagao entre temperatura elevada do musculo e a queda rapida do pH é
apontada como fator de risco para a formacgao de carne PSE, caracterizada por cor
palida, textura macia e elevada exsudagao (MARIBO et al., 1998). No entanto, os
valores finais semelhantes entre os grupos indicam que, embora as condi¢cdes de
manejo pré-abate tenham influenciado os valores iniciais, ndo foram severas o
suficiente para comprometer drasticamente a qualidade final da carne.

Praticas de manejo que priorizam a condugao de animais em grupos menores
sdo destacadas como estratégias eficazes para reduzir o estresse e preservar a
qualidade da carne. Essas praticas resultam em melhores caracteristicas tecnolégicas
e sensoriais, como maior capacidade de retengdo de agua e textura desejavel
(URREA et al., 2021).

5.2.QUALIDADE DE CARNE

A TABELA 3 apresenta os resultados do efeito do tamanho do grupo de
conducéo para o abate (7,10 e 15 animais) e da exposi¢ao refrigerada nos parametros
tecnolégicos de qualidade da carne suina. Observou-se que o tamanho dos grupos
de condugao nao influenciou significativamente nenhum dos parametros avaliados
(P>0,05). No entanto, o periodo de exposicao refrigerada mostrou impacto

significativo (P<0,05) em todos os parametros analisados.

5.2.1. Oxidacao lipidica

A oxidacéo lipidica ndo foi afetada significativamente pelo tamanho dos
grupos de condugéo (P>0,05). Entretanto, a exposi¢éo prolongada (7 dias) apresentou
aumento significativo na oxidacao (P<0,05), com valores mais altos de TBARS ao final
do periodo. Isso ocorre devido a degradagao oxidativa dos lipideos durante o

armazenamento prolongado, como evidenciado por Liu et al. (2022), que destacam



que a formacéao de produtos secundarios de oxidacdo pode comprometer a qualidade
sensorial e nutricional da carne. Nao houve interagédo significativa entre os fatores

(grupo x exposicao).

5.2.2. Perda por Cocgéo (PPC) e Textura

Ao avaliar o efeito do grupo, néo foram observadas diferengas significativas
(P>0,05) nas perdas por cocgao e na textura. Contudo, a exposicédo refrigerada
influenciou ambos os parametros (P<0,05), com aumento na PPC e na forca de
cisalhamento ao longo do armazenamento. Essas alteracbes podem estar
relacionadas a desnaturacdo proteica e a reducdo da capacidade de retencao de
agua, como descrito por Kristensen; Purslow (2020), que associam essas
modificagdes a degradacao de proteinas miofibrilares. Quando ambos os fatores

(grupo x exposi¢ao) foram avaliados, ndao houve interagao.

5.2.3. Parametros de cor

Os parametros de cor ndo variaram significativamente entre os grupos de
conducéo (P>0,05), mas a exposicao refrigerada teve impacto significativo (P<0,05).
A luminosidade (L*) foi maior no quinto dia de exposi¢ao, enquanto os valores de b*
(intensidade do amarelo) foram mais altos nos dias cinco e sete. O parametro a*
(indicador de vermelho) reduziu no sétimo dia, o que reflete maior oxidacdo dos
pigmentos e formagdo de metamioglobina, como relatado por Souza Ribeiro et al.
(2022). Essas alteragdes na cor podem ser atribuidas a degradacao oxidativa dos
pigmentos durante o armazenamento prolongado. Nao foi observada interacao

significativa entre os fatores avaliados.

5.2.4. pH

Quanto ao pH, observou-se uma diminuicdo no quinto dia de exposicao,
seguida de um aumento ao final do sétimo dia. O pH inicial (avaliado apos o abate)
nao apresentou diferengas significativas entre os grupos de condugao (P>0,05). Os
valores médios de pH para os grupos foram consistentes (entre 5,16 e 5,17). Essa

estabilidade indica que o estresse pré-abate causado pelo tamanho do grupo néo foi



suficiente para influenciar significativamente o metabolismo muscular e as reservas
de glicogénio (Mariboo et al., 2018). Durante a exposigéo refrigerada, o pH diminuiu
até o quinto dia, seguido de aumento no sétimo dia (P<0,05). Isso pode estar
associado a atividade enzimatica e a liberagdo de compostos nitrogenados, como
relatado por Shen et al. (2006) e corroborado por Zhang et al. (2021). N&o foi
observada interagao significativa entre os fatores avaliados.

5.2.5. Perda por Exsudagao

A PPE nao variou significativamente entre os grupos de condugéao (P>0,05),
mas apresentou alteragdes ao longo do periodo de armazenamento (P<0,05), com
valores mais altos as 24 horas e redugéo apos 48 horas. Segundo Kim et al. (2018),
0 aumento inicial da exsudagao pode ser devido a ruptura celular, enquanto a reducao
posterior esta relacionada a reorganizacao das proteinas miofibrilares. Quando ambos

os fatores (grupo x exposi¢ao) foram avaliados, ndo houve interagéo.
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5.3.ACEITACAO VISUAL, INTENCAO DE COMPRA E PERFIL SOCIOECONOMICO
DOS PARTICIPANTES

O questionario complementar distribuido aos consumidores forneceu
informacdes sobre habitos e preferéncias de consumo apresentados nas TABELA
4TABELA 5. Em relagdo ao grupo de consumidores 56,48% eram do género
masculino e 43,52% do género feminino, distribuidos em grupos de 18 a 24 anos
(35,19%), 25 a 39 anos (41,67%), 40 a 54 anos (12,05%), mais de 55 anos (12%). No
grupo de 18 a 24 anos, 48% eram mulheres e 19% homens, no de 25 a 39 anos, 64%
eram compostos pelo género masculino e 25% pelo género feminino, no grupo de 40
a 54 anos, 15% dos consumidores eram do género masculino e 9% do género
feminino e o ultimo grupo (mais de 55) 13% eram do género feminino e 9% do género
masculino. O consumo mais frequente de carne suina foi de uma vez na semana
(31,2%), seguido de mais de uma vez ao més (25,6 %). A maioria dos consumidores
prefere comprar a carne de suina no supermercado (65,4%), seguido do agougue
(29,1%). Os consumidores preferiram a carne embalada fresca (51,8%) e carne
resfriada (35,5%) a carne congelada (12,7%). Os consumidores consideram a cor
(98,2%) um fator importante no momento da compra de carne. Um dos atributos mais
importantes que influenciam sua decisdo de compra foi a cor (47,3%). Por outro lado,
a menor proporgdo dos participantes (11,9%) considerou a marca do produto o
atributo mais importante que influenciou suas decisdes de compra. Compreender as
escolhas dos consumidores no momento da compra é fundamental para entender o

perfil dos consumidores de carne de suina.
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TABELA 5 -PERFIL DE PREFERENCIAS E HABITOS DE CONSUMO (N=110 CONSUMIDORES)

~ Populacgao
Pergunta Opcoes de resposta Total (%)
1 vez na semana 31,2
A 2-3 vezes na semana 15,6
Qual a sua frequéncia de consumo de carne
. . 3-4 vezes na semana 2,8
suina resfriada? .

1 vez por més 25,6
2 vezes por més 24,8
Acougue 29,1
Onde vocé compra carne suina resfriada? S“p"trm‘?r.cadO 64,5
Frigorifico 1,8
Qutros 4,6
Como vocé prefere comprar carne suina Fresca 51,8
P . P Embalada resfriada 35,5

resfriada?
Embalada congelada 12,7
A cor é um fator importante para sua escolha no Sim 98,2
momento da compra de carne suina resfriada? Nao 1,8
Preco 40,9
Qual o maior fator de impacto na hora da Cor 47,3
escolha da carne suina resfriada? Marca produtora 11,9

FONTE: A autora (2024).

A TABELA 6 apresenta os resultados da avaliagao visual dos consumidores.
A carne do grupo 7 (entrada de 7 animais) apresentou maior aceitabilidade visual e
maior intengdo de compra em comparagdo aos grupos 10 e 15. As médias de
preferéncia indicam que os consumidores atribuiram notas significativamente mais
altas para o grupo 7, com um escore hedénico médio de 5,50, em contraste com 5,40
e 5,21 para os grupos 10 e 15, respectivamente (P < 0,05). Além disso, a intengao de
compra também foi mais favoravel para o grupo 7, com menor valor médio (1,41) em
uma escala onde 1 representa "compraria" e 2 "ndo compraria" (P < 0,05). Esses
resultados sugerem que o tamanho do grupo de conducédo para o abate impacta
significativamente a aceitagdo visual e a intengdo de compra, possivelmente devido a
diferengas no manejo pré-abate e seus efeitos na qualidade visual da carne.

Faucitano; Raj (2022) destacam que fatores de estresse, como densidade no
transporte e manuseio, podem alterar caracteristicas como a cor da carne,
especialmente tons mais claros ou escuros fora do padrdo desejado, e €
frequentemente associada a qualidade e frescor pelo consumidor, sendo um fator

determinante na decisdo de compra (Font-i-Furnols; Guerrero, 2014).



TABELA 6 -ACEITACAO VISUAL E INTENCAO DE COMPRA PELO CONSUMIDOR (n=110
CONSUMIDORES)."

Grupos
7 102 158 p-valor EPM*
Preferéncia® 5,509 5,402b 5,21P <0,001 0,028
Intencdo de compra® 1,41P 1,4420 1,482 <0,001 0,006

'NOTA: Médias com letras minusculas diferentes na mesma linha sao significativamente diferentes (p
<0,05). " Grupo 7: entradas de 7 animais, B- Grupo 10: entradas de 10 animais, C- Grupo 15:
entradas de 15 animais. *EPM — Erro padrdo das Médias.;5Preferéncia — Medida pela escala
hedbnica (1 = desgosto extremamente; 9 = gosto extremamente com o ponto central neutro

(indiferente); éIntengdo de compra- (1- Compraria; 2- Nao compraria).
FONTE: A autora (2024).

De Moraes Pinto et al. (2023) também destacam que a preferéncia e a
intengdo de compra dos consumidores estdo diretamente relacionadas ao aspecto
visual da carne no momento da escolha, reforcando a necessidade de estratégias que
minimizem o impacto do manejo pré-abate na qualidade visual. Dessa forma,
compreender as preferéncias do consumidor e os fatores que influenciam sua decisao
de compra é essencial para otimizar os processos produtivos e atender as demandas

do mercado.



6. CONCLUSAO

Embora o manejo pré-abate, especialmente durante a movimentagdo dos
animais da area de descanso até o processo de insensibilizacao, tenha influenciado o
pH inicial e a temperatura muscular, esses fatores nao afetaram a transformagao do
musculo em carne nem comprometeram a qualidade tecnolodgica final do produto. No
entanto, destaca-se que o grupo 7 contribuiu significativamente para preservar a
aceitabilidade visual e a intengao de compra da carne pelos consumidores.

Portanto, € essencial adotar praticas de manejo que minimizem o estresse
dos suinos durante todas as fases de producéo, incluindo o transporte e o abate, para
garantir a qualidade visual e sensorial da carne e, ao mesmo tempo, promover o bem-

estar animal.



7. CONSIDERAGOES FINAIS

Este estudo destaca a relevancia de praticas adequadas de manejo pré-abate,
como a condugado em grupos menores durante a movimentagao dos animais da area
de descanso até o processo de insensibilizagcdo, com o objetivo de minimizar o
estresse animal e preservar a qualidade inicial da carne, especialmente no que se
refere a preferéncia dos consumidores no momento da compra. Os resultados obtidos
oferecem subsidios para a implementagao de estratégias que aprimorem a eficiéncia
do processamento e aumentem a satisfagdo dos consumidores, promovendo, assim,
a sustentabilidade e a competitividade na cadeia produtiva de carne suina. Mais

estudos nesta linha de pesquisa sdo necessarios para elucidar as informacgdes.
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