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RESUMO - Atualmente a carne suina é a proteina animal mais consumida no mundo. A qualidade
da carne suina é bastante complexa, pois varios fatores intrinsecos e extrinsecos interagem entre
si, influenciando as caracteristicas do produto final e as altera¢cdes da qualidade refletem em
prejuizo econdmico. Os resultados das analises da cor, teores de gordura e pigmentos, perdas por

descongelamento e coccdo e a forca de cisalhamento demonstraram diferencas entre os dois

frigorificos.
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ABSTRACT - Currently pork has been the most consumed animal protein in the world. The quality
of pork is quite complex, because several intrinsic and extrinsic factors that interact influencing the
characteristics of the final product. Among the changes the quality, PSE (pale, soft and exudative)
meat is a big problem for industries, generating large economic losses.
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1 INTRODUCAO

A carne suina é hoje a proteina de origem animal mais consumida no mundo, tendo
ultrapassado a preferéncia dos consumidores pela carne bovina. O crescimento da suinocultura no
Brasil e no mundo é uma previsdo atestada por pesquisas de mercado. No ano de 2014, a
producdo mundial vai saltar para 109 milhdes de toneladas, segundo o Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos. As importacBes de carne suina vao exigir quatro milhdes de
toneladas a mais até 2022 (ABRAVES, 2013).

Atualmente, a qualidade da carne representa uma das principais preocupacoes,
especialmente para consumidores mais exigentes. De modo geral, pode-se dizer que a qualidade
da carne e da carcaca depende da interacdo de fatores intrinsecos e extrinsecos. Os fatores
intrinsecos mais importantes sdo a genética, a idade e o sexo. Entre os fatores extrinsecos, séo
muito importantes as condic6es de abate, desde a saida dos animais da propriedade até a entrada
das carcacas nas camaras frias, o tipo de cozimento e os métodos de conservacédo. A qualidade
da carne suina é conseqiiéncia de fatores ambientais e genéticos juntos. Textura, cor, sabor,
suculéncia e aroma sado caracteristicas da carne suina influenciadas pelo processo bioquimico que
acontece durante a conversdo do musculo em carne (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007).

Os problemas relacionados com carne suina atualmente se dédo por uma carne palida, mole,
exsudativa ou carne dura, firme ou seca. A carne PSE é inadequada para a fabricacdo dos
embutidos. A carne PSE se traduz por uma perda da capacidade de retencdo de agua e uma
palidez, acarretando uma maior perda de peso e conseqiente menor rendimento tecnolégico por
ocasido da industrializacdo. A origem do aparecimento destas carnes esta relacionada ao manejo
ante-mortem inadequado, como por exemplo, transportes prolongados que determinam o consumo

do glicogénio muscular (Terra; Fries, 2000). Os defeitos da qualidade da carne suina sdo em
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grande parte determinados pelo ambiente e/ou por fatores genéticos. A genética tem papel
importante na qualidade, e existe uma alta correlacdo com incidéncia de carne PSE, com isso
existe um grande problema na industria em relacdo a qualidade da carne (MAGANHINI et al.:
2007).

2. MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 520 amostras do musculo Longissimus dorsi (lombo) e 520 amostras do
musculo Semispinalis captis (coxao mole) para analise fisica de cor subjetiva, marmoreio subjetivo,
perda de agua por coccao, perda por descongelamento, forga de cisalhamento. Para analise fisico-
guimico foram 243 amostras de lombo e 266 amostras para coxdo para teores de gordura
intramuscular e umidade, pigmentos totais, oriundos de dois frigorificos da regido sul do Brasil
(Santa Catarina e Parand).

2.1 Perda por Descongelamento

As amostras foram descongeladas em camaras frias com temperatura entre 2 a 4° C, por 24
horas, ap6s o descongelamento, as amostras foram pesadas em balanca semi analitica

2.2 Avaliacéo visual da cor

A avaliacéo foi realizada em 3 bifes de uma mesma amostra do musculo Longissimus dorsi
e comparando as amostras com o padr&o fotografico de cor NPPC (PADROES DE COR NPPC,
1999)..Esperou-se um periodo aproximado de 30 minutos para contato entre os pigmentos da

carne e o oxigénio do ar e foram avaliadas novamente apés os 30 minutos..
2.3 Marmoreio

A avaliagdo de marmoreio foi realizada logo apds a avaliagédo visual da cor, com padrdes
fotograficos NPPC (PADROES DE MARMOREIO NPPC, 1999) e comparando com os bifes a
guantidade de gordura depositada no musculo, classificada de um a dez, sendo que carne com

valor um apresentava somente tragos de marmoreio e valor dez com marmoreio excessivo.

2.3 Teores de umidade e gordura intramuscular
Os teores de umidade e gordura intramuscular (lipideos totais) foram determinados de

acordo com a metodologia descrita por Horwitz (2005), com pequenas adaptacdes.
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2.4 Perdas por coccdo

As amostras de lombo foram cortadas em bifes de 2,5 cm, pesados individualmente e
grelhados em chapa (Grill George Foreman), com temperatura de 180°C. Quando os bifes atingiam
a temperatura interna em torno 42°C eram virados até atingir a temperatura final de 72° C,
monitorada com um termdmetro (Testo, modelo 106). Apds o resfriamento das amostras até a
temperatura média de 40° C, os bifes eram pesados para determinacdo do peso final. A diferenca
entre 0 peso inicial e o peso final correspondeu a perda por coc¢cdo, sendo expressa em
percentual.

2.5 Forcade Cisalhamento (Textura)

De cada bife foram retiradas 12 amostras cilindricas de 1,27 cm de diametro com auxilio de
um amostrador elétrico. A determinacdo da forca de cisalhamento foi realizada com um
texturdmetro TA XT-2i, marca Stable Micro System (UK) com acessério Warner Bratzler (3mm
espessura), com distancia de percurso da sonda de 30 mm a partir da base, a uma velocidade de
pré-teste de 5 mm/ s, uma velocidade de ensaio de 2 mm/ s e uma velocidade pos-teste de 5 mm/
s. conforme metodologia proposta por FRONNING; UIJTTENBOOGAART (1988). Os resultados
foram expressos por kgf.cm™.

2.6 Pigmentos totais

A andlise de pigmentos totais foi realizada de acordo com metodologia preconizada por
Koniecko (1985).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas dos cortes cox&o e lombo (Tabela 1 e Tabela 2)
nao apresentaram diferenca significativa (p>0,05) do teor de umidade entre os frigorificos. Ja os
teores de gordura e pigmentos entre coxao (Tabela 1) e lombo (Tabela 2) dos frigorificos diferiram
significativamente (p<0,05) sendo que foi encontrado maior teor de gordura e menor de pigmentos
nos animais oriundos do frigorifico B como pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas do coxdo

Tratamento Umidade (g/100g) Gordura (g/100g) Pigmentos totais
Frigorifico A 74,70 (0,80) A 1,83(0,77) B 41,52 (14,67) A
Frigorifico B 74,31 (2,86) A 2,42 (1,26) A 36,39 (12,05) B
Valor de P 0,1393 <0,0001 0,0019

Média (desvio-padrao).
Médias com letras mailsculas diferentes nas colunas: teste de Tukey a 5%, indicando diferenca entre os
tratamentos.
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Tabela 2. Resultados das andlises fisico-quimicas do lombo

Tratamento Umidade (g/100g) Gordura (g/100g) Pigmentos
Frigorifico A 74,42 (0,68) A 1,35(0,68) B 33,85 (10,55) A
Frigorifico B 74,32 (0,75) A 1,56 (0,69) A 28,00 (8,03) B
Valor de P 0,2971 0,0180 <0,0001

Média (desvio-padrao).
Médias com letras mailsculas diferentes nas colunas: teste de Tukey a 5%, indicando diferenca entre os
tratamentos.

Os resultados obtidos na analise da perda por descongelamento do coxao suino (Tabela 3)
nao apresentaram diferenca significativa (p>0,05) entre os estabelecimentos frigorificos, contudo
para o lombo observou-se diferenca entre os resultados dos dois frigorificos sendo que a perda por

descongelamento da carne dos animais oriundos do frigorifico A foi maior do que a do B (Tabela 4)

Tabela 3. Resultados da andlise de perda por descongelamento do coxao suino.

Tratamento Perda por descongelamento (%)
Frigorifico A 13,39 (3,95) A
Frigorifico B 13,62 (4,93) A

Valor de P 0,5627

Média (desvio-padrao).
Médias com letras mailsculas diferentes na coluna: teste de Tukey a 5%, indicando diferenca entre os
tratamentos.

Os resultados Perda por Coccdo (PPC) Forca de Cisalhamento (FC), cor subjetiva e
marmoreio de lombo de suino podem ser analisados na Tabela 4.

A forca de cisalhamento esta relacionada com a maciez da carne. Quanto menor o valor
mais macia serd a carne e a genética pode influenciar nos valores de gordura (MONTEIRO, 2007).
Os resultados obtidos para o marmoreio (intramuscular) ndo diferiram significativamente (p>0,05)
entre os frigorificos. No entanto, verificou-se maior for¢a de cisalhamento (11,75%) no lombo dos
animais do frigorifico B e, tal valor pode estar relacionado com a maior perda por coc¢édo observada
(Tabela 4).

Tabela 4. Resultados das analises fisicas do lombo suino.

Tratamento Perda por Forca de Cisalhamento Perda por Cor Marmoreio
descongelamento (%) (kgf.cm™)) cocgao (%) Subjetiva
Frigorifico A 11,70 (4,47) A 5,87 (1,15) B 35,03 (5,05) B 2,63 1,30 (0,43)
(0,77)A A
Frigorifico B 9,38 (4,08) B 6,56 (1,27) A 36,35 (5,32) A 2,45 1,28 (0,40)
(0,90)B A
Valor de P <0,0001 <0,0001 0,0030 0,0105 0,4717

Média (desvio-padrao).
Médias com letras mailsculas diferentes nas colunas: teste de Tukey a 5%, indicando diferenca entre os
tratamentos.
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A cor € um dos atributos mais importantes para a qualidade da carne, onde ela é uma
influéncia para a industria e o consumidor para comprar essa carne fresca (MONTEIRO, 2007). Na
andlise de cor subjetiva do lombo (Tabela 4) verifica-se que o lombo dos animais do frigorifico A
apresentaram maior valor (p<0,05) em relacdo ao frigorifico B. Esse resultado esta diretamente
correlacionado com os resultados encontrados na analise de pigmentos totais (Tabela 1), onde o
frigorifico A apresentou maior valor (p<0,05) de pigmentos em relacéo ao frigorifico B.

4 CONCLUSAO

Pelos resultados apresentados pode-se reconhecer que ainda existem diferencas
consideraveis entre a qualidade de carne de dois frigorificos de médio/grande porte. Tais
resultados servem de subsidio para as industria auxiliando em seus programas de melhoramento
genético, bem como para o estabelecimento de parédmetros de qualidade, sele¢cdo de seus
fornecedores e nos ajustes de seus processamentos internos para minimizar alteragbes que

contribuam com perdas de qualidade que influenciem em perdas econémicas.

A genética, em fungd@o de maior ou menor expressédo de genes relacionados a deposigéo e
distribuicdo de gordura na carcacga, aliada ao manejo alimentar influencia nos valores de deposi¢ao
de gordura. Ja as perdas por descongelamento e coccdo, cor e for¢a de cisalhamento embora
possuam relagéo direta com a genética e o0 manejo nutricional, podem sofrer alteragcbes drasticas

em fungdo do manejo pré-abate.

Sendo assim, conclui-se que a genética, 0 manejo nutricional e as etapas do manejo pré- e
pés-abate dos dois frigorificos podem estar influenciado a qualidade tecnoldgica da carne suina,
existindo a necessidade de avaliar isoladamente tais parametros a fim de obter informacgfes que
possibilitem elaborar planos de acdo o0s quais permitam minimizar as diferencas na qualidade

tecnolégica da carne suina, estabelecer um padrao mais elevado de qualidade.
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