PERDA DE ANIMAIS

LESOES NA PELE

QUALIDADE DA CARNE




25 % 85 %

TOTAL = $254,104,500
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FSIS, 1990 -2004

Ontario Atlantico

CFIA, 2006



16,000 suines x 85 kg carcaca

1,4 milhoes kg de carne suina
desperdicadas por ano

| » Genetica
¢+ Estacao

- ¢ Saude
¢+ Densidade (m?/ kg)
¢ Tipo de caminhao

+ Condicoes de
espera

BoSSel SURT 1Y
N. suinos mortos sobre o total das cargas (%)




Suino nermal
Respiracao com a boca aberta
Descoloracao da pele
Recusa ao mevimento
Vocalizacao anormal
Tremor muscular
Cansaco

|

Morte

+» Nenhuma estadistica disponivel




Tempo NA NANI | Mortes | Perdas
totais
Espera na saida -0,10 | 0,24* 0,15 0,14
da granja

Espera no -0,14 0,20 0,19 0,24>*
desembarque
IN[€]g 0,25* | -0,04 -0,07 0,05
embarques/dia

Ritter et al., 2006

GOLPE DE DENSIDADE ELEVADA | MIXTURA DE LOTES

MANGUEIRA

ITP, 1996
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Reino Unido Franca Espanha Iltalia

Faucitanoe, 2000

Carcase damage to be recorded for whole carcase
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$0.50/suino (perdas d’agua)
$0.43/suino (cor)
2. $0.90/suino (PSE)




+ UNIFORMIDADE
(PADRONIZACAO)

+ SELECAO

Contaminacao, residuos
+ SALUBRIDADE

Cor, exudacéao, textura

+ QUALIDADE
Dejetos do abatedouro

+ AMBIENTE Transporte dos animais
Teécnicas de abate

+ BEM-ESTAR ANIMAL
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s & ESTONIE

AN EZSUDAT
GRAZIE
HON PERSILLEE]

NOUYELLE ZELANDE |
FOLOGNE AFRIQUE DE 51D JAPON
D

ERESEWS dimension 1 (52%)
FINLANDECANADABEL(;]QUEFRANCE
suEpE ALLEMAGNE

TIAIGEE MEXIQUE GRECE cqmup
PAYS BAS

Ngapo et al., 2005

Extremadamente Importante S
Impertante Impertancia

Ambiente
5210)0]0)
-2001

em
27 29 13
38 23 15
Bem-estar
=210]0]0) 245) 29 15
-2001 38 14 18
21 28 21
27 26 20)
10 25 38
14 21 43

Barton-Gade, 2002

Qualidade
-2000
-2001




Drip <5% . S Drip >5%
L* 42-50 el e W L 50
(pHU<6.0) _—
y 2 pHu >6.0
Drip >5% % e D (Drip <5%)
L* 42- 50 ‘ (L* <42)

%

Estados Unidos 58 |Kauffman et al.,
1992

Canada 30 |S. Fournaise (com.

(Quebec) pess.)

16-51 |Warner et al., 2001




HEl= DIED

¢ Longissimus dorsi | aqquctor
+ Semimembranosus. Semispinalis
+ Biceps femoris capitis

Dentro de la 12 hora poest mertem
+ Velocidade de queda do pH' (pH,)
¢ femperatura

A 24 horas post mortem

¢ PHU

¢ Cor

¢ Perda d'agua (“drip loss™)
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+ O pH no musculo depois da sangria do suino =

ACUCAR > | ACIDO LATICO = pH
RESIDUAL
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5h 10h 15h 20h 24h

TEMPO

SUINO NAO
ESTRESSADO

SUINO ESTRESSADO
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+ Queda rapido do pH

+ Contracoes dos
sarcomeros

+ Rigor mortis .
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+ Métedos por gravidade (lholse de plasticor ou
Honikel, Dinamargues)

+» Metodos por capilaridade (papel filtro)

+» Metodo com bandeja

+ Métodos analiticos (pressao com filtro,
solubilidade de proteinas)
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Variavel

pH24

pH45

POM

EZ-DripLoss

0,49

0,42

Otto et al., 2004
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Metodo | Tempo | Manejo amostra
h antes pesada

Correa et al., 2007

Metodo
2
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(oo [ 13 [ 61

Correa et al., 2007
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[ Gy
| s

PQM 0.56 | 0.57 | 0.69 | 0.68

Correa et al., 2007
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Teste padréao
japonés

Colorimetro Minolta
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2 3 4 5 6

53,92 49,19 42,41 3954 36,90
476 7,34 862 10,53 13,79

13,04 11,53 10,03 9,71 8721

L* > 50 = carne palida

L* <43 = carne escura
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(Perk @uality  IVIELer)

PSE > 5 ps

Normal: <5 ps

PH.s5

pHuU

PQMs
FOPu
Refractancia
Perda d’agua
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Aparéncia e preferéncia (painel de degustacao,
sondagem por consumidores)

Textura (texturometro, painel de degustagéo)

Sabor (odor e sabor) (painel de degustacéo)

Gordura intramuscular (marmoreo) (padréo
fotografico e analise guimica)

Apresentacéo ao degustador

24



Fraturabili

Al

Coesividade = A2/A1
Adesdo = A3

de

Primeriro bocado Segundo bocado Deformacgéo
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Componentes musculares:
+» Gordura intramuscular

+ Fibras musculares (numero e
tamanho)

¢ Tecido conjuntivo (colageno solavel e
insoluble)

Componentes da gordura:

=g Cor (branca a
Conteudo em lipidos amarela)

Rancificacao
X N\ — (oxidagdo das
Perfil em acidos graxos o quras)
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Genética \ AllmeTan
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Atordoamento

Balanca da qualidade da carne

I . ] H
pH Temperatura
muscular =, muscular

A controlar A controlar
-Genética - Mixturadeanimais
-Manejodagranja - Mangjo na espera
-Transporte - Duchas
-Jegjum - Densidade

-Descanso em espera

Qualidade da carneideal
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