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AVALI AÇAVALI AÇÃÃO DO BEMO DO BEM--
ESTAR SUÍ NO ESTAR SUÍ NO 

DURANTE O MANEJO DURANTE O MANEJO 
ANTEANTE-- MORTEMMORTEM

PERDA DE ANIMAISPERDA DE ANIMAIS

LESLESÕESÕES NA PELENA PELE

QUALIDADE DA CARNEQUALIDADE DA CARNE
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CUSTOS E CAUSASCUSTOS E CAUSAS

TOTAL = $ 2 5 4 ,1 0 4 ,5 0 0TOTAL = $ 2 5 4 ,1 0 4 ,5 0 0

25 % 85 %

PERDAS DURANTE O TRANSPORTEPERDAS DURANTE O TRANSPORTE

Lesionados (NAI) 

INCAPACITADOS, NÃO-
LESIONADOS (NANI)
LENTOS, CANSADOS

MORTOS
Incapacitados
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MORTALI DADEMORTALI DADE

TAXA DE MORTALIDADE DURANTE O TAXA DE MORTALIDADE DURANTE O 
TRANSPORTE NA UNITRANSPORTE NA UNIÃÃOO EUROPEIAEUROPEIA
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TAXA DE MORTALI DADE DURANTE O TAXA DE MORTALI DADE DURANTE O 
TRANSPORTE NOS EUATRANSPORTE NOS EUA

FSIS, 1990 -2004
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I MPACTO ECONÔMI CO DA TAXA I MPACTO ECONÔMI CO DA TAXA 
DE MORTALI DADE NO CANADÁDE MORTALI DADE NO CANADÁ

16,000 16,000 susuíínosnos x 85 kg x 85 kg carcacarcaççaa

1,4 1,4 milhmilhõõeses kg de carne kg de carne susuíínana
desperdidesperdiççadasadas porpor anoano

Por que os Por que os suínossuínos morremmorrem antes antes 
do abate?do abate?

GenéticaGenética
EstaçEstaçãã oo
SaúdeSaúde
DensidadeDensidade (m(m22 // kgkg))
Tipo de Tipo de caminhcaminhãã oo
CondiCondiççõõees de s de 
esperaespera

n. suínos mortos sobre o total das cargas (%)
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SindromeSindrome NANINANI
SuínoSuíno normalnormal

RespiraçRespiraçãão o comcom a a bocaboca abertaaberta
DescoloraçDescoloraçãão da o da pelepele
RecusaRecusa aoao movimentomovimento

VocalizaçVocalizaçãão anormalo anormal
TremorTremor muscularmuscular

CansaçoCansaço

MorteMorte

Stress

Stress

Stress

IncidênciaIncidência de de suínossuínos NANI no NANI no 
frigoríficofrigorífico ??

NenhumaNenhuma estadisticaestadistica disponiveldisponivel

Segundo Segundo osos estudosestudos = ~ 0,1% = ~ 0,1% atatéé 1,0%1,0%

PerdasPerdas totaistotais durantedurante o o transportetransporte nosnos
E.U. = ~0,5 a 1,3% de E.U. = ~0,5 a 1,3% de susuíínono transportadostransportados
($66 ($66 milhõesmilhões))
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CORRELACORRELAÇÇÕES ENTRE CONDIÕES ENTRE CONDI ÇÇÕES ÕES 
DE TRANSPORTE E PERDASDE TRANSPORTE E PERDAS

0,24*0,24*0,190,190,200,20--0,140,14Espera no Espera no 
desembarquedesembarque

--0,070,07

0,040,04

0,150,15

MortosMortos

0,25*0,25*

--0,070,07

--0,100,10

NANA

0,050,05--0,040,04Núm. Núm. 
embarques/díaembarques/día

0,29*0,29*--0,150,15TransporteTransporte

0,140,140,24*0,24*Espera na saída Espera na saída 
da granjada granja

Perdas Perdas 
totaistotais

NANINANITempoTempo

Ritter et al., 2006

--

LESLESÕESÕES NA PELENA PELE

ITP, 1996

DENSIDADE ELEVADA MIXTURA DE LOTESGOLPE DE 
MANGUEIRA
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IncidênciaIncidência (%) de (%) de carcaçascarcaças danificadasdanificadas
emem diferentesdiferentes PaísesPaíses EuropeusEuropeus

0
10
20
30
40
50
60
70
80
90

100

Reino Unido França Espanha Itália

Faucitano, 2000Faucitano, 2000

$ 0.08 por suíno
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QUALI DADE DA QUALI DADE DA 
CARNECARNE

CUSTOS DE UMA QUALI DADE DA CUSTOS DE UMA QUALI DADE DA 
CARNE INADEQUADACARNE INADEQUADA

$0.50/suíno (perdas d água)$0.50/suíno (perdas d água)
$0.43/suíno (cor)$0.43/suíno (cor)
$0.90/suíno (PSE)$0.90/suíno (PSE)



10

POR QUE MEDI R A POR QUE MEDI R A 
QUALI DADE?QUALI DADE?

UNIFORMIDADE UNIFORMIDADE 
(PADRONIZAÇ(PADRONIZAÇÃÃO)O)

SELEÇSELEÇÃÃOO

A QUALI DADE PARA O A QUALI DADE PARA O 
CONSUMI DORCONSUMI DOR

SALUBRIDADESALUBRIDADE

QUALIDADEQUALIDADE

AMBIENTEAMBIENTE

BEMBEM--ESTAR ANIMALESTAR ANIMAL

ContaminaContaminaççããoo, , resresííduosduos

CorCor, , exudaexudaççããoo, textura , textura 

DejetosDejetos do do abatedouroabatedouro

Transporte dos Transporte dos animaisanimais
TTéécnicas de abatecnicas de abate
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Pref erênçiaPref erênçia emem 26 26 PaísesPaíses

Ngapo et al., 2005

RAZRAZÕÕES ES PARA DE COMPRA DE PRODUTOS PARA DE COMPRA DE PRODUTOS 
ORGÂNICOS NA DINAMARCAORGÂNICOS NA DINAMARCA

3838
4343

2525
2121

1010
1414

QualidadeQualidade
--20002000
--20012001

2121
2020

2828
2626

2121
2727

SaúdeSaúde
--20002000
--20012001

1515
1818

2929
1414

2525
3838

BemBem--estarestar
--20002000
--20012001

1313
1515

2929
2323

2727
3838

AmbienteAmbiente
--20002000
--20012001

SemSem
importânciaimportância

ImportanteImportanteExtremadamente Extremadamente 
importanteimportante

Barton-Gade, 2002
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CATEGORIAS DE QUALIDADE DE CARNECATEGORIAS DE QUALIDADE DE CARNE

L* 42- 50

A INCIDÊNCIA DA CARNE RSE A INCIDÊNCIA DA CARNE RSE 

S. Fournaise (com. S. Fournaise (com. 
pesspess.).)

3030Canadá Canadá 
((QuebecQuebec))

HonkavaaraHonkavaara, 1997, 19978080FinlândiaFinlândia

WarnerWarner et al., 2001et al., 20011616--5151AustráliaAustrália

Murray, 2001Murray, 2001>13>13CanadáCanadá

KauffmanKauffman et al., et al., 
19921992

5858EstadosEstados UnidosUnidos

ReferênciaReferênciaRSE RSE 
%%

PaísPaís
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ONDE SE MEDE A QUALI DADE ?ONDE SE MEDE A QUALI DADE ?

PSEPSE

LongissimusLongissimus dorsidorsi
SemimembranosusSemimembranosus
Biceps Biceps femorisfemoris

DFDDFD

AdductorAdductor
SemispinalisSemispinalis
capitiscapitis

PARÂMETROS DE AVALI APARÂMETROS DE AVALI AÇÇÃÃOO

DentroDentro de la 1de la 1aa horahora post mortempost mortem
VelocidadeVelocidade de de quedaqueda do pH (pHdo pH (pH11) ) 
TemperaturaTemperatura

A 24 A 24 horashoras post mortempost mortem
pHupHu
CorCor
PerdaPerda d águad água ((""dripdrip lossloss""))
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O O pHpH

O que é o pH ?O que é o pH ?

O pH O pH nono músculomúsculo depoisdepois da sangria do da sangria do suínosuíno = = 

ÁCIDO LÁTICO = pHÁÇUCAR
RESIDUAL
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A A quedaqueda do pHdo pH

pHpH
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A EXUDAÇA EXUDAÇÃÃOO

PSEPSE RFNRFN DFDDFD
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COMPORTAMENTO DO COMPORTAMENTO DO 
RETÍ CULO MI OFI BRI LARRETÍ CULO MI OFI BRI LAR

QuedaQueda rápidorápido do pHdo pH

ContraçContraçõões es dos dos 
sarcômerossarcômeros

RigorRigor mortismortis

DFD

PSE

MétodosMétodos de de avaliaçavaliaçããoo
MétodosMétodos porpor gravidadegravidade ((bolsobolso de de plásticoplástico ou ou 
HonikelHonikel, , DinamarquêsDinamarquês))

MétodosMétodos porpor capilaridadecapilaridade ((papelpapel filtrofiltro))

MétodoMétodo comcom bandejabandeja

MétodosMétodos analíticosanalíticos ((presspressããoo comcom filtrofiltro, , 
solubilidadesolubilidade de de proteínasproteínas))
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Mét odoMét odo Dinamar quêsDinamar quês
(EZ(EZ--DRIPLOSS)DRIPLOSS)

CORRELACORRELAÇÇÕES ENTRE MÕES ENTRE MÉÉTODO TODO 
DI NMARQUES E HONI KELDI NMARQUES E HONI KEL

0,380,380,420,42L*L*

0,420,420,490,49PQMPQM

--0,370,37--0,360,36pH24pH24

--0,480,48--0,520,52pH45pH45

Bolso de Bolso de 
plásticoplástico

EZEZ--DripLossDripLossVariavelVariavel

Otto et al., 2004
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MODIFICAMODIFICAÇÇÃÃO DO MO DO MÉÉTODO TODO 
DI NAMARQUÊSDI NAMARQUÊS

SecadaSecada484833

4848

2424

2424

TempoTempo
hh

NNãão secadao secada44

NNãão secadao secada22

Secada Secada 11

Manejo amostra Manejo amostra 
antes pesadaantes pesada

MetodoMetodo

Correa et al., 2007

AVALIAAVALIAÇÇÃO DA QUALIDADE SEGUNDO A ÃO DA QUALIDADE SEGUNDO A 
MEDIDA DAS PERDAS DE MEDIDA DAS PERDAS DE ÁÁGUAGUA

3.23.23.23.24.34.34.34.3DFDDFD

1.11.11.11.11.11.11.11.1RFNRFN
52.752.729.029.074.274.247.347.3PFNPFN

1.11.11.11.10.00.00.00.0RSERSE

12.912.917.217.28.68.614.0814.08PSEPSE

44332211
MétodoMétodo

Correa et al., 2007
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CORRELACORRELAÇÇÕES COM OUTROS ÕES COM OUTROS 
PARAMETROS DE QUALI DADEPARAMETROS DE QUALI DADE

0.680.680.690.690.570.570.560.56PQMPQM

-- 0.280.28-- 0.280.28-- 0.190.19-- 0.190.19pH24pH24

-- 0.580.58--0.590.59-- 0.480.48--0.570.57pH45pH45

44332211
MétodoMétodo

Correa et al., 2007

MÉTODO POR EMBEBI ÇMÉTODO POR EMBEBI ÇÃÃOO
((KauffmanKauffman et al., 1986)et al., 1986)
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A A CORCOR

AVALIAÇAVALIAÇÃÃOO DA CORDA COR

Teste padrão
japonês

Colorímetro Minolta
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COMISSCOMISSÃÃOO INTERNATIONAL DE INTERNATIONAL DE 
ILUMINAÇILUMINAÇÃÃOO (CIE L*a*b*)(CIE L*a*b*)

CORRELAÇCORRELAÇÃÃOO ENTRE O MINOLTA ENTRE O MINOLTA 
E O PATRE O PATRÃÃOO JAPONÊSJAPONÊS

1 2 3 4 5 6

L* 56,10 53,92 49,19 42,41 39,54 36,90

a* 3,68 4,76 7,34 8,62 10,53 13,79

b* 14,45 13,04 11,53 10,03 9,71 8,21

L* > 50 = carne pálida

L* 43 = carne escura
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CondutividadeCondutividade elétricaelétrica (PQM)(PQM)
((PorkPork QualityQuality MeterMeter))

PSE > 5 s

Normal: < 5 s

CORRELAÇCORRELAÇÃÃOO ENTRE O PQM E ENTRE O PQM E 
OUTRAS MEDI DAS DE QUALI DADEOUTRAS MEDI DAS DE QUALI DADE

 

PQMu 

pH45 - 0,78 

pHu - 0,31 

PQM45 0,69 

FOPu 0,61 

Refractância - 0,66 

Perda d água - 0,66 
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MÉTODOS DE AVALI AÇMÉTODOS DE AVALI AÇÃÃOO DA DA 
QUALI DADE SENSORI ALQUALI DADE SENSORI AL

AparênciaAparência e e preferênciapreferência (painel de (painel de degustaçdegustaçãã oo, , 
sondagemsondagem por consumidores)por consumidores)

Textura Textura (( texturometrotexturometro, painel de , painel de degustaçdegustaçãã oo))

Sabor (Sabor (odorodor e sabor) e sabor) (painel de (painel de degustaçdegustaçãã oo))

Gordura intramuscular (Gordura intramuscular (marmoreomarmoreo) ) (( padrpadrãã oo
fotográfico e fotográfico e análiseanálise química)química)

Preparação das
amostras

Apresentação ao degustador

PAINEL DE DEGUSTAPAINEL DE DEGUSTAÇÇÃÃOO
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AVALIAÇAVALIAÇÃÃOO DA TEXTURADA TEXTURA

Texturometro

Fraturabilidade

Dureza
Gomosidade

A1 A2

Primeriro bocado Segundo bocado Deformação

Força

A3

Coesividade = A2/A1

Adesão = A3

ANÁLI SE DO PERFI L DA TEXTURA (TPA)ANÁLI SE DO PERFI L DA TEXTURA (TPA)
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ANÁLI SE DA COMPOSI ÇANÁLI SE DA COMPOSI ÇÃÃOO DA DA 
CARNECARNE

Componentes musculares:Componentes musculares:
Gordura intramuscular Gordura intramuscular 
Fibras musculares (número e Fibras musculares (número e 
tamanhotamanho))
TecidoTecido conjuntivo conjuntivo (colágeno (colágeno solúvelsolúvel e e 
insolúbleinsolúble))

Componentes da gordura:Componentes da gordura:

ConteúdoConteúdo emem lipídoslipídos

Perfil Perfil emem ácidos ácidos graxosgraxos

CorCor ((brancabranca a a 
amarelaamarela))

RancificaçRancificaçããoo
((oxidaçoxidaçããoo das das 
gorduras)gorduras)

AVALIAÇAVALIAÇÃÃOO SUBJETI VA DO SUBJETI VA DO 
MARMOREO (NPPC, 2000)MARMOREO (NPPC, 2000)
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Genética Alimentação Condições de cria

Transporte

Manejo ante mortem

Manejo da 
carcaça

Atordoamento

Balança da qualidade da carne

pH 
muscular

Temperatura
muscular

A controlar
-Genética
-Manejo da granja
-Transporte
-Jejum
-Descanso em espera

A controlar
- Mixtura de animais
- Manejo na espera
- Duchas
- Densidade

Qualidade da carne ideal
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