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RESUMO

A carne suina é uma das mais consumidas no mundo, por suas qualidades
nutricionais e seu custo-beneficio. As analises fisico-quimicas sdo fundamentais no
monitoramento da qualidade, aja visto a preocupagdo dos consumidores do
mercado. O presente trabalho teve como objetivo, analisar as amostras de carne
suina comercializadas nos agougues do municipio de Bauru-SP, pelos parametros
de temperatura interna e pH dos cortes suinos do lombo. Todas as analises de pH
apresentaram valores <5,8, configurando-as como carnes PSE (pale, soft e
exsudative), podendo significar manejo incorreto dos animais e as temperaturas
apresentaram-se dentro da legislacdo, sendo que n&o houve influéncia dos valores
de comercializacdo relacionados a qualidade, ressaltando a importancia de
posteriores andlises para o controle de qualidade.

Palavras-chave: qualidade de carne, DFD, PSE, agougue.



ABSTRACT

Pork is one of the most consumed meats in the world, due to its nutritional
qualities and cost-effectiveness. Physical-chemical analyzes are essential in
monitoring quality, as a result of the concern of market consumers. This study aimed
to analyze pork samples sold in butchers in the city of Bauru-SP, by the parameters
of internal temperature and pH of pork loin cuts. All pH analyzes showed values <5.8,
configuring them as PSE meat (pale, soft and exsudative), which could mean
incorrect handling of the animals and the temperatures were within the legislation,
and there was no influence of commercialization values related to quality,
emphasizing the importance of further analyzes for quality control.

Keywords: meat quality, DFD, PSE, butcher shop.
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1 INTRODUCAO

A suinocultura € uma atividade econdmica fundamental dentro da
agropecuaria, visto seu impacto socioecondmico, como a geracdo de empregos
dentro da cadeia produtiva, circulacdo de capital, e tem influéncia no comércio
exterior (LIMA; 2020).

A carne suina é a mais consumida no mundo, devido aos seus componentes
nutritivos, como proteinas, minerais, e a baixa concentracdo de gordura
intramuscular, logo que, 70% de sua composicdo lipidica esta situada abaixo da
pele, faciltando sua remocdo ao consumo, além de seu custo-beneficio, sua
versatilidade no preparo e em seu processamento em diversos derivados na
indastria. (SARCINELLI et al., 2007a).

Além de ser uma carne rica em proteinas, o seu consumo garante melhorias
para o organismo, devido a seus nutrientes serem necessarios para 0 CcOrpo
humano, ndo provocando efeitos adversos, caso consumida corretamente (SILVA et
al., 2018).

O aumento do consumo de carne suina ainda € um desafio, visto que, mesmo
com o aumento da competitividade do mercado, ainda € a menos consumida em
relacdo a carnes bovinas e aves. Isso pode ser reflexo da percep¢éo do consumidor
relacionada a carne suina, pois parte da populacdo acredita que a mesma pode
veicular doencas, além da acreditacdo de seus altos teores de gordura e colesterol,
desconhecendo o investimento em melhoramento genético, controle de qualidade,
manejo e alimentacdo por parte do suino cultura no Brasil, afim de suprir as
exigéncias do mercado, e a preocupacdo com a alimentacdo. Além do que, a
preocupacao dos produtores mundiais no desenvolvimento de producdo sustentavel,
com preocupacdes éticas perante o meio ambiente (THOMS et al., 2010).

Segundo ao Relatério anual da Associacdo Brasileira De Proteina Animal
(ABPA), a producdo brasileira de carne suina em 2020 foi de 4.436 milhdes de
toneladas, sendo 77% destinado para consumo interno, e 23% para exportacéo
(ABPA,; 2021).

Segundo a Associacao Brasileira De Criadores Suinos (ABCS) a producéo de
carne suina no Brasil cresceu em média 7% ao ano entre 2017 a 2021. Portanto, ha
grande preocupacéo relacionada com a qualidade da carne, e os possiveis fatores
que implicam na mesma, como 0 manejo, raca, genética, sexo, etc (TERRA et al.,
2000).
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Diante ao aumento da demanda do produto carneo e seus derivados, a
suinocultura tem implementado esforgos para melhorar a selegcdo de animais, com
maior qualidade em suas carcacas. Logo que, as mesmas devem apresentar
caracteristicas sensoriais, como cor, odor, macieis e nutricionais, Como composi¢ao
proteica, lipidica, e de minerais, e deve ser mantida em condi¢bes adequadas, como
temperatura de armazenamento, transporte evitar contaminac¢des cruzadas, e além
da perca de 4gua durante o processo (SARCINELLI et al., 2007b).

Logo, a de se salientar a importancia do monitoramento de seus parametros
fisico-quimicos, como potencial hidrogeniénico (pH), um dos principais fatores na
classificacdo de qualidade da carne, visto que, ele pode influenciar na problematica
das carnes DFD (Dark, firm e Dry) ou PSE (Pale, Soft e Exudative) (KOHLER et al.,
2005).

A incidéncia de carnes PSE, também esté relacionada ao manejo pré-abate,
onde ocorre o descanso dos animais, para recuperacdo do estresse fisico da
viagem, afim de recuperar o glicogénio muscular, retardando o decaimento rapido do
pH apds o abate, que quando <5,8, é considerado PSE. E também, machos inteiros
sS40 mais agressivos, e possuem maior atividade sexual, gerando maiores
probabilidades de déficit nas carcacas (SANTIAGO, et al., 2012).

Em relagdo as carnes DFD, sua incidéncia esta relacionada a fatores
extrinsecos, como manejo pré-abate, transporte da granja ao abatedouro, estresse
da presenca de outros animais. Isso acarreta ao consumo do glicogénio intra-
muscular, retardando a glicélise, a producao de &cido latico, gerando uma queda do
pH, com subsequente estabilizacdo do mesmo, acima de 6,0, gerando uma maior
retencdo de agua, consequentemente, a superficie da carne permanece pegajosa e
escura (MAGANHINI, et al., 2007).

A presenca do alelo recessivo do gene Halotano (HAL) podem influenciar na
predisposicdo ao estresse, gerando o aparecimento de carnes PSE, carne com
textura mole, palida e exsudativa (BRIDI, et al., 2003). Logo que, 0S suinos
possuindo alelos heterozigotos para o gene, possuem maior predisposi¢cdo ao
estresse, além da presenca de expressdo de proteinas receptoras de rianodina do
muasculo esquelético, relacionadas ao aquecimento do musculo esquelético,
podendo alterar o pH 24 h apés abate (CALAU, et al., 2002).
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Figura 1. Gréfico de curva do pH em carnes PSE, DFD e normais.

Fonte: ph_carne_y factores_que_afectan_figl.jpg (260x192) (infoagroisp.com)

Devido as caracteristica fisico-quimicas da carne, como seus nutrientes, e a
grande atividade de &gua (Aw), o risco de contaminacdo e proliferacdo de
microrganismos € eminente, ha de se salientar a importancia da conservacao da
carne suina e seus derivados, em temperaturas adequadas, para inibicdo do
crescimento das mesmas (SALES et al., 2013).

O resfriamento das carcacas deve ser feito a desde o abatedouro, pois a
possibilidade da proliferacdo de bactérias deteriorantes, caso as carcacas
permanecam em temperatura acima de 10°C , a mesma deve ser estabilizada, a fim
de retardar o crescimento bacteriano. Durante o transporte, do abatedouro até o
varejo, a temperatura deve ser mantida em 7°C, caso ela seja veiculada em
temperaturas >7°C, isso pode acarretar a perca de vida atil das carnes, mantendo
uma temperatura interna de até 18°C, em produtos resfriados. Quanto ao produto
carneo no varejo, a necessidade de manté-los em expositores térmicos, 0s quais,

conservam produtos ja resfriados (ABCS, 2014).

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVOS GERAIS
Analisar os parametros fisico-quimicos de cortes suinos em acougues da

cidade de Bauru.
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2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Aferir o pH e temperatura de cortes suinos em acougues da cidade de Bauru,
a fim de avaliar seus parametros fisico-quimicos, e as qualidades tecnoldgicas das

carnes suinas comercializadas na mesma.

3. MATERIAIS E METODOS

Inicialmente, foi feito o levantamento dos acougues presentes na cidade de
Bauru-SP, pelo site de pesquisa Google, utilizando a ferramenta Google Maps,
selecionando o0s acougues por localizacdo dos bairros, pela estrutura dos
estabelecimentos, dando preferéncia em locais afastados, abrangendo maior area
da cidade. Ao final do levantamento, foi estipulado a estimativa de aproximadamente
100 estabelecimentos, entre agougues e supermercados.

Posteriormente, foi realizada a coleta de dez (10) amostras de carne suina
(10% da quantidade de estabelecimentos), do corte da parte do lombo, em dez
diferentes acougues na mesma, no periodo de marco a abril de 2022. Foram
coletadas em média, uma porcéo de 100g em cada estabelecimento, no préprio local
foi feito a afericdo da temperatura interna da carne por termémetro digital tipo espeto
(Dasshaus) introduzindo o termémetro na amostra logo ap6s sua obtencédo no
préprio estabelecimento.

Durante o transporte das amostras, as mesmas foram alocadas em caixa
térmica, até ser estocada em congelador, em aproximadamente — 10°C, até a
realizacdo experimental, sendo identificadas por numeracgéo de 1 a 10.

Ao realizar os experimentos, amostras foram descongeladas em ambiente
refrigerado, (10°C), 24hrs antes do experimento. Os testes foram realizados no
laboratério de analises de alimentos, do Centro Universitario do Sagrado Coracéo.

Para determinacdo do pH foi utilizado o método de ensaio, por
potenciometria, elaborado pelo Laboratério Nacional Agropecuéario — LANAGRO/RS.

As amostras foram cortadas e pesadas dentro de 10 béqueres identificados, e
tarados, em balanca analitica (AY220 SHIMADZU), em por¢des de 50g cada. Em
seguida, foram cortadas com auxilio de faca de cozinha, no menor tamanho

possivel, aproximadamente 4mm3, sendo homogeneizadas com 20 mL de agua
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destilada, por um minuto, com auxilio de bastdo de vidro, para mensuracao do pH
das amostras. Foi medido o pH das amostras em pHmetro digital pg 1800 —
GEHAKA, previamente calibrado com solucdes-tampdo pH 4,0 e 7,0. Para a
medicdo o eletrodo foi introduzido na amostra, juntamente com termémetro do
aparelho, obtendo-se entdo o valor de pH e temperatura para cada amostra. Os
testes foram realizados em duplicata, alternando cada amostra, lavando o eletrodo
com agua destilada.

Os dados foram analisados pelo valor das médias do pH das duplicatas de
cada amostra testada, sendo considerado se o valor estaria dentro da normalidade
(entre 5.8 e 6.0), ou se foram indutivas a carnes PSE (<5.8) ou DFD (>6.0). Os
valores de temperatura interna das amostras foram analisados, com base na
constatacdo dos mesmos no momento da coleta, associada a consulta da Portaria
do Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS-6/99), sendo comparado os resultados com
os estipulados pela mesma.

5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os parametros fisico-quimicos, como pH e temperatura, tem ligacdo direta,
com a qualidade da carne, logo que, os valores de pH, os quais sao alterados devido
a conversao do musculo em carne, ap6s o consumo do glicogénio, produzindo-se
acido latico, influenciam em propriedades, como a capacidade de retencdo de agua
(CRA), a qual, afeta em fatores como a deterioragédo da carne, maciez, concentragéo
de nutrientes, fora os fatores econémicos, devido ao baixo rendimento, com a perca
de 4gua do musculo, e também é importante na classificacdo das carnes PSE e
DFD, que sdo consequéncias desse processo de maneira inadequada, gerando tais
anomalias nos produtos carneos (RAMOS, et al.2005).

Os resultados obtidos pelas coletas e andalises das amostras de carne suina,

do corte do lombo, estdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Resultados das andlises do pH das amostras (média) e temperatura
interna dos cortes suinos.

Amostra pH x To Preco carne

(R$/KQg)
Al 5.52 8.5°C 29.90
A2 5.38 8.7°C 31.90
A3 5.65 6.1°C 28.90
A4 5.53 8.0°C 29.90
A5 5.54 8.4°C 32.90
A6 5.55 9.0°C 28.90
A7 5.56 8.0°C 27.90
A8 5.58 8.2°C 31.90
A9 5.56 8.1°C 28.90
Al10 5.69 7.3°C 30.90

Fonte: Elaborada pelo autor.

De acordo com os dados obtidos das amostragens, observou-se que, dentro
das analises do pH, houve a incidéncia de carnes de classificacdo PSE, dentre as
quais, todas as amostras analisadas demonstraram valores de pH 5,8<, sendo que,
0S ensaios possuiram média de 5.55. As amostras de lombo resfriado apresentaram
temperaturas entre 6.1 a 9.0°C no momento da coleta, tendo uma média de 8,03°C,
estando dentro dos valores estipulados pela legislacdo segundo a Portaria do Centro
de Vigilancia Sanitaria (CVS-6/99), que € entre 6 a 10°C.

Maganhini et al. (2007), observou resultados diferentes, em que, os autores
encontraram a incidéncia de 22,8% de carnes PSE, em frigorifico na regido Sul e de
Santiago et al. (2012) que apresentou incidéncia de 10,1%, de carnes PSE, em
abatedouro no estado do Mato Grosso Do Sul, e Calau et al. (2002) que apresentou
frequéncia de 46,36% de carcagas PSE, ambos utilizaram o mesmo corte, o qual foi
0 musculo Longissimus dorsi.

A alta frequéncia de carnes PSE esta relacionada a uma glicélise post-
mortem muito rapida, ocasionando em pH baixo. Isso ocorre devido a compensacgao
do metabolismo aerdbio, produzindo-se adenosina trifosfato (ATP) por anaerobiose,

tendo como subproduto, o &cido latico, se acumulando no tecido. Além do que, a
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temperatura tem crucial importancia no processo de glicolise e queda do pH
(ORDONEZ et al., 2005).

Também a fatores genéticos, como a presenca do gene halotano (Hal),
devido a maior predisposicdo ao estresse, consequentemente, havendo maiores
niveis de cortisol intramuscular, com excesso da producdo de &cido Iltico,
acelerando o decaimento do pH post mortem, levando a maior incidéncia de carnes
PSE (CALAU et al., 2002).

Logo que, o gene Hal produz uma mutacdo na proteina receptora de
rianodina, a qual esta presente nas membranas dos sarcémeros, e tal mutagéo, leva
ao aumento dos fons célcio (Ca?*), gerando um aumento da contracdo muscular
apos o abate, o aumento do consumo de glicogénio e consumo de ATP, acelerando
o decaimento do pH, com aumento da temperatura do musculo, acarretando em
desnaturacdo das proteinas miofibrilares, diminuindo a retencéo de agua, e também
gerando a chamada sindrome do estresse suino (PSS), ocasionando em carnes
mais rigidas (RUBENSAM, 2000).

Além do estresse ocasionado pelo manejo pré-abate, ocasionado pela
incorreta insensibilizacdo do suino, estresse durante o embarque nos caminhdes, o
transporte da granja para o abatedouro, que podem acelerar o processo de hidrdlise
do glicogénio post-mortem, onde o pH do musculo pode decair de maneira rapida,
podendo prejudicar o resultado do processo (MOURA et al., 2015).

Isso acontece no caso das carnes PSE, onde a queda do pH post mortem é
acentuada no musculo, alterado os sitios polares dos ions, influenciando na
interacdo das proteinas e agua, diminuindo & CRA, ocasionando em uma carne
flacida e palida (RAMOS et al. 2005).

Porém, devido as analises terem sido realizadas fora do periodo de 24 a 48
horas apds o abate, que os baixos valores de pH podem estar relacionados ao
metabolismo anaerdbio de bactérias deteriorantes.

Em relacdo as temperaturas obtidas durante a coleta das amostras, todas
apresentaram valores dentro do estipulado pela legislacdo, segundo a Portaria do
Centro de Vigilancia Sanitaria (CVS-6/99), que estipula temperatura para produtos
pereciveis resfriados entre 6 a 10°C. Isso demonstra que os estabelecimentos
mantem seus produtos carneos em temperaturas ideias para manter suas
caracteristicas sensoriais e microbioldgicas, conferindo mais qualidade e diminuindo

0 risco de deterioracdo das mesmas. Uma vez que, a conservacdo em baixas
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temperaturas retarda o desenvolvimento de microrganismos, pela inibicdo de suas
enzimas metabdlicas, especialmente em produtos carneos que possuem grandes
guantidades de nutrientes e atividade de agua para sua proliferacdo, podendo
acarretar doencas transmitidas por alimentos (SANTOS, 2015).

Em estudo feito por Costa et al. (2012) em cidades no Recife-PE, em
estabelecimentos de comercio alimenticio, apenas 38,09% dos balcfes resfriados
conferiram a temperatura entre 0 a 7°C e 61,91% entre 10 e 18°C. Ja em estudo
realizado por Fabricio (2015), em estudo realizado em acougues e supermercados
na cidade de Vacaria-RS, observou-se que a minima temperatura dos cortes
aferidos, foi de 2,7°C (Costela do Traseiro) e a maxima de 4,5°C (Quarto traseiro).

Aja visto a heterogeneidade dos estabelecimentos e locais de coleta das
amostras, demonstrou-se que a qualidade da carne comercializada néo se difere em
relacdo aos bairros de maior poder aquisitivo, dos com menor, pois todas os testes
constataram presenca de anomalias nos cortes. A de se salientar que, os valores

das carnes suinas nos estabelecimentos, ndo influenciou na qualidade das mesmas.

6. CONCLUSAO

Através da realizacdo das andlises dos parametros fisico-quimicos do corte
suino dos estabelecimentos comerciais da cidade de Bauru-SP, foi constatada
presenca de carnes classificadas como PSE nas amostras de carne coletadas, e que
todas atendiam a legislacdo quanto a temperatura minima de refrigeracéo. Ainda, foi
observado que o valor de comercializacdo da carne suina ndo influenciou positiva ou
negativamente na qualidade destes produtos de acordo com o0s parametros
analisados. Ainda é importante ressaltar que para determinacdo da qualidade do
alimento, analises microbiologicas, de boas préaticas de fabricacdo, entre outras,

seriam necessarias para trabalhos futuros.
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