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1 INTRODUCAO

Os animais destinados a produgao de carne experimentam algum grau de
estresse antes do abate e este por sua vez, pode ter efeitos prejudiciais a qualidade
da carne (Ferguson e Warner, 2008).

Durante o transporte para o abatedouro, os animais podem ser expostos
a diferentes agentes estressores, tais como periodo de jejum, exercicio for¢ado,
desagregacao do grupo social e do ambiente familiar, manejo (por exemplo, durante
o embarque e desembarque), causando cansago fisico ou psicolégico conhecido
como estresse (Kent e Ewbank, 1983).

Apods o transporte ha um periodo de descanso, tempo necessario para a
recuperacdo do estresse sofrido pelo gado durante o deslocamento para o
matadouro (Gil e Durdo, 2000). No Brasil, em conformidade com o artigo 110° do
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitario de Produtos de Origem Animal -
RIISPOA, o gado tem que ser submetido a um periodo de descanso, jejum e
abastecimento de agua no matadouro por 24 h. A primeira clausula do mesmo artigo
diz que o periodo de descanso deve ser de pelo menos 6h, se o tempo de transporte
nao exceder 2 h (Brasil, 1997). No entanto, ha poucos estudos que justifiquem essa
clausula.

Segundo Madruga et al. (2000), a qualidade da carne é resultante da
combinagao entre sabor, suculéncia, textura, maciez e aparéncia, constituintes que
exercem influéncia na aceitagdo do produto. Alves et al. (2005), afirma que a maciez
da carne bovina constitui fator estratégico para garantir a estabilidade ou expanséao
de mercado.

O objetivo deste estudo foi avaliar a interferéncia de diferentes tempos
de jejum pré-abate nas caracteristicas de qualidade de carne, pH, luminosidade,
capacidade de retencéo de agua (CRA) e maciez.

2 METODOLOGIA

Foram utilizados 33 novilhos cruza Aberdeen Angus com idade
aproximada de 36 meses, de origem conhecida com condi¢gbes e tempo de viagem
similares. Os animais foram divididos em quatro grupos distribuidos de acordo com o
tempo de jejum pré-abate: Grupo 1 (n=5): jejum de 48 horas; Grupo 2 (n=8): jejum
de 18 horas; Grupo 3 (n=10): jejum de 24 horas; Grupo 4 (n=10): jejum de 12 horas.

O tempo de jejum caracteriza-se pelo tempo de transporte somado ao
tempo que os animais ficaram na mangueira no abatedouro.
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O pH da carne foi verificado no musculo Longissimus dorsi, apos 24
horas de acondicionamento em cémara fria, na regido entre a 122 e 13® costela,
utilizando medidor de pH Analion Mod. PM 602. Ao mesmo tempo, foram coletados
fragmentos do musculo Longissimus dorsi resfriado, para posterior realizagdo da
avaliagao de maciez, coloracédo da carne e capacidade de retengcédo de agua (CRA).

A coloragdo da carne foi avaliada na forma de leitura no colorimetro
Minolta (Minolta Chroma Meter CR-300, Minolta Corp., Ramsey, NJ), estimando-se
os valores de L*, onde L* € o croma associado a luminosidade (L* =0 preto, L*=100
branco). Para a leitura, as amostras foram deixadas em repouso, com a superficie
exposta ao ambiente, por 30 minutos, para a oxigenagdo da mioglobina. As medidas
foram realizadas em trés regides diferentes, na superficie de interesse, tomando-se
a média como valor determinado.

A maciez foi avaliada através da Forgca de Cisalhamento, a partir de
amostras do musculo Longissimus dorsi. As amostras foram assadas até atingirem
temperatura interna de 71°C, e ap6s foram resfriadas até atingirem uma temperatura
de 20°C foi feita a medicao da forga, através do equipamento Warner-Bratzler shear.

Para a determinacdo da suculéncia foi utilizado o método de pressao,
amostras do musculo L. dorsi foram picadas finamente, pesadas e colocadas entre
dois papéis filtro Albet 238 de 12,5 cm de didmetro, separando-se a parte superior
da inferior com placas de Petri. Posteriormente, colocou-se em cima da amostra um
peso de 2,250 Kg durante 5 minutos e entdo, a amostra foi novamente pesada e a
diferenca de pesos traduzida como a quantidade de “agua” ndo retida na carne.

Os dados foram submetidos a analise de variancia e comparagao de
médias através do teste de Tukey, para verificar diferengas entre os tempos de
jejum, com relagao as variaveis analisadas, utilizando o programa estatistico SAS
(1989). O nivel de confianga considerado foi de 95%.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na tabela 1 encontram-se os valores médios das variaveis analisadas de
acordo com os grupos estudados.

Tabela 1: Valores médios de pH, Capacidade de Retencdo de agua (CRA), e
maciez entre os grupos.

Grupo pH CRA Maciez
G: 5,7 ab 0,44 b 8,39 b
G2 5,7 ab 0,69 ba 8,56 b
Gs 6,2 a 0,92 a 10,41 ab
Gs 56D 0,73 ba 11,44 a

Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem pelo teste de Tukey (a<0,05).

O pH do grupo 3 diferiu significativamente apenas do grupo 4,
demonstrando que um periodo de jejum de 24 horas resulta em elevagdo do pH
quando comparado ao periodo de 12 horas (Tabela 1), mesmo os animais nao tendo
sofrido jejum por maior periodo de tempo do que o previsto na legislagdo, todos
apresentaram a carne com pH acima do limite requerido (5,8). Isso indica um maior
desgaste por desses animais em relagdo aos demais.

Esta informacao foi verificada por Gallo et al. (2003), observando que
com 16 e 24 horas de transporte os novilhos tem respectivamente 3,6 e 5,4 vezes
mais probabilidade de apresentar carnes com pH=5,8 que com 3 horas.
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Por outro lado, Tadich et al. (2005) concluem que um tempo de jejum de
12 e 24 horas nao tem efeito benéfico do ponto de vista de recuperacdo dos
constituintes sanguineos nem do bem estar animal, podendo justificar os valores de
pH encontrados no grupo 1. Ja, Amtmann (2006) diz ser possivel, os animais terem
apresentado baixas reservas de energia desde a origem, o que adicionado ao alto
gasto energético durante o transporte e jejum prolongado, representa um risco maior
de baixa do glicogénio muscular post-mortem.

Os resultados referentes a maciez, apresentaram diferenca significativa
do grupo 4, em relagédo aos gupos 1 e 2, nao tendo diferido do grupo 3 (Tabela 1).

Estes resultados podem ser explicados porque quando os bovinos séo
acometidos de estresse pré-abate, a reserva de glicogénio dos musculos desses
animais pode ser parcial ou totalmente exaurida. Como consequéncia, o
estabelecimento do rigor mortis se da na primeira hora, mesmo antes da carcacga ser
levada a camara fria, porque a reserva energética ndo é suficiente para sustentar o
metabolismo anaeroébio e produzir acido latico capaz de fazer baixar o pH a 5,5 na
242 hora post mortem. A esse tipo de anomalia da-se o nome de “Dark-cutting beef”
(carne bovina de corte escuro) ou DFD (“dark, firm and dried”, ou seja, escura, firme
e seca) (Felicio,1997).

A carne DFD tera pH>5,8 (Tarrant, 1989), que proporciona as proteinas
musculares uma alta capacidade de retengcdo de agua. O que explica o resultado
obtido pelo grupo 3, o qual apresentou uma maior CRA, em relagdo ao grupo 1
(Tabela 1). A quantidade exudada ira influenciar a cor, a textura e a maciez da carne
crua, além do sabor e odor da carne cozida. As perdas de peso, palatabilidade e
valor nutritivo sdo problemas para a industria porque, junto com a agua, s&o
perdidas proteinas soluveis, lipidios, vitaminas e minerais (Forrest et al., 1979).

A coloragao/luminosidade n&o apresentou diferenga significativa entre os
grupos. Segundo Silva et al. (2008), a intensidade da cor depende da concentragéo
de pigmentos e do estado fisico da carne, podendo sofrer variagbes devido a menor
ou maior concentracdo de mioglobina e hemoglobina, dependendo do estado de
sangria a qual os animais foram submetidos.

4 CONCLUSOES

O tempo de jejum pré-abate exerce influéncia sobre as caracteristicas da
qualidade de carne.

Conclui-se que ha uma maior incidéncia de carnes com pH elevado e
carnes menos macias quando os animais sofreram um periodo de jejum de 24
horas, em contrapartida, aqueles que ficaram por 12, 18 e 48 horas sob privacao
alimentar apresentaram caracteristicas mais adequadas de qualidade de carne,
observando-se com isso a necessidade de mais estudos sobre a fisiologia do abate.
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