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Sumario
Se 0 tema é perda de qualidade, vamos comecar...

1. Definindo qualidade;
e iremos passar por...
2. Perdas na granja;

3. No manejo pré-abate;
4. Na industria.



Propriedade de Imagem

- Etica com os animais,
impacto ambiental,
percepcao do consumidor...

Atributos de Uso

- Tamanho das por¢des,
embalagem, preparo,
facilidade para armazenar,
distribuicdo, regularidade

de fornecimento.
b

Propriedades Sanitarias

- Contaminantes fisicos,
quimicos e biolégicos;

- Aditivos.

Propriedades Tecnoldgicas

- Aptidaoc para a transformacao
e conservacao (pH, cor,
capacidade de retencao de
agua, capacidade de
emulsificagdo).

Propriedades Comerciais

- Peso, conformacéo,

. porcentagem de carne magra e
Q l I a I a e espessura de gordura.

Propriedades Nutricionais

- Composicao e
disponibilidade de nutrientes,

Propriedades Organolépticas

- Sabor, maciez, suculéncia,
odor, textura, flavor e aceitagdo
geral.
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Propriedades Nutricionais

- Composicao e
disponibilidade de nutrientes.




Atributos de Uso

- Tamanho das porcoes,
embalagem, preparo,
facilidade para armazenar,
distribuicao, regularidade
de fornecimento.




Propriedade de Imagem

- Etica com os animais,
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percepc¢ao do consumidor...




A perda de qualidade da carne suina

- Multifatorial




Tipos de perda

- Morte;

- Fadiga;

- Fraturas;

- LesdQes;

- AlteracOes de pH (velocidade e extensao) — CRA, Cor, Oxidacao...

- Qualidade da gordura.



Classificagao da carnes suina
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Classificagao da carnes suina
__—

Clara Mole Baixa
*i (Pale) (Soft) (Exudative)
Escura Firme Alta

(Dark) (Firm) (Dry)




PSE e Oxidagao

- Perda do valor nutricional e sensorial;
- Alteracao da cor da carne e produtos;
- Perda na capacidade de retencdo de agua;

- Oxidacao de proteinas.
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Anomalia "Carne Desestruturada”

- Maior estresse oxidativo e apoptose das celulas musculares;

- Diminui a solubilidade das proteinas;

] . .
Semimembranosus | Biceps femoris

- Aspecto fibroso e mole;

- Prejudica o processo de preparo do presunto:
- menor rendimento tecnologico;

Semimembranosus

- menor fatiabilidade.




Normal Desestruturada

A cada 1.000 kg de presunto

\/

Perda de 25 kg (2,5%)




Anomalia "Carne Desestruturada”

- Estudos mostram frequéncia de 8 a 14%j;
- Baixa herdabilidade h = 0,19 (Schwob et al., 2018);

- Associado a:
- crescimento rapido;
- genéticas com maior deposicao de tecido magro;
- animais nao castrados;
- duracao do transporte; _
- taxa de resfriamento das carcacas. REAQ




Taxa de resfriamento da carcaca

Porcentagem de carnes desestruturadas

Fonte: IFIP, 2018.



Granja

As causas de perda de qualidade da carne suina
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As causas de perda de gualidade da carne suina

- Na granja

- Fatores Intrinsecos:

- Fatores Extrinsecos.




Fatores que impactam a qualidade da car
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Genetica

- Gene Rianodina (RyR1) frequéncia do alelo n 42%;

Gene Rianodina RyR1 = Gene Halotano

- Gene Rendimento Napoli (RN) frequéncia de 18,7%;

- Gene Calpastatina (CAST);

Gene Rendimento Napole

- Gene Melanocortina (MC4R);

Alto potencial glicolitico muscular

Maior produgdo de lactato e H+

- Gene Fator de Crescimento Semelhante a Insulina (IGF2);

pH final baixo

- Gene PRKAG3 (frequéncia de 10%) .



Gene Rianodina RyR1 = Gene Halotano

- CRA
+ desnaturacgao proteinas + musculo
+ PSE - gordura

L=

- Cada Alelo n aumenta em 2,4% a perda de agua por gotejamento e em 30% a chance de PSE



Perda no cozimento % Sucesso na fatiabilidade%

74,5% a mais de perda



Gene Rendimento Napole

Alto potencial glicolitico muscular

l

Maior producao de lactato e H+

l

pH final baixo

l

Menor capacidade de retencao de agua




Nutrigao

- Pode alterar as propriedades tecnologicas da carne;



Influéncia da Nutrigao

Racdo a base de 30% de grao de
milho e farelo de milho seco de
soja destilaria

Fonte: Shurson, 2018



Ractopamina

Fadiga %

Injurias %

Mortes no pré-abate%

Ritter et al., 2017.



Influéncia do Manejo

Castrado cirurgicamente

Imunocastrado

Nao castrado

Falta de coesividade

Fonte: Skrlep et al., 2020.
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Perdas no transporte em frigorificos com SIF
do Sul do Brasil em 2024

Numero de Porcentagem Mortos no
suinos em relacao ao transporte
abatidos abate do Brasil
Parani 12.440.900 21,5% 12.925 (0,103%)
Santa Catarina 16.838.460 29,1% 10.263 (0,060%)
Rio Grande do Sul 9.901.460 17,1% 7.480 (0,075%)
39.180.820 67,7% 30.668 (0,078%)

93 kg = 2.852.124 kg de carcaca

Fonte: Elaborado a partir dos dados do SIGSIF, 2024



2.852.124 kg de carcaca

\
20 kg ha/ano
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142.606 mil pessoas por um ano




Perdas nas haias de espera nos frigorificos com SIF

do Sul do Brasil em 2024
_ Morte nas baias de espera dos frigorificos
Parana 9.857 (0,079%)
Santa Catarina 4.860 (0,029%)
Rio Grande do Sul 2978 (0,03%)

Total 17.695 (0,045%)

Fonte: Elaborado a partir dos dados do SIGSIF, 2024



Perdas nos Frigorificos com SIF no
Sul do Brasil em 2024

Estresse (NANI)

LesOes traumaticas

detectadas no

Parana 10.590
Santa Catarina 4.616
Rio Grande do Sul 3.359
Total 18.565 (0,047%)

'

Perde 30% do valor da carcaca

ante-morte
1.486
12.274
10.131

23.891 (0,06%)

Fonte: Elaborado a partir dos dados do SIGSIF, 2024



Causas

- Falha no jejum;
- Desidratacao;

- Alto peso/quantidade de carne magra;

- Fadiga fisica;

- Estresse fisico e social.



Risk of mortality (%)

Risco de morte dos suinos durante o transporte
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Aumento da temperatura;
Injurias;
Falta de jejum.

Risk of mortality (36)
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da condicdo prévia do suinos);
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Falta de jejum.

Averods et al, 2015.



Peso dos suinos e ITH

Musculo produz calor

Gordura é isolante térmico

Quanto mais velho/pesado = mais musculo e gordura




Peso dos suinos e ITH

Chance de morte em funcao do ITH
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Vitalli et al., 2014.

Incidéncia de morte e NANI em fungéo do tipo

2 andares

Incidéncia de morte e NANI em funcéo

3 andares

de caminhdo

3 andares

da densidade de transporte

Incidéncia de morte e NANI em fungao

Castrada Cirrgico

[

do género

Imunocastrads
od

Castraca Cirgico

arreia et. al, 2021.



Incidencia de morte e NANI em funcao do tipo
de caminhao
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Incidéncia de morte e NANI em fungao
da densidade de transporte
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Correia et. al., 2021.



Incidéncia de morte e NANI em funcao
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Paramétros sanguineos e qualidade da carne de suinos NANI

Hematocritos
Albumina

Perda de agua 1,86

Fonte: Ogawa et al., 2024.
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Fraturas pos-morte em frigorificos com SIF no
Sul do Brasil em 2024

118.742
183.664
64.047
366.453 (0,935%)

Parana

_ i pés-morte

Santa Catarina
Rio Grande do Sul
Total

Fonte: Elaborado a partir dos dados do SIGSIF, 2024



Causas de fraturas

- Instalacdes e manejo;
- Insensibilizacao elétrica (A);

- Ractopamina (menor peso e quantidade de minerais nos 0Ss0s).



Petéquias

Pontos hemorragicos
Equimoses e petéquias




Causas de petequias

- Insensibilizacao elétrica;
- Demora para realizar a sangria;

- Contentor em forma'V;

- Niveis de vitaminas (E, C) e zinco;

- Bastao elétrico.



Conclusao

- A qualidade da carne suina vem sendo construida ao
longo da cadeia produtiva, comecando com a escolha da
genetica, intalacdes, manejo, nutricao e forma de abate.

- Uma maior interacao entre a industria e o campo é
fundamental para evitar possiveis perdas.
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