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"3 DESTAQUE

A incidéncia de carne pdlida, flacida e
exsudativa (PSE) permanece elevada na
suinocultura brasileira, sendo o manejo pré-

abate essencial para reduzir sua ocorréncia.

1. INTRODUCAO

A carne suina apresenta elevada relevancia na produ¢ao mundial, com o Brasil figurando
entre os principais produtores e exportadores. Nesse contexto, a qualidade do produto torna-se fator
essencial para a competitividade do setor, especialmente frente as exigéncias do mercado
consumidor e industrial.

Entre as principais alteracdes que comprometem essa qualidade, destaca-se a carne PSE (pale,

soft, exudative), caracterizada por coloracdo palida, textura mole e elevada exsudacgdo. Essa condicao
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estd associada a alteragdes metabdlicas no musculo apo6s o abate, principalmente devido a rapida
queda do pH na primeira hora post mortem.

Diversos fatores contribuem para sua ocorréncia, como estresse pré-abate, manejo
inadequado, transporte e fatores genéticos. Essas condi¢coes afetam diretamente o metabolismo
muscular, reduzindo a capacidade de retencao de dgua e comprometendo atributos sensoriais e
tecnoldgicos da carne.

Diante disso, o presente trabalho tem como objetivo abordar a ocorréncia da carne PSE em

suinos no Brasil, destacando seus principais fatores determinantes e impactos na qualidade da carne.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

A carne suina destaca-se entre as mais produzidas globalmente, com significativa participagao
brasileira no mercado internacional. Entretanto, fatores pré e pds-abate exercem influéncia direta
sobre a qualidade da carne, podendo resultar na ocorréncia de carne PSE (Gasopo, 2024).

Fatores associados a carne PSE

Para a industria, a quantidade de carne magra na carcaca é uma caracteristica muito
importante e de alto valor econdémico. Os avancos no melhoramento genético e nas praticas de
manejo tém proporcionado suinos com maior rendimento muscular e menor deposicao de gordura
(Cony et al,, 2021). Entretanto, animais mais pesados, maior produtor de carne magra, sdo mais
susceptiveis ao estresse pré-abate, principal fator desencadeador da carne PSE (Ramos e Gomide,
2017). Condig¢des inadequadas de transporte, jejum prolongado e manejo incorreto elevam a
atividade metabodlica muscular, promovendo intensa glicolise (quebra do glicogénio) e resultando na
rapida queda do pH em temperaturas ainda elevadas. Esse fendmeno leva a desnaturacdo das
proteinas miofibrilares, reduzindo a capacidade de retencao de agua e comprometendo a integridade
estrutural do musculo (Cruz, 2022).

No Brasil, a incidéncia de carne PSE varia de 10,1% a 30,69%, podendo atingir até 40% da
produgdo, evidenciando a relevancia do problema para a cadeia produtiva (Trevisan; Brum, 2020).

Implicacoes tecnoldgicas para a industria carnea

A ocorréncia de carne PSE compromete significativamente a qualidade tecnoldgica e sensorial
da carne in natura, afetando atributos como textura, suculéncia e aparéncia. Além disso, reduz o
rendimento no processamento industrial e limita a aplicacdo em produtos carneos

A partir do ponto de vista industrial, essa condi¢do compromete o rendimento tecnolégico,
especialmente em produtos processados, devido a maior perda de agua e menor estabilidade das

proteinas miofibrilares. O uso de carne PSE no processamento implica em drastica redugdo de
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rendimento e da capacidade de liga, implicando em produtos com textura quebradica e uma menor
fatiabilidade, além de alteracdo na aparéncia e cor do produto (Ramos e Gomide, 2017). Além disso,
a variabilidade na qualidade da matéria-prima dificulta a padronizacdo dos processos e impacta
diretamente a eficiéncia produtiva.

Estratégias de prevencao da carne PSE

A prevencado da carne PSE, esta relacionada com a reducao do estresse dos animais no periodo
pré-abate, uma vez que fatores ante mortem influenciam o metabolismo muscular e o declinio do pH
pos-morte. O manejo adequado deve incluir condi¢des adequadas de transporte (tempo, densidade
e ventilacao), periodos de jejum controlados e tempo suficiente de descanso na pocilga, permitindo
a recuperacao do estresse fisico e fisiologico. Além disso, praticas que evitem excitacao excessiva,
como o uso inadequado de equipamentos elétricos, manejo brusco ou superlotacao, pois o estresse
agudo aumenta a taxa de glicolise pos-morte, condicao essencial para o desenvolvimento de carne
PSE (Gasopo, 2024).

No periodo pés-abate, o controle adequado das condi¢des de processamento é essencial para
evitar a ocorréncia de carne PSE. Altas temperaturas da carcaga com rapida acidificacdo promove a
desnaturacao de proteinas e reduz a capacidade de retencdo de agua da carne. Dessa forma técnicas
como o resfriamento rapido e controlado das carcacas, e a correta conducao das etapas de
atordoamento e sangria, sao determinantes para manter a qualidade final do produto (Cruz., 2022).

Esses efeitos estdo diretamente relacionados aos mecanismos e fatores criticos
sistematizados descritos no Quadro 1, que sintetiza a sequéncia de eventos desde os fatores de
manejo até os impactos finais na qualidade da carne.

Quadro 1 - Fatores criticos e agdes recomendadas para prevenc¢do de anomalias na carne suina.

Etapa Fator critico Acao recomendada
Transporte | Tempo de transporte Reduzir o tempo total e evitar longos periodos de deslocamento
Transporte | Densidade de carga Evitar superlota¢ido para reduzir estresse térmico e fisico
Transporte | Condi¢des ambientais Garantir ventilacdo adequada e prote¢ido contra calor excessivo
Jejum Duracgdo do jejum Manter jejum controlado, evitando periodos prolongados
] , Evitar manejo brusco, uso excessivo de choques elétricos e
Manejo Estresse pré-abate o
agitacdo
. Garantir descanso adequado com acesso a 4gua antes do abate
Descanso Tempo de recuperacgao ) - .
para garantir a recuperacio do glicogénio muscular
L . Assegurar eficiéncia para evitar sofrimento e variagdes
Abate Insensibilizacdo e sangria e )
metabdlicas indesejadas
Pés-abate Temperatura da carcacga Aplicar resfriamento rapido e controlado

Fonte: elaborado pelos autores.
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Dessa forma, praticas de manejo pré-abate devem ser tratadas como parametros tecnologicos
criticos, sendo passiveis de controle e monitoramento. Estratégias como ajuste do tempo de jejum,
controle das condicdes de transporte e reducdo do estresse animal contribuem para maior

estabilidade do pH e melhor desempenho tecnolégico da carne (Gasopo, 2024).

3. CONSIDERACOES FINAIS

A carne PSE representa um problema relevante na suinocultura, impactando negativamente
a qualidade e o valor comercial da carne. Sua ocorréncia esta associada principalmente ao estresse
pré-abate e as alteracdes metabolicas decorrentes. A adogao de praticas adequadas de manejo e
bem-estar animal é fundamental para reduzir sua incidéncia. Além disso, o uso de ferramentas de

avalia¢do da qualidade contribui para maior controle e eficiéncia produtiva.
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