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RESUMO

A qualidade da carne suina tem relacdo direta com as condicbes pré-abate e
industrial dos matadouros frigorificos que abatem esses animais. O objetivo deste
estudo foi avaliar as condicoes de bem estar no abate de suinos em dois
matadouros frigorificos do Estado do Rio de Janeiro com Servico de Inspecéo
Estadual (S.I.E.) e compara-los com um matadouro frigorifico com Servico de
Inspecéao Federal (S.I.F.) do Estado de Minas Gerais que atende as exigéncias da
lista de exportacdo de carne suina. Utilizou-se um total de 862 suinos, avaliando os
seguintes parametros: manejo pré-abate e condicbes humanitarias do abate que
foram analisados por observagdes e anotacbes em tabelas; e qualidade da carne
suina, que foi verificada por mensuracao da temperatura, pH da carcaca bem como
observacdo de sua coloracdo. O pH e temperatura das carcacas mensurados 45
minutos e 24 horas apds a sangria no matadouro com S.I.F. apresentaram valores
meédios recomendados pela legislacdo, o que ndo ocorreu nos matadouros com
S.I.LE.O matadouro com S.I.F ndo apresentou alteracdo na coloracao das carcagas,
enquanto algumas carcacas dos matadouros com S.I.LE. possuiam a coloracéo
palida. Estas alteracdes na temperatura, pH e coloracdo demonstraram elevada
frequéncia de carcacas palida, mole e exsudativa (PSE) em matadouros frigorificos
com S.I.E. e baixa frequéncia de carcacgas escura, seca e firme (DFD). Além disso,
pode-se observar que os matadouros do Rio de Janeiro ndo apresentavam as
mesmas condi¢cdes de abate humanitario que o matadouro com S.I.F. de Minas
Gerais.

PALAVRAS-CHAVE: Suinos, bem estar animal, qualidade da carne, matadouros
frigorificos
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EVALUATION OF PORK MEAT QUALITY IN RELATION TO THE CONDITIONS
PRE- SLAUGHTER AND INDUSTRIAL IN SLAUGHTERHOUSES TH AT
COMMERCIALIZE IN RIO DE JANEIRO

ABSTRACT

The pork meat quality is directly related to the welfare conditions of pre-slaughter and
of industrial slaughterhouse of these animals. The aim of this study was to evaluate
the welfare conditions of pork slaughter in two slaughterhouses in the State of Rio de
Janeiro with State Inspection Service (S.l.LE.) and compare them with a Federal
Inspection Service (S.l.F.) slaughterhouse of Minas Gerais State that attend the
requirements to export pork meat. In the total, 862 swines were used, observing the
following parameters: pre-slaughter management and humane pre-slaughter
management that were analyzed by observations and notes on tables; and pork
quality, which was verified by measuring the temperature, pH and observing its color.
The pH and temperature of the carcass measured 45 minutes and 24 hours after
bleeding in the slaughterhouse with S.I.F. showed average values recommended by
the legislation, which did not occur in slaughterhouses with S.1.E..O slaughterhouse
with S.I.F. showed no change in color of carcasses, while some carcasses at the
slaughterhouse with S.I.E. possessed the pale. These changes in temperature, pH
and staining showed a high frequency of carcasses pale, soft and exudative (PSE) in
slaughterhouses with S.I.E. and low carcasses dark, firm and dry (DFD). Moreover,
one can observe that the slaughterhouses of Rio de Janeiro did not present the same
conditions that the humane slaughter abattoir with S.I.F. Minas Gerais.

KEYWORDS: Swines, animal welfare, pork meat quality, slaughterhouses

INTRODUCAO

A qualidade da carne suina depende das condi¢cGes corporais dos animais,
do manejo no pré-abate e do resfriamento da carcaca. Estes fatores podem afetar o
metabolismo do musculo e, por conseguinte influenciar no desenvolvimento de
sindromes como a carne PSE (palida, mole e exsudativa) e também a carne DFD
(escura, seca e firme), dois grandes problemas na industria de carne suina. Os
fatores que afetam a qualidade da carne sdo: gendétipo do animal (LARZUL et al.,
1997), carregamento dos animais na fazenda, descarregamento no matadouro
(BARTON GADE et al., 1996), tipo de transporte, tipo de pocilga (AASLYNG et al.,
2001), manejo na conducédo dos suinos (BERG, 1998) e o resfriamento da carcaca
(GARRIDO et al., 1994).
Segundo LAMMENS et al., (2006) na Bélgica foi criada uma organizacao de
fins ndo lucrativos no setor de producdo de suinos com o objetivo de assegurar a
qualidade da carne, utilizando praticas humanitarias no manejo pré-abate e no
abate. No Brasil, o0 uso de préaticas humanitarias para o abate de suinos esta
regulamentado pela Instrucdo Normativa n°. 3 de 17 de janeiro de 2000 (BRASIL,
2000) que define o abate humanitario como: “um conjunto de diretrizes técnicas,
cientificas que garantam o bem estar dos animais desde a recepcao até a operacéo
de sangria’. Além desta legislagdo, a pratica de bem estar animal também esta
regulamentada pela Instrucdo Normativa n°. 56 de 06 de novembro de 2008
(BRASIL, 2008) que estabelece “os procedimentos gerais e recomendacoes de boas
praticas de bem estar para animais de producéo e de interesse econémico”.
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O objetivo deste estudo foi avaliar as condi¢cdes de pré-abate, do abate dos
suinos, a qualidade da carcaga e carne suina em matadouros frigorificos que
comercializam no Estado do Rio de Janeiro. A avaliagcdo foi realizada pela
comparacdo de dois matadouros frigorificos com S.I.LE. do Rio de Janeiro e um
matadouro com S.I.F. do Estado de Minas Gerais que também comercializa carne
suina no Estado do Rio de Janeiro.

MATERIAL E METODOS

No periodo de agosto de 2006 a agosto de 2007 foi monitorado o abate de
suinos em trés matadouros frigorificos, sendo efetuadas cinco visitas em cada
matadouro. O matadouro frigorifico nomeado pela letra A localizava-se na cidade de
Ponte Nova no Estado de Minas Gerais e tem Servi¢co de Inspecao Federal (S.I.F.);
o matadouro frigorifico nomeado pela letra B localizava-se no bairro de Jacarépagua
no Estado do Rio de Janeiro e tem Servi¢o de Inspec¢éo Estadual (S.I.E.); o terceiro
matadouro frigorifico nomeado pela letra C localizava-se na cidade de Petropolis no
Estado do Rio de Janeiro e tem Servigco de Inspecéo Estadual (S.1.E.).

No matadouro frigorifico A foram analisadas um total 333 animais e suas
carcacas pos-abate, no B, 254 e no C, 275, respectivamente. Foi avaliada a
presenca ou auséncia de praticas humanitarias durante o manejo pré-abate dos
animais nas pocilgas dos matadouros frigorificos e durante o abate, nas etapas de
insensibilizacdo e escaldagem dentro do matadouro. Os valores foram anotados
apos observacoes e questionarios em tabelas e seus limites foram comparados com
0s preconizados por ARGENTINA (1971); BRASIL (1995); PARDI (1995); BRASIL
(1997); BONETT (1998); SOBESTIANSKY et al., (1998); DRIESSEN & GEERS
(2000); SILVEIRA (2001); VENTURINI et al., (2007).

As temperaturas das camaras frigorificas, temperatura e o pH das carcacas
foram mensuradas nos periodos de 45 minutos e 24 horas apds sangria dos
animais. A determinacédo da temperatura ambiente da camara frigorifica foi realizada
através de um termohigrémetro digital UEI Intelligent Solutions Modelo 300 AC,
colocado em uma altura de dois metros do piso; a mensuracdo da temperatura de
resfriamento da carcaca e seu pH foi feita através de um pH-metro e termémetro
CRISON Instruments S.A. modelo 25 de penetracdo digital, a cinco centimetros da
superficie do pescoco (Semispinalis capitis), conforme PINHEIRO et al., (2001).

Concomitantemente com a mensuracao do pH e temperatura, a coloracao da
carcaca foi observada e esta recebia uma pontuagdo, apdés comparacdo com uma
tabela de cores padrdo do “Pork Quality Standards” do National Pork Producers
Council- NPPC -1991 (ABERLE et al., 2001). As condi¢bes pré-abate, bem como a
temperatura e pH da carcacas apdés a sangria foram avaliados segundo
delineamento em esquema fatorial 2x2 utilizando o Statistical Analysis System (SAS,
2001), ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo do tempo de transporte dos suinos para os matadouros, foi
verificado que os caminhfes do matadouro frigorifico A realizavam viagens de
menor percurso, possibilitando maior nimero de viagens diarias (18) do que os
matadouros B (5) e C (6) (Tabela 1). O tempo de transporte dos animais para o
matadouro frigorifico A foi menor devido a sua proximidade com as granjas de
suinos. Enquanto nas empresas B e C, 0s suinos eram provenientes de granjas de
outros municipios, distantes dos matadouros. Na literatura consultada néo foi
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encontrado o tempo de transporte ideal para suinos e a Unido Européia em sua
legislacdo nao fixa o tempo maximo de transporte, mas de acordo SILVEIRA (2001)
guanto menor o tempo de transporte, menor o estresse desencadeado nos animais.

Os caminhbes da empresa A apresentavam boas condi¢cdes fisicas e
higiénicas, sendo proprios do matadouro, possuiam carroceria com dois andares,
piso antiderrapante, capacidade de transporte para 170 suinos de 110 kg peso vivo
e separacdo da carroceria em compartimentos. Segundo SOBESTIANSKY et al.,
(1998) esta separacdo € importante para evitar 0 amontoamento dos animais
durante o trajeto, minimizando ferimentos. Os caminhdes apresentavam uma rampa
movel metalica com piso antiderrapante para o desembarque dos animais,
permitindo a movimentacdo do nivel do piso até as diversas alturas da carroceria.
Apbés o desembarque, os caminhfes dirigiam-se para uma area afastada das
pocilgas, onde se realizavam as lavagens dos mesmos. Esta empresa possui um
programa de capacitacdo dos motoristas que visa o transporte dos suinos de acordo
com as normas de bem estar animal, uma exigéncia do mercado importador.

Por outro lado, os caminhdes das empresas B e C ndo eram préprios e nao
apresentavam bom estado de conservacdo e higiene. Estes caminhfes nao
possuiam piso antiderrapante e nem separacdo dos compartimentos da carroceria.
Os suinos eram transportados em caminhfes simples, com capacidade de
transporte em média para 50 animais com 110 kg de peso vivo. O desembarque era
realizado com uma rampa de madeira adaptada, que nao possuia a mesma largura
da carroceria do caminh&o, desencadeando em quedas de alguns animais. A
lavagem dos caminhdes era realizada deficientemente na area de desembarque ou
nao era realizada.

O matadouro frigorifico A apresentou menor tempo de desembarque em
comparacdo com B e C. Este tempo também deve ser o menor possivel, sendo os
animais manejados de forma calma para evitar lesbes no quarto dianteiro e lombo
(DRIESSEN e GEERS, 2000). Para evitar o panico no grupo de descarga, o
caminhdo da empresa A era esvaziado gradualmente e ndo usava bastfes elétricos
na conducdo dos animais (Tabela 1).

As instalacdes de descanso dos animais no matadouro frigorifico A eram
grandes, alojando até 100 animais por pocilga. Neste matadouro os animais
ocupavam 0,6 m? por area. Este parametro é preconizado para evitar superlotacdo e
causar conforto nos suinos alocados (BRASIL, 1997). No caso dos matadouros B e
C as pocilgas eram pequenas e nao estavam sendo respeitados os limites de
lotacdo (Tabela 1). O repouso dos suinos no matadouro frigorifico A era em média
de 8 horas. Enquanto que, em B e C ndo havia descanso, uma vez que 0S suinos
eram abatidos no mesmo dia de chegada aos matadouros (Tabela 1). O RIISPOA
nao prescreve tempo minimo, no entanto, o Decreto 4.238/68 da ARGENTINA
(1971) prescreve um tempo minimo de 6 horas de descanso.
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TABELA 1. Valores médios (x) da avaliacdo das condicdes pré-abate dos
suinos abatidos nos matadouros frigorificos com Servico de Inspecao
Federal - A e com Servico de Inspecao Estadual - B e C.

Parametros Avaliados A B C
Tempo de transporte 55,12 150,5b 118,1c
(minutos) +11 +36 +19
Tempo de desembarque 24,28 45,7b 42,4 b
(minutos) +3,5 +7,8 +9,9
Média do tamanho do 93,22 27,3 b 29.3b
grupo na pocilga +6,9 +4.5 +4.3
Tempo medio de 418,12 120,3b 143,7¢
descanso na pocilga
(minutos) +13,0 19,9 18,5

" Médias na mesma linha seguidas de diferentes letras diferem significativamente (p<0,05).

Nas instalacbes de descanso (pocilgas) do matadouro frigorifico A havia
chuveiro para higiene dos animais, com tempo e temperatura (24°C) controlados. O
banho, além de realizar uma lavagem do couro também auxilia no processo anti-
estresse (VENTURINI et al., 2007). Essas instalacdes possuiam ventiladores com
tempo e temperatura controlados para refrescar o ambiente. Segundo BONETT
(1998) a temperatura confortavel para os suinos estd em torno de 26C. As areas de
descanso também apresentavam boas condi¢des higiénico-sanitarias, sendo limpas
constantemente evitando acumulo de excretas. Nos matadouros frigorificos B e C,
as areas de descanso ndo possuiam chuveiros e conseguentemente 0S suinos
ficavam sujos. A temperatura ambiente n&o era controlada e nem a limpeza,
ocorrendo acumulo de excretas que consequentemente favorecia a presenca de
moscas.

No matadouro frigorifico A, os suinos antes de serem conduzidos para
insensbilizagéo recebiam um banho de aspersdo com temperatura controlada (15°C)
gue ocorria através de chuveiros automaticos, com duracdo de 10 minutos. O banho
de aspersao promove a limpeza dos animais, permite melhor sangria por promover
vasodilatacdo interna e vasoconstriccdo periférica e no suino, ainda tem a
importancia de facilitar a conducdo da corrente elétrica, pois sua insensibilizacdo
ocorre pela eletronarcose (PARDI, 1995). Os animais eram conduzidos para
insensibilizagdo com calma e em ultimo caso era utilizado o eletrochoque de 12
volts, com isso evitava-se estresse e ferimentos como recomendado pela Portaria
711 (BRASIL, 1995).

Nas empresas B e C, ndo havia banhos de aspersdao com chuveiros, sendo
utilizada uma mangueira d’agua. Este banho nédo tinha tempo determinado e néo
possuia controle de temperatura da agua. Os suinos eram conduzidos para a
insensibilizagdo com a utilizacdo de varas (materiais contundentes). A condugao
para insensibilizacdo era realizada mecanicamente pelos funcionarios com auxilio de
varas para bater no couro do animal, esta acdo fisica na conducdo dos animais
causava agitacao entre 0os suinos.

A insensibilizacdo na empresa A ocorria por eletronarcose, com 0s animais
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contidos. Os dois primeiros choques eram realizados nas fossas temporais e 0
terceiro na base do coragdo. Desta maneira, a corrente era conduzida por todo
corpo do animal, durando de cinco a sete segundos com controle da voltagem e
frequéncia. O tempo entre a insensibilizacdo e a sangria ndo ultrapassava 10
segundos. Segundo a PORTARIA 711 (1995), que regulamenta o abate de suinos o
tempo entre a insensibilizagdo e a sangria ndo deve ultrapassar 30 segundos, para
assegurar que essa ocorra com a completa inconsciéncia do animal. A sangria era
realizada com o suino em decubito lateral na esteira rolante, assim o sangue
escorria pelas frestas da canaleta e seguia para graxaria.

Em B e C ndo havia sistema de contencdo, 0os animais recebiam a
insensibilizacdo em grupo na area de descanso, ou seja, um animal observava o
outro sendo insensibilizado, causando agitacdo e vocaliza¢cbes. A acao de isolar e
de conter os suinos individualmente minimiza o estresse na isensibilizacdo, que ja é
um momento estressante para o animal (CHEVILLON, 2000).

A insensibilizacdo dos suinos nos matadouros-frigorificos B e C era realizada
através do método de eletronarcose e manualmente em dois pontos nas fossas
temporais, sendo que como 0s animais nao estavam contidos, a isensibilizacdo nao
ocorria em pontos precisos, causando grande vocalizacdo dos mesmos, além disso,
nado havia controle de voltagem e frequéncia do aparelho. O tempo entre a
insensibilizacdo e a sangria em B (35 a 40 segundos) e C (30 a 35 segundos)
ultrapassava 30 segundos e muitas das vezes os animais eram encaminhados para
sangria ja tendo retornado os sentidos. A sangria era realizada com 0s animais em
um trilho aéreo na calha de sangria. O sangue era coletado pela canaleta, mas, nao
era reaproveitado, pois estes matadouros frigorificos ndo possuiam graxaria.

Os suinos apés a sangria no matadouro frigorifico A recebiam banho com
chuveiros contendo dedos de borracha e depois eram maneados seguindo para o
tanque de escalda. Este tanque era automatico e tinha controle de temperatura da
agua, que permanecia entre 62 a 70C. Os animais fi cavam nesse tanque em torno
de cinco minutos. Em B e C, havia 0 banho apds a sangria com mangueira d’agua.
Os animais seguiam para o tanque de escalda sendo empurrados manualmente por
um funcionario e sem a maneia, neste tanque ndo havia controle de temperatura e
nem de tempo determinado para permanéncia dos suinos. Segundo a PORTARIA
711 (1995), a temperatura da agua deve ser controlada, entre 62 a 72°C e a carcaca
deve permanecer entre dois € no maximo cinco minutos, uma exigéncia do mercado
importador, que so foi observado no matadouro frigorifico A.

ApOs o0 abate, as carcacas no matadouro frigorifico A seguiam para o
resfriamento na camara fria, que possuia na parte externa um termémetro para
controle da temperatura. Geralmente, esta cAmara encontrava-se com a temperatura
em 45 minutos ap6s a sangria de 6°C e em 24 horas apds sangria de 2°C. Em todas
as etapas da producdo de produtos carneos, € de suma importancia a utilizacdo de
baixas temperaturas, iniciando com o resfriamento acelerado da carcaca até a sua
venda; tendo em vista que a cadeia de frio influencia diretamente na conservacgao e
na qualidade do produto, diminuindo a proliferacdo microbiana e a velocidade de
queda do pH muscular, consequentemente aumentando a capacidade de retencéo
de agua (PELOSO, 2000). A temperatura ideal apés 45 minutos de sangria deve
ficar entre 4 a 10 C e de 24 horas ap0s sangria, e ntre 2 a 4C (PARDI et al.,1995).

Em B e C o resfriamento era atrasado, pois as carcagcas esperavam todo
abate acabar para serem armazenadas na camara fria. O sistema de frio demorava
a ser ligado e nédo havia termdmetro para controlar a temperatura da camara. Esta
se apresentava com temperatura em 45 minutos apdés a sangria de 24°C no
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matadouro B e de 21° em C, e em 24 horas ap0s sangria com 11°C em B e 14°C em
C. A camara fria dos matadouros frigorificos B e C n&do apresentava uma condi¢cdo
higénico sanitaria satisfatoria e B tinha problemas de infra-estrutura como:
infiltracbes, paredes descascando e portas enferrujadas, que nao vedavam
completamente o ambiente.

As temperaturas das carcagas no matadouro frigorifico A estdo de acordo
com o preconizado por PARDI et al., (1995). Este preconiza que nos 45 minutos
apos sangria a temperatura da carcaca deve ficar entre 38 a 40C e ap0s 24 horas
entre 4 a 7 C. Nos matadouros frigorificos B e C a temperatura das carcacas nos 45
minutos de abate estdo de acordo com o preconizado pela literatura, mas 24 horas
apos sangria, a temperatura da carcagca nao apresentava de acordo com os limites
ideais. O pH das carcagas na empresa A apresentava-se com valores médios nos
45 minutos apos a sangria de 6,32 e nas 24 horas ap0s a sangria com 5,59. Em B e
C o pH das carcacas apresentava tanto 45 minutos e 24 horas apdés a sangria
abaixo de 6,00 indicando a presenca da sindrome P.S.E (Tabela 2). Esses
resultados sédo semelhantes aos MAGANHINI et al., (2007) que relataram uma alta
frequéncia de carne PSE e uma baixa de carne DFD em suinos abatidos em um
frigorifico da regido Sul do Brasil.

TABELA 2. Valores médios de temperatura e pH das carcacas de suinos abatidos
nos matadouros frigorificos com Servico de Inspecédo Federal - A e com Servico de
Inspecao Estadual - B e C, nos periodos de 45 minutos e 24 horas apés sangria.

< Temperatura da carcaca
Matadouro/ ~ NUmero P oC : pH
Frigorifico de (C)
9 carcacas 45 minutos 24 horas 45 minutos 24 horas
38,23a 4,962 6,40a 5,56a
A 333
+0,93 +2.77 +0,08 +0,07
B 254 38,25a 8,84b 5,94b 5,42b
+0,54 +0,45 +0,08 +0,05
38,30a 16,65c 5,24b 5,13b
C 275
+0,66 +1,25 +0,06 +0,03

" Médias na mesma linha seguidas de diferentes letras diferem significativamente (p<0,05).

De acordo com WOLTERSDORF E TROEGER (1990) o pH € o mais
importante parametro para se predizer a qualidade final da carne suina, pois este
influencia direta ou indiretamente as propriedades e as diversas caracteristicas de
qualidade como a cor, maciez, sabor, capacidade de retencdo de agua e
conservagao. A ocorréncia de carne suina tipo PSE esta associada com a rapida
queda do pH muscular logo apoés o abate, quando a carcaca ainda esta quente. As
combina¢cdes de pH inferiores a seis, com temperaturas musculares altas (36°C)
como ocorrem nos matadouros B e C, causa a desnaturagdo protéica, diminuindo o
rendimento industrial (BRESSAN, 1992).

Foi observada a coloragcdo das carcacas através de uma tabela de cores do
PORK QUALITY STANDARDS DO NATIONAL PORK PRODUCERS COUNCIL-
NPPC (1991). O matadouro frigorifico A ndo apresentou alteragdo marcante na
coloracdo das carcacas e a maioria encontrava-se com pontuacdo 3. Nos
matadouros frigorificos B e C algumas carcacas apresentaram pontuacdo na

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer, Goiania, v.8, n.15; p.254 2012



coloracdo 2, caracterizando a carne palida caracteristica da sindrome PSE (Tabela
3).

A cor € um atributo muito importante, uma vez que influencia a atratividade da
compra de carne fresca pelos consumidores (JOO et al., 1995). Se a reduc¢édo do pH
post mortem € muito rapida e a temperatura da carcaga ainda é alta, ocorre uma
desnaturacdo parcial das proteinas sarcoplasmaticas (proteinas do citoplasma das
células musculares) e miofibrilares, ocasionando uma diminuicdo da capacidade de
retencdo de 4gua da carne. Ocorre desta maneira, um aumento na dispersao da luz,
resultando em carne com aparéncia palida (ANGERAMI, 2004). Carne PSE é
discriminada tanto pelo consumidor quanto pela induUstria devido a alta perda de
agua no cozimento, textura mole, cor palida e suculéncia exagerada (FAUSTMAN;
CASSENS, 1990). Os prejuizos econémicos da carne PSE estao relacionados com a
sua utilizacdo na elaboracdo de produtos carneos, sendo que esta carne pode ser
destinada até certo limite para a elaboragdo de alguns produtos fermentados e
certos tipos de emulsionados, mas € inadequada para elaboracdo de presunto
cozido e outros produtos curados cozidos devido ao comprometimento das
propriedades funcionais das suas proteinas (WIRTH, 1986).

TABELA 3. Frequéncia (%) de carne palida, mole e exsudativa (PSE), de carne
escura, seca e firme (DFD) e de contusdes das carcacas dos suinos abatidos dos
matadouros frigorificos com Servico de Inspecdo Federal - A e com Servico de
Inspecéo Estadual — B e C.

Matadouros/ Padrao de Cor da Carne — NPPC*
Frigorifi
rigorificos 1 > 3 2 5 5
A - 2,7 97.3 - - _
B - 10,6 89,4 - - .
C - 12,3 87,7 - - .

*NPPC (ARBELE et al., 2001). 1-Rosa pdlido a esbranquicado; 2-Rosa palido; 3-Rosa avermelhado;
4-Rosa avermelhado escuro; 5-Vermelho arroxeado; 6-Vermelho arroxeado escuro.

CONCLUSOES

As condicdes de pré-abate dos suinos nos matadouros frigorificos B e C do
Estado do Rio de Janeiro ndo estavam de acordo com o preconizado pelas normas
de abate humanitario.

Os valores de pH das carcagas suinas em 45 minutos e 24 horas apos a
sangria bem como as temperaturas da carcacas e da camara frigorifica nos
matadouros frigorificos B e C do Estado do Rio de Janeiro ndo estavam de acordo
com as exigéncias do mercado importador.

A frequéncia de carcacas palida, mole e exsudativa (PSE) nos matadouros
frigorificos B e C foram altas, enquanto que no matadouro frigorifico A foi baixa. Nao
houve carcacas escura, seca e firme (DFD) nos trés matadouros frigorificos
analisados.
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