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Resumo

Com o objetivo de avaliar o efeito de 3 voltagens (250V, 300V e 350V) para
eletro-insensibilizacdo de 180 suinos (90 fémeas e 90 machos) em relacdo ao
bem-estar animal, avaliando: reflexo de dor profunda, reflexo corneal, freqiéncia
respiratéria, ocorréncia de vocalizacao e convulsédo, e, o pH do musculo/carne na
terceira hora e 24 horas post mortem. Nenhum dos parametros de bem-estar
animal sofreu influencia significativa (p<0,05) do nivel das voltagens da eletro-
insensibilizacdo. O resultado de avaliagdo global das voltagens indicou que dos
180 animais analisados, 169 (93,8%) tiveram convulsdo; 100% né&o apresentaram
reflexo de dor profunda; 19 (10,55%) apresentaram reflexo corneal; 15 (8,33%)
apresentaram frequéncia respiratoria acima de 18 movimentos por minuto; 6
(3,33%) vocalizaram ao serem insensibilizados. O declinio do pH na terceira hora
post mortem ndo apresentou diferenca significativa (p<0,05) entre as voltagens
analisadas, apos 24 horas post mortem houve diferenca significativa (p<0,05)
entre as voltagens de 250 V (5,7) e 350 V (5,83). Entre 250 V (5,7) e 300 V (5,77)
essa diferenca nao foi significativa. Estes resultados demonstram que as
voltagens utilizadas no presente trabalho n&do afetaram o bem-estar animal.
Porém, a maior (350 V) prejudicou a queda do pH da carne ap6s 24 horas post
mortem, apesar de ndo afetar o seu indice ou nivel apds 3 horas do abate.
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Effect of Electrical Stunning of Swine on Meat Quality and Animal Welfare

The effect of three voltages (250V, 300V and 350 V) to the electrical stunning of
180 pigs (90 sows and 90 hogs) on future meat quality, it was used: pH at 3 hours
and 24 hours of post mortem; and animal welfare: response to nose prick, corneal
reflex, rhythmic brething, ocurrence of scream, groan and convulsion, was
evaluated. 169 animals (93,8%) showed convulsion; 100% did not response to
nose prick; 19 (10,55%) manifested corneal reflex; 15 (8,33%) showed rhythmic
breathing with more 18 movements per minute; 6 (3,33%) screamed and groaned,
but, none of these parameters had significant influence (p<0,05) from stunning.
The decline pH at 3 hours of post mortem did no differ (p<0,05) at 250 V, 300V
and 350V, but, there was significant difference (p<0,05) in pH values at 24 hours
of post mortem, between 250V (5,7) and 350 V (5,83). Between 250V (5,7) and
300V (5,77) this difference was not significative. The 45 minute post mortem
temperature did not differ between the voltages. These resultes demonstrate that
the 250V, 300V and 350V were efficients on animal welfare, when utilized in the
electrical stunning of pigs. On the preservation of the pork quality the 250V and
300V voltages showed better results than 350V, this last voltage increased the
meat pH after 24 hours post mortem.
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Introducéo

A carne suina é uma das mais consumidas no mundo (FAO, 2002). O
Brasil ocupa atualmente o 6° lugar como produtor mundial e responde por 4% do
total de exportacdes deste produto.

No ano de 2003 foram abatidos 34,5 milhdes de suinos no Brasil,
correspondendo a 2698 mil toneladas de carne suina em carcacgas. Desse total
foram exportados 491487 toneladas, sendo 65,5% destinados para RuUssia
(ABIPECS, 2004).

Essa producdo esta sob o controle Higiénico-Sanitario e Tecnologico do
Servico de Inspecdo Federal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (SIF-MAPA). Neste sentido, este 6rgdo publicou o Regulamento
Técnico de Abate Humanitario dos Animais de Acougue, disciplinando o processo
de insensibilizacdo dos animais de producdo. Dentre os métodos destaca-se a
eletro-insensibilizacao dos suinos (Brasil, 2000).

A eletro-insensibilizacdo consiste em passar uma corrente alternada
através do cérebro do animal, causando a incordenacéao das células nervosas,
provocada pelo estimulo cerebral, insensibilizando o animal. Caso nao seja
sangrado, o animal recupera suas fungdes vitais (ANIL et al, 1992; LAMBOOQOJ,
1994; BRASFOOD, 2000).

A insensibilizacdo do animal pode ser avaliada através: reflexo de dor
profunda, reflexo corneal, ocorréncia de vocaliza¢des, convulsdo e frequéncia
respiratoria, sendo que esta Ultima € a primeira que o animal recupera
(LAURSEN, 1983; ANIL, 1991; ANIL et al, 1992).

Com base nestes aspectos, os objetivos deste trabalho foram: investigar os
efeitos da eletro-insensibilizacdo de suinos no bem-estar animal, assim, como sua
influéncia sobre a temperatura e pH da carne.

Material e Métodos
Local e caracteristicas dos animais

Foram utilizados 180 suinos de cruzamentos industriais, sendo 90 fémeas
e 90 machos castrados, pesando de 9% a 110 Kg, provenientes de granjas dos
municipios de Bom Despacho, Jequeri, Para de Minas e Bonfindpolis de Minas,
todos localizados em Minas Gerais. Foi feito um periodo de descanso de 3 horas
para os animais. Os animais foram abatidos no abatedouro da Industria Modelo
Ltda, SIF 588, localizada na Rua Modelo, n° 371 A, Bairro Suzana, na cidade de
Belo Horizonte, Minas Gerais.

Grupos Experimentais

Os animais foram insensibilizados com eletrochoque, sendo utilizado o
aparelho com aparelho da marca Brasfood, Modelo Perovina “IS 2000”, sendo a
contencado individual dos animais realizada em boxe com formato “V”. Foram
utilizadas 3 voltagens (250V, 300V e 350V), com amperagem de 1,5 A e duragao



do choque de 3 segundos. Os eletrodos foram posicionados na base das orelhas
dos animais e para cada voltagem foram utilizados 60 animais. O periodo médio
entre a insensibilizacdo e a sangria foi de 5,9 segundos.

Andlise do Bem — Estar Animal

Para avaliar a eficiéncia do método de insensibilizacdo com relacdo ao
bem-estar animal foram avaliados o0s seguintes parametros, ap0s a eletro-
insensibilizacdo dos suinos: reflexo de dor profunda, reflexo corneal, frequéncia
respiratoria, ocorréncia de vocalizagdes e convulsoes.

Analise da qualidade da carne

Para avaliacdo do pH retirou-se 100g do conjunto dos musculos da regido
cervical em sua parte ventral, no interior das massas musculares mais profundas
(thyrohyoideus sternothyroideus, sternoyideus e sternocephalicus). Estas
amostras foram colocadas em sacos plasticos individuais, devidamente
identificadas e acondicionadas em um recipiente de isopor contendo gelo e
transportadas para o Laboratério de Bactérias Lacteas do Departamento de
Tecnologia e Inspecdo da Escola de Veterinaria da UFMG, onde foram pesadas e
divididas ao meio (50g). Os primeiros 50 g foram para medir o pH aos 45 minutos
pos-abate, o restante foi estocado a 8°C por 24 horas, para nova medida do pH. A
homogeneizacéo foi realizada no agitador magnético marca Fanem, Modelo 257,
por 10 segundos com 20 ml de agua recentemente fervida e posteriormente
resfriada, sendo a mistura acondicionada em béqueres de 100ml (Brasil, 1999). A
medicao do pH foi feita no phmetro marca Corning, Modelo 125.

A temperatura 45 minutos apos o abate, foi medida no interior das massas
musculares mais densas dos musculos pernil traseiro da meia-carcaca direita,
introduzindo-se um termémetro com medidor digital portétil previamente calibrado
(Cetec 2000, 0886), a 5cm de profundidade do musculo.

Andlise Estatistica

Foi utilizado o Estudo de Associacao da voltagem em relacdo as respostas
de reflexo de dor profunda, reflexo corneal, frequéncia respiratdria, ocorréncia de
gritos e convulsdes, utilizando a Tabela de Contingéncia Qui-Quadrado
(SAMPAIO, 1998). Para o pH utlizouse o0 delineamento experimental
inteiramente casualizado, em parcelas subdivididas com 60 repeti¢cdes, sendo 3
parcelas (250V, 300V e 350V) e 2 subparcelas (1 hora e 24 horas). Para
temperatura foi utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado
com 60 repeticdes. A comparacdo de medias foi realizada através da andlise de
variancia e aplicou-se o Teste de Turkey com nivel de significancia de 5%
(SAMPAIO, 1998).

Resultados e Discussdes
Ndo houve diferenca significativa (p<0,05) entre as médias do pH

mensurado na primeira hora post mortem, em fungcdo da voltagem, isto significa
gue o comportamento de declinio do pH foi 0 mesmo para as trés voltagens



utilizadas, demonstrando que o nivel de estresse sofrido pelos grupos de animais
insensibilizados com as diferentes voltagens foi igual, isto é, o método de
atordoamento foi realizado corretamente, causando efeitos minimos sobre a
gualidade da carcaca e da carne (GOMIDE, 2000).

Ja na mensuracao feita 24 horas post mortem, houve diferenca significativa
(p<0,05) entre as medias de pH das voltagens 350V (5,83) e 250V (5,7). Porém,
nao houve diferenca significativa (p<0,05) da voltagem de 300V com relacédo as
voltagens de 250V e 350V. Esse resultado indica um menor declinio do pH das
carcacas dos suinos insensibilizados com uma voltagem de 350V, demonstrando
gue estes animais apresentaram uma menor quantidade de glicogénio muscular,
0 que resultou em um pH final com valor mais alto do que os obtidos quando
foram utilizadas as voltagens de 250V e 300V. Estes resultados podem ser
explicados pelas convulsGes apresentadas pelos suinos insensibilizados com a
voltagem de 350V apresentarem uma intensidade maior em comparacdo com as
outras duas voltagens analisadas, havendo maior gasto de glicogénio muscular,
diminuindo a reserva para ser utilizada post mortem, no declinio do pH da carne.
Isto resultou em um pH final maior de que e considerado normal para carne suina
(5,3 - 5,7), quando se utilizou a voltagem de 350V para eletro-insensibilizacao
dos animais, o que pode comprometer a qualidade da carne. No entanto, quando
0s suinos foram insensibilizados com as voltagens de 250V e 300V, o pH final da
carne destes animais apresentou-se dentro do normal, favorecendo a
preservacao da qualidade da carne destes animais (RUBENSAM, 2000).

Avaliacdo da temperatura

N&ao houve diferenca significativa entre as médias de temperatura medidas
nas carcacas em funcéo das voltagens.

Esse resultado indica que ndo houve diferenca da temperatura das
carcacgas entre as trés voltagens analisadas, o que poderia ter influenciado uma
maior ou menor queda do pH dos suinos (RUBENSAM, 2000).

Avaliacao dos Parametros de Bem-Estar

Ocorréncia de convulsdo: os animais que apresentaram convulsdo apos
serem , insensibilizados foram 169 (93,3%), sendo que 96,6% das fémeas
analisadas apresentaram convulsdo e entre os machos foram 91% dos animais.
Na voltagem de 250V, 98,3% apresentaram convulsdo, quando se utilizou 300V
para insensibilizar os suinos, 93,3% apresentaram convulsdo e 90% dos animais
analisados apresentaram convulsdo apés serem insensibilizados com a voltagem
de 350V.

Reflexo de dor profunda: dos 180 animais avaliados, 100% nao
apresentaram reflexo de dor profunda, apés serem insensibilizados.

Reflexo corneal: na analise da ocorréncia do reflexo corneal nos suinos
estudados, 10,55%, ou seja, 19 animais apresentaram este reflexo, sendo que
entre as fémeas, 7,77% e entre os machos 13,33% apresentaram o reflexo
corneal, utilizando 300V para insensibilizar os animais , 11,66% apresentaram
este reflexo, este mesmo resultado foi encontrado quando utilizou-se a voltagem
de 350V.



FreqUuéncia Respiratéria: dos 180 animais analisados, 15 (8,33%)
apresentaram frequéncia respiratdria acima de 18 movimentos por minuto, sendo
gue as fémeas foram 7,77% e os machos 8,88% dos suinos analisados.
Comparando as trés voltagens analisadas, as que apresentaram maior nimero de
animais com a freqiiéncia acima de 18 movimentos por minuto foram as voltagens
de 250V e 300V, que apresentaram 10% dos animais nestas condi¢des, enquanto
gue, na voltagem de 350V apenas 5% dos animais apresentaram frequéncia
respiratoria acima de 18 movimentos por minuto.

Ocorréncia de vocalizacdes: do total de 180 animais analisados, 3,33%, ou
seja, 6 animais, apresentaram vocalizagfes, entre as fémeas foram 5,55% e entre
0s machos foram 1,11% dos suinos estudados. Com a voltagem de 350V nenhum
animal apresentou este parametro, quando se utilizou a voltagem de 250V e
300V, 8,33% e 1,66% dos animais respectivamente, apresentaram vocalizagoes.

N&o houve influéncia da voltagem e do sexo nos parametros estudados.
Estes resultados demonstram que a maioria dos suinos estava corretamente
insensibilizados (LAURSEN, 1983; ANIL, 1991; ANIL et al, 1992).

Tabela 1 — Comparacgéo das médias dos pH mensurados na primeira hora post

mortem
Voltagem Dados Medias Comparacao
250V 60 6,34 A
300V 60 6,32 A
350V 60 6,23 A
Tabela 2 — Comparacao das médias dos pH mensurados 24 horas post mortem
Voltagem Dados Medias Comparacao
250V 60 5,83 A
300V 60 5,77 AB
350V 60 5,70 A
Tabela 3 — Comparacao das médias das temperaturas das carcacas em funcao
da voltagem
Voltagem Dados Medias Comparacao
250V 60 41,21 A
300V 60 41,14 A
350V 60 41,00 A

Conclusodes

As voltagens utilizadas podem ser utilizadas na eletro-insensibilizagéo de
suinos terminados, de ambos 0s sexos, com peso em torno de 100Kg, sem que
ocorra prejuizos para o bem-estar animal.

O nivel de voltagem para a eletro-insensibilizacdo de suinos néo
influenciou o pH da carne apds 3 horas post mortem.

A voltagem mais alta (350V) influenciou negativamente a queda do pH da
carne de suino 24 horas post mortem. Assim, esta influéncia pode afetar a futura
gualidade da carne.



O nivel da voltagem nao influenciou a temperatura das carcacas de suinos
medida ap0s 45 minutos do abate.
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