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RESUMO

O manejo pré-abate é imprescindivel para garantir a qualidade da carne suina e
o bem-estar animal. Esta revisdo teve como objetivo relatar a influéncia do tempo
de jejum pré-abate, entre 6 e 12 horas, sobre a redugdo do peso corporal, aspectos
sanitérios e qualidade da carcaga de suinos terminados. O jejum pré-abate ocorre
no estégio final da fase de terminacédo de suinos e persiste até o momento do
abate. Os animais sao privados de alimentos sélidos, mas devem ter acesso ad
libitum a 4gua. Essa pratica de manejo é de suma importancia para o produtor,
para o abatedouro, uma vez que proporciona diversos beneficios, como a economia
de racdo, reducéo da taxa de mortalidade durante o transporte, incremento na
velocidade da evisceragdo e redugao do potencial de contaminagao. Além disso,
reduz o volume de dejetos e melhora a padronizagao do rendimento de carcaga,
o que contribui para a manutencdo da qualidade da carne. Essas praticas de
manejo pré-abate devem ser equilibradas para otimizar a segurancga alimentar e
assegurar a qualidade da carne, ao mesmo tempo em que se minimiza o estresse
e o desconforto dos animais. E essencial seguir rigorosamente as diretrizes
estabelecidas por 6rgdos reguladores e as evidéncias cientificas para assegurar
uma produgao suina sustentdvel e ética. A defini¢édo precisa do periodo de jejum
€ imprescindivel para garantir e promover o bem-estar animal e a obtengéo de
carne suina de alta qualidade. A adocéo de praticas de manejo embasadas em
dados cientificos e regulamentacgdes apropriadas contribui significativamente para
a sustentabilidade e eficiéncia da indistria suinicola, beneficiando produtores,

consumidores e, principalmente, os préprios suinos.

Palavras-chave: produgao animal; peso corporal; Ulcera gastrica; carne suina.
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INTRODUCAO

O manejo pré-abate dos suinos é uma fase determinante na cadeia pro-
dutiva, impactando diretamente a qualidade final da carne e o bem-estar dos
animais. Entre as préticas adotadas, o jejum pré-abate destaca-se como uma
técnica essencial a fim de reduzir a contaminagao bacteriana durante o abate,
minimizar as perdas produtivas e assegurar a seguranca alimentar (PRETTO et al,,
2022). O jejum pré-abate evita que os suinos cheguem com o estémago cheio
no momento do abate, prevenindo a ruptura gastrointestinal e a consequente
contaminagao da carcaga (DALLA COSTA et al., 2008).

Diversos estudos indicam que a duragdo do jejum pode afetar significati-
vamente a salide dos suinos e a qualidade da carne. Periodos de jejum variando
entre 6 a 12 horas tém mostrado efeitos distintos sobre a perda de peso cor-
poral, a incidéncia de Ulceras gastricas, os niveis de estresse e os parametros
de qualidade da carne, como pH, cor e suculéncia (MATOS et al., 2021; SOUZA
et al, 2023). Além disso, o tempo de jejum influencia a quantidade de alimento
residual no trato gastrointestinal dos animais, fator crucial para a eficiéncia do
processamento industrial da carne suina (PRETTO et al., 2022).

No Brasil, 0 manejo pré-abate é regulamentado pelo Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que estabelece normas rigorosas
para assegurar o bem-estar animal e a seguranga alimentar durante o abate
(BRASIL, 2000; 1998). Estas regulamentagdes sdo complementadas por diretrizes
internacionais, como a Diretiva 2008/120/CE da Uniao Europeia, que visa garantir
condi¢des adequadas de bem-estar para os suinos em todas as fases de produgao
(UE, 2008). Essas normas refletem a crescente preocupacgado com praticas éticas
e sustentaveis na producdo animal, atendendo as demandas dos consumidores
por produtos de alta qualidade e produzidos de maneira responséavel.

Considerando a importancia do manejo adequado do jejum pré-abate,
o objetivo deste estudo é apresentar uma revisao sobre a influéncia do tempo
de jejum pré-abate de 6 e 12 horas sobre a redugdo do peso corporal, aspectos
sanitdrios e qualidade de carcaga, de suinos terminados. Pretende-se fornecer
informagdes que possam orientar a adocéo de préticas de manejo otimizadas,
equilibrando a segurancga alimentar, a qualidade da carne e o bem-estar dos
animais, contribuindo para a sustentabilidade da industria suinicola.
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DESENVOLVIMENTO

Tempo de jejum pré-abate em suinos

O tempo de jejum pré-abate em suinos é um aspecto essencial no manejo
e na produgéo desses animais e esse periodo de privagéo alimentar é necessario
para garantir a seguranca alimentar, a qualidade da carne e o bem-estar dos ani-
mais durante o abate e o processamento. O tempo de jejum varia de acordo com
diferentes fatores, como idade, peso, tipo de dieta e praticas de manejo. No contexto
da produgdo de suinos, o jejum pré-abate desempenha um papel fundamental
na reducéo da contaminacgéo bacteriana durante o abate, especialmente no trato
gastrointestinal e na superficie da carcacga. Ao restringir a ingestao de alimentos
antes do abate, minimizam-se os riscos de contaminagao cruzada e de desen-
volvimento de patégenos prejudiciais a satide humana (PRETTO et al. (2022).

O estudo conduzido por Dalla Costa et al. (2008) aborda de forma critica
a questdo do tempo de jejum dos suinos no manejo pré-abate e seus efeitos na
perda de peso corporal, peso do contetido estomacal e incidéncia de Ulcera eso-
fagica-gastrica. Dalla Costa et al. (2008) evidenciam que periodos prolongados de
jejum antes do abate podem resultar em perdas substanciais de peso corporal nos
suinos, afetando tanto a quantidade de carne produzida quanto a sua qualidade.
Tem-se, portanto, o argumento de que um tempo adequado de jejum pode ser
essencial para minimizar perdas de peso desnecessdrias durante o transporte
e 0 abate, a0 mesmo tempo em que contribui para a reducéo da incidéncia de
problemas gastrointestinais, como Ulceras, que podem afetar a qualidade da
carne e o bem-estar dos animais.

Souza et al. (2023) apresentaram uma andlise sobre a influéncia de fatores
do pré-abate de suinos, com foco especifico no tempo de jejum pré-abate, sobre
o pH e a temperatura inicial desses animais. O estudo observou que o tempo
de jejum pré-abate influencia diretamente a qualidade da carne suina e que o
periodo de jejum adequado pode melhorar caracteristicas como cor, textura,
suculéncia e sabor da carne, resultando em produtos finais de maior qualidade
e aceitagdo pelo consumidor. Assim, o processo de jejum influencia diretamente
o pH da carne, afetando sua textura e capacidade de retencdo de 4gua, aspectos
essenciais para a qualidade sensorial percebida pelo consumidor.
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Ao analisar a influéncia do tempo de jejum na granja e o periodo de des-
canso dos suinos no frigorifico sobre o contelido estomacal, Matos et al. (2021)
destacaram a importancia de encontrar um equilibrio entre a necessidade de
garantir a higienizagdo do trato gastrointestinal dos animais e o respeito aos seus
processos fisiolégicos naturais. Os autores ainda evidenciaram que diferentes
técnicas de jejum sdo empregadas na industria suina, incluindo o jejum hidrico
e o jejum completo. No entanto, cada técnica tem suas vantagens e desvanta-
gens em relagdo aos efeitos na qualidade da carne e no bem-estar animal, sendo
essencial considerar esses aspectos ao definir as praticas de manejo pré-abate.

Driessen et al. (2020) salientaram que o periodo de jejum pré-abate é uma
préatica essencial para garantir a seguranga alimentar, porém, também suscita
preocupacgdes significativas relacionadas ao bem-estar animal. Durante esse
periodo, os suinos podem enfrentar desconforto e estresse, afetando negativamente
seu bem-estar em uma fase critica do processo de producéo de carne. Portanto,
compreender e otimizar o tempo de jejum pré-abate em suinos é fundamental
nao apenas para assegurar a seguranca alimentar e a qualidade da carne, mas
também para promover o bem-estar animal.

No Brasil, as principais leis relacionadas ao pré-abate de suinos sdo regu-
lamentadas pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e
uma das leis mais importantes é a Instrugdo Normativa ne 3, de 17 de janeiro de
2000, que estabelece as diretrizes para o bem-estar animal durante o manejo
pré-abate (BRASIL, 2000). Essa normativa define padrées minimos de protecdo
aos suinos, incluindo aspectos como o transporte adequado, o periodo de jejum
prévio ao abate, a insensibilizagdo prévia a sangria e o manejo humanitario
durante todas as etapas.

Além disso, a Lei n° 9.605, de 12 de fevereiro de 1998, conhecida como
Lei de Crimes Ambientais, prevé punicdes para praticas que causem sofrimento
desnecessdrio aos animais, incluindo maus-tratos durante o pré-abate (BRASIL,
1998). Essa lei, refletem o compromisso do Brasil com o bem-estar animal e a
qualidade dos processos na industria de carne suina. Organizagées como a Orga-
nizagdo Mundial de Saude Animal (OIE) e regulamentagdes locais estabelecem
diretrizes especificas para o tempo de jejum pré-abate em suinos. Essas diretrizes
visam garantir a seguranca alimentar, bem como o bem-estar animal durante o

processo de produgéo e abate.
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A Diretiva 2008/120/CE, também conhecida como a Diretiva de Prote¢ao
de Suinos, é um marco legislativo da Unido Europeia que estabelece padrdes
minimos de bem-estar animal para suinos durante a criacéo, transporte e abate.
Essa diretiva visa garantir condigdes adequadas para os suinos em todas as
fases de producgéo, incluindo espaco suficiente para movimento, acesso a dgua
e alimentos, controle de temperatura e ventilagdo adequada nos locais de cria-
¢do. Além disso, a diretiva também aborda questdes relacionadas ao manejo
pré-abate, como o transporte dos animais de forma segura e humanitaria, e a
necessidade de insensibilizagdo prévia a sangria para minimizar o sofrimento
durante o abate (UE, 2008).

Qualidade da carne suina

A qualidade da carcaga suina é uma interagdo complexa de diversos
fatores, conforme destacado por Lebret e Candek-Potokar (2022) em seu estudo
sobre os atributos de qualidade da carne suina. Segundo os autores, a genética
dos animais desempenha um papel importante nesse processo, influenciando
diretamente caracteristicas como a propor¢do de carne magra, o rendimento de
cortes nobres e a distribuicdo de gordura na carcaga.

A selegdo genética direcionada para esses aspectos especificos tem sido
uma estratégia essencial para melhorar a qualidade da carne suina ao longo dos
anos. Além disso, a nutricdo dos suinos ao longo do periodo de crescimento e
engorda também é um fator determinante na composigdo da carcaga. O manejo
nutricional adequado pode influenciar significativamente o teor de gordura
intramuscular, a deposigao de tecido muscular e outros aspectos que impactam
diretamente a qualidade da carne suina (LEBRET e CANDEK-POTOKAR, 2022).
Portanto, é evidente que tanto a genética quanto a nutri¢cdo sdo elementos-chave
a serem considerados para garantir a obtengao de carcagas suinas de alta quali-
dade e padrdes de produgéo sustentaveis ao longo de toda a cadeia de producéo.

O estudo conduzido por Zomeno et al. (2023) abordou os fatores que
influenciam a qualidade da carcaga suina, destacando principalmente a importan-
cia do peso corporal e do sexo dos animais nesse contexto. A obra enfatiza que o
peso corporal tem um impacto significativo na composi¢ao quimica da carcaga,
influenciando diretamente o teor de gordura, proteina e outros componentes
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importantes. Além disso, o sexo dos suinos também desempenha um papel
importante, j& que as diferengas hormonais entre machos e fémeas podem afe-
tar a distribuicdo de gordura e a textura da carne. Compreender esses fatores é
essencial para a producdo de carne suina de alta qualidade, pois permite ajustes
adequados no manejo nutricional, genético e de abate para otimizar a composigédo
da carcaga e garantir uma carne com caracteristicas desejaveis em termos de

sabor, maciez e suculéncia.

Parametros de Avaliacdo da Qualidade da Carcaca

Os parametros de avaliagédo da qualidade da carcacga suina sdo essenciais
para garantir padrdes elevados de producéo e atender as demandas do mercado
e dos consumidores por produtos de qualidade. O rendimento de carcaga, calcu-
lado como a proporgéo de peso da carcaga em relagao ao peso vivo do suino, é
um indicador basico da eficiéncia de producéo, refletindo a quantidade de carne
aproveitavel em relagéo ao peso total do animal (ROHDE, 2022).

Além disso, a espessura de toucinho na regido do lombo e costelas é
um parametro basilar, pois estd diretamente relacionada a deposi¢éo de gor-
dura e influencia tanto a qualidade sensorial quanto o valor comercial da carne
suina. A presenga de marmoreio, ou seja, pequenas quantidades de gordura
intramuscular distribuidas uniformemente na carne, € um aspecto valorizado,
pois esté associada a suculéncia, maciez e sabor da carne suina (ARAUJO; GUI-
MARAES; GOMES, 2022).

Outros parametros importantes incluem o pH final da carne suina apds
o abate, que é indicativo da qualidade tecnolégica do produto, e a cor da carne,
que é um aspecto sensorial fundamental para a percepgdo do consumidor. Além
disso, o rendimento de cortes nobres como pernil, lombo e paleta também é um
indicador relevante da qualidade da carcaga suina, refletindo a proporgao de cortes
de alto valor comercial em relagdo ao peso total da carcaca (SOUZA et al., 2023).

Metodologias de avaliacao

Faria (2019), em seu estudo sobre parametros de avaliagado da qualidade
da carcaga em uma linha de suinos, destacou a importéncia de considerar uma
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ampla gama de caracteristicas relacionadas a carcaca e a qualidade da carne a
fim de aprimorar os padrdes de produgdo na industria suinicola. Além disso, o
autor enfatiza a necessidade de utilizar métodos e técnicas precisas de avalia-
¢do, como ultrassonografia e andlises laboratoriais, para obter dados objetivos
e confidveis sobre a qualidade da carcaga e da carne.

A andlise fisica e sensorial é uma abordagem fundamental, envolvendo
métodos que avaliam a marmorizacgao, cor, textura e suculéncia da carne suina.
Esses aspectos sé@o essenciais para a percepgdo do consumidor e influenciam
diretamente a qualidade sensorial do produto final (SOUZA et al.,, 2023).

J& as andlises quimicas e laboratoriais sdo realizadas em laboratério e
fornecem informacdes detalhadas sobre aspectos tecnoldgicos e nutricionais da
carne suina. A determinagdo do pH, por exemplo, € um indicador importante da
qualidade tecnoldgica da carne, enquanto a andlise da composicado nutricional
fornece dados essenciais para avaliar o valor nutricional do produto (ROHDE, 2022).

Além disso, a avaliagdo do bem-estar animal é um aspecto cada vez mais
relevante na industria de producéo de carne suina. A garantia de condigoes ade-
guadas de alojamento, manejo pré-abate e bem-estar ao longo do ciclo de vida
dos suinos é essencial para assegurar a qualidade da carne e atender as deman-
das crescentes por produgdes sustentdveis e responsaveis (GOMES et al., 2021).

Ulcera gastrica em suinos

A Ulcera gastrica em suinos € uma preocupagao significativa na produgao
suinicola, pois podem impactar negativamente a salde e o desempenho dos
animais. O estudo conduzido por Peralvo-Vidal et al. (2021) destacam a impor-
tancia de identificar e compreender os fatores de risco associados a ocorréncia
de Ulceras gastricas em leitdes.

Entre os principais fatores que contribuem para o desenvolvimento de
Ulceras gdstricas em suinos, destacam-se o estresse, a dieta inadequada, as
infecgdes e o uso de certos medicamentos.

Situagdes estressantes, como transporte e mudancgas abruptas na alimen-
tacéo, podem predispor os suinos a essas lesdes na mucosa gastrica. Todavia,
dietas desequilibradas, com alta concentragao de fibras grossas ou falta de 4gua,
também aumentam o risco de Ulceras. Infecgdes bacterianas, como Helicobacter
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suis, sdo outro fator a ser considerado, assim como o uso de medicamentos como
anti-inflamatdrios nao esteroidais (FERRASSO, 2019).

De acordo com os sinais clinicos da Ulcera gdstrica, em suinos podem
variar, mas geralmente incluem anorexia, perda de peso, letargia e, em casos
mais graves, hematémese. O diagndstico é realizado por meio de exames clinicos,
endoscopia e andlises laboratoriais, visando identificar a presencga de lesdes e
possiveis infecgdes. A autora destaca que a prevengao envolve a implementacgdo
de boas praticas de manejo, fornecimento de dieta equilibrada e acesso constante
a dgua. Reduzir o estresse, garantir conforto no alojamento e evitar mudancas
bruscas na alimentagdo sdo passos importantes nesse sentido (BERTOL, 2019).

No que diz respeito ao tratamento, sdo utilizados medicamentos como
antiacidos, protetores da mucosa e, em alguns casos, antibidticos, dependendo
da causa subjacente da Ulcera. Além disso, ajustes na dieta e no manejo dos
animais sdo cruciais para auxiliar na recuperagao e evitar recorréncias (PERAL-
VO-VIDAL et al., 2021).

Perda de peso corporal de suinos

Conforme evidenciado por Dalla Costa et al. (2008), a perda de peso
corporal em suinos é um problema que pode ter diversas causas e impactos
significativos na produgéo suinicola. Essa condi¢é@o pode resultar em prejuizos
econdmicos para os produtores, além de afetar o bem-estar e a salde dos ani-
mais. Para compreender melhor esse tema, é importante explorar suas causas,
consequéncias e estratégias de manejo.

O estresse também desempenha um papel importante na perda de peso
corporal em suinos. Condic¢des estressantes, como transporte, mudangas no
ambiente, conflitos sociais e praticas de manejo inadequadas, podem causar
ansiedade nos animais, levando a redugao do consumo de alimentos e, conse-
quentemente, a perda de peso (ZOMENO et al,, 2023). Ainda, doencas gastroin-
testinais, como a gastroenterite e a sindrome da dilatagédo-torgéo do estdmago,
também podem levar a perda de peso significativa (ROHDE, 2022).

As consequéncias da perda de peso em suinos sdo diversas e impactam
diretamente na produgao e no bem-estar dos animais. Além dos prejuizos eco-
ndmicos para os produtores, que podem enfrentar queda na produtividade e
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aumento nos custos com tratamentos e cuidados veterindrios, os suinos também
podem apresentar sinais de debilidade, menor resisténcia a doengas e problemas
reprodutivos (DALLA COSTA et al,, 2006). De acordo com Pretto et al. (2022), para
prevenir e manejar a perda de peso corporal em suinos, é fundamental adotar
medidas de prevencgdo, como o controle de doengas por meio de vacinagéo e
boas préticas sanitdrias, garantir um ambiente adequado e livre de estresse, ofe-
recer uma dieta balanceada e de qualidade, além de realizar um manejo correto
e cuidadoso dos animais.

CONSIDERAGOES FINAIS

O tempo de jejum pré-abate exerce uma influéncia substancial na quali-
dade da carne suina e no bem-estar dos animais. O manejo adequado do jejum
pode reduzir a contaminagao bacteriana, melhorar atributos sensoriais da carne e
minimizar problemas gastrointestinais nos suinos. No entanto, periodos de jejum
prolongado podem levar a perdas de peso corporal significativas e ao aumento
daincidéncia de Ulceras gastricas, o que compromete tanto a salide dos animais
quanto o rendimento produtivo.

Portanto, é fundamental que as praticas de manejo pré-abate sejam cui-
dadosamente equilibradas a fim de otimizar a seguranca alimentar e a qualidade
da carne, ao mesmo tempo em que se minimiza o estresse e o desconforto dos
animais. As diretrizes estabelecidas por érgdos reguladores e as evidéncias
cientificas devem ser seguidas rigorosamente para garantir uma producgéo de
carne suina sustentavel e ética.

Conclui-se que a definicao precisa do tempo de jejum é essencial para alcancar
uma carne suina de alta qualidade e promover o bem-estar animal. A adocao de
praticas de manejo baseadas em dados cientificos e regulamentagdes apropriadas
contribui significativamente para a sustentabilidade e a eficiéncia da industria
suinicola, beneficiando produtores, consumidores e, principalmente, os suinos.
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