UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS
FACULDADE DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

COMPOSICAO E PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS DA

CARNE DE JAVALI E DE SUINO COMERCIAL

PARECER

Este exemplar corresponde 3 x . .
redagao final da tese defendida Andréa Fernanda Marchiori

por Andréa Fernanda Marchiori

aprovada pela Comissio Quimica
Julgadora em 06 de agosto de

2001.

Prof. Dr. Pedro Eduardo de Felicio

Campinas, 06 de agosto de 2001 .
Orientador

/.’} % /\ r
Prof. Dr. Pedro Eduardo de Felicio
Presidente da Banca

Tese apresentada a Faculdade de Engenharia de Alimentos, da
Universidade Estadual de Campinas, para obteng¢ao do titulo de

Mestre em Tecnologia de Alimentos.

Campinas, junho de 2001.

! r -.I":. CA CeEN
i T .....;_ B:BL"\)E e e ﬁ;\E\kTE‘

ERICAR

: . 2 CIRCUL
] CEloTHCA eZ.TRMm G SEQAO B




uMIDADE_ (D O,
N CHAMADA -

AR

ToME0 Be, 4 ¢ 2 51 |
PROC. 76 - 2.9 2/07 |

"

o i | ?:"i
Prece S 11,00

wa73/09 /od
B CPD.o

T Tt | o I o |
CHMO0159799-8

FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA PELA
BIBLIOTECA DA F.E.A. — UNICAMP

M332¢

Marchiori, Andréa Fernanda
Composigéo e propriedades fisico-quimicas da carne de javali

e de suino comercial / Andréa Fernanda Marchiori. — Campinas,
SP: [s.n.], 2001.

Orientador: Pedro Eduardo de Felicio
Dissertagdo (mestrado) — Universidade Estadual de
Campinas.Faculdade de Engenharia de Alimentos.

1.Javali. 2.Carne suina. 3.Abate — Rendimento. 4.Carcaga —
Composigdo. I.Felicio, Pedro Eduardo de. II.Universidade

Estadual de Campinas.Faculdade de Engenharia de Alimentos.
II1.Titulo.

ii




BANCA EXAMINADORA

A d J s

Prof. Dr. Pedro Eduardo de Felicio - ORIENTADOR

b Q,'\.JL--."'""{[‘._)\.}Q SN2 \\/CL/C

Dra. Neura Bragaghold — MEMBRO

Dra. Carmem Castilho Contreras - MEMBRO

Campinas, de de 2001

i1l



AGRADECIMENTOS

A Universidade Estadual de Campinas, Departamento de Tecnologia de

Alimentos por viabilizar a realizagéo deste curso de mestrado.

Ao Professor Dr. Pedro Eduardo de Felicio pela orientagdo neste estudo e

por tudo que aprendi trabalhando ao seu lado durante estes anos.

E com imensa satisfacdo que expressamos nossa gratidao a pesquisadora

e Mestre Judite Lapa Guimaraes pelo estimulo, apoio e auxilio recebido.

As industrias Javalix por ceder os javalis para este estudo e a Marchiori por
ceder os suinos e suas instalagbes de abate, bem como o apoio de seus

profissionais que possibilitaram o desenvolvimento deste trabalho.

Agradeco ao laboratério do Centro de Tecnologia da Carne (CTC) do
Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL) pela colaboragdo na primeira fase

deste experimento.

Ao Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA) pelas facilidades
outorgadas para a execugao deste estudo, a Mestre Maria de Lourdes Abularak
Salek pelo auxilio no inicio da pesquisa e ao professor Dr. Armando Infante, do

Instituto de Matematica e Estatistica, pela colaboragdo e apoio especial recebido.

A Patricia Garrido de Mello (técnica) e ao José Roberto dos Santos do
DTA, laboratério de carnes, pela amizade e colaborag&o nos diversos periodos do

desenvolvimento da parte experimental desta tese.

Finalmente desejo expressar o meu carinho € a minha gratiddo aos meus
pais Moacir e Joana pelo auxilio nas analises durante a madrugada, pela
companhia nas noites para escrever a tese e ainda pelo apoio especial oferecido,
aos irmaos Renata e André que sempre se dispuseram a ajudar nos problemas
com o computador, e a Luis A. Marcatto pela compreensao, paciéncia e apoio

durante este curso de mestrado.

v



SUMARIO

SUMARIO

Vv

SUMARIO DE FIGURAS I
SUMARIO DE TABELAS ]
RESUMO 1]
SUMMARY \'}
| -INTRODUGAO E OBJETIVOS 1
Il - REVISAO BIBLIOGRAFICA 3
2.1 - CARACTERISTICAS FiSICAS 3
2.2 - CARACTERISTICAS COMPORTAMENTAIS 4
2.3 - PESQUISAS COM CARNE DE JAVALI 4
2.4 - COMPOSICAO DA CARCACA 6
2.4.1 - Composigcao Centesimal do Musculo 8
2.4.2 - Colesterol 10
2.5-PH 12
2.6 - COR DA CARNE 15
2.7 - CAPACIDADE DE RETENCAO DE AGUA 16
2.8 - PERDA DE EXSUDATO 17
Il - MATERIAL E METODOS 18
3.1 - MATERIAL 19
3.1.1 - Animais 19




3.2 - METODOS EXPERIMENTAIS

3.2.1 - Abate

3.2.2 - Fluxograma do processo

3.2.3 - Aspectos Quantitativos

3.2.3.1 — Rendimento de abate

3.2.3.2 — Rendimentos de cortes carneos

3.2.3.3 - Area de Olho de Lombo e Profundidade de Toucinho

3.2.3.4 — Composigao Centesimal do Musculo e Colesterol

3.2.4. Alteragbes post mortem

3.2.4.1 - pH e Temperatura

3.2.4.2 - Determinagao da cor da carne

3.2.5 - Perda de Exsudato

3.2.6 - Capacidade de Retencéo de Agua

3.2.7 - Analise Estatistica

IV. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. ASPECTOS QUANTITATIVOS

4.1.1. Rendimento de abate

4.1.2. Rendimento de cortes carneos

4.1.3 - Profundidade de toucinho e area de olho de lombo:

4.1.4 - Anélise de colesterol, lipidios totais e umidade.

4.1.5 — Composig¢do centesimal da amostra fresca.

4.2 — ASPECTOS QUALITATIVOS.

4.2.1 - Curvas de declinio de pH nos musculos LD e SM

4.2.2 — Curvas de declinio de temperatura das carcacas

4.2.3 - Anélise de cor

4.2.4 - Perda de exsudato e capacidade de retencdo de agua:
V - CONCLUSOES

VI - REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

vi

20

20
21

23
23

23
24
24

27
27

27

28
28
29

30

30

30
33
39
42
47
48

48
52
56
58

60

62



SUMARIO DE FIGURAS

Figura 1: Fluxograma do processo de abate e coleta de dados e amostras 22

Figura 2: Fluxograma de determinac@o de Colesterol pelo método colorimétrico

segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1976) 26
Figura 3: Peso vivo de javali (n=33) em fun¢éo da idade de abate 31
Figura 4: Pesos de carcaca de javalis (n=33) em funcéo do peso vivo 31
Figura 5. Rendimentos de cortes carneos de javali fémea leve (n=5) 35
Figura 6: Rendimentos de cortes carneos de javali fémea pesada (n=10) 35
Figura 7: Rendimentos de cortes carneos de javali macho pesado (n=6)____ 36
Figura 8: Rendimento de cortes carneos de suino (n=17) 36

Figura 9. Profundidade de toucinho e area de olho de lombo de javali (n=26) em
funcado dos pesos de carcaca 40

Figura 10: Teores de colesterol em Longissimus dorsi de javali (n=24) em fungdo
da idade 43

Figura 11: Teores de lipidios totais em Longissimus dorsi de javali (n=24) em

funcao da idade 43

Figura 12: Teores de umidade em Longissimus dorsi de javali (n=24) em func¢ao
da idade 44

Figura 13: Curva de declinio de pH em diversos tempos post mortem do musculo

Longissimus dorsi de javali (n=58) e suino (n=15) 50

Figura 14: Curva de declinio de pH em diversos tempos post mortem do musculo

Semimembranosus de javali (n=58) e suino (n=15) 50

Figura 15: Curva de declinio de temperatura nos diversos tempos post mortem do

musculo Longissimus dorsi de javali (n=58) e suino (n=15) 55

Figura 16: Curva de declinio de temperatura nos diversos tempos post mortem do

musculo Semimembranosus de javali (n=58) e suino (n=15) 55




SUMARIO DE TABELAS

Tabela1: Pesos e rendimentos de carcaga de javali (categoria de sexo / peso de

abate) e de suino (padréo) 32

Tabela 2. Médias e desvios padrdo de pesos de carcaga e cortes carneos de

javali (categoria de sexo / peso de abate) e suino 37

Tabela 3: Profundidade de Toucinho (PT) e Area de Olho de Lombo (AOL) de

javali por categoria de sexo / peso de carcaga e de suino (padrao) 40

Tabela 4: Colesterol, lipidios totais e umidade em Longissimus dorsi de javali de

diferentes classes de idade e de suino (padrao) 45

Tabela 5: Valores médios de pH em diversos tempos post morfem do musculo

Longissimus dorsi de javali e suino 49

Tabela 6: Valores médios de pH em diversos tempos post mortem do musculo

Semimembranosus de javali e suino 49

Tabela 7: Valores médios de temperatura (°C) em diversos tempos post mortem

do musculo Longissimus dorsi de javali e suino 54

Tabela 8: Valores médios de temperatura (°C) em diversos tempos post mortem

do musculo Semimembranosus de javali e suino 54

Tabela 9: Valores de cor (L* a* ,b*) no musculo Longissimus dorsi de javali e

suino 57

Tabela 10: Valores de cor (L*,.a*,b*) no musculo Semimembranosus de javali e

suino 57

Tabela 11: Perda de exsudato (PE) e Capacidade de Retencéo de Agua (CRA)

em Longissimus dorsi de javali e suino 59

I



RESUMO

O objetivo deste trabalho foi caracterizar a carne de javali quanto ao
rendimento de abate, composigdo da carcaga em cortes carneos, Composicao
quimica e propriedades fisico-quimicas, e compara-la nesses atributos com a

carne suina comercial.

No aspecto quantitativo, animais com maiores pesos vivos tiveram os
maiores pesos de carcaga, mas as diferencas no rendimento de carcaga somente
foram significativas (p<0,05) entre javalis fémeas. No rendimento de cortes
carneos da carcaga e na area de olho de lombo, o suino apresentou os maiores
valores, mas na profundidade de toucinho, somente javalis fémeas tiveram

influencia da classe de peso de carcaga.

As mudancas no post mortem foram acompanhadas com medidas de pH,
temperatura e cor, feitas nos musculos Longissimus dorsi € Semimembranosus.
Constatou-se que a queda de pH na carne de javali ocorreu de forma gradual
enquanto que na carne suina a diminui¢ao foi mais rapida e mais extensa. Quanto
a temperatura das carcagas, as diferencas foram verificadas em alguns tempos
post mortem, sendo que os menores valores foram encontrados nos javalis. Isto
se deve ao peso das carcagas, uma vez que as de javali eram mais leves. A cor
da carne, medida com um colorimetro portatii Miniscan XE, através dos
parametros L* (luminosidade), a* (intensidade de cor vermelha) e b* (intensidade
de cor amarela) do sistema CIE, diferiu (p<0,05) em todos os parametros
avaliados entre os javalis e suinos. A carne de javali teve valores menores de L* e

b* e os maiores valores de intensidade da cor vermelha (a*) que a carne suina.
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Os teores de colesterol no musculo Longissimus dorsi dos javalis fémeas e
machos foram influenciados pela idade. Os suinos (aproximadamente 130 dias)
apresentaram valores proximos aos dos javalis machos menores que 220 dias. As
médias de lipidios totais diferiram (p<0,05) apenas entre o grupo das fémeas nas
diferentes classes etarias, e o conteudo de lipidios totais dos suinos aproximou-se

do valor médio observado nos javalis fémeas menores de 220 dias.

A capacidade de retengdo de agua expressa em area de agua liberada,
pelo método de compressédo, e a perda de exsudato (teste de “drip loss’), nao
foram diferentes (p>0,05) entre os javalis. A capacidade de retengdo de agua da
carne dos javalis esteve proxima dos valores encontrados na carne suina, mas a

perda de exsudato do lombo suino foi maior (p<0,05) do que a dos javalis fémeas.

De maneira geral, o suino apresenta vantagem no crescimento corporal
(peso de abate em funcdo da idade), ou seja, suinos sao mais jovens e mais
pesados e também apresentam um maior rendimento dos principais cortes
carneos e area de olho de lombo, enquanto que na carne de javali destaca-se

positivamente a cor do musculo.

Em relagdo a outras caracteristicas quantitativas (rendimento de carcaca e
profundidade de toucinho) e mesmo qualitativas como a capacidade de retencéo
de agua, os javalis e suinos apresentam valores proximos. Ja outros aspectos
como teores de colesterol e lipidios totais, ndo estdo relacionadas somente ao

grupo genético, mas também ao sexo e a idade dos animais.
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SUMMARY

The aim of this study was to characterize wild boar meat in relationship to
slaughter yield and carcass composition, chemical composition and physical-

chemistry properties, and to compare these attributes with commercial pork.

In quantitative aspect, the heaviest live animal had heaviest carcass, but
the differences in dressing out percentage only were significant (p<0,05) among
female wild boar. In carcass composition traits (cuts percent) and loin eye area,
the pigs had the better values and in fat depth only female wild boar were

influenced by carcass weight.

The post mortem changes were determined by pH, temperature and color
measurements in the muscles Longissimus dorsi and Semimembranosus. It was
observed that pH decline in wild boar meat was gradual while in pork it was faster.
Differences in carcass temperature were observed in some times post mortem and
the lowest values were found in wild boar carcasses. Such differences are related
to carcass weight because wild boar carcasses were lighter. Meat color was
measured by a portable colorimeter Miniscan XE, through the parameters L*
(brightness), a* (red color intensity) and b* (yellow color intensity) of the system
CIE. Differences (p<0,05) between genetic groups were found in all evaluated
parameters. The wild boar meat had lower values of L* and b* and higher values

of a* color intensity than pork.

The cholesterol content of male and female wild boar Longissimus dorsi
muscle was influenced by age. The pigs (approximately 130 days old) had the
values close to the male wild boar younger than 220 days. The lipid content
differed (p<0,05) just between females in the different age classification, but the
values observed in pork approached of the value observed in female wild boar

younger than 220 days.



The area of water released under pressure and the drip loss test were not
different (p>0,05) among the wild boars. In comparison to pork the area of water
released under pressure of wild boars group was close to the values found in pork,

but the drip loss was larger in the pork than female wild boars.

In general, the pigs had advantage in body growth (slaughter weight by
age). Pigs were younger and heavier than wild boar and also had the best yield of
major meat cuts of carcass and loin eye area, while the wild boar meat stands out

positively in muscle color.

In relation to quantity traits (dressing out percentage and depth fat) and
also quality traits, as water released under pressure, the wild boar and pigs
showed close values. In another attributes as cholesterol and lipids content the

differences were not related only to genetic group, but also to sex and age.



| - INTRODUGAO E OBJETIVOS

O javali (Sus scrofa) € uma das nove espécies de animais que descendem
da familia SUIDAE, da qual também faz parte o suino doméstico. O javali é
originério da Eurasia e do Norte da Africa. Populagdes nativas existiram desde o
oeste da Irlanda ao leste do Japao e desde do Egito a regido sul da Escandinavia
e Sibéria (GOVERNMENT OF SASKATCHEWAN, 1994). Para SANSON (cit. p.
BERTOLIN, 1992) o javali europeu (Sus scrofa ferus) € o ancestral do suino

domeéstico.

Ha diversas subespécies de javali, as quais ocorrem através de uma ampla
distribuicdo geografica. Isto leva a hipétese de que os javalis europeus e asiaticos
descendem de diferentes espécies. Entretanto, até o momento, concorda-se que
todos os javalis, tanto europeus como asiaticos sdo membros de uma mesma
espécie (GOVERNMENT OF SASKATCHEWAN, 1994).

GIANNONI (1979) relatou que o javali europeu (Sus scrofa scrofa) é de
constituicdo robusta e baixa precocidade, enquanto o asiatico (Sus scrofa vitatus
ou Sus indicus) € menor que o europeu, possui temperamento mais docil e maior

propenséo para engorda.

Javalis de diferentes origens tem sido cruzados entre si e também com
suino doméstico. Isto significa que alguns rebanhos atuais de javalis carregam em
sua constituicdo genética uma porcentagem de genes dos suinos domesticados e
selecionados (GOVERNMENT OF SASKATCHEWAN, 1994).

O mercado para os produtos da criagédo de javalis ainda € pequeno. O
principal produto é a carne, mas a pele também é bem aceita por ser macia e
flexivel e, por isso mesmo, adequada para artigos de couro (GOVERNMENT OF
SASKATCHEWAN, 1994).



Sobre a came de javalis, encontram-se na literatura alguns trabalhos
realizados com animais selvagens ou resultantes de cruzamentos destes com
suinos. Os trabalhos se referem a conteddo de metais na carne, figado e rins
(PETKOV, 1988a), conteudo de aminoacidos e proteinas (PETKOV, 1988b),
microbiologia (BOERS, 1988), residuos de pesticidas na gordura (ZASADOWSKI
et al., 1988), composi¢do quimica (PETKOV, 1985), conteudo de acido graxo e
fracao lipidica (PETKOV & MONOQV, 1985), cruzamentos de javali com suinos de
racas puras (FABBRI & BERGONZINI, 1980), medidas de carcacgas
(MAHENDRANATHAN & MELLISH, 1971) e qualidade da came (SCHWAEGELE
et al., 1995).

A criagdo, o transporte e a comercializagdo da carne de javali, no Brasil,
sao autorizados e fiscalizados pelo IBAMA - Instituto Brasileiro de Meio Ambiente

e de Recursos Naturais Renovaveis.

Considerando-se a caréncia de pesquisas sobre o javali na literatura
cientifica nacional, decidiu-se realizar este estudo com o objetivo de caracterizar
a carne deste grupo genético quanto a composi¢do da carcaga em cortes
carneos, composicdo quimica e propriedades fisico-quimicas, tendo como

referéncia para comparagdes a carne suina comercial.



Il - REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 - CARACTERISTICAS FiSICAS

Para caracterizacdo da carne, o conhecimento das caracteristicas da

espécie € um dos primeiros passos a serem considerados.

Segundo GIANNONI (1979), os javalis criados no Brasil sdo membros da
subespécie do javali Europeu (Sus scrofa scrofa). Contudo, dentro de uma mesma
especie, nas diferentes populacdes, podem existir variagbes de caracteristicas

fenotipicas causadas por cruzamentos, sexo, idade e alimentagéo.

Os animais machos adultos podem pesar até 200 kg e as matrizes chegam
até o peso de 170 Kg, atingindo um comprimento maximo de 1,8 metro
(GOVERNMENT OF SASKATCHWAN, 1994). A pelagem é composta da mistura
das cores preta, branca e amarela resultando em negro opaco, com regides onde
predominam reflexos castanhos (ponta do focinho, paletas e ventre). As cerdas
sdo bem assentadas e de comprimento médio, ericaveis na parte superior do
corpo, ao longo do pescogo e da linha dorso-lombar. A cabeca é forte, a
mandibula é saliente e provida de fortes presas, e as orelhas s&o pequenas e em
posic¢do vertical. O perfil craniano é concavo e ultracdncavo e o pescogo é curto e
musculoso (GIANNONI, 1979).

Os javalis puros devem apresentar algumas caracteristicas tais como,
paleta com altura minima de 60 centimetros com idade de dois anos, comprimento
minimo do focinho de 22 centimetros, conformag&o do corpo € da cabeca em
forma de cunha, coloracdo preta, cinza ou marrom e sem manchas brancas ou
rosadas, orelhas pequenas e eretas, cauda reta, comprimento minimo do pélo
2,54 a 5,08 centimetros, perceptivel crina com comprimento minimo de 7,62
centimetros e pele macia. Os filhotes devem apresentar listas pelo corpo
(GOVERNMENT OF SASKATCHEWAN, 1994).
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2.2 - CARACTERISTICAS COMPORTAMENTAIS

Os javalis sao ndémades, vivem em constante movimento para obter
alimentos, preferindo os bosques e as margens dos rios aos campos abertos.
Utilizam o focinho e as fortes presas para escavar o chao em busca de raizes e
tubérculos. Formam grandes manadas constituidas quase que exclusivamente de
fémeas, uma vez que os machos se mantém afastados, formando pequenos
nucleos. Na primavera, época em que surge o cio nas fémeas, ha luta entre os
machos, permanecendo junto as manadas apenas os mais fortes, que se
encarregam da reprodugdo. As fémeas separam-se do grupo, na época da
paricdo, fazendo com folhas e gravetos, ninhos onde tém as suas crias e s6
retornam a manada quando os seus filhotes sdo capazes de procurar o proprio
alimento (GIANNONI, 1979).

O periodo de gestagado € de 110 a 115 dias. O desmame ocorre entre a 8 e
12 semanas. Nas primeiras crias, as leitegadas sao de 3 a 4 filhotes e nas
seguintes podem chegar até 10 leitdes por cria, das quais apenas 5 sobrevivem.
Em criacbes domésticas, alguns javalis podem reproduzir-se ao longo do ano,
mas isto esta possivelmente associado a propor¢ao de genodtipo suino domeéstico
no javali (GOVERNMENT OF SASKATCHEWAN, 1994).

Os javalis sdo animais onivoros, alimentando-se principalmente de frutos
silvestres, raizes, tubérculos, capim verde, caules tenros de vegetais e pequenos
animais (GIANNONI, 1979).

2.3 - PESQUISAS COM CARNE DE JAVALI

A literatura sobre javali esta principalmente ligada a conteudos de metais,

microbiologia e avaliagdo sensorial da carne.



Conteudos de Cadmio, Chumbo, Cobre, Zinco, Manganés e Ferro foram
determinados por FALANDYSZ & LORENC-BIALA (1988), em amostras de tecido
muscular, figado e rins de javalis abatidos a tiro. A concentracdo relativamente
alta de chumbo (Pb) encontrada (0,10-0,42 mg/kg) foi atribuida a absorgdo devido
ao projétil da arma utilizada para o abate do animal. A contaminacdo por metais
pesados, chumbo e cadmio, também foi estudada por HECHT (1986).

A concentracdo média de macroelementos (Ca, P, Mg, K e Na) no musculo
Longissimus dorsi de javali (mg/100g de matéria seca) foram respectivamente
549 + 6,15, 7520 + 2049, 749 + 194, 1114 + 53,36 e 258 + 143
(ZOMBORSZKY et al., 1996). E, segundo MOSS et al. (1983), musculos de javali

contém mais P e menos Na, K e Mg que os musculos de suino.

BOERS (1988), conduziu estudos comparativos da vida de prateleira
(qualidade microbiolégica e sensorial) em carnes de javali, suina e bovina,
embaladas a vacuo e estocadas a 0° e 5°C. Nas condi¢bes estudadas, a vida de
prateleira da came suina foi maior em relagdo a usualmente relatada em outros
trabalhos e similar a encontrada para a carne bovina. A carne suina apresentou
um prematuro e maior declinio de pH que a bovina. Em relagédo a carne de javali,

esta teve uma vida de prateleira mais extensa que a carne suina.

HOFMANN (1989), na Alemanha, realizou um estudo da qualidade
sensorial de came congelada de javali proveniente da Australia, comparando-a
com a do mercado local. A qualidade sensorial foi avaliada em amostras de came
crua, grelhada ou cozida em forno de microondas. O autor constatou que as
carnes de javali dos dois mercados puderam ser claramente diferenciadas tanto
no estado cru, como cozido. A carme australiana crua era mais palida e pobre em
aroma especifico de javali. A carne grelhada da mesma origem, também era mais
palida e com aroma desagradavel, ja as amostras cozidas em microondas

apresentavam um indesejavel odor de macho inteiro (cachaco).



Acidos graxos foram determinados em fracdes lipidicas do musculo
Longissimus dorsi de javali por cromatografia gasosa (PETKOV & MONOV, 1985).
A composigéo média dos acidos (como porcentagem do total de acidos graxos) foi
meristico (1,57%), palmitico (25,78%), estearico (11,14%), palmitoléico (2,32%),
oléico (50,90%) e linoléico (8,92%).

A composicéo de acidos graxos dos lipideos intramusculares de javali
Touyuens (suino nativo de Taiwan) e de suino Yorkshire foi estudada por
KOIZUMI et al. (1991), em relag@o a raga e a alimentagdo. Cada raca teve uma
diferenca na composicao de acidos graxos com 12, 14 e 16 atomos de carbono. O
autor concluiu que a carne de animais alimentados em pastagens comparada a
dos confinados apresentaram diferengas na composi¢do de acidos graxos em
relagdo a acido graxo saturado e insaturado. O conteudo de acido graxo
poliinsaturado foi maior na came de animais criados no sistema de pastagem ou -

em meio selvagem gque nos animais criados em sistema de confinamento.

BELONOSOV (1969), relatou que javalis machos (ocasionalmente e em
menor extensao matrizes) desenvolveram, no periodo outono - inverno, na regiao
da paleta um depdsito subcutaneo parecendo uma protecdo formada de tecido
conjuntivo e que pode alcancgar 5 centimetros de espessura o que representa 35%
da pele do animal e, aproximadamente igual a 6 % do peso da carcaga sem

cabeca.

2.4 - COMPOSICAO DA CARCACA

O conhecimento sobre a composigao e rendimento da carcaca € importante
no estudo da viabilidade comercial da espécie, além de fornecer subsidios para o

seu aproveitamento tecnoldgico.



A composicao da carcaca se refere a proporgéo de cada um dos principais
tecidos que a constituem, isto & ossos, tecido muscular esquelético e tecido

adiposo ou gordura.

De acordo com PARDI et al. (1993), a composigdo da carcaca depende da
composigao genética, da idade, da raga, da alimentacdo e do manejo, bem como

das condi¢cGes ambientais.

FABBRI & BERGONZINI (1980) estudaram o desempenho de produgédo de
16 animais cruzados, javali x Pietrain e javali x Spotted Poland, machos e fémeas
e, abateram quatro desses cruzados para avaliagdo de carcaga. Os animais foram
abatidos com peso de 58,5 kg e o rendimento de carcagca com cabega, rabo e pés
foi de 80,26% carcaca. A espessura de toucinho foi 1,98 cm. Em relagédo ao peso
de carcaga, a cabega, o rabo e os pés compreendiam 9,51%, os cortes magros
66,16%, e os cortes gordos 23,60%. A proporgao entre cortes magros e gordos foi
2,8:1.

A proporgdo de carne magra na carcaga suina varia entre 42-66%, com
uma média de 56% e extremos, minimo e maximo, de 40 e 70%, respectivamente
(BOGGS & MERKEL, 1980).

MAHENDRANATHAN & MELLISH (1971) estudaram uma fémea de javali
(Sus vittatus), dois machos castrados e uma fémea, resultantes de cruzamentos
entre javali e suino do sul da China. Os autores analisaram o rendimento de
carcaca, comprimento de carcaga, espessura de toucinho e area de olho de
lombo. Os resultados para o javali e para os cruzados, dois machos castrados e
uma fémea, respectivamente, foram: peso do animal sangrado, 52,2 e 64,5 - 80
kg; peso quente da carcaga, 47,1 e 57,4 - 67,3 kg; comprimento de carcaca 58,4 e
61,5 - 66,7 cm; espessura de toucinho 2,90 e 3,90 - 4,50 cm; e area de olho de
lombo 28,5 e 27,0 - 35,5 cm”.



No estudo realizado por CARR et al. (1978), o estagio onde ocorreu o
maior aumento de participacdo de came magra foi entre 90,9 e 113,6 Kg vivo. Isto
possivelmente explica o0 menor rendimento de carcaga de javali em relagédo a
carcaga de suino, j@ que este ultimo & muito precoce em crescimento e

terminacao.

Devido a condicdo genética, manejo e alimentacdo, tém ocorrido um
decréscimo da idade dos suinos considerados prontos para o abate, podendo ser
abatidos animais com idade de cinco a seis meses, com peso vivo de 100 Kg e o

rendimento da carcaca em torno de 75% (PARDI et al., 1993).

No estudo estatistico do censo populacional de suinos abatidos no Estado
de Sao Paulo, foi observado que em 56% dos animais estudados a espessura de
carne (lombo) situou-se na faixa entre 40 e 50 mm. A espessura de gordura, entre
15 e 20 mm, corresponde a 40% do total de animais analisados (9439 animais) e
o peso de carcaga de 46% dos animais ficou entre 60 e 70 Kg (SILVEIRA, 1999).

Segundo o mesmo autor, através da analise dos dados do estudo de
dissecacdo de carcagas, a proporgao de camne foi de 54%, o que esta proximo
aos resultados de suinos abatidos na Unido Européia, e no Sul do Pais, onde as
empresas estdo investindo em genética que proporcione maior proporgao de

carne magra na carcaca.

2.4.1 - Composigdo Centesimal do Musculo

A composicdo geral da carne suina consiste em 72% de agua, 20% de
proteina, 7 % de gordura, 1% de minerais e menos que 1% de carboidratos
(ANDERSON, 1988; SEUS, 1990). O contetdo de umidade, proteina, gordura e
cinzas no musculo Longissimus dorsi de javali foram 73,1%, 22,1%, 5,3% e
1,03%, respectivamente (ZOMBORSZKY et al., 1996).



Sabe-se, no entanto, que o valor nutricional da came depende da espécie,
sexo, idade, habitos alimentares e da regido anatomica (ZOMBORSZKY et al.,
1996).

A quantidade de proteina determinada por RICHETTI et al. (1982) em
came de javalis machos e fémeas, variou entre 22,11 e 22,46%. Os maiores
valores encontrados foram para o musculo de animais machos e apresentaram

significativa diferenca (p<0,05) em relagéo & carne de fémeas.

BRAGAGNOLO (1997) estudando varios cortes de carne suina encontrou
teores de lipidios totaisde 3+ 1, 5 + 3 e 5 £ 1 g/100g, para lombo, pernil e paleta,

respectivamente.

O estudo de gordura intramuscular em trés diferentes musculos de came
suina, realizado por HERNANDEZ et al. (1998), mostra que os musculos Triceps
branchii e Biceps femoris apresentaram um maior (p<0,05) contetudo de gordura
(3,15 g/ 100g) do que o musculo Longissimus dorsi (2,7 g / 100g).

KAUFFMAN et al. (1968) relataram que o conteddo de gordura
intramuscular foi significativamente relacionado com a raga. Nos suinos, a raca
Duroc foi a que apresentou mais gordura intramuscular. No entanto, WOOD &
LISTER (1973) ndo encontraram diferenga significativa no teor de lipidios totais

entre ragas suinas.

BRAGAGNOLO (1997) afirmou que a idade do animal pode influenciar
significativamente o contetido de lipidios da camne, e observou que o conteudo de
lipidios totais no musculo diminuiu com a idade e aumentou no toucinho de leitées
de 15 a 21 dias. LODGE et al. (1978) observaram que o teor de lipidios no
musculo de suinos cresceu 54% do nascimento ao sétimo dia de idade e retornou

ao nivel inicial aos 28 dias.



O sexo afeta a composicdo e a qualidade da came. Novilhas sao
geralmente mais gordas que novilhos ou touros (HOOD & ALLEN, 1971;
MARCHELLO et al. 1970 e TERREL et al. 1969), e a came de animais castrados
contém maior teor de gordura que a de nao castrados (EICHHORN et al. 1986;
ABU-TARBOUSH & DAWOOD, 1993 e WEYANT et al., 1976).

Em relagdo a dieta oferecida aos suinos, aqueles alimentados com alta
concentragédo de gordura vegetal e alto teor de acucar (refugo de creme de
chocolate e aveld) apresentaram carne com maior umidade, maior concentracao
de acido latico, menor conteudo de gordura intermuscular, Ca, P, Cu, Zn, N ndo
protéico, menor conteudo de glicogénio, € menor concentracdo de pigmentos
totais que a carne dos suinos alimentados com dieta normal (CANTONI et al.,
1977).

Em relagdo a umidade, a literatura refere-se a presenga de agua nos
musculos dos bovinos, num teor que varia de 70-75%. Em suinos a variagédo
ocorre em limites de 72,49 e 74,81% (PARDI et al., 1993).

Dentre as substancias minerais da came, o fosforo e o potassio
predominam quantitativamente, seguidos do sédio, magnésio, célcio e ferro. As
carmes contém ainda varios oligoelementos em concentragées muito baixas,

como: cobre, manganés, zinco, molibdénio, cobalto e outros (PARDI et al., 1993).

2.4.2 - Colesterol

Apesar da carne ser a maior fonte de proteina para a alimentagao do ponto
de vista nutricional, ainda é apontada como alimento de alto teor de colesterol,

gordura e acidos graxos saturados e baixos teores de acidos graxos insaturados.
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O colesterol, que desempenha importantes fungées fisioldgicas, é mantido
em quantidades variaveis na gordura da carne, e tem sua taxa no sangue
aumentada sempre que a dieta contém maior propor¢cdo de acidos graxos
saturados predispondo a formacdo de placas gordurosas na parede dos vasos e

de coagulos sanguineos (PARDI, 1933).

Sabe-se que os lipidios da carne contém como seus maiores componentes
os acidos graxos palmitico, estearico, palmitoléico e oléico. Estes &cidos graxos
estdo associados as doengas cardiovasculares e sao responsaveis pela
aceleracao da agregacado de plaguetas e, consequentemente, a coagulacdo nos
vasos sanguineos e, o acido linoléico, responsavel por inibir a trombose em vasos
arteriais sanguineos (KOIZUMI, et al. 1991).

Esforcos combinados de melhoramento genético, manejo e alimentacao
vém sendo feitos para reduzir os lipidios da carne por estes estarem associados

ao aumento do colesterol no sangue, obesidade e doencgas cardiovasculares.

Muitos estudos ja mostram que a carne suina € uma valiosa fonte de acidos
graxos poliinsaturados, com relevante concentracao dos acidos graxos n-6 e n-3
isto porque as linhagens modernas de suinos e as novas técnicas de alimentagao
tém proporcionado uma came mais magra € com maior propor¢do de acidos
graxos insaturados (MORGAN et al., 1992).

A composi¢do da came suina, especialmente contetdo de &cidos graxos,
depende principalmente da origem genética, idade e peso de abate dos suinos,
bem como de fatores alimentares (HERNANDEZ et al., 1998).

BOHAC & RHEE (1988) e BRAGAGNOLO & RODRIGUEZ-AMAYA (1995)
observaram que nao houve diferenga significativa no teor de colesterol entre
diferentes cortes de came suina e bovina. Ja o conteudo de colesterol encontrado
por HERNANDEZ et al. (1998) foi significativamente maior nos musculos Triceps
branchii e Biceps Femoris (51 e 52 mg / 100g respectivamente) que no musculo

Longissimus dorsi (46 mg / 100g).
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Nao foram observadas diferencas significativas nos teores de colesterol na
came, no experimento de BOHAC & RHEE (1988), quando complementaram a
alimentagao de suinos com dleo de canola.

Referindo-se ao sexo, HOOD & ALLEN (1971) observaram maior teor de

colesterol em novilha do que em novilho e touro.

Quanto a idade, BRAGAGNOLO (1997) observaram que o teor de
colesterol diminuiu com a idade do animal. Mas, STROMER et al. (1966) nao
observaram diferenca significativa do teor de colesterol em relagdo a idade em

carcagas bovinas.

Em relacdo ao método analitico, de determinacdo de colesterol,
BRAGAGNOLO (1997) reportou sobre a falta de especificidade do método
colorimétrico. Entretanto os estudos realizados pela autora, comparando dois
métodos (cromatografia liquida de alta freqiéncia e colorimetria), revelaram que

0S mesmos sao0 equivalentes e ambos podem ser utilizados com seguranca.

Resultados semelhantes foram obtidos por BOHAC et al. (1988) num
estudo comparativo em came bovina e suina entre um meétodo colorimétrico e
cromatografia gasosa de alta resolugdo onde os valores de colesterol obtidos

pelos dois métodos ndo apresentaram diferencas significativas.

2.5-pH

A qualidade da came suina, em geral é dada por um conjunto de
propriedades fisico-quimicas tais como, cor, firmeza e exsudagao, capacidade de
retencdo de agua e rendimento no processamento. Estas duas ultimas s&o por

vezes denominadas qualidades tecnoldgicas (SELLIER, 1995).
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Muitas das propriedades fisico-quimicas sao fortemente influenciadas pelas
alteracbes de pH no musculo post mortem. Deste modo o pH € uma das mais
importantes causas da variagdo da qualidade da carne suina como apresentado
por WARRISS & BROWN (1987).

SELLIER (1995) relatou que as alteractes de pH post morfemm podem ser
descritas pela sua taxa (avaliado pela medig&o de pH,, primeira medigdo, a 40-60

min post mortem) e sua extensao (avaliado pela medi¢cao de pH fjng|, entre 24 e

48 horas post mortem).

GIRE & MONIN (1979) e FABIANSSON et al. (1984), observaram que a
concentracdo de glicogénio no musculo no momento do abate tem uma grande
influéncia nas reagdes bioquimicas post mortem, as quais determinam a
qualidade da carne para o consumo e processamento. O glicogénio muscular esta
relacionado com o pH do miusculo através do acido latico formado (GIRE &
MONIN, 1979;: HONIKEL et al., 1980). A degradagéo do glicogénio muscular é
causada pelo estresse que pode ocorrer na fase pré-abate. As caracteristicas e
propriedades da carne dependem da velocidade de declinio do pH, bem como do
seu valor final estabilizado (MARSH, 1952; GIRE & MONIN, 1979; TARRANT,
1987 e HOFMANN, 1989).

KNORR et al. (1994) analisaram o DNA de 2985 suinos de diferentes
origens por variantes do gene calcium-release-channel (CRC). A frequéncia do
alelo C, associado com resisténcia ao estresse, foi 0,0 para Landrace Belga, 0,01
para Pietrain, 0,54 para Landrace Alem&o, 0,86 para Landrace Alemao (linhagem
materna), 0,91 para Schwaebisch-Haellisches, 0,95 para Javali Europeu e 0,99
para Large White.
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Foi demonstrado em suinos (HONIKEL et al., 1980) que, o estresse pré
abate causa diminuigbes bruscas de pH da massa muscular do animal no post
mortem, e como consequéncia, ha uma desnaturacdo de proteinas musculares,
afetando propriedades bioquimicas e tecnolégicas, tais como: diminuicdo da
capacidade de retengdo de agua, e mudanga na aparéncia normal da cor da
carmne, um fendmeno chamado PSE (“Pale, Soft and Exudative’), isto &€ came

palida, flacida e exsudativa.

Por outro lado, animais estressados, que foram abatidos sem periodo de
descanso, apresentam uma lenta variagdo de pH da massa muscular, causada
pela baixa concentragdo de glicogénio no momento do abate. Neste caso o pH
final fica estabilizado em um valor maior, € em consequéncia, as proteinas
musculares vao ter uma maior capacidade de reter agua. A came torna-se
pegajosa e escura, além de ser mais susceptivel & contaminag&o microbioldgica,
um fenémeno chamado de DFD (“Dark, Firm and Dry”, isto é escura, firme e
seca), (TARRANT, 1987; FORREST et al., 1979).

Segundo SELLIER (1995), a taxa de declinio de pH tem uma acentuada
influéncia no grau de desnaturagdo de proteinas durante o inicio do rigor, e
quando é muito rapida, a anomalia PSE é produzida na came. Ja quando & muito

limitada, ocorre a anomalia DFD.

A ocorréncia das anomalias PSE e DFD é desfavoravel j@ que ambas
proporcionam came de pior qualidade. Carne PSE tem cor palida, consisténcia
flacida e menor capacidade de retengdo de agua. Carne DFD tem cor escura e pH

final mais alto que as carnes ndo afetadas (ENFALT et al., 1993).
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SCHWAEGELE et al. (1995) realizou estudo das alteracdes post mortem
em carne de javali, através de medi¢es de pH, condutividade elétrica, perda de
umidade e cor. A partir dos resultados obtidos, fizeram comparagées com suinos
domésticos. As alteragbes post mortem variaram consideravelmente entre os trés
grupos com diferentes pesos de carcacas. Alteragdes em pH e perda de umidade
em carcaga de javali variando de 41 - 80 Kg foram similares as de suinos
domeésticos com peso de abate de 95 Kg. A carne de javalis de todos os grupos

de peso estudados apresentou-se mais escuras do que a de suinos domeésticos.

A extensao de declinio de pH influencia a capacidade de retencao de agua,
cor, vida de prateleira e perda no cozimento. Quando o declinio de pH & muito
rapido, a came tem cor palida e uma redugao no rendimento tecnolégico em
processamento de presunto curado e cozido. Com tais caracteristicas a came é
denominada “tipo Hampshire” (MONIN & SELLIER, 1985) e também conhecida
como “carne acida” (NAVEAU, 1986).

2.6 - COR DA CARNE

Para o consumidor, a cor da came € um indice de frescor e qualidade.

Os pigmentos da carne s&o formados principalmente por duas proteinas, a
hemoglobina (pigmento sanglineo) e a mioglobina (pigmento muscular). Outros
pigmentos de concentragdo bem menor tais como a catalase e enzimas do

citocromo também contribuem no pigmento da came.

Segundo PARDI et al. (1993), a cor da came € devida, sobretudo, a
mioglobina e, em menor grau, & hemoglobina, a menos que a sangria tenha sido
imperfeita. Em um tecido muscular bem sangrado, a mioglobina contribui com um
percentual de 80 a 90% do pigmento total. Esta quantidade de mioglobina varia

de acordo com espécie, idade, sexo, musculo e atividade fisica dos animais.
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FORREST et al. (1979), relataram que a carne de suinos € mais clara que
a came de bovinos, que os musculos de vitela tem menor concentragdo de
pigmentos que de bovinos adultos, que os animais selvagens tem musculos mais
escuros que os domeésticos, e isto € atribuido & maior concentracdo de

mioglobina, por causa das intensas atividades fisicas.

Em cortes de carne suina resfriadas, SOMERS et al. (1985) observaram

que medigbes realizadas com probe de fibra 6ptica (valor FOP|,) e reflectometro

constituem bons indicadores da qualidade de carne avaliada por um painel

treinado.

AZIZ & BALL (1995) analisando 204 suinos variando em peso de carcaga
de 73 a 279 Kg e espessura de toucinho de 6,5 a 67,6 mm observaram que com 0
aumento da classe de peso, os musculos Longissimus thoracis e Biceps femoris
tornaram-se significativamente mais escuros. Com o aumento da classe de
gordura, aumentou a intensidade de amarelo do Biceps femoris e a perda de
exsudato (drip loss) foi significativamente associada com os valores de L*
(Luminosidade) e de b* (intensidade da cor amarela). A intensidade de brilho dos
musculos Longissimus thoracis e Biceps femoris foram principaimente

influenciados pela classe de peso.

2.7 - CAPACIDADE DE RETENCAO DE AGUA

A capacidade de retengdo de agua (CRA) é a capacidade da carne reter
agua, propria ou adicionada, quando submetida a um tratamento externo
(FLORES & BERMEL, 1984), embora alguns autores prefiram definir como sendo
a perda de umidade de um sistema carneo, durante o aquecimento e/ou
centrifugacdo (MAST et al., 1981).
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FORREST et al. (1979) definiram que a CRA ¢é a capacidade da came em
reter sua propria agua, durante a aplicagdo de forcas externas, como por

exemplo, cortes, trituracdo, aquecimento e prensagem.

As caracteristicas de cor, textura, consisténcia, suculéncia e maciez da
carmne cozida também dependem da CRA. E esta, por sua vez, depende também
da espécie do animal, individuos, idade e da fungdo dos musculos (PARDI et al.,
1993).

2.8 - PERDA DE EXSUDATO

Assim como a capacidade de retengdo de agua, a perda de exsudato pode

ser utilizada como parametro de qualidade de carne.

Segundo SILVEIRA (1997) o metabolismo post mortem do musculo suino é
relativamente rapido e este fato compromete a capacidade de retencéo de agua

ocasionando freqlUentes perdas por exudagao.

WIRTH (1985) estudando cames PSE observou em relagéo & capacidade
de retencdo de agua que ha maior perda por gotejamento (1 a 4% maior) em
carne fresca e um menor rendimento (3 a 6% menor) para processamento de

presunto cozido do que a camne livre dessa anomalia.
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Il - MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi conduzida em 5 experimentos, todos executados em
matadouro-frigorifico com Servigo de Inspecdo Federal, localizado em Amparo -

S.P. As determinacdes laboratoriais foram feitas no DTA - FEA - Unicamp.

No primeiro experimento foram determinados o rendimento de abate e o
rendimento de cortes carneos na carcaga. O rendimento de abate foi feito com 33
javalis (14 machos e 19 fémeas) e 17 suinos comerciais. A idade minima para os
javalis foi 210 dias e a maxima de 685 dias. Para o rendimento de cortes das
carcacas, foram utilizados 21 javalis (6 machos e 15 fémeas), com idade minima

de 210 dias e a maxima de 810 dias, e 17 suinos comerciais.

Em outro abate foram realizadas medi¢des de profundidade de toucinho e
de area de olho de lombo em 26 carcacas de javali (6 machos e 20 fémeas) e 15
carcagas de suino. A idade minima e méxima para os javalis nesse experimento
foi 210 e 816 dias.

As andlises de pH, temperatura e cor (L*, a* b*) nos muasculos Longissimus
dorsi e Semimembranosus de 58 javalis (machos e fémeas) e 15 suinos, a
determinacdo de perda de exsudato e a analise de capacidade de retencao de
agua em amostras do musculo Longissimus dorsi de 17 javalis (10 machos e 7

féemeas, idade entre 159 e 816 dias) foram realizadas num terceiro abate.

Em uma outra etapa (quarto experimento), analisou-se composigdo
centesimal de amostras do musculo Longissimus dorsi de 7 javalis (umidade,

proteina, lipidios e cinzas).
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E, finalmente, no quinto experimento foram analisados os teores de
umidade, colesterol e lipidios totais em amostras retiradas de carcacas
(Longissimus dorsi) de 24 javalis (14 machos e 10 fémeas) e de 6 suinos. A faixa

de idade para os javalis estudados nesta fase esteve entre 162 e 615 dias.

3.1 - MATERIAL

3.1.1 - Animais

No presente estudo avaliaram-se javalis comerciais (Sus scrofa), machos e
fémeas, e também suinos comerciais, 0os quais foram considerados como padréao

para comparagao com os resultados obtidos dos javalis.

Os suinos, resultantes de cruzamentos entre as racas Landrace, Large
White e Pietran, criados em sistema de confinamento, receberam durante o seu
crescimento e desenvolvimento alimentagdo padréao composta de ragao
balanceada em nutrientes. Pesavam entre 80 e 122 kg (em média 130 dias de
idade).

Os javalis foram criados em sistema semiconfinado com alimentagcéo a
base de cana-de-agucar e vegetais, como por exemplo, abobora, complementada
com ragdo em quantidades variaveis. Foram abatidos com peso variando de 20 a
145 Kg, com idade entre 159 e 816 dias.

Os javalis que compuseram o material de pesquisa foram cedidos pela
“Javalix’, localizada em Piedade - S.P. Os suinos foram trazidos da granja da

propria empresa agropecuaria em cujo frigorifico se deu o abate.

O ultimo arragoamento foi realizado aproximadamente 18 horas antes do

abate para os javalis e 15 horas para os suinos.
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3.2 - METODOS EXPERIMENTAIS

Os abates dos javalis e suinos foram realizados mensalmente, de acordo

com a disponibilidade de animais e tempo para execucdo das analises.

3.2.1 - Abate

Os abates foram feitos de acordo com as normas de Inspeg¢ao Federal para
suinos. A distancia do transporte dos javalis foi de aproximadamente 170 Km,
num tempo de 3 horas, enquanto, para os suinos foi de 800m, num tempo de 10

minutos.

O tempo de dieta hidrica foi no minimo de 15 horas e o atordoamento
realizado por choque elétrico para ambos os grupos (Hog Stunner, modelo HS-

380) a uma voltagem de 420V e amperagem de 1,5 A.

Imediatamente apds a insensibilizagdo, os animais foram sangrados em
mesa. Em seguida, procedeu-se a escalda (60°C durante aproximadamente 5
minutos) iniciada 10 minutos apds a sangria. Apdés a escalda, os animais
passaram por esfola, evisceracdo, inspegdo de carcaga e visceras e divisao em

duas meias carcagas.

As pesagens das carcagas foram realizadas em balanca eletrénica
(Filizola, modelo ID 10.0000, peso maximo 300 Kg, peso minimo 2,5 Kg com
divisdo de 0,100 Kg), conectada a linha do processo.
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3.2.2 - Fluxograma do processo

Como parametro da qualidade da carne determinou-se o pH, temperatura,
cor, perda de exsudato, capacidade de retengdo de agua e, como parametro
quantitativo, determinou-se a composi¢éo centesimal, medidas de carcaga como
profundidade de toucinho, area de olho de lombo e porcentagem de cortes
comerciais conforme estd descrito nos itens seguintes. Os tempos onde
ocorreram as medi¢cbes e as amostragens para o estudo podem ser observados

no fluxograma do processo (Figura 1).
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RECEBIMENTO
DIETA :lioRch
INSENSII;LIZAQAO
SANéRm
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DIVISAO Di CARCACA
INSPéQﬁO —>pHmw Ta

PESAGEM (carcaga quente)
RESFRIXMENTO — PH 2nen120, T 20,68, 120
PESAGEM [J;A CARCACA —> pH 2, T 2, COT 20
ESPOSTEtAMENTO — CRA 24, PE 20, CC
CORJ:!'ES —> T asn, pH ssn, COT asn

Figura 1. Fluxograma do processo de abate e coleta de dados e amostras.

Onde:

PH 1h, 2h, 6n, 12, 24h e 48h = pH nos tempos post mortem no Longissimus dorsi e Semimembranosus
T 1n, 2h, 6h, 12h, 24h e 48h = temperatura nos tempos post mortem no L. dorsi e Semimembranosus
Cor 24n e 48H= cor (L*, a*, b*) nos tempos post mortem Longissimus dorsi e Semimembranosus
CRA 24n= analise da capacidade de retengdo de dgua, 24 horas post mortem no Longissimus dorsi
PE 24n = anélise da perda de exsudato, 24 horas post mortem no Longissimus dorsi

CC = composicdo centesimal (proteinas, lipideos, cinzas e umidade) no Longissimus dorsi
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3.2.3 - Aspectos Quantitativos
3.2.3.1 — Rendimento de abate

No intervalo entre o atordoamento e a sangria, os javalis e, em seguida, o0s
suinos, foram pesados um a um (Filizola, modelo ID 10.000 peso maximo 300Kg,
peso minimo 2,5KG, divisdo 0,100Kg) para obteng&o do peso vivo. Realizaram-
se, entdo, todas as etapas do processo e, no final da linha de abate, ocorreu a

pesagem individual das carcacas.

O rendimento de abate foi calculado pela divisdo do peso de carcaca

quente pelo peso vivo, multiplicando-se o resultado obtido por 100.

3.2.3.2 — Rendimentos de cortes carneos

Para a determinacdo dos rendimentos de cortes, foram realizadas todas as
etapas do abate para ambos os grupos genéticos e, no final da linha de processo,
as carcacas de javali e suino (contendo cabega, pés, rabo e gordura perirenal)

foram pesadas individualmente.

Apbs um resfriamento de 24 horas, em camara fria a temperatura de 0° a

2°C, para ambos os grupos genéticos, as carcagas foram espostejadas.

Primeiro procedeu-se a retirada dos pés dianteiros, do rabo, da gordura
perirenal (unto), da cabega e das orelhas. Em seguida, o toucinho foi retirado das

meias carcacas.

Para a separacao do pernil efetuou-se corte na 1° vértebra sacral. O pé foi

removido abaixo do tarso e o pemil foi pesado com 0sso.

A paleta foi removida através de corte na juncdo natural do membro

anterior com o torax.
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O carré foi serrado em sua extremidade anterior, na altura do 4° espago
intercostal, e na extremidade posterior, na uGltima vértebra lombar. A costela foi
separada do carré com serra fita rente a uma distancia de aproximadamente 3 cm
do lombo (musculo Longissimus dorsi) na borda anterior e 1 cm do filé (musculo
Psoas major) na parte posterior. A copa foi obtida da musculatura da porgdo
restante da parte anterior da coluna vertebral, incluindo as vértebras cervicais e

quatro vértebras toracicas.

As partes obtidas foram pesadas {toucinho com pele, pernil com 0sso,
paleta com osso, carre, costela, copa com osso e outros (cabeca, pés, rabo e
gordura perirenal - unto)} em balanga Toledo (modelo PRIX Ill, peso maximo 15
Kg, peso minimo 0,125 Kg, divisdo de 0,005 Kg) e, Filizola (modelo ID 1.500,
peso maximo 30 Kg, peso minimo 9,500 Kg, divisao de 0,020 KG).

3.2.3.3 - Area de Olho de Lombo e Profundidade de Toucinho

As medicdes de profundidade de toucinho e area de olho de lombo em
carcacgas de javali e suino foram feitas na 10? costela. Para medir a profundidade
de toucinho utilizou-se paquimetro e a area de olho de lombo foi estimada
utilizando-se um plastico quadriculado (“grid” ou grade) com pontos centrais, onde
cada 20 pontos equivalem a uma polegada quadrada (IOWA STATE
UNIVERSITY, 1967).

3.2.3.4 — Composicao Centesimal do Musculo e Colesterol

As determinagdes da composi¢cdo centesimal: proteinas totais, umidade,
lipidios totais e cinzas, e do teor de colesterol foram determinadas nas amostras

do musculo Longissimus dorsi coletadas 24 horas apds o abate.
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As proteinas foram determinadas pela avaliagdo do nitrogénio total da
amostra pelo método KJELDAHL verificado ao nivel semimicro (ASSOCIATION
OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 1975).

A determinacdo da umidade foi a partir da secagem da amostra triturada
em estufa até peso constante (AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL
CHEMISTS, 1983).

O método utilizado para determinacao de lipidios totais foi BLIGH & DYER
(1959).

As cinzas foram determinadas a partir do método de calcinagdo em mufla
(NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1976).

O colesterol foi determinado por medida colorimétrica segundo as
NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1976 (Figura 2).
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Figura 2. Fluxograma de determinagdo de Colesterol pelo método

colorimétrico segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1976).
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3.2.4. Alteracdes post mortem
3.2.4.1 - pH e Temperatura

As alteragdes post mortem de pH e temperatura foram determinadas nos

musculo Longissimus dorsi e Semimembranosus.

As curvas de variagdo do pH e de temperatura foram determinadas
realizando-se medigdes em 1, 2, 6, 12, 24 e 48 horas apés o abate. Para a
realizagio das medidas foi utilizado um potenciémetro portatil marca METLER -
TOLEDO tipo MP 125, com eletrodo de vidro e sonda de temperatura, inseridos

na porgdo central dos musculos da meia carcaga direita.

A primeira medig@o foi realizada no final da linha de abate, enquanto que,
as demais, nas carcacas estocadas em camara de resfriamento (temperatura de
0° a 2°C).

3.2.4.2 - Determinag@o da cor da carne

A cor da came foi avaliada em determinada é&rea dos musculos
Longissimus dorsi e Semimembranosus utilizando colorimetro portatil Miniscan XE
que determina a cor da carne através dos parametros L* (luminosidade), a*
(intensidade de cor vermelha) e b* (intensidade de cor amarela) do sistema CIE,
efetuando-se 2 medi¢des na superficie dos musculos 24 e 48 horas post mortem.
O angulo de leitura do observador foi 10°, iluminag&o D 65, reflectancia especular
incluida, branco de calibragdo standard n° VM 03500, V (X=80,3 Y=85,1 Z=91,0)

e preto de calibragao.
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3.2.5 - Perda de Exsudato

No tempo 24 horas post mortem, amostras do musculo Longissimus dorsi
da meia carcaga direita de javalis e de suinos, pesando aproximadamente 100
gramas, foram cuidadosamente limpas e pesadas em balanga semi-analitica. A
seguir, envolvidas em embalagem plastica reticulada e suspensas no interior de
saco plastico. O conjunto foi pendurado em camara fria & temperatura de 2°C de
modo que o exsudato ndo permaneceu em contato com a carne. Apds 48 horas,
procedeu-se a retirada das amostras e, antes da pesagem, removeu-se a
umidade superficial com papel absorvente. O resultado foi expresso como perda
de peso em mg / g do peso original (HONIKEL, 1987, adaptado por SILVEIRA,
1997).

3.2.6 - Capacidade de Retencéo de Agua

A capacidade de retencdo de agua foi determinada em amostras do
musculo Longissimus dorsi de javalis e de suinos pela aplicagdo de uma forga
extena na came e, quantificagdo do exsudato resultante, pela area de agua
liberada (cm?), segundo método de compressdo de GRAU & HAMM (1957), cit. p.
WIERBICKI & DEATHERAGE (1958).
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3.2.7 - Anélise Estatistica

Nos aspectos quantitativos, em funcéo da heterogeneneidade dos grupos
de javalis estudados, foram realizadas analises graficas (Scatterplots — do
Statistica) para agrupar os lotes em caracteristicas de idade e peso de carcaca
dependendo do experimento. Em seguida, com o objetivo de verificar as
diferencas entre estes, os dados foram submetidos & analise de variancia
(ANOVA). As diferencas entre os grupos estudados foram analisadas utilizando-
se o teste de Tukey para comparacdo de médias ao nivel 5%. Os suinos foram
considerados padrdo e, portanto, os resultados nd&oc foram avaliados
estatisticamente em fun¢éo das grandes diferencas de pesos de abate verificadas

entre javalis e suinos.

Nos aspectos de qualidade da carme, com o objetivo de verificar as
diferencas carne de javali e carne suina, os dados foram submetidos & andlise de
variancia (ANOVA). As diferencas entre os grupos estudados foram analisadas

utilizando-se o teste t ou Tukey para comparagéo de médias ao nivel 5%

29



IV. RESULTADOS E DISCUSSAQ

4.1. Aspectos Quantitativos

4.1.1. Rendimento de abate

Os javalis fémeas (n=19) com peso meédio de 39,55 + 5 11Kg foram
abatidos com idade variando entre 210 e 816 dias e os javalis machos (n=14) com
meédia de 41,92 + 6,37Kg tinham idade entre 210 e 345 dias (Figura 3). Os suinos
(n=17) com peso médio de 101,29 + 11,75 Kg e idade aproximada de 130 dias,
portanto, os javalis apresentavam uma menor relagdo peso/idade do que os

suinos.

Devido a heterogeneidade de peso vivo dos javalis estudados no
rendimento de abate (33 animais), estes foram classificados em quatro grupos:
javalis fémeas leves (<38 Kg), javalis fémeas pesadas (>38 Kg), javalis machos

leves (<38 Kg) e javalis machos pesados (>38 Kg), de acordo com a Figura 4.

Para o calculo do rendimento de abate considerou-se a carcaca (contendo
toucinho, cabeca, pés, rabo e gordura perirenal) e os residuos de abate (sangue,

pélos, visceras toracicas e abdominais, cascos).

Verificou-se que as carcacas de javali fémea leve (n=6), javali fémea
pesada (n=13), javali macho leve (n=3) e javali macho pesado (n=11)
representaram respectivamente 69,68 + 5,80%, 76,02 + 2,03%, 69,35 + 3,79% e
75,94 + 2,49% do peso do animal vivo. Os suinos tiveram 77,79 + 1,70% de
rendimento de abate, o que se aproxima dos valores observados apenas nos

javalis machos e fémeas de peso vivo acima de 38 Kg.

Os resultados de rendimento de abate de javalis fémeas leves e pesadas,

machos leves e pesados, e suinos podem ser observados na Tabela 1.
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Figura 3: Peso vivo de javali (n=33) em fungédo da idade de abate.
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Figura 4: Pesos de carcaga de javalis (n=33) em fungdo do peso vivo.
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Tabelal: Pesos e rendimentos de carcaga de javali (categoria de sexo / peso de

abate) e de suino (padrao).

Média + desvio padrao

Javali fémea Javali fémea Javali macho Javali macho Suino

< 38 Kg > 38 Kg < 38 Kg > 38 Kg (padrao)
__(n=6) _ (n=13) (n=3) =ty (p=17) |

Peso vivo

(Kg) 3375+387b 4223+291a 3233+362b 4454+387a 10129%11,75
Peso carcaca '

(Kg) 2370+433b 3213+282a 2250+365b 3385+344a 78,81+943
Residuo ?

(Kg) 1005+065a 10,05+0,68a 983+065a 1069x1,19a 22,48+3,02
Rendimento 3

(%) 69,68 +580b 76,02+203a 6935+379ab 7594+249a 77,79+1,70

* Valores médios dos javalis na mesma linha, com letras iguais, ndo apresentam diferenca
significativa (p>0,05) — Tukey 5%. Valores médios dos suinos ndo foram avaliados
estatisticamente (padréo).

' contendo toucinho, cabeca, rabo, pés e gordura perirenal (unto)
? sangue, visceras, pélos, etc.

® rendimento de carcaga.

As médias dos grupos diferiram estatisticamente (p<0,05) para carcaca,
entre os quatro grupos de javalis, sendo: fémeas leves, fémeas pesadas, machos
leves e machos pesados, mas os residuos de abate (sangue, pélos, visceras

toracicas e abdominais, cascos), néo sofreram influéncia do peso vivo dos javalis.

Diferentemente do que foi observado neste experimento para rendimento
de carcaga de suino (77,79%), contendo toucinho, cabega, rabo, pés e gordura
perirenal (unto), PINHEIRO et al. (1987) relataram um rendimento de carcaga de
suino de 72,14% para os animais considerados sensiveis ao halotano e 71.17%
para os ndo sensiveis, porém considerando-se carcaca sem cabega, papada, pes

dianteiros e gordura cavitaria abdominal.

32



Além do procedimento adotado nas carcacas (contendo ou nao cabeca,
papada, pés dianteiros e gordura perirenal), as comparac¢oes dos resultados com
dados da literatura podem também ser prejudicadas por diferentes procedimentos

de toalete da carcacga.

Os valores encontrados para javalis acima de 38 Kg (76,02% para fémeas
e 75,94% para machos) diferem dos observados por FABBRI et al. (1980) que
obtiveram resultados no rendimento de carcaca (80,26%, em relagdo ao peso
vivo) em animais cruzados (javalis machos inteiros x Spotted Poland) abatidos
com peso de 58,5 Kg, mas aproxima-se dos encontrados por BRENNAN et al.
(1979) que obtiveram um rendimento de 73,4%.

4.1.2. Rendimento de cortes carneos

Neste experimento os javalis (n=21) foram divididos em trés grupos: javalis
fémeas leves (pesando até 38 Kg), javalis fémeas pesadas (acima de 38 Kg) e
javalis machos pesados (maiores de 38 Kg). Dentre os javalis fémeas com peso
vivo de até 38 Kg, as idades variavam entre 254 e 308 dias, e entre os animais
maiores de 38 Kg vivo, a idade das fémeas variavam entre 308 até 816 dias e dos
machos entre 244 e 345 dias. Os suinos com peso vivo médio 100,70 £ 12,32 Kg

tinham idade aproximada de 130 dias.

Para o rendimento de cortes cameos considerou-se toucinho, pernil com
0sso, paleta com osso, carré, costela, copa com 0sso, e outros (cabeca, pés, rabo

e gordura perirenal).
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No rendimento de cortes carneos, o toucinho correspondeu (em relacdo a
carcaga) a 26,2%, 27,6% e 23,1%; pernil com osso, 21,6%, 20,8% e 21,0%;
paleta com osso, 11,7%, 11,3% e 13,2%; carré, 8,0%, 9,5% e 10,1%; costela,
9,0%, 9,6% e 9,4%; e a copa com 0ss0, 7,4%, 5,6% e 5,2%, respectivamente para
javali fémea leve (n=5), javali fémea pesada (n=10), e javali macho pesado (n=6).
Cabega, pés, rabo e gordura perirenal (unto) corresponderam a 16,0%, 15,5% e
18,1% (Figuras 5, 6 e 7).

No rendimento de cortes careos de carcaga de suino (n=17), o toucinho
correspondeu (em relacdo a carcaga) a 29,6%; pernil com osso 22,9%; paleta
com o0sso 12,2%; carré 12,8%; costela 9,0%; e a copa com osso 4,7%. Cabeca,

pés, rabo e gordura perirenal (unto) corresponderam a 8,7% (Figura 8).

Os resultados de rendimento de carcaga para javalis machos e fémeas em
ambas as classes de peso (até 38 Kg e acima de 38 Kg) e suinos podem ser

observados na Tabela 2.

34



outros, 16,0 %

toucinho, 26,3 %

copa com osso, 7.4 %

costela, 2,0 %

carre, 8,0 % pemil com osso, 21,6 %

paleta com osso, 11,7 %

Figura 5: Rendimentos de cortes carneos de javali fémea leve (n=3).
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costela, 9,6 %
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paleta com osso, 11,3 %

Figura 6: Rendimentos de cortes carneos de javali fémea pesada (n=10).



outros, 18,1 %
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copa co 0ss0, 5,2 %

costela, 9.4 %

pemil com ossg, 21,0 %
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Figura 7: Rendimentos de cortes carneos de javali macho pesado (n=6).
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Figura 8: Rendimento de cortes carneos de suino (n=17).



Tabela 2: Médias e desvios padrdo de pesos de carcaga e cortes carneos de

javali (categoria de sexo / peso de abate) e suino.

Média + desvio padréo

Javalifémea Javalifémea Javalimacho  Suino
<38 Kg >38 Kg > 38 Kg (padrao)
(n=5) (n=10) (n=6) (n=17)
e e
(Kg) 22,94+437b 32,56 +2,86 a 3285+385a /7,10£9,26
Toucinho
(Kg) 6,02+1,80b 8,98 +1,50 a 7,58 £1,83 ab 22,80 + 3,21
Pernil ¢/ osso
(Kg) 494 +0640 6,78 +0,39 a 6,68 £ 0,54 a 17,66 £ 2,40
Paleta c/ osso
(Kg) 268+036D 368 +0,32 ab 434+£149a 942+ 1,18
Carré
(Kg) 1,84+0,31b 3,09+0,53a 330+0,84 ab 9,88 +1,60
Costela
(Kg) 2,06:044b 3,12+0,33 a 3,07+0,55a 6,94 £1,17
Copa c/ osso
(Kg) 1,70+ 0,30 a 1,82+0,64 a 1,70+ 0,45 a 3,65+0,65
Qutros '
(Kg) 367+067D 5,06 +£0,59 a 595+ 1,28 a 6,74 £ 0,56

* valores médios dos javalis na mesma linha, com letras iguais, ndo apresentam diferenca
significativa (p>0,05) — Tukey 5%. Os valores meédios dos suinos ndo foram analisados
estatisticamente (padréo).

! cabeca, rabo, pés e gordura perirenal (unto)

Exceto para a copa com o0sso, todas as outras medias apresentam
diferenca significativa (p<0,05) entre os trés grupos no estudo de rendimentos de

cortes entre os javalis.
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Os pesos dos cortes obtidos das carcacas dos javalis sdo menores que os
dos suinos por estes apresentarem os maiores pesos de carcaca embora sejam

mais jovens que os javalis.

Os cinco cortes carneos (pernil com o0sso, paleta com osso, carré, costela e
copa com 0sso) representaram 57,7%, 56,8% e 58,9% para javali fémea leve,
javali fémea pesada e javali macho pesado respectivamente. Para o suinoc o

rendimento observado desses mesmos cortes foi de 61,6%.

O rendimento de cortes cameos € de dificil comparagdo com a literatura
devido a diferentes procedimentos de espostejamento. PINHEIRO et al. (1987),
por exemplo, observaram alguns pesos pouco acima dos encontrados nos suinos
neste estudo, tais como, pernil com osso, pele e gordura subcutanea (22,29 +
1,19 Kg), carré sem o musculo Psoas (10,55 = 0,81 Kg) e copa com osso sem 0

toucinho e pele (5,28 + 0,36), nos suinos nao sensiveis ao halotano.

Além das diferentes formas de espostejamento o tipo de alimentacdo
também pode dificultar as comparagdes com a literatura. GILKA et al. (1981), por
exemplo, observaram que suinos cruzados com alimentacdo substituida em 10%
da ragéo padrdo por bagago de uva tiveram maior proporgéo de came na carcaga

gue os animais alimentados com rag&o padrao.

As diferencas entre os valores encontrados na literatura, de rendimento de
abate e de cortes carneos na carcaga dos javalis, possivelmente estdo ligadas
aos diferentes grupos genéticos efou cruzamentos existentes, diferentes sistemas
de manejo, diferentes tipos de alimentagéo, bem como, diferencas decorrentes
das condicbes de abate como, por exemplo, tempo de dieta hidrica, e diferencas

nos procedimentos adotados na propria linha de abate.

38



No presente trabalho foi possivel verificar que o desenvolvimento das
carcacas dos javalis, em relacdo a idade, &€ muito variavel quando comparada ao
suino. Javalis machos, de 278,33 + 51,66 dias, abatidos com peso vivo médio de
44,08 + 4,11 Kg; javalis fémeas, de 264,80 + 24,14 dias, tiveram peso vivo médio
de 33,10 = 3,92 Kg, e com 524,00 + 138,79 dias pesaram 42,40 + 3,17 Kg,
engquanto que os suinos de 130,00 + 3,00 dias foram abatidos com peso vivo
médio de 100,70 + 12,32 Kg.

Esta variacdo no desenvolvimento dos javalis € possivelmente devido a
forma de criagdo e alimentagcdo associadas as diferencas geneéticas, j@ que,
atualmente, as rag¢as suinas tém mais carne magra e um maior ganho de massa
muscular e o melhoramento genético que vem sendo realizados nos suinos

explica o maior rendimento de cortes carneos na carcaga.

4 1.3 - Profundidade de toucinho e area de olho de lombo:

Devido a grande variagao de peso das carcagas de javalis (n=26) utilizadas
para a determinacdo de area de olho de lombo e profundidade de toucinho
(Figura 9), estas foram divididas em quatro grupos por categoria de sexo e peso
da carcaga: javalis fémeas leves (carcagas até 33 Kg), javalis fémeas pesadas
(carcagas maiores de 33 Kg), javalis machos leves (carcagas até 33 Kg), javalis

machos pesados (carcacas maiores de 33 Kg).

Os resultados (Tabela 3) de profundidade de toucinho (PT) em mm, e area
de olho de lombo (AOL) em cm? dos javalis obtidos 24 horas post mortem diferem
(p<0,05) apenas para PT entre os grupos de javalis. Os suinos (peso médio 65,44
+ 8,74) tiveram valores de PT préxima a dos javalis em ambas as classes de peso,

e no parametro AOL tiveram os maiores valores.
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Figura 9: Profundidade de toucinho e area de olho de lombo de javali (n=26)

em funcao dos pesos de carcaga

Tabela 3: Profundidade de Toucinho (PT) e Area de Olho de Lombo (AOL) de

javali oor categoria de sexo / peso de carcacga e de suino (padrao).

Media + desvio padréo

Javali fémea
< 33 Kg
(n=12)

Javali fémea Javali macho Javalimacho  Suino
> 33 Kg <33 Kg > 33 Kg (padréo)
(n=8) (n=3) (n=3) (n=15)

Carcaca (Kg) 26,96 £4,11Db
PT (mm) 13,62+3,24 b

AOL (cm?) 1787 £2,64 a

4023+398a 2947+231b 4108+293a 6544874

18,20 £ 4,76

2091 +324a 1400+264ab 16,33 +1,52ab

2063+277a 1795+1,77Ta 2418+6,27a 28241704

* Valores médios dos javalis

na mesma linha, com letras iguais, ndo apresentam diferenga

significativa (p>0,05) — Tukey 5%. Os valores médios dos suinos ndo foram analisados

estatisticamente (padrio).
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As carcacas de javali fémea leve (peso médio de 26,96 + 4,11 Kg)
apresentaram o resultado de 17,87 + 2,64 cm? e 13,62 + 3,24 mm para AOL e PT,
as de javali macho leve (peso médio de 29,47 + 2,31 Kg) tiveram valores de 17,95
+ 1,77 cm’ e 14,00 + 2,64 mm para AOL e PT. Para os animais com peso acima
de 33 Kg, os javalis fémea (peso médio 40,23 + 3,98 Kg) apresentaram 20,63 +
2,77 cm? de AOL e 20,91 + 3,24 mm de PT, os javalis machos (peso médio de
41,08 + 2,93 Kg) tiveram 24,18 + 6,27 cm? de AOL e 16,33 + 1,52 mm de PT.

Como os estudos realizados por SMITH et al. (1986) indicam que as
caracteristicas da carcaga (AOL, PT) n&o foram consistentemente afetadas pela
dieta alimentar, o fato de os suinos apresentarem maiores valores de AOL que os
javalis pode estar relacionado a fatores genéticos e ao sistema de criagao, sendo
que os javalis sdo criados pelo método semi-extensivo enquanto que os suinos
sdo confinados. Estes fatores influenciaram o peso da musculatura e,

consequentemente, a area de olha de lombo.

O valor de AOL obtido por PINHEIRO et al. (1987), 30,85 cm?, esta proximo

do observado para os suinos neste experimento 28,24 + 7,04 cm?.

MAHENDRANATHAN & MELLISH (1971) descreve que a carcaca de uma
fémea de suino selvagem (Sus vittatus) de 52,2 Kg teve 28,5 cm? de AOL, e as
carcacas de animais cruzados com javali (peso de carcaga 64,5 — 80 Kg) tiveram
27.0 - 355 cm® de area de olho de lombo, portanto, maiores do que as
observadas neste trabalho para javalis fémeas acima 33 Kg de carcaca (20,63 +
2,77 cm?). Apenas alguns dos machos maiores de 33 Kg apresentaram valores de

area de olho de lombo mais proximos dos referidos pelos autores.
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A profundidade do toucinho (PT) nas carcagas suinas se aproxima da
encontrada por BRENNAN et al. (1979), para suinos cruzados e tratados sem
promotores de crescimento: 19,0 mm para carcaga resfriada de 63,9 Kg, mas
diferem dos resultados de PINHEIRO et al. (1987) que obtiveram 28,8 mm para
PI.

O peso de carcaca teve influéncia na PT dos javalis fémeas, sendo que as
mais pesadas tiveram as maiores PT, mas o mesmo nao foi observado entre os

javalis macho.

Nao foram verificadas diferencas (p>0,05), entre sexos, nos javalis (machos
e fémeas), para o grupo de animais menores que 33 Kg (fémeas = 13,62 + 3,24
mm e machos = 14,00 + 2,64 mm) e também para os maiores de 33 Kg, embora
as fémeas mais pesadas tenham apresentado os maiores valores de profundidade
de toucinho em relagdo aos machos (fémeas = 20,91 £ 3,24 mm e machos =
16,33 + 1,52). No trabalho de RUSZCZYC et al. (1981), os javalis fémeas tiveram
uma camada de toucinho significativamente mais espessa do que os javalis

machos.

As diferencas encontradas na literatura estao ligadas as diferentes racas

el/ou cruzamentos existentes e diferentes pesos de abate.

4.1.4 - Analise de colesterol, lipidios totais e umidade.

Os animais utilizados para o estudo de colesterol, lipidios totais e umidade
foram divididos em quatro grupos, devido a heterogeneidade de idade do lote de
javalis (n=24), sendo: javalis fémeas (até 220 dias), javalis fémeas (acima de 220
dias), javalis machos (até 220 dias) e javalis machos (acima de 220 dias) como
apresentado nas Figuras 10, 11 e 12 respectivamente para colesterol, lipidios

totais e umidade.
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Figura 12: Teores de umidade em Longissimus dorsi de javali (n=24) em

funcao da idade.

Os valores médios de umidade (Tabela 4) encontrados no muscuic
Longissimus dorsi (LD) de javali fémea menor que 220 dias (n=5), javali fémea
maior que 220 dias (n=5), javali macho menor que 220 dias (n=5), javali macho
maior que 210 dias (n=9), 24 horas post mortem n&o diferiram (p>0,05), mas os
teores de colesterol e lipidios totais em base umida foram diferentes (p<0,095)

entre grupos de animais estudados.

O resultado de colesterol, obtido por BRAGAGNOLO (1997) utilizando
também um método colorimétrico (39 + 5 mg/100g para lombo), foi menor do que
o valor observado neste experimento para o LD de suino. A média de lipidios

totais (3 + 1 g/100g para o lombo) do mesmo trabalho encontra-se proximo da

faixa encontrada em LD de suino.
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Tabela 4: Colesterol, lipidios totais e umidade em Longissimus dorsi de javali de

diferentes classes de idade e de suino (padréo).

e LR A P AL = S SET— S - o

Média + desvio padrao

Javali fémea Javali fémea Javali macho Javalimacho Suinos
<220 dias >220 dias <220 dias >220 dias (padrao)

(n=5) (n=5) (n=5) (n=9) (n=6)

Colesterol
(mg/100g) 65,87 +464a 4843 +404bc 5467+071b 4642+396c 53,98 £2,65

Lipidios totais

(g/100g) 2,77 0,55 a 1,78+ 0,51 b 1,73£021b 141+£031b 257+0,27
Umidade

(g/100g) 72,48 +0,58a 74,23+157a 7408+096a 7428+095a 74,06x£048

* Valores médios dos javalis na mesma linha, com letras iguais, ndo apresentam diferenca
significativa (p>0,05) — Tukey 5%. Os valores médios dos suinos ndo foram avaliados
estatisticamente (padrio).

Para o CANADIAN FOOD DEVELOPMENT CENTER (1989), a carne de
javali pode ser considerada magra e de bom paladar. Os valores relatados no
referido estudo para gordura (2,8 g/ 100g), aproxima-se do encontrado em javalis
fémeas menores que 220 dias, e para colesterol (45 mg/ 100g) aproxima-se dos

valores observados para os javalis (macho e fémea) maiores que 220 dias.

Entre os javalis, a idade influenciou os resultados de colesterol para javalis
fémeas e machos, onde os maiores teores (p<0,05) foram observados nos
animais mais jovens, e dentre a classe etéria de até 220 dias, as fémeas
apresentaram as maiores quantidades de colesterol. Os lipidios totais sofreram
influencia da idade (p<0,05) apenas entre os javalis fémeas, sendo que os
menores que 220 dias tiveram as maiores quantidades. O maior teor de lipidios
totais intramusculares neste lote de fémeas pode estar correlacionado com os

resultados de colesterol.
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Os resultados de colesterol, em funcdo da idade, observados nos javalis
fémeas e machos, corroboram com os encontrados por BRAGAGNOLO (1997)
que observaram que os teores de colesterol no musculo diminuiram com a idade
do animal, e da mesma forma, no caso das fémeas, para lipidios totais, mas a

mesma influéncia n&o foi observada no conteudo de lipidios totais dos machos.

As diferencas de colesterol entre sexo, quando observados os javalis
(menores de 220 dias), concordam com as observadas por DORADO et al. (1999)
que observaram maior teor de colesterol no lombo suino das fémeas do que nos

machos.

Os teores de lipidios totais, obtidos neste experimento entre os sexos
(Javalis machos e fémeas), apresentam diferenca significativa apenas entre os
animais menores de 220 dias, sendo que as fémeas tiveram os maiores
conteudos. Portanto, difere dos resultados de GERI (1984), que mostram que
fémeas tém maior teor de umidade e menor concentragdo de lipidios no musculo
LD do que nos suinos machos castrados, e ainda diferem dos resultados
encontrados por RICHETTI et al. (1982), onde os maiores valores foram
encontrados para animais machos (machos: 3,78 + 0,20 g/100g e fémeas: 2,99 +
0,05 g/100q).

Entretanto, o teor de colesterol apresentado pela literatura em cames varia
largamente. Valores para carme bovina variam de 36 mg (STROMER et al., 1966)
até 144 mg (KRITCHEVSKY & TEPPER, 1961) por 100 g de carne. Para carne
suina, os valores encontrados vao de 44,6 mg (DEL VECCHIO et al., 1955) a 70
mg (ANDERSON, 1983) em 100 g de carne, e da mesma forma ocorrem variagées
para os teores de lipidios totais. Estas variages possivelmente ocorrem devido a
fatores como, por exemplo, racga, alimentagao, sexo, idade, variacido de método

analitico e amostragem.
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Portanto, a diferenca entre lipidios totais de javalis (machos e fémeas),
observada neste estudo com os valores encontrados na literatura sobre javalis,
pode estar associada a uma possivel mistura de grupos genéticos (cruzamentos
de javali com suinos no passado, e conseqlente transferéncia genética), uma vez
que ndo foram realizados exames que assegurem que estes animais sao

realmente puros.

4.1.5 — Composicéo centesimal da amostra fresca.

Os valores obtidos nas analises para determinagdo da composigdo
centesimal basica (umidade, lipidios, cinzas e proteinas (N x 6,25)) no musculo
Longissimus dorsi de javali (n=7), 24 horas post mortem foram 75,07 + 0,70 para
umidade, 22,05 + 0,41 para proteina, 1,75 + 0,45 para lipidios e 1,11 + 0,03 para

cinzas.

Exceto o teor de cinzas, todos os outros teores, observados por RISTIC
(1984) em came de javali (73,2% de umidade, 21,5% de proteina, 4,3% de lipidios
totais e 1,1% de cinzas), e BELONOSOQOV (1969) em carcacas magras de javalis
(79,0% de umidade, 18,7% de proteina, 0,5 % gordura e 1,1% de cinzas)

apresentaram-se diferentes dos observados neste experimento.

De todas as comparagdes com a literatura, o lipidio foi o componente mais
variavel e HEDRICK et al. (1994) confirmam que o lipidio € o componente quimico
mais variavel dos musculos e do organismo animal, pois o aumento dos lipidios
nao depende necessariamente do crescimento muscular e sim da dieta

nutricional.
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4.2 — Aspectos qualitativos.

4.2.1 - Curvas de declinio de pH nos musculos LD e SM

As meédias dos valores de pH obtidos nos periodos de amostragem (1, 2, 6,
12, 24 e 48 horas) apés o abate, nos musculos Longissimus dorsi (LD) e
Semimembranosus (SM), de javali e suino, estdo apresentadas na Tabela 5 para
LD e Tabela 6 para SM.

O pH inicial (1h) foi de 6,18 para LD e 6,22 para SM, registrando-se
gradual diminuicao até o pH final, 5,46 para LD e 5,47 para SM de javali. Para o
suino o pH inicial (1h) foi de 6,09 para LD e 6,31 para SM, verificou-se uma
diminui¢c&o mais rapida e mais extensa até o pH final de 5,32 para LD e 5,34 para
SM.

As curvas de declinio dos grupos genéticos, javali (n=58) e suino (n=15),
podem ser observadas nas Figuras 13 e 14 para os musculos LD e SM,

respectivamente.

A queda de pH apdés a morte do animal, causada pelo acumulo de acido
lactico, constitui um dos fatores mais marcantes na transformagao do musculo em
carne, com decisiva importancia na futura qualidade da carne e dos produtos
derivados. Observa-se uma certa variagdo na queda do pH nas diversas espécies

de animais de corte.

Os valores de pH encontrados neste experimento para suino sao
superiores aos encontrados por SILVEIRA (1997), no estudo da insensibilizagao
elétrica aplicada manual e automaticamente na qualidade da carne suina, onde
observaram na insensibilizagdo manual, valores de pH4, pH, € pH,4 nos musculos
LD 5,68; 552 e 5,44, respectivamente para machos castrados e, 5,59; 547 e
5,42, respectivamente, para fémeas. Os valores observados nos musculos SM
para os mesmos tempos post mortem foram 5,65; 5,56 e 5,44, respectivamente,

para machos e, 5,66; 5,49 e 5,45, respectivamente, para fémeas.
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Tabela 5. Valores médios de pH em diversos tempos post mortem do musculo

Longissimus dorsi de javali e suino.

Média + desvio padrao

JAVALI (n=58)

SUINO (n=15)

pHm S 5 18 025 S 60 9£01é_a —
pH 2h 597 +0,18 a 5,79 £ 0,20 b
oH 6h 575+0,14 a 567 +0,14 a
pH 12h 564+0,11a 556+0,16 b
pH 24h 5567+0,10a 546+0,13 b
pH 48h 546 +0,14 a 532 +£010Db

(p>0,05) pelo teste t.

Tabela 6. Valores médios de pH em diversos tempos post mortem do musculo

Semimembranosus de javali e suino.

* Valores médios na mesma linha, com letras iguais, ndo apresentam diferenca significativa

Média + desvio padrao

JAVALI (n=58) SUINO (n=15)
oH 1h 622 +0,21a 63110232
pH 2h 6,00+0,18 a 594 +0,15a
pH 6h 578+0,15a 577 +0,13 a
pH 12h 568+0,14 a 569+0,14 a
pH 24h 560+0,12 a 557 +0,13 a
pH 48h 547 +0,15 a 534+0,10b

* Valores médios na mesma linha, com letras iguais, ndo apresentam diferenca

significativa (p>0,05) pelo teste t.
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Nos suinos, PARDI et al. (1993), descrevem que um pH=7 do musculo vivo
desce até 5,6-5,7 apds 6-7 horas post mortem e alcanga um pH final (24 horas
post mortem) entre 5,3 e 5,7, portanto os resultados obtidos, neste estudo, para
ambos o0s grupos genéticos encontram-se dentro desta faixa, embora os mesmos
autores afirmem que, a queda do pH néo € uniforme em todos os animais da
mesma espécie, podendo cair em alguns rapidamente para um valorde 54 e 55

na primeira hora post mortem até atingir um pH final entre 5,3 e 5,6.

A queda rapida do pH imediatamente apds a morte, enquanto a temperatura
da carne ainda se mantém elevada, resulta em carne PSE (Pale, Soft and
Exudative). Segundo TROEGER & WOLTERSDOREF (1987), os principais defeitos

apontados para a carne suina foram os relacionados com a anomalia PSE.

Os valores determinados neste estudo nao revelaram queda brusca de pH
(Tabelas 5 e 6, e Figuras 11 e 12). Os valores de pH na primeira hora post
mortem, encontram-se fora da faixa considerada critica (LD, pH:<5,6 e SM,
pH:<5,8) para o desenvolvimento de carne PSE (WOLTERSDORF & TROEGER,
1990 cit. p. SILVEIRA et al. 1997) e também fora da faixa critica (pH>6,4) para
DFD (BARTON-GADE, 1980 cit. p. SILVEIRA et al. 1997). Mas, em relacdo ao
pH.4, segundo WAL et al. (1988) os valores observados para pH 24 horas post
mortem para o LD de javali (pH,4=5,574+0,10) encontra-se dentro da faixa para
carne normal (5,49 a 5,77), porém os valores para carmne suina (pH.4=5,46+0,13)
estdo proximos da faixa considerada critica para o desenvolvimento da anomalia
PSE (5,34 a 5,44).

Os menores valores de pH foram encontrados nos suinos. As diferencas
significativas (p<0,05) de pH entre javali e suino ocorreram nos tempos 2, 12, 24 e
48 horas post mortem no musculo Longissimus dorsi e, no tempo post mortem de

48 para o musculo Semimembranosus.
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Esta diferenca pode estar associada a uma maior resisténcia ao estresse,
dos javalis, como foi relatado por KNORR et al. (1994) no estudo do DNA de
suinos de diferentes origens através da frequéncia do alelo C (associado com
resisténcia ao estresse). Os autores observaram as seguintes freqiiéncias: 0,0
para Landrace Belga, 0,01 para Pietrain, 0,54 para Landrace Aleméao, 0,86 para
Landrace Alem&o (linhagem materna), 0,91 para Schwaebisch-Haellisches, 0,95
para Javali Europeu e 0,99 para Large White.

4.2.2 — Curvas de declinio de temperatura das carcacas

Os resultados médios de temperatura obtidos nos periodos de amostragem
(1, 2, 6, 12, 24 e 48 horas) apos o abate de javali e suino estdo apresentados na
Tabela 7, para LD, e na Tabela 8, para SM. Nas Figuras 15 e 16, podem ser
observadas as curvas de declinio de temperatura nos musculos LD e SM,

respectivamente, de carne de javali e suino.

A temperatura inicial para carcaga de javali (1 hora) foi de 30,20°C para o
musculo LD e, 32,91°C para o SM. Ocorreu uma redugédo meédia apds a primeira
medicdo de 7,26°C (temperatura 2 horas = 22,94°C) para o LD e, 6,87°C
(temperatura 2 horas = 26,04°C). Chegando a uma temperatura de 9,46°C para o
LD e 10,24°C para o SM, 12 horas post mortem. No tempo 48 horas foi observada
uma temperatura final de 4,29° e 4,79°C para o musculo LD e SM,

respectivamente.

A temperatura inicial para carcaca de suino (1 hora) foi de 34,11°C para o
musculo LD e, 34,30°C para o SM. Reduziu em média apés a primeira medi¢cio
6,31°C (temperatura 2 horas = 27,8°C) para o LD e, 6,79°C (temperatura 2 horas
= 27,51°C) no SM. Chegando a uma temperatura de 13,19°C parao LD e 12,70°C
para o SM, 12 horas post mortem. E, finalmente (apos 48 horas), foi observada

uma temperatura de 3,96° e 4,98°C para o musculo LD e SM, respectivamente.
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Os valores de temperatura nos musculos observados neste experimento
estdo proximos aos encontrados por SILVEIRA (1997) na carne suina
(LD+=32,23° a 33,04°C; LD,=24,69° a 27,21°C e, SM;=31,34° a 3333°C:
SM,=25,67° a 27,85°C) insensibilizada de forma manual nas primeiras horas post

mortem.

SILVEIRA (1997) ressalta que o resfriamento mais rapido da carcaca e
principalmente dos cortes comerciais favorecem a redugdo da incidéncia da carne

PSE além de contribuir para a qualidade microbiolégica.
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Tabela 7. Valores médios de temperatura (°C) em diversos tempos post mortem

do musculo Longissimus dorsi de javali e suino.

__Media £ desvio padrdo

 JAVALI (n=58) SUINO (n=15)
TCC)th  3020+309b  3411+213a
T (°C) 2h 2294 +4,89b 2780+ 147 a
T (° C)6h 12,35+ 3,23 b 153¢ +1,57 a
T(C)12h 9,46 +2,03 b 13,19+ 0,99 a
T (° C) 24h 5,36 + 0,49 a 5,32 +0,61a
T(°C)48h 429+0,55a 3,96+075a

CEEEEES . it S e

* Valores médios na mesma linha, com letras iguais, ndo apresentam diferenga significativa
(p>0,05) pelo teste t.

Tabela 8. Valores médios de temperatura (°C) em diversos tempos post mortem

do musculo Semimembranosus de javali e suino.

Média + desvio padréo

JAW;LI (n=58) SUINO (n=1_53
TECth 3291 +168b 3430+197a
T{*C)2h 26,04 +384a 27,51 +1,52 a
T (°C)6h 13,29 +2,55 a 14,36 +2,30 a
T(°C)12h 10,24 +2,39 b 12,70+ 1,26 a
T (° C)24h 539+0,44a 512+0,67 a
T (°C) 48h 479+053a 498 +0,67 a

* Valores médios na mesma linha, com letras iguais, ndo apresentam diferenca significativa
(p>0,05) pelo teste t.
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4.2.3 - Anélise de cor

Os valores de cor (L*, a* b*), encontrados nos musculos Longissimus dorsi
(LD) nos tempos post mortem de 24 e 48 horas de javali (n=58) e suino (n=15)
estdo apresentados na Tabela 9. Os valores de cor (L*, a* b*), encontrados nos

musculos Semimembranosus (SM) podem ser observados na Tabela 10.

Lombo suino com valores de L* entre 49 e 60 teriam na média
consistentemente bom aspecto visual de acordo com os critérios utilizados pela
“Meat and Livestock Commission” (Comiss&o de Criagdo de Animais e da Carne)
no que se refere a qualidade de carne (WARRISS & BROWN, 1995), portanto os
resultados obtidos neste experimento, para javali e suino, encontram-se dentro

desta faixa.

Mas, segundo a classificagao proposta por WAL et al. (1988), os valores de
cor (L* a* b*) 24 horas post mortem no musculo LD de suino, neste estudo, estdo
na faixa de valores considerados criticos (L*=57,1a 61,3, a*=6,2a86 eb*=
15,2 a 16,8) para o desenvolvimento de came PSE. E, os valores observados na
came de javali (LD) aproximam-se da carne normal (L* = 52,2 a 54,8, a*=5,1 a
7,5eb*=129a 14,5).

SILVEIRA (1997), na insensibilizagdo manual de carcacas suinas,
observou, pelo colorimetro Minolta, os respectivos valores L* a* b* (24 horas post
mortem) no musculo LD de animais machos, 57,64; 5,94 e 10,87 e, fémeas 56,48;
6,05 e 11,09. No musculo SM os valores observados foram 55,57; 6,08 e 9,85
respectivamente para machos e, 56,04; 566 e 10,09 respectivamente para
fémeas. Estes resultados de L* e a* se aproximam dos observados neste
experimento, para os suinos, porém os valores de b* foram maiores em ambos os
musculos (LD b* = 14,47 + 0,85 e SM b* = 13,21 £ 1,57), 0 que se explica pelos

diferentes colorimetros utilizados.
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Tabela 9. Valores de cor (L*,a*b*) no musculo Longissimus dorsi de javali e suino.

Tempos Post mortem

24 h

48 h

Média + desvio padrao

Javali (n=58)
L* 51,30+3,09b
ar 7,94+£131a
b* 1324 +1,26Db
T 4882 +-348D
a* 9,50+ 1,46 a
o*

12,99+1,33 b

Suino (n=15)

58,63 +2,15a
516+1,20b
14,47 + 0,82 a

59,00+2,72 a
7656+1,43b
16,38 £0,79 a

* Valores médios na mesma linha, com letras iguais, ndo apresentam diferenga significativa

(p>0,05) pelo teste t.

Tabela 10. Valores de cor (L*a*b*) no musculo Semimembranosus de javali e

suino.

Média + desvio padrao

Tempos post mortem Javali (n=58) Suino (n=15)
L* 50,38 +4,68b 5492 +3,84 a

24 h a* 830+212a 6,88 +1,27Db

b* 10,92 +£1,67b 13,21 £1,57 a

L* 51,42+2,70b 54 56 +5,90 a

48 h a* 9,06 +1,66 a 7,96 +£1808

b* 13,10+£220b 1468 £ 1,64 a

* Valores médios na mesma linha, com letras iguais, ndo apresentam diferenca significativa

(p>0,05) pelo teste t..



Entre os dois grupos genéticos estudados as médias diferem
estatisticamente (p<0,05) em todos os parémetros avaliados, nos musculo LD e
SM, e nos dois tempos de medicdo (24 e 48 horas post mortem). Os maiores
valores de luminosidade (L*) e intensidade de cor amarela (b*) foram verificados
para a carne suina comercial, e a maior intensidade de cor vermelha (a*) para a

carne de javali.

Estes valores obtidos para a carne de javali conferem & came uma
coloragcdo mais escura e isto concorda com SCHWAEGELE et al. (1995) que
observaram que cor da carne de javalis apresentou-se mais escura que a carne
de suinos. Segundo HEDRICK et al. (1994), os animais selvagens tém musculos
mais escuros que os domésticos devido & maior concentracéo de mioglobina, por

causa das intensas atividades fisicas.

As diferengas na cor, encontradas entre os grupos genéticos, sio
atribuidas a um maior conteido de mioglobina (HEDRICK et al., 1994), e a uma
queda mais lenta de pH e mais rapida de temperatura, como foram observados
neste estudo, para a carne de javalis (animais menos selecionados, menos

precoces em terminacdo e mais selvagens).

4.2.4 - Perda de exsudato e capacidade de retengdo de agua:

No estudo de perda de exsudato (PE) e capacidade de retencdo de agua
(CRA), 24 horas post mortem, os javalis (n=17) foram divididos em javalis machos

e fémeas.

Os resultados médios de PE, expresso em porcentagem, € CRA em cm? de
area de agua liberada, de javali fémea, javali macho e suino podem ser

observados na Tabelai1.
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Tabela 11: Perda de exsudato (PE) e Capacidade de Retencdo de Agua (CRA)

em Longissimus dorsi de javali e suino.

RSP SeP— A,

Média + desvio padrdao

~ T R R
(n=7) (n=10) (n=15)
pH
550 +0,13 3 552+014a 547 +0,11 a
CRA
T — 20,15+5,19a 20,75+5,62a 21,97+ 1,954
PE

342+0,77Db 455+164 ab 563+124a

(%)

* Valores médios na mesma linha, com letras iguais, ndo apresentam diferenga significativa
(p>0,05) pelo teste de Tukey 5%.

Os valores de PE, na carne suina (553 + 1,24%), encontrados neste
experimento sdo pouco menores do que os encontrados por SILVEIRA (1997), no
estudo da insensibilizacdo elétrica aplicada manual (PE = 6,77 para animal macho
e 6,85 para fémea), e maiores do que os observados por SATHER et al. (1991),

3,8 g/100g, no musculo Longissimus dorsi de suinos ndo sensiveis ao halotano.

A CRA (area de agua liberada, cm®) 24 horas post mortem da carne de
suino observada por PINHEIRO et al. (1987) foi de 23,99 para ndo sensiveis,

portanto, maior do que os valores encontrados neste estudo.

As diferencas ndo foram significativas (p>0,05) para CRA entre os grupos
estudados: javali fémea, javali macho e suino. Em relagéo a PE as maiores perdas
(p<0,05) foram verificadas no musculo LD dos suinos em comparag&o aos javalis
fémeas, mas as mesmas diferen¢as ndo foram verificadas entre javali macho e
suino. SCHWAEGELE et al. (1995) observaram que os menores valores (p<0,05)

foram encontrados em carne de javali mas ndo se referiram ao sexo.



V - CONCLUSOES

Nas condigées em que foram realizados os experimentos, as principais

conclusdes podem ser apresentadas:

1.

O rendimento de carcaca dos javalis foi influenciado (p<0,05) pela classe
de idade de abate apenas entre os javalis fémeas; os mais pesados tiveram os

maiores rendimentos de carcaga.

O rendimento total de cortes carneos (pernil, paleta, carré, costela, copa)
de javalis machos pesados (58,9%) foi maior que das fémeas da mesma
classe de peso (56,8%).

A profundidade de toucinho de javali fémea foi influenciada pela classe de
peso de carcaga, sendo que 0s animais mais pesados tiveram os maiores

valores.

O teor de colesterol no musculo Longissimus dorsi, de javalis fémeas e
machos foi influenciado pela idade, os animais mais jovens apresentaram os
maiores teores, ja o conteudo de lipidios totais teve influéncia da faixa etaria

apenas entre as fémeas, onde o grupo mais jovem teve maior teor de lipidios.

Na carne suina foi verificada a maior (p<0,05) perda de exsudato (teste de

“drip loss”) em relacdo a carne dos javalis fémeas.

A temperatura das carcagas apresenta uma queda mais acentuada no
javali que tem os menores pesos de carcaga, e a queda do pH ocorre de forma
gradual, enquanto que na carne suina a queda da temperatura & mais lenta e

o pH diminui mais rapidamente e € mais extenso.
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A carmne de javali apresenta 0os menores valores de luminosidade e
intensidade de cor amarela e os maiores valores de intensidade da cor
vermelha, nos musculos Longissimus dorsi e Semimembranosus, em

comparag&o com 0s mesmos musculos na carne suina.
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