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1. INTRODUCAO

Com os mais diversos sistemas, as criacdes de ovinos possuem seu foco
voltado para a producdo de carne na atualidade, sendo a cadeia produtiva de
fundamental importancia, fomentando e auxiliando no consumo de carne ovina.
(SORIO; MAGALHAES; MARQUES, 2016).

O desenvolvimento do mercado consumidor enfrenta dificuldades de interacao,
especialmente entre os elos da cadeia produtiva da ovinocultura de corte, implicando
diretamente na desorganizacdo dos diferentes setores envolvidos, acentuando a
permanéncia da informalidade em varias regides do pais (GUIMARAES & SOUZA,
2014).

Cada vez mais exigente, o consumidor busca produtos de qualidade, com
excelentes caracteristicas organolépticas. Aliado a isso, diversos aspectos séo
relevantes, desde a criacdo dos animais até o processamento da carcaca, chegando
ao produto final (SORIO; MAGALHAES; MARQUES, 2016).

A realizacdo de analises nos frigorificos € essencial para aferir a qualidade do
produto, através de variaveis como o lactato, pH e teor de glicose post mortem, as
quais ainda podem ser afetadas pela condicao fisioldgica dos animais no pré-abate.
Assim, o rigor mortis é estabelecido ap6s o esgotamento das reservas de ATP,
compreendendo um periodo aproximado de 10h post mortem nos ovinos (PINTO et
al., 2010), e no processo de conversdao do musculo em carne, a curva de declinio do
pH €& a mudanca bioquimica mais significativa, devido ao acumulo de acido latico
(RODRIGUES & SILVA, 2016).

O presente estudo objetivou aferir as variaveis fisiolégicas e variaveis
hematologicas no momento do abate de ovinos clinicamente saudaveis, sacrificados
sob condigbes de abate humanitario, com intuito de estabelecer as provaveis
correlacdes existentes entre elas e os valores de pH da carne durante o resfriamento
das carcacas.
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2. METODOLOGIA

Os dados foram coletados em empresa frigorifica com inspecéo sanitaria sob
legislacédo municipal, localizada no municipio do Capéo do Ledo, RS, no dia 10 de
janeiro de 2019.

Foram utilizados machos castrados (n=11) da espécie ovina (Ovis aries) com
idade média de 1 ano, sem raca definida e oriundos de uma propriedade localizada
na cidade do Capéo do Ledo, Rio Grande do Sul, Brasil.

Os animais foram transportados da propriedade até o estabelecimento
frigorifico, compreendendo o percurso aproximadamente 20 minutos de viagem.
Previamente ao abate os animais foram submetidos a jejum alimentar por 12 horas,
permanecendo nos currais de espera com agua a vontade.

No dia do abate, momentos antes da entrada no box de atordoamento, os
animais foram contidos manualmente por individuo treinado para aferir os seguintes
parametros fisiologicos: temperatura corporal (TC), frequéncia cardiaca (FC) e
frequéncia respiratéria (FR). A temperatura ambiental nesse momento era de 21,6 °C.
Cada animal recebeu uma plaqueta plastica numerada, a qual foi presa na
extremidade distal do membro anterior direito através de abragadeira de nylon, com o
intuito de identificagc&o individual.

A FR em movimentos por minuto foi medida através da observacdo dos
movimentos do flanco esquerdo dos animais. A FC, em batimentos por minuto, foi
obtida com a utilizacdo de um estetoscopio posicionado entre o terceiro e quarto
espaco intercostal, proximo a articulagéo costocondral. Tanto a FR quanto a FC foram
avaliadas por 15 segundos com auxilio de um cronémetro e multiplicando-se o valor
obtido por quatro para determinar o nUmero de movimentos ou batimentos por minuto.
A TC, em °C, foi aferida por meio de termdmetro digital mantido no reto do animal até
o disparo do sonorizador.

Posteriormente, os animais foram insensibilizados, por meio de uma pistola
pneumatica de dardo penetrativo, e imediatamente icados para serem seccionadas as
veias jugulares e as artérias carétidas para sangria. Por ocasido da sangria, foram
coletadas amostras de sangue em tubo de coleta de 5 mL, contendo uma solucao de
aguosa de etileno diamino tetracetato tripotassico (EDTA) a 10%. ApGs a coleta as
amostras de sangue foram homogeneizadas por inversdo manual suave de 5 a 10
vezes, para a devida homogeneizacao. O sangue coletado foi utilizado para dosagem
da glicemia e niveis de lactato no momento do abate, como indicadores das possiveis
modifica¢des fisiologicas antecedentes. Para a dosagem de glicemia foi utilizado
glicosimetro portatil (Acuu-ChekPerforma®) sendo o resultado expresso em mg/dl.
Para a dosagem de lactato foi utilizado lactimetro portatil (Accutrend Plus®), sendo o
resultado expresso em mmol/dL.

Imediatamente apds a lavagem das carcacas e antes da entrada na camara
fria, foram aferidos o pH (considerado pH zero). A leitura do pH foi aferida através de
medidor portatil (Akso AK103®), o eletrodo para medicéo do pH foi inserido no musculo
Longissimus dorsi. Posteriormente, e durante a fase de resfriamento das carcacas, a
qual ocorreu em camara fria a temperatura entre 0 e 4°C, com ar forcado, as afericdes
da variavel pH continuaram ocorrendo nos intervalos de tempo de 1, 2, 6 e 24 horas,
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para estabelecer as curvas de declinio destes parametros durante a instalacdo do
rigor mortis.

A andlise estatistica foi realizada por meio da analise de correlacdo linear
(Pearson) entre as variaveis estudadas, com intuito de estabelecer o grau de
associacao entre elas (StatSoft, Tulsa, OK, USA) e o nivel de significancia fixado em
P<0.05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Através da analise de correlagdo entre as variaveis estudadas verificou-se
correlacdo significativa entre FC e pH1, lactato e glicose, sendo moderadas e
positivas. Ainda se encontrou correlagéo entre FC e pH 6, pHO e pH6, sendo estas

moderadas e negativas (Tabela 1).

Tabela 1. Resultados da correlacéo de Pearson (r) entre parametros pré e pos-abate em cordeiros sem
raga definida (SRD) e pH.

FC FR pHO pH1 pH2 pH6 Ph24 Lactato Glicose
TR -0,37 0,15 0,05 -0,28 -0,11 0,47 -0,10  -0,06 -0,33
FC - -0,53 0,54 0,62** 0,03 -0,74**  -0,04 0,20 0,18
FR - - -0,35 -0,35 0,32 0,16 -0,13 -0,05 0,19
pHO - - - 0,42 -0,39 -0,70**  -0,01 -0,10 0,10
pH1 - - - - 0,31 -0,60 0,57 0,28 0,03
pH2 - - - - - 0,31 -0,11 0,48 0,25
pHG6 - - - - - - -0,18 -0,40 -0,42
Ph24 - - - - - - - 0,50 0,10
Lactato - - - - - - - - 0,65**
Glicose - - - - - - - - -

**Significancia P<0,05; FC = Frequéncia cardiaca; FR = Frequéncia respiratéria; TR = Temperatura
retal; pHO = pH aferido no momento imediatamente apés o abate, pH 1 = aferido uma hora apds o
abate; pH2 = aferido duas horas ap6s o abate; pH6 = pH aferido seis horas apés o abate; pH24 =

aferido vinte e quatro horas apds o abate .

As modificacbes das respostas fisioldgicas, representadas por reacdes de
estresse, objetivam a manutencdo da homeostase do animal (PAES et al., 2012),
mediadas principalmente através da acdo da adrenalina e do cortisol (SILVA, 2016).

ROSS & KITIS (1969) comprovaram que a mudancga nos niveis de acido latico
no sangue é imediata apOs ocorréncia de alguma excitagdo nos mesmos. Dada a
importancia desse fator na avaliacdo de animais no periodo pré-abate, alguns autores
avaliaram a sua correlacdo com indicadores do efeito do estresse na qualidade final
da carne.

Em estudo conduzido por STEMPA et al. (2016), no qual avaliaram o efeito das
racas (Merino e Dorper) e do sexo com relacdo a indicadores de estresse em
parametros sanguineos, os autores observaram correlacdo positiva (p<0.01) entre



o semana CD C | C XX Gonoresso b
5 INICIACAQ CIENTIFICA

4

glicose e lactato para a raga Dorper/machos, o que corrobora os resultados do
presente estudo, bem como correlagao positiva (p<0.01) entre glicose e cortisol para
a raca Merino/fémeas.

Até o presente momento ndo foi possivel encontrar dados sobre correlagédo
entre FC e pH, sendo que, os indicadores que refletem o estresse estdo bem
estabelecidos na literatura, porém, pouco explorados na espécie ovina (STEWART et
al., 2018).

4. CONCLUSAO

Ha correlacéo significativa entre o teor glicémico sanguineo e os niveis de
lactato no momento do abate em ovinos, 0 que sugere intensificacdo do metabolismo
energético e mobilizacdo de reservas no periodo antecedente ao mesmo.
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