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Processamento e Armazenamento de Alimentos A

AVALIACAO DO PH DA CARNE SUINA EM ABATEDOUROS DE PEQUENO PORTE. Oneide
001 Jose Chizzi Junior, Marcos Roberto de Lima Budke, Milena Martini, Maristela Cortez Sawitzki (orient.)
(UERGS).

Na regido do Alto Jacui/RS a producdo de suinos é uma alternativa de renda na pequena propriedade rural e estes
animais sdo abatidos em frigorificos de pequeno porte, mantendo um sistema de emprego e renda tanto rural quanto
urbana. No processo de obtencdo da carne suina e respectivos produtos carneos € de significativa importancia o
controle de qualidade da matéria-prima quanto aos aspectos microbiologicos, fisico-quimicos e sensoriais. Neste
contexto, destaca-se a importancia do controle do pH do masculo suino, em razo de que o pH da carne interfere
principalmente nas propriedades fisico-quimicas e de processamento da mesma. S&o fatores intervenientes no pH
final da carne, a raga e as condicdes de alimenta¢do do animal, o0 manejo e as condi¢es ambientais no transporte da
granja ao abatedouro e os procedimentos de pré-abate. Os referidos fatores podem desencadear complexas reacdes
metabolicas no animal e na carne pds-abate, resultando em carnes PSE (pale, soft, exudative - palida, mole e
exudativa) ou DFD (dark, firm, dry - escura, dura e seca), as quais apresentam indesejaveis caracteristicas sensoriais
e de aproveitamento tecnologico. Considerando o exposto, o presente trabalho tem por objetivo determinar o pH e a
temperatura do musculo suino, durante 18 horas pos-abate, em suinos abatidos em frigorifico de pequeno porte, na
regido do Alto Jacui/RS, visando a producdo da matéria-prima carne com qualidade e sustentabilidade do pequeno
agronegocio, através de testes simples e pouco dispendiosos. Os resultados parciais indicam a ocorréncia de carnes
PSE em funcdo do stress do animal no manejo pré-abate.
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