RevistaBrasileirade Zootecnia
© 2006 Sociedade Brasileira de Zootecnia
ISSN impresso: 1516-3598

ISSN on-line: 1806-9290

www.sbz.org.br

R. Bras. Zootec., v.35, n.5, p.2027-2033, 2006

Efeito do gendtipo halotano, daractopamina e do sexo do animal na
qualidade da carne suina

Ana Maria Bridil, Audiléia Rocha de OliveiraZ2, Nilva Aparecida Nicolao Fonseca3, Massami
Shimokomaki4, Luiz Lehmann Coutinho®, Caio Abércio da Silva3

1 Bolsista Recém-Doutor do CNPq junto ao Departamento de Zootecnia da UEL - Londrina, PR.
2 Mestranda do Programa de Pés-Graduagdo em Ciéncia dos Alimentos - Londrina, PR.

3 Departamento de Zootecnia da UEL - Londrina, PR.

4 Departamento de Tecnologia de Alimentos e Medicamentos da UEL.

5 Departamento de Produgdo Animal da ESALQ - Piracicaba, SP.

RESUMO - Este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar o efeito da adi¢&o de ractopamina na ragdo sobre a
qualidade da carne de suinos dos genétipos halotano homozigoto dominante (HalNN) e heterozigoto (HalN"). Durante o
experimento (21 dias), 24 suinos machos castrados e 12 fémeas (metade de cada genétipo) com peso médio inicial de
72,6 kg de PV foram avaliados segundo delineamento experimental em blocos casualizados, em arranjo fatorial 2x 2 x 2 (dois
genotipos hal otano; duas ragdes: controle e com adicéo de 10 ppm de ractopamina; e dois sexos: machos castrados e fémeas).
A andlise do DNA gendmico foi realizada por intermédio das técnicas de PCR-RLPC. A avaliagédo da qualidade da carne foi
realizada no masculoLongissimus dorsi e o pH dacarne foi medido 45 minutos (pH inicial) e 24 horas ap6s o abate (pH final).
Avaliaram-se a perda de agua por gotejamento durante o degelo e a cocgdo, a cor da carne, o0 grau de marmoreio e a maciez
objetiva. Nao houve interacéo genétipo” ractopaminaparaascaracteristicasde qualidade dacarneavaliadas. Nenhum animal
do gendti po homozigoto dominante apresentou carne PSE (texturamole, cor palidae com poucaagua), ao passo que 0s suinos
do gendtipo heterozigoto apresentaram carne com 33,3% de PSE. O uso de 10 ppm de ractopamina na ragéo ndo afetou os
parametros de qualidade dacarne. Os animais do genétipo HalN" apresentaram carne com qualidadeinferior adossuinosHalNN,
O pH final foi menor e aincidéncia de carne PSE foi maior nos suinos machos castrados que nas fémeas.

Palavras-chave: carne PSE, gene halotano, qualidade da carne
Effect of halothane genotype, ractopamine and sex on pork meat quality

ABSTRACT - The effect of adding dietary ractopamine on meat quality of dominant homozygote (HaNN) and
heterozygote (HalN™) halothane animal genotypes was evaluated in this trial. During the experiment (21days), it was used
24 barrows and 12 gilts (half of each halothane genotype) averaging 72.6 kg initial BW. The experiment was analyzed as a
randomized block with a2 x 2 x 2 factorial arrangement (two halothane genotypes, two diets: control and with 10 ppm of
ractopamine and two categories: barrows and gilts). The genomic DNA evaluation was performed by PCR-RL PC.Longissimus
dorsi musclewas used for measurement of initial pH (pH45), final pH (pH24) and drip, chilling and cooking losses, meat color,
marbleness, and objective softness. No effect of genotype” ractopamine interaction on meat characteristic was noticed.
Meat of HalNN animals did no show thawing loss and paler (PSE) while that of HalN™ had about 33.3% of PSE. Ractopamine
did not affect meat quality parameters. Meat of HalN" animalshad | ower quality than those of HalNN pigs. Meat from barrows
presented lower final pH and higher PSE incidence than gilts.

Key Words: halothane genotype, meat quality, PSE meat

Introducéo

A carnesuinaéafontedeproteinaanimal maisconsumida
nomundo. O Brasil éapontado como o paisquepoderaliderar
a producdo mundial de suinos por ser um dos maiores
produtores de grdos, condi¢ao priméria para a sustentacéo
da cadeia suinicola. As expectativas de atendimento deste
mercado exigem investimento continuo paramelhorar apro-
dutividade e a qualidade da carne.

Correspondéncias devem ser enviadas para: ambridi@hotmail.com

Algunsrecursosgenéticosenutricionai ssao el ementos
importantes neste segmento, incrementando osindicesda
suinocultura no Brasil e no mundo. A presenca do gene
halotano nos suinos promove a deposicao de carne na
carcaca, hdo obstante, a carne destes animais apresenta
menores val ores de pH no miscul o apds abate (pH inicial)
em relacdo a carne de suinos livres do gene halotano
(Ourique & Nicolaiewsky, 1990; Sather et al., 1991; Leach
etal.,1996; Ellis, 1998; Tametal ., 1998; Culau, 1999; Monin
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et al., 1999; Channon et al., 2000; Fisher et al., 2000;

Hamilton et al., 2000; Bridi et al., 2003). Portanto, apresenca
do alelo halotano aumenta afregiiéncia de carcagas clas-
sificadas como PSE (carne de texturamole, de cor palidae
gueretém poucaagua) (Eikelenboom & Costa, 1988; Leach
etal.,1996; Culau, 1999; Channonet al., 2000; Fisher etal .,
2000; Bridi et al., 2003).

Entre osrecursos nutricionais, destacam-se asdrogas
b-adrenérgicas, que, representadas comercialmente pela
ractopamina, séo classificadascomo promotoresdecresci-
mento, agindo como modificadores do metabolismo do
animal, sendo andlogos estruturais das catecolaminas
(adrenalina e noradrenalina). Essas drogas séo usadas ha
producéo animal por promoverem a deposicao de tecido
muscular em detrimento do tecido adiposo. A qualidade da
carnesuina(pHinicial, cor, capacidade deretencdo de agua
e fregliéncia de PSE) ndo é afetada pela incluséo de
ractopaminanaracdo (Warrisetal.,1990; M@lleretal., 1992;
Zagury et al., 2002). Porém, o pH final da carne tende a ser
mais elevado e a carne torna-se mais dura (Warris et al.,
1990; M@ller et al., 1992).

O sexo pode ocasionar diferencas no desempenho dos
animais durante os periodos de crescimento e, principal-
mente, determinagdo (Unruhetal., 1996; Latoreetal., 2004).
Essas diferencas alteram o padr&o de deposic¢éo dos teci-
dos magro e adiposo na carcaca e as propriedades
tecnol6gicasdacarne(Ellis, 1998; Unruhetal., 1996; Latore
et al., 2004).

Nestetrabal ho, foram analisadososefeitosdo genétipo
hal otano, do agoni stab-adrenérgicoractopaminaedo sexo
do animal sobre a qualidade da carne de suinos.

M aterial e M étodos

Para a identificacdo do gene halotano, foi coletado
sangue de 200 suinos recém-nascidos, da genética
Agroceres — PIC, em uma granja multiplicadora de suinos
localizadanacidade de Londrina-PR. Cadaanimal foi iden-
tificado com uma tatuagem e o sangue (5 mL) foi coletado
em tubos a vacuo contendo o anticoagulante &cido
etilenodiaminotetracético (EDTAK3 a 15% - 54 ni_/tubo).
Asamostrasde sangueforamidentificadase congeladasa
-20°C para posterior extracdo do DNA gendmico.

A andlise do DNA (&cido desoxirribonucléico) foi rea-
lizada no Laboratério de Biotecnologia Animal da ESALQ
- Piracicaba, SP. O DNA gendmicofoi extraido dosleucdécitos
sangllineos adaptando-se o protocol o de extragdo de DNA
comcloretodesddio(NaCl), descritopor Milleretal. (1988).
Apos a extragéo, as amostras foram conservadas a -20°C
para posterior utilizagdo nos testes de amplificagdo dos

fragmentosespecificosdo genehal otano. Umfragmentoda
seqliéncia de DNA do gene do receptor rianodina suino
contendo 81 paresdebasesfoi amplificado pelatécnicade
PCR (reagdo dapolimerase em cadeia) utilizando-se um par
de oligonucleotideos designados como primer MH-F
(5-GTTCCCTGTGTGTGAATGGTG-3) e primer MH-R
(5-ATCTCTAGAGCCAGGGAGCAAGTTCTCAGTAAT-3)
(Fujii etal., 1991). Oprimer MH-F corresponde aseqiiéncia
dos nucleotideos 1811 até 1834 e o MH-R, a seqiiéncia
complementar aosnucleotideos 1861 até 1893. O produto da
amplificacgéo por PCR foi clivado com aenzimaderestricéo
Hhal (Life Technologies™ - GibcoBRL) paraaanélise do
polimorfismo do comprimento dosfragmentos derestricéo
(RLPC). A enzima de restricdo Hhal cliva o DNA no sitio
5-GCG C-3 e3-C GCG-5'.

Paraverificagdo do polimorfismo do comprimento dos
fragmentos de restrigdo, as amostras foram submetidas a
eletroforese em gel de agarose e 0 gel com os produtos de
amplificago/restricéo foi analisado por meio datransmis-
séo de luz ultravioleta (Sambrook et al., 1989). A digest&o
dos produtos de amplificagdo com aenzimaHhal permitiu
observar dois fragmentos (de 49 e 32 pares de bases) para
animaishomozigotosnormais(HaNN), trésfragmentos (de
49, 32 e 81 pares de bases) para heterozigotos (Hal\") e
somente um fragmento (de 81 pares de bases) paraindivi-
duos mutantes (Hal"").

A partir destasanalises, foram selecionados 18 suinos
homozigotos dominantes (HalNN) e 18 heterozigotos
(HalN") para o gene halotano. De cada genétipo foram
sel ecionados 12 machos castrados e 6 fémeas, perfazendo
umtotal de 36 unidades experimentais. Os animais selecio-
nadosforamtransferidosecriadosno Setor de Suinocultura
da Fazenda EscoladaUniversidade Estadual de Londrina.

O experimento foi iniciado quando os suinos atingiram
opesomédiode72,6 kgdePV eteveduragdode2l dias. Na
fasedecrescimento 2 (iniciodoexperimento até80kg dePV)
enadeterminacdo (80 kg de PV atéo abate), asracbesforam
fornecidasavontade, seguindo asrecomendagdes minimas
do NRC (1998) (Tabelal).

Ao atingirem peso médio de 94 kg, os animais foram
abatidos em um matadouro localizado a 30 km da Fazenda
Escola. Osanimaisforam submetidosajejumdesolidospor
12 horas antes do transporte, sendo mantidos sob dieta
hidrica até o abate. O tempo de transporte foi de aproxi-
madamente umahorae osanimaisforam mantidosnasbaias
de descanso no frigorifico por menos de uma hora. Os
suinosforaminsensibilizadospor correnteel étricautilizan-
do-se um equipamento da marca Petroving® IS 2000 com
dois eletrodos, aplicando-se choque elétrico (350 volts e
1,3ampéres) por aproximadamente 3 segundos. Osanimais
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Tabela 1 - Composicgéo e valor nutricional das ragdes utilizadas
nas fases de crescimento e terminagcao

Composition and nutritional value of diets fed during the
growing-finishing phases

Table 1 -

Composic¢ao da ragdo
Diet composition

Ingrediente (%) Crescimento  Terminagé&o
Ingredient Growing Finishing
Milho 73,26 74,612
Corn

Farelo de soja 19,62 18,375
Soybean meal

Suplemento mineral e vitaminico 4,0 4,0
Mineral and vitaminic supplement

Ractopamina ou material inerte 0,050 0,050
Ractopamine or inert material

Oleo de soja 2,53 2,476
Soybean oil

L-lisinaHCI 78% 0,285 0,237
L-lysine

Sal 0,25 0,25
Salt

Valor nutricional

Nutritional value

Energia metabolizavel (kcal/kg) 3.265 3.265
Metabolizable energy

Proteina bruta (%) 15,5 15,0
Crude protein

Fibra bruta (%) 2,7 2,649
Crude fiber

Matéria seca (%) 88,204 88,173
Dry matter

Gordura (%) 5,196 5,178
Fat

Fosforo total (%) 0,284 0,280
Total phosphorus

Célcio (%) 0,093 0,089
Calcium

Metionina (%) 0,252 0,246
Methionine

Lisina (%) 0,970 0,90
Lysine

* Suplemento mineral e vitaminico de crescimento - por quilograma do
produto (growing mineral and vitamin supplement - amount per kilogram of product):
acido folico (folic acid)28 mg; acido pantoténico (pantothenic acid) 280 mg;
antioxidante (antioxidant), 9 mg; biotina (biotin), 1,5 mg; Ca, 190 g; Co,
4,6 mg; Cu, 3.412 mg; colina (choline) 4 g; Fe, 2.900 mg; F, 595 mg; P,
62 g; |, 37 mg; Mn, 1.200 mg; niacina (niacin) 554 mg; piridoxina (piridoxine)
50 mg; promotor de crescimento(growth promoter) 2.000 mg; riboflavina
(riboflavin)112 mg; Se, 9 mg; sédio (sodium) 54 g; tiamina (thiamine) 28 mg;
vit. A, 140.000 Ul/kg; vit. B12, 700 mcg; vit. D3, 56.000 Ul/kg; vit. E,
280 mg; vit. K3, 56 mg; Zn, 2.750 mg.

* Suplemento mineral e vitaminico de terminagdo - por quilograma do
produto (finishing mineral and vitamin supplement -amount per kilogram of product): &cido
folico (folic acid)8,8 mg; acido pantoténico (pantothenicacid), 173 mg; antioxidante
(antioxidant) 9 mg; biotina (biotin), 0,42 mg; Ca, 190 g; Co, 3,6 mg; Cu, 2.126 mg;
Fe, 1.820 mg; F, 485 mg; P, 49 g; I, 29,5 mg; Mn, 836 mg; niacina (niacin)
426 mg; piridoxina (piridoxin) 13,3 mg; promotor de crescimento(growth promoter)
1.485 mg; riboflavina (riboflavin) 71 mg; Se, 8 mg; Na, 58,5 g; tiamina (thiamine)
13,3 mg; vit. A, 93.000 Ul/kg; vit. B12, 520 mcg; vit. D3, 24.000 Ul/kg;
vit. E, 106 mg; vit. K3, 56 mg; Zn, 2.049 mg.

foram abatidos pelo corte da veiajugular, efetuando-se a
sangria na horizontal. Apés o abate, a escaldagem e a
evisceracgao, as carcagas foram divididas ao meio no senti-
dolongitudinal, sendo mantidasnacamaraderesfriamento
do frigorifico a2 + 1°C por 24 horas.

O pH da carne foi medido no musculo Longissimus
dor si, comauxilio do potenciémetro Sentron 1001, naaltura
da Ultimacostela, 45 minutos apds o abate (pH inicial) e 24
horas apés resfriamento (pH final) a2 + 1°C.

Vinte e quatro horas apés o abate, as meias-carcagas
esquerdasforam cortadasnaalturadaultimacostel a, retiran-
do-se amostras do musculo Longissimus dorsi, a partir da
alturadadltimacostela, emdirecdoaporcaocranial doanimal.
Asamostras foram identificadas, acondicionadas em caixas
de isopor e transportadas para o laboratério, sendo entéo
armazenadas a -18°C. De cada animal foram retiradas duas
bi stecasde aproximadamente 3cm deespessura. A primeira
bistecafoi utilizada para avaliagéo da cor, do marmoreio e
da perda de &gua por gotejamento e a segunda para deter-
minacdo da maciez (forca de cisalhamento) e da perda de
agua por descongelamento e cocgao.

A capacidade deretencdo de aguadacarnefoi avaliada
considerando-se as perdas de dgua por gotejamento, des-
congelamento ecoccdo. A perdadeéguapor gotejamento foi
avaliadasegundo atécnicadescritapor Boccardetal. (1981)
e a perda de &gua por descongelamento, pela diferenca de
peso da amostra congelada e apds armazenamento por 24
horasa2+ 29C. A perdapor coccdofoi obtidapeladiferenca
de peso da amostra descongelada e apds 0 cozimento em
banho-maria, com pré-agquecimento a 85°C até a amostra
atingir temperatura interna de aproximadamente 78°C.

A cor foi analisada no musculo Longisimus dorsi
24 horas ap6s o abate utilizando-se o colorimetro portatil
Minolte® CR10, comesferadeintegracéo eangul o devisdo
de 8°, ousgja, iluminacéo d/8 eiluminante C. Oscomponen-
tesL* (luminosidade), a* (componente vermelho-verde) e
b* (componente amarel 0-azul) foram expressos no sistema
de cor CIELAB.

As carnes foram classificadas como PSE, normal e
DFD utilizando-seosvaloresdepH final, osvaloresdeL*
e aperdade agua por gotejamento, segundo metodologia
descrita por Warner et al. (1997). Assim, acarne foi clas-
sificada como normal quando apresentou pH final menor
que6,0, valor deL* entre42 e 50 e perdade aguamenor que
5%. Foi considerada PSE acarne com pH final menor que
6,0, valor deL* maior que50 e perdade aguamaior que 5%.
Foram consideradas DFD carnes com pH final maior que
6,0, valor de L* menor que 42 e perda de agua por
gotejamento menor que 5%.

A avaliagdo subjetivado grau demarmoreiofoi realizada
utilizando-se padrdesfotogréficos (AMSA, 2001) eatribu-
indo-se notas de 1 a 5 (1 = tragcos de marmoreio e
5 = marmoreio abundante).

Para avaliagdo da maciez, amostras da carne foram
cozidas em banho-maria pré-aquecido a 85°C até atingirem
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temperatura interna de aproximadamente 78°C. Apds a
coccdo, as amostras foram armazenadas por 24 horas a
2+ 20C e, em seguida, foram retiradas subamostras de 2 cm
delargura, 1cmdeespessurae 1l cmdecomprimento. A forca
de cisalhamento foi tomadaperpendicular aorientagcdo das
fibras musculares com alamina Warner-Bratzler adaptada
no texturémetro Stable Mycro Systems TA-XT2i (Bouton
etal., 1971). Asvelocidades utilizadas foram de 5 mm/s no
pré e no pds-teste e de 2 mm/s no teste.

O delineamento experimental utilizado foi em blocos
casualizados, segundoopesoinicial dosanimais, emarranjo
fatorial 2 x 2 x 2, dois genétipos halotano (homozigoto
dominante e heterozigoto), dois niveis de ractopamina na
racéo (0 e 10 ppm) edoissexos(machoscastradosefémeas).
O modelo matematico usado para a anélise estatisticafoi:

Yijim =M+ §+ G + R+ B +(SG);; + (SR)j + (GR) +

Qjkim’

em que: Yj;m = fator aser analisado (variavel dependente);
m= médiageral; § = efeito do i-ésimo sexo; G = efeito do
j-ésimo gendtipo; R, = efeito do k-ésimo ractopamina;
B, = efeito do |-ésimo do bloco; (SG)iJ- = interagdo sexo”
genotipo; (SR); = interagdo sexo ~ ractopamina,
(GR)J-k = interagdo gendtipo ” ractopaming; 8jkim = €0
aleat6rio associado a cada repeticéo.

A andlise da varidncia foi realizada pelo programa
estatistico SAEG, versdo 7.1 (UFV, 1997), utilizando-se o
teste do Qui-quadrado para comparacéo da frequéncia de
carnes PSE entre os tratamentos.

Resultados e Discussao

Pela andlise da variancia todas as interagdes binérias
avaliadas ndo foram estatisticamente significativas para
P<0,05. Stoller etal. (2003) também nédo verificaraminteracéo
suplementacéo dietética de ractopamina” linhagem gené-
ticadesuinoseconcluiram queo efeitodaadministracaode
ractopamina na dieta ndo depende da base genética.

Como demonstrado na Tabela 2, ndo houve diferenca
significativa (P>0,05) entre a carne de suinos homozigotos
dominantes (HalNN) livres do gene halotano e a dos
heterozigotos portadoresde um alel o hal otano (HalNM) para
ascaracteristicaspH inicial efinal dacarne, temperaturada
carcaga quente, grau de marmoreio e maciez da carne.
Entretanto, outrospesquisadores(Sather etal., 1991; L each
etal., 1996; Ellis, 1998; Tam et a., 1998; Culau, 1999; Monin
etal., 1999; Channonetal ., 2000; Fisher etal ., 2000; Hamilton
et al., 2000; Bridi et al., 2003) verificaram que suinos porta-
dores de umaou duas copias do gene hal otano apresenta-
ramvaloresinferioresde pH nacarnelogo naprimeirahora
apos o abate (pH inicial).

Suinos portadores do gene hal otano apresentam uma
mutacao génica que provocadisfuncao estrutural funcio-
nal da proteina do receptor rianodina do reticulo
sarcoplasmatico do musculo esquel ético. Esta disfuncéo
faz com que grandes quantidades de Ca*2 sejam liberadas
do reticulo sarcoplasmético para dentro do sarcoplasma,
provocando metabolismo celular acelerado, com rapido
desdobramento do glicogénio e acidificagdo do musculo
(Christian, 1997).

Deacordo com aanaliseestatistica, ndo houvediferenca
(P>0,05) entre a carne de suinos homozigotos dominantes e
ade heterozigotos para as perdas de agua por gotejamento
e cocgdo e para os valores de a* (componente vermel ho-
verde). Contudo, acarne dos animais heterozigotos perdeu
aproximadamente 90% a mais de dgua durante o desconge-
lamento eapresentou coloragdo maisclara(maior valor deL*)
emaior valor de b* (componente amarelo-azul) emrelacéo a
doshomozigotos (P<0,05). Estesdadosestdo deacordo com
osencontradospor Culau (1999), Leachetal. (1996) eL ahucky
et a. (1997), que observaram que a coloragdo da carne se
tornamais péalida (maior valor de L*) a medidaque aumenta
o nimero de aelos“n”.

O uso de 10 ppm de ractopamina na ragdo ndo afetou
(P>0,05) osvaloresdepH inicial efinal dacarne, atemperatura
da carcaca 45 minutos ap6és o abate, o grau de marmoreioe
amaciez da carne dos suinos. Os resultados encontrados
paraosvaloresdepH inicial estdo deacordo comosobtidos
por Warris et al. (1990), Mdller et al. (1992), Zagury et a.
(2002) e Stoller et a. (2003). Todavia, Warris et al. (1990),
Mdlleretal. (1992) eWood et al. (1994) verificaram queo pH
final da carne de suinos tratados com ractopaminafoi mais
elevado porque os agonistas b-adrenérgicos consomem o
glicogénio muscular, resultando em menor producdo e
acumulo de acido l&ctico na carcaca pés-abate. Warriset al.
(1990) e Wood et al. (1994) também observaram que suinos
gueconsumiramractopaminaapresentaram carnemaisdura,
como resultado do aumento do didmetro das fibras muscu-
lares ou, possivelmente, dareducéo da atividade daenzima
proteol itica cal paina.

Osparametrosde perdade dguaecol oragcdo dacarnendo
diferiram (P>0,05) entre os suinos suplementadosou ndo com
ractopamina. Os resultados foram semel hantes aos obtidos
por Warrisetal. (1990), Mdller etal. (1992) eZagury etal. (2002).

Suinosmachos castrados efémeasnéo diferiram (P>0,05)
entre si quanto as caracteristicas de pH inicial, marmoreio,
maciez da carne, perda de dgua por gotejamento, perda por
cocgdo e coloragdo da carne. Entretanto, as carcacgas das
fémeasapresentaram (P<0,05) temperaturamaisel evadaaos45
minutosapdso abate, maior perdapordescongel amentoepH
final da carne mais elevado que os machos castrados.
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2032 Bridi et al.

De acordo com a classificacdo da carne proposta por
Warner et al. (1997), nenhum suino do experimento apresen-
toucarneDFD. A fregliénciadecarnesPSE entreosanimais
pode ser observada na Figura 1.

A anadlisedotestequi-quadradoindicourelagdo (P<0,01)
do gendtipo halotano e afreqiiéncia de carcaga PSE. Entre
as carcagas provenientes de suinos de genétipo halotano
homozigotos, nenhuma apresentou carne PSE, ao passo
gue 33,3% dos animai s do gendti po hal otano heterozigoto
produziram carne PSE. Esses resultados estdo de acordo
com Eikelenboom & Costa(1988), Leachet al. (1996), Culau

(1999), Channonet al. (2000), Fisher et al.(2000) eBridi et al.
(2003), que também verificaram que a presenca do alelo
halotano aumentou a freqiiéncia de carcacas PSE, como
resultado damaior producéo e do acimul o de acido | actico
na carcaga quente, provocando a deshaturacéo das protei-
nas e o aparecimento de carnes PSE.

Quanto afregliénciade carne PSE entre os suinos que
receberam ou ndo suplementagdo com ractopamina, ndo
foi verificada diferenca (P>0,05) pela anélise do teste qui-
quadrado. A frequiéncia de carcagas com carne PSE em
suinos que receberam ou néo ractopaminanaracao foide
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Figura 1 - Freqiiénciade carcagas com carne normal e PSE entre genotipos halotano, com ou semadministragao de ractopamina, de suinos

machos castrados e fémeas.

Figure 1 -  Normal carcass and PSE frequency as affected by the halothane genotype, with or without ractopamine administration of barrows and females.

16,7%. Entretanto, Warriset al. (1990) e Wood et al. (1994)
verificaram que animais tratados com o b-adrenérgico
sal butamol apresentaram menor concentragdo deglicogénio
muscular, diminuindo a queda do pH e a desnaturacéo
protéica, o que resultou em aumento da capacidade de
retencédo de dguadacarne (Stock & Nancy, 1986) ediminui-
¢do daincidénciade PSE.

Asfémeas ndo apresentaram carcagas com carne PSE,
mas, nos machos castrados, afrequénciafoi de 25%, dife-
rindo estati sticamentepel o teste do qui-quadrado (P<0,01).
Segundo Ellis (1998), carcagas mais pesadas apresentam
menoresvaloresdepH inicial efinal emaiorperdadeagua,

o queresultaem maior incidénciade carne PSE. Em mesma
idade, machos castrados possuem maior peso de abate
quefémeas, fato quepodeter ocasionado amaiorincidéncia
de PSE nesses animais.

Conclusodes

A carnedossuinosdo genétipo hal otano heterozigoto
apresentou maior perda de agua, coloracdo mais clara e
maior incidénciade PSE que a dos suinos homozigotos. A
inclusdo deractopaminanaragéo ndo alterou os parametros
daqualidadedacarneavaliados. Ossuinosmachoscastrados,
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em rel acdo as fémeas, produziram carcagas com maior inci-
déncia de carne PSE e carne com menores valores de pH
final.
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