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Médico Veterinário Escocês, graduado pela Royal School of Veterinary 

Studies da Universidade de Edinburgo em 1887. Entre outras genialidades, 

inventou e patenteou o “pneumático” (ar dentro da borracha), motivado 

também pelos conhecimentos em Medicina Veterinária.

Na transição do fim do século 19 para o início do século 20, sua invenção 

proporcionou alívio para os cavalos de tração. As rodas até então eram 

feitas com ferro e/ou borracha maciça, aumentando o esforço dos animais 

para mover cargas e/ou pessoas.

O bem estar animal contribuiu para uma das maiores invenções do século, 

aliás utilizada até hoje no transporte de suínos, os pneus.

John Boyd Dunlop



CUSTO DA MÁ QUALIDADE DA CARCAÇA SUÍNA 
ASSOCIADO AO TRANSPORTE TERMINAÇÃO-FRIGORÍFICO

PODERIA TER OUTRO TÍTULO ?
PODERIA SER...



               
               



               
               

Salmi et al., 2012

Bayesian meta-analysis of the effect of fasting, 
transport and lairage times on four attributes of pork 
meat quality.

Interação jejum x transporte afeta 
pH1, pH24, cor e gotejamento

(lombo + coxão-mole)



               

Jejum

               

(Driessen et al., 2020)



               
               

(Driessen et al., 2020)

Resultados intencionais e não intencionais do jejum pré-frigorífico



AQUELA QUE FOI POR DÉCADAS, A CAUSA PRINCIPAL 
PARA MORTALIDADE NO TRÂNSITO TERMINAÇÃO –

FRIGORÍFICO, JÁ NÃO EXISTE MAIS.

1972 - 1994 Gene do “Halotano”



               
               1996 - 2024



               
               

Actinobacillus pleuropneumoniae ?

Pasteurella multocida ?

Mycoplasma hyopneumoniae ?



               
               1996 - 2024



               
               

Densidade durante o transporte

Ritter et al., 2006



               
               

Guia Valor Máximo da Carcaça
Agroceres PIC

Densidade recomendada durante o transporte



               
               

Densidade durante o transporte
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(Fitzgerald et al., 2009)
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% mortos Nº  mortos para cada 10.000 transportados

0,00% 0

0,01% 1

0,02% 2

0,03% 3

0,04% 4

0,05% 5
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0,07% 7

0,08% 8

0,09% 9

0,10% 10

0,11% 11

0,12% 12

0,13% 13

0,14% 14

0,15% 15

0,16% 16

0,17% 17

0,18% 18

0,19% 19

0,20% 20

0,21% 21

0,22% 22

0,23% 23

0,24% 24

0,25% 25

AGRAVANTES:
Transporte curto (T < 60 min)
Suínos muito pesados
Excesso de ractopamina

Para cada 50 km de aumento na 
distância terminação-frigorífico, a 
mortalidade no transporte 
diminui 0,03%, e durante o 
trânsito as perdas por morte 
foram menores para distâncias de 
transporte > 135 km.



               

Peso da carcaça quente - rotina



               

CUSTOS ASSOCIADOS AOS 

DEFEITOS DE QUALIDADE 

NAS CARCAÇAS



               
               

Morte

Cansados (acidose metabólica)

Hematomas, fraturas (incompleta,

completa)

Carne PSE

Carne DFD (longos trajetos)

Dor e sofrimento

Defeitos:
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99,9 – 110,0 kg

90,0 – 99,9 kg

80,0 – 89,9 kg

70,0 – 79,9 kg

60,0 – 69,9 kg

Composição da carcaça fria
Quanto mais pesado o suíno terminado/carcaça, maior o prejuízo com a mortalidade no transporte
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carne gordura osso pé retalho

Carne limpa para presunto aprox. 15 R$/kg



               
               

Carne limpa para salame e/ou apresuntado aprox. 16 R$/kg



a – b médias com distintos sobrescritos são significativamente diferentes (P<0,05) de acordo com a ANOVA seguida pelo teste de Tukey

Lombo livre de gordura/carré fatiado aprox. 16 R$/kg



               
               

Gordura dura aprox. 15 R$/kg



               

CUSTOS ASSOCIADOS A 

QUALIDADE DA CARNE



               (Warriss, 2000)

Jejum x [Glicogênio] x pH muscular
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Lombo e presunto com carne PSE
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Resfriamento das 
carcaças

Desnaturação de proteínas - Presunto cozido fatiado



               

E NO FUTURO ?



E o futuro próximo?



               

Contagem e pesagem de suínos terminados antes do embarque/transporte
para o frigorífico

(Liu et al., 2023)
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EFEITO DO TEMPO DE 
TRANSPORTE NO RENDIMENTO, 
QUALIDADE E PERDAS DE 
CARCAÇA E INTESTINO

Jose Vicente Peloso



               

Jejum

               

(Driessen et al., 2020)



Horas de jejum

Perda de peso vivo e de carcaça quente em suínos terminados: 
Função do intervalo última trato – abate
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No primeiro caso, a 
perda de peso de 
carcaça acontece a um 
ritmo de 10,4g/kg ou 
aproximadamente 
1,04% ou ainda 
0,12kg/hora. 
Aumentando-se o 
período em jejum para 
48 horas, a perda de 
carcaça já é da ordem 
de 21,9g/kg (2,2%) ou 
0,09kg/hora. 

Nas primeiras 
24 horas em 
jejum, o 
suíno perde 
5% do seu 
peso corporal 
a uma taxa 
aproximada 
de 0,2% por 
hora, ou 
ainda 
50,5g/kg com 
uma média = 
0,25 kg/hora. 
Com 48 horas 
em jejum, 
esta perda 
aumenta 
para 7,1% ou 
ainda 
71,0g/kg com 
média = 
0,11kg/hora. 



               



               
               

(Gosalvéz et al, 2006)



               

Embora reduza a probabilidade de contaminação microbiana 

da carcaça devido ao menor risco de lacerações do trato 

gastrointestinal durante a evisceração, aumentar o tempo de 

retirada da ração pode produzir um ambiente mais favorável 

no trato GI para o crescimento de certos patógenos, como as 

Enterobacteriaceae cecal (por exemplo, Salmonella e E. coli) 

por meio de alterações na fermentação intestinal



               

(Melo et al., 2019)



               
               

(Frobose et al., 2014)



               
               

(Pretto et al., 2022)



               
               

(Peloso et al., não publicado)

 Medianas ± Erro Padrão das variáveis mensuradas nas carcaças e no pernil 

Tratamento 
(Hs em Jejum) 

 
pH1 

Cont. 
Estom. (g) 

 
pHu 

Cor 
Int.1 

Cor 
Sup.2 

Perda Gotej. 
(%) 

12 horas (n=26)3 5,86a 440a 5,68a 49,0a 88,90a 5,13a 
  0,0639  50,2   0,0267  2,08  1,17  0,340 

18 horas (n=18)3 5,93ab 250ab 5,74ab 50,0a 86,85a 4,25ab 
  0,0521  32,5  0,0366  3,08  1,65  0,508 

    24 horas (n=20)3 6,08b 190b 5,83b 43,5a 89,25a 3,55b 
  0,0574  26,8  0,0309  2,41  1,07  0,460 

Valores ideais → > 5,9 < 400 g > 5,7 < 60 > 85 < 4,5 

  a,b: dentro da mesma coluna, valores com diferentes sobrescritos diferem significativamente ao mínimo de p< 0,05. 
  1: valores de dispersão da luz: variam de 0 a 100. Quanto maior mais clara está a carne. 
  2: valores de reflexão da luz: variam de 0 a 100. Quanto maior mais escura está a carne. 
  3: em cada lote de 50 suínos, uma parcela foi escolhida aleatoriamente para as medições dentro do frigorífico. 



               
               

Recomendações finais:

1. Último trato na terminação com mínimo de seis horas 
antes do carregamento

2. Maior espaço (menor densidade) para suínos pesados 
(PV > 130 kg)

3. Trajetos curtos (terminação – frigorífico) com maiores 
cuidados 

(rampa de carregamento, caminhão e motorista)

4. Na medida do possível, deixar o suíno decidir o passo 
e o tempo da saida da baia até a rampa de 
carregamento
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