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CARACTERISTICAS DE CARCACA E DA CARNE DE SUINOS SENSIVEIS E
NAO SENSIVEIS AO HALOTANO (!)

(Carcass and meat characteristics of halothane susceptible and non-susceptible pigs)
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RESUMO: Com o objetivo de comparar suinos sensiveis e ndo sensiveis ao halotano
quanto as caracteristicas de carcaca e da carne, foram abatidos vinte animais (machos cas-
trados), dez sensiveis e dez ndo sensiveis, com peso vivo médio de 96,2 kg. Os resultados
das andlises indicaram que os suinos sensiveis apresentaram carcagas mais curtas P <
0,05), com maior musculosidade (P < 0,05), maior drea do olho de lombo (P < 0,01),
menor propor¢do de toucinho (P < 0,05) e maior porcentagem do misculo Psoas (P <
0,05) do que os ndo sensiveis. Quanto as caracteristicas qualitativas da carne, foi obser-
vado que o pH e a capacidade de retencdo de dgua do misculo Longissimus dorsi, aos 45
minutos apds o abate, foram mais baixos (P < 0,01) nos animais sensiveis. A cor do
lombo (misculo L. dorsi), avaliada pela reflectincia a 640 nm e visualmente, apresen-
tou-se mais plida (P < 0,05) nos suinos sensiveis. Observou-se que a perda em peso to-
tal no cozimento foi maior (P < 0,01) na carne dos animais sensiveis, a qual se apre-
sentou menos macia (P < 0,05) no teste da forca de cisalhamento, e menos suculen-
ta P < 0,05) e menos macia (P < 0,01) no teste degustativo.

INTRODUGAO

Nos suinos, a suscetibilidade ao es-
tresse parece estar associada a algumas
linhagens selecionadas para produgdo de
carne. InGmeros trabalhos tém demonstrado
que tal suscetibilidade, hoje bastante co-
nhecida pela sigla PSS (''Porcine Stress
Syndrome''),

resulta em anomalias da

qualidade da carne, que podem ter graves
implicagBes econdmicas. Segundo KAUFFMAN
et alii (1978), estima-se em mil toneladas
o prejuizo anual causado pela incidéncia
dessa anomalias nos suinos abatidos nos
Estados Unidos.
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EIKELENBOOM et alii (1978b), anali-
sando as caracteristicas de carcaga de fé-
meas das ragas landrace e yorkshire, veri-
ficaram que os animais da raga landrace
sensiveis ao halotano apresentaram carca-
¢as mais curtas, com menor espessura de
toucinho e maiores percentagens de pernil
e lombo em relagdo aos ndo sensiveis. Con-
tudo,
fémeas da raga yorshire n3o apresentaram

os resultados observados entre as

diferencas significativas.

Outros estudos também mostraram que
os suinos sensiveis apresentaram carcacas
mais curtas (WEBB & JORDAN, 1978; EIKE-
LENBOOM et alii, 1980) e com menor espes-
sura de toucinho (OLLIVIER et alii, 1978;
SCHMIDT & KALIWEIT, 1980). CARLSON et alii
(1980), em estudos com suinos suscetiveis
e ndo suscetiveis ao estresse, constataram
que os primeiros apresentaram drea do olho
de lombo significativamente maior.

Os suinos sensiveis ao halotano tam-
bém mostram uma tendéncia a apresentar
carne de qualidade inferior, PSE ('pale,
soft and exudative"), ou seja, carne pali-
da, flacida e exsudativa (BRISKEY & LIS-
TER, 1968; STAUN & JENSEN, 1974), ou DFD
("dark, firm and dry"), que é uma carne
escura, firme e seca (Topel, 1969, citado
por TOPEL, 1972).

Segundo STAUN & JENSEN (1974), a
cor, a capacidade de retencdo de 4gua e o
pH da carne s3o caracteristicas frequente-
mente avaliadas para identificac3o do pro-
blema de carne PSE. EIKELENBOOM & MINKEMA
(1974), verificaram que tanto as fémeas
como os machos castrados sensiveis apre-
sentaram pH da carne inferior (P < 0,01)
ao dos ndo sensiveis.
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SCHMIDT & KALLWEIT (1980) conduziram
ensaio com suinos da raga landrace sensi-
veis e ndo sensiveis ao halotano e obser-
varam diferencas significativas entre os
dois grupos para pH (45 minutos apds aba-
te), cor e firmeza da carne (24 horas apés
o abate), em favor das carcacas dos ani-
mais ndo sensiveis. CARLSON et alii (1980)
verificaram que o pH do misculo Longis-
simus, avaliado aos 45 minutos apds o aba-

bate, foi menor (P ¢ 0,01) para os suinos
suscetiveis ao estresse, e o valor para
cor ('"photovolt reflectance') desse miscu-
lo foi superior (P < 0,01) ao dos animais
ndo suscetiveis.

CHEAH et alii (1984) relatam que os
suinos sensiveis ao halotano apresentaram
valores de pH (45 minutos apds o abate) e
capacidade de retencdo de 4gua da carne
significativamente menores do que os ndo
sensiveis. Observaram que o nivel de cal-
cio sarcoplasmitico no misculo Longissimus
foi consideravelmente mais elevado nos
suinos sensiveis. Isto sugere que o exces-
so de cdlcio sarcoplasmitico estd intima-
mente associado & formacdo de carne pali-
da, flicida e exsudativa (PSE). Ainda se-
gundo esses autores, o excesso de cdlcio
no sarcoplasma é resultado de uma maior
atividade da enzima fosfolipase A2 (ativa-
da pelo cdlcio). Essa enzima é responsavel
pela maior liberagdo de cdlcio da mitocon-
dria dos misculos de suinos sensiveis que,
juntamente com uma maior liberacdo de 4ci-
dos graxos insaturados de cadeia longa de
fosfolipidios das mitocondrias, induziria
o reticulo sarcoplasmitico a liberar mais
calcio. O excesso de cilcio liberado é
responsdvel pela aceleragdo da glicdlise
agindo sobre a ATPase miofibrilar e a fos-
forilase-quinase, que leva a um declinio
rapido de pH dos misculos dos animais sen-
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siveis. E é este rapido declinio de pH en-
quanto a carcaga ainda estd quente que re-
sulta em desnaturagdo de proteinas sarco-
plasmiticas e miofibrilares, resultando,
em (ltima instancia, no desenvolvimento da
condigdo PSE (carne pdlida, flicida e ex-

sudativa).

No Brasil, apesar de serem conheci-
das algumas das implicages da carne suina

caracterizada como palida, fliacida e exsu-
dativa, ndo hd pesquisa relacionando tal
anomalia & suscetibilidade ao estresse,
diagnosticada pelo teste do halotano, e as

caracteristicas quantitativas da carcaga.

0 objetivo do presente trabalho foi
comparar animais sensiveis e ndo sensiveis
ao halotano quanto as caracteristicas
quantitativas da carcaga e qualitativas da

carme.

MATERTAL E METODOS

O experimento foi conduzido em ins-
talagdes do Instituto de Zootecnia, em No-
va Odessa, SP, no periodo de dezembro de
1981 a marco de 1982. Foram utilizados 26
sufnos hibridos (machos castrados) com se-
tenta dias de idade, peso vivo médio no
inicio do ensaio de 25,8 kg e 94,3 kg no
final.

Os leitdes foram submetidos ao teste
de halotano segundo o procedimento de
EIKELENBOOM et alii (1978a), sendo empre-
gados treze individuos sensiveis e treze
ndo sensiveis ao halotano.

Os suinos foram colocados em baias
coletivas, com piso de concreto, bebedou-
ros automiticos do tipo chupeta e bretes
individuais de alimentacdo, providos de
comedouro do tipo gaveta. Receberam ragdo
com 16% e 14% de proteina bruta nas fases
de crescimento e terminagdo, respectivamen-
te, formuladas segundo as exigéncias suge-
ridas pelo NRC (1979). A ragdo foi minis-
trada & vontade, duas vezes ao dia e as

sobras foram anotadas.

Foram destinados a andlise de carca-

ca dez animais sensiveis e dez ndo sensi-
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veis ao halotano, abatidos no final do en-
saio com peso vivo médio de 96,2 kg. Para
essa parte do trabalho utilizou-se o aba-
tedouro do Instituto de Tecnologia de
Alimentos (Ital), em Campinas, SP, sendo
os suinos transportados em veiculo apro-
priado, percorrendo distdncia de 30 km
aproximadamente, ao entardecer.

As caracteristicas quantitativas de
carcaca analisadas foram: rendimento de
carcaca; musculosidade através do método
oficial do USDA (1970) para tipificagdo de
carcaga suinaj comprimento de carcaga, es-
pessura de toucinho; area do olho de lombos
e profundidade de toucinho, de acordo com
NATIONAL PORK PRODUCER'S
COUNCIL (1976), e percentagens dos cortes

efetuados na carcaga.

as mnormas do

As carcacgas foram pesadas apds a re-
mocdo de todas as visceras abdominais e
tordcicas, da cabega com a papada (separa-
das através de corte transversal na altura
da primeira vértebra cervical), dos pés
dianteiros (cortados abaixo do corpo), da
gordura cavitdria abdominal (unto) e da
cauda.
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Apds o resfriamento por 24 horas, em
camara fria a temperatura de 0° a 4OC, as
carcacas foram novamente pesadas e efetua-
do o espostejamento das mesmas.

Para a separagdo do pernil efetuou-
se corte perpendicular a uma reta imagini-
ria passando pelo pé traseiro e se prolon-
gando até a primeira vértebra sacral, cor-
te este feito a meia distdncia entre o

pibis e a primeira vértebra sacral.

A gordura e a pele da regido ingui-
nal foram cortadas rente a musculatura do
pernil, o pé foi removido abaixo do tarso
e o corte, pesado com 0sso.

A paleta foi removida através de
corte paralelo ao gradil toracico, na jun-
¢do natural do membro anterior com o té-
rax. Neste caso, o corte foi pesado apds a
desossa e remogdo da pele e da gordura

subcutanea.

0 carré foi cortado, em sua extremi-
dade anterior, na altura do quarto espago
intercostal; caudalmente, na Gltima vérte-
bra lombar e
uma reta imaginidria que passa lateral e

ventralmente, acompanhando

tangencialmente ao misculo Psoas (£ilé)
estendendo-se até o corpo da primeira vér-
tebra tordcica. O toucinho com a pele des-
sa regido foi removido rente ao plano mus-
cular da pega. O corte foi pesado com os-
so. O misculo Psoas foi pesado separada-

mente.

A copa foi obtida da musculatura da
porcdo dorsal restante, apds o corte do
lombo. O corte foi pesado sem o toucinho e
a pele.
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O corte de barriga e bacon compreen-
deu a por¢3o limitada cranial e caudalmen-
te pelo prolongamento dos mesmos cortes
transversais que separam o carré. O bacon
foi pesado com a pele.

As costelas foram removidas da por-
¢do correspondente ao bacon, mais a parte
correspondente as quatro primeiras coste-
las, cortadas rente a coluna vertebral. Os
retalhos magros, as aparas gordas e pele,
0s 0ss0s e 0 pé traseiro também foram pe-
sados.

Quanto as caracteristicas qualitati-
vas da carne, foram analisadas o pH aos 45
minutos, 24 e 48 horas apds o abate, rea-
lizado pelo método proposto por BENDALL
(1973); capacidade de retencdo de agua aos
45 minutos e 24 horas apds o abate, atra-
vés de modificagdo da técnica de Grau &
Hamm (1953) citados por WIERBICK & DEATHE-
RAGE (1958); avaliagdo subjetiva da cor,
firmeza-exsudagdo e marmorizagdo, sendo

que os padrdes de cor e marmorizagdo obe-

deceram as normas do NATIONAL PORK PRODU-
CER'S COUNCIL (1976), e os padrdes de fir-
meza-exsudacdo seguiram uma escala de cin-
co pontos previamente elaborada; reflec-
tancia as 24 e 48 horas apds o abate,
feita no aparelho Harrison Colorimeter no
comprimento de onda de 640 mm; teste de-
gustativo; perda em peso no cozimento e
teste objetivo da maciez, através da for-
ca de cisalhamento determinada no apare-
1lho Warner Bratzler.

O delineamento experimental adotado

foi inteiramente casualizado, com dois

tratamentos e dez repeticdes.
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RESULTADOS

Os resultados de rendimento de car-
caca, musculosidade, comprimento de carca-
ca, espessura média do toucinho, profundi-
dade do toucinho e &area do olho de lombo
encontram-se no quadro 1. As anilises es-
tatisticas mostraram que os suinos sensi-
veis ao halotano apresentaram carcagas
mais musculosas (P < 0,05), mais curtas (P

< 0,05) e com maior &rea do olho de lombo
(P € 0,01) do que os suinos ndo sensi-
veis. Nio foram observadas diferencas
significativas (P » 0,05) entre os grupos
para rendimento de carcaga, espessura
média do toucinho e profundidade do touci-

nho.
No quadro 2 s3o apresentados os re-

sultados referentes ao espostejamento da
carcaca. Houve diferencas significativas

entre Os grupos apenas para as percenta-
gens de toucinho (P<< 0,05) e o misculo

Psoas (P<C0,05) sendo que os animais sen-
siveis apresentaram menor percentagem de
toucinho e maior percentagem do misculo
Psoas do que os ndo sensiveis. Com relagdo
aos demais cortes, nenhuma diferenca (P>
0,05) foi observada entre os dois grupos

de suinos.

Os quadros 3 e 4 apresentam os re-
sultados obtidos para as caracteristicas
qualitativas da carne. Os suinos sensiveis
apresentaram carne com pH inferior (PX
0,01) ao dos ndo sensiveis, aos 45 minutos
apbs o abate. Ndo foi observada signifi-
cancia estatistica (P » 0,05) para pH ob-

tido as 24 e 48 horas apds o abate. A car-
ne dos suinos sensiveis demonstrou mencr
capacidade de retencdo de &agua (P < 0,01}
aos 45 minutos apés o abate, n3o sendo
encontrada diferenga (P » 0,05) entre os

grupos 24 horas apds o abate.
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Quadro 1. Caracterfisticas quantitativas das carcagas

Desvios-
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Comprimento (cm)

ns

3,72
2,88
30,85

3,42
2,67
35,67

Espessura média do toucinho (cm)

ns

Profundidade do toucinho (cm)

* %

Area do olho de lombo (cm?)

ns= ndo-significativo ao nivel de 5%; * significativo ao nivel de 5%; ** significativo ao nivel de

1%.

1 P
()4a17; 4, 5e 6 - delgada; 16 e 17 - muito compacta.



Quadro 2. Resultados do espostejamento das carcacgas

98

Grupos Desvios=
Cortes (%) Sensiveis Ndo sensiveis padrdes
Pernil ’ 22,94 22,29 1,19 ns
Carré 10,79 10,55 0,81 ns
Paleta 9,18 8,49 0,78 ns
Copa 5,47 5,28 0,36 ns
Bacon 13,47 13,51 1,50 ns
Toucinho 12561 14,32 1,66 &
Mdsculo Psoas 1,40 1,27 0,11 *
Retalhos magros 8,34 7,68 0,88 ns
Aparas gordas e peles 6,83 7557 0,84 ns
Costelas 3,28 3,26 0,24 ns
Ossos 3,88 3,91 0,26 ns
Pé traseiro 1,80 1,86 0,17 ns

ns= ndo-significativo ao nivel de 5%; * =

significativo ao nivel de 5%.
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Quadro 3. Caracteristicas relacionadas a qualidade da carne fresca de suinos

Grupos Desvios-

Caracteristicas Sensiveis N3o sensiveis padrdes F
Medidas objetivas
pH da carne (mdsculo Longissimus)
45 minutos apds o abate 6,05 6,17 0,09 X
24 horas apds o abate 5,44 5,43 0,12 ns
48 horas ap0s o abate 5,39 5,39 0,18 ns
Capacidade de retengdo de agua
(1iquido espremido, cm?)
45 minutos apds o abate 25,11 18,48 4,26 *x
24 horas ap4s o abate 25,30 23,99 3,54 ns
Reflectancia a 640 nm
24 horas apds o abate 54,42 49,23 4,57 *
48 horas apGs o abate 55,85 50,70 4,09 *
Avaliacdes subjetivas 2
Cor
Lombo 2,44 3,511 0,54 =
Pernil 1,94 2,36 0,67 ns
Firmeza e exsudagao
Lombo 2,27 2,89 0,72 ns
Pernil 1,96 2,65 0,75 ns

c
Marmorizagdo
Lombo 1,61 1,94 0,63 ns

ns = ndo-significativo ao nivel de 5%; * significativo ao nivel de 5%; ** significativo ao nivel
= .
de 1%; 1a5; 1 = pdlida e 5 = escura; 1a5; 1 = flacido - exsudativo e 5 = muito firme-seco;
c
1a5; 1= tragos e 5 = abundante.
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A cor do lombo (misculo Longissimus
dorsi), avaliada pela reflectancia da 640

mm e visualmente, apresentou-se mais pa-
lida (P < 0,05) nos suinos sensiveis. Para

wl & i O TR 4 P a cor da carne, avaliada visualmente no
* [ * o © . = . .
£ pernil, ndo foi observada diferenga (P >
v O - > . ~ »
> e 0,05) entre suinos sensiveis e ndo sensi-
z g veis ao halotano. Quanto a firmeza-exsuda-
b o - ¢30 e marmorizagdo da carne, ndo houve di-
2 8 o ’
= <
>ty © 9 oo E © ferencas (P > 0,05) entre os grupos. Ob-
© - o 3 " L » » .
8| dal s S S5 S< S - servou-se que os suinos sensiveis apresen-
= £ 5 taram carne com maior perda de peso total
[%2] ey (%]
i =L no cozimento (P < 0,01), menos suculenta
o (7 B
= £ é (P ¢ 0,05), avaliada pelo teste degustati-
£ e vo, e menos macia, avaliada através do
o wn 8 E .
= i ol o teste degustativo (P € 0,01) e pela forga
> &) S . °
i = =l = de cisalhamento, medida no aparelho Warner
[to] s ~ ~ o ~N Oy — e o "
@ 2| = o N v < ¢ 3 Bratzler (P ¢ 0,05). Ndo foi observada di-
< o o (32 BN S
& Sl ~ = ferenca (P € 0,05) no sabor da carne entre
< = o . »
= S os dois grupos de suinos.
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foo (%] " s o £ S w o - N
o S| oy W o es e Y ao halotano ndo apresentaram diferenca pa-
S w (6] .
" 5= 9 ra rendimento de carcaga, resultado que
< [Xe] P .
b= v 8 estd de acordo com o obtido por CARLSON et
< T - . »
S _ 2 alii (1980). Observou-se que os suinos
(&) —_ @ » . .
© —~ o > . sensivels apresentaram carcagas mais cur-
'X) R ¥4 \E 1S
< - - - é tas e com maior musculosidade do que os
v ~ » .
© = :T _ ndo sensiveis. EIKELENBOOM & MINKEMA
o— o @ & oo
> = o 25 (1974), MONIN et alii (1976) e JENSEN &
ol N - 2 E .
= = é 8 . ANDRESEN (1980) obtiveram resultados seme-
t&:’ o S = e lhantes para o comprimento de carcaca. Os
7 < R 0
S 21 2 . o 2 e resultados de espessura média e profundi-
Q +2 (3} < - wn " . : i %
: “l = = © p © dade do toucinho dos animais sensiveis
s lee S, 8 |8- ot oo
= & v = e 2 c mostraram tendéncia de serem ligeiramente
[ 8] © £ — v © <
3 Sl 2 2 2 &5 ¢ " .. < melhores. Resultados semelhantes, para es-
o © ] © = S O [ S . .
= USRS Rl S < ©  pessura média do toucinho, foram encon-

trados por WEBB & JORDAN (1978), CARLSON
et alii (1980) e KUKOYI et alii (1981).
CARLSON et alii (1980) também obtiveram
resultados similares para profundidade do
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toucinho. Entretanto, EIKELENBOOM & MINKE-
MA (1974), OLLIVIER et alii (1978) e
SCHMIDT & KALIWEIT (1980) relatam que os
suinos sensiveis apresentaram espessura do
toucinho significativamente menor do que
os ndo sensiveis. Quanto a area do olho de
lombo, esta apresentou-se maior nos ani-
mais sensiveis, concordando com os resul-
tados obtidos por CARLSON et alii (1980).

No espostejamento da carcaga, obser-
vou-se que 0s suinos sensiveis apresenta-
ram percentagem menor de toucinho e maior
do misculo Psoas na carcaga. O resultado
referente & porcentagem do toucinho estd
de acordo com os obtidos para espessura
média do toucinho e profundidade do touci-
nho,
apresentaram menor propor¢do de gordura na
carcaga. SCHEPERS & SCHMITTEN (1979) tam-
bém verificaram que os suinos reagentes ao

indicando que os suinos sensiveis

halotano apresentaram carcagas com menos
gordura.

No presente trabalho, os suinos sen-
siveis apresentaram valores baixos de pH
aos 45 minutos apds o abate, possivelmente
devido a aceleragdo da glicélise que ge-
ralmente ocorre nesses animais, através do
estresse que pode ter sido causado pelo
transporte, pela permanéncia no curral do
frigorifico ou mesmo pelo manejo até o mo-
mento da sangria. Wismer-Pedersen (1959),
citado por RIBEIRO et alii (1981), obser-
vou que a glicdlise acelerada pela excita-
¢do dos suinos determina r3pido abaixamen-
to do pH apds o abate. Os valores de pH
obtidos as 24 e 48 horas apds o abate fo-
ram semelhantes entre os dois grupos.
SCHMIDT & KALLWEIT (1980) e CARLSON et
alii (1980) também ndo encontraram dife-
rengas no valor de pH medido as 24 e 48
horas apds o abate, respectivamente entre
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suinos sensiveis e ndo sensiveis ao halo-

tano.

A capacidade de retengdo de agua da
carne dos animais sensiveis foi baixa aos
apresentando

45 minutos apds o abate,

maior perda de liquido espremido da carne.

Ja as 24 horas apds o abate, a diferenca
observada ndo foi significativa entre os
grupos de suinos. A carne dos animais sen-
siveis apresentou-se mais palida do que a
dos n3o sensiveis, tanto na avaliacdo sub-
jetiva da cor como na reflectédncia a 640
nm. Esses resultados poderiam ser atribui-
dos ao répido abaixamento do pH apds o
abate, acarretando o aparecimento de carne
mais pilida e com fraca capacidade de re-
tencdo de &4gua, de acordo com Wismer-Pe-
dersen (1959), citado por RIBEIRO et alii
(1981). MacDOUGALL & DISNEY (1967) obser-
varam que a reflectincia da carne foi sig-
nificativamente correlacionada com o pH
medido aos 45 minutos apds o abate. DAVIS
et alii (1974) verificaram que o misculo
Longissimus dorsi muito palido teve maior

perda de 4gua (liquido espremido) em rela-
¢do aquele de colorag3o normal.

A perda em peso no cozimento foi
maior na carne dos suinos sensiveis, que
também se apresentou menos suculenta no
teste degustativo. TOPEL et alii (1976)
verificaram que as amostras de lombo com
coloracdo pilida (PSE) tiveram maior perda
em peso durante o cozimento do que as de
coloragdo normal ou escura.

Os resultados dos testes de maciez
da carne, medida da forga de cisalhamento
e teste degustativo, revelaram que a carne
dos animais sensiveis mostrou-se menos ma-
cia em relagdo & dos ndo sensiveis.
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Os suinos sensiveis ao halotano
apresentaram algumas vantagens sobre os
ndo sensiveis, quanto as caracteristicas
quantitativas da carcaga, mas, em média,

apresentaram carne de qualidade inferior.

Entretanto, nem todos os animais sensiveis
apresentaram carne com caracteristicas in-
desejaveis (palida, flicida e exsudativa)
e pelo menos um animal n3o sensivel apre-
sentou carne com essas caracteristicas.

CONCLUSOES

1. As carcagas dos suinos sensiveis
mostraram-se mais curtas, com maior muscu-
losidade, maior &rea do olho de lombo e
menor proporgdo de toucinho do que as car-
cagas dos ndo sensiveis.

3. Nem todos os suinos sensiveis
apresentaram carne palida, flicida e exsu-
dativa (PSE), e pelo menos um animal n3o
sensivel apresentou carnme com essas carac-

teristicas.

2. Os animais ndo sensiveis ao halo-
tano de modo geral apresentaram carne de
melhor qualidade do que os sensiveis.

SUMMARY : This work was carried out to compare halothane susceptible and non-
-suscetible pigs as to carcass and meat traits. Twenty barrows with an average live weight
of 96.2 kg were slaughtered, ten pigs were halothane susceptible and 10 were non-susce-
ptible. The results of the analysis showed that the susceptible pigs presented shorter
carcass (P < 0.05), with a higher muscling ® < 0.05), higher loin-eye area (P <
0.01) and lower backfat percentage (P < 0.05), and a higher percentage of Psoas
muscle (P < 0.05) than the non-susceptible pigs. With regard to meat quality, the
susceptible pigs showed meat with lower pH and water-holding capacity at 45 minutes
after slaughtering (P < 0.01), paler, measured by reflectance at 640 nm (P < 0.05)
and visual color evaluation (P < 0.05), with a higher cooking loss (P < 0.01) and
tougher, measured by Warner Bratzler shear force (P < 0.05) than the non-susceptible.
The susceptible animals had lower juiciness (P << 0.05) and tenderness (P < 0.01)
scores than the non-susceptible pigs.
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