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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho revisar as praticas envolvidas no Bem-Estar Animal no
Manejo Pré-Abate de Bovinos. Devido a atual preocupacdo do mercado consumidor com o
bem estar dos animais de consumo e como isso afeta seus efeitos diretos na qualidade do
produto final, o objetivo dessa revisao foi estudo de praticas de manejo menos ofensivas no
pré abate dos bovinos, e instalagdes que fornecam um ambiente mais tranqiiilo e confortdvel
aos mesmos. Animais estressados e maltratados geram carcagas de menor qualidade e com
menor tempo de prateleira. Isto € reflexo da falta de conhecimento e consideracio da biologia
do bovino, relacionado ao manejo a ser adotado durante o abate, assim como das instala¢des
adequadas para esse processo. Sendo assim, a melhoria do manejo pré abate, apresenta grande

influéncia na cadeia produtiva da carne e no bem estar animal.

Palavras-chave: carne, estresse, instalacao.



ABSTRACT

It was objectified with this work to revise practical the involved ones how much to
Animal Well-being in the Handling Daily pay-Abate de Bovinos.Due to current concern of
the consuming market with the welfare of the consumption animals and as this affects its
effect right-handers in the final product quality, the objective of this revision was less
offensive study of practical of handling in the daily pay abates of the bovines, and
installations that supply a calmer and comfortable environment the same ones. Estressados
and damaged animals generate carcasses of lesser quality and with lesser time of shelf. That is
reflected of the lack of knowledge and consideration of the biology of the bovine, related to
the handling to be adopted it abates during it, as well as of the installations adjusted for this
process. Being thus, the improvement of the handling daily pay abates, presents great

influence in the productive chain of the meat and in the welfare animal.

Key-words: meat, estresse, installation.
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1 INTRODUCAO

O conceito de bem-estar animal refere-se a uma boa ou satisfatéria qualidade de vida que
envolve determinados aspectos referentes ao animal tal como a saide, a felicidade, e
longevidade (TANNENBAUM, 1991). Para Gregory & Grandin (1998), bem-estar animal
refere-se ao sofrimento e a satisfacdo dos animais, mesmo que tais varidveis tenham dificil
mensuragao e suas causas e conseqiiéncias sejam abordadas de diversas maneiras.

O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) orienta e qualifica o
produtor para manter harmonia entre o animal e seu ambiente. O bem-estar animal enfoca
cuidados com os animais no manejo e adequacao do transporte para reduzir o estresse e evitar
sofrimentos desnecessarios. Essa preocupagdo comecgou a partir de consumidores exigentes
por boas praticas no tratamento de animais (BRASIL, 2010).

O conceito bem-estar animal comegou a ser implantado no cenério da producido animal,
principalmente com a definicdo de protocolos de boas préiticas de manejo, surgindo assim
uma nova ciéncia; havendo grande interacao entre homens e animais incluidos em conceitos
como: necessidades, liberdades, felicidade, adaptacdo, controle, capacidade de previsao,
sentimentos, sofrimento, dor, ansiedade, medo, tédio, estresse e saude (PARANHOS DA
COSTA, 2000).

No Brasil, a producdo de carne se encontra em periodo de transformacdes; em virtude da
nova realidade econdmica mundial, com adocdo de modernas tecnologias, objetivando o
crescimento substancial da produtividade (PARANHOS DA COSTA, 2000)

Os indices de producdo e de produtividade em bovinocultura de corte estdo se elevando a
cada dia, e o mercado sendo mais exigente nio aceitando somente lucros, mas sim produtos
com qualidade comprovada e padronizada (AZEVEDO, 2008).

Segundo Oliveira (2009), os consumidores modernos ddo mais credibilidade a produtos
com um ‘“histérico”, os quais transmitem confianga e proporcionem maior satisfacdo, ou seja,
demonstrem ética e estejam interessados em saber como os animais foram criados,
alimentados e abatidos. Avangos constantes na drea de produgdo de animais vém exigindo que
a producdo seja baseada nos principios do bem-estar animal, para que assim animais tenham
maior desempenho, pois se 0os animais ndo estdo sendo bem tratados, ndo expressardo seu

maximo potencial produtivo.
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Para Azevedo (2008), o desempenho produtivo e reprodutivo dos animais depende de um
manejo integrado e sist€émico, envolvendo o sistema de criagdo, a nutri¢do, a sanidade e as
instalacdes. Muitas vezes a genética e a alimentacdo recebem maior atencdo por parte de
técnicos e produtores, visto que grande parcela dos custos de investimento e operagao
concentra-se nestas duas areas. As instalacdes, que representam o maior volume de
investimento inicial fixo, geralmente sdo construidas apenas em funcdo dos custos e
facilidades para o produtor, sendo o conforto do animal negligenciado.

Tais preocupacdes vém para melhorar e aumentar a producdo de carne bovina, para
satisfazer a crescente demanda e para sair da atual conjuntura que atravessa o setor. Os
cuidados vao muito além das questdes ecolégicas e t€ém uma incidéncia direta na rentabilidade
e na qualidade da carne. Surge a preocupacdo com as condi¢cdes que os bovinos sao
manejados e chegam para abate nos frigorificos, ocasionando prejuizos a todos os agentes da
cadeia produtiva e da necessidade de obtencdo de produtos seguros, com qualidade e
produzidos de forma sustentdvel e ambientalmente correta, utilizando praticas de bem-estar
animal (LLAVALLOL, 2006).

No manejo pré-abate, destacam-se etapas criticas e determinantes para a futura qualidade
da carne. Desta maneira convém ressaltar a valorizacdo das praticas de bem-estar, agregando
valor ao produto final sem fugir das adequadas técnicas de abate. O abate humanitdrio esta
sendo expandido pelo mundo, o qual da preferéncia aos abatedouros que empregam manejos
totalmente voltados para o bem-estar do animal.

O intuito da revisao é descrever os conjuntos de procedimentos no pré-abate de bovinos,
enfatizando as praticas de bem-estar animal que influenciam diretamente na qualidade da

carne bovina.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 ABATE HUMANITARIO

O conceito de bem-estar animal tem de representar um consenso entre os cientistas € o
publico em geral. Tendo por base este consenso surgiram as cinco liberdades dos animais,
teoria criada pelo professor John Webster e divulgada pelo Farm Animal Welfare
Council(FAWC), onde a mesma acredita que estas liberdades definem o estado ideal ao invés
de padrdes aceitaveis de bem-estar.

Destacando-as:

e Liberdade de fome e sede, tendo acesso a dgua fresca e uma dieta para manter
a saude e vigor.

e Liberdade de desconforto, devendo proporcionar um ambiente adequado,
incluindo abrigo e drea de descanso confortdvel.

e Livre da dor, ferimento ou doenca, enfocando a prevengcdao ou diagndstico
rapido e seguinte tratamento.

e Liberdade para expressar comportamento normal, deve-se fornecer espago
suficiente, instalacdes adequadas e a companhia de sua propria espécie animal.

Livre de medo e estresse, assegurando condi¢des e tratamento que evitem sofrimento
mental. Assim formam uma estrutura Iégica e abrangente para a andlise do bem-estar dentro
de qualquer sistema, juntamente com as etapas € 0OS COmMPromissos necessarios para
salvaguardar e melhorar o bem-estar dentro dos limites adequados de uma pecudria eficiente
(FAWC, 2009).

Para a Sociedade Mundial de Protecdo Animal (World Society for the Protection of
Animals — WSPA, 2010), o abate humanitidrio pode ser definido como o conjunto de
procedimentos que garantem o bem-estar dos animais desde o embarque na propriedade rural
até o manejo no frigorifico. O excesso de agressividade neste manejo pré-abate provoca o
estresse dos animais, comprometendo o seu bem-estar, causando dor e sofrimento ao animal,

o que € percebido através dos hematomas, das contusdes e das fraturas.
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Oliveira (2008) destacou que o bem-estar animal pode influenciar nos sistemas
produtivos pecudrios € no produto final, a carne bovina. Surge da preocupacdo com as
condi¢des que os bovinos sdo manejados e chegam para abate nos frigorificos, ocasionando
prejuizos a todos os agentes da cadeia produtiva e da necessidade de obtenc¢do de produtos
seguros, com qualidade, e produzidos de forma sustentdvel e ambientalmente correta. Um
bom manejo durante todo o sistema de criacdo se reflete na qualidade da carne. Ao se agregar
qualidade, mesmo que por meio de caracteristicas pouco identificiveis, promove-se a
diferenciacao do produto. Com certeza, assim como os prejuizos ocasionados pelo manejo
inadequado, os ganhos da diferenciacdo, por meio de préticas de bem-estar animal, poderdao
ser compartilhados por todos os agentes da cadeia produtiva.

Ha algumas décadas, o abate de animais era considerado uma operacdo tecnoldgica de
baixo nivel cientifico e n@o se constituia em um tema pesquisado seriamente por
universidades, institutos de pesquisa e industrias. A tecnologia do abate de animais destinados
a0 consumo somente assumiu importancia cientifica quando se observou que os eventos que
se sucedem desde a propriedade rural até o abate do animal tinham grande influéncia na

qualidade da carne (CIVEIRA et al., 2006)

2.2 MANEJO PRE-ABATE

Nos paises desenvolvidos hd uma demanda crescente por processos denominados abates
humanitdrios com o objetivo de reduzir sofrimentos intteis ao animal a ser abatido, que em
outros tempos o abate de bois era um verdadeiro massacre (BONFIM, 2003).

Também para Costa (2000), a etologia, o estudo do comportamento animal, assume uma
funcdo importante para a compreensdo das necessidades do bovino, bem como dos seres
humanos e as relagdes com esses animais. Por outro lado, o manejo pré-abate inadequado
pode também comprometer o bem-estar animal e a qualidade das carcagas. Isso pode levar as
lesdes causadas por fatores, como estresse, contusdes, ou aplicacdes inadequadas de
medicamentos.

Assim, as etapas de resgate no pasto, confinamento nos currais, transporte, descarga,
jejum, descanso, movimentagao, insensibiliza¢do e sangria dos animais sdo muito importantes
para o processo de abate dos animais, devendo ser realizadas com bastante critério. Neste

sentido, o treinamento, capacitacdo e sensibilidade dos funciondrios envolvidos sdo
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fundamentais. E preciso ter em mente que todo processo de abate exige treinamento
especializado para os operadores e manuten¢do adequada dos equipamentos, para que essa
operacdo nao represente riscos de acidentes para o operador e também para que seja mais
eficiente (BONFIM, 2003).

Desta maneira, todo controle dos procedimentos do manejo pré-abate devem ser
rigorosamente cumpridos para diminuir € até mesmo sanar 0os maus tratos no pré-abate e

conseqiientemente assegurar a boa qualidade do produto final (SILVEIRA, 2001).

2.2.1 TRANSPORTE

Ferreira e Souza (2008) comentam que o transporte de animais para o estabelecimento
de abate caracteriza-se como a primeira etapa do abate humanitario com efeitos significativos
na qualidade da carne.

A escolha do veiculo adequado €é fundamental para que alguns problemas possam ser
evitados como: carrocerias com pontas de madeira, ripas, pregos ou parafusos expostos, altura
e paredes da carroceria inadequadas; rampa com inclinacdo imprdpria para o transporte;
condi¢des inadequadas de ventilagdo (PARANHOS DA COSTA, 2000).

Uma das etapas que causam mais estresse no periodo pré-abate € o transporte. Quando
0s animais sao expostos a novo grupo social, ambiente diferente e contato com pessoas
estranhas, o estresse psicolégico aumenta, assim como o estresse fisico causado pelo desgaste
durante o embarque, tempo de transporte e desembarque (WSPA, 2010).

O manejo do gado no frigorifico € extremamente importante para a seguranca dos
operadores, qualidade da carne e bem-estar animal. As instalacdes dos matadouros-
frigorificos bem delineadas também minimizam os efeitos do estresse e melhoram as
condig¢des do abate, facilitando a rotina de trabalho. Os estudos para a determinagdo do nivel
de estresse em que o animal é submetido durante as operagdes ante mortem apresentam
resultados varidveis e de dificil interpretacao para definicdo do bem-estar animal (BONFIM,
2003).

Os caminhdes boiadeiros (Figura 1), usados para o transporte rodovidrio geralmente
apresentam uma capacidade de carga média de 18 bovinos adultos por caminhdo, podendo
variar de 16 a 20, dependendo do sexo, da idade e do peso do animal (PARANHOS DA
COSTA, 2000).
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De acordo com Bonfim (2003), um dos principais aspectos a serem considerados
durante o transporte de bovinos € o espaco ocupado por animal, ou seja, a densidade de carga,
que pode ser classificada em: alta (600Kg.m'2), média (400Kg.m'2) e baixa (ZOOKg.m'Z). Nio
sendo recomenddvel densidade superior a 550 kg.m”, e a média brasileira de densidade de
carga é de 390 e 410 kg.m ™

De acordo com Bonfim (2003) altas densidades aumentam o risco de pisoteio e morte
por asfixia, pois muitas vezes o animal ndo consegue se levantar e acaba sendo pisoteado,
podendo apresentar contusdes muiltiplas, fraturas ou mesmo morrer (Figura 2). Densidades
muito baixas também devem ser evitadas, pois os animais podem ficar muito soltos na

carroceria, levando escorregdes durante as manobras da viagem.

Figura2. Caminhao boiadeiro com alta densidade de animais. (Fonte: Mercur, 2008)
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O ideal € que a viagem ocorra durante a noite ou nas horas mais frescas do dia, visando
ndo apenas reduzir o estresse, mas também minimizar as perdas de peso (SILVEIRA, 2001).

A distancia percorrida no transporte para abate, tem interferéncia direta sobre o pH da
carne Ferreira e Souza (2008), pois o estresse prolongado ocasiona a deplecao do glicogénio
muscular, impossibilitando a formacao de acido l4tico suficiente para queda satisfatéria do pH
ap6s o abate, interferindo no processo de transformacdo do musculo em carne, produzindo
cortes enegrecidos, classificados como cortes dark-cutting, apresentando caracteristicas DFD

- dark, firm, dry, isto é, escuro, duro e seco (ROCA, 1994).

2.2.2 EMBARQUE E DESEMBARQUE

Para Pereira (2006), o embarque dos animais na fazenda € o inicio do processo de pré-
abate dos animais, pois € 0 processo em que Os animais estardo susceptiveis a iniciar o
processo de estresse. O estresse € a soma dos mecanismos de defesa do organismo em
resposta a um estimulo provocado por agente estressor, como transporte, drea de espera e
atordoamento. Animais em estresse apresentam aumento da temperatura corporal, glicélise
rapida (queda do pH), rdpida desnaturacdo protéica e um rdpido estabelecimento do rigor
mortis. A combinacdo desses acontecimentos altera a conversao normal do muisculo em carne,
ficando a carne mais dura e escura.

E importante reduzir o estresse dos animais durante a rotina de manejo, pois se sabe, por
exemplo, que animais agitados durante o manejo correm mais riscos de acidentes, levando ao
aumento de contusdes nas carcagas. Em relagdo ao embarque de animais, o que ocorre na
maioria das vezes nesta etapa € que os responsdveis por embarcar os animais nos caminhdes
de transporte ndo t€ém nenhum conhecimento dos principios basicos do bem-estar. Além disso,
utilizam ferrdes ou choques elétricos, comprometendo a qualidade da carcaca, que poderd
sofrer lesdes durante o processo “for¢cado” de conducao e entrada dos animais no caminhao de
transporte (FILHO e SILVA, 2004).

Estudos realizados por Grandin (2002) consideram aspectos comportamentais e de
estrutura bioldgica dos bovinos, por exemplo: o posicionamento dos olhos, os bovinos tém
um angulo de visdo muito amplo, mas também tém alguns pontos cegos; importantissimos

para o bom manejo do embarque e desembarque.
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A posicdo anatdmica dos olhos na cabeca certamente exerce grande influéncia na
amplitude da visdo, entdo a drea total que pode ser vista pelo olho é chamada campo de visdo.
Ressaltando que as dreas localizadas adiante do focinho e as que se encontram atrds dos
membros posteriores ficam fora de seus campos de visdo (DUKES, 1996).

Avaliando-se essa caracteristica de visdo dos bovinos, propde-se que o posicionamento
seguro do manejador seja exatamente nessas zonas cegas. Porém, se um bovino perde de vista
a pessoa que o maneja (por adentrar na zona cega, que ocupa aproximadamente 14° na regiao
traseira do animal), ele provavelmente ird parar para olhar para trds, tentando manter a pessoa
no seu campo visual, atrasando todo o deslocamento (GRANDIN, 2002).

Andrade et al. (2009) avaliaram a influéncia do transporte rodovidrio na ocorréncia de
lesdes em carcacas de bovinos abatidos. Foi observado que do total de 209 carcagas avaliadas,
185 (88,5%) tiveram uma ou mais lesdes, totalizando 523 lesdes que resultaram na remocao
de 96,158 kg de carne, com média geral de 0,460 kg por animal ou 0,519 kg por animal
considerando-se apenas os animais que tiveram lesdes. Foi possivel determinar a idade das
lesdes em carcagas, avaliando a coloragdo das mesmas (Tabela 1). Concluiu-se que o meio de
transporte influenciou a ocorréncia de lesdes. A maioria das lesdes ocorreram nas ultimas 24
horas antes do abate.

Segundo Cénen (2007) a rampa de embarque tem que possuir a mesma altura que a
porta do caminhdo, caso ndo seja da mesma altura pode ocasionar acidentes (Figura 3).
Ressaltando que a abertura da porta guilhotina deve ser total, evitando que os animais batam
conseqiientemente sentindo dor e causando desconforto no animal. O angulo formado pela
rampa de acesso ao veiculo em relacdo ao solo ndo deve ser superior a 20° sendo desejdvel

um angulo de 15° (BORGES, 2004).

Tabela 1. Determinacao da idade das lesdes conforme a escala colorimétrica.

Tempo Coloracao/Aspecto
Menos de 1 dia Vermelho/azulado ou purpura
1-2 dias Marrom para purpura escuro
3-5 dias Verde para marrom

5-7 dias Amarelo*

+ de 1 semana Amarelo-marrom*

*aspecto exudativo. Fonte: Adaptado Andrade et al., 2009
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Figura3. Caminhao Boiadeiro com abertura da porta guilhotina total. (Fonte: Sobreira, 2008)

Apds o embarque, € importante que se observem os animais transportados até o
abatedouro, neste ponto € necessario que se atente para aspectos como: a densidade de carga
do caminhdo (Kg/m?), tempo de viagem até o abatedouro (horas), tempo de restri¢do
alimentar e de dgua, condi¢cdes ambientais da viagem (temperatura) e condi¢des das rodovias
(trepidacdes e solavancos) (FILHO E SILVA, 2004).

Deve-se assegurar o respeito ao tempo dos animais na entrada e saida do caminhéo. E
importante que os mesmos ndo sejam amedrontados, excitados ou maltratados, evitando-se o
uso de violéncia, golpes, gritos e ainda do choque elétrico durante o manejo de embarque
(BRAGGION e SILVA, 2004). Contudo, esse processo deve ser tranqiiilo e de preferéncia
realizado nas horas mais frescas do dia (PEREIRA, 2006).

A conducdo dos animais até a linha de abate deve ser executada de maneira o menos
estressante possivel, isso serd atingido levando-se em consideracio os aspectos construtivos
das instalagdes. Outro fator importante € quanto a presenca de pontos metalicos que possam
provocar reflexos (Figura 4), ruidos de alta intensidade, pessoas ao redor, locais escuros,
representando barreiras que afetardo o avanco normal dos animais pela linha de abate (FILHO

e SILVA, 2004).
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Fribrasil, 2008)

O desembarque deve ser realizado a noite. Tendo o caminhdo e a rampa de
desembarque a mesma altura (Figura 5), a porta do caminhdo e a porta do desembarcador a

mesma largura (CANEN, 2007).

b

Figura 5. Caminhio e a"r‘énipa de desénibarque a mesma altura. (Fonte:

Assis, 2007)

Andrade et al (2008), avaliaram em trabalho a influéncia do transporte fluvial e
rodovidrio na ocorréncia de lesdes em carcagas no Pantanal Sul-Mato-Grossense. Constatou-

se que, do total de 106 carcacas avaliadas, 87 (82,0%) tiveram uma ou mais lesdes,
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totalizando 136 lesdes, que resultaram na remocao de 60,133 kg de carne, com média geral de
0,567 kg por animal (Tabela 2). Verificou-se que houve diferenca significativa nas médias do

tamanho das lesGes entre os tratamentos.

Tabela 2. Ocorréncia de lesdes e peso dos tecidos retirados de carcagas de bovinos ao abate
em cada tratamento.

Carcacas Peso dos tecidos removidos (kg)
Origem Sem Com Totalde  %de carcagas
lesio lesdo  lesdes com lesdes** Total P/lesio P/Animal
Situagdo I* 2 23 51 92,00a 15,450 0,302 0,671
Situacdo IT* 3 43 56 93,48a 35,979 0,642 0,836
Situacdo III* 14 21 29 60,00b 8,704 0,300 0,414
Total 19 87 136 60,133 0,442 0,691

**Médias na mesma coluna seguidas por letras mintsculas.

*Tratamento I — transporte por comitiva (dez quildmetros), fluvial (cem quildometros) e rodovidrio (vite e cinco
quildometros), totalizando 135 quildmetros. Tratamento II — transporte rodovidrio (cento e cinqgiienta
quiléometros). Tratamento III — transporte rodovidrio (cento e setenta quilometros).

Em estudo Braggion E Silva (2002), quantificou as possiveis lesdes relacionadas a
vacinas, medicamentos e transporte encontrados nos bovinos ao chegarem no frigorifico e nas
carcacas no abate. Os animais foram inspecionados visualmente na drea de descanso assim
que chegavam para o abate e os dados foram registrados em uma planilha; foram avaliadas
198 meias-carcacgas, provenientes de diferentes fazendas do Pantanal Sul-Mato-Grossense,
posteriormente. Quanto a localizacdo das lesdes nas carcagas bovinas, foram observadas
lesdes nas seguintes porcdes das meias-carcagas bovinas (Figura 6): 67 lesdes na por¢do
anterior (35,64%); 34 lesdes na por¢ao mediana (18,09%) e 87 lesdes na por¢do posterior
(46,28%).

No mesmo estudo também foi realizado a quantificagdo do nimero de lesdes nos cortes
comerciais (Tabela 3), sendo Agulha e Cox@o Duro, os cortes comerciais que apresentaram

maior numero de lesdes.
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Figura 6. Localizacdo, nimero e porcentagem das lesdes totais nas carcacas bovinas. (Fonte:

Adaptado Braggion E Silva, 2002)

Tabela3: Quantificagdo do niimero de lesdes nos cortes comerciais

Cortes Nuamero de lesoes Porcentagem (%)
Agulha 101 41,22
Alcatra 23 9,39
Contra Filé 5 2,04
Costela 25 10,2
Coxao Mole 14 5,71
Coxao Duro 33 13,47
Cupim 10 4,08
Fraldinha 4 1,63
Paleta 11 4,49
Patinho 1 0,41
Peito 4 1,63
Picanha 14 5,71

(Adaptado Braggion E Silva, 2002)

2.2.3 RECEPCAO DOS BOVINOS

Ao chegar ao abatedouro os animais sdo descarregados nos currais de recepg¢do por

meio de rampas adequadas, preferencialmente na mesma altura dos caminhdes. Nesse periodo
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¢ feita a inspecdo ante mortem, verificando vacinas, sanidade, isolamento dos animais
doentes, condi¢des higi€nicas dos currais € dos animais, em seguida sdo separados por lotes
de acordo com a procedéncia e permanecem nos currais, em repouso e jejum (SARCINELLI,
2007).

Segundo Céanen (2007) a rampa de desembarque deve apresentar piso antiderrapante
para evitar escorregdes € que os animais caiam sendo pisoteados pelos demais que estdo

descendo do caminhao (Figura?7).

Figura 7. Piso antiderrapante para evitar escorregdes. (Fonte: Resende, 2007)

E fundamental que logo apés o desembarque no abatedouro, os animais tenham a sua
disposi¢do um local, curral de espera (Figura8), onde permanecerdao por um tempo suficiente
para que se acalmem e descansem da viagem, antes de prosseguirem para as proximas etapas
do abate. Na grande maioria das vezes, os currais de espera do frigorifico ndo sao cobertos,
expondo os animais a radiacdo solar e chuva. Com isso, o controle da temperatura interna
desses currais fica dificultado (PEREIRA, 2006).

Filho e Silva, (2004) observaram a importancia da separacdo dos lotes no curral de
espera, evitando o aumento do estresse dos animais, e traumas que poderdo resultar no

comprometimento do produto final.



24

Figura 8. Animais no curral de espera. (Fonte: Frigon, 2008)

2.2.4 DESCANSO E DIETA HIDRICA

O periodo de descanso ou dieta hidrica no matadouro € o tempo necessario para que os
animais se recuperem totalmente das perturbacdes surgidas pelo deslocamento desde o local
de origem até ao estabelecimento de abate (GIL & DURAO, 1985).

Para que ocorra a recuperacdo os animais devido ao transporte eles necessitam passar
por um periodo de descanso que melhora a qualidade da carne, pois os niveis de adrenalina e
de glicogénio presentes no sangue voltam ao normal. O jejum reduz o conteido gastrico para
facilitar a evisceracao do animal (SARCINELLI, 2007).

De acordo com o artigo no. 110 do RIISPOA - Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitdria de Produtos de Origem Animal Brasil (1968), os animais devem permanecer em
descanso, jejum e dieta hidrica nos currais por 24 horas, podendo este periodo ser reduzido
em funcio de menor distincia percorrida (GIL & DURAO, 1985).

Durante o periodo que os animais permanecem em descanso e dieta hidrica, € realizada
a inspecdo ante-mortem com as seguintes finalidades: exigir e verificar os certificados de
vacina¢do e sanidade do gado; identificar o estado higi€nico-sanitdrio dos animais para
auxiliar, com os dados informativos, a tarefa de inspecao post mortem; identificar e isolar os
animais doentes ou suspeitos, antes do abate, bem como vacas com gestacdo adiantada e
recém-paridas; verificar as condicdes higi€nicas dos currais e anexos (BRASIL, 1968; GIL &
DURAO, 1985; SNIJDERS, 1988; STEINER, 1983).

A privacao de alimento conduz a uma perda de peso do animal. ROCA (2002) mostra

que essas perdas sdo extremamente varidveis, de 0,75% a 11% do peso vivo nas primeiras 24
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horas de privacdo de 4gua e alimento. A perda de peso da carcaca também € varidvel, sendo
de 1% a 8% ap6s 48 horas de privacdo de alimento e dgua. O peso do figado tende a diminuir

rapidamente da mesma forma que o volume do rdimen, cujo contetdo torna-se mais fluido.

2.2.5 LAVAGEM DOS ANIMAIS OU BANHO POR ASPERSAO

Apo6s o periodo de descanso, os animais sdo conduzidos por uma rampa ao boxe de
atordoamento e nessa rampa € feito a lavagem dos animais, por um banho de aspersado (Figura
9). No final da rampa existe um afunilamento (seringa), permitindo a passagem de um animal

por vez (SARCINELLI, 2007).

Figura 9. Lavagem ou banho por aspersdo dos animais antes do abate. (Fonte:Sarcinelli, 2007)

O local deve dispor, segundo o Ministério da Agricultura (BRASIL, 1968, 1971), de um
sistema tubular de chuveiros dispostos transversal, longitudinal e lateralmente, orientando os
jatos para o centro da rampa. O chuveiro é construido de canos perfurados ou com
borrifadores, em toda a extensdo da seringa. O uso de borrifadores é mais recomendavel,
porquanto reduz em cerca de 30% (trinta por cento) o gasto de dgua, em relacdo aos canos
perfurados. Devem ser instalados, entretanto, de modo a ndo formarem sali€ncias para dentro

dos planos da seringa, o que certamente ocasionaria contusdes nos bovinos e a danificacdo

dos préprios artefatos.
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Os animais podem também receber jatos d'dgua de chuveiros, sob pressdo, em pequenos
currais de espera, que antecedam a seringa. Neste caso, utiliza a tubulacdo aspersora. Ocorre a
lavagem melhor do esterco e de outras sujidades antes do abate, para limpar a pele do animal,
tendo assim uma esfola higiénica (SARCINELLI, 2007).

Para a Sociedade Protetora dos Animais de Maringd (2006) a Seringa deve ser de
alvenaria, com paredes impermeabilizadas com cimento liso, sem apresentar bordos ou
extremidades salientes, porventura contundentes ou vulnerantes; piso de concreto ou de

paralelepipedos rejuntados com cimento e deve apresentar aclive acentuado.

2.2.6 INSENSIBILIZACAO OU ATORDOAMENTO

O atordoamento ou a insensibilizacdo pode ser considerado a primeira operacdo do
abate propriamente dito. Determinado pelo processo adequado, o atordoamento consiste em
colocar o animal em um estado de inconsciéncia, que perdure até o fim da sangria, ndo
causando sofrimento desnecessdrio e promovendo uma sangria tdo completa quanto possivel
(GIL & DURAO, 1985).

Segundo Normas para Abate de Bovinos do MAPA, 1995, o boxe de atordoamento
descrito no Art. 34-8 e Art. 135, deve ser individual, adequado a conten¢do de um s6 bovino
por unidade. E conforme a capacidade hordria de matanga do estabelecimento, deve possuir
mais de um boxe. Compondo uma fila indiana, intercomunicando-se através de portas em
guilhotina. Ficam estabelecidas as seguintes dimensdes-padrdo para um boxe singular:
Comprimento total de 2,40m a 2,70m, largura interna de 0,80m a 0,95m (mé&ximo), com altura
total de 3,40 m. Ressaltando que os boxes serdo de construcdo inteiramente metdlica,
reforcada e com porta de entrada do mesmo tipo das de separacdo, anteriormente referidos
(BRASIL, 1995).

Na rampa de acesso ao boxe de atordoamento, devem ser realizadas as avaliagdes do
estresse provocado no periodo ante mortem. ROCA (2002) propde avaliagdo dos
deslizamentos e quedas dos animais bem como das vocalizacdes ou mugidos dos animais na
rampa de acesso ao boxe de insensibilizacdo. A avaliagdo dos deslizamentos e quedas
(quando o animal toca com o corpo no piso) deve ser realizada no minimo em 50 animais com

a seguinte pontuagdo: excelente: sem deslizamento ou quedas; aceitdvel: deslizamentos em
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menos de 3% dos animais; ndo aceitdvel: 1% de quedas; problema sério: 5% de quedas ou
mais de 15% de deslizamentos (GRANDIN, 2000g).

As vocaliza¢des ou mugidos sdo indicativos de dor nos bovinos. A utilizagdo do bastdao
elétrico para conduzir os animais é um dos motivos do alto indice de mugidos. A avaliagdo
deve ser realizada no minimo em 100 animais, também na rampa de acesso ao boxe de
insensibilizacdo. O critério para avaliacdo, segundo Grandin (2000g) é: excelente: até 0,5%
dos bovinos vocaliza; aceitavel: 3% dos bovinos vocalizam; inaceitavel: 4 a 10% vocaliza;
problema sério: mais de 10% vocaliza.

O bastdo elétrico ndo deve ser utilizado nas partes sensitivas dos animais como olhos,
orelhas e mucosas. Os bastdes ndo devem ter mais que 50 volts. Ao reduzir o uso do bastdao
elétrico, melhorard o bem-estar animal (ROCA, 2002).

A movimentacdo dos animais, desde o desembarque até o boxe de atordoamento, serd
auxiliada por meio de choque elétrico, obtido com de 40 a 60v (quarenta a sessenta volts),
proibindo-se o uso de ferrdes. O atordoamento € realizado por meio mecanico que tem o
objetivo de deixar o animal inconsciente até o fim da sangria. Existem indmeras formas de
fazer o atordoamento, tais como: martelo pneumdtico ndo penetrante, armas de fogo, pistola
pneumadtica de penetracdo. No Brasil, o equipamento de atordoamento normalmente usado € a
pistola pneumatica, com pino retrétil, que € aplicada na parte superior da cabeca dos animais
(Figura 10). O pino perfura o osso do cranio e destroi parte do cérebro do animal, deixando-o
inconsciente. Existe ainda o uso da pistola, sem dispositivos penetrantes, que faz o

atordoamento por concussao cerebral (SARCINELLI, 2007).

Figura 10. Equipamento de atordoaento, marreta pneumadtica, com pino retrétil.
(Fonte:Fribrasil, 2008)
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O boxe de atordoamento € de construgao metdlica. O fundo e o flanco que confina com
a adrea de vOmito sdo moveis, possuindo o primeiro, movimento basculante lateral e o
segundo, movimento de guilhotina, acionados mecanicamente € em sincronismo, depois de
abatido o animal. Assim ocasionam a ejecdo deste animal para a drea de vomito (BRASIL,
1971).

Sarcinelli (2007) relata que depois da insensibilizacdo o animal atordoado cai para um
patio, ao lado do “box” e posteriormente o animal é pendurado, pela perna traseira, em um
transportador aéreo sendo pendurado em um trilho aéreo (Figura 11). Normalmente os
animais vomitam e recebem um jato de dgua para limpeza do vOmito. Na canaleta de sangria
deve ser observada a eficiéncia da insensibilizacdo. Os sinais de uma insensibilizacdo
deficiente s@o: vocalizacdes, reflexos oculares presentes, movimentos oculares, contracdo dos
membros dianteiros.

Os unicos processos de atordoamento de animais previstos na Convencido Européia
sobre Protecdo os Animais sdo: meios mecanicos com a utilizagdo de instrumentos com
percussdo ou perfuracdo do cérebro; eletronarcose; anestesia por gds. Foram abolidas as
técnicas da choupa, do prego ou estilete, do martelo de cavilha, mdscara de cavilha e armas de
fogo. Sdo excecdes o abate segundo rituais religiosos e o abate de emergéncia (GIL &

DURAO, 1985).

Figura 11. Animais atordoados e pendurados pela perna traseira, em um transportador aéreo
direcionados para a sangria. (Fonte: Sarcinelli, 2007).

Para Sarcinelli (2007), o abate também pode ser realizado através do método kasher,
que € a degola cruenta sem insensibilizacdo, utilizados pelos judeus. O ritual kasher comeca

pela contencdo do animal, depois ocorre o estiramento da cabega através de um gancho com
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uma incisdo sem movimentos bruscos dentre a cartilagem e a laringe, cortando a pele,

musculos, traquéias, esdfago, permitindo a maxima remog¢ao de sangue.

2.2.7 INFLUENCIAS DO MANEJO PRE-ABATE NA TRANSFORMACAO DO MUSCULO EM CARNE

Mesmo apds a morte do animal a musculatura ainda permanece "viva", sendo que
somente apds um conjunto de reacdes bioquimicas e biofisicas € que o musculo transforma-se
em carne (BRASIL, 2010).

As fungdes vitais do sistema muscular ndo cessam no momento da morte do animal.
Uma série de modificacdes bioquimicas e estruturais, que ocorrem apds o sacrificio, é
denominada de "conversdo do musculo em carne” (MARQUES, 2005).

Rocga descreve (2002) que rigor mortis de um musculo normal € definido como o inicio
da diminuicdo de sua elasticidade. O estabelecimento do rigor mortis estd intimamente
relacionado com o valor de pH e determina a futura qualidade da carne. Inicia-se mais
rapidamente e tem maior duragdo em pH alcalino do que em pH &cido. A velocidade de queda
do pH extremamente rdpida ou extremamente lenta conduz ao desenvolvimento rdpido do
rigor mortis, enquanto que em musculo com declinio do pH considerado normal, o rigor se
desenvolvera lentamente.

Com a morte e, por conseqiiéncia, com a faléncia sangiiinea, o aporte de oxigénio e o
controle nervoso deixam de chegar a musculatura. O musculo passa a utilizar a via
anaerdbica, para obter energia para um processo contritil desorganizado; nesse processo ha
transformagdo de glicogénio em glicose, e como a glicolise é anaerdbica, gera lactato e
verifica-se a queda do pH. Com o gasto dos depdsitos energéticos, o processo contréatil tende a
cessar formando um complexo irreversivel denominado de acto-miosina. Nesse estado, a
musculatura atinge o rigor mortis, ou seja, os musculos transformam-se em carne (BRASIL,
2010).

As caracteristicas organolépticas da carne sdo os atributos que impressionam os 6rgaos
do sentido, de maneira mais ou menos apetecivel, e que dificilmente podem ser medidos por
instrumentos. E o caso dos atributos frescor, firmeza e palatabilidade (FELICIO, 2006).

Frescor é a impressao que se tem de que o produto € fresco, saudavel. Trata-se de uma
percepcao visual e olfativa, que pode ser analisada sensorialmente através de andlise
descritiva quantitativa (ADQ), a partir de uma lista de palavras ou expressodes (descritores)

utilizadas para representar um determinado conceito ou atributo (STONE et al. 1974).
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Outros fatores que influenciam muito a firmeza sdo a temperatura (quanto mais proximo
de —0,5°C melhor) e a capacidade de retencdo de 4gua (CRA), ou seja, carnes com baixa CRA
sao pouco firmes e as de alta CRA (pH>5,8) tendem a ser muito firmes. Assim, carnes
refrigeradas ricas em gordura, principalmente intramuscular, e as ricas em coldgeno, mesmo a
temperatura ambiente, aparentam firmeza, solidez (FELICIO, 2006).

Para Castilhos (2007), na palatabilidade a qualidade da carne € diretamente ligada as
preferéncias dos consumidores e consiste na percepcao que se tem do alimento preparado por
um dos processos usuais de cozimento, escolhendo-se o mais adequado para cada corte
comercial. Em geral, nas pesquisas, testa-se a palatabilidade de um ou mais dos seguintes
cortes: contra-filé (m. Longissimus dorsi), do coxdo mole (m. Semimembranosus) e da paleta
(m. Triceps brachii), sendo a anédlise sensorial do tipo (ADQ) anélise descritiva quantitativa.

Ja se tratando da cor, em condi¢des normais de conservacao, a cor € o principal atrativo
dos alimentos. A cor da carne reflete a quantidade e o estado quimico do seu principal
pigmento, a mioglobina (Mb). A quantidade de Mb num determinado corte de carne bovina
varia principalmente com a atividade fisica dos musculos que o compdem e a maturidade
fisiolégica do animal ao abate. Alguns musculos sdo mais solicitados do que outros e, como
conseqiiéncia, apresentam grande proporcdo de fibras (células) vermelhas entre as fibras
brancas, essas dltimas sempre em maior nimero (FELICIO, 2006).

Destaca Brasil (2010), que a cor da carne € considerada como o principal aspecto no
momento da comercializa¢do (apelo visual). Convém ressaltar que o teor de hemoglobina s6
influenciard a cor da carne se o processo de sangria for mal executado. A cor natural e ideal
da carne € um vermelho brilhante.

H4 problemas que possam ocorrer quanto a coloracdo da carne; carne PSE (Pilida,
Flacida e Exsudativa), estd associada a periodos curtos de estresse durante o manejo pré-
abate, que aceleram o metabolismo muscular promovendo rdpida queda do pH post mortem, e
levam a um actimulo de lactato (reducdo de pH) que, juntamente com a temperatura alta do
miusculo, provocam um estado em que a carne libera dgua, torna-se flacida e com coloragdo
amena (BONFIM, 2003).

E carnes DFD (Escura, Firme e Seca), estd relacionada a problemas de estresse
prolongado antes do abate podem esgotar as reservas de glicogénio, impedindo que o pH
decline; dessa forma, o musculo passa a reter mais dgua (seco), ficando estruturado (firme) e
de coloracdo escura tanto pela menor refracao de luz quanto pela maior acdo enzimética, com

gasto periférico do oxigénio (BRASIL, 2010).
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O pH final é a causa das caracteristicas fisicas da cor escura e alta capacidade de
retencdo de dgua da carne e ocorre devido a pequena quantidade de 4cido latico produzida
(ROCA e BONASSI, 1983).

Conclui-se que o pH da carne tem um papel determinante na aceitabilidade da carne por
afetar a maciez, cor, sabor e o odor. O pH ¢ determinado pela quantidade de glicogénio no
miusculo no momento do abate. Carne com pH em torno de 5,5, geralmente, apresenta-se
macia, com boa coloracdo e de paladar saboroso. Se, entretanto, o musculo contém menos
glicogénio ao abate haverda menos 4cido latico e o pH terd uma queda menor. O pH final em
torno de 5,8 a 6,2 tende a produzir carnes mais escuras, duras e improprias para consumo.
Carnes com pH entre 6,2 e 7,0 sdo escuras, firmes e secas a coc¢do e somente poderdo ser

comercializaveis se manufaturadas (PARANHOS COSTA, 2002).
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3 CONSIDERACOES FINAIS

O bem-estar animal no pré-abate de bovinos dispde de indmeras técnicas para que o
animal em questdo ndo sofra. Deve-se assim proporcionar um ambiente adequado livre de
estresse, com temperatura e transportes adequados, ndo havendo locais ou estrutura que
possam transparecer medo e contato com situacdes nao corriqueiras para os mesmo, todos
esses procedimentos impedem que o estresse predomine no manejo pré-abate sendo fator
determinante na qualidade do produto final, a carne.

O consumidor estd cada dia mais exigente, questionando a origem da carne, onde o qual
busca aquela que possui os atributos que satisfazem as suas necessidades. E para atendé-lo, a
carne deve possuir alta qualidade, envolvendo aspectos visual, organoléptico, nutricional, e
nao deixando de ressaltar a seguranca, que estd relacionada com a higiene e sanidade.

As buscas de boas praticas de manejo voltadas para o bem-estar animal, ultrapassam
as questdes econdmicas e comerciais despontando assim o humanitarismo, o qual todos temos
que ter ou passar a adquirir para que a prépria sociedade se torne consciente e reflita o valor

de uma vida.
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