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RESUMO

O Brasil € um dos paises de maior producdo de carne, tendo como destaque a exportacdo de
carne bovina. A sociedade vem se preocupando cada vez mais com a origem e a qualidade dos
alimentos que consomem, e por isso boas praticas no manejo pré-abate que buscam visar o bem-
estar animal ganham destaque. Dessa forma, o objetivo deste trabalho é apresentar, através de
uma revisdo de literatura, como os fatores pre-abate, tais como o0 embarque, transporte, periodo
de descanso e jejum afetam diretamente a qualidade da carne como seus aspectos e
caracteristicas. E notério que a cadeia da bovinocultura no Brasil vem evoluindo, e no que tange
as etapas pré-abate, a esta deve-se dar uma atencao especial, pois esta intimamente ligada com
a qualidade da carne e satisfacdo do consumidor, além da garantia de ndo apresente risco a
salide humana, além de que sejam apreciados por suas caracteristicas organolépticas. O sucesso
do manejo pré-abate sempre ira depender da competéncia e eficiéncia entre os produtores,

transportadores e a empresa que ird abater o animal.

Palavras-chave: bem-estar animal, tecnologia da carne, producdo animal.



ABSTRACT

Brazil is one of the countries with the largest meat production, with beef exports as a highlight.
Society has become increasingly concerned with the origin and quality of the food they
consume, which is why good practices in pre-slaughter management that seek to promote
animal welfare are gaining prominence. Therefore, the objective of this work is to present,
through a literature review, how pre-slaughter factors, such as boarding, transportation, rest
period and fasting directly affect the quality of the meat, as well as its aspects and
characteristics. It is clear that the cattle farming chain in Brazil has been evolving, and with
regard to the pre-slaughter stages, special attention should be given to this, as it is closely linked
to the quality of the meat and consumer satisfaction, in addition to the guarantee of do not
present a risk to human health, in addition to being appreciated for their organoleptic
characteristics. The success of pre-slaughter management will always depend on the
competence and efficiency between producers, transporters and the company that will slaughter

the animal.

Keywords: animal welfare, meat technology, animal production.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € um dos paises de maior producéo de carne, tendo como destaque a exportacao
de carne bovina, sendo assim uma importante atividade econdmica para produtores que buscam
cada vez mais a precocidade do rebanho (MONTEIRO, 2015).

Nos dias atuais, a sociedade vem se preocupando cada vez mais com a origem dos
alimentos a qual consomem, tais como e de onde sdo oriundos, se passam por selo de
certificagdo e inspecdo sanitaria, se 0 bem-estar animal ocorre tanto dentro das empresas como
nas propriedades onde s&o produzidos (QUEIROZ et al., 2014).

A utilizacdo de boas praticas no manejo pré-abate busca visar o bem-estar animal,
proporcionando resultados qualitativos no produto. Quando efetuado o manejo antiestresse
desde a propriedade, transporte e abate, se observa melhores parametros no produto final, como
maciez, cor, sabor e suculéncia sendo estes critérios importantes atribuidos aos consumidores
(SILVA et al., 2020).

Nesse sentido, programas de qualidade de carne devem enfatizar mais do que a oferta
de produtos seguros, nutritivos e saborosos, havendo a necessidade de compromissos com a
producdo sustentavel e a promocdo do bem-estar humano e animal, assegurando satisfacéo do
consumidor e renda ao produtor, sem causar danos ao ambiente (PEREIRA, 2006).

Observando assim, quem trabalha com a cadeia da bovinocultura de corte deve sempre
estar em constante evolucdo, fornecendo treinamento de forma que seus colaboradores tenham
um manejo apropriado dos animais, sempre pensando no bem-estar animal, evitando produzir
uma mercadoria de baixa qualidade (SILVA et al., 2020).

Ha apenas algumas décadas, o processo de pré-abate de animais era considerado uma
operacao tecnoldgica de baixo nivel cientifico e ndo era um tema estudado detalhadamente.
Porém, atualmente este tema ganha grande importancia devido as perdas econémicas
decorrentes de uma gestéo ineficaz, atraindo cada vez mais a atencdo das comunidades de
pesquisa para buscar melhores métodos que permitam identificar fatores geradores de perdas
na cadeia produtiva da carne, no mercado hoje encontramos consultores de abates
acompanhando rigorosamente o passo a passo dentro do abatedouro (CAUMO, 2022).

Os produtores obtém sua remuneracdo de acordo 0s pesos das carcagas entregues
mensurados ao final da linha de abate, apos a toalete, evisceracdo, divisdo da carcaca e retirada
de todas as lesdes e alteracdes que seja observada ao longo da inspecgéo independentemente da

sua localizacdo. Quando avistado lesdes precisam ser removidas na linha de abate e acabam
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depreciando os cortes atingidos, podendo até mesmo comprometer a qualidade do couro e de
coprodutos (MARQUES, 2022).

Dessa forma, objetiva-se com o presente trabalho discutir, através de uma reviséo de
literatura, sobre a relagdo entre 0 manejo pré-abate e qualidade da carne em bovinos. Buscou-
se realizar uma revisao de carater narrativo, norteada por trabalhos cientificos indexados em
bases de dados, preferencialmente publicados nos ultimos dez anos, trazendo a importancia do
manejo pré-abate na bovinocultura de corte e a sua correlacdo com diferentes aspectos

relacionados a carne e aos seus produtos.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 CENARIO ATUAL DA PRODUCAO DE CARNE BOVINA NO BRASIL E NO ESTADO DE MATO

GROSSO

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) de 2021, foi
contabilizado um total de total 224.602.112 cabecas bovinas no territorio nacional brasileiro
(Brasil 2022). Relata-se que no ano de 2022, no final do 3° trimestre, foram abatidos
2.028.141.206 quilos de carcaca bovina. Esses numeros fazem com que o Brasil continue
ocupando o segundo lugar no ranking mundial na produgdo de carne bovina
(ALBUQUERQUE, 2022).

Apesar desses indices produtivos apresentados, o setor carneo enfrentou grandes
dificuldades ao decorrer dos recentes anos, tais como a pandemia da COVID-19, que afetou
profundamente a trajetéria da economia brasileira em 2020 e 2021. As incertezas politicas
internacionais também levaram a imposicdo de tarifas de importacGes dos Estados Unidos e
China (MALAFAIA; BISCOLA; DIAS, 2021).

Em perspectivas futuras de projecdes até o ano de 2029 / 2030, espera-se que 0 mercado
se estabilize aumentando sua produgdo em 16,2% (11.481 mil/ton) de carne bovina,
superestimando 0s numeros atuais. Quanto as exportacGes as mesmas indicam que ao final do
periodo alcance 3.400 mil ton. de carne exportadas pelo Brasil. Os indices de consumo pelos
brasileiros caminhardo pelo mesmo cenario, tendo uma leve variacdo de 10,4% a mais
(MALAFAIA; BISCOLA; DIAS, 2021).

Segundo Aurélio Neto (2018) os investimentos em pesquisas agricolas das Gltimas
décadas, fizeram com que o Brasil pudesse obter melhores avangos tecnol6gicos no setor
agropecuario, colaborando com os expressivos dados de aumento da produtividade.

O ciclo de producéo, dentro do mercado pecuario hoje mostra-se muito eficiente. Nas
propriedades, observa-se cada vez mais produtores buscando tecnificagoes, tais como, a adogdo
da Inseminacdo Artificial, tendo assim uma eficiéncia reprodutiva muito maior. Trabalhando
desta forma o pecuarista consegue ter, a padronizagéo de seu rebanho, apurando a genética dos
animais e entregando maior qualidade de produto para o mercado (BRAGANCA; BUENO,
2009).
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Entre os estados da federacdo brasileira, Mato Grosso segue lider na criacdo de gado,
com 34,4 milhGes de cabegas. Dentre 0s municipios mato-grossenses, Caceres apresenta 0
maior numero de cabecas bovinas ultrapassando 1,3 milh&o de cabecas, seguido por Vila Bela
da Santissima Trindade (com mais de 1,1 milhdo de cabecas), Juara (com um milhdo de
cabecas), Juina (com mais de 884 mil cabecas), Colniza (com exatos 851.194), Alta Floresta
(com mais de 787 mil cabecas), e Pontes e Lacerda (com exatas 698.565 cabecas) (INDEA,
2023).

Além do maior rebanho bovino do pais, o Estado de Mato Grosso também possui 0
maior rebanho confinado do Brasil, com 1,2 milhGes de cabegas. A tecnologia de confinamento
permite engordar e abater 0 gado com menos tempo e em menor espaco, demonstrando
promissdo em inovacao tecnoldgica na producdo. Mato Grosso estima abater em 2031 2,8
milhGes de cabecas em sistema de confinamento, atingindo uma producdo de 6,43@/ha/ano.
(CENTRO DE SENSIORAMENTE REMOTO, 2023)

Grande parte da produgdo mato-grossense de carne bovina é destinada ao comércio
internacional, sendo notéria sua importancia para o cenario econémico no pais. No ano de 2022
Mato Grosso apresentou um crescimento de 37,85% em suas exportacdes, batendo uma
quantidade recorde de carcaca bovina exportada, equivalente a 556,82 mil toneladas. Apesar de
tais patamares alcangados no ano anterior, a impulsao da atividade pecuéria tem sido freada no
ano vigente devida a condicdo de fase de baixa do ciclo pecuario (PETROLI, 2022).

2.2 FISIOLOGIA DA CARNE (TRANSFORMAGAO DO MUSCULO EM CARNE)

A “carne” ¢ o termo utilizado para referir-se a um alimento oriundo da musculatura dos
animais. Para sua obtencdo é necessario que haja uma série de alteragdes bioquimicas e
biofisicas no musculo do animal vivo até posteriormente sua morte, tendo como a operacao
central deste processo o0 abate do animal. Mesmo um sendo procedido do outro, existe uma
distincdo entre os termos masculo e carne, sendo considerado como carne apenas o produto de
natureza estrutural e quimica dos musculos em seu estado post mortem (PALMA, 2017).

O processo de transformacéo do musculo depende de um fendmeno referido pelo termo
rigor mortis. Este fendmeno é caracterizado por uma contragdo muscular irreversivel derivada
de uma grande formac&o de pontes actomiosinas logo apds sua morte. Diferente da contracdo

muscular em vida, neste caso, o retorno do relaxamento muscular ndo é possivel, ja que ndo
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existe mais energia suficiente para quebrar as ligagdes actomiosinas. Logo a rigidez formada e
a impossibilidade de elasticidade convertem, entdo, o musculo em carne (ALVES et al., 2006).

O estabelecimento do rigor mortis é estritamente influenciado por uma mudanca de
atividade do pH. Inicialmente a obtencdo de ATP € gerida pela quebra do glicogénio muscular
convertendo-o em acido piravico ou latico, conhecido como processo de glicolise. Quando o
animal é recém abatido a musculatura se torna anaerdbica devido a falta sangue oxigenado
gerado pela sangria e logo a glicélise passa a ter um rendimento menor até que cessar-se por
completo. Nesta condicao o sucessivo consumo das reservas de glicogénio, fosfocreatinae ATP
formam-se prétons que levam a queda do pH intracelular (GUERRA FILHO; PEREIRA, 2011).

A velocidade em que as ATP’s sdo consumidas determina o consumo de glicogénio,
formando acido latico como resultado desta reacdo. Dessa maneira a queda do pH se torna um
meio de medir a velocidade de consumo de ATP que ocorre na musculatura. A velocidade com
que o pH cai e seu valor final sdo distintas entre as espécies animais. Nos bovinos, a velocidade
costuma a ser lenta, apos 5 horas cai de 7,0 para 6,4-6,8 e somente 24 horas depois para 5,5 a
5,9 (ROCA, 2011).

O pH final é influenciado por diversos fatores como, a quantidade de atividade
enzimatica, tipo de fibra, e o status energético contribuem para a manutengdo do turnover de
ATP, e consequentemente 0 andamento e extensdao do metabolismo post mortem. Todo este
metabolismo do pH é consideravelmente importante pois forma e velocidade da queda do pH
enguanto o musculo se transforma em carne causam grande influéncia no desenvolvimento de
atributos qualitativos do produto final (BELINE, 2018).

AlteracGes na velocidade de queda do pH resulta em prejuizos ao produtor final,
acarretando em carnes DFD (do inglés dark- firm — drv, em portugués escura — firme — seca)
carnes PSE (do inglés pale — soft — exudative, em portugués palida — mole — exsudativa) (Figura
1) JIMENEZ FILHO, 2013).
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Figura 1. Desordens na queda do pH no processo de transformagdo do musculo em carne,

acarretando no surgimento de carnes DFD (dark) e PSE (pale).
Fonte: FORREST et. al (1979)

O periodo de duracdo do estresse esta diretamente relacionado com o surgimento de
carnes DFD e PSE. Periodos longos de estresse acarretam em esgotamento das reservas de
glicogénio muscular, e por isso esta condicdo esta associada com o surgimento de carnes DFD.
Em contrapartida, condi¢des de estresse breves e intensos imediatamente antes do abate acarreta
na diminuicdo do pH muscular pds morte, condicéo esta associada com o surgimento de carnes
PSE (TARRANT, 1993; WARRISS; BROWN, 2000).

Além dos aspectos qualitativos, as reacGes post-mortem na musculatura também
asseguram o aspecto sanitario do alimento final. A reducdo do pH a niveis menores que 6
garantem a inativacdo do virus da febre aftosa, sendo este parametro auditado pelos inspetores
federais. Por isso, determinados mercados exigem que a carne permanega no minimo por 24
horas a uma temperatura superior a 2°C assegurando um pH inferior a 6. O aferimento é feito
eletronicamente no musculo antes de ser desossado, no caso de exportacao para Unido Europeia
e para Russia (GUERRA FILHO; PEREIRA, 2011).
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2.3 ASPECTOS QUANTITATIVOS DA CARCAGCA BOVINA

Por definicdo, carcaca bovina consiste no bovino abatido, sangrado, esfolado,
eviscerado, desprovido de cabeca, patas, rabo, glandula mamaria, pénis e testiculo. Depois de
cortado e dividido longitudinalmente em meias carcacas e antes de ser pesado, lavado e
resfriado é feito a toalete, que consiste em retirar os rins, gorduras perirrenal e inguinal, feriada
de sangria, medula espinhal, diafragma e seus pilares. Ao fim dessa operacéo entéo é resultada
a carcaca bovina (FELICI0, 2010)

Elas apresentam variacdo nas suas caracteristicas de peso, acabamento (gordura de
cobertura) e conformacdo. A quais sdo dependentes de fatores intrinsecos de género, idade,
genética, ou extrinsecos de manejo e alimentacdo. A partir das caracteristicas e seus fatores que
influenciam sua variabilidade é possivel determinar indicadores que fornecem indicacao de
qualidade e/ou rendimento (FELICIO, 2010).

Ao longo do tempo foram desenvolvidos métodos que permitem a avaliacdo de carcagas
bovinas, as classificando em caracteristicas qualitativas e quantitativas. As caracteristicas
guantitativas sdo avaliadas pelo rendimento de carcaca, comprimento de carcaca, area de
musculo (Longissimus dorsi), area de olho de lombo, espessura de gordura da cobertura, entre
outros. Podem ser realizadas distintamente na carcaga quente e carcaca fria (SANTOS et al.,
2018; (GOMES, 2021).

Dentre as avali¢Ges de carcaca quente ressalta-se com grande significancia o calculo de
Rendimento de Carcaca Quente (RCQ) pois € um indicador produtivo importante na

bovinocultura. O RCQ pode ser calculado da seguinte maneira: (GOMES, 2021).

Rendimento de Carcaca (%) = Peso da Carcaca Quente (kg) x 100
Peso Vivo do Animal (kg)

Bons rendimentos de carcacgas sdo datados quando os valores sdo superiores a 54%,
entretanto no Brasil, para carcagas Zebuinas, a média nacional é de rendimentos em torno de
51 a 54% (GOMES, 2021).

O aferimento do comprimento de carcaca € feito em centimetros (cm) onde se utiliza

uma fita métrica, iniciando-se na borda anterior do pubis até a borda anterior da primeira
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costela. O comprimento indicard o tamanho do esqueleto do animal, para que assim possa ser
dividido o peso pelo comprimento, tendo o indicador de carne e 0sso (BRIDI, 2006).

A deposicédo de tecido adiposo (gordura) na carcaca ocorre em proporcdes diferentes
durante o estagio de vida do animal, sendo intensificada no periodo posterior a puberdade e
estabilizado na maturidade. A deposi¢do acontece em quatro locais distintos: gordura interna
(ou visceral), intermuscular, subcutanea (ou cobertura) e intramuscular (marmoreio). Sendo as
ultimas a serem depositadas as subcutaneas e intramusculares (GOMES, 2021).

O acabamento de gordura se aloja entre o couro e os musculos, distribuidas exatamente
na altura das 6%, 9 e 122 costelas dos bovinos, ajuda a agregar sabor e a proteger a carcaca
durante o seu resfriamento, evitando o escurecimento das superficies. Em cortes especificos,
agrega valor comercial pois, com sua auséncia tem baixa aceitabilidade principalmente para
exportacdo, ja que a carcaca se mantém resfriada por um ciclo maior de tempo (SANTOS et al.,
2018; GOMES,2021).

A figura 2 representa a classificacdo das escalas de medida, onde <1 a gordura esta
ausente, de 1 a 2 escassa; acima de 3 até 6 mm mediana; de 6 até 10 mm mediana e gordura
excessiva acima de 10 mm (SANTOS et al., 2018).

Ausente Escassa Mediana Uniforme Excessiva

’
? d i il

A

Ta3mm 3abmm 6a 10 mm >10mm
Exigéncia

Figura 2. Classes de acabamento de carcacas bovina, representando a classificacéo
das escalas de medida, onde <1 a gordura esta ausente, de 1 a 2 escassa; acima de 3

até 6 mm mediana; de 6 até 10 mm uniforme, e gordura excessiva acima de 10 mm
Fonte: GOMES (2021)
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O acabamento minimo necessario exigido pelas industrias frigorificas no Brasil é de 3
mm de espessura de gordura subcutanea, com valores ideais entre 3 e 10 mm, isto porque
resultam em carcacas com melhor rendimento, melhor cobertura de gordura dos cortes do
traseiro e previnem também os problemas de perdas excessivas de liquidos no resfriamento,
ressecamento dos cortes pelo frio e problemas de qualidade de carne (GOMES, 2021).

A érea de olho de lombo (AOL) é a expressao utilizada para referir-se a &rea do masculo
longissimus dorsi, através desta area é possivel relativizar a quantidade de carne vendavel da
carcaca, de sua composicao e grau de musculosidade do animal. Sendo assim é relevantemente
utilizada nas analises quantitativas da carcaca (SANTOS et al., 2018)

Além de sua importancia para qualidade da carcaga como um todo, a mensuragao da
AOL também permite agregar valor em cortes carneos de alto valor comercial, podendo até
mesmo proporcionar um nicho de mercado para propriedades com foco em sua producédo
direcionada a estabelecimentos fornecedores de cortes nobres e especiais (TORBES, 2016).

Para realizar as avaliacOes de AOL, a carcaga do animal deve ser cortada entre a 5% e 62
ou 122 e 132 costelas. Diferentes metodologias sdo capazes de mensurar a area de olho de lombo
no corte exposto, sendo elas a captura por imagens digitais, tracando em papel vegetal sob a
peca de carneou por escala de pontos (GOMES, 2021). A Figura 3 esquematiza cada método

ditado acima.

Avaliagdo de AOL por imagem digital Avaliagdo de AOL por uso de papel Vegetal

- F

177 38K

Avaliagdo de AOL por uso de escala de pontos

Figura 3. Métodos avaliativos de area de olho de lombo (AOL) no musculo longissimus dorsi.
Fonte: GOMES (2021)
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Na prética, quando bem treinados os tipificadores fazem a estimacdo da AOL
visualmente medindo com o escala de pontos, que consiste em uma lamina plastica
quadriculada, para realizar a contagem é considerado que a cada quatro pontos contatos
representa 1 cm2. Sendo assim maiores AOLs implicam em maiores rendimentos de cortes
carneos (FELICIO, 2010)

Nos ultimos anos a industria da carne tem buscado determinar a composi¢do das
carcacas por meio de avaliagdes com o animal vivo. Uma das ferramentas encontras para essa
avaliacdo é por meio do uso do aparelho de ultra-sonografia. A tecnica utiliza ondas de alta
frequéncia, transmitidas por um transdutor aos tecidos moles do corpo do animal, convertidas
aletronicamente para um monitor de video que avalia a area de olho de lombo com imagens em
tempo real. Realizar a avaliacdo dessa forma pode garantir economicidade ao processo
produtivo pois possibilita a visualiza¢éo precoce da terminacdo (PRADO et al., 2004).

Outra forma de avaliacdo bastante utilizada é por meio do uso de paquimetro,
principalmente para medigdes em condi¢fes mais precarias, sua funcionalidade é simples, de
baixo custo de aquisicdo e transporte. A escolha da metodologia a ser utilizada para realizar a
avaliacdo dependera das condicGes apropriades em cada caso, tais como a facilidade de

aplicacdo, viabilidade economica, custo, tempo e precisdo (TORBES, 2016).

2.4 CARACTERISTICAS QUALITATIVAS E ORGANOLEPTICAS DA CARCACA/CARNE BOVINA

A qualidade da carne pode ser algo peculiar de acordo com particularidades do
consumidor, ja que dependem das percepcdes, exigéncias e objetivo de cada individuo. Na
questdo de exigéncias existem diversos atributos de qualidade, que vao desde aspectos visuais
e sensoriais, seguranca da producdo, bem-estar animal até aspectos de uma producao ecoldgica.
Estudos sensoriais sdo frequentemente mais utilizados para determinar a qualidade do produto.
Deve-se levar em consideracdo a dindmica de mercado, onde o padrdo do consumidor que sera
atendido estara disposto a custear um produto de alta qualidade, visto que os custos de producao
séo cada vez mais elevados (ARRUDA, 2021).

A cor da superficie da carne de certo modo € o aspecto visual mais importante para o
consumidor, pois afeta diretamente seu desejo de compra. Outros fatores, tais como teor de
gordura e a presenca de dgua na bandeja, afetam tambem diretamente a decisdo de compra do

produto carneo. Os aspectos sensoriais importantes para qualidade alimentar prezam pelo sabor,



20

maciez, textura, suculéncia e aceitabilidade geral. De todos estes a maciez é 0 que mais se
espera sendo o componente sensorial mais importante na garantia de qualidade da carne
(WARNER; WHEELER, 2022).

A coloracdo, é determinada pelo estado quimico de um pigmento avermelhado chamado
mioglobina. A sua taxa de proporc¢éo se eleva, conforme a idade do animal e com a influéncia
de outros fatores pode também afetar diretamente tais como sexo, alimentagdo, pH, sistema de
criacdo (extensivo ou intensivo) e a concentracdo de gordura intramuscular. A cor esta
diretamente ligada no critério de avaliacdo da qualidade da carne pelos consumidores e €
determinante na orientacdo da decisdo no ato da compra (AMORIM et al., 2011).

A mioglobina s6 ira ter influéncia na cor da carne se houver alguma falha no processo
de sangria. A responsabilidade de dar a cor avermelhada fica por conta da mesma. Em mas
condicdes ocorre a oxidacdo da mioglobina e da oximioglobina, assim transformando o
pigmento para metamioglobina, deixando a coloragdo marrom (COIMMA, 2023). Na figura 4
é possivel observar as diferentes coloragdes na carne bovina pela influéncia e oxidacdo da

mioglobina.

Figura 4. Diferentes coloracbes na carne bovina pela influéncia e oxidacdo da
mioglobina.
Fonte: COIMMA (2023)

No momento da compra da carne bovina ndo € possivel que o consumidor preveja a
maciez e suculéncia do produto apenas de forma visual, logo para diferenciar e selecionar qual
peca levar para casa utiliza-se o critério da coloracdo mais atrativa. Além da determinacédo de
ordem bioquimicas envolvida na coloracdo, a forma de estocagem a qual a carne é submetida
também contribuem para as alteracdes da cor. As alteracfes na técnica de embalagem podem
gerenciar efeitos negativos e positivos da coloracdo e do tempo de vida de prateleira (BORGES,
2019).
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As tecnologias das embalagens proporcionam que o ambiente interno seja modificado
através da auséncia ou presenca de oxigénio e outros gases, provendo controlar as reaces
quimicas, enzimaticas e microbioldgicas, diminuindo as deterioracbes (BORGES, 2019). A
industria alimenticia dispde no mercado diversos métodos de embalagens capazes de promover
essas a¢Oes, sdo elas: sistemas com altas concentragcdes de oxigénio, sistema masterpack (Figura
5), sistemas contendo monéxido de carbono, embalagem a vacuo (Figura 6) e sistema de
polietileno (FISCHEMANN, 2016; SILVA et al., 2017).

Figura 6. Cortes de carne bovina em embalagem multipla masterpack
Fonte: LUCHIARI FILHO (2005)
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Figura 6. Carne embalada a vacuo e rotulada com identificacao
Fontes: TELES (2020)

No que diz respeito aos demais fatores organolépticos a maciez da carne pode ser aferida
por meio subjetivo ou objetivo. O método subjetivo se utiliza de painel sensorial em que um
grupo de pessoas treinadas classificam a carne em relacdo a maciez apos ter provado as
amostras. O método objetivo utiliza equipamento, como o texturémetro, que mede a forca
necessaria para o cisalhamento de uma secdo transversal de carne e, quanto maior a forca
dispensada, menor é a maciez apresentada pelo corte de carne (CRUZ et al., 2013).

A textura da carne faz referéncia ao grau de agrupamento das fibras musculares em
funcdo da organizacdo e deposicao do tecido conjuntivo, podendo ser influenciada pela idade
do animal, sendo isto sua avaliagio também é uma maneira de qualificar a carne bovina. E
realizada por meio da viséo e do tato com atribuicéo de valores da granulacdo que apresenta a
superficie do musculo. Varia de muito fina a muito grosseira, usando escala de pontos, em que:
1- muito grosseira, 2- grosseira, 3- levemente grosseira, 4- fina, 5- muito fina. Animais mais
jovens tendem a ter uma textura mais fina (SANTOS et al., 2018).

O principal interesse do consumidor final, mais do que de atender sua necessidade
fisiolOgica, é ter uma experiencia muito agradavel com o sabor do alimento. O sabor nada mais
é do que um conjunto de impress@es olfativas e gustativas provocadas na hora do consumo. Nas
carnes sabor e aroma s6 podem ser medidos subjetivamente por método de painel ou por pontos,
proposto por Muller em 1980, em escala de 1 a 9 as caracteristicas variam de "sem sabor", na
menor nota, a até "extremamente saborosa™ na maior avaliacdo. Uma escala semelhante também

fora criada para medir outro aspecto organoléptico da qualidade, a suculéncia. Avaliada
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mediante a uma amostra de 2,5 cm de espessura do Longissimus dorsi o teor de suculéncia esta
relacionado ao teor de &cidos graxos da carne e dependerd da quantidade de &gua retirada no
produto final (MACIEL et al., 2011).

O termo "marmoreio” faz referéncia a quantidade de gordura intramuscular da carne e
esta diretamente relacionado com as caracteristicas organolépticas. As avali¢des séo feitas por
meio de escores fotograficos especificos, geralmente utilizado o do USDA (Quality Grade
Norte- Americano). Feita na seccéo transversal do musculo Longissimus dorsi, as fotos devem
ser colocadas proximas ao corte, avaliadas e anotadas ao valor da escala que mais aproxima-se
da marmorizagédo observada (Figura 7). No Brasil a maioria das carcagas comercializadas sao
oriundas de bovinos zebuinos, cujo padrdo de marmoreio tende ser menor, por isso as notas
mais aplicadas nas carcacas brasileiras estdo entre "praticamente ausente™ a "pequeno™
(GOMES,2021).

Figura 7. Avaliagcdo de marmoreio por padrdes fotograficos
Fonte: GOMES (2021)
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2.5 CARACTERISTICAS NUTRACEUTICAS DA CARNE BOVINA

Alimentos funcionais apresentam capacidade de regular funcdes corporais de forma a
auxiliar na prevencdo contra doencgas cotidianas da populagdo, ja os alimentos nutracéuticos
proporcionam diversos beneficios incluindo a prevencéo e o tratamento das doencas. A carne é
considerada como um importante alimento nutracéutico para saude humana, possui grande
densidade energética e nutricional, aumenta a absorcdo de minerais e contribui com a absor¢éo
de &cidos graxos essenciais de acdo metabdlica (BURIN et al., 2016).

A base constituinte da carne bovina sdo gorduras, vitaminas, minerais e proteinas, sendo
o musculo o principal componente. O musculo é composto de 70 a 75% agua; importantissimo
na formacdo dos fluidos extracelulares e demais constituintes quimicos; 0,5 a 1,3 % de
glicogénio, sendo o carboidrato mais abundante presente; 1,5 a 13% de lipidios, influenciado
por fatores como sexo, idade e alimentacdo; 16 a 22% de proteinas que apresentacdo até 100%
de digestibilidade; todas a vitaminas lipossollveis: A, D, E e K; vitaminas hidrossoluvéis do
complexo B como: tiamina, riboflavina, nicotinamida, piridoxina, acido pantaténico, acido
félico, niacina, cobolamina e biontina; vitamina C; além dos minerais potassio, sodio, fésforo
e cloro (OLIVEIRA, 2020).

Na atualidade grande sdo as mensagens contrarios ao consumo de carne na dieta humana
engajados por diversos conceitos socioculturais, entretanto levar esta defensiva adianta pode
acometer grandes riscos a saude mundial. A participacdo da carne no teor ferro exigido
nutricionalmente é bastante expressiva, por isso um dos exemplos mais béasicas dos efeitos
maléficas da reducdo ou restricdo da carne bovina na alimentacdo é a caréncia de ferro, cujo
principal sintoma é a anemia. O risco de deficiéncia de outros nutrientes importantissimos como
B12 também se acentua em idosos e criancas. Sendo assim a restricdo ou reducdo da carne
bovina na dieta da populagdo induz ao aumento expressivo de casos de anemias e outras
deficiéncias faceis ou ndo de serem identificadas (MEDEIROS, 2008).

2.6 MANEJO PRE-ABATE DE BOVINOS

O manejo pré-abate de bovinos constitui-se das atividades direcionadas a saida do

animal da fazenda até o0 momento de sua sangria. Até algumas decadas atras ndo era dada a
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devida importancia neste processo, considerando-a uma operacdo de baixo nivel cientifico.
Recentemente a cadeia de producdo vem notando grandes perdas qualitativas e quantitativas
impactando economicamente em decorréncia de erros e descuidos durante o processo,
fomentado o interesse em pesquisas e estudos que apontem quais mudancas e cuidados devem
ser tomados durante o manejo afim de reduzir os prejuizos (ALVES et al., 2019).

O principal dano causador das perdas qualitativas e econdmicas da carne séo as
contus@es na carcaga, refletidas por problemas durante o manejo, transporte e nas instalacdes.
Os hematomas/ contusdes ocasionam perdas principalmente nos cortes comerciais como,
traseiro, lombo e ponta da agulha. Ademais dos danos fisicos os animais também podem sofrem
perturbacdes fisiologicas e psicologicas, dificultando a capacidade de manter sua homeostase
(ALVES et al., 2019; CAUMO, 2022).

Exemplificando como um manejo de pré-abate realizado de maneira ineficaz
compromete a qualidade da carne e seu rendimento de carcaga, Um estudo cientifico realizado
em 2015 investigou o abate de 1.021 carcacas de bovinos em um frigorifico na regido norte de
Mato Grosso na qual observou que 42,4% do total de animais apresentavam carcacas com
lesGes resultando em uma perda de 115,78 kg de carne, estipulando entdo que um frigorifico
chega a ter uma perda superior a 200 mil reais anuais somente com lesdes em carcaga
(SOARES, 2021).

Além das perdas econdémicas, uma mudanc¢a de comportamento que visa um consumo
mais ético e responsavel tem se difundido crescentemente tanto entre os consumidores
brasileiros quanto aos importadores, demonstrando preocupacao com as condicdes de criacao,
transporte e abate que 0s animais sdo expostos. A industria e a cadeia da carne como um todo
passou entdo a ser pressionada a respeitar e tomar iniciativas para adequar estas novas demandas
do mercado (SOARES, 2021).

Somando as duas razfes, novas recomendacdes tém surgido para que produtores e
indUstria frigorifica trabalhem para empregar o uso de boas praticas de manejo, melhorando a
interacdo entre homens e bovinos, reduzindo o estresse dos animais, agressoes, sofrimentos e
perdas econdémicas (CAUMO, 2022).

2.6.1 Embarque

Planejar e organizar o0 manejo dos animais durante todo o processo de pré-abate é

essencial para garantir um trabalho eficiente e um produto de qualidade. O embarque dos



26

animais na fazenda é o ponto de partida do processo e um dos mais estressantes. Deve- se de
inicio definir o grupo de animais que serdo embarcados, de modo que sejam subdivididos lotes
de acordo com a capacidade de carga de cada caminhdo, gaiolas superlotadas aumentam niveis
de estresse e maior o risco de acidentes. Deve-se evitar, entdo, o envio para o embarque de
animais debilitados, desnutridos e doentes (COSTA et al., 2016; SOUSA, 2022).

Acles negativas como gritos, agressdes, cutucdes e demais violéncias deixam o0s
animais ainda mais agitados e assustados, e por isso estas acdes ndo devem ser executadas
durante o manejo. A maneira correta é de que sejam conduzidos sempre a passos, Sem correrias.
Durante 0 manejo o ideal é utilizar bandeiras e aboios para auxiliar na condugdo. O uso de
bastdo elétrico (choques) deve ser evitado sendo usado apenas em situacdes de emergéncia
(COSTA et al., 2016).

O uso de ferrbes e outras violéncias no manejo dos animais dentro do curral infelizmente
ainda sdo praticas recorrentes nas propriedades, onde estas resultam em colisdes dos animais
uns aos outros e nas estruturas adjacentes, por isso conforme estima-se as estatisticas, grande
parte das lesdes encontradas nos quartos traseiros dos animais sao proeminentes desse manejo
incorreto (NANTES et al., 2021). Na figura 8 é possivel observar nos bovinos comportamento

de agitacéo esbarrando uns aos outros podendo resultar em hematomas nas carcacas.

Figura 8. Bovinos sendo manejados para embarque. € possivel observar nos bovinos
comportamento de agitacdo esbarrando uns aos outros podendo resultar em hematomas nas

carcacas.
Fonte: COSTA et al. (2016)

As condicOes das instalacfes utilizadas na realizagdo do manejo como, currais, bretes,
seringa e embarcador também causam grande influéncia na etapa de embarque e qualidade da



27

carcaca. Em maés condicfes e medidas inadequadas podem causar machucados e dificultar a
passagem dos animais até a entrada nos caminhdes. Na intencédo de facilitar e evitar riscos é
preciso respeitar certas recomendacdes. O embarcador deve ser construido com largura entre
0,80 e 0,90 cm, com todas as paredes das laterais fechadas afim de evitar distracdes nos animais
e minimizar o risco de prenderam suas patas em véos. A rampa no final do embarcador precisa
atingir a mesma altura do caminh&o e preferencialmente possuir uma declividade de 15°
(CAUMO, 2022).

2.6.2 Transporte

O deslocamento dos animais até a industria frigorifica ou abatedouro é a etapa mais
dificil de todo o processo. Realizado por meio de transporte rodoviario oferece muitos riscos e
estresse constante devido as condicGes que sdo expostos, influenciando diretamente na
qualidade da carne. O confinamento dentro de um espaco desconfortavel, balancos devido a
movimentagdo constante, medo ao desconhecido e diversos outros fatores podem leva-los a
contusoes, quedas de pH, edemas, machucamos e mas disposicdes (MENDONCA et al., 2016)

Em situacdes inadequadas de transporte podem ocorrer até mortes e traumatismos
severos, além de susceptibilidade a carne escura e esgotamento de reservas de glicogénio,
portanto os devidos cuidados durante esta etapa sdo extremamente necessarios (SOUZA,
RIBEIRO,2021). Fatores como caracteristicas do veiculo, densidade, tempo, distancia
percorrida, temperatura, condi¢cdes da estrada, zelo e cuidado do motorista serdo determinantes
tanto ao que diz respeito ao bem-estar dos animais quanto a condicdo do produto final
(MENDONCA et al., 2016).

A densidade é uma caracteristica primordial para a qualidade da carcaca e bem-estar dos
animais durante o percurso. O excesso ou escassez de animais fora do recomendado podem
levar & uma movimentacdo inadequada entre uns aos outros ocasionando traumas contra as
laterais do compartimento de carga. A densidade deve ser ajustada de acordo com o
compartilhamento do veiculo e o peso médio dos animais. Para determinar a densidade
adequada utiliza-se um céalculo baseado na divisdo do comprimento de cada compartimento do
veiculo pelo valor do espaco linear ocupado de acordo com cada peso vivo animal, representado
pela Quadro 1 (LUDTKE et al., 2012).
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Para exemplificar como descobrir a densidade ideal de cada compartimento, considere
gque um caminhdo tenha um compartimento medindo 2,45 metros e 0 peso médio dos animais
seja de 500 kg (0,51 m/ animal). A divisdo de 2,45 por 0,51 resultara em 4,6, sendo assim, 4
animais € a densidade correta para o determinado compartimento (LUDTKE et al., 2012).

Outro fator importante a ser considerado no interior do caminh&o é a qualidade dos pisos
dos compartimentos. Os pisos devem ser revestidos por um tapete de borracha que leve sob eles
uma grade de ferro quadriculada, com aproximadamente 30 cm de largura cada quadrado. Esta
medida proporcionara maior conforto e menor riscos de quedas e escorregdes para 0s animais
(ALVES et al., 2019).

Quadro 1. Recomendacéo de espaco linear de acordo com a faixa de peso vivo dos bovinos.

PESO VIVO (kg) ESPACO LINEAR (m/ animal)
250 0,33
300 0,37
350 0,41
400 0,44
450 0,47
500 0,51
550 0,54
600 0,57
650 0,60
700 0,63
750 0,65
800 0,68
850 0,71
900 0,73
950 0,76
1000 0,78

Fonte: Adaptado de Luked et al. (2012)
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2.6.3 Desembarque

O desembarque dos animais deve ser feito assim que o caminhdo chega no frigorifico,
preconizando que tempo de espera para descarregar ndo ultrapasse mais de 10 minutos, portanto
a equipe do frigorifico precisa estar bem organizada para receber todos os documentos e
direcionar o caminh&o para o local de desembarque. Para iniciar o desembarque todos 0s
animais devem estar em pé. Precisa ser realizado com agilidade, porém sem pressa, onde cada
animal deve descer do compartimento de carga a passos, sem correr (COSTA et al.,2016)

Caso haja animais deitados préximo a porteira de saida, deve-se estimula-los a levantar
através de comandos de voz ou com bandeira. Em ultimo caso pode- se utilizar o bastdo
eletrénico apenas no animal que ainda estiver deitado. Por vez, se ainda assim ndo se levantar
devido estar ferido ou muito debilitado é necessario realizar um abate de emergéncia. Para isso,
0 restante dos animais do mesmo compartimento deve ser desembarcado com cautela para néo
pisotear o animal ferido (COSTA et al., 2016).

Logo apds o desembarque, no curral de descanso, € realizada a inspecdo ante mortem.
Efetuado pelos seguintes critérios: examinar o certificado de sanidade; verificar as condigdes
higiénicas sanitarias dos animais; analisar e separar animais doentes ou suspeitos, antes do

abete, assim como gestacdes adiantadas ou recém paridas (SOARES, 2021).

2.6.4 Periodo de Descanso e Jejum

Apds o longo periodo de exposicdo ao estresse causado durante o deslocamento até o
frigorifico o periodo de descanso e jejum tem sido utilizado como forma de amenizar suas
consequéncias fisioldgicas. No caso de uma privagédo de descanso a restauracdo dos estoques
energéticos perdidos podera ser inviabilizado, por vez que o metabolismo energético influéncia
na qualidade da carne é essencial respeitar esta etapa (SANTQOS, 2018).

Entretanto deve-se haver precaucdo quanto a este tempo uma vez que, 0 excesso de
permanéncia de descanso e jejum no curral também pode acarretar em desidratacdo, perda de
peso, inquietacdo, agressividade, sodomia, fadiga e brigas. Isto porque, apesar de ja ndo estarem
mais em ambiente t&o ruim como dentro de um caminh&o, ainda sim estdo em um ambiente

desconhecido, com interagdes sociais diferentes, fome e sede (SANTQOS, 2018).
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O tempo de jejum compreende 0 espaco de tempo entre a Ultima alimentagdo na
propriedade até 0 momento de abate, o ideal para assegurar um impacto positivo no bem-estar
e na qualidade do produto é de que o tempo de jejum total deve ser entre 12 a 16 horas. No
Brasil, de acordo com as normativas federais, para frigorificos exportadores que atendem ao
Regulamento da Unido Europeia o tempo méximo de permanéncia nos currais do frigorifico
deve ser de no maximo12 horas; para frigorificos que ndo atendem a exportagdo Europeia e que
devem seguir a Instru¢do normatiza n°3 o jejum ndo pode exceder 24h (LUDTKE et al., 2012).

Conforme o artigo 110 do RIISPOA ¢ permissivel reducdo no tempo de permanéncia e
jejum em no minimo 6 horas, desde que o tempo de viagem n&o ultrapasse duas horas e que 0s
animais ja estejam sob controle sanitario permanente anteriormente a chegada no frigorifico.
No caso de extensdo nos tempos maximos de permanéncia, 12 e/ou 24 horas, 0s animais devem
ser alimentados, devendo fornecido em quantidades moderadas, em intervalos adequados e
acessivel a todos os animais. Depois da alimentacdo os animais precisam ser submetidos
novamente a um novo jejum antes do abate (LUDTKE et al., 2012)

Além do reabastecimento das reservas energéticas no periodo de descanso, o jejum pré-
abate € necessario para o esvaziamento do contetdo gastrico, importantissimo a fim de evitar o
risco de contaminacdo na carcaca durante a esfola e evisceracdo. Portanto é lei federal a
proibicdo do abate de animais que nao tenham sido submetidos ao periodo de descanso e jejum
(SANTOS, 2018). Apresenta também outras funcionalidades como, dispor os animais a
inspecdo ante mortem, realizadas por agentes federais do SIF (Servico de Inspecdo Federal), e
agrupar numero suficiente de animais para linha de abate em velocidade constante (SOARES,
2021).

Ao contrario do alimento sélido, o fornecimento de dgua para consumo dos animais
deve ser abundante. A ingestdo de agua é extremamente necessaria para a recuperacdo da
desidratacdo ocorrida durante o transporte, para diminuicdo do estresse térmico, no auxilio da
eliminacdo do contetido gastrointestinal, evitar possivel rompimento de visceras, facilitar a
remocdo da pele e a sangria. A agua fornecida necessita ser potavel, disponibilizada em
bebedouros limpos e que possuam capacidade para que, no minimo, 20% dos bovinos bebam
simultaneamente (CARVALHO et al., 2021; SOARES, 2021).

Quanto o que diz respeito a estrutura do local de descanso deve ser um ambiente calmo
e tranquilo com equipes treinadas para fazer um manejo adequado, minimizando as condicOes
de estresse. Em virtude do tempo longo de permanéncia dos animais nessa area, € necessario
um espaco suficiente para os bovinos expressarem todos 0s seus comportamentos basicos, ou

seja, levantar, andar, virar, ingerir agua, e principalmente deitar-se para descansar. Sendo assim,
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estipula-se que para atender todas essas necessidades o espaco minimo para cada animal dentro
da area seja de 2,5 m2 (LUDTKE et al., 2012).

Também ¢é preciso fornecerem condicdes para 0s mesmos realizarem a termorregulacao
e garantir conforto térmico, atentando-se entdo que o ambiente da &rea possua boa circulacédo
de ar e sombras. Umas das alternativas para isso ¢ a utilizacdo de cobertura parcial dos currais
com sombrites, favorecendo a reducdo da radiacdo solar e melhorando a sensacao térmica.
Outra alternativa é o sistema de nebulizacdo, porém nao de forma continua e com averiguacao
constante da vazdo de 4gua (LUDTKE et al., 2012).

2.6.5 Insensibilizacao

A insensibilizacdo ou atordoamento é um procedimento realizado para promover o
estado de inconsciéncia e insensibilidade em animais de producdo, sem causar-lhes medo,
ansiedade, angustia, dor e sofrimento (AMARAL et al., 2019). Antigamente para realizar o
procedimento eram utilizados meios rudimentares, como, uma marreta. Ao longo dos anos com
0 avanco da tecnologia, mecanizacao, e uma populacdo consumidora mais exigentes por abates
mais humanizados, foram introduzidas pistolas pneumaéticas de dado cativo (MARQUES,
2022).

Para realizacdo de uma insensibilizacdo eficiente torna-se necessario que o animal seja
contido da melhor forma possivel, de forma que o disparo da pistola ocorra na posicao correta.
A contencdo do animal é realizada no box de atordoamento, onde o bovino é isolado dos demais
animais do lote. A estrutura limita 0 maximo possivel os movimentos do animal para que o
operador realize a insensibilizacdo de forma segura. O box pode ser preferencialmente metélico,
mecanico ou automatizado, com ou sem contencdo da cabeca (AMARAL et al., 2019).

A pistola pneumatica de dado cativo penetrante e a pistola de dado cativo ndo penetrante
s&o os dois métodos de insensibiliza¢cbes mais utilizados nos abatedouros de bovinos, dispostos
na Instrucdo Normativa N° 3 de 17 de janeiro de 2000, do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (BRASIL, 2000). A pistola de dado cativo penetrante ao disparar atinge a regido
do coértex cerebral produzindo uma grave laceracdo encefalica, promovendo inconsciéncia
rapida. Ja a pistola de dado cativo ndo penetrante ao ser disparada imita um golpe dado na

regido do cranio promovendo lesdes encefalicas difusas (MARQUES, 2022).
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A insensibilizagdo efetiva da pistola pneumaética de dardo cativo penetrante depende da
forca do projetil e de que o golpe seja feito no local correto do cranio. A posi¢cdo mais adequado
¢ onde o cérebro esta mais proximo da superficie da cabeca, ou seja, local onde o cranio (0sso
frontal) é mais delgado; no bovino, corresponde a metade do osso frontal, onde se cruzam duas
linhas imaginérias tracadas do centro da base dos cornos ao olho oposto, proporcionando que o
dardo atinja o cérebro de maneira mais facil (Figura 9) (SOUZA; RIBEIRO, 2021).

E necessario que a pistola de dardo cativo penetrante seja posicionada perpendicular e
em contato a cabeca do animal, formando um angulo de 90 graus. No caso do dardo cativo ndo
penetrante o disparo € realizado dois centimetros acima da linha de cruzamentos. Também é
necessario que o posicionamento e a angulacao da pistola em contato com o cranio do animal
possibilite que o dardo atinja as principais estruturas responsaveis para levar o animal ao estado
de inconsciéncia, sendo elas o cortex cerebral, o tronco encefalico e cerebelo (AMARAL et al.,
2019).

PISTOLA COM DARDO PENETRATIVO PISTOLA DE IMPACTO

Figura 9. Posicionamento adequado para insensibilizacdo como o uso de pistola com dardo

penetrativo e pistola de impacto (dardo ndo penetrativo).
Fonte: SOUZA; RIBEIRO (2021)

A insensibilizacdo efetuada adequadamente passa por duas fases chamadas de fase
tonica e clbnica. A tbnica ocorre imediatamente ap6s a insensibilizacdo, nesta o bovino
apresenta perda da consciéncia e queda imediata, extensdo dos membros dianteiros e flexao dos
membros traseiros, pupila dilatada (midriase), olhar fixo e vidrado, que caracteriza auséncia do
reflexo corneal, auséncia de vocalizacdo, mandibula relaxada e lingua protusa, além da auséncia
de sensibilidade a estimulos dolorosos e do reflexo de endireitamento da cabeca. Logo apés,
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inicia-se a fase clonica, na qual o animal apresenta espasmos musculares, movimentos
involuntérios (coices e pedalagem) e relaxamento da mandibula (SOUZA; RIBEIRO, 2021).
Vaérios sdo os fatores que podem comprometer a uma falha da operacéo levando os
animais a ndo apresentarem estes estimulos, dentre eles, falhas do operador, auséncia de
manutencdo e falhas dos equipamentos de servigos; contencao ineficiente dos animais no box;
posicionamento incorreto da pistola com relagdo ao alvo e a angulagéo para realizar o disparo;
pressdes pneumaticas das pistolas erradas, sendo indicado o trabalho com 150 a 190 libras,
obedecendo ao intervalo de no maximo 60 segundos entre o primeiro disparo e a sangrias para
pistola penetrante e, 190 a 245 libras, obedecendo um intervalo de no maximo 30 segundos do

primeiro disparo até a sangria para a pistola ndo penetrante (MARQUES, 2022).

2.7 EFEITOS DO MANEJO PRE-ABATE NA QUALIDADE DA CARNE

As principais consequéncias de um manejo pré-abate realizado de forma incorreta, ou
seja, sem prezar as condutas necessarias que proveem a seguranca e a integridade fisica e mental
dos animais, sdo a deterioracdo da qualidade quantitativa e qualitativa da carne. Isto é, perdas
consideraveis como: perdas de peso vivo por desidratacdo, por hematomas, descarte de cortes
nobres, diminuicao de rendimento por perdas de fluidos extracelulares ocasionados pelo tempo
de transporte, e incidéncia de carne DFD (CAUMO, 2022).

O principal efeito da incidéncia de estresse causado por um mal manejo antes do abate
é a brusca reducdo das reservas de glicogénio do animal animais que sofrem traumas e estresses
agudos durante os manejos de pré-abate. Em condicGes favoraveis o processo de glicllise se
desenvolve lentamente, levando em torno de 24h até estabilizar o pH entre 5,5 e 5,9, ja quando
0 animal abatido sofreu traumas e estresses agudos durantes 0s manejos antecedentes o
estabelecimento do rigor mortis ocorre logo na primeira hora ap6s a sangria, tendo como
resultado desse processo prematuro uma carne de pH superior a 5,8. Esta diferenca pode ser
observada na Figura 10 (CAUMO, 2022).
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Figura 10. Variagéo na coloracdo decorréncia da diferenca das medidas de pH na carne bovina.
Fonte: CAUMO (2022)

Carnes com pH superior a 5,8 sdo conhecidas como carne DFD (dark, firm and dry),
sendo escuras, firmes e seca, caracteristicas que vdo contra os parametros de qualidade
qualitativa e organolépticas da carne como ja discutidos anteriormente, e consequentemente
desagradam a preferéncia dos consumidores. Outro problema da carne DFD é de que sdo mais
pereciveis, a alta umidade e pH elevado a torna mais susceptivel a contaminagdes e
desenvolvimento de microrganismos patogenos (ALVES et al., 2019).

Danos nas carcagas dos animais € outro agravante dos erros de manejo que repercutem
as perdas de qualidade e quantidade. Quando 0s bovinos sdo expostos a correrias, quedas,
esbarrdes em porteiras e contensdes, brigas, cutucdes, e demais a¢bes brutas isto ird implicar
em contusdes nas carcagas (Figura 11 e Figura 12). O impacto causado por essas agressoes
rompe vasos sanguineos e acumulam sangue nos tecidos, podendo atingir somente o tecido
subcutéaneo, ou até o tecido muscular, e em casos mais graves o0s tecidos subcutaneo, muscular
e 0sseo (ALVES et al., 2019).
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Figura 11. Carcacas de bovinos com hematomas: A) hematoma originado pelo pisoteio, apds
a queda do animal durante o transporte e, (B) hematoma originado da colisdo do animal com a

porteira do caminh&o durante a etapa de desembarque na planta frigorifica.
Fonte: ALVES et al. (2019)

Figura 12. Carcaga bovina com contusdes generalizada
Fonte: VERDI (2018)
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Devido a espessura da pele dos bovinos usualmente as lesdes causadas por estas agoes
incorretas durante 0 manejo ndo podem ser vistas no animal vivo, somente no periodo post
mortem quando ja estdo dentro da linha de abate do frigorifico. Esses hematomas provocam
perdas quantitativas da carcaca, pois todo o tecido danificado deve ser retirado e, portanto,
causa impacto econdmico para o produtor. Além disso o animal com tais ferimentos
provavelmente estara acometido por dor, e estresse pelo trauma, implicando também na

depreciacao qualitativa dos cortes musculares (CAUMO, 2022).
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3 CONCLUSAO

E notoério ao decorrer de toda pesquisa envolvida neste trabalho que a cadeia da
bovinocultura no Brasil vem evoluindo a cada vez mais dentro de tecnologias, normas,
treinamentos e sempre se encaixando nas demandas do mercado consumidor, enxergando novas
oportunidades, entre todavia, 0 caminho a ser percorrido para que se alcance niveis adequados
ainda é longo.

O manejo pré-abate se entende por uma condi¢do onde o animal passa por um periodo
de estresse, podendo acarretar mortalidade, comprometimento de qualidade do produto final e
consequentemente, rentabilidade do sistema. Desta forma, esta etapa requer o dobro de atengéo
e estratégias coerentes sempre trabalhando ao lado do planejamento adequado, treinamento para
0 grupo de manejadores que empenham seu papel com o comprometimento da eficiéncia de seu
servico. O sucesso do manejo pré-abate sempre ira depender da competéncia e eficiéncia entre

0s produtores, transportadores e a empresa que ira abater o animal.



38

REFERENCIAS

ALBURQUERQUE, D. Os 8 maiores produtores de carne bovina no mundo. So cientifica, v.
1,n.1,p.1,2022.

ALVES, D.D.; TONISSIE, R. H.; USCHINELLI, G.; MANCIO, A. B. Maciez da carne bovina.
Ciéncia Animal Brasileira, v. 6, n. 3, p. 135-149, 2006.

ALVES, L. G. C.; FERNANDES, A. R. M.; SOUZA, G. de M.; CUNHA, C. M.; FOPPA, L.
Bem-estar e manejo pré-abate e suas influéncias sobre a qualidade de carne e carcaca de bovinos
de corte. Enciclopédia Biosfera, Goiania, v. 16, n. 29, p. 395, 2019.

AMARAL, J de B; TREMORI, T.M; ALENCAR, A.S; TREVISAN, G. Abate humanitario e
insensibilizacdo em bovinos na perspectiva da medicina veterinaria: Revisdo. PUBVET, v.13,
n.3, a285, p.1-14, Mar, 2019.

AMORIM, S. S.; MACHADO T. J. V. M.; PIRES, A. J. V.; RIBEIRO A. S.; GALVAO P. C.
S.; Aspectos qualitativos da carne bovina: Uma revisdo. Acta Veterinaria Brasilica, v.5,
n.4, p.351-358, 2011.

ANDRADE, E. N.; SILVA, R. A. M. S.; ROCA, R. O. Manejo pre-abate de bovinos de corte
no Pantanal, Brasil. Archivos de zootecnia, Botucatu, SP, v. 58, n. 222, p. 302-304, 2009.

ARRUDA, H. C. Aspectos gqualitativos da carne bovina e principais processos de
maturacdo: A seco e a vacuo. Monografia — Faculdade de Agronomia, Universidade de
Brasilia, Brasilia-DF, 2021.

AURELIO NETO, O. O Brasil no mercado mundial de carne bovina: analise da
competitividade da producéo e da logistica de exportacao brasileira. Atelié Geografico, v. 12,
n. 2, p. 183-204, 2018.

BELINE, M. Perfil morfométrico e metabolismo post mortem de bovinos Nelore com
diferentes taxons de crescimento do desmame ao super anual. 2018. Tese (Doutorado),
Curso de Engenharia de Alimentos, Universidade de Séo Paulo, Pirassununga, 2019.

BORGES, C. R. S. P. Caracteristicas da carne bovina maturada em diferentes embalagens
a vacuo e diferentes fontes de luz. Dissertacdo (Doutorado), Curso de Biologia, Universidade
Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho, Faculdade de Ciéncias Agréarias e Tecnoldgicas
Campus de Dracena, Dracena, 2019.

BRAGANCA, R. C.; BUENO, N. P. O ciclo pecuario no Brasil: Uma andlise usando a
metodologia da dindmica de sistemas. Revista Brasileira de Zootecnia, Vigosa, v. 8, n. 2, p.
4-11, 2015.

BRASIL. IBGE. Pesquisa Trimestral do Abate de Animais: Quantidade e peso total das
carcacas dos bovinos abatidos, no més e no trimestre (quilogramas), 4° trimestre, 2022.

BRIDI, A. M. Normas de Avaliacdo, Classificacdo e Tipificacdo de Carnes e Carcagas.
Tese — Zootecnia, Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 2002.



39

BURIN, P. C.; FUZIKAWA, |. H.; SOUZA, K. A.; FERNANDES, A. R. M.; TONISSIR. H.;
GOES B. Caracteristicas nutracéuticas da carne e sua importancia na alimentagdo humana.
Revista electronica de Veterinaria, volume 17, n 12, p 1-16, 2016.

CARVALHO, C. L; CAMARGO, N. de O. T.; OLIVEIRA, C. R.,; GALLI, G. M

ANDRETTA, I. Bem-estar animal de bovinos e suinos no abate: Portaria 365. SCIENCE AND
ANIMAL HEALTH, Porto Alegre, RS, V.9, N.2, MAI/AGO, P. 142-161, 2021

CAUMO, J. Influéncia do manejo pré-abate na qualidade da carcaca e da carne bovina.
Monografia (Zootecnia), Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, RS, 2022.

CENTRO de sensoriamento remoto. Cenarios para pecuaria de corte em Mato Grosso. CSR
Centro de Sensoriamento Remoto, Belo Horizonte, n. 1, p. 1-2, 2022,

COIMMA. Carnes DFD e PSE. Boletim técnico, Sdo Paulo, 2023.

COSTA, M. J. R. P.; QUINTILIANO, M. H.; TSEIMAZIDES, S. P.; SPIRONELI, A. L. G.
Manejo pré-abate, Cartilha da Bovinocultura de Corte, 22 Edicdo, Acrimat, Cuiaba, MT, 2016.

CRUZ, M. Introducéo a Analise de Textura, Extralab, 2013.

FILHO, A. L. Inovacdes em tecnologias de embalagens. Boletim técnico, Sdo Paulo,
Universidade de S&o Paulo, 2005.

FELICIO, E.P. Classificacdo e tipificacdo de carcagas bovinas, Editora FEALQ, Piracicaba,
V. 2, p.761- 1508, 2010.

FISCHMANN, M. S. Avaliacdo da vida de prateleira e qualidade da carne bovina
submetida a embalagens sob atmosfera modificada ou vacuo. Dissertacdo (Mestrado em
Inspecdo de produtos de origem animal), Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto
Alegre, RS, 2016.

FORREST, J.C., ABERLE, E.D., HEDRICK, H.B. Fundamentos de ciéncia de la carne.
Zaragoza: Acribia, 1979, 364p.

GOMES, M. de N. B. Manual de avaliacdo de carcagas bovinas, Editora UFMS, Campo
Grande, v. 1,n. 1, p. 1-62, 2021.

GUERRA, J. B. P. Maturacdo de carne bovina. Monografia - Faculdade de Medicina
Veterinaria, Universidade Julio de Mesquita Filho, Botucatu, SP, 2011.

INDEA - Instituto de Defesa Agropecuéaria de Mato Grosso. Rebanho bovino de Mato Grosso
chega a 34,4 milhdes de animais. 2023.

JIMENEZ FILHO, D.L. Efeito do transporte sobre a qualidade da carne. Revisdo- Medicina
Veterinaria, Recife, v.6, n.4, p.26-31, 2012.

LUCHIARI FILHO, A. InovacGes em tecnologias de embalagens. Visdo Agricola N° 3. 2005.



40

LUDTEK, C. B.; CIOCCA, J. R. P.; DANDIN, T.; BARBALHO, P. C.; VILELA, J. A;
FERRARINI, C. Abate Humanitério de bovinos, Ficha catalografica elaborada pela Secdo
Técnica de Aquisicdo e Tratamento da Informacdo, Servico Técnico de Biblioteca e
Documentacdo, UNESP, Campus de Jaboticabal, RJ, 2012.

MACIEL, M. do V.; AMARO. L. P. de A.; JUNIOR, D. M. de L.; RANGEL, A. H. do N.;
FREIRE, D. A. Métodos avaliativos das caracteristicas qualitativas e organolépticas da carne
de ruminantes. Revista Verde, Mossord, RN, v. 6, n. 3, p. 17-24, 2011.

MALAFAIA, G. C.; BISCOLA, P.H. N.; DIAS, F.R. T. Projec0es para o Mercado de Carne
Bovina do Brasil — 2029/2030. Boletim técnico, CiCarne Embrapa, 2021.

MARQUES, R.A. Avaliacdo da eficiéncia da insensibilizacdo em bovinos com pistola
pneumatica de dardo cativo penetrante. Monografia (Bacharel em Medicina Veterinaria),
Centro Universitario de Brasilia, Faculdade de Ciéncias da Educacédo e Saude, Brasilia, 2022.

MEDEIROS, S. R. de. Valor Nutricional da Carne Bovina e suas ImplicacGes para a Saude
Humana. Embrapa Gado de Corte (Documentos 171), Campo Grande, MS, p. 32, ISSN
2983-974X, 2008.

MENDONCA, F.S; VAZ, R. Z.; COSTA, O. A. D.; GONCALVES, G. V. B.; MOREIRA, S.
M. Fatores que afetam o bem-estar de bovinos durante o periodo pré-abate. (Revisdo
bibliografica). Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, RS, 2016.

MONTEIRO, B. O. Analise de pontos criticos em confinamento de bovinos de corte.
Monografia (Especializa¢do)- Curso de zootecnia, Universidade Estadual de Goias, Sdo Luis
de Montes Belos, 2015.

NANTES, C. F.; ARECO, M. S. BIER, D. Manejo pré-abate de bovinos e ocorréncia de
contus@es na carcaca. ARS VETERINARIA, Jaboticabal, SP, v. 37, n. 4, 192-196, 2021.

OLIVEIRA, N. L. de. Aspectos gerais da qualidade da carne bovina. Monografia- Pontificia
Universidade Catolica de Goias Escola de Ciéncias Agrérias e Bioldgicas, Curso de zootecnia,
2020.

PALMA, S. F. Transformacéao do musculo em carne: influéncia na qualidade da carne.
Instituto Politécnico de Beja, Portugal, Beja, 2017.

PEREIRA, A. S. C. Manejo pré-abate e qualidade da carne. Programa Carne Angus
Certificada, Porto Alegre, RS, 2006.

PRADO, S.C; PADUA, T.J; CORREA, C.P.M; FERRAZ, S.B.J; MIYAGI, S.E; RESENDE,
S.L. Comparacdo de diferentes métodos de avaliacdo da area de olho de lombo e cobertura de
gordura em bovinos de corte. Revista Ciéncia Animal Brasileira, v. 5, n. 3, p 141-149, 2004.

QUEIROZ, M. L. de V.; FILHO, J. A. D. B.; ALBIERO, D.; BRASIL, D. de F.; MELO, R.
P. Percepcéo dos consumidores sobre o bem-estar dos animais de producéo em Fortaleza,
Ceara. Revista Ciéncia Agronémica, Fortaleza, 2014.



41

ROCA, R. de O. Modificagcbes post-mortem. Departamento de Gestdo e Tecnologia
Agroindustrial, Botucatu, SP, 2011.

SANTOS, A. C. P.; SILVA, B.C. D.; OLIVEIRA, V. da S.; VALENCA, R. de L. Métodos de
avaliacdo de carcaca e de carne dos animais através de predi¢cdes in vivo e post mortem. Revista
cientifica de medicina veterinaria, Jaboticabal, SP, ISSN 1679-7353, 2018.

SANTOS, C. T. Jejum pré-abate de bovinos confinados: Indicadores de estresse e
qualidade da carne. Tese — Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade
Estadual Paulista, Botucatu, SP, 2018.

SILVA, A. M.; BARCELOS, F. B. Transporte rodoviario de cargas vivas no Brasil: Bem
estar animal e a qualidade da carne. Juiz de fora, MG, 2020.

SILVA, L. G. P.; ZARDO, G.; PERESTRELO, A. A.; PAULA, L. C. de; MIYAKI, S;;
SURITA, L. M.; BONIN, M. de N.; DUARTE, M. T. Sistemas de embalagens para carnes.
Anais da x amostra cientifica Famez, Campo Grande, 2017.

SOARES, L. M. Procedimentos humanitarios de manejo pré-abate e abate de bovinos.
Monografia (Zootecnia), Pontifica Universidade Catdlica de Goias Escola de Ciéncias Médicas
e da Vida, Goiania, GO, 2021.

SOUSA, M. A. F. Manejo pré abate e bem estar animal. Araguaina-TO: Frigorifico
MASTERBOI, 2022. (Relatério de Estagio).

SOUZA, S. da C.; RIBEIRO, L. F. Aplicacdo do bem-estar animal e abate humanitario de
bovinos para a garantia da qualidade da carne. REVISTA GETEC, Monte Carmelo, MG, v.
10, n. 28, p.1-24, 2021.

TARRANT, P.V. An overview of production slaughter and processing factors that affect pork
quality - general review. In: PUOLANNE, E.; DEMEYER, D.I. Pork Quality: Genetic and
Metabolic Factors. 1993. C.A.B. International.

TELES, R. Boas praticas em rotulos de carnes embaladas a vacuo. Campinas, SP, 2020.
Disponivel em: https://www.promtec.com.br/boas-praticas-em-rotulos-de-carnes-embaladas-
a-vacuo/. Acesso em: 12 jun. 2023.

TORBES, I. P. Comparacao entre diferentes metodologias de mensuracéo da area de olho-
de-lombo e espessura de gordura subcutanea de bovinos de corte. Especializacdo
(Zootecnia), Universidade Federal do Pampa, Dom Pedrito, RS, 2016.

VERDI, J. Relatério de Atividades do Estagio Curricular Obrigatorio. Universidade
Federal De Santa Catarina, Curso de Medicina Veterinaria, Curitibanos, SC, 2018.

VIVIANE, P. Mesmo com alta nas exportacdes, preco do boi gordo em Mato Grosso recua
3,9%. Canal Rural MT, Rondono6polis, MT, 2022. Disponivel em:
https://www.canalrural.com.br/mato-grosso/mesmo-com-alta-nas-exportacoes-preco-do-boi-
gordo-em-mato-grosso-recua-39/. Acesso em: 22 maio 2022. Disponivel em:
https://doi.org/10.1016/j.meatsci.2021.108657. Acesso em: 13 abr. 2023.



42

WARNER, R. D.; WHEELER, T. L. Maciez da carne: Avangos em biologia, bioquimica,
mecanismos moleculares e novas tecnologias. Meat Science, v. 185, margo de 2022.

WARRISS P.D.; BROWN, S.N. Bem-estar de suinos e qualidade da carne: Uma visdo
britanica. In:pONFERENCIA INTERNACIONAL VIRTUAL SOBRE QUALIDADE DE
CARNE SUINA, 1., 2000, Concérdia. Anais... Concordia: 2000. p. 17-20.



