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RESUMO

E crescente a preocupacdo dos consumidores a respeito da qualidade da
carne ingerida, o que inclui a procedéncia e o manejo do animal abatido. Os
frigorificos ou abatedouros sao estabelecimentos dotados de instalagbes
completas e equipamentos adequados para o abate, manipulagao, preparo e
conservagao das espécies. As etapas do manejo pré-abate sdo a chave para a
qualidade e bem-estar animal, sendo que a rotina influéncia muito o resultado
final. O embarque e desembarque dos animais € uma etapa muito importante,
pois nela o animal esta propicio ao estresse. O banho de aspersao além de
fazer a limpeza do animal, ajuda na vasoconstricdo periférica aumentando
assim a sangria. Existem varios métodos de insensibilizagdo desde o mais
cruento até o mais humanitario. A sangria consiste no completo escoamento
sanguineo, antes que o animal desperte. No entanto, o comércio clandestino
de carne ainda é grande, tendo auséncia de limpeza e alto fator contaminante,

além de oferecer sofrimento aos animais.

Palavras Chave: Frigorifico/abatedouro; bem-estar animal; manejo pré-abate.

ABSTRAT

There is growing consumer concern about the quality of ingested meat,
including the source and handling of a slaughtered animal. The
refrigerated/slaughterhouses are endowed establishments complete adequate

facilities and equipment for slaughter, handling, preparation and conservation of



species. Stages of pre-slaughter handling are the key to quality and animal
welfare, being that routine influence much the final result. The loading and
unloading of animals is a very important step, for in it the animal is conducive to
stress. Spray bath besides making the cleaning of the animal, helps in
peripheral vasoconstriction thereby increasing bleeding. There are several
methods of desensitization from the most gory even the most humanitarian.
The sangria is the full blood flow, before the animal awake. However, illegal
meat trade is still large, having high cleaning and absence of contaminating
factor, besides offering suffering to animals.

Sumary: Refrigerator/slaughterhouse;  Animal welfare, Pre-slaughter

management.

1. Introducgao

Desde tempos remotos ja existia o abate de animais para consumo humano.
Segundo Silva (2004), atualmente os consumidores além de consumir
produtos de origem animal querem também a garantia de que os animais nao

estdo passando por sofrimentos desnecessarios.

A tecnologia do abate de animais destinados ao consumo somente assumiu
importancia cientifica quando se observou que os eventos que se sucedem
desde a propriedade rural até o abate do animal tinham grandes influéncias na
qualidade da carne (SWATLAND, 2000).

Segundo a Instrucdo Normativa 17, N° 3, de 17 de Janeiro de 2000, do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2000), o abate
humanitario € definido como um conjunto de diretrizes técnicas e cientificas

que garantem o bem — estar dos animais desde a recepgao até a sangria.

O bem — estar dos animais pode ser resumido em 5 etapas : 1) Liberdade
Psicologica (auséncia de medo, ansiedade e estresse); 2) Liberdade

Fisiolégica (auséncia de fome e sede); 3) Liberdade sanitaria (auséncia de



doengas, injurias e dores); 4) Liberdade Ambiental (ambientes adequados e
conforto); 5) Liberdade Comportamental (comportamento normal); (FARM
ANIMAL COMMITTEE, 2009; TRECENTI, A.S, 2013).

Com isso, a presente revisao tem como objetivo relatar as etapas de processo
produtivo da carne bovina e as principais a¢des efetivas de abate humanitario

no Brasil.
2. Qualidade da Carne

A qualidade da carne hoje representa uma das principais preocupagoes para o
consumidor. No entanto existe uma associagao direta com 0 manejo pré —
abate, seja na propriedade, transporte e até mesmo nos frigorificos (LOPES,
2006).

OLIVEIRA, B.C et al (2008), relata que os consumidores estdo exigindo cada

vez mais por produtos com um °“ histérico “que transmitam confianca e
proporcionem maior satisfacdo, principalmente quando se trata de ética e bem
estar animal, e querem saber suas procedéncias desde como foi criado até o

modo de abate.

Alguns pesquisadores demonstram que praticas operativas e de manejo
corretos asseguram um maior bem — estar ao animal, obtendo assim melhores
resultados econdmicos, prevenindo perdas e consequentemente produzindo
um produto com qualidade diferenciada do ponto de vista organoléptico
(OLIVEIRA, B.C et al, 2008).

Programas de qualidade de carne devem ter mais do que destaque de oferta
de produtos seguros, nutritivos e saborosos, tem que ter um compromisso com
a producao sustentavel e a promocdo do bem estar humano e animal,
assegurando satisfacdo do consumidor e renda ao produtor, porém sem
causar danos ao meio ambiente (COSTA, P. R. J. M, 2002).

3. Frigorifico/Abatedouro



Segundo ROCA, O. R, os frigorificos ou abatedouros sao estabelecimentos
dotados de instalagcbes completas e equipamentos adequados para o abate,
manipulagdo, preparo e conservagao das espécies. As instalagdes corretas
devem conter currais e anexos (currais de chegada, selecdo, curral de
observagao e departamento de necropsia), rampa de acesso a matanga (com
chuveiro e seringa), area de atordoamento e area de vomito, sala de matanca
com subsecdes (sangria, esfola, evisceragao, toalete, secbes de miudos),

instalagdes frigorificas e graxaria.

O abate é considerado como um processo de separacdo dos musculos e das
partes contaminadas como trato gastrointestinal e pele (ROCA, O. R).
Segundo “GMP — Good Manufacturing Practices”, as boas praticas industriais
durante o abate incluem todas as medidas que objetiva a higienizacdo da

produgao da carne como:

¢ Medidas higiénicas durante o transporte;

Inspegao Ante — Mortem e separagao dos animais sao dos doentes;

e Divisdo do processo de abate para minimizar a contaminag¢ao cruzada
(currais e area de atordoamento; area de sangria e esfola (area suja);

evisceragao e preparo da carcaga para resfriamento (area limpa));

e Resfriamento adequado e manutencdo da cadeia de frio durante a

desossa, corte e transporte;
e Limpeza e sanificagao eficiente controladas por exames bacterianos;
e Treinamento e instrugcdes pessoais;

e Controle eficiente da higiene durante o processo de abate;

4. Quais Medidas devem ser Inseridas nas Etapas de Manejo Pré-Abate

que Garantem o Bem - Estar do Bovino



O principio do processo de pré — abate dos animais se inicia no embarque dos
mesmos na fazenda. Essa fase é tida como a mais estressante pelos animais,
por isso, € necessario que esse estresse seja reduzido durante a rotina de
manejo, uma vez que animais agitados correm grandes riscos de acidentes,

acarretando ao aumento de contusdes nas carcagas (LOPES, 2006).

4.1- Embarque e Desembarque

Segundo FILHO e SILVA (2004) a fase de embarque esta relacionada muitas
vezes na falta de informacdo e manejo incorreto dos responsaveis por
embarcar os animais nos caminhdes de transporte. O uso de ferrbes e
choques elétricos para o processo “forcado” de condugdo e entrada nos
caminhdées ainda é frequente, provocando maior estresse e carcacas
condenadas. FILHO et al (2004) relata que ap6s o embarque dos animais,
deve — se verificar os seguintes aspectos: densidade de carga do caminhao
(Kg/m?); tempo de viagem até o abatedouro (Horas); tempo de restrigdo
alimentar e agua; condigdes de viagem (Temperatura, umidade relativa (UR%),

velocidade do vento); condigdes das rodovias (Trepidagdes e solavancos).

LOPES (2006) descreve a importancia que se deve ter ao desembarque dos
animais no abatedouro, dizendo ainda que seja fundamental que haja locais de
espera (currais) (Fig.1) onde os animais ficardo por um periodo até se
acalmarem e relaxarem da viagem, ap0s essa pausa, as etapas seguintes do
abate poderdo ser executadas. Segundo COSTA et al (2010) o ideal € que os
animais descam naturalmente do caminh&o, mas se eles ndo sairem, deve —
se estimular a saida através do uso de bandeiras, da fala, batidas de palmas
ou com movimentos laterais do caminh&o (Fig.2). No entanto, se houver algum
animal deitado e apos tentativas de retirada sem sucesso, deve — se utilizar o
bastao elétrico, respeitando as regras de utilizacdo que segundo SILVA (2012)
se baseia em estimular o animal na regido posterior, acima da jarrete, por no
maximo um segundo. Logo depois do desembarque, os animais s&o pesados e

assim levados para os currais de espera.



Figura 1 — Local de espera com espago (curral) Figura 2 — Desembarque de bovinos no abatedouro

Fonte: www.google.com.br Fonte: www.google.com.br
4.2 - Banho de Aspersio

O proximo passo na rotina do abatedouro que influéncia o bem-estar animal é
o0 banho de aspersao, que consiste na limpeza da pele dos bovinos
assegurando assim uma esfola mais higiénica, reduzindo a poeira e
principalmente diminuindo a excitagdo dos animais, além de estimular a
vasoconstricdo periférica favorecendo assim a sangria (STEINER, 1983;
TRECENTI, 2013).

O banheiro de aspersado constitui parte do corredor que liga aos currais ao
corredor de acesso a sala de abate. Esse possui um sistema tubular de
chuveiros dispostos transversal, longitudinal e lateralmente orientando os jatos

de agua para o centro do corredor (Fig. 3) (TRECENTI, S. A., 2013).


http://www.google.com.br

Figura 3 — Aspersores na tubulagdo com vazao de agua caindo na passagem dos animais.
Fonte: Barbalho, C. P. 2007

4.3 - Insensibilizagdo ou Atordoamento

Os métodos de insensibilizagdo consistem em colocar o animal em um estado
de inconsciéncia, que perdure até o final da sangria, evitando assim
soffimentos desnecessarios (GIL & DURAO, 1985; ROCA, O. R).

ROCA, O. R, também descreve que os instrumentos utilizados nos

abatedouros séo:
e Marreta;
e Martelo pneumatico ndo penetrante;
¢ Armas de fogo;
e Pistola pneumatica de penetragdo com injecao a ar;
¢ Pistola de dardo cativo acionada por cartucho de exploséo;
e Corte da medula ou choupeamento;
e Eletronarcose;

e Processos quimicos;



e Degola cruenta (Método kosher) sem atorduamento;

A marreta de insensibilizagdo € utilizada no Brasil com frequéncia em
abatedouros clandestinos, sendo essa técnica prejudicial ao animal, pois
provoca grave lesdo do tecido 6sseo e depressado naquela regiao (ROCA,
1999).

Ja o martelo pneumatico n&o penetrante leva a uma lesao encefalica ou injuria
cerebral difusa provocada pela pancada subita e pelas alteragdes da pressao
intracraniana, resultando na deformacao rotacional de cérebro, promovendo
incoordenagdo motora, mantendo, no entanto a atividade cardiaca e
respiratoria (BAGER et al, 1990).

ROCA, 2010, relata que pouco se tem escrito na literatura sobre o uso de
armas de fogo utilizado em frigorificos/abatedouros, devido ser proibido o uso

desta ferramenta.

No caso das pistolas pneumaticas produzidas no Brasil, possuem terminal em
bastdo de 11 mm de didmetro com extremidades convexas e forga de impacto
de 8 a 12 kg/m? O seu uso produz grave laceragdo encefalica promovendo
inconsciéncia rapida, podendo ser considerado um método aceitavel e eficaz

nos abatedouros e frigorificos bovinos. (Fig 4).

Figura 4 — Local correto para atordoamento utilizando pistola com penetragdo.

Fonte: Human Slaugther Association (2005); Silva (2012).



A pistola de dardo cativo acionada por cartuchos de explosédo € a mais correta
e indicada nos ultimos anos, sendo essa a mais humanitaria e eficaz tanto para
bovinos quanto para equinos. O dardo atravessa o cranio em alta velocidade
cerca de 100 a 300 m/s, com forga de 50 kg/mm?, produzindo uma cavidade
temporaria no cérebro. A injuria cerebral ocorre devido ao aumento da pressao
interna e pelo efeito dilacerante do dardo (ROCA, 2010).

A utilizacdo das pistolas pneumaticas sem penetracédo ou pistolas de explosao
conhecida como pistola de dardo cativo, causa lesbées ao tecido do sistema
nervoso central, disseminando — o pelo organismo animal. SILVA (2012)
descreve que a localizagdo e a angulagao do disparo (Fig 5) tornam — se mais
importante no atordoamento com pistola sem penetragcdo, pois as injurias
causadas por esse método sdo menores que as causadas pela pistola com

penetragao.

Figura 5 — Local correto para o atordoamento utilizando pistola sem penetragéo.
Fonte: Grandi (2012); Silva (2012);

O corte da medula foi caracterizado e usado em abates de bufalos, uma vez

que havia alta resisténcia da calota craniana, impedindo assim a



inconscientizagao por outros processos mecanicos, porém essa técnica hoje é

banida e pode resultar em prisdo de quem estiver efetuando.

E a eletronarcose e o didéxido de carbono segundo a literatura € utilizada
apenas em suinos, sendo em bovinos inviaveis segundo TROEGER, 1991,
WOTTON et al, 1992 e ROCA, O. R). Essa técnica também esta proibida por

lei, tanto para bovinos como para suinos.

A degola cruenta ou abate de kosher se baseia em fazer a degola do animal
ainda vivo e assim provocar uma morte instantanea, sem dor. E utilizada uma
faca bem afiada e o corte deve atingir a traquéia, o es6fago e as principais
veias e artérias do pescoco, evitando assim intensa sangria do animal (SILVA,
2012).

Apds o atordoamento, o animal desliza sobre a grade tubular da area de
vémito (Fig 6), em seguida € suspenso pelo trilho aéreo por um dos membros

posterior, com o auxilio de um gancho e uma roldana.




Figura 6 — Animal na area de vomito.

Fonte: www.google.com.br

4.4 — Sangria

A sangria deve ser realizada logo apds a insensibilizagdo do animal, com
objetivo de provocar um rapido, profuso e completo escoamento do sangue,

antes que o animal recupere a sensibilidade (SILVA, 2012).

A sangria é realizada pela abertura sagital da barbela através da linha Alba e
seccao da aorta anterior e veia cava anterior, no inicio das artérias carétidas e

final das veias jugulares (ROCA).

Segundo Trecenti (2013), o volume de sangue bovino & estimado em 6,4 a 8,2
litros/100kg/PV.

No entanto um dos problemas da sangria € o aparecimento de hemorragias
musculares caracterizadas por petéquias, listras ou equimoses em varias
partes da musculatura, causada muitas vezes pelo aumento da presséo
sanguinea e ruptura capilar (TRECENTI, S. A, (2013); Roga, O. R, et al).

5 — Os Defeitos da Carne quando as Normas de Bem - Estar Animal nao

sao Cumpridas

As consequéncias de um manejo pré — abate inadequado, certamente trardo
reflexos negativos na rentabilidade do pecuarista e principalmente do frigorifico
(COSTA et al, 2002).

Segundo SOUSA a auséncia do bem estar pode levar & produgdo de uma
carne com qualidade inferior, resultando em perdas na producéo e venda e/ou

vendas e produtos de baixa qualidade.

Os animais que apresentaram um nivel maior de estresse tiveram aumento nos
niveis de lactose e creatina no sangue coletado ao sangramento,

diferentemente dos animais abatidos em frigorificos/abatedouros registrados


http://www.google.com.br

que nao teve nenhuma alteragdo. Gregory (1998) descreve que o estresse
pode causar consequéncias negativas na qualidade da carne, aumentando

inclusive o risco de incidéncia de PSE (palida, mole, exudativa) e DFD (escura,

dura e seca) nas carcacgas (Fig 7).

Figura 7 — Influéncia do manejo nos parédmetros de qualidade da carne

(PSE*/DFD)

Parametros de qualidade
S |
g |2 |2 < =
E Q) Q 1) * E
o) = | £ o o o
- (1] (1] IT) i ™ @
c c o — N —
8 | =5 |« s |2 |8 Q !
= S = o Q i Ll E
@ P O | |8 |3 n | o
F | O | |E | O o | m
Raca X |X X
Nutricao X X
Condicoes das Instalacoes X X
Transporte X X X
Resfriamento X |X X
Corte X
Empacotamento X X

Fonte: Sousa, P. Exigéncias atuais de bem-estar animal e sua relagdo com a qualidade da carne
GRANDIN (1996) afirma que existe 5 causas de problemas com bem-estar
animal nos matadouros/frigorificos:

1) Estresse provocado pelos métodos e equipamentos incorretos, manejos

inadequados proporcionando excitagéo, estresse e contusoes;



2) Transtornos que impedem o movimento natural do animal, como reflexo

da agua no piso, brilho de metais e ruidos de alta frequéncia;
3) Falta de treinamento de pessoal;

4) Falta de manutencdo de equipamentos, como conservagado de pisos e

corredores;

5) Condicbes precarias pelas quais o0s animais chegam ao

estabelecimento, principalmente devido ao transporte;

Niveis de pH acima de 5,9 tendem a produzir carnes mais escuras, firmes e
secas ( DFD), reduzindo o tempo util do produto (CHIQUITELLI NETO, 2005).

A cor da carne reflete a quantidade e o estado quimico do seu principal
pigmento, a mioglobina (Mb). A qualidade de Mb num determinado corte de
carne bovina varia principalmente com a atividade fisica dos musculos que

compdem e a maturidade fisiolégica do animal ao abate (MOURA, 2011).

GUIDI et al (2006), relata que a mioglobina esta presente nas carnes em
diferentes formas, como a desomioglobina (mioglobina com Fe*) que
determina a coloragao purpura do tecido, a oximioglobina (mioglobina com O2)
determinando a coloragdo vermelho-brilhante e a metamioglobina (mioglobina
oxidada com Fe3") resultando na coloragéo

vermelha-escura-amarronzada.(Fig.8)

Os principais fatores que afetam a maciez da carne sdo, a temperatura de
armazenamento, o pH, tipo de fibra muscular, quantidade e graus de ligagdes

cruzadas, espécie animal, entre outros.

Figura 8. Diferentes formas como a mioglobina agem na carne.



Fonte: www.google.com

6 — Conclusao

Como se nota na precedente revisdo bibliografica, a énfase no abate
humanitario de animais de frigorificos/abatedouros vem crescendo em
importancia e visibilidade, visando além da qualidade no produto, o bem —
estar animal. Hoje a qualidade da carne bovina, por exigéncia do consumidor,
deve destacar-se pela oferta de produtos seguros, nutritivos e saborosos com
a produgéao sustentavel e a promogado do bem estar animal, que sera atingido
através do manejo pré — abate, o que inclui cuidados desde o setor primario

até a sangria do animal no estabelecimento frigorifico.
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