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Resumo: o rebanho bovino nacional tem aumenta-
do nos ultimos anos, sendo que o efetivo levantado somou
176.388.726 cabegas, com crescimento de 10 milhoes ape-
nas nos ultimos sete anos. Com a internacionalizacdo da
carne bovina, a capacidade de producdo do Brasil é in-
questiondvel, todavia o que se discute é a qualidade desse
rebanho. Em geral, uma série de fatores como manejo na
criagdo, no transporte, no manejo pré-abate no frigorifico,
estd diretamente relacionado com a alta qualidade da car-
ne. O presente trabalho propoe-se a definir cada uma das
etapas do processo produtivo da carne bovina, bem como
ressaltar a importancia da utilizagdo dos métodos de insen-
sibilizagcdo na qualidade do produto final.

Palavras-chave: Insensibilizacdo. Estresse animal.
Abate humanitdrio.

rebanho bovino nacional tem aumentado nos dltimos
anos, sendo que o efetivo levantado somou 176.388.726
cabecas (IBGE, 2002), com crescimento de 10 milhdes
apenas nos ultimos sete anos (ANUALPEC, 2002).
O efetivo do gado bovino no Brasil em 2004 era de
204.512.737 cabecas (IBGE,2005/06) (Quadro 1).
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Quadro 1: Efetivo dos rebanhos brasileiros em nimero de cabecas
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O maior rebanho bovino do Brasil se encontra na regido
Centro-Oeste, com 61.787.299 cabegas, onde a atividade pecudria
¢ favorecida tanto pelo relevo, com extensas dreas planas, quanto
pela vegetacdo, com predominincia de campos (IBGE, 2002).
Destaca-se na regido, o Estado de Mato Grosso do Sul, que, com
um efetivo de 22.619.950 cabecas, firma-se como detentor do
maior rebanho bovino do Brasil. A vocagdo pecudria da regido é
confirmada quando se observam os dados dos Estados de Mato
Grosso e Goids, ambos com um rebanho superior a 19 milhdes de
cabecas de bovinos (IBGE, 2002)

Com a internacionalizacio da carne bovina, a capacidade de
producdo do Brasil € inquestiondvel, todavia o que se discute é
a qualidade desse rebanho. Em geral, uma série de fatores como
manejo na criagdo, no transporte, no manejo pré-abate do frigori-
fico, estd diretamente relacionado com a alta qualidade da carne.

O manejo na producio de bovinos para consumo humano tem
grande influencia na relag@o custo/beneficio da produgio, sendo que
o manejo inadequado causa prejuizos econdmicos tanto ao produtor
quanto ao frigorifico, uma vez que o valor econdémico do produto
estd intrinsecamente relacionado a sua qualidade.

Cuidados que garantam o bem estar dos animais sdo de
grande importincia em cada etapa da cadeia produtiva, pro-
movendo a obtencdo de matéria-prima de elevada qualidade e
com alto valor agregado. Todavia, uma tendéncia dos paises
importadores € selecionar os estabelecimentos produtores em
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funcdo da adocdo de préticas de manejo anti-estresse e abate
humanitdrio do rebanho.

Dessa forma, a presente revisdo propde-se a definir cada uma
das etapas do processo produtivo da carne bovina, bem como res-
saltar a importancia da utiliza¢do dos métodos de insensibiliza¢do
na qualidade do produto final.

REVISAO DE LITERATURA
Rebanho Bovino no Brasil

De acordo com dados do IBGE/DPE/COAGRO (2006), o
Brasil possui, atualmente, um rebanho de 204.512.737 cabegas de
gado, alcancando no primeiro semestre do ano de 2006, 14.610.000
cabecas de gado abatidas, com peso total de carcacas de 3.288.120
t (Figura 1).
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Figura 1: Animais abatidos e peso total das carcagas, segundo os meses
no ano de 2006.
Fonte: (IBGE/DPE/COAGRO, 2006).

Manejo Pré-Abate
O manejo pré-abate é o conjunto de operacdes de movi-

mentacido que deve ser realizada com o minimo de excitagdo e
desconforto, proibindo-se qualquer ato ou uso de instrumentos

399



400

agressivos a integridade fisica dos animais ou provoque reagcdes
de aflicdo (BRASIL, 2000).

Privilegiando o método etoldgico sobre os procedimentos en-
volvidos no transporte de bovinos para o frigorifico, COSTA et al.
(1998) descreveram as condicdes de instalagdes e manejo, o com-
portamento dos animais e a frequéncia de contusdes nas carcagas.
Esses autores acompanharam o embarque e o desembarque de ani-
mais avaliando, em alguns casos, manejo nos currais do frigorifico.
Com base neste levantamento, COSTA et al. (1998) identificaram
os seguintes problemas no manejo pré-abate que resultaram em
aumento de hematomas nas carcagas e, consequentemente, numa
diminuicdo da rentabilidade do pecuarista e do frigorifico: a)
agressoes diretas; b) alta densidade social, provocada pelo manejo
inadequado no gado nos currais da fazenda e embarcadouro; c)
instalacdes inadequadas; d) transporte inadequado, caminhdes e
estradas em mau estado de conservacio; e) gado muito agitado,
em decorréncia do manejo agressivo e de sua alta reatividade.

Dessa forma, no manejo pré-abate as etapas mais criticas sdo
as de embarque e de desembarque dos animais. No caso de manejo
agressivo nesse momento, os animais ficardo mais estressados,
resultando em prejuizos para a carcaca (hematomas) e qualidade
da carne (cortes escuros - dark cutting), lembrando que tais pre-
juizos podem ser decorrentes da acdo direta do homem, ao bater
ou acuar os animais contra cercas, porteiras etc., ou indireta, com
a formacdo de lotes novos nessa etapa final da produgao, desres-
peitando os seus padrdes de organizacio social e aumentando as
interagdes agressivas (COSTA; CHIQUITELLI NETO, 2003).

Transporte

Os animais devem ser transportados até o matadouro em cami-
nhoes previamente limpos e desinfetados. No dia anterior ao abate o
matadouro fornece ao Servico de Inspecao Federal - SIF, a papeleta
de comunicacio de abate do dia seguinte, onde estio configurados
os seguintes detalhes: o niimero do lote, nimero e classificacdo dos
animais, proprietario, propriedade, municipio e estado de origem e
o nimero da guia de transito animal (GTA) (BRASIL, 1998).

No Brasil, o meio mais comum de transporte € realizado por
via rodovidria, nos chamados ‘“caminhdes boiadeiros” (ROCA,
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2002), que em condicdes desfavordveis pode provocar a morte
dos animais ou conduzir a contusdes, perda de peso e estresse
(KNOWLES, 1999). Vale ressaltar que os animais gordos sao
mais susceptiveis a acidentes que os animais magros (ROCA,
2001). As altas temperaturas, as maiores distdncias de transporte
e a diminuicao do espago ocupado por animal também contribuem
para que ocorram problemas de transporte (THORNTON, 1969).

A extensdo das contusdes nas carcacas representa uma forma
de avaliacdo da qualidade do transporte, afetando diretamente as
caracteristicas da carcaca, considerando que as dreas afetadas sdo
aparadas, resultando em perdas econdmicas e sendo indicativo do
bem-estar do animal (JARVIS; COCKRAM, 1994), (Figura 0).
Essas informacdes sio corroboradas por Guise E Mason (1995), os
quais informam ainda que a condenagdo estimada por ferimentos
e danos a carcaga é de 14 mil animais ao ano.

O transporte é o principal fator de redu¢do de glicogénio
muscular, se deve ao esforco da atividade fisica ou estresse fisico,
causando queda do pH apds o abate, favorecendo a origem de carne
D.ED. Knowles, 1999, relata que, quanto mais prolongado e mais
distante for o transporte, maior o estresse dos animais.Transporte
por tempo superior a 15 horas € inaceitdvel do ponto de vista de
comportamento e bem-estar dos animais.(WARRISS et al., 1995).

De acordo com Roga (2002), a privacdo de alimento e dgua
conduz ao estresse dos animais bem como a sua perda de peso,
e a razdo dessa perda € extremamente varidvel nas primeiras 24
horas de privacdo, resultando em aumento ainda maior do estresse.
Schaefer et al. (1997) sugerem a utilizacao de solugdes hidroele-
troliticas via oral para a redu¢do da perda de peso do animal e de
carcaca, que ocorrem durante o transporte.

Batista de Deus et al. (1999) recomendam as industrias
frigorificas buscar animais para abate em locais préximos a sua
planta e intensificar o controle sobre o mecanismo transporte-
estresse-jejum, considerando-se suas implicacdes na qualidade
final da carne.

RECEPCAO E MANUTENCAO

Segundo Thornton (1969), o descanso apds desembarque
(foto 01) tem como objetivo principal reduzir o conteiddo géstrico,
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facilitando a eviscerag@o da carcaca. Nesse sentido, de acordo com
a legislacdo vigente, os animais transportados até o abatedouro
devem permanecer em descanso, jejum e dieta hidrica nos currais
até um periodo maximo de 24h, tempo este variando de acordo
com a distancia percorrida.

Apbs o periodo de descanso, € realizada, anterior ao abate, a
aspersdo de dgua hiper-clorada sobre os animais com o objetivo
de limpar a pele (figura 02) para assegurar uma esfola higiénica
e reduzir a poeira, diminuindo a sujeira na sala de abate (STEI-
NER, 1983).

O banho de aspersao tem sido apontado como um procedimen-
to capaz de melhorar a sangria, através da vasoconstri¢ao periférica
(SILVA, 1995). Contudo, Rocga e Serrano (1995), em experimento
na cidade de Bauru, SP nio encontraram efeito significativo do
banho de aspersdo com 4gua a temperatura ambiente na eficiéncia
da sangria. Os resultados obtidos por diferentes autores sdo con-
flitantes devido ao emprego de diferentes métodos para avaliagdo
da eficiéncia da sangria (ROCA, 2002).

Abate Humanitario

Roca (2001), define o abate humanitdrio como o conjunto de
procedimentos técnicos e cientificos que garantem o bem-estar
dos animais desde o embarque na propriedade rural até a operacao
de sangria no matadouro-frigorifico. Dentre esses procedimentos,
encontram-se aqueles relativos ao abate propriamente dito, que
sd0: insensibilizacdo e sangria.

Bem Estar Animal

Segundo comunicagio pessoal do médico veterindrio e con-
sultor da empresa Oxen Currais em manejo racional, Renato dos
Santos, CRMV PR N° (0903, relata em entrevista, que antes de tudo
devemos conhecer como os bovinos enxergam e como reagem.
O bovino demora de 4 a 8 segundos para reconhecer um novo
ambiente, ele necessita procurar o foco que possibilite nitidez,
ele ndo tem senso de profundidade, acha que passa em qualquer
lugar, os mudsculos oculares sdo bem atrofiados, visto que precisa
movimentar a cabega conseguindo assim uma visdo panoramica
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de até 360°. Respeitar esse ajuste de foco faz parte do manejo, pois
caso contrdrio o animal foge por desconhecer o que se move em
seu redor. Relata ainda que, quando aceleramos esta deficiéncia
do animal, sua reacdo é irracional, jogando-se sobre cercas, tenta
pular o imagindrio causando lesdes graves que afetam diretamente
a qualidade da carne e o bolso do produtor.

O uso de ferrdes deve ser eliminado em qualquer fase do
processo bem como gritos e barulhos excessivos, Renato ainda
recomenda o uso de bandeirolas, e muito respeito as limitagdes
de cada lote, pois, a distancia entre o pedo e o animal determina a
qualidade do manejo racional adotado desde sua infancia (foto 03).

A boa relacdo entre humanos e animais depende muito do
interesse de quem desenvolverd as atividades no ambiente de
criacio (HEMSWORTH; COLEMAN, 1998). Um bom manejo
deve sempre atender o comportamento e as necessidades fisiol6gi-
cas, de seguranca. A deficiéncia ou o excesso de um determinado
recurso ou estimulo pode contribuir para o estresse, ocasionado a
reducgdo da produtividade.

Insensibilizacdo

Para o atordoamento devem ser adotados procedimentos rapi-
dos e com o minimo de sofrimento aos animais. No caso especifico
de bovinos sdo utilizados, segundo PICCHI (1996), os seguintes mé-
todos: Concussdo cerebral; Enervacio e Jugulagdo cruenta, sendo
esse ultimo a degola, utilizada em conformidade com determinadas
exigéncias religiosas. Todavia, Roca (2002) cita como os tinicos
processos de atordoamento de animais previstos na Convengdo
Européia sobre Prote¢do dos Animais: meios mecanicos com a
utilizacdo de instrumentos com percussao ou perfuragdo do cére-
bro; eletronarcose; anestesia por gas. Foram abolidas as técnicas
da choupa, do prego ou estilete, do martelo de cavilha, méscara
de cavilha e armas de fogo.

A importincia da perfeita insensibilizacdo do animal no
momento do abate é altamente relevante no tocante a ocorréncia
de alteracdes, especialmente pulmonares (GOMES et al., 1999).
A ma insensibilizacdo provoca a chamada ‘“agonia do abate”,
que se caracteriza por um quadro de enfisema agbnico, aspiracdo
de sangue e contetddo rumeral para os pulmdes (GOMES et al.,
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1999). Outra lesdo comumente encontrada no figado de animais
abatidos para consumo € a teleangiectasia, também denominada de
angeomatose, sendo sua etiopatogenia ainda ndo bem esclarecida,
sugerindo-se, no entanto a existéncia de relagdo com a “agonia do
abate” (MARCATO et al., 1990).

Sangria

Para obtencdo de carne de boa qualidade, € indispensdvel que
durante a sangria (fotos 0 e 0) seja removida a maior quantidade de
sangue possivel, uma vez que a carcaca mal sangrada apresenta, in-
variavelmente, um aspecto desagradavel além de se constituir em um
excelente meio de cultura para o crescimento de microrganismos (PIC-
CHI, 1996). O volume de sangue colhido € maior se a sangria € realizada
imediatamente ap6s a insensibilizacdo (SILVA, 1995). A importancia
da sangria imediata € evidente quando se verifica que a velocidade do
fluxo de um vaso cortado é 5 a 10 vezes mais rdpido do que no vaso
integro e somente depois de perder-se muito sangue & que a pressao
sanguinea comeca a cair (THORNTON, 1969). No Brasil, o servico
de Inspec¢ao Federal recomenda um intervalo de no méximo 1 minuto,
entre a insensibilizacdo e a sangria (BRASIL, 2000).

Durante a sangria (figuras 07 e 08), todo animal sadio e des-
cansado chega a eliminar cerca de metade do volume total de seu
sangue, enquanto naqueles que apresentam qualquer tipo de alteracio
orgénica (estresse) que possa afetar o sistema pulmonar, cardiaco ou
muscular, a sangria € dificultada (PICCHI, 1996). O sangue possui
alto teor de putrefacio, por ser muito protéico, e ter pH elevado
(7,35 - 7,45), comprometendo diretamente a qualidade da carne
oriunda de animais mal sangrados.

Efeitos dos Métodos de Abate sobre a Qualidade da Carne Bovina

As modificagdes bioquimicas e estruturais para conversao de
miusculo em carne ocorrem simultaneamente e sdo dependentes
do tratamento ante mortem, do processo de abate e das técnicas
de armazenamento da carne (ROCA; SERRANO, 1994).

A qualidade da carne € caracterizada por suas propriedades
fisico-quimicas, traduzidas, na avaliacdo de quem a consome, em
maciez, sabor, cor, aroma e suculéncia. Estas propriedades sdo
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determinadas por muitos fatores inerentes ao individuo (genéti-
ca, idade, sexo), a fazenda de origem (manejo alimentar, manejo
geral), ao transporte, a0 manejo pré-abate, ao abate e métodos de
processamento da carcaca, a duracdo e temperatura de estocagem
e a forma de cocg¢do utilizada (COSTA et al., 2006).

De acordo com Gongalves e Bliska (2000), a qualidade da
carne bovina apresentada ao consumidor depende das atividades
e da integracdo de todos os elos da cadeia produtiva. Todavia, se-
gundo os referidos autores, o processo de conversdo do musculo
em carne é, ainda, bastante influenciado pelos procedimentos ado-
tados durante o periodo decorrente entre o acabamento do animal
destinado ao abate e o abate propriamente dito, tais como: retirada
do animal do pasto, carregamento no caminhao, calor, umidade,
luz, ruidos e espaco disponivel para cada animal durante o trans-
porte, descarregamento, repouso, jejum, dieta hidrica, lavagem e
insensibilizagao.

O excesso de luz e ruidos e a exiguidade de espaco disponivel
no transporte excitam os animais, essas condi¢des promovem a
ocorréncia de misculos que podem apresentar-se exudativos, de
coloracdo pélida e mole, em animais susceptiveis ao estresse apos o
“rigor” das condicdes a que estiveram submetidos (GONCALVES;
BLISKA, 2000; ROCA, 2002).

Os animais mais resistentes ao estresse, segundo Goncgalves
& Bliska (2000) utilizam suas reservas de glicogénio para manter
sua temperatura e suas condicdes homeostiticas musculares em
niveis normais. Quando esses animais sao abatidos antes que haja
recuperacdo do glicogénio muscular, ocorre a glicélise lenta pds-
morte. Nesse caso, os referidos autores citam que o pH da carne
é mais elevado, resultando numa carne mais escura, pegajosa €
seca, é denominada DFD.

Consideracdes Bioquimicas da Carne
Coloragdo

A cor do musculo é provavelmente o atributo mais impor-
tante na aparéncia da carne e certamente mais varidvel. E afetada

pela quantidade e natureza da mioglobina presente e também
pela morfologia geral do musculo, que por sua vez, depende do
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pH final e da velocidade de transformacdo de musculo em carne
(NORMAN, 1978).

O PSE (PALE, SOFT; EXUDATIVE), Palida, Flacida e
Exudativa, resulta de uma queda rapida do pH post-morten em
decorréncia da glicdlise anaerébica transformando o glicogénio em
cido l4tico, provocando desnaturagdo das proteinas do musculo
e perda das propriedades de retencao de 4gua.Uma decomposi¢ao
acelerada do glicogénio enquanto a carcaga encontra-se com uma
temperatura ainda elevada (>38°C) (D’SOUZA et al., 1998). As
fibras musculares encolhem, dando ao masculo uma textura “aber-
ta”, que reflete uma alta quantidade de luz incidente e o musculo
aparenta palidez.

As alteracdes que provocam a palidez, flacidez e exsudacdo
no musculo estdo associadas com muitos fatores fisiolégicos,
bioquimicos e ambientais. A tensdo (stress) antes do abate € o
principal fator que provoca o PSE, segundo Norman.

O DFD (DARK, FIRM; DRY), Dura, Firme e Seca, assim
como no PSE, estd relacionado ao manejo pré-abate, a dieta hidri-
ca, e a movimentagdo dos animais (LENGERKEN et al., 2002).
E caracteristico por apresentar pH alto, as proteinas musculares
conservam uma grande capacidade para reter dgua no interior
das células, consequentemente ficando a superficie do misculo
com aspecto pegajoso e muito escuro (ODA et al., 2004; FEICIO,
1986). Nao se recomenda carnes com estas caracteristicas para
produtos fermentados e secos (WIRTH, 1986).

OCORRENCIA DE DFD EM BOVINOS DE CORTE
Métodos Utilizados

Neste experimento foram avaliados bovinos abatidos em
frigorifico sob Inspecdo Federal, em Goidnia, GO, de ambos
os sexos, numa distancia inferior a 500 km, separados em duas
classificacdes de abate: Kosher (degolado vivo) sendo sempre
no periodo matutino, num total de aproximadamente 420 cabe-
cas/dia, sendo somente machos até 36 meses de idade; e outro
com o uso de insensibilizagdo pneumadtica, abatidos no periodo
vespertino e de ambos 0s sexos num total didrio entorno de 480
animais.
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Todos os animais seguiram os mesmos procedimentos de
transporte, descanso em dieta hidrica e manejo pré-abate, dife-
renciando somente a forma de abate, foram sangrados e em 100%
receberam estimulacio elétrica.

Cada lote foi dividido em 2 cAmaras com temperatura contro-
lada entre 2 a 4 °C monitoramento do pH foi realizado conforme
o programa de APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle) descrito e adotado pela empresa. A leitura do pH foi
realizada apds 24 horas do fechamento das cdmaras entre a 10°
e 13" vértebra da coluna vertebral do mésculo Longissimus dor-
sis, com potencidmetro portétil, aferido a cada hora, em solucio
tampao 4 e 7.

RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados obtidos pelo experimento demonstram a mé-
dia didria dos 10 maiores valores de pH encontrados na carne
de bovinos degolados segundo os preceitos judaicos (‘“Kosher”)
comparados com a mesma base de bovinos abatidos com uso de
insensibiliza¢do pneumatica por projétil cativo, com inje¢do de ar
obedecendo a portaria 03/98 na cavidade cerebral. Corroboram os
resultados obtidos pelos autores supracitados (Figura 03).
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Figura 2: Valores de pH da carne de bovinos degolados (kosher) e com
o uso de insensibilizagdo por injecdo de ar.
Fonte: Cooperativa Industrial e Derivados de Carne de Goids (Julho a agosto de 2006)
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Observa-se na Figura 2 que o uso da insensibilizacio antes da
sangria, promove obtengdo de carnes com valores de pH situados
entre os limites minimo de 5,5 e maximo de 5,9 , isto €, favore-
cendo a producdo de carnes de boa qualidade, entretanto, carnes
com pH acima de 5,91 a 6,20 promove coloracio escura, caracte-
rizando DFD, e de acordo com Gongalves e Bliska (2000), o pH
mais elevado e a maior capacidade de retengdo de dgua inerente a
esse fator oferecem condicdes favordveis ao desenvolvimento de
microrganismos, diminuindo a vida de prateleira da carne (Tabela
1). Dentre esses microrganismos pode-se citar dois de grande
importancia a saide humana, que sdo: Staphylococcus aureus e
Clostridium botulinum, sendo que seu controle populacional pode
ser realizado via manutencdo de pH (ARIMA, 1993).

Tabela 1: Médias e coeficientes de variacdo do pH e niimero de
microrganismos da carne normal e putrefeita

Normal Putrefeita
pH n° (log g') pH  N°(logg)
Média 5,68 6,71 7,57 10,08
CV (%) 3,87 5,66 6,34 2,58

Adaptado de Pinto et al. (1990)

A adocio de técnicas de manejo pré-abate que promovam o
bem-estar do animal, bem como o uso de transporte rodoviario
com equipamentos em bom estado de conservagdo e sem super-
lotagdo, reduz os niveis de estresse do rebanho, resultando em
melhor qualidade da carne.

A utilizacdo de métodos de insensibilizacdo, no abate dos
animais, promove a uniformidade nos valores de pH comparados
com a degola Kosher, que tem uma maior variabilidade entre
os limites aceitdveis, ambas podem ser consumidas, ficando a
cargo do consumidor as caracteristicas de maior ou menor qua-
lidade tecnolégica do produto; lembrando que a manipulagéo,
armazenagem e a forma de preparo, possuem grande influéncia
nesta qualidade.

CONCLUSAO

O tipo de abate, insensibilizacao ou Kosher, influi diretamente
nas condi¢des bioquimicas da carne, o que pode ser visualizado
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pelas mensuracdes de pH. Estas podem refletir diretamente na
vida de prateleira da carne.

Recomenda-se estudos complementares sobre a vida de pra-
teleira de carnes obtidas pelos dois métodos de abate.
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EFFECTS OF THE TYPE OF SLAUGHTER IN BEEF
PRODUCTION

Abstract: the national bovine breed has been increasing in the
last years, and the lifted up cash added 176.388.726 heads, with
growth of 10 million just in the last seven years. With the inter-
nationalization of the bovine meat, the capacity of production of
Brazil is unquestionable, though the one that she discuss is the
quality of that breed. In general, a series of factors as handling
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in the creation, in the transport, in the handling pré-discount in
the freezer, is directly related with the high quality of the meat.
The present work intends to define each one of the stages of the
productive process of the bovine meat, as well as to emphasize
the importance of the use of the methods of desensitization in the
quality of the final product.

Keywords: Desensitization. Animal stress. Humanitarian abates.
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