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Resumo

Objetivou-se com este trabalho enfatizar como os fatores pré-abate
influenciam na qualidade da carne. Surgindo a preocupagdo com as
condicdes em que 0s animais sdo transportados e 0 manejo que recebem
até o momento do abate, ocasionando prejuizos a toda a cadeia
produtiva e a necessidade de obtencdo de produtos seguros que nao
ponha em risco a saude humana, além de que sejam apreciados por suas
caracteristicas organolépticas. Um bom manejo durante o processo de
transporte, descanso na sala pré-abate e um adequado atordoamento
reflete na qualidade da carne. Com certeza reduzindo o0s prejuizos
ocasionados pelo manejo inadequado, por meio de praticas de bem-estar
animal podem-se melhorar os produtos ofertados ao consumidor.
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ABSTRACT

The aim of this paper is to emphasize how the pre-slaughter factors
influencing the quality of meat products. Giving rise to the concern with
the conditions under which animals are transported and management
received until the time of sacrifice, causing damage to the entire
production chain, resulting the need to obtain products that do not
threaten human health. In addition to being appreciated for their
organoleptic characteristics, a good handling during the transport
process, rest before slaughter and an appropriate method of
desensitization influences the quality of the meat. It is certain that
reducing the damage caused by improper handling and through practice
of good animal welfares can improve the products offered to consumers.
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Introducéao

Os consumidores interessam-se cada vez mais por produtos que possam
transmitir confianga, que selam atrativos a vista, que tenham boas
caracteristicas organolépticas tomando interesse por sistemas que
ofertem boa qualidade dos produtos, onde participam fatores como a
nutricdo, genética, manejo, entre outros fatores fisicos e ambientais.
Oliveira et al. (2008) reportam que ndo basta ter a melhor genética, uma
alta produtividade, uma nutricdo equilibrada e de boa qualidade, se o
manejo com o0s animais for incorreto. Pois ndo s6 a qualidade e
importante, também o bem estar (Lammens et al., 2007). Sendo
necessario conhecer as necessidades dos animais, para obtencdo de
produtos com boas caracteristicas organolépticas e nutritivas além do
bom aspecto fisico, o que dependera em grande parte do manejo
recebido na propriedade, durante o transporte e na sala pré-abate, assim
mesmo a qualidade da carne, segundo Decara et al. (2007) vai depender
do conteudo nutricional, higiene, boas propriedades intrinsecas e livre de
substancias nocivas a saude humana, a exemplo de antibidticos,
hormaénios, etc.

Desde a publicagao do livro Ruth Harrison's Animal Machines em 1964, a
opinido publica a respeito do bem-estar animal mudou muito (Terlouw et
al., 2008). Os primeiros estudos neste campo trataram especificamente
de animais em sistemas de criacdo intensiva, na qual ha constante
intervencdo humana que muitas vezes levam a mudanca no
comportamento animal, bem-estar e da producdo (Neindre et al., 1996).
Surgido a preocupacao por produtos de qualidade, algumas organizacdes
como a OIE (Mundo Organizacdo de Saude Animal) o a FAO (Organizacao
para a Agricultura e Alimentacdo) tem centrado no desenvolvimento de
uma politica na qual a protecdo dos alimentos, meio ambiente
sustentavel e bem estar dos animais tem importancia extraordinaria
(Linhares, et al., 2008). Mais todas as atividades que possam atuar em
protecdo dos animais e procura por o conforto, tem como consequéncia
um aumento de custo na producdo (Maria, 2006). Dificultando para os
pequenos produtores ou peguenas empresas cumprir com 0s
requerimentos minimos necessarios e brindar melhor qualidade de
produtos ofertados.

Nos ultimos anos elevou-se a preocupacdo pela qualidade dos produtos
alimenticios (Terlouw et al., 2005 e Linhares et al., 2008),
principalmente, em paises europeus e na América do Norte, que por as
caracteristicas econdbmicas que estes paises apresentam podem atuar na
area, ndo assim em outros paises em desenvolvimento como no Chile,
onde Maria, (2006) e Schnettler et al. (2008) verificaram que as pessoas
se preocupam mais pelo preco que pela qualidade do produto ou bem
estar animal. No entanto, € necessario realizar um bom manejo dos
animais utilizados para consumo humano melhorando a rentabilidade das
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operacdes no setor de producao (Keith et al., 2002).0Objetivou-se com
este trabalho enfatizar como os fatores pré-abate influenciam na
qualidade da carne, ocasionando prejuizos na cadeia produtiva alem de
colocar em risco a saude humana.

Transporte

A viagem é considerada iniciada, quando o animal é carregado de seu
lugar de origem, e termina quando o animal é descarregado no lugar
destinado (Cockram, 2007). O transporte esta associado a uma mudanca
no meio fisico e social, os animais sdo transportados normalmente em
veiculos pesados onde podem sofrer choques fisicos e as desfavoraveis
condi¢cbes climéticas (temperatura, e umidade do ar) prejudicam
estressando ao animal (Terlouw et al., 2008). E bem sabido que as altas
densidades resultam numa reducdo dos custos medios de transporte por
animal, contudo, estas devem ser equilibradas, levando-se em conta o
bem-estar animal (Delezie et al., 2007).

Densidades baixas permitem espaco para movimentacdo dos animais, o
qual gera mais conforto, por outro lado maior espaco pode fazer com que
0s animais se machuquem batendo nas paredes do veiculo transportador
ou choque entre os proprios animais. Batista et al. (1999) citam que
animais deitados aumentam a extensao das contusdes, de modo que se
deve manté-los em pé, mesmo em viagens longas. Para Andrade et al.
(2008) condicdes desfavoraveis de transporte pode levar a morte dos
animais. Apesar destas consideracfes, ha pouca informacdo sobre os
efeitos de diferentes densidades e indices de bem-estar durante o

transporte na qualidade da carne (Delezie et al., 2007).

Durante o transporte, normalmente, o espaco € insuficiente o que gera
um gasto de energia adicional, isso tem impacto sobre a concentracdo do
glicogénio muscular e potencialmente no pH final (Ferguson et al., 2008).
A distancia no transporte influencia significativamente no metabolismo
post-mortem de bovinos, aumentando o pH final e diminuindo o teor de
lactato no musculo (Batista et al.,1999). Para o mesmo autor o estresse
no transporte esta relacionado, em bovinos, ao aumento do tempo de
jejum e do &cido lactico no plasma, com a consequente reducdo de sua
concentracao muscular nas 24 horas de post-mortem.

A duracdo do transporte de ovinos e bovinos pode ser bastante
consideravel (> 18 horas), sobretudo em paises como a Australia,
recomenda-se, principalmente, que os bovinos e ovinos para abate, nao
devam ser transportados por longos periodos (<10 horas.) (Ferguson et
al., 2008). As normas européias tém previsto maxima duracdo de
transporte de 8 horas para animais adultos de espécies como suinos,
aves, bovinos, ovinos e caprinos.
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Os padrbes de densidade aceitaveis por estas normas durante o
transporte vao depender do peso do animal e do estado fisioldgico.
Assim, em viagens de 3 a 4 horas, os animais tém que ser agrupados por
peso, sendo o espacamento de 0,4 m? para um bezerro de 100 kg até
2m? para um adulto de 1, 000 kg, no caso dos ovinos dependera do
estado fisiolégico ocupando uma area de 0,20 a 0,50 m2 por animal
(Cockram, 2007 e Terlouw et al., 2008).

Os traumatismos durante o transporte duplicam durante as ultimas 6 e 8
horas de viagem. As temperaturas nas épocas quentes, indicam também
perdas de peso em viagens superiores a 24 horas (Gregory, 2008). Dessa
forma, Batista et al. (1999) recomendam que induastrias frigorificas
busquem animais para o abate em locais proximos.

Os animais mais sensiveis ao transporte sdo 0s suinos, seguido dos
bovinos e depois 0s ovinos. Os bovinos em viagens superiores a 1000
km, nas condi¢cdes da Australia, podem perder até 12% do peso vivo
inicial. (Lawrie, 2005). E por tudo isto que o transporte €, sem dulvida, a
mais estressante e prejudicial etapa da cadeia de operacdes entre a
fazenda e o local de abate, contribuindo significativamente no bem-estar
animal.

Estresse

O termo estresse é uma expressao genérica, referente a ajustes
fisiolégicos, tais como alteracbes no ritmo cardiaco e respiratorio,
temperatura corporal e pressdo sanguinea, que ocorrem durante a
exposicdo do animal a condicOes adversas (Batista et al., 1999). Os
animais podem ter também taquicardia, redistribuicdo sanguinea de
visceras a musculos esqueléticos e cérebro, respostas comportamentais
como estados de alerta, imobilizacdo, agressdes e fuga sao evidentes
(Ferguson et al., 2008).

O estresse pode ser também por maltrato fisico, transporte, alimentacao
privativa, temperaturas inadequadas, qualidade da agua, manejo na preé-
sala de abate. O estresse origina um desajuste generalizado nas
diferentes funcdes fisioldgicas (Keith et al., 2002; Andersen et al., 2005 e
Terlouw et al., 2008). Podendo alterar e sistema enddcrino e afetando o
comportamento normal de horménios nestes animais (Linhares et al.,
2007a)

Quando os cordeiros sdo expostos a situagdes potencialmente adversas,
apresenta liberacdo prolongada de cortisol, o que modificara os processos
bioquimicos do musculo até carne (Caroprese, 2006). E também influira
Nno tempo necessario para o estabelecimento do rigor-mortis. Um declinio
rapido de pH e aumento de temperatura muscular logo apés a morte do
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animal é indicativo de maior atividade e talvez estresse psicologico antes
do abate (Terlouw et al.,2008), e que podem ter efeitos nocivos sobre a
qualidade da carne (Ferguson et al., 2008).

O pH normal se estabiliza depois de 24 horas post-mortem,
habitualmente entre 5,4 e 6,0 (Terlouw et al., 2008). O esgotamento de
reservas de glicogénio muscular em bovinos resulta na formacao de
carne DFD, caracterizada por um pH igual ou superior a 6,0 (Apple et al.,
2006). Durante o estresse existe elevada atividade do hipotalamo, na
hipéfise-adrenal e no sistema nervoso simpéatico, modificando a utilizacédo
de carboidratos e lipidios e que levam o catabolismo, aumentado do
glicogénio no musculo e uma mudanca na energia de metabdlitos do
sangue (Colditz et al., 2007). O estresse pode levar a diferentes
respostas na carne que se aproximam da carne DFD (dark, firm, dry —
escura dura e seca) ou PSE (pale, soft, exudative - pélida, mole e
exsudativa) (Andersen et al., 2005). O que torna necessario a utilizacao
de técnicas de avaliacdo do temperamento dos animais, uma vez que sao
de natureza subjetiva e permite erros (Curley et al., 2006).

Manejo pré-abate

Durante a fase de pré-abate existem muitos fatores que influenciam no
conforto do animal, a exemplo do transporte, jejum e o ambiente. Nesta
fase, os animais estdo expostos a movimentacdo de humanos, privagao
de alimentos e agua, mudancas na estrutura social, podendo alterar as
funcdes fisioldgicas do animal, uma resposta adaptativa é ativada numa
tentativa de restabelecer o equilibrio (Ferguson et al., 2008 e Terlouw et
al., 2008). Existe estresse maior quando os animais sdo alocados com
outros animais desconhecidos.

Para Mounier et al. (2006) preservar as relacdes preferenciais pela
relacdo criada entre touros, parece beneficiar alteracOes na carga
emocional do animal, aliado ao esforco fisico realizado nas operacdes de
embarque, transporte, desembarque e permanéncia em currais,
modificando o metabolismo post-mortem, principalmente na velocidade
da glicolise e no nivel de acidez muscular.

Além de que os animais cansados originam carne com menor tempo de
conservacao, em virtude do desenvolvimento incompleto da acidez
muscular e conseqguente invasao precoce da flora microbiana (Ferguson
et al., 2008). Essa carne mostra-se com coloracdo indesejada, pouco
brilhante, dando a impressdo de uma sangria deficiente, esta coloracéo é
atribuida as alteragdes fisico-quimicas do musculo e decréscimos da
oxigenacdo da hemoglobina. Portanto, ndo é recomendado abater o
animal imediatamente ap0s a sua chegada ao frigorifico, sendo
necessario que o0s bovinos permanecam em descanso, jejum e dieta
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hidrica nos currais, por 24 horas, podendo esse tempo ser diminuidos em
funcado da distancia percorrida.

Batista et al. (1999) reportam que em muitos paises europeus e na
América do Norte, € comum o abate de animais no dia de chegada,
enquanto na Austrdlia, Nova Zelandia e em outros paises, 0s animais sao
tipicamente abatidos no dia seguinte ao de chegada. Nestes ultimos
paises, a sala pré-abate confere ao animal uma oportunidade para
hidratacdo e descanso, para que possam recuperar-se da perda advinda
do transporte (Ferguson et al. 2008). Segundo Devine et al. (2006),
mesmo com trés dias de repouso, 0s animais nao recuperam o glicogénio
perdido durante o manejo no transporte. Estudos destes mesmos autores
mostram que para aperfeicoar a qualidade da carne, o manejo dos
animais deve ser o mais cedo possivel, de modo que possam estar
descansados antes do abate, pois a recuperacdo destes animais exige um
periodo de trés dias, podendo chegar a oito dias.

Atordoamento

O atordoamento é uma pratica que se deve fazer sempre para induzir
inconsciéncia e insensibilidade aos animais que serao abatidos. Segundo
Terlouw et al. (2008), o atordoamento antes do abate é uma exigéncia
legal na Europa e este vai depender da espécie animal abatida. Em geral,
os bovinos séo insensibilizados através de concusséo cerebral com pistola
de dardo cativo, pistola de dardo de percussao nao-penetrante e, em
muitos abatedouros brasileiros, a concussao cerebral ocorre através de
forte impacto na regido superficial do cranio causado por uma marreta,
enguanto ovinos e suinos devem ser atordoados, preferencialmente, por
eletronarcose (Lawrie, 2005 e Terlouw et al. 2008) ou anestesia com
dioxido de carbono (Gregory, 2008).

A insensibilizacéo elétrica deve ser feita cuidadosamente, pelos diferentes
efeitos que tem. Lawrie, (2005) descreve trés etapas no atordoamento
elétrico: | - assim que a corrente € aplicada ocorre contracdo violenta em
todos os musculos voluntarios o animal cai e a respiracdo é suspensa; |l
- apo6s 10 segundos os musculos relaxam e permanecem flacidos e Il -
apés mais 45 a 60 segundos o animal movimentar as pernas e a
respiragdo comeca de novo. E atordoamento elétrico aumenta e
salpicamento o aumento de numerosas areas de cor vermelho.

Vergara et al. (2005) e Linhares et al. (2008) analisando diferentes
sistemas de atordoamento (gas, elétrico e nao atordoado) verificaram
que os animais atordoados com gas tinham a carne mais macia do que 0s
outros grupos, o que pode ter sido decorrente dos valores de pH
encontrados nas 24 horas post-mortem.
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No caso de atordoamento com gas, Lawrie, (2005) observa que uma
desvantagem deste método é que nem todos os animais tém a mesma
sensibilidade. Gregory, (2008) suspeita que alta tensdo no inicio do
atordoamento possa contribuir para produzir carne PSE em suinos.

ApGs o atordoamento em ruminantes, se procede a sangria, normalmente
cortando as duas carotidas. Concordando com isto, Terlouw et al. (2008)
citam que para todas as espécies, a morte é devido a perda de sangue e
deve ser induzida antes do retorno da consciéncia. Esta e uma pratica
lamentavelmente ndo se praticam em todos os paises contribuindo a ter
pouca qualidade e sofrimento animal (O nenc e Kaya, 2004). O que
favorece a ter produtos de qualidade reduzida. Em estudos de Linhares et
al. (2007 b) que comparam o efeito do pré-abate, manejo e abate sobre
a oxidacéao lipidica, onde que diversos fatores ( jejum prolongado, falta
de agua, estresse caldrico, a presenca de outros animais diferentes ao
grupo etc.) podem afetar a oxidacéo lipidica. Este mesmo autor cita que
sistemas de atordoamento podem acelerar o processo da maturacdo da
carne e modificar alguns parametros de qualidade tais como a cor e as
perdas de agua.

Segundo Gregory, (2008) o0 estresse causado pelo exercicio e
movimentagao imediatamente antes do atordoamento pode ser maior em
climas quentes. O atordoamento resulta em uma importante pratica que
influencia de maneira substancial, na qualidade dos subprodutos dos
animais abatidos (pele). O atordoamento € uma préatica que repercute na
qualidade da carne e seus subprodutos, também ¢é uma fonte de
contaminacdo. Para Lim et al. (2007) a pratica do atordoamento com
dardo cativo penetrante, por danificar o cérebro dois animais, originou
investigacOes sobre a contaminacdo do sangue e sistema nervoso central
(SNO), consequentemente, Orgaos e tecidos musculares, podendo
provocar a doenca de encefalite espongiforme bovina (BSE),
principalmente em paises onde foram encontrados casos dessas doenca.

Qualidade da carne

E influenciada por fatores intrinsecos e extrinsecos e destacam-se as
praticas de manejo local, no transporte e no abatedouro (Batista et al.,
1999). Fatores genéticos, alimentacdo, sexo, idade, e manejo durante a
cria além da fase pré-abate influenciam a qualidade da carne e da
carcaca (Safnudo, 2000).

O principal requisito para uma boa qualidade sensorial da carne é a sua
manutencdo e a maxima remocao de sangue possivel da carcaca, uma
vez que pode causar aparéncia desagradavel, além de ser um excelente
meio de crescimento de microrganismos (Lawrie, 2005). Para Andersen
et al. (2005) a ingestdao de carne de qualidade é um fator importante
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para 0s consumidores gue mostram interesse em carne com boa
aparéncia, bom sabor, suculéncia e maciez.

A falta de reservas de glicogénio no momento do abate ocasiona carnes
DFD caracterizada por um pH final elevado, coloracdo intensa, e sabor
desagradavel além de ser mais susceptivel a contaminacdo bacteriana
(Sanudo, 2000). Ferguson et al. (2008) afirmam que as causas que
geralmente afetam a qualidade da carne é o manejo pré-abate e as
contusoes.

Isto se torna um problema quando a carne apresenta valores de pH
superiores a 5,75 (Devine et al., 2006). Valores de pH de 5,8 em bovinos
tém sido registrados por Mach et al. (2008), representando para
industrias espanholas grandes perdas econdémicas. Estudando a espécie
ovina Silva - Sobrinho et al. (2005) encontraram valores do pH final na
carne variando de 5,5 a 5,8; porém, valores altos (6,0 ou acima) podem
ser encontrados em casos de deplecdo dos depdsitos de glicogénio
muscular antes do abate.

Linhares et al. (2007a) citam que a oxidacdo das carnes & também
influenciada pelo pré-abate. No entanto, muito menos se sabe sobre os
efeitos especificos dos pré-abates estressantes e as interacbes entre
mudancas biofisicas no muasculo e os consequentes efeitos sobre as
caracteristicas e qualidade de carne, além disso, nédo é totalmente clara a
resposta animal, poderd ser por estresse e ocorrendo variacdo nas
caracteristicas sensoriais como a maciez (Ferguson et al. 2008).

Gregory, (2008) encontrou que o0s maiores beneficios em termos de
qualidade da carne sdo os que provém da reducdo do estresse na sala
pré-abate, durante as etapas finais antes do abate. Contribuindo com
isto, Lammens et al. (2007) estudando a qualidade da carne de suinos
relacionados ao abate e as instalacfes, verificaram que a qualidade da
carne variou entre os diferentes abatedouros. A qualidade da carne
envolve inevitavelmente qualquer fator contaminante que possa
transmitir alguma doencga ao ser humano. E assim que num esforgo por
prevenir a possivel transmissdo de prions anormais derivados da
Encefalite Espongiforme Bovina (EEB) muitos paises tem proibido a
contaminacgado da carcaca e carne com materiais especificos de risco (Lim
et al., 2007).

Consideracoes Finais
Transporte, manejo pré-abate, atordoamento e abate sdo fatores que
repercutem de maneira significativa sobre a qualidade da carne,

modificando caracteristicas organolépticas e o valor nutricional. Sendo
necessario respeitar: | - os tempos de viaje ndo superior a 8 horas por
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dia, IlI- tempo minimo na sala pré-abate de 24 horas, Ill- fazer a sangria
antes de 45 seg. post-atordoamento IV- respeitar as densidades no
transporte por espécie, peso e etapa fisiologica € VI- Fornecer agua limpa
e alimentos energéticos logo depois da chegada na sala pré-abate.
Portanto, estudos sobre a influéncia do manejo pré-abate na qualidade
da carne sdo necessarios.
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