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1 INTRODUCAO

O segundo maior rebanho bovino do mundo e o maior exportador de carne em
toneladas e em faturamento, é com base em pesquisas 0 Brasil. Esse crescimento esta
relacionado com os resultados de anos de investimento em tecnologia, onde fez com que se
elevasse a produtividade e qualidade da carne brasileira, tornando-o competitivo e fazendo
com que chegasse ao mercado exterior. O setor pecuario de corte tem necessidade de
disponibilizar, para o mercado
consumidor, produtos de qualidade a um preco acessivel. Produzir de forma eficiente e eficaz
tornou-se sindnimo de sobrevivéncia ou permanéncia no negdcio. (ALENCAR; POTT, 2003).

No Brasil, essa busca pela melhoria da qualidade da carne é cada vez mais exigida e
estimulada pelas industrias frigorificas, leis governamentais e principalmente para atender as
exigéncias do mercado consumidor. Sendo assim, para haver esse crescimento, ha varios
fatores que contribuem para esse resultado positivo, tais como: desde a escolha de ragas,
nutricdo, manejo na propriedade e um manejo pré-abate adequado cumprindo as normas ditas
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, também em alta o bem-estar
animal visando sempre ofertar 0 menor estresse possivel ao animal, para assim garantir a
qualidade e seguranca do produto final, dentre outras préaticas higiénico-sanitérias, todos
aplicados ndo sé ao produto, mas também aos procedimentos com a matéria-prima.

Esse trabalho tem fazer uma revisdo de literature sobre a relacdo entreo manejo pré

abate e a qualidade da carne bovina.
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2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O presente trabalho foi realizado atraves de revisbes de literatura, baseado no
levantamento de trabalhos cientificos sobre 0 manejo pré-abate e qualidade da carne bovina.
3 RESULTADOS E DISCUSSOES

No Brasil a implantagdo do abate humanitario é recente, j& os paises desenvolvidos, ha
uma demanda crescente por essa forma de abate, com o objetivo de reduzir sofrimentos
indteis ao animal (BONFIM, 2003). O abate humanitario é um conjunto de normas que devem
ser seguidas para garantir o bem-estar animal desde o embarque dos animais na propriedade
de origem, passando por todos os processos e por fim até sua sangria no matadourofrigorifico
(ROCA, 2002).

J4, no frigorifico o abate dos animais devera ser realizado sem sofrimentos e as
condi¢cdes humanitarias devem prevalecer em todos 0os momentos precedentes ao abate. O
manejo pré-abate deve ser adequado de forma que evite ao maximo situacbes que podem levar
ao estresse dos bovinos, dentre elas: agrupamento dos animais nos currais da propriedade,
embarque, confinamento nos caminhdes, deslocamento, desembarque, confinamento e manejo
nos currais dos frigorificos (COSTA, 2002). Tudo, para evitar causar danos a carcaga e
prejuizos na qualidade da carne.

Manejo Pré-abate

A forma em que o manejo pré-abate € conduzido é de extrema importancia para
reduzir o estresse dos bovinos durante a rotina, pois animais agitados durante o manejo
correm mais riscos de acidentes, levando ao aumento de contusdes nas carcacas, prejudicando
de forma direta o produto final (PEREIRA, 2006). Sendo assim, todo controle do manejo pré-
abate, desde a conducdo dos animais das pastagens para os currais das fazendas, embarque,
desembarque, até o seu processo de atordoamento dentro da industria frigorifica, €
fundamental para assegurar a boa qualidade da carne (SILVEIRA, 2001).

Qualidade da Carne

A carne vermelha abrange varios aspectos importantes que agregam a qualidade e
diferencial dado ao produto que se fala, pois devera atender requisitos exigidos cada vez mais
por seus consumidores, como: cor, suculéncia, sabor, odor, maciez, pH, capacidade de
retencdo de agua, quantidade de gordura, perfil dos &acidos graxos, grau de oxidacao,
porcentagem de proteinas, vitaminas e minerais e principalmente livre de substancias

contaminantes e agentes contagiosos/zoonoses, como tuberculose, encefalopatia espongiforme
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bovina, salmonelose, cisticercose, dentre outras. Sendo, os programas de segranga alimentar,
0S responsaveis em garantir a seguranca ao mercado consumidor.

A carne bovina é uma fonte de CLA (&cido linoleico conjugado) que sdo acidos graxos
benéficos a saude humana. O consumo de carne vermelha € importante para o
desenvolvimento cognitivo, além de ser uma importante fonte de ferro e proteina de alta
biodisponibilidade, sendo também uma importante fonte da vitamina B12.

As caracteristicas que se esperam de uma carcaga bovina sdo: provenientes de animais
jovens, grau de acabamento 3 (entre 3 a 6 mm de espessura de gordura, medida na altura da
ultima costela, no musculo Longissimus dorsi), boa musculosidade (conformacéo), forca de
cisalhamento menor que 5kgF, teor de lipidio intramuscular maior que 4% e inferior a 7%,
alta razdo AGPI (4cido graxo poliinsaturado)/AGS (&cido graxo saturado), baixa razdo
Odmegao 6/6mega 3.

O Estresse Pré-abate e a Qualidade da Carne

A carne PSE esta associada a periodos curtos de estresse durante 0 manejo pré-abate,
que aceleram o metabolismo muscular promovendo rapida queda do pH post mortem devido
ao acumulo de acido latico e deplecdo do glicogénio muscular (BONFIM, 2003). Esta queda,
associada a temperatura que continua alta, provoca desnaturacdo proteica, que resulta em
baixa capacidade de retencdo de agua tornando-a exsudativa e sua textura ruim, palida, mole.

A carne DFD esta associada a longos periodos de estresse, causando deplecdo do
glicogénio muscular, interrupcdo da glicélise post mortem e pH final alto (COSTA, 2000).
Com estas condigdes, a carne torna-se com a aparéncia escura, seca e textura ruim. O pH final
¢ a causa das caracteristicas fisicas da cor escura e alta capacidade de retencdo de agua da
carne e ocorre devido a pequena quantidade de acido latico produzida (ROCA e BONASSI,
1983).

Vaérios fatores determinam a velocidade da queda do pH, tais como: temperatura,
umidade, luz, espaco, ruido, e fatores intrinsecos, assim como 0s procedimentos realizados
imediatamente apds o abate e antes da rigidez (ROCA, 2002).

A resposta que o animal apresentara a cada fator ambiental dependera da espécie, peso,
idade, sexo e resisténcia do animal aos agentes estressantes. Temperaturas baixas promovem
tremores e maior fluxo sanguineo, que podem reduzir os niveis de glicogénio muscular sem
promover um acumulo significativo de acido latico. Temperaturas altas, em animais incapazes
de eliminar o calor corporal, podem elevar a temperatura muscular, acelerando as reagoes
metabdlicas, como hidrélise do ATP e glicolise (MONDELLI, 2000).
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4 CONSIDERAC}@ES FINAIS

O manejo pré-abate esta diretamente relacionado com a qualidade da carne que chega
a mesa do consumidor. Agentes de estresse afetam os animais e os conduzem a uma resposta
fisioldgica negativa, tornando a qualidade indesejada ao produto final. Portanto, proporcionar
conforto e bem-estar aos animais é de extrema importancia, pois, carnes oriundas de animais
estressados e maltratados tornam-se de pior qualidade, sendo menos atrativas para o
consumidor, tendo ainda um menor tempo de prateleira.
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