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1 INTRODUGAO

Quando crianga sempre fui apaixonada pelos animais, mas nunca havia
passado pela minha cabeca fazer dessa minha paixdo uma profissao, pois quando
chegou o ensino médio minha paixao de primeira foi histéria e matematica, gostava
tanto delas que estava pensando em fazer o ENEM e tentar uma dessas
disciplinas.

Formei no ano de 2016 e ainda estava na duvida em qual area queria seguir,
fiz o ENEM e joguei minha nota no curso de Engenharia de Produgdo em uma
Universidade e passei, mas por ndo ser o curso que queria, nao realizei a
matricula. No inicio de 2017 fiz o ENEM novamente e decidi cursar Medicina
Veterinaria, foi ai que conheci, através de uma propaganda, uma faculdade que
tinha o curso de Veterinaria e entdo decidi jogar a nota da minha redacdo na
instituicado FACICA em Campos Gerais/MG- em Medicina Veterinaria em 2018. Em
2019, por conta da distancia, transferi-me para o Centro Universitario de Lavras.

Em 2019 comecei a cursar e a cada periodo que passava me apaixonava
ainda mais por esse curso, durante o ano que fiquei na outra instituicao tinha uma
disciplina que me fez abrir ainda mais a mente em relagdo ao curso, a “Introdugéo
a medicina veterinaria”, que mostrou diversas areas onde o veterinario pode atuar e
foi a partir dai que decidi trabalhar na area de inspec¢ao de produtos de origem
animal.

Para esse relatério, foi considerada a pratica do estagio supervisionado,
realizado em um frigorifico que ficava localizado na cidade de S&o Sebastido do
Paraiso, Minas Gerais, tendo como objetivo mostrar a importancia da inspecao e

do controle de qualidade e no bem-estar animal.

2. DESENVOLVIMENTO

Para a realizacdao do Estagio Supervisionado Il, com carga total de 200

horas, escolheu-se um frigorifico localizado na cidade de Sdo Sebastido do
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Paraiso, em Minas Gerais, que trabalhava com a produgdo e comércio de carnes

bovinas no sul de Minas e no interior paulista.

2.1 Funcionamento e equipe do local do estagio

O frigorifico abatia em média um total de 140 bovinos por dia com o objetivo
de produzir carne bovina in natura e desossada, além da venda de carnes no sul
de Minas e no interior paulista, eles exportavam os miudos para Hong Kong.
Localizada na cidade de Sao Sebastido do Paraiso, Minas Gerais, no parque
Industrial I, o frigorifico (Figura 1) estava ha mais de 30 anos em funcionamento e
contava com 144 colaboradores e 2 veterinarios, continha escritérios
administrativos, vestiarios femininos e masculinos, refeitorio, lavanderia, sala do
controle de qualidade, espago para estacionar e limpar os caminhdes de
transporte, area do banho de aspersao e box de insensibilizagdo dos bovinos, ETE
e curral. Havia uma area de abate onde estavam localizados a sala de roldanas,
bucharia limpa, setor de despojos e residuos, sala de lavagem de caixas, desossa,
expedicdo, sala de embalagem de miudos, bucharia suja, sala do material
especificado de risco, camara de estocagem, tunel de congelamento, cAmaras de
resfriamento e area de carregamento.

O frigorifico funciona 24 horas, na parte da manha funciona o abate na parte
da tarde alguns colaboradores ficam responsaveis na area da desossa e no turno

da noite eram os responsaveis na parte da expedigéo.

Figura 1: Imagem do frigorifico.
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Fonte: Instagram do frigorifico, 2025.

3. Atividades desenvolvidas

As atividades eram desenvolvidas junto a equipe de CQ (Controle de
Qualidade), que era composta por 4 pessoas, duas ficavam responsaveis pela
parte do abate, uma na parte da desossa e a outra responsavel pela bucharia.

Durante o periodo do estagio, fui intercalando cada semana acompanhando
um responsavel. Na parte do abate acompanhei na fiscalizacdo da barreira
sanitaria, a entrada do animal no box de insensibilizagcao até a evisceragao, depois
ajudei na inspegao visual dos miudos, para ver se ndo havia nenhum pelo ou fezes
e se nao tinha nenhuma alteracédo no figado e no coracgéo, além de auxiliar a fazer
o PCC nas carcagas, para verificar se tinha algum pelo, linfonodo ou reagéo
vacinal. Acompanhava o Médico Veterinario Auditor Fiscal Federal Agropecuario
(AFFA), na analise de alguma anormalidade na inspecdo, por exemplo: uma
alteragdo no figado era direcionada para a area do DIF, onde o veterinario
examinava e verificava a possivel causa e se condenaria ou ndo. Ja na parte da
desossa, acompanhava o monitoramento da temperatura das camaras e dos tuneis

Duas vezes ao dia, e monitoramento das temperaturas das carcagas que

ficavam nas camaras e a temperatura das carnes que chegavam na sala da
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desossa (até 4°C). Na parte da bucharia, era efetuada a inspegao e lavagem do

ramen, e a inspec¢ao do intestino.

3.1. Pré-abate

O pré-abate englobava desde o embarque dos animais até o momento do
abate. Dessa forma, havia a realizagdo de alguns procedimentos a fim de promover
0 bem-estar animal. Antes de comecgar o abate, o responsavel técnico
acompanhava as atividades da fiscalizagdo no pré-abate, verificando as
documentagdes e avaliando o desembarque nos currais a fim de garantir o BEA. A
verificacdo do Cloro e pH da agua, higienizagdo dos funcionarios, medicdo da
temperatura dos produtos, salas e da agua, ficava a cargo do setor de Controle de
Qualidade.

3.1.1: Recepcgao e Triagem de Animais

O caminhao chegava com a carga viva por volta das 12:00, realizava-se a
pesagem na balanga (Figura 2), em seguida a conferéncia da GTA (Guia de
Transito Animal) e a verificagdo das condi¢des do caminhdo, tempo de viagem e
horario da ultima alimentagdo, para fazer um controle do tempo de jejum e
condicbes em que os animais chegavam no frigorifico, depois disso acontecia o
desembarque dos bovinos nos currais (Figura 3). No momento do desembarque, os
documentos eram verificados, a fim de conferir a procedéncia dos animais e

posteriormente fazer uma inspec¢ao, separando-os por lotes.
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Figura 2: Imagem da pesagem do caminhao na balanga.

Fonte: frigorifico, 2025

Figura 3: Imagem do desembarque dos animais nos currais.
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Fonte: frigorifico, 2025.
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3.1.2: Verificagao de Cloro e pH da agua

A medicao era realizada com aparelhos especificos, trés vezes ao dia e todos os
dias, para verificar os niveis de cloro e pH da agua. Para isso, coletava-se a agua
da caixa e colocava-se uma amostra em um cubo, que entdo era inserido no
medidor (Figura 4). Em seguida, adicionava-se o reagente apropriado para
determinar o teor de cloro, e a agua restante no copo era utilizada para medir o pH.
Essas medigdes eram feitas em seis locais diferentes: abate (area limpa), barreira

sanitaria, abate (area suja), bucharia (area limpa), sala de miudos e expedicao.

Figura 4: Imagem dos aparelhos de medi¢ao do Cloro e pH.

Fonte: frigorifico, 2025.

3.1.3. Higiene dos colaboradores

Durante o estagio, uma das atividades acompanhadas foi a verificagdo das
condigbes de higiene pessoal dos funcionarios e da limpeza adequada das
vestimentas. Para entrar na sala de abate eles passavam pela barreira sanitaria

fazendo higienizagdo de botas e lavagem das maos (Figura 5). Também era
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avaliado o uso de adornos, condi¢ao de limpeza das unhas, a auséncia de esmalte

e 0 comprimento da barba

Fonte}: frigorifico, 2025.

A barreira sanitaria em frigorificos é importante para impedir a entrada e
disseminagao de agentes contaminantes como microrganismos, sujeiras e pragas

nas areas de processamento de alimentos.

3.1.4: Bem-estar animal

O Bem-Estar Animal (BEA) é de suma importancia, sendo uma das fungdes
da equipe de controle de qualidade monitorar os parametros de bem-estar. Assim
que chegavam, os animais eram alocados em currais de acordo com o tamanho do
lote. Para condugdo dos animais eram utilizados instrumentos sonoros como
chocalhos e bandeirolas. Havendo a necessidade, caso o animal se recusasse a se

mover, eram utilizados bastdes elétricos.

3.1.5: Banho de aspersao
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O banho de aspersao (Figura 6) era efetuado com o uso de agua potavel
sobre os animais antes do abate, visando reduzir poeira, sujidades aderidas ao
couro e estresse térmico, favorecendo o bem-estar animal e contribuindo para a

diminuicdo da carga microbiana superficial.

Figura 6: Imagem do momento do banho de asperséo.

| 4

Fonte: frigorifico, 2025.

3.1.6: Insensibilizagao

Os boxes de atordoamento utilizados em abatedouros devem ser individuais,
construidos com estrutura metélica reforgada, equipados com porta guilhotina,
fundo basculante lateral e flanco mével operado mecanicamente, em conformidade
com o apresentado pelo frigorifico (Figura 7).

Para realizacdo da insensibilizacdao de bovinos é utilizado uma pistola de
dardo cativo, identificando o ponto frontal, tragcando duas linhas imaginarias do
canto externo de ambos os olhos até a base do chifre (Figura 8). Em seguida, a
pistola € posicionada de forma perpendicular ao cranio no local onde as linhas se

interceptam, garantindo que a parte frontal do dispositivo esteja firmemente
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apoiada, o que favorece um contato e penetracdo eficazes, aumentando as
chances de uma insensibilizagdo imediata.

Apés o atordoamento, devem-se verificar os sinais comportamentais e
fisiologicos. O animal deve cair imediatamente e ndo apresentar respiragao ritmica
visivel. Normalmente, a mandibula inferior estara relaxada, a cabeca estendida e
os olhos fixos, com olhar vazio e auséncia de reflexo corneano, o coragao ainda
estara batendo, e a lingua pode ficar caida para fora da boca, indicando
relaxamento muscular completo. Movimentos involuntarios dos membros podem
ocorrer por reflexo, mas a cabega devera permanecer imével, sinalizando que o
animal esta inconsciente (GRANDIN, 2021).

Figura 7: Imagem do box de insensibilizagao.

Fonte: frigorifico, 2025.

Figura 8: Desenho esquematico mostrando a posi¢cao correta do disparo para
insensibilizagado na cabega do bovino.
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Fonte: NEVES, 2008.

3.2: Abate

O abate é definido no momento da morte do animal, perdurando por todas
as etapas referentes a obtengcdo da carne como produto. No local de estagio o
abate iniciava as sete horas da manha e se estendia até todos os animais serem

abatidos.

3.2.1: Pendura e Sangria

A pendura e a sangria (Figura 9) sdo etapas essenciais no abate de bovinos
e influenciam diretamente a qualidade higiénico-sanitaria da carne (BRASIL, 2017).
A pendura posiciona o animal de forma adequada para facilitar a sangria, reduzindo
o risco de contaminacdo cruzada (FELICIO, 1999). Ja a sangria, realizada
imediatamente apos a insensibilizagdo, tem como objetivo a remogéo rapida e
completa do sangue, o que impede o crescimento microbiano, melhora a

conservacio e aparéncia da carne e aumenta sua vida util (ORDONEZ, 2005).

Figura 9: Imagem mostrando a pendura e sangria dos animais.
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Fonte: frigorifico, 2025.

3.2.2: Esfola, remogao do couro e da cabecga

Assim que acabava a sangria iniciava-se a sec¢ao dos membros toracicos e
depois a remogao do couro. Era uma das etapas que exigia atengdo dobrada por
conta das condi¢gdes higiénico-sanitarias, a fim de evitar a contaminagdo da
carcaga por pelos, sujidades ou residuos fecais (Figura 10).

Em seguida, procedia-se o corte do rabo e a retirada dos orgéos
reprodutivos (utero ou testiculos), conforme o sexo do animal. Ato continuo,
realizou-se a separacao da cabeca, que era submetida a processo de limpeza e

higienizacao.

Figura 10: Imagem da plataforma da esfola de membros pélvicos.
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Fonte: frigorifico, 2025.

3.2.3: Evisceragao

Apds a realizagdo da esfola, a carcaga seguia para o procedimento de
evisceragao, etapa em que se realizava a abertura da cavidade abdominal do
bovino, com o objetivo de remover os 6rgaos internos. As visceras eram entao
separadas da carcaga e dispostas sobre mesas rolantes, possibilitando que os
auxiliares do SIF fizessem a inspecgao e realizassem a analise e avaliagao sanitaria
de cada 6rgao, garantindo o controle higiénico-sanitario do processo (BRASIL,
2017).

3.2.4: Serragem da carcaga

Apds a remogao das visceras, as carcagas eram cortadas longitudinalmente
ao meio, seguindo a linha do cordao espinhal. Entre cada animal, as serras eram
limpas com agua para retirar os residuos de carne e o0ssos. Em seguida, as
metades passavam por um processo de limpeza, onde pequenas porgdes de

gordura, carne e outros tecidos ndo carnudos eram retirados com facas. As
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carcagas eram lavadas com agua pressurizada para remover particulas 6sseas. As
duas metades eram entdo encaminhadas para refrigeragao.

Depois, as carcacas eram direcionadas para as camaras e posteriormente
encaminhadas para a sala da desossa e cortes, onde se realizava a separacido dos
diferentes musculos e pegas comerciais. Durante essa etapa, mantinha-se os
controles de higiene e temperatura, conforme as normas de Boas Praticas de

Fabricagcédo (BPF) e os Procedimentos Padrao de Higiene Operacional (PPHO).

3.2.5 Controle do Material Especificado de Risco (MER)

Durante o processo de abate, observou-se a remogdo e segregagédo do
Material Especifico de Risco (MER), relacionado ao controle da Encefalopatia
Espongiforme Bovina (EEB). Para essa etapa, utilizou-se uma faca exclusiva de cor
azul, destinada a operacao. O funcionario realizava a secc¢ao do terco final do ileo,
removendo uma por¢gdo minima de aproximadamente 70 centimetros,
procedimento aplicado a todos os bovinos, independentemente da idade.

Apos a retirada, o material era depositado em um recipiente identificado e
exclusivo para MER, sendo posteriormente pesado e encaminhado a sala de
residuos. Nessa etapa, o ileo era reunido com os demais materiais de risco e
destinado a incineragcéo, em conformidade com as diretrizes sanitarias vigentes.

A EEB é uma enfermidade neurodegenerativa fatal, popularmente chamada
de “doenga da vaca louca”. A patologia acomete principalmente bovinos que
consomem ragdes concentradas que contenham o agente infeccioso prion,
responsavel pela alteragao patologica do tecido nervoso. A transmissao ocorre pela
ingestdo de tecidos contaminados do sistema nervoso central (como encéfalo,
medula espinhal e olhos) (BRASIL, 2017b).

3.3 ETAPA DE POS ABATE
3.3.1: Controle de pragas
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O controle de pragas era realizado semanalmente por empresa terceirizada,
juntamente com a equipe de qualidade. Durante as inspecdes, avaliavam-se 0s
pontos de iscas para roedores, verificando o consumo do produto, bem como a
presenca de fezes, pelos, sinais de roedura ou outros indicios de infestagao,
atendendo aos principios de controle e vigilancia continua em estabelecimentos
alimenticios (SILVA; OLIVEIRA, 2021). No que se refere ao controle de insetos,
eram verificadas as armadilhas luminosas (Figura 11), instaladas no interior das
dependéncias, observando a presenca e quantidade de insetos capturados nas
placas adesivas, assegurando o monitoramento continuo e a eficacia preventiva do
programa, conforme as boas praticas de fabricagdo e controle integrado de pragas
(SILVA; OLIVEIRA, 2021).

Figura 11: Imagem da armadilha Iluminosa para controle de insetos.

Fonte: frigorifico, 2025.

3.4: CONTROLE DE QUALIDADE

O controle de qualidade é de extrema importancia nos frigorificos, pois
ajudam a controlar riscos. Como em frigorificos, a contaminagdo bacteriana das

carcagas € um dos riscos significativos, frequentemente causado por superficies e
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manipuladores contaminados, € fundamental ter um responsavel do CQ na
producao para monitorar a presenca de praticas inadequadas de higiene, falhas na
limpeza e desinfecgdo, durante o processamento que podem gerar um risco de
contaminagao cruzada. No Brasil, os programas de qualidade comecaram a ser
implantados na década de 1990, junto ao RIISPOA, sendo considerados
relativamente recentes (FRUET, 2014). Tais programas, como BPF, PPHO devem
ser elaborados, implementados e monitorados pelos estabelecimentos para
garantir a inocuidade e a conformidade dos produtos (BRASIL, 2017). Além de
assegurar alimentos seguros, esses programas geram beneficios como valorizagao
da marca, aumento das vendas e melhoria da imagem da empresa (SLACK et al.,
2002). A auséncia de controle de qualidade resulta em perdas financeiras e
insatisfacdo dos consumidores, exigindo gestdo documental eficiente, registros e
padronizagao de procedimentos (NARVAES, 2012).

4.1: Boas Praticas de Fabricagcao — BPF

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) consistem em um conjunto de
normas e procedimentos que orientam o correto manejo dos alimentos, garantindo
sua seguranga, qualidade e protegao a saude do consumidor. Quando associadas
aos Procedimentos Padrédo de Higiene Pré-Operacional (PPHPO) e Operacional
(PPHO), asseguram a manutencao de condi¢des higiénico-sanitarias adequadas
ao longo de toda a produgao (BRASIL, 2020).

As BPF englobam treinamentos de colaboradores, higiene pessoal, controle
de agua e residuos, limpeza e manutencao de equipamentos, controle de pragas,
rastreabilidade da matéria-prima e condigcbes adequadas de armazenamento e
distribuigdo.(BRASIL, 2021).

4.2: Procedimentos Padrao de Higiene Operacional - PPHO

A higienizagdo operacional desempenha papel essencial na garantia da
inocuidade dos produtos de origem animal, assegurando que o ambiente industrial

se mantenha dentro dos padrdes sanitarios exigidos. O monitoramento continuo
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dessas praticas apdés cada intervalo de produgdo € fundamental, pois “a
higienizacdo adequada reduz significativamente a carga microbiana e previne a
formacdo de biofiimes, que sao dificeis de remover quando estabelecidos”
(FRANCO; LANDGRAF, 2014).

A higiene operacional era monitorada apds os intervalos de producéo,
garantindo que a retomada das atividades ocorresse em condi¢gdes seguras.
Durante essas pausas, realizavam-se limpezas de pisos, paredes, equipamentos e
utensilios das areas de abate, processamento de miudos e bucharia, tanto na area
limpa quanto na suja para que nao houvesse contaminagado cruzada (BRASIL,
2020).

5.0: CASUISTICA

As observacgbes realizadas em um frigorifico que abate cerca de 140
bovinos/dia, acompanhando-se todas as etapas do processo no pré-abate,
verificaram documentacao, transporte, triagem, higiene dos colaboradores e
condi¢cbes de manejo, com uso minimo de bastao elétrico.

A insensibilizagao com dardo cativo foi eficaz, seguida de sangria, esfola e
evisceragao conduzidas conforme normas sanitarias, com inspec¢ao constante do
SIF. Houve controle rigoroso do MER, das temperaturas das camaras, da desossa
e do programa de pragas. A empresa aplicava BPF e PPHO corretamente,
resultando em carcagas com boa higiene, baixa contusao e pH adequado,
evidenciando que o manejo humanitario e o controle de qualidade influenciam

diretamente na segurancga e qualidade da carne.
6.0: AUTOAVALIAGAO

Durante o periodo de estagio no frigorifico pude acompanhar e participar de
diversas etapas do processo produtivo, incluindo recepg¢ao de animais, abate,

evisceragcdo, desossa e acondicionamento das carnes. Esforcei-me para
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compreender cada procedimento e seguir corretamente as orientagdes da equipe.
Demonstrar precisdo e agilidade foi um grande desafio, mas fui evoluindo aos
poucos. E sempre prestava atengdo as normas de higiene pessoal, limpeza de
equipamentos e boas praticas de manipulagcdo. Entendi a importancia do
cumprimento rigoroso das regras de seguranga, tanto para minha protecéo quanto
para a qualidade do produto final.

A empresa que acompanhei segue o0s regulamentos, as normas e o0s
parametros para obter um bom funcionamento e produzir produtos de qualidade,
que além de vender para o comércio local, também sao revendidos para outras

empresas.

7.0: Conclusao

O estagio realizado no frigorifico foi muito enriquecedor para a minha
formagdo e me proporcionou vivenciar e acompanhar de perto as atuagdes, 0s
processos e as etapas da producdo, que devem ser realizadas com rigor e
seriedade, respeitando sempre o bem-estar animal.

O acompanhamento dos processos de perto, também me fez ter uma visao
melhor sobre como o trabalho é realizado em um frigorifico, o0 que fez com que eu
pudesse absorver ensinamentos para além das disciplinas do curso, assim,
considero que o acompanhamento de uma empresa como essa foi de extrema
importadncia para a minha formagao enquanto profissional e me fez entender e
aprimorar diversas técnicas, além de poder trabalhar em conjunto com diversos
profissionais experientes, com quem pude me relacionar e aprender durante todo o
processo.

Apods vivenciar o estagio no frigorifico pude perceber a necessidade da
inspecédo e do acompanhamento em todas as etapas do processo, ja que o produto

final é utilizado para o ramo alimenticio.
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8.0: Revisao Bibliografica

BEM-ESTAR NO MANEJO PRE-ABATE, ABATE HUMANITARIO E AS
CARACTERISTICAS DE QUALIDADE DA CARNE BOVINA — REVISAO
BIBLIOGRAFICA

Animal welfare in pre-slaughter handling, humane slaughter, and the quality

characteristics of beef — a literature review

'Caroliny Aparecida do Carmo Amaral, Unilavras, Lavras-MG, Brasil
Orientador: Fernando Yoiti Kitamura Kawamoto

Resumo

O Brasil € um dos grandes produtores e exportadores de carne bovina e tem
adaptado sua legislagdo para atender as exigéncias de bem-estar animal. O
trabalho mostra uma revisao bibliografica a respeito das etapas de pré-abate, abate
e pos-abate humanitario, destacando que transporte, embarque, desembarque,
descanso, jejum e insensibilizagdo devem ser cuidadosamente planejados para
diminuir o estresse e evitar sofrimento. O bem-estar animal nessas etapas também
impacta diretamente a qualidade da carne. Portanto, a atualizagao continua das
legislagdes e praticas de manejo € essencial para garantir tanto o bem-estar quanto

a qualidade do produto.

Palavras chaves: abate humanitario, bem-estar, controle de qualidade

ABSTRACT

Brazil is one of the largest producers and exporters of beef and has been adapting
its legislation to meet animal welfare requirements. This study presents the stages
of pre-slaughter, slaughter, and post-slaughter humane handling, highlighting that

transport, loading, unloading, resting, fasting, and stunning must be carefully
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planned to reduce stress and prevent suffering. Animal welfare at these stages also
directly affects meat quality. It is concluded that the continuous updating of
legislation and management practices is essential to ensure both animal welfare

and product quality.

Keywords: humane slaughter, quality control, animal welfare

INTRODUGAO

O Brasil € uma poténcia agricola e o agronegécio tem grande importancia
econOmica. Apesar do alto numero de bovinos abatidos em 2021 (IBGE, 2022),
houve reducdo devido a valorizacdo dos bezerros e da arroba, o que levou a
retencao de fémeas para reprodugao. A crescente demanda mundial por alimentos
pressiona os produtores a reduzirem custos, muitas vezes as custas do bem-estar
animal e do meio ambiente. Porém, estudos mostram que o estresse prejudica a
produtividade e a qualidade da carne, reforcando que praticas mais humanitarias

trazem beneficios (Pinheiro & Brito, 2009).

O consumidor ficou mais exigente, mas ainda pouco informado sobre legislagao e
métodos de criagdo, o que torna essencial ampliar a divulgacéo (Gozzi et al.,
2018). Cumprir normas de abate humanitario melhora a qualidade final do produto
e € crucial para atender padrdes internacionais e manter exportagdes (Santos et
al., 2018). A legislacao brasileira exige profissionais capacitados e programas de
autocontrole rigorosos (Silva, Guimaraes & Ribeiro, 2021; Brasil, 2021). Mesmo
assim, estudos apontam falhas no manejo pré-abate em frigorificos, sobretudo no

comportamento dos funcionarios e nas condigbes ambientais (Sa et al., 2020).

Objetivo

O objetivo desse artigo € examinar, por meio de uma revisao de literatura, como as

fases que precedem o abate de bovinos e o proprio ato de abate impactam o
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bem-estar dos animais e, por conseguinte, a qualidade final da carne. O texto
busca entender de que maneira praticas adequadas de transporte, periodos de
descanso, jejum, banhos de aspersdo, contengdo, insensibilizacdo e sangria
podem minimizar o estresse e o sofrimento dos bovinos, resultando em um produto
mais seguro, macio, com melhor aparéncia e em conformidade com os padrdes de
mercado. Ademais, a pesquisa visa evidenciar que o respeito as normas de abate
humanitario e a formacédo dos profissionais envolvidos sao cruciais para evitar
prejuizos financeiros e para satisfazer as exigéncias éticas e comerciais,

especialmente em mercados internacionais.

Metodologia

O artigo utiliza uma abordagem de reviséo de literatura com a finalidade de,
organizar e avaliar o conhecimento cientifico existente sobre os processos de
transporte, descanso, jejum, insensibilizagdo e abate, assim como os fatores que
afetam a qualidade da carne bovina, sempre levando em conta os principios do
bem-estar animal e do abate ético. Os autores afirmam que o objetivo do estudo é
“analisar a literatura relacionada as fases de pré-abate, abate e pds-abate
humanitario” e “investigar, em estudos cientificos, as praticas associadas ao

transporte, descanso, jejum, insensibilizacdo, abate e a qualidade da carne bovina”.

Para isso, os pesquisadores conduziram analises apoiadas em publicacdes
cientificas, guias técnicos, normas legais, documentos de organizagdes e outras
fontes, visando entender a ligagédo entre o manejo pré-abate, o abate humanitario e
os atributos de qualidade da carne. As fontes revisadas abarcam desde obras
tradicionais sobre bem-estar animal até estudos contemporaneos que discutem
praticas de transporte, condicdes de descanso e métodos de insensibilizacao,

assim como seus efeitos fisioldgicos e tecnoldgicos na carne.
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Beme-estar animal

O bem-estar animal constitui um ponto fundamental para a bovinocultura,
especialmente nas etapas que antecedem o abate, manejo e o pds-abate. O artigo
discute de forma geral a importancia de praticas que respeitem a senciéncia dos
animais, destacando que o bem-estar ndo € apenas uma demanda ética, mas
também um determinante direto da qualidade da carne e da viabilidade econdmica
da cadeia produtiva (Broom & Fraser, 2010; Del Campo et al., 2016). Tal
compreensao decorre do desenvolvimento historico e cientifico do conceito, que se
consolidou a partir da década de 1960, quando denuncias sobre maus-tratos em
sistemas intensivos de producdo impulsionaram reflexdes globais acerca das
necessidades fisicas, comportamentais e emocionais dos animais, destacadas por
Harrison e posteriormente consolidadas nas “Cinco Liberdades” (Austran; Alencar;
Viana, 2017). A partir desse movimento, as “Cinco Liberdades” foram
estabelecidas, servindo até hoje como diretrizes internacionais que orientam
legislagbes e praticas de manejo: liberdade de fome e sede; liberdade de
desconforto; liberdade de dor, lesdes e doencas; liberdade de medo e estresse; e

liberdade para expressar comportamentos naturais.

No contexto brasileiro, essas diretrizes tém sido incorporadas gradualmente
as politicas publicas, culminando em regulamentacdes especificas para o manejo,
transporte e abate humanitario de animais de producgao (Brasil, 2000; Brasil, 2021).
O bem-estar animal é definido como a capacidade do individuo de lidar de maneira
adequada com os desafios do ambiente, preservando a homeostase fisiologica e
comportamental, conforme descrito por Broom (1991) em sua conceituagao
cientifica. Situa¢des de estresse prolongado ou intenso, como manejo inadequado,
superlotacdo, condicbes ambientais adversas e falhas na insensibilizacao,
desencadeiam alteragbes metabdlicas que comprometem a saude e aumentam a
susceptibilidade a doencgas, além de impactarem negativamente a qualidade da
carne apdés o abate (Felicio, 1997; EMBRAPA, 2000). Dessa forma, praticas
inadequadas representam prejuizos diretos a industria frigorifica e aos produtores,
uma vez que elevam a ocorréncia de contusbes, quedas, perda de peso,

mortalidade e condenacdes de carcacgas (Bertoloni et al., 2012; Diniz et al., 2011).
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Abate humanitario

O bem-estar animal é importante durante toda a vida dos animais e também
no momento do abate, pois quando eles passam por situagdes de estresse, dor ou
medo, ocorrem alteragdes fisioldgicas que prejudicam a qualidade da carne. Por
isso, é essencial que o programa de bem-estar seja aplicado de forma eficaz em
todas as etapas da produgao, especialmente no manejo pré-abate. Para que isso
aconteca, é necessario que as instalagbes sejam adequadas para reduzir o
estresse, que a equipe seja treinada, que os equipamentos utilizados sejam
apropriados e que o processo de insensibilizacdo provoque perda imediata da

consciéncia, evitando sofrimento.

A preocupagdo dos consumidores com a vida dos animais e com a
qualidade do produto final tem aumentado, fazendo com que as industrias adotem
praticas mais éticas, reconhecendo que os animais sdo seres capazes de sentir
(Ludtke et al., 2012). No Brasil, a Instrugdo Normativa n® 3 de 2000 do Ministério da
Agricultura estabeleceu as normas de insensibilizacdo e definiu o abate
humanitario como o conjunto de procedimentos que garantem o bem-estar dos
animais desde a recepgado até a sangria, determinando recomendagdes para
manejo, contencao, insensibilizagdo e sangria (Brasil, 2000). Além das normas
nacionais, existem exigéncias internacionais, como as da Unido Europeia, que
requerem um responsavel pelo bem-estar animal em cada estabelecimento,
autoridade para identificar prioridades e determinar acdes, além de mao-de-obra
qualificada e equipamentos em constante avaliagdo e manutencao (Coelho; Maia;
Viana, 2017). Também ha a possibilidade de realizar abates religiosos, que seguem
rituais especificos de cada comunidade e sdo permitidos pela legislagdo, sendo

acompanhados por médico-veterinario ou lider religioso responsavel.

Em todos os frigorificos € obrigatério haver um responsavel capacitado em
manejo pré-abate e abate humanitario, garantindo que todos os trabalhadores
recebam treinamento adequado. Todas as etapas devem ser registradas e
auditadas, incluindo condigdes de transporte, horarios de alimentagdo, jejum,
duracao da viagem, estado dos animais na chegada, insensibilizagao, sangria e

avaliacao de contusdes nas carcagas (Brasil, 2021).
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Cada fase do processo: transporte, descanso, jejum, banho de aspersao,
contengdo, insensibilizacdo, sangria e eventuais procedimentos religiosos,
influencia diretamente o bem-estar dos animais e, consequentemente, a qualidade

final do produto.

No transporte e manejo pré-abate, os animais devem ser movimentados com
cuidado, evitando quedas, empurrdes, barulhos excessivos ou qualquer situagcao
que cause medo ou dor. O transporte inadequado aumenta o estresse e pode
prejudicar a qualidade da carne, provocando alteragdes fisioldégicas que afetam

textura e cor do produto (Brasil, 2020)

O descanso e o jejum sdo etapas essenciais antes do abate. O descanso
permite a recuperagao do animal apds o transporte, enquanto o jejum adequado
reduz o risco de contaminagao intestinal durante o abate, sem comprometer o
bem-estar (Brasil, 2020)

A insensibilizagdo € o0 processo que garante que o animal esteja
inconsciente antes do abate. Nos bovinos, o método recomendado ¢é a pistola de
dardo cativo (percussdo mecéanica), aplicada no ponto anatémico correto na testa
(forma um “X” que entre o chifres e os olhos) para provocar perda imediata de
consciéncia. Outros métodos, como o choque elétrico, podem ser utilizados apenas
quando aplicados corretamente e de acordo com as normas de bem-estar,
garantindo que o animal ndo perceba dor durante o procedimento (BRASIL, 2020;
GRANDIN, 2014).

Abate Halal e Kosher

A Instrucdo Normativa n° 3/2000 permite que animais sejam abatidos
seguindo preceitos religiosos quando destinados a comunidades que solicitam esse
tipo de produto ou ao comércio internacional. No Brasil, os dois métodos praticados

sao o Halal, baseado no Alcorado, e o Kosher, baseado na Tora, ambos exigindo
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certificagbes que garantem qualidade e atendem as demandas de mercados

especificos (Brasil, 2000; Mendonga e Caetano, 2017).

No abate Halal, todo o manejo é feito para evitar estresse, com embarque
individual, proibicdo de eletrochoque, descanso prévio e banho de aspersao sem
produtos quimicos. O animal ndo pode ser insensibilizado e a sangria deve ser feita
em um unico corte que seccione jugular, carétida, traqueia, es6fago e nervuras
jugulares, seguindo regras religiosas. Além disso, o animal que aguarda o abate

nao deve ver ou ouvir o anterior (SantAnna, Al Sheikh e Spadotto, 2021).

Ja o abate Kosher segue leis judaicas que proibem o consumo de sangue,
de cortes do quarto traseiro e da mistura de carne com leite. A degola deve ser
rapida e indolor e realizada por um judeu treinado, usando uma faca totalmente
lisa. Apés o corte das estruturas principais e a sangria, € feita uma prece e os
orgdos sao inspecionados; qualquer anomalia pode desclassificar a carne. Na
etapa final, a carne é lavada, imersa em agua, salgada para retirar o sangue e

lavada novamente, completando o processo religioso.

Qualidade da carne e estresse

A qualidade da carne esta relacionada diretamente ao manejo do animal e
aos niveis de estresse aos quais € submetido, desde a criacdo até o abate.
Animais submetidos a situagdes de estresse fisico ou psicolégico, como transporte
inadequado, manipulacdo brusca, superlotacdo e longos periodos de jejum,
apresentam alteragdes fisiologicas que afetam negativamente as caracteristicas da
carne. O estresse pré-abate provoca a liberacado de hormdnios como adrenalina e
cortisol, que aceleram o consumo do glicogénio muscular, resultando em carne
com pH elevado, coloragao escura, textura dura e retencdo de agua comprometida,
fendmeno conhecido como DFD (Dark, Firm, Dry). (SILVA, 2019; AHDB, s.d;
AGROIN, s.d.).
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Controle de Qualidade

O controle de qualidade é conduzido de forma sistematica para assegurar a
inocuidade e a conformidade dos produtos carneos. O processo envolve a
inspecao sanitaria dos animais na recepgao, a supervisao técnica durante o abate
e a verificagdo das condigdes higi€nicas e operacionais das etapas de
processamento, conforme determina o Regulamento da Inspecg&o Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 2017). Sdo monitorados fatores
criticos, como temperatura, manipulagcdo e limpeza das instalacbes, além da
realizacdo de analises microbiolégicas e fisico-quimicas em amostras. Por fim,
procedimentos de acondicionamento, rotulagem e armazenamento garantem que o

produto final atenda aos padrdes legais e as exigéncias de segurancga alimentar."

Inspegao Sanitaria

A importancia da inspecao no abate de bovinos apresenta beneficios para a
saude publica, garantindo qualidade da carne e o bem-estar animal.
Primeiramente, a inspec&o sanitaria garante que a carne destinada ao consumo
humano esteja livre de patégenos, como Salmonella spp., Escherichia coli e outros
microrganismos que podem causar doengas alimentares, reduzindo riscos a saude
da populagdo (BRASIL, 2017). Além disso, a inspecéao facilita na identificagao e
ajuda a separar animais com alteracdes fisicas ou doencgas, prevenindo que carnes
improprias cheguem ao mercado, o que contribui para a seguranga alimentar e
preservagao da reputagdo da industria frigorifica (Brasil, 2017). Outro beneficio
esta relacionado ao controle de praticas de abate humanitario, pois o inspetor
avalia se procedimentos como jejum, transporte, descanso e insensibilizagdo séo
realizados corretamente, garantindo menor estresse e sofrimento ao animal e
resultando em carne de melhor qualidade, com menor risco de contusdes e rigor
mortis precoce (FRANCIS et al.,, 2020). Atualmente, a inspecao favorece a
conformidade com normas legais e regulatérias nacionais e internacionais, abrindo

oportunidades para exportagdo e atendendo as exigéncias de mercados mais
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exigentes, que valorizam produtos seguros, éticos e de alta qualidade (WHO,
2018).

Consideragoes finais

A partir da realizagao do presente trabalho, foi possivel identificar que a area
de inspecdo é de extrema importancia e esta ligada diretamente com o bem-estar
animal em animais de abate. Isso mostra que o manejo correto dos bovinos
durante o embarque, transporte, desembarque e abate é essencial para evitar
situacdes de estresse e sofrimento desnecessario.

E possivel garantir o bem-estar dos animais quando essas praticas s&o
realizadas de acordo com a legislagao vigente, o resultado € um produto final de

melhor qualidade.
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