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RESUMO

Devido ao seu alto valor proteico, possuir boa porcentagem de nutrientes que satisfaz as exigéncias
nutricionais diérias e sua palatabilidade, a carne torna-se um produto atrativo ao consumo. Atributos
como cor, sabor, maciez, teor de gordura e marmoreio sdo utilizadas para a escolha da carne pelo cliente.
Esses aspectos tém os tornado indicadores de qualidade do produto, que pode ser entendida como o
conjunto de propriedades e percepcdes do alimento que podem agradar ou ndo o consumidor. Conhecer
o perfil do consumidor final pode contribuir para a oferta de um produto de melhor qualidade além de
contribuir para que os empreendimentos sejam ou continuem mais competitivos e conquistar novos
clientes. Dentre os fatores ligados & producgdo animal que podem interferir na qualidade da carne esta a
escolha da raca, sexo, idade dos animais, nutricdo de precisdo aplicada e 0 manejo utilizado. Objetivou-
se com esta revisao bibliografica abordar sobre tais fatores que podem tornar a carne atrativa ou nao ao
consumidor. Percebe-se que influenciam na maciez, marmoreio, suculéncia e aspecto visual da carne,
bem como interferem na taxa de crescimento dos animais e composicdo da carcaga, além de que a
utilizacéo de protocolos que visem bem-estar animal no manejo evitam sofrimento aos animais, perdas
pela toalete, defeitos na carne, como a condi¢do DFD (dark, firm and dry ou escura, firme e seca), que
ndo possui propriedades atrativas, causando prejuizos econémicos aos frigorificos, por ser imprépria
para elaboragéo de alguns produtos industriais e favorecer o crescimento de microrganismos devido seu
pH final, fazendo com que diminua seu periodo de conservagao.

Palavras-Chave: qualidade da carne; indicadores; bovinocultura; producéo animal.

RESUMEN

Por su alto valor proteico, por tener un buen porcentaje de nutrientes que satisfacen los requerimientos
nutricionales diarios y por su palatabilidad, la carne se convierte en un producto atractivo para el
consumo. Atributos como el color, el sabor, la ternura, el contenido de grasa y el marmoleo se utilizan
para la eleccion de la carne por parte del cliente. Estos aspectos los han convertido en indicadores de la
calidad del producto, que puede entenderse como un conjunto de propiedades y percepciones de los
alimentos que pueden o no agradar al consumidor. Conocer el perfil del consumidor final puede
contribuir a ofrecer un producto de mejor calidad, ademas de ayudar a las empresas a ser 0 seguir siendo
mas competitivas y a captar nuevos clientes. Entre los factores relacionados con la produccion animal
que pueden interferir en la calidad de la carne esta la eleccion de la raza, el sexo, la edad de los animales,
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la nutricién de precision aplicada y el manejo utilizado. El objetivo de esta revision bibliografica fue
abordar aquellos factores que pueden hacer que la carne sea atractiva o no para el consumidor. Se percibe
que influyen en la ternura, marmoleo, jugosidad y apariencia visual de la carne, asi como interfieren en
la tasa de crecimiento de los animales y composicion de la canal, ademés del uso de protocolos
encaminados al bienestar animal en el manejo, evitando el sufrimiento a los animales, pérdidas por
faenado, defectos en la carne, como la condicién DFD (dark, firm and dry o oscura, firme y seca), que
no tiene propiedades atractivas, provocando pérdidas econdmicas a los mataderos, por no ser apta para
la elaboracion de algunos alimentos industriales. productos y favorece el crecimiento de
microorganismos por su pH final, reduciendo su periodo de almacenamiento.

Palabras Clave: calidad de la carne; indicadores; criar ganado; produccion animal.

ABSTRACT

Due to its high protein value, having a good percentage of nutrients that satisfy daily nutritional
requirements and its palatability, meat becomes an attractive product for consumption. Attributes such
as color, flavor, tenderness, fat content and marbling are used for the choice of meat by the customer.
These aspects have made them indicators of product quality, which can be understood as a set of
properties and perceptions of food that may or may not please the consumer. Knowing the profile of the
final consumer can contribute to offering a better quality product, in addition to helping businesses to
become or remain more competitive and to win new customers. Among the factors related to animal
production that can interfere with the quality of the meat is the choice of breed, sex, age of the animals,
applied precision nutrition and the management used. The objective of this bibliographic review was to
address such factors that can make meat attractive or not to the consumer. It is noticed that they influence
the tenderness, marbling, juiciness and visual appearance of the meat, as well as interfere with the
growth rate of the animals and carcass composition, in addition to the use of protocols aimed at animal
welfare in handling, avoiding suffering to the animals, cut losses, defects in the meat, such as the DFD
(dark, firm and dry) condition, which does not have attractive properties, causing economic losses to
slaughterhouses, as it is unsuitable for the preparation of some industrial products and favors the growth
of microorganisms due to its final pH, reducing its storage period.

Keywords: meat quality; indicators; cattle breeding; animal production.

INTRODUCAO

Em 2021 foram abatidas cerca de 27, 54 milhdes de cabecas de gado bovino sob
inspecdo sanitaria (IBGE, 2021). O Brasil foi considerado o maior exportador de carne bovina
e o terceiro maior consumidor, ficando atras dos Estados Unidos e China (ABIEC, 2022). No
primeiro e segundo trimestre de 2022, foram abatidas cerca de 14,34 milhdes de cabecas
gerando em torno de 3,79 milhGes de toneladas de carcaca (IBGE,2022).

A carne possui alto valor proteico que satisfaz boa percentagem das necessidades diarias
nutricionais contribuindo para a promoc¢do da salde humana quando inserida de forma
equilibrada na dieta, além de apresentar boa palatabilidade sendo atrativo seu consumo
(SILVA, 2015). Atributos como cor, maciez, odor, sabor, teor de gordura, marmoreio e textura
sdo determinantes da qualidade no ato da compra (LEITE et al.,2020). Conhecer o perfil do
consumidor final é importante para os empreendimentos serem ou continuarem sendo
competitivas e conquistar novos clientes (MOREIRA et al., 2017).

Hocquette et al. (2012) definem o termo “qualidade da carne” como conjunto de
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propriedades e percepcdes de alimento que agradam ou ndo o consumidor. Segundo Paul D.
Warriss (2000), os atributos de qualidade da carne sdo rendimento e composicao (quantidade
de produto comercializavel, percentual de carne magra e espessura de gordura, e conformacao
da carcaga), aparéncia e caracteristicas tecnologicas (cor, capacidade de retencdo de agua,
textura, quantidade de marmoreio, e composic¢do fisico-quimica do masculo), palatabilidade
(maciez, suculéncia, sabor e odor), integridade do produto (qualidade nutricional, seguranca
quimica, fisica e bioldgica) e qualidade ética (procedimentos de bem-estar aplicados desde o
nascimento do animal).

De acordo com Bridi (2011), existem fatores intrinsecos e extrinsecos que podem ser
controlados na producdo animal e que influenciam a qualidade da carne. Os primeiros
correspondem a racas, sexo e idade dos animais, ja 0s segundos a nutricdo e manejo que afetam
a velocidade de crescimento dos mesmos. Segundo Petroline (2014), o crescente consumo da
carne bovina provoca em seus consumidores a preocupagdo com o bem-estar animal tornando-
se também um fator de qualidade da carne. A aplicacdo de medidas que visem o bem-estar
animal é de responsabilidade de manejadores e manipuladores em etapas pré-abate (embarque,
transporte, desembarque, descanso e insensibilizacdo) levando-se em consideracédo a ética, o
profissionalismo e a responsabilidade humanitéria.

Diante do exposto, objetivou-se com esta revisdo bibliografica abordar aspectos da
producdo animal que influenciam na qualidade da carne bovina, podendo torna-la atrativa ou

ndo ao consumidor.

DESENVOLVIMENTO

Idade

O crescimento dos animais ocorre de forma alométrica, isto €, possui velocidade
diferente de crescimento dos tecidos, sendo o primeiro a ser depositado o nervoso seguido do
6sseo, muscular e adiposo. Assim, com o avancar da idade, as carcacas irdo apresentar maior
percentagem de gordura e marmorizagdo (LAWRIE, 2005). As quantidades e os
entrecruzamentos covalentes das fibras de colageno internas aumentam com a maturidade do
animal e com a maior atividade fisica do musculo, o que influencia a maciez da carne (SILVA,
2015), fazendo com que o colageno se torne menos solvel na cocgdo, tornando a carne dura.
Percebe-se que 0 aumento da maturidade das carcacas acarreta aumento significativo na forca
de cisalhamento das carnes (BRIDI; CONSTANTINO; TARSITANO, 2022)

A maturidade da carcaca € determinada pelas caracteristicas de ossificacdo do esqueleto

e combinadas com as caracteristicas de cor e textura da area de olho de lombo (musculo
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longissimus). Em animais jovens, a carne apresenta coloracdo vermelha brilhante (vermelho-
cereja) e textura fina devido o menor diametro de fibras. Desta forma, a medida que o animal
envelhece, a carne torna-se mais escura com textura grosseira e fibras de maior diametro. A cor
e textura do musculo podem afetar a aparéncia dos cortes e, consequentemente, a aceitabilidade
do consumidor (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014). O mesmo associa a cor escura da carne
a animais velhos e de maior rigidez, tendo maior preferéncia por carnes frescas de coloracédo
vermelho brilhante (MOREIRA et al., 2017).

Sexo

As carcacas sdo classificadas de acordo com a sua categoria, podendo ser fémeas,
machos inteiros ou machos castrados (MAGNO, 2014). Os machos inteiros crescem mais
rapido e depositam menos gordura que as fémeas e machos castrados (SILVA, 2015).

A androsterona e a testosterona, hormonios sexuais masculinos, estimulam o
desenvolvimento muscular, aumentando a sintese proteica com menor deposi¢do de gordura,
desta forma, os machos apresentam maior tamanho comparado as fémeas. J& o estrogénio e a
progesterona nas fémeas favorecem a sintese e deposicdo de gordura. Assim, animais machos
e fémeas com 0 mesmo peso apresentam estruturas corporais distintas, sendo 0s primeiros mais
musculosos e magros, enquanto que as fémeas mais gordas (GOMIDE; RAMOS; FONTES,
2013).

As diferencas entre machos e fémeas quanto ao crescimento e conformacéo corporal
podem ser reduzidas com a castragdo dos machos que gera maior deposicdo de gordura na
carcaca, em especial a subcutdnea, e apresenta menor taxa do crescimento em peso Vivo
(aproximadamente 10 %) e em musculo (aproximadamente 17 %), comparando com animais
inteiros (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2013).

Genética/ Raca

A carne de animais zebuinos € conhecida como dura devido sua predominancia em
criacdo a pasto e por serem abatidos mais velhos em comparagdo com as racas precoces de
bovinos americanos ou europeus, além da correlagdo entre a idade de abate dos animais e 0
numero de ligacBes cruzadas termoestaveis do coldgeno dos masculos causando uma maior
rigidez da carne, e ainda pela menor deposicéo de gordura na carcaca e ao fato de ndo apresentar
gordura intramuscular (marmorizagdo), favorecendo o resfriamento mais rapido das massas
musculares, causando o encurtamento dos sarcomeros (unidades contrateis dos musculos) e,
consequentemente, o endurecimento da carne (OLIVEIRA, 2000). A gordura intramuscular
estimula a sensacdo de suculéncia melhorando a palatabilidade da carne e funciona como

barreira contra perda de suco muscular durante o cozimento (ROCA, 2012).
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Racas zebuinas e seus cruzamentos sdo conhecidas por produzirem carne menos macia
em comparacdo as racas taurinas (principalmente o musculo longissimus dorsi, popularmente
conhecido por contra filé,) por apresentar mais calpastatinas do que o gado europeu (SILVA,
2015). Rubensam et al. (1998) ao avaliarem cruzamentos Bos indicus x Bos taurus, observaram
que a medida que a participagdo dos primeiros ultrapassa 25%, a atividade de calpastatina e a
forca de cisalhamento do contrafilé aumentam resultando em uma carne mais dura. A calpaina
é a principal responsavel pelo amaciamento da carne no processo de maturagdo post mortem,
sendo a calpastatina o seu inibidor (BRIDI; CONSTANTINO; TARSITANO, 2022).

Comparando Bos indicus e animais cruzados Bos taurus x Bos indicus, Andrade et al.
(2010), Heinemann, Pinto e Romanelli (2003) e Bianchini et al. (2007) observaram que a carne
dos animais cruzados apresenta maior maciez. Moreira et al. (2003) verificaram menor peso de
carcaca e grau de marmoreio (gordura intramuscular) com o aumento de sangue de animais Bos
taurus.

Embora a genética do animal (gendtipo) tenha influéncia no potencial para o
crescimento e desenvolvimento do animal, para que ela consiga se expressar, depende de fatores
como alimentacdo fornecida, meio ambiente, e o sistema de criagdo (fenotipo) (GOMIDE;
RAMOS; FONTE, 2013).

Alimentacgéo

O grau de acabamento (espessura de gordura subcutanea - ESG) e o teor de gordura
intramuscular na carcaga podem ser influenciados pela alimentagcdo fornecida ao animal
interferindo na maciez da carne. (MALTIN et al., 2003; PACHECO et al., 2005). De acordo
com Moletta, Torrecilhas e Orgaanachi (2014), o fornecimento de menor quantidade de
concentrados na fase de engorda resultara em menor taxa de gordura no animal, ja uma maior,
proporcionara maior taxa de gordura. Conforme Prado (2010), dietas com alto teor de energia
deve ser oferecidas, buscando melhor aproveitamento da eficiéncia produtiva que os animais
inteiros possuem.

Bovinos terminados em confinamento apresentam maior rendimento de carcaga em
relacdo a animais terminados a pasto, pois produzem carcagas com maior acabamento (BRIDI;
CONSTANTINO; TARSITANO, 2022). Macedo et al. (2001) trabalhando com diferentes tipos
de alimentacdo observou rendimento de 58,91% para animais confinados e 56,36% para
animais terminados em pastejo.

Manejo

O tipo de sistema de criacdo pode interferir na coloragdo do mausculo. Animais

terminados a pasto apresentam coloragdo mais escura que os confinados devido a idades
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diferentes e quantidade de exercicio fisico, 0 que aumenta a quantidade de mioglobina no
musculo (BRIDI; CONSTANTINO; TARSITANO, 2022). Condi¢des ambientais como
umidade, intensidade de luz e temperatura na qual os animais sao criados podem influenciar na
taxa de crescimento, expressdo da carga genética e consequentemente na composicao tecidual
da carcaca. Alteragdes de temperatura no ambiente podem afetar a taxa de conversao e consumo
alimentar, além da distribui¢do dos diferentes componentes da carcaca, como ocorre quando
um animal esta sujeito a baixas temperaturas, onde seu deposito de gordura é queimado para
gerar calor necessario para manter a temperatura corporal, gerando carcaga mais magra e menor
conversdo alimentar. Enquanto em temperaturas elevadas, ha menor ingestdo de alimentos,
podendo interferir na taxa de crescimento animal e de seus diferentes tecidos (GOMIDE,
RAMOS, FONTES, 2013).

Outro importante fator que estad ligado ao manejo é a sanidade do rebanho com a
auséncia de doencas, ferimentos e seguranca alimentar do processo produtivo, além de técnicas
que visem o bem-estar animal. A auséncia destas pode ocasionar a producdo de carne de
qualidade inferior gerando prejuizos econémicos no comércio do produto final. 1sso ocorre em
decorréncia de alteracdes fisiologicas no metabolismo muscular do animal (LUDTKE et
al.,2015).

No manejo estdo as condigdes potencialmente estressantes ao qual o animal deve ser
exposto no periodo pré-abate como mudanca de ambiente, transporte, embarque, desembarque,
mistura de lotes, jejum, métodos de conducéo e contencdo (LUDTKE et al.,2015). A portaria
n°365, de 16 de julho de 2021 aprova o Regulamento Técnico de Manejo Pré-Abate e Abate
Humanitario e os métodos de insensibilizacdo que sdo autorizados pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2021). O abate humanitario é
realizado com etapas de recep¢do, manejo, insensibilizacdo e sangria adequadas, evitando-se
ao maximo sofrimento aos animais, recebendo esse nome devido sua operagdo ser realizada
com base em aspectos humanitarios como ética e moral. (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

O bem-estar animal corresponde a “satisfagdo” e ao sofrimento animal desde a fase de
criacdo até 0 momento do abate, e pode ser medido através da resposta do animal ao estresse
submetido (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014), sendo considerado fator de qualidade no ato
da compra pelos consumidores (PETROLINE, 2014). O Conselho de Bem-estar na Producdo
Animal - Farm Animal Welfare Council (FAWC) estabelece os cinco dominios que devem ser
respeitados para garantir o bem-estar das espécies sendo elas: livre de fome, sede ou méa
nutricdo; livre de desconforto; livre de dores, lesbes e doencas; liberdade para expressar seu

comportamento natural; livre de medo e angustia (FAWC, 2009).
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De acordo com o Regulamento de Inspe¢éo Industrial de Produtos de Origem Animal —
RIISPOA, criado pelo Decreto n© 9.013, de 29 de marco de 2017, atualizado pelo Decreto n°
10.468 de 18 de agosto de 2020,0s estabelecimentos de abate sdo obrigados a adotar medidas
para evitar maus tratos aos animais e aplicar acfes que visem a protecdo e bem-estar animal
desde o embarque na propriedade de origem até o momento do abate (BRASIL, 2017; BRASIL
2020). Os estabelecimentos de abate devem dispor de funcionario capacitado no manejo pré-
abate e abate humanitario das espécies animais abatidas no estabelecimento e que tenha
autonomia para tomada de acOes que visem assegurar o bem-estar dos animais. O
estabelecimento deve assegurar ainda que todos os operadores envolvidos no manejo pré-abate
e de abate, inclusive os motoristas de veiculos de transporte dos animais, sejam capacitados em
bem-estar dos animais de abate (BRASIL, 2021).

O transporte é considerado a etapa de maior estresse aos animais, podendo influenciar
diretamente na qualidade da carne com presenca de edemas, contusdes, altera¢des de pH, na
maciez e coloracdo da carne (GALLO; TADICH B., 2008). Viagens turbulentas, estradas
esburacadas, solavancos e paradas repentinas causam estresse e desgaste ao animal ao tentar se
equilibrar e manter-se em pé (MENDONCA et al., 2016). O aumento do estresse durante o
transporte ocorre devido as condi¢Bes de privacdo de alimento e &gua, alta umidade, alta
velocidade do ar e a densidade da carga (SCHARAMA et al., 1996). A densidade da carga no
transporte de bovinos pode ser classificada em alta (600 kg/m2), média (400 kg/m2) e baixa
(200 kg/m2). No Brasil é utilizada de 390 a 410 kg/m2. Densidades superiores a 550 kg/m2
ndo séo indicadas. A utilizacdo de altas densidades faz com que 0s animais ndo consigam se
levantar e acabem sendo pisoteados apresentando contusfes multiplas e fraturas, podendo
ocasionar até mesmo a morte. Enquanto nas baixas, 0s animais podem ficar soltos na carroceria,
sem apoio, aumentando os riscos de escorregdes durante a viagem (BONFIM, 2003).

E importante que o transporte seja realizado com seguranca, ndo devendo as carrocerias
possuirem pontas de madeira, ripas pregos ou parafusos expostos, altura e paredes inadequadas,
rampa com inclinacdo imprépria e condigdes inadequadas de ventilagdo para proporcionar o
maior conforto possivel aos animais e evitar possiveis lesbes (PARANHOS DA COSTA,
2000). O piso de veiculos utilizados para transporte dos animais deve ser construido de maneira
a evitar escorregdes ou quedas (BRASIL, 2021).

O transporte deve ser realizado nas horas mais frescas do dia para evitar estresse aos
animais e aumentos nas perdas por excrecdo e sudorese (perdas de peso). Esta ultima possui
relacdo direta com o tempo de transporte, variando de 4,6%, quando a viagem é de 5 horas a

7% em viagens de 15 horas, sendo que a recuperacdo ocorre somente apos cinco dias (ROYER
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et al., 2010).

Segundo Rebagliati et al. (2008), distancias superiores a 50 km provocam aumento de
animais lesionados. Os pesquisadores observaram que entre distancias de 0 a 50 km, a
porcentagem de animais com lesdo foi de 30,15%, em distancias de 50 a 100 km foi de 46,57%,
enquanto que em distancias superiores a 300 km, a porcentagem manteve-se em 45,9%.
Percebe-se que a etapa de embarque e 0 manejo anterior também causam lesdes aos animais,
visto que 0 aumento de contusfes ndo acompanhou o aumento da distancia percorrida pelos
veiculos (MENDONCA et al., 2016). Andrade et al. (2008), ao avaliarem a influéncia do
transporte na ocorréncia de lesbes em carcagas bovinas, observaram que as maiores proporgdes
de lesdes foram encontradas em animais submetidos ao transporte rodoviario por mais de uma
hora e distancias superiores a 70 km, sendo em grande parte estradas ndo-pavimentadas. Ghezzi
et al. (2008) afirmam que a porcentagem de contusao é maior (4%) quando o tempo de viagem
é maior ou igual a 8 horas.

O transporte de animais do mesmo grupo de criacdo facilita a adaptacdo dos mesmos as
mudancas sofridas no manejo pré-abate (ROYER et al., 2010). Deve-se manter animais que
corram risco de se ferirem mutuamente, devido a sua espécie, sexo, idade, categoria animal ou
origem, em locais separados sendo proibido o reagrupamento ou mistura de lotes de animais de
diferentes origens que apresentem acentuada natureza gregaria (BRASIL, 2021). A mistura de
lotes acarreta em brigas entre os animais e consequentemente incidéncias de defeitos de
qualidade na carcaca como lesGes, hematomas e contusdes (LUDTKE et al., 2015). Mendonca
et al. (2016) verificaram que o sexo € o fator de maior ocorréncia de contusdes, sendo as fémeas
mais susceptiveis com aumento de 72% de contusdo em relagdo aos machos.

De acordo com Ghezzi et al. (2008), em geral, 59% das carcacas bovinas apresentam
pelo menos um tipo de contusdo. As regides mais afetadas correspondem a locais considerados
mais nobres (cortes mais valorizados) como coxa, lombo e ponta-de-agulha. Hematomas,
contusoes e fraturas na carcaca evidenciam um manejo inadequado e sofrimento aos animais,
além de ocasionar perdas econdmicas por afetar partes nobres ou de dificil remogéo, sem
comprometer o restante da regido. (LUDTKE et al., 2015).

E necessario oferecer aos animais no frigorifico um ambiente que proporcione descanso
e recuperacdo do estresse fisico e psicolégico ocasionado pela etapa de transporte. Os currais
de descanso devem possuir espago suficiente para 0S animais expressarem Seus
comportamentos basicos como levantar, deitar, virar e andar, além de terem condigdes para
realizar a termorregulacio. E recomendado a densidade de 2,5 m%/U. A (unidade animal = 450

kg de peso vivo), ndo devendo ultrapassar 75% do curral cheio. O descanso € importante para
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a realizacdo da inspecdo ante mortem e completar o tempo de jejum dos animais que
corresponde ao periodo entre a Gltima alimentacdo na propriedade até o momento de abate,
tendo como objetivo a reducdo do conteudo gastrico para facilitar a evisceracdo e minimizar a
contaminagdo da carcaga. Para definir esse tempo, deve-se somar tempo de jejum na
propriedade de origem, no transporte e no frigorifico. Os animais durante esse periodo devem
ter livre acesso a agua potavel. (LUDTKE et al., 2015).

Os bovinos ndo devem exceder o total de vinte e quatro horas de periodo de jejum. Os
currais de descanso devem possuir estrutura adequada e suficiente, a fim de fornecer alimento
aos animais quando o periodo maximo de jejum for ultrapassado. Os comedouros podem ser
fixos ou moveis e devem permitir que 20% dos bovinos alojados tenham acesso ao alimento
simultaneamente (BRASIL,2021). A retirada da alimentacdo na propriedade pode provocar
estresse metabdlico e comprometimento do rendimento da carcaga. O longo tempo de jejum
pode acarretar em proliferagdo bacteriana no trato gastrointestinal, devido ao estresse
metabdlico levando ao maior risco de contaminacdo na carcaca, afetando assim a seguranca do
alimento (LUDTKE et al., 2015).

Devido ao manejo ante mortem incorreto, bovinos submetidos a estresse de longa
duracdo apresentam tendéncia a carne DFD (dark, firm, dry ou escura, firme e seca) onde ha
elevacdo do pH final da carne acima de 6,0. Isso ocorre pela menor producao de &cido latico
devido a baixa reserva de glicogénio no momento do abate. Esse tipo de defeito da carne
favorece o desenvolvimento de microrganismos responsaveis pela degradacdo do alimento,
assim como alterac@es fisicas, bioquimicas e sensoriais como alta capacidade de retencdo de
agua (CRA) das fibras musculares, apresentando aspecto seco na superficie, textura firme,
coloracgdo escura, curto periodo de conservacao e carne imprépria para elaboracdo de alguns
produtos industriais. Para diminuir a incidéncia da carne DFD, é recomendado conduzir 0s
animais em pequenos grupos, de forma calma (fazenda e frigorifico); embarcar e desembarcar
0s bovinos calmamente, sem utilizagdo de bastdo elétrico ou qualquer objeto que possa causar
ferimentos; manter o tempo de transporte e descanso adequados, bem como densidade ajustada
de acordo com o peso dos animais; evitar mistura de animais desconhecidos durante o transporte
e periodo de descanso; promover o conforto térmico (LUDTKE et al.,2015).

Apobs a etapa de descanso, 0os animais devem passar pelo banho de aspersdo para
conducdo a sala de abate. Tal etapa reduz a excitacdo dos animais e proporciona limpeza parcial
externa dos mesmos, bem como provoca a vasoconstri¢cdo sanguinea periférica favorecendo a
sangria (CAZELLLI, 2012).

A etapa de insensibilizagdo consiste em proporcionar rapidamente um estado de
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insensibilidade, visando evitar o maior sofrimento e manter as fungdes vitais até a sangria. Os
métodos de insensibilizacdo mais utilizados séo 0s mecanicos por meio de concussao cerebral,
elétrico via eletronarcose e exposicdo a atmosfera controlada através de camara com didxido
de carbono (SILVA, 2012). A contencdo do animal para a etapa de insensibilizacdo deve ser
feita individualmente de forma que imobilize o corpo do animal, sem provocar dor ou agitagéo.
O procedimento adotado pelo estabelecimento deve garantir 0 estado de inconsciéncia até a
morte do animal por choque hipovolémico, consequente da sangria, sendo facultada a morte do
animal pelo método de insensibilizacdo. Animais efetivamente insensibilizados devem
apresentar auséncia de respiracdo ritmica, de reflexo cérneo e de intencéo de restabelecer em
posicdo corporal (levantar), bem como deve apresentar mandibula relaxada (lingua pendular),
auséncia de bater coordenado de asas e auséncia de vocalizacao, respeitadas as particularidades
de cada espécie (BRASIL, 2021).

De acordo com a Portaria n® 365, de 16 de julho de 2021, a operagéo de sangria deve
ser iniciada logo apds a insensibilizacdo do animal, respeitando o tempo maximo apds a
insensibilizacdo, dependendo do método utilizado para insensibilizar o animal. O procedimento
deve ser realizado pela sec¢céo dos grandes vasos. A realizacéo da insensibilizacdo, seguida pela
sangria, ndo € obrigatéria em abates realizados sob preceitos religiosos. Operacbes que
envolvam cortes ou mutilages em animais devem ocorrer somente ap6s concluido o periodo
minimo de 3 minutos apos a sangria, podendo tal periodo ser reduzido mediante comprovacao

cientifica de que a morte do animal por hipovolemia ocorre em menos tempo (BRASIL, 2021).

CONSIDERAGCOES FINAIS

A qualidade da carne depende de fatores aplicados a producdo animal. A escolha do
sexo animal deve ser levada em consideracdo para alcangar a conformacao de carcaca desejada,
bem como a genética a ser trabalhada e o alimento o qual é fornecido aos animais para
proporcionar maciez e marmoreio e consequentemente a suculéncia do produto final, além de
melhorar o aspecto visual, tornando o produto mais atrativo ao consumidor. A escolha do
sistema de criacdo também pode influenciar a conformacéo da carcaca e 0 aspecto visual da
mesma. Condi¢bes ambientais de umidade, intensidade de luz e temperatura ao qual os bovinos
séo expostos podem interferir na taxa de crescimento dos animais e composigéo tecidual da
carcaca.
A aplicacdo de boas préticas agropecuarias que proporcionem o bem-estar dos animais, além
de evitar estresse aos mesmos, previne perdas pela toalete da carcaca e defeitos na carne como

a condicdo DFD que a torna seca, firme e escura ndo sendo atrativa ao consumidor, além de
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causar prejuizos econdmicos as industrias frigorificas por ser imprépria para elaboracdo de
alguns produtos industriais e favorecer o crescimento de microrganismos devido seu pH final,
fazendo com que diminua seu periodo de conservacgdo. A utilizacao de técnicas de bem-estar

também é um fator de qualidade a ser considerado no ato da compra pelos consumidores.
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