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Introducao

derado uma operacao tecnolégica de baixo nivel

cientifico e ndo se constituia em um tema pesqui-
mmmm sado seriamente por universidades, institutos de
pesquisa e industrias. A tecnologia do abate de animais
destinado ao consumo somente assumiu importancia ci-
entifica quando se observou que os eventos que se suce-
dem desde a propriedade rural até o abate do animal ti-
nham grande influéncia na qualidade da carne (SWA-
TLAND, 2000).

Nos paises desenvolvidos hd uma demanda cres-
cente por processos denominados abates humanitérios com
o objetivo de reduzir sofrimentos intteis ao animal a ser
abatido (PICCHI e AJZENTAL, 1993; CORTESI, 1994).
Abate humanitario pode ser definido como o conjunto de
procedimentos técnicos e cientificos que garantem o bem-
estar dos animais desde o embarque na propriedade rural
até a operacdo de sangria no matadouro-frigorifico.

O essencial € que o abate de animais seja realiza-
do sem sofrimentos desnecessdrios e que a sangria seja

H 4 algumas décadas, o abate de animais era consi-

eficiente. As condi¢des humanitdrias nao devem preva-
lecer somente no ato de abater e, sim, nos momentos
precedentes ao abate (GRACEY e COLLINS, 1992).

Ha virios critérios que definem um bom método
de abate (SWATLAND, 2000):

a) os animais nao devem ser tratados com crueldade;

b) os animais ndo podem ser estressados desnecessari-
amente;

c) asangria deve ser a mais rapida e completa possivel;

d) as contusdes na carcaca devem ser minimas;

e) o método de abate deve ser higiénico, econémico e
seguro para os operadores.

Os métodos convencionais de abate de bovinos
envolvem a operagdo de insensibilizagdo antes da san-
gria, com excegdo dos abates realizados conforme os ri-
tuais judaicos ou islamicos (CORTESI, 1994).

E dever moral do homem, o respeito a todos os
animais e evitar os sofrimentos iniiteis aqueles destina-
dos ao abate. Cada pais deve estabelecer regulamentos
em frigorificos, com o objetivo de garantir condigdes para
a protecdo humanitdria a diferentes espécies (CORTE-
SI, 1994; LAURENT, 1997).
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O manejo do gado no frigorifico é extremamente
importante para a seguranca dos operadores, a qualidade
da carne e o bem-estar animal. As instalacdes dos mata-
douros-frigorificos bem delineadas também minimizam os
efeitos do estresse e melhoram as condi¢des do abate
(GRANDIN, 1996, 2000a, 2000b, 2000d, 2000e, 2000f).

As etapas de transporte, descarga, descanso, mo-
vimentacao, insensibilizacao e sangria dos animais sdao
importantes para o processo de abate dos animais, de-
vendo-se evitar todo o sofrimento desnecessario. Assim,
o treinamento, a capacitagdo e a sensibilidade dos maga-
refes sdo fundamentais (CORTESI, 1994).

Os problemas de bem-estar animal estao sempre
relacionados com instalagdes e equipamentos inadequa-
dos, “distracoes” que impedem o movimento do animal,
falta de treinamento de pessoal, falta de manuten¢ao dos
equipamentos e manejo inadequado (GRANDIN, 1996).

Transporte de animais

O transporte rodovidrio é 0 meio mais comum de
condugdo de animais de corte para o abate (TARRANT
et al., 1988). No Brasil, o transporte também € realizado
principalmente por via rodovidria, nos chamados “cami-
nhoes boiadeiros”, tipo truque, com carrogaria medindo
10,60 x 2,40 metros, com trés divisdes: anterior com 2,65
x 2,40 metros, intermedidria com 5,30 x 2,40 metros e
posterior com 2,65 x 2,40 metros. A capacidade de carga
média € de 5 animais na parte anterior e posterior e de 10
animais na parte intermedidria, totalizando 20 bovinos.

O transporte rodovidrio, em condi¢oes desfavora-
veis, pode provocar a morte dos animais ou conduzir a
contusoes, perda de peso e estresse dos animais (KNO-
WLES, 1999).

A mortalidade de bovinos durante o transporte é
extremamente baixa. Novilhos s3o mais susceptiveis que
animais adultos (KNOWLES, 1995). Na Africa do Sul
foi relatado 0,01% de mortalidade de bovinos em 1980, e
0%, de um total de 22 mil animais transportados em 1990.
Nao hd registro de mortalidade no transporte de bovinos
no Reino Unido. Publica¢des mais antigas relatam que o
transporte ferrovidrio é mais problemético que o trans-
porte rodovidrio (KNOWLES, 1999).

Os animais gordos sdo mais susceptiveis que 0s
animais magros. As altas temperaturas, as maiores dis-
tancias de transporte e a diminuicio do espaco ocupado
por animal também contribuem para que ocorram pro-
blemas de transporte (THORNTON, 1969).

A privagido de alimento e d4gua conduz a perda de
peso do animal. A razdo da perda de peso relatada na
literatura cientifica € extremamente varidvel, de 0,75% a

11% do peso vivo nas primeiras 24 horas de privagao de
dgua e alimento (WARRISS, 1990; KNOWLES, 1999).
A perda de peso dos animais tem razdo direta com o
tempo de transporte, variando de 4,6% para 5 horas a
7% para 15 horas, recuperada somente ap6s 5 dias (WAR-
RISS et al., 1995). A perda de peso € motivada inicial-
mente pela perda do contelddo gastrointestinal, e o aces-
so a dgua durante a privacao de alimento reduz as per-
das. A perda de peso da carcaca também ¢ varidvel, de
valores inferiores a 1% a valores de 8% ap6s 48 horas
de privagdo de alimento e dgua (WARRISS, 1990). O
peso do figado tende a diminuir rapidamente da mesma
forma que o volume do rimen, cujo contetdo torna-se
mais fluido (WARRISS, 1990).

Algumas propostas sao recomendadas para a re-
ducao da perda de peso do animal e da carcaga que ocor-
re durante o transporte, como a utilizacdo de solugdes
eletroliticas via oral (SCHAEFER et al., 1997); no en-
tanto, a administra¢@o de solugdes injetaveis de vitami-
nas A, D e E nio apresentam efeito na reducao da perda
de peso (JUBB et al., 1993b).

O principal aspecto a ser considerado durante o
transporte de bovinos, € o espaco ocupado por animal, ou
seja, a densidade de carga, que pode ser classificada em
alta (600K g/m2), média (400K g/m2) e baixa (200K g/m?)
(TARRANT et al., 1988). A Farm Animal Welfare Con-
cil - FAWC (KNOWLES, 1999) dd uma férmula para
calculo da drea minima a ser ocupada por animal, basea-
da no peso vivo: A = 0,021 P0.67  onde A é a drea em
metros quadrados e P o peso vivo do animal em quilos,
recomendando a média de 360kg/m2. Randall, citado por
KNOWLES (1999) preconiza outra equacao: A = 0,01
P= 0,78, e a “The Animal Welfare Advisory Commit-
tee”, da Nova Zelandia, adota a equacao de Randall como
o minimo espago e a equacdo da FAWC como o maximo
espaco (KNOWLES, 1999).

Teoricamente, do ponto de vista econdmico, pro-
cura-se transportar os animais empregando alta densi-
dade de carga, no entanto esse procedimento tem sido
responsdvel pelo aumento das contusoes e do estresse
dos animais, sendo inadmissivel densidade superior a
550Kg/m? (TARRANT et al., 1988, 1992). No Brasil,
a densidade de carga utilizada é em média de 390 a
410K g/m?2.

O aumento do estresse durante o transporte é pro-
porcionado pelas condi¢des desfavordveis como priva-
¢do de alimento e dgua, alta umidade, alta velocidade do
ar e densidade de carga. (SCHARAMA et al., 1996).
As respostas fisioldgicas ao estresse, sao traduzidas por
hipertermia e aumento da freqiiéncia respiratoria e car-
diaca. Com o estimulo da hipéfise e adrenal, estao asso-
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ciados os aumentos do niveis de cortisol, glicose e 4dcidos
graxos livres no plasma. Pode ocorrer ainda aumento de
neutréfilos e diminuicao de linfécitos, eosindfilos € mond-
citos (GRIGOR et al., 1999; KNOWLES, 1999; GRAN-
DIN, 2000d).

Essas respostas fisiol6gicas aumentam nos animais
transportados no terco final do veiculo (TARRANT et
al., 1988), na razao direta com a movimentagio dos ani-
mais durante a viagem em estradas precarias (KENNY
e TARRANT 1987) e em alta densidade de carga (TAR-
RANT et al., 1992). O cortisol também sofre aumento
na fase inicial, restabelecendo-se no decorrer do trans-
porte (WARRISS, et al., 1995).

As operagdes de embarque e desembarque dos
animais, se bem conduzidas, nao produzem reacgoes es-
tressantes importantes (KENNY e TARRANT 1987).
O angulo formado pela rampa de acesso ao veiculo em
relagdo ao solo ndo deve ser superior a 20°, sendo dese-
javel um angulo de 15° (CORTESI, 1994).

A extensdo das contusdes nas carcagas represen-
ta uma forma de avaliagcdo da qualidade do transporte,
afetando diretamente a qualidade da carcaca, conside-
rando que as dreas afetadas sdo aparadas da carcaca,
com auxilio de faca, resultando em perda economica e
sendo indicativo de problemas com o bem-estar animal
(JARVIS e COCKRAM, 1994). A extensido das contu-
soes aumenta com o aumento da densidade de carga,
principalmente com valores superiores a 600kg/m? (TAR-
RANT et al., 1992).

A maior influéncia do transporte na qualidade da
carne € a deple¢do do glicogénio muscular por atividade
fisica ou estresse fisico, promovendo uma queda andma-
la do pH post-mortem, originando a carne D.E.D. (“dark,
firm, dry”). Essas condig¢des estressantes sdo causadas
pelo transporte prolongado (KNOWLES, 1999). Trans-
porte por tempo superior a 15 horas € inaceitavel do pon-
to de vista de comportamento e bem-estar animal (WAR-
RISS, et al., 1995).

Um novo conceito de monitoramento on-line do
transporte de animais é apresentado por GEERS e al.
(1998) com o objetivo de verificar o bem-estar animal e
melhorar a prevengio e o controle de doengas animais.
O sistema, denominado de TETRAD — “Transport Ani-
mal Disease Prevention”, € constituido de um sistema de
telemetria e envio dos dados via satélite. O animal dispoe
de um dispositivo eletronico (“transponders’) que forne-
ce sua identificagao, temperatura corporal e sua posi¢ao
geogréfica no veiculo. O veiculo possui um microcompu-
tador (laptop) que transmite os dados do animal, via saté-
lite, para uma central de controle, onde € realizado o mo-
nitoramento do transporte.

Descanso e dieta hidrica

O periodo de descanso ou dieta hidrica no mata-
douro € o tempo necessdrio para que 0s animais se recu-
perem totalmente das perturbagdes surgidas pelo deslo-
camento desde o local de origem até ao estabelecimen-
to de abate (GIL e DURAO, 1985).

De acordo com o artigo n® 110 do RIISPOA - Re-
gulamento de Inspecao Industrial e Sanitdria de Produtos
de Origem Animal (BRASIL, 1968), os animais devem
permanecer em descanso, jejum e dieta hidrica nos cur-
rais por 24 horas, podendo esse periodo ser reduzido em
func¢ao de menor distancia percorrida. A Argentina tam-
bém adota esse procedimento (ARGENTINA, 1971). As
disposicoes oficiais portuguesas determinam também um
minimo de 24 horas para descanso dos animais nos cur-
rais (GIL e DURAO, 1985). Na Austrilia tem sido em-
pregado o tempo de reteng¢@o de 48 horas, das quais 24
horas com alimentagdo e 24 horas em dieta hidrica
(SHORTHOSE, 1991). No Canad4, o tempo de descan-
so € de 48 horas, com alimentacao (GRANDIN e RE-
GENSTEIN, 1994). De maneira geral, é necessario um
periodo minimo de 12 a 24 horas de retencao e descanso
para que o gado que foi submetido a condicdes desfavo-
rdveis durante o transporte por um curto periodo, recu-
pere-se rapidamente. Os animais submetidos a essas
mesmas condi¢des, mas por periodo prolongado, exigirdo
varios dias para readquirirem sua normalidade fisiolégica
(THORNTON, 1969).

O descanso tem como objetivo principal reduzir o
conteddo gastrico para facilitar a evisceragido da carca-
ca (THORNTON, 1969) e também restabelecer as re-
servas de glicogénio muscular (THORNTON, 1969;
BARTELS, 1980; SHORTHOSE, 1991), tendo em vista
que as condicdes de estresse reduzem as reservas de
glicogénio antes do abate (BRAY et al., 1989).

Durante o periodo em que os animais permane-
cem em descanso e em dieta hidrica, € realizada a inspe-
¢do ante-mortem com as seguintes finalidades: a) exigir
e verificar os certificados de vacinag@o e sanidade do
gado; b) identificar o estado higiénico-sanitério dos ani-
mais para auxiliar, com os dados informativos, a tarefa
de inspe¢do post-mortem; c) identificar e isolar os ani-
mais doentes ou suspeitos, antes do abate, bem como
vacas com gestacao adiantada e recém-paridas; d) veri-
ficar as condigoes higiénicas dos currais e anexos (BRA-
SIL, 1968; STEINER, 1983; GIL e DURAQ, 1985; SNI-
JDERS, 1988).

Basicamente héd cinco causas de problemas do
bem-estar animal nos matadouros-frigorificos (GRAN-
DIN, 1996, 1996b): a) estresse provocado por equipa-
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mentos e métodos impréprios que proporcionam excita-
¢ao, estresse e contusoes; b) transtornos que impedem o
movimento natural do animal, como reflexo da dgua no
piso, brilho de metais e ruidos de alta freqiiéncia; c) falta
de treinamento de pessoal; d) falta de manutencao de
equipamentos, como conservacao de pisos e corredores;
e) condi¢des precdrias pelas quais os animais chegam no
estabelecimento, principalmente devido ao transporte. O
bem-estar também ¢é afetado pela espécie, raca, linha-
gem genética (GRANDIN, 1996) e pelo manejo inade-
quado como reagrupamento ou mistura de lotes de ani-
mais de origem diferente, promovendo brigas entre eles
(ABATE, 1997; KNOWLES, 1999).

A retencdo dos animais, o manejo adotado e as
inovacoes que o animal recebe sdo causas de estresse
psicol6gico, enquanto que os extremos de temperatura,
fome, sede, fadiga e injurias, sdo as principais causas do
estresse fisico (GRANDIN, 1997).

Os estudos para a determinacido do nivel de es-
tresse em que o animal é submetido durante as opera-
¢oes ante-mortem apresentam resultados varidveis e de
dificil interpretacao para defini¢ao do bem-estar animal
(GRANDIN, 1997, 1998, 2000g). As avaliagdes do es-
tresse provocado no periodo ante-mortem devem ser re-
alizadas na rampa de acesso ao boxe de insensibilizacio,
ou no espago reservado para o banho de aspersao.

Banho de aspersao

No Brasil, os animais ap6s o descanso regulamen-
tar seguem comumente por uma rampa de acesso ao boxe
de atordoamento dotado de comportas tipo guilhotina.
Nessa rampa € realizado o banho de aspersdo. O local
deve dispor, segundo o Ministério da Agricultura (BRA-
SIL, 1968, 1971), de um sistema tubular de chuveiros dis-
postos transversal, longitudinal e lateralmente, orientan-
do os jatos para o centro da rampa. A dgua deve ter a
pressdo nao inferior a 3 atmosferas (3,03 Kgflcmz) e
recomenda-se hipercloracdo a 15ppm de cloro disponi-
vel. A Argentina adota método analogo (PIBOUL, 1973).

No Brasil, o afunilamento final da rampa de aces-
so ¢ denominado “seringa”, onde também ha canos per-
furados ou borrifadores, conforme artigo 146 do RIIS-
POA (BRASIL, 1968). A seringa simples ou dupla, até o
boxe de atordoamento, deve ter, transversalmente, a for-
ma “V”, com a finalidade de permitir a passagem de ape-
nas um animal por vez.

O banho de aspersao foi adotado em substitui¢do
ao banho de imersao, o qual, levando em conta a grande
quantidade de sujeira que se depositava no tanque e a
impossibilidade material de troca freqiiente da dgua, cons-

titufa-se em fator de disseminag@o e extensao de conta-
minag¢des (MUCCIOLO, 1985).

O objetivo do banho do animal antes do abate é
limpar a pele para assegurar uma esfola higiénica, redu-
zir a poeira, tendo em vista que a pele fica imida e, por-
tanto, diminuiria a sujeira na sala de abate (STEINER,
1983). O banho de aspersdo antes do abate nao afeta a
eficiéncia da sangria nem o teor de hemoglobina retido
nos misculos (ROCA e SERRANO, 1995).

Para STEINER (1983), a limpeza de bovinos,
particularmente suas extremidades, cascos e regido
anal, deve ser realizada nos currais, nas rampas ou
nas seringas, utilizando mangueiras ou aspersio de dgua
sob pressio. E recomendivel que os animais perma-
necam um pequeno espa¢o de tempo na rampa de aces-
so para secar a pele, tendo em vista que é impossivel
realizar uma esfola higi€nica se o couro estiver imido.
O autor recomenda que dos bovinos que ainda apre-
sentarem sujeiras aderidas, nessa fase do abate, so-
mente as patas e os cascos devem ser aspergidos apos
o atordoamento.

Na rampa de acesso ao boxe de atordoamento,
devem ser realizadas as avaliagdes do estresse provoca-
do no periodo ante-mortem. GRANDIN (2000g) propoe
avaliacao dos deslizamentos e das quedas dos animais
bem como das vocaliza¢des ou mugidos dos animais na
rampa de acesso ao boxe de insensibilizacido. A avalia-
¢do dos deslizamentos e das quedas (quando o animal
toca com o corpo no piso) deve ser realizada, no minimo,
em 50 animais com a seguinte pontuagao:

» excelente: sem deslizamento ou quedas;
i : o

=

Com um manejo trangiiilo que proporcione bem-
estar dos animais torna-se quase impossivel que eles es-
correguem ou sofram quedas. Todas as dreas por onde
0s animais caminham devem, obrigatoriamente, possuir
pisos nao derrapantes (GRANDIN, 2000g).

As vocalizagoes ou mugidos sdo indicativos de dor
nos bovinos. O nimero de vezes que o bovino vocaliza
durante o manejo estressante tem relacao com o nivel de
cortisol plasmatico. A utilizacdo do bastao elétrico para
conduzir os animais ¢ um dos motivos do alto indice de
mugidos. A avaliagdo deve ser realizada, no minimo, em
100 animais, também na rampa de acesso ao boxe de
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insensibilizacdo. O critério para avaliagcdo, segundo
GRANDIN (2000g) é:

» excelente: até Q,S‘%_dps;bovinos vocalizam;

A necessidade da utilizacao do bastdo elétrico para
conduzir os animais também constitui um sinal de que o
manejo estd inadequado. O bastdo elétrico nao deve ser
utilizado nas partes sensitivas dos animais como olhos,
orelhas e mucosas. Os bastdes ndo devem ter mais que
50 volts. Ao reduzir o uso do bastdo elétrico, melhoraré o
bem-estar animal. Os critérios para avaliar a utilizagao
do bastao elétrico em bovinos, segundo GRANDIN
(2000g) sao (em % de bovinos conduzidos com a utiliza-
¢do do bastao):

ser realizado mediante a degola cruenta (método “ka-
sher” ou “kosher’) sem atordoamento prévio.

A marreta de insensibilizacdo é largamente utiliza-
da no Brasil, principalmente em estabelecimentos clan-
destinos. Hé escassez de publicacdes sobre trabalhos ex-
perimentais com o uso da marreta em bovinos (LEACH,
1985). A utilizagdo de marreta como método de abate
promove grave lesdo do tecido 6sseo, com afundamento
da regido atingida. No encéfalo produz um processo de
contusdo cranioencefilica e ndo concussdo, como rela-
tado por vdrios pesquisadores. Apresentam também uma
grande incidéncia de hemorragias macroscopicas e mi-
croscopicas na ponte e bulbo, podendo ser considerada
lesdo indireta, ou seja, uma hemorragia no ponto opositor
do golpe no cérebro, promovida pelo contragolpe da por-
¢ao basilar do osso occipital (ROCA, 1999).

O martelo pneumdtico nao penetrante leva a uma
lesao encefdlica ou injuria cerebral difusa provocada pela
pancada subita e pelas alteragdes da pressao intracrani-
ana, resultando na deformacao rotacional do cérebro,

promovendo incoordenagdo motora, porém
mantém atividade cardiaca e respiratéria
(LEACH, 1985; BAGER et al., 1990). O
martelo pneumatico, segundo LAMBOOY

e 0% <5% <5% etal. (1981), 1'151'0.dev~e ser acei~t0 como mét-
todo de insensibilizacdo em razio de sua bai-
Aceitavel <5% <20% <25% | xaeficiéncia, que pode ser avaliada pela fre-
problema sério : i . > 50% qiiéncia cardiaca, pela pressdo sangiiinea,
pela respiracao, pela presenga de reflexos,

Métodos de insensibilizacao

O atordoamento ou a insensibilizacao pode ser
considerado a primeira operagao do abate propriamen-
te dito. Determinado pelo processo adequado, o atordo-
amento consiste em colocar o animal em um estado de
inconsciéncia, que perdure até o fim da sangria, ndo
causando sofrimento desnecessario e promovendo uma
sangria tio completa quanto possivel (GIL e DURAO,
1985).

Os instrumentos ou métodos de insensibiliza¢io
que podem ser utilizados sdo: marreta, martelo pneu-
madtico ndo penetrante (cash knocker), armas de fogo
(firearm-gunshot), pistola pneumdtica de penetragido
(“pneumatic-powered stunners™), pistola pneumadtica de
penetracdo com inje¢do de ar (“pneumatic-powered air
injections stunners”), pistola de dardo cativo acionada
por cartucho de explosao (“cartridge-fired captive bolt
stunners™), corte da medula ou choupeamento, eletro-
narcose e processos quimicos. O abate também pode

pela eletroencefalografia e pela eletrocorti-
cografia (FRICKER e RIEK, 1981; LAMBOOQY et al.,
1981; LEACH, 1985; BAGER et al., 1990, 1992). A efi-
ciéncia do atordoamento com martelo pneumatico s6 foi
observada por LAMBOOY et al. (1981) em 50% dos
animais abatidos, ou seja, quando o atordoamento provo-
cava uma hemorragia cerebral difusa.

As publicagdes sobre a utilizacdo de armas de
fogo ou pistolas pneumaticas também sao escassas. A
utilizacao de armas de fogo deve ser considerada uma
operacao de alto risco em matadouros-frigorificos (LE-
ACH, 1985).

As pistolas pneumaticas de penetracao fabrica-
das no Brasil possuem terminal em bastao de 11mm de
diametro com extremidade convexa e for¢a de impacto
de 8 a 12 Kg/cm2. Ndo possuem inje¢do direta de ar
com o objetivo de laceracao do tecido cerebral. A saida
de ar no terminal do bastdo tem como objetivo apenas
auxiliar o retorno do dardo. O uso da pistola pneumatica
produz uma grave lacerac¢io encefilica, promovendo in-
consciéncia rdpida do animal e pode ser considerado
um método eficiente de abate de bovinos (ROCA, 1999).
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A pistola de dardo cativo acionada por cartucho
de explosdo € o método que tem recebido mais destaque
nas publica¢oes cientificas. O dardo atravessa o cranio
em alta velocidade (100 a 300m/s) e forca (50 Kglmmz),
produzindo uma cavidade tempordria no cérebro. A inju-
ria cerebral é provocada pelo aumento da pressdo inter-
na e pelo efeito dilacerante do dardo. Esse método € con-
siderado o mais eficiente e humano para a insensibiliza-
¢do de bovinos, eqiiinos e ovinos, (FRICKER e RIEK,
1981; GRACEY e COLLINS, 1992; LEACH, 1985;
WORMUTH e SCHUTT-ABRAHAM, 1986; DALY et
al., 1988), adotados também para suinos (DEPARTA-
MENT OF AGRICULTURE, USA, 1999) e aves (LAM-
BOOI et al., 1999).

A utilizacao de pistolas de dardo cativo (pneumati-
ca ou de explosao) provoca lesoes do tecido do sistema
nervoso central, disseminando-o pelo organismo animal.
SCHMIDT et al. (1999) encontraram segmentos de te-
cido cerebral no ventriculo direito, em 33% dos animais
abatido por pistola pneumdtica com injecao de ar; 12%
dos animais abatidos por pistola pneumatica sem injecao
de ar e em 1% dos animais abatidos por pistola de dardo
cativo acionada por explosao.

O corte da medula era utilizado para o abate de buifa-
los, em razdo da alta resisténcia da calota craniana, o que
impede a inconscientizagao por outros processos mecanicos.

A eletronarcose e o diéxido de carbono sdo em-
pregados somente para suinos, sendo invidvel para bovi-
nos (TROEGER, 1991; WOTTON et al., 1992).

Com exceciao da eletronarcose e da insensibiliza-
¢do por diéxido de carbono, o sucesso de aplicacio de
uma técnica depende da habilidade do magarefe, que deve
ser especialmente treinado para executar o atordoamen-
to (LEACH, 1985).

O boxe de atordoamento € de constru¢do metili-
ca. O fundo e o flanco que confina com a drea de vomito
sao madveis, possuindo, o primeiro, movimento basculante
lateral, e o segundo, movimento de guilhotina, acionados
mecanicamente € em sincronia, depois de abatido o ani-
mal. Assim ocasionam a ejecao desse animal para a drea
de vomito (BRASIL, 1971).

Ap6s a insensibilizacdo, o animal desliza sobre a
grade tubular da area de vomito e é suspenso ao trilho
aéreo por um membro posterior, com o auxilio de um
gancho e uma roldana. Nesse momento, pode ocorrer
regurgitacao, devendo o local ter 4gua em abundancia
para lavagem (MUCCIOLO, 1985).

Na canaleta de sangria deve ser observada a
eficiéncia da insensibilizacdo. Os sinais de uma insen-
sibilizacdo deficiente sdo: vocalizacoes, reflexos ocu-
lares presentes, movimentos oculares, contracio dos

membros dianteiros. GRANDIN (2000) adota o se-
guinte critério para andlise do processo de insensibili-
zagao em bovinos:

» excelente: menos que 1 por 1000 de animais

: ibilizad sal .

Os tnicos processos de atordoamento de animais
previstos na Convencdo Européia sobre Protecdo dos
Animais sao:

a) meios mecanicos com a utilizacido de instrumentos
com percussdo ou perfura¢do do cérebro;

b) eletronarcose;

c) anestesia por gas.

Foram abolidas as técnicas da choupa, do pre-
go ou estilete, do martelo de cavilha, da mascara de
cavilha e armas de fogo. Sdo excec¢Oes o abate se-
gundo rituais religiosos e o abate de emergéncia (GIL
e DURAO, 1985). A concussio cerebral é permitida
na Bélgica, Franca e Luxemburgo, porém proibida
desde 1920 na Holanda (LAMBOOY et al., 1981;
LEACH, 1985).

No Estado de Sao Paulo, foi aprovado, na Assem-
bléia Legislativa, o Projeto de Lei n° 297, de 1990 (SAO
PAULO, 1990), e, na Camara dos Deputados, tramitou o
Projeto de Lei n°® 3929, de 1989 (BRASIL, 1989), que
dispdoem sobre os métodos de abate de animais destina-
dos ao consumo. Por eles, € permitido somente a utiliza-
cao de métodos mecanicos por meio de pistolas de pene-
tragcdo ou pistolas de concussio, eletronarcose e méto-
dos quimicos com o emprego do diéxido de carbono, proi-
bindo o uso da marreta ou choupa. O Projeto de Lei n°
297 foi sancionado pelo Governador do Estado e publica-
do como Lei n° 7705 (SAO PAULO, 1992) de 19 de
fevereiro de 1992, e foi regulamentado através do De-
creto n.° 39.972, de 17 de fevereiro de 1995 (SAO PAU-
LO, 1995); ja o Projeto de Lei n® 3929 foi vetado na Co-
missao de Agricultura da Camara Federal, em 29 de ou-
tubro de 1991.

Em 1999, a Secretaria de Defesa Agropecudria do
Ministério da Agricultura (BRASIL, 1999) apresentou a
Instrugido Normativa n.° 17, de 16 de julho de 1999, sobre
regulamento técnico de métodos de insensibiliza¢do para o
abate humanitdrio de animais de acougue, estabelecendo
o prazo de 90 dias para sugestoes ou criticas sobre a pro-
posta apresentada. Ap6s as sugestoes realizadas pela co-
munidade cientifica, houve uma reuniao na qual foi defini-
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do o Regulamento, sendo publicado em janeiro de 2000
(BRASIL, 2000).

Ritual “Kasher”

A religido judaica € a mais exigente quanto as nor-
mas de alimentagdo, que envolve selecio da matéria pri-
ma, abate de animais, preparo e consumo de alimentos,
uso de determinados utensilios e também regras de ali-
mentagdo em certos dias como “sabbath” ou dias de fes-
tas (LUCK, 1994, 1995). Em contraste com a exigéncia
religiosa, estes métodos t€m sido criticados, tanto pela
crueldade (REVISTA NACIONAL DA CARNE, 1995),
como também pela falta de cuidados quanto aos aspectos
higiénico-sanitarios (LUCK, 1994).

O abate “kasher” ou “schechita” envolve a con-
tencdo do animal, estiramento da cabe¢a por um gan-
cho e uma incisdao, sem movimentos bruscos, entre a
cartilagem cricoide e a laringe (PICCHI e AJZEN-
TAL, 1993), cortando a pele, misculos, traquéia, eso-
fago, veias jugulares e artérias cardtidas (REGENS-
TEIN e REGENSTEIN, 1988) e as vezes chegando
proximo as vértebras cervicais (SANZ EGANA,
1967). Essa operacao tem como objetivo, segundo RE-
GENSTEIN e REGENSTEIN (1988), permitir a ma-
xima remocao de sangue.

O termo “kosher” ou “kasher” € utilizado para de-
finir os alimentos preparados de acordo com as leis judai-
cas de alimentacao (REGENSTEIN e REGENSTEIN,
1979, 1988; BARKMEIER, 1998; CHANIN e HOF-
MAN, 1998; KOF-K KOSHER SUPERVISION, 1998).
As leis da alimentacao judaica, denominada de “kashrut”,
sdo seguidas pelos membros da religiao judaica (RE-
GENSTEIN e REGENSTEIN, 1979, 1991; LUCK, 1994,
1995), que atinge mais de seis milhdes de pessoas nos
Estados Unidos da América. Somente no Estado de Nova
lorque, EUA, com mais de dois milhoes de judeus, o
Departamento de Agricultura possui uma se¢ao especial
(“New York Agricultural and Market Law”, paragrafo
201-a) responsavel pela seguranca e legitimidade dos ali-
mentos comercializados como “kasher’”” ou “kosher”. Os
alimentos “kasher” representam nos Estados Unidos um
mercado de US$ 35 bilhdes/ano, incluindo mais de 38 mil
alimentos certificados como “kasher”, produzidos por
9600 empresas do ramo de alimentos (STERN, 1990;
SOJKA, 1995; KOSHER, 1997; AMERICAN MEAT
INSTITUTE, 2000).

Os alimentos “kasher” nio sdo somente adqui-
ridos por judeus, mas também por mugulmanos, ad-
ventistas, vegetarianos, pessoas com alergias a certos
alimentos e ingredientes e outros consumidores que

simplesmente consideram subjetivamente o alimento
“kasher” como de alta qualidade. Sdo alimentos “ka-
sher” a carne, o frango, o peixe com escamas, os lati-
cinios, as frutas, os legumes e os produtos de confei-
taria. Ndo sdo considerados “kasher” a carne suina,
as misturas de carne e laticinios, o camardo, a lagosta
e os frutos do mar (KHOLMEINI, 1979; LUCK, 1994,
1995; IBEN, 1995; KOSHER, 1997; BARKMEIER,
1998). Problemas com Trichinella spiralis e Taenia
solium provavelmente tenham sido responsdveis pela
proibicao judaica do consumo da carne suina (THORN-
TON, 1969), porém REGENSTEIN e REGENSTEIN
(1979) afirmam que as leis que regem o ritual “ka-
sher” ndo sao “leis de saide”. As restricdes alimenta-
res, como a designacido de animais puros e impuros; a
proibi¢do do consumo de misturas com carne e leite e
consumo de sangue, sdo citadas na Biblia (LEVITI-
CO, 11: 1-19; EXODO, 22: 31, 23: 19; DEUTERO-
NOMIO, 12: 21-25; 14: 1-21).

“Schechita” € o ritual de abate dos animais para
o preparo da carne “kasher”. Ele é realizado por um
magarefe denominado “schochet” que recebe treina-
mento por um longo periodo. A proposta do ritual é o
corte das artérias carétidas e veias jugulares rapida-
mente, proporcionando ripida inconsciéncia e insensi-
bilidade. O instrumento cortante utilizado para essa
operacdo é chamado de “chalaf”, o qual é afiado de
forma eficiente e examinado apés cada utilizagio.
Cada se¢@o de “schechita” é precedida por uma pre-
ce especial denominada “beracha”. Quando sao utili-
zados animais nao domésticos, o sangue deve ser co-
berto por areia ou terra. A inspec¢@o dos animais € rea-
lizada pelo “shochet”, para verificacao de moléstias,
injurias e, principalmente, a presenca de aderéncias
ou malformagdes, que condenardo o animal para o
consumo (HOROVITZ, 1998; SHISLER, 2000). Os
pulmoes sdo inflados para verificacao de aderéncias.
No Brasil, os animais também sao inspecionados pelo
Servigo de Inspecao Federal.

Para a realizacio da degola, o animal é encami-
nhado ao boxe que ¢ utilizado para atordoamento do
abate nao destinado a produgdo de carne “kasher”,
expOe uma das patas traseiras em um espago de aber-
tura, a qual é presa por uma corrente com roldana, o
boxe ¢ aberto, permitindo a saida do animal enquanto
a corrente € suspensa por um guincho. O animal é
baixado até seu dorso tocar o solo, mantendo seu pos-
terior suspenso. Um gancho, na forma de “V” é colo-
cado sobre a mandibula e o pescogo € tensionado. O
“shochet” ap6ia uma das maos sobre o pesco¢o do
animal, e por um movimento realizado com a ““chalaf™,
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Figura 1. Esquema do boxe de contengao ASPCA.

Figura 2. Modelo do boxe de contengao ASPCA.

corta, entre o primeiro e o segundo anel da traquéia, a
pele, as veias jugulares, as artérias carétidas, o esofa-
go e a traquéia, ndo podendo encostar o fio da faca
nas vértebras cervicais. A incisdo deve ser executada
sem interrup¢do, sem movimentos bruscos, sem per-
furacdo, sem dilaceragoes e nem sobre a laringe. Apos
a incisio, o animal € suspenso ao trilho, seguindo para
o término da sangria e esfola (PICCHI e AJZENTAL,
1993; PICCHI; 1996).

O grande problema do ritual judaico de abate
de bovinos no Brasil € o sistema de contencido dos
animais, que € ineficiente e nao considera que o gado
abatido é principalmente o zebuino, mais agitado que
o taurino. A contencdo e a degola cruenta provocam
sérios efeitos estressantes nos animais abatidos pelo
método “kasher”. Nos momentos apos a degola e sus-
pensdo, os animais abatidos por este ritual apresen-
tam flexdao dos membros anteriores ¢ contracdo dos
musculos da face, sinais evidentes de dor (ROCA,
1999).

Analisando-se as alteracOes cranioencefdlicas, o
abate “kasher” nao provoca lesao de tegumento e no cra-
nio; nas meninges, ocorrem algumas hemorragias na arac-
noide e pia-mater. No encéfalo podem ser encontradas
congestao e algumas lesdes microscopicas de hemorra-
gia. A injuria cerebral provocada por esse método de abate
€ extremamente pequena e inferiores aos abates com a
utilizagao da marreta ou pistola pneumdtica (ROCA,
1999).

Tanto por razoes humanitarias como de seguran-
c¢a, os frigorificos que executam abate judaico devem ins-
talar equipamentos modernos de contencao vertical. A
pratica de suspender os bovinos ou ovinos vivos deve ser
eliminada. Viarios esquemas e aparelhos de contencao
sdo preconizados pela “American Society for the Pre-
vention of Cruelty to Animals™ (ASPCA) (GRANDIN,
2000b). A Figura | mostra o esquema de contencio de
bovinos, e a Figura 2, o modelo ASPCA de boxe de con-
tencao.

O aparelho consiste em um boxe estreito com
abertura na frente para a cabe¢a do animal. Apds a
entrada do animal no boxe, um portao empurra-o para
frente e um levantador abdominal é encostado debai-
xo do peito. A cabeca é contida por um levantador
facial de maneira que o rabino possa executar a dego-
la. O movimento do levantador abdominal deve ser
restrito a 70 centimetros, de forma que nao levante o
animal do piso. O portdo que empurra o traseiro deve
estar equipado com um regulador de pressdo separa-
do, que permita ao operador regular a pressao exerci-
da sobre o animal. O operador deve evitar o movimen-
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to brusco dos controles. Na maior parte dos casos o
animal manter-se-4 quieto e o boxe fecha-se devagar
e, assim, menos pressdo deverd ser exercida para a
contencao perfeita (GRANDIN e REGENSTEIN,
1994; GRANDIN, 2000a).

Segundo a ASPCA (GRANDIN, 2000a), o boxe
ASPCA pode ser instalado com facilidade, em um fim
de semana, sem maior interrupc¢ao no frigorifico. Tem
capacidade maxima de 100 cabecas de bovinos por
hora e funciona eficientemente na razdo de 75 ani-
mais/hora.

A carne “kasher” destinada ao consumo, deve
ter poucos vasos sangiiineos e nervos. Os quartos
dianteiros, carne de cabeca e costela sdo as partes
mais consumidas entre os judeus. H4 também proibi-
¢ao de consumo do nervo cidtico (PICCHI e AJZEN-
TAL, 1993). O preparo da carne, segundo o ritual
“kasher”, tem como objetivo eliminar o méximo de
sangue. Consiste na imersdao da carne em dgua por
30 minutos, seguida por salga a seco, com sal grosso,
durante uma hora, seguida por trés imersoes conse-
cutivas em agua, cada uma, durante um periodo de
uma hora (FOLHA DE SAO PAULO 1992, 1992a;
SHISLER, 2000).

Sangria

A sangria € realizada pela abertura sagital da bar-
bela através da linha alba e pela sec¢do da aorta anterior
e veia cava anterior, no inicio das artérias carétidas e
final das veias jugulares. O sangue € entao recolhido pela
canaleta de sangria (BRASIL, 1971). Deve-se cuidar para
que a faca ndo avance muito em dire¢ao ao peito, porque
o sangue poderd entrar na cavidade tordcica e aderir a
pleura parietal e as extremidades das costelas (THORN-
TON, 1969).

E conveniente a utiliza¢io de duas facas de san-
gria: uma para a incisdo da barbela e outra para o corte
dos vasos. As facas devem ser mergulhadas na caixa de
esterilizacdo apés a sangria de cada animal, tendo em
vista que microrganismos da faca ja foram encontrados
nos musculos e medula éssea (MUCCIOLO, 1985).

Algumas vezes, entretanto, hd necessidade de uti-
lizacdo do sangue para fins comestiveis e este liquido
deve ser colhido com facas especiais (tipo vampiro) co-
nectadas diretamente nas artérias. Elas dispéem de um
tubo conectado ao cabo da faca que, higienicamente, leva
0 sangue para recipientes esterilizados (PISKE, 1982).

O volume de sangue de bovinos é estimado em 6,4
a 8,2 litros/100K g de peso vivo (BARTELS, 1980; KOLB,
1984). Para BARTELS (1980), a quantidade de sangue

obtida na sangria com o animal deitado é aproximada-
mente de 3,96 litros/100 Kg de peso vivo e com a utiliza-
¢ao do trilho aéreo € de 4,42 litros/100 Kg de peso vivo.
Numa boa sangria, necessdria para a obten¢dao de uma
carne com adequada capacidade de conservacio, é re-
movido cerca de 60% do volume total de sangue, e o
restante fica retido nos musculos (10%) e visceras (20—
25%) (PISKE, 1982; HEDRICK et al., 1994; SWA-
TLAND, 2000).

O sangue tem pH alto (7,35 - 7.45) (KOLB, 1984)
e, em virtude do grande teor protéico, tem uma rapida pu-
trefacio (MUCCIOLO, 1985). Logo, a capacidade de
conservacgao da carne mal sangrada € muito limitada. Além
disso, constitui um problema de aspecto para o consumi-
dor (BARTELS, 1980; HEDRICK ef al., 1994). Portanto,
a eficiéncia da sangria pode ser considerada uma exigén-
cia importante das operacgdes de abate para obtencdo de
um produto de alta qualidade (WARRISS, 1977).

No entanto, existem controvérsias a respeito da
relacdo entre sangria, higiene e aparéncia da carne. Sabe-
se que o sangue de animais sdos € praticamente estéril e
possui no plasma fatores com atividade antimicrobiana.
Assim, a interrupg¢do da sangria por hemostasia foi suge-
rida como um caminho para melhorar as propriedades
sensoriais da carne como maciez, sabor, suculéncia e
aparéncia (WILLIAMS, 1971, apud WARRISS, 1984).

Varios fatores sao responsaveis pela eficiéncia da
sangria. Podem ser citados o estado fisico do animal an-
tes do abate, o método de atordoamento e o intervalo
entre o atordoamento e a sangria. Todas as enfermida-
des que debilitam o sistema circulatério afetam a san-
gria. As enfermidades febris, agudas, provocam vasodi-
latacao generalizada o que impede uma sangria eficien-
te. O mesmo € observado em animais abatidos em esta-
do agdnico, tendo em vista que o sistema circulatorio
estd notadamente alterado (BARTELS, 1980; PETTY
et al., 1994).

O banho de aspersdo tem sido apontado como um
procedimento capaz de melhorar a sangria pela vaso-
cronstric¢do periférica que ele possa provocar (BAR-
BOSA DA SILVA, 1995), porém , de acordo com ROCA
e SERRANO (1995), essa etapa do abate de bovinos
nao afeta a eficiéncia da sangria ou o teor de hemoglobi-
na retido nos musculos.

Com relacao aos efeitos dos métodos de insensibi-
lizac@o na eficiéncia da sangria, os trabalhos cientificos
tém sido direcionados principalmente para o abate de
ovinos, com o emprego de eletronarcose, degola, pistola
de dardo cativo e choupa.

Os resultados obtidos por diferentes autores sao
conflitantes em virtude do emprego de diferentes méto-
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dos para avaliacao da eficiéncia da sangria. O emprego
em ovinos da eletronarcose em contraste com degola
cruenta, avaliada por CHRYSTALL ez al. (1981) e ele-
tronarcose com pistola de dardo cativo ou choupa, estu-
dada por WARRISS e LEACH (1978), nao apresenta-
ram variagoes nos valores de hemoglobina residual na
carne, porém PAULICK et al. (1989) encontraram uma
menor quantidade de sangue colhido durante a sangria
de ovinos submetidos a eletronarcose, quando compara-
dos com animais submetidos ao atordoamento por pistola
de dardo cativo.

Para bovinos, o método de abate afeta sensi-
velmente o processo de sangria, sendo a eficiéncia
maior no abate “kasher” e menor no abate realizado
mediante a insensibiliza¢do por pistola pneumatica,
seguida imediatamente pela estimulacdo elétrica
(ROCA, 1999).

O atordoamento do animal, por qualquer método,
produz uma elevagdo da pressdo sangiiinea no sistema
arterial, venoso e capilares, e d4 um aumento transitério
nos batimentos cardiacos (THORNTON, 1969), fatores
que favorecem a sangria. O volume de sangue colhido
também € maior se a sangria € realizada imediatamente
apoOs a insensibilizacdo. A esse respeito, VIMINI et al.
(1983, 1983a) estabeleceram que o volume de sangue
colhido € inversamente proporcional ao intervalo entre o
atordoamento e a sangria.

A importancia da sangria imediata é evidente quan-
do se verifica que a velocidade de um fluxo de um vaso
cortado € 5 a 10 vezes mais rapida do que no vaso inte-
gro e somente depois de perder-se muito sangue € que a

effect on animal welfare and meat quality.

Humane slaughter can be defined as the set of technical and scientific procedures that assure the
animals welfare from loading the trucks in the farm until the exsanguination in the slaughterhouse.
Animals should be slaughtered without unecessary suffering and humane conditions should prevail at
all times during the pre-slaughter management. Animal stunning is considered to be the most critical
operation during slaughter as animals should be unconscious until the end of exsanguination, preven-
ting suffering and assuring an efficient blood loss. This article presents aspects related to ante-mor-
tem processing such as transport, pen management, stunning and exsanguination methods and their

Key words: cattle slaughter, animal welfare, handling, transport, stunning, exsanguination.

pressao sangiiinea comeca a cair (THORNTON, 1969).

Na Argentina, o intervalo méximo permitido é de
dois minutos para bovinos (ARGENTINA, 1971) e, na
Holanda, 30 segundos apés eletronarcose em ovinos (LE-
ACH, 1985). No Brasil, o Servico de Inspecao Federal
recomenda um intervalo maximo de 1 minuto (BRASIL,
2000).

Um problema relacionado com a sangria é o apa-
recimento de hemorragias musculares caracterizadas por
petéquias, listras ou equimoses em varias partes da mus-
culatura, provocadas por aumento da pressao sangiiinea
e ruptura capilar (THORNTON, 1969; LEACH, 1985).
Virios fatores sao responsdveis por essas alteracdes
como o aumento do intervalo entre o atordoamento e a
sangria (THORNTON, 1969), o estado de tensao dos
animais no momento do abate (GIL e DURAO, 1985),
os traumatismos, as infec¢des e a ingestao de substin-
cias toxicas (SMULDERS et al., 1989).

A eficiéncia da sangria pode ser definida como
o volume de sangue residual ou retido nos misculos
ap6s o abate. A literatura sobre métodos de avaliagido
da eficiéncia da sangria € escassa. Talvez a dificulda-
de técnica para avaliar o sangue residual seja o fator
principal dessa escassez de trabalhos cientificos
(WARRISS, 1977). Considerando uma variagao indi-
vidual muito acentuada no teor de hemoglobina san-
giiinea, ROCA (1993) empregou a relagdo entre a he-
moglobina sangiiinea e a hemoglobina residual no mus-
culo para estabelecer a eficiéncia da sangria, cujos
resultados foram expressos em ml de sangue retido no
musculo por 100g de misculo.
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