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RESUMO

A qualidade da carne de frango que chega ao consumidor tem diversas influéncias, nas
quais incluem-se, principalmente, os métodos adotados no manejo pré-abate desses animais
ao sair da propriedade rural (jejum alimentar, dieta hidrica, apanha e colocagédo nas caixas de
transporte), durante o transporte ao matadouro-frigorifico (condicbes de temperatura e
umidade, lotagdo, duracdo do deslocamento), na recepgdo no frigorifico (&rea de espera) e nos
momentos anteriores ao abate (retirada das caixas de transporte, pendura, insensibilizagéo e
sangria), etapas em que o bem-estar animal entra como fator principal para minimizar o
estresse e o desconforto inevitavelmente sofridos pelos animais. Além da melhor qualidade da
carne, o bem-estar dos frangos no processo de abate proporciona um melhor aproveitamento
da carcaca, diminuindo os prejuizos nos frigorificos, e provoca uma melhor e maior aceitacdo
da carne pelos consumidores, 0s quais tém questionado e exigido cada vez mais, além da
qualidade microbiolégica (higiénico-sanitaria), fisico-quimica e sensorial, a qualidade ética da
carne. Levando em consideragdo a atual conjuntura da comercializacdo brasileira de carne de
frango, o bem-estar animal como agente positivo na qualidade da carne ganha ainda maior
importancia para a manutencdo do status de maior exportador mundial de carne de frango,
uma vez que a populacdo mundial vem em crescimento exponencial, exigindo maior

suprimento de proteina animal.

Palavras-chaves: Bem-estar, pré-abate, frango, qualidade da carne



ABSTRACT

The quality of the chicken that reaches the consumer has many influences, in which
mainly include those methods adopted in the pre-slaughter handling these animals out of the
barn (Fasting, water feeding, harvesting and place in the crates) during transport to the cold
storage place (temperature and humidity conditions, allotment, duration of displacement) at
the reception in a cold storage place (waiting area) and in previous times slaughter
(withdrawal of shipping boxes, suspend, stunning and bleeding), steps in which the animal
welfare enters the main factor to minimize the stress and discomfort inevitably suffered by
animals. Besides better meat quality, the welfare of the chickens in the slaughter process
provides a better use of housing, reducing losses in cold storage place and causes a better
and greater acceptance by consumers of the meat, which have increasingly questioned and
required more besides microbiological quality (sanitary conditions), physico-chemical and
sensory, ethical meat quality. Taking into consideration the current situation of Brazilian
marketing of chicken meat, the animal welfare as a positive agent in meat quality is even
more important for maintaining the status of world's largest exporter of chicken meat, once

the world population is growing exponentially, requiring larger supply of animal protein.

Keywords: Welfare, pre-slaughter, chicken, meat quality
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1 INTRODUCAO

Desde a origem do homem a carne faz parte de sua alimentagcdo. “A explosdo
demografica, aliada aos efeitos da urbanizagdo, a mudanca dos habitos alimentares e o
aumento gradual da renda nos paises em desenvolvimento estdo provocando uma elevacgéo

substancial no consumo de alimentos de origem animal” (BARBOSA, 2008).

A Avicultura no Brasil foi uma das &reas de maior desenvolvimento nas ultimas
décadas e seu progresso nao se ateve apenas por nimeros de frangos abatidos ou no numero
de ovos produzidos, mas, sim, no carater social da producdo avicola, isto €, proteina de
qualidade e baixo custo (MACARI; LUQUETTI, 2002). Em 2011, a producdo brasileira
atingiu a marca histérica de 13,058 milhdes de toneladas, garantindo ao Brasil uma posi¢édo
entre os trés maiores produtores mundiais de carne de frango, com Estados Unidos e China.
Nas exportacdes, o Brasil mantém, desde 2004, a posicao de maior exportador mundial, tendo
terminado 2011 com a marca de 3,9 milhdes de toneladas embarcadas para mais de 150 paises
(UBABEF, 2014).

O consumo de frango no Brasil aumentou mais de 15% em 2010 e esse aumento
deveu-se a melhoria da renda da populacdo e a reducdo da compra de carne bovina que foi
substituida pela carne de frango, cujo consumo no Brasil passou para 44 kg por habitante,
contra 38 kg em 2009 (UBABEF, 2011). Ha outras razdes para a elevacdo na demanda de
carne de frango: a) é uma carne mais saudavel que a carne vermelha, pois é de mais facil
digestdo e possui menos gordura; b) é mais barata: o poder aquisitivo no Brasil é baixo se
comparado com os paises desenvolvidos; e ¢) apresenta maior conveniéncia de preparo para a
oferta de cortes prontos especiais, temperados, defumados e outros e pressiona a dona-de-casa
a optar por esse produto na alimentacdo (BLEIL, 1998).

A garantia de manutencdo do mercado de carne de frango consiste no fornecimento de
produtos com padrdes de qualidade estaveis, visando a satisfagdo e seguranca do consumidor,
além de manter o poder aquisitivo. Os padrbes de qualidade, no que diz respeito a satisfacdo
das exigéncias sensoriais, frequentemente apresentam variagfes indesejaveis nos parametros
de cor e de maciez. A importancia dessas caracteristicas € observada em momentos distintos
(BRESSAN; BERAQUET, 2002).

Os atributos de qualidade dos produtos agropecudrios cada vez mais se voltam para 0s

conceitos das boas préaticas de producdo e suas relagbes com o bem-estar animal e do



trabalhador, bem como para aquelas que visam a seguranca do alimento e o respeito ao
ambiente, os quais configuram a ética na produgdo. O bem-estar dos animais tornou-se um
tema de grande importancia para o consumidor nos ultimos anos, o que acabou refletindo-se
nas exigéncias dos importadores, das redes de supermercados e da cadeia de comidas rapidas.
Com isso, as empresas produtoras foram obrigadas a implementar programas de qualidade, de
bem-estar e de rastreabilidade para atender as exigéncias do mercado (UBA, 2008).

O termo bem-estar animal designa, de maneira geral, 0s numerosos elementos que
contribuem para a qualidade de vida do mesmo, incluindo os que constituem as "cinco
liberdades™ definidas pela FAWC (Farm Animal Welfare Council, 1992). Portanto, a adogéao
de medidas envolvendo o bem-estar animal deve ser baseada em conhecimentos cientificos e

incluir o planejamento e capacitacdo das pessoas envolvidas (UBA, 2008).

O manejo pré-abate (incluindo apanha, jejum, transporte, tempo de descanso, pendura,
imobilizacdo e atordoamento do animal) exerce grande influéncia sobre as reservas de
glicogénio muscular, responsavel pelo desenvolvimento das reacGes bioquimicas post-
mortem, que determinam a qualidade da carne. O estresse sofrido pelas aves nessa fase pode
comprometer as caracteristicas sensoriais e propriedades funcionais das proteinas (AGUIAR,
2006). Para melhorar a qualidade do produto no matadouro-frigorifico é essencial que
determinadas acGes sejam adequadamente realizadas, como a forma de apanhar o frango no
momento do carregamento, o cuidado com o estresse pelo calor, a lotacdo e as condi¢cdes do
transporte, o intervalo de jejum e dieta hidrica, a insensibilizacdo efetiva e a sangria dentro do
periodo permitido.

O objetivo do presente trabalho é a melhor compreensdo do conceito "bem-estar
animal” e de como esta condi¢édo influencia positivamente a qualidade da carne, uma vez que
proporciona uma melhor qualidade de vida dos animais de acougue nos momentos pré-abate,
levando a um melhor aproveitamento das carcacas nos matadouros-frigorificos e a melhores

caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas da carne.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Conceitos de bem-estar animal

A preocupacado com o bem-estar animal no manejo pré-abate teve inicio na Europa no
século XVI. Nesse periodo acreditava-se que os animais deveriam ser alimentados, hidratados
e descansados antes do abate e, com 0 método de insensibilizacdo, deveriam receber um golpe
na cabeca que os deixava inconscientes, antes que fosse efetuada a sangria. A primeira lei

geral sobre bem-estar animal surgiu no ano de 1822, na Gra-Bretanha (LUDTKE et al., 2010).

Desde 0 ano de 1934 existe, no Brasil, 0 Decreto Lei que sustenta a obrigatoriedade de
atencdo ao bem-estar animal e a aplicacdo de penalidades a quem infringi-la. A primeira
legislacdo brasileira que trata desse assunto € o Decreto Lei nimero 24.645 de julho de 1934
(BRASIL, 1934).

Com o passar dos anos foram surgindo novas legislagbes para assegurar o
cumprimento das normas de bem-estar animal, como o Regulamento de Inspecao Industrial e
Sanitéria dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA) conforme o Decreto n° 30.691, de 29 de
marco de 1952 (BRASIL, 1952), sendo algumas normas especificas para cada espécie, como
a Portaria n® 210 de novembro de 1998 que aprova o Regulamento Técnico da Inspecao
Tecnologica e Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves (BRASIL, 1998).

As mais recentes legislacfes brasileiras voltadas ao bem-estar animal sdo: Instrucédo
Normativa n® 3 de janeiro de 2000, que é o Regulamento Técnico de Métodos de
Insensibilizacdo para 0 Abate Humanitario de Animais de Acougue (BRASIL, 2000), e o
Oficio Circular n® 12, de marco de 2010 (BRASIL, 2010), que propbe adaptacdes para a
Circular 176/2005 (BRASIL, 2005), na qual se atribui a responsabilidade aos fiscais federais
agropecuarios a verificacdo local e documental do bem-estar animal através de planilhas

oficiais padronizadas.

Em marco de 2008, foi instituida pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), através da Portaria n°® 185, a Comissdo Técnica Permanente
(BRASIL, 2008a), para estudos especificos sobre bem-estar animal nas diferentes cadeias
pecuarias. A Comissdo em questdo é coordenada pela Secretaria de Desenvolvimento
Agropecuério e Cooperativismo (SDC), e composta por membros da SDC, Secretarias de
Defesa Agropecuaria (SDA), Secretaria de Relacdes Internacionais (SRI) e pela Consultoria
Juridica do MAPA. O seu objetivo ¢ fomentar o bem-estar animal no Brasil através do



estabelecimento de normas e legislacfes de acordo com as demandas. A primeira publicagédo
da Comissdo foi a Normativa n° 56, de 06 de novembro de 2008 (BRASIL, 2008), na qual
estdo descritos os procedimentos gerais de Recomendacdo de Boas Préaticas de Bem-estar para
Animais de Producéo e Interesse Econémico - REBEM, abrangendo os sistemas de producéo

e 0 transporte.

De acordo com a atualizagdo do RIISPOA, ainda nédo vigente, os procedimentos de
bem-estar animal devem ser atendidos e respeitados por todos os estabelecimentos
processadores de carne, como os frigorificos, que devem aplicar a¢des que visem a protecéo
dos animais, a fim de evitar maus tratos desde o embarque na propriedade até 0 momento do
abate; além de dispor de instalacdes proximas ao local de origem dos animais para recepcao e
acomodacdo, com o objetivo de minimizar o estresse ap6s o desembarque. Se infringido o
RIISPOA e desobedecido os preceitos de bem-estar animal dispostos neste regulamento,
havera, conforme sua gravidade, adverténcia e multa ou até suspensdo de atividades do
estabelecimento (LUDTKE et al., 2010).

O Brasil, por ser um pais exportador, € signatario da OIE (Organizacdo Mundial de
Saude Animal) e, por isso, atende as diretrizes internacionais de abate humanitario (LUDTKE
et al., 2010). A Organizacdo Mundial de Saude Animal (OIE, 2009) entende que bem-estar
animal corresponde a forma como o animal lida com o seu entorno. Um animal esta em boas
condicdes de bem-estar se estiver saudavel, confortavel, bem alimentado, seguro, apto para
expressar suas formas inatas de comportamento e livre de dor, medo ou angustia. As boas
condicdes de bem-estar exigem a prevencdo de enfermidades e a administragdo de
tratamentos veterinarios apropriados além de abrigo, alimentacdo, manejo e abate

humanitario.

Os principios do bem-estar animal comecaram a ser estudados em 1965 por um comité
formado por pesquisadores e profissionais relacionados a agricultura e pecuaria do Reino
Unido, denominado Comité Brambell. Com ele, iniciou-se um estudo mais aprofundado sobre
conceitos e definicdes de bem-estar animal e constituiu-se uma resposta a pressdo da
populagéo indignada com os maus tratos dados aos animais em sistemas de confinamento,
denunciados no livro "Animal Machines" (Animais Maquinas), publicado pela jornalista
inglesa Ruth Harrison em 1964 (LUDTKE et al., 2010).
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A intensificacdo da producdo animal teve inicio apds a Segunda Guerra Mundial,
quando houve grande escassez de alimentos na Europa e o0 modelo de produgéo industrial em

larga escala e em série atingiu todos os setores, inclusive o pecuario (LUDTKE et al., 2010).

A primeira definicdo elaborada sobre bem-estar animal pelo Comité Brambell foi: "O
bem-estar € um termo amplo que abrange tanto o estado fisico quanto o mental do animal. Por
isso, qualquer tentativa para avaliar o nivel de bem-estar em que o0s animais se encontram
deve levar em conta a evidéncia cientifica existente relacionada aos sentimentos dos animais.
Essa evidéncia devera descrever e compreender a estrutura, funcdo e formas comportamentais
gue expressam o que o animal sente”. Tal definicdo, pela primeira vez na histéria, fez uma

referéncia aos sentimentos dos animais (LUDTKE et al., 2010).

Posteriormente, surgiram varias outras definicdes sobre o assunto bem-estar animal,
como a Hughes (1976): "E um estado de completa satde fisica e mental, em que o animal esta
em harmonia com o ambiente que o rodeia". No entanto, a definicdo mais utilizada atualmente
é a de Broom (1986): "O estado de um individuo durante suas tentativas de se ajustar ao
ambiente”. Nesta definicdo, bem-estar significa "estado™ ou "qualidade de vida", podendo
variar entre muito bom a muito ruim. Um animal pode ndo conseguir, apesar de varias
tentativas, ajustar-se ao ambiente e, portanto, tera um bem-estar ruim, como, por exemplo,
uma ave com hipertermia por ndo conseguir se adaptar a um ambiente com alta temperatura e

alta umidade.

Na visdo de Duncan e Fraser (1997), a maioria das definicdes de bem-estar animal esta
agrupada em uma das trés escolas de pensamento, aquelas baseadas nas emog¢des dos animais,
aquelas com base no funcionamento biol6gico do organismo animal, e aquelas relacionadas

com o comportamento “natural” dos animais.

No grupo das definicBes baseadas nas emogdes o bem-estar € considerado reduzido
nos estados das emogdes negativas, como a dor, medo, frustracdo, fome e sede, e aumentado
nos estados de emogGes positivas, como conforto, contentamento e o prazer obtido em certos
tipos de interagéo social (DUNCAN; FRASER, 1997), estados estes comumente denominados
de sofrimento e prazer, respectivamente (DUNCAN, 2005).

Uma das peculiaridades desta escola é acreditar na capacidade dos animais
experimentarem sofrimentos (DUNCAN, 1996) e em considerar os sentimentos subjetivos

dos mesmos, particularmente os sentimentos desagradaveis (DAWKINS, 1988).
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O grupo de definigdes baseado no comportamento “natural” considera que para
promover o bem-estar os animais devem estar em um ambiente que permita que expressem ao
maximo o comportamento natural da espécie. Cientistas que aplicam este conceito
frequentemente estudam o comportamento dos animais na natureza e 0 comparam com 0
comportamento dos animais em cativeiro, supondo que as diferencas observadas s&o
decorrentes do ambiente (DUNCAN; FRASER, 1997).

Como método avaliativo do bem-estar dos animais, o Comité Brambell desenvolveu o
conceito das "Cinco Liberdades"”, que foram aprimoradas pelo Farm Animal Welfare Council
- FAWC (Conselho de Bem-estar na Producdo Animal) do Reino Unido e tém sido adotadas
mundialmente. Essas liberdades mensuram diferentes variaveis que interferem na vida dos
animais (LUDTKE et al.,, 2010). As cinco liberdades desenvolvidas pelo Farm Animal
Welfare Council (FAWC, 2009) combinam as trés abordagens descritas e apresentam um
enfoque pratico e integrador, propondo que o bem-estar animal estaria adequado quando sdo
cumpridas as seguintes condi¢des: nutricdo adequada; conforto térmico e fisico; auséncia de
enfermidades e lesdes; possibilidade de expressar as condutas préprias da espécie, sobretudo
aquelas em que o animal demonstra forte motivacao; e auséncia de dor ou estresse intenso ou
duradouro (MANTECA, 2011).

O bem-estar animal é o somatorio de cada liberdade mensurada, pois assim, avalia de
forma abrangente todos os fatores que interferem na qualidade de vida do animal (LUDTKE
etal., 2010).

Outro enfoque integrador foi proposto pelo projeto Welfare Quality®, definindo o
bem-estar com base em quatro principios, considerando como estes sdo experimentados pelos
animais, sendo: boa alimentacdo, bom alojamento, boa salde e expressdo de um
comportamento adequado (BOTREAU et al., 2007). Estes principios estdo baseados nos
seguintes questionamentos: i) 0s animais estdo bem alimentados e abastecidos com agua? ii)
0s animais estdo devidamente alojados? iii) os animais estdo saudaveis? iv) o comportamento

dos animais reflete estados emocionais adequados? (BLOKHUIS, 2008).

Os objetivos priméarios do projeto Welfare Quality® foram desenvolver estratégias
praticas para melhorar o bem-estar animal; elaborar um protocolo para avaliar o bem-estar em
granjas e abatedouros; definir um protocolo para informar nos produtos de origem animal a
condicdo de bem-estar; e integrar e inter-relacionar especialistas multidisciplinares do bem-

estar animal na Europa (BLOKHUIS, 2008). Contudo, o objetivo principal foi desenvolver
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uma avaliagdo global do bem-estar animal a fim de dar suporte aos consumidores quanto as
informacdes sobre os produtos que sdo disponibilizados para consumo (BLOKHUIS et al.,
2003).

O projeto Welfare Quality® combinou analises de percepcdo e atitudes do consumidor
com o conhecimento existente da ciéncia do bem-estar animal, identificando quatro principios
e 12 critérios que devem ser adequadamente cobertos nos sistemas de avaliacdo (KEELING;
VEISSIER, 2005).

Os principios basicos dos protocolos do projeto Welfare Quality® seguiram uma
versdo modificada do principio das cinco liberdades, agrupando os mesmos em quatro
principios, que sdo: boa alimentacdo, bom alojamento, boa salde e adequado comportamento
(BOTREAU et al., 2007).

Como é crescente a preocupacdo dos consumidores com a forma como os animais séo
criados, transportados e abatidos, as industrias sdo pressionadas ao desafio de um novo
paradigma: tratar com cuidado e respeitar a capacidade de sentir dos animais (senciéncia), até
porque, dessa forma, ha melhora na qualidade intrinseca dos produtos de origem animal e na
qualidade ética (LUDTKE et al., 2010).

Dentre os principios basicos que devem ser observados para atender a qualidade ética
no manejo pré-abate estdo métodos de manejo pré-abate e instalacdes que reduzam o estresse;
equipe treinada, capacitada, comprometida, atenta e cuidadosa no manejo das aves;
equipamentos apropriados e devidamente ajustados a espécie e situacdo na qual serdo
utilizados e com manutencdo periddica; e processo eficaz de insensibilizacdo que induza a
imediata perda da consciéncia e sensibilidade, de modo a ndo haver recuperacdo, e

consequentemente, ndo haver sofrimento até a morte do animal (LUDTKE et al., 2010).

Para um programa de bem-estar animal ser efetivo no manejo pré-abate € necessario
que todas as pessoas envolvidas no processo (geréncia, fiscalizacdo, fomento, transportadores,
garantia da qualidade, manutencdo, operadores, consumidores) estejam comprometidas
(LUDTKE et al., 2010).

2.2 Comportamento das aves

O comportamento das aves, principalmente o género Gallus, vem sendo estudado ha

algumas décadas (CAMPOS, 2000). Hoje esses estudos tém se intensificado e aprofundado,
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pela importancia da avicultura na economia brasileira. Atualmente, esse setor passa por um
processo de modernizacdo, com altos investimentos tecnoldgicos, visando estabelecer
métodos eficientes para avaliar o nivel de bem-estar de aves alojadas. O animal é fortemente
influenciado no seu comportamento pelo ambiente externo. Por isso, é possivel identificar e
quantificar o bem-estar dos animais pela observacao de seu comportamento (PEREIRA et al.,
2005).

Dentro de um sistema de boas praticas de manejo, deve haver o conhecimento do
comportamento das aves, pois ele permite o reconhecimento dos sinais emitidos pelos
animais, como estresse e dor, além do conhecimento da sua relacdo com o ambiente de
criacdo e de suas necessidades, e, assim, haverd um manejo mais eficaz no pré-abate e um

equilibrio entre a producdo ética e a rentabilidade econémica (LUDTKE et al., 2010).

O comportamento do animal (andar, olhar, comer, brigar, fugir, entre outros) é
desenvolvido de modo a contribuir para a sua sobrevivéncia e é influenciado pelo
comportamento inato, através de reacfes pré-programadas, as quais a ave ja nasce com
potencial de expressa-las sem depender de experiéncias vividas e sdo tipicas da espécie, e pelo
comportamento aprendido, através das experiéncias vividas individualmente (LUDTKE et al.,
2010).

Assim como todos 0s animais, as aves possuem um repertério sensorial que comanda
as respostas aos estimulos do ambiente, fazendo com que reajam de acordo com situacbes
diversas (LUDTKE et al., 2010).

Os frangos sdo animais gregarios (vivem em grupos), apresentam organizacdo social
de hierarquia, que limita o estimulo de agressividade entre as aves, mas quando isolados
apresentam comportamento de medo e anglstia (COSTA, 2008). O medo interfere
negativamente na qualidade da carne das aves, uma vez que as leva ao panico, prejudicando
seu bem-estar e trazendo danos a carcaca e, consequentemente, perdas econémicas (LUDTKE
et al.,, 2010). Segundo os mesmos autores, quando se estabelece a organiza¢do social no
grupo, ela é mantida por uma hierarquia, onde 0s animais dominantes ameagam 0s
subordinados. Essa organizacao é baseada na postura corporal das aves, assim como no peso,

no tamanho, na idade e na genética.

Cada ave estabelece seu espaco individual, que é muito importante para que possam

realizar seus movimentos basicos de deitar, levantar, buscar 4gua e alimento. Esse espaco €
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denominado "zona de fuga", que é definido pela méaxima aproximacdo de um estranho ou
ameaca tolerada pela ave. Caso essa zona seja invadida, a ave sente-se ameacada e pode
afastar-se, para alcancar uma nova zona de fuga, paralisar ou atacar (LUDTKE et al., 2010).
Segundo Owada et al. (2007), as aves precisam de uma “zona de fuga”, tendo espaco
suficiente para fugir até um metro da pessoa que estd avaliando, quando ndo for possivel,
significa que o galpdo esta cheio demais. O aumento na reatividade traz prejuizos ao produtor.
Ao analisar as reacGes de aves em 22 granjas comerciais, Hemsworth et al. (1994),
constataram que a eficiéncia na conversdo alimentar foi pior nas granjas em que as aves
mostraram maior reatividade. O que foi confirmado por Jones (1997), ao verificar que o nivel
de medo dos frangos em relagdo aos humanos explicou 28% da varidncia na conversao
alimentar em granjas comerciais. Sob condi¢des de uma criacdo intensiva, quando em grandes
lotacGes, essa hierarquia se perde, pois as aves ndo a reconhecem, além disso, tém seu espaco
individual invadido, levando-as a condigdes de estresse e de agressividade (LUDTKE et al.,
2010). Neste enfoque, Gopiner, Catalan e Roll (2013) relataram que a densidade deve ser
definida de acordo com a soma das variaveis especificas de cada criagdo, como nutricéo,

manejo, tipo de instalacédo e equipamentos.

De acordo com FAWC (1992) a quarta liberdade ¢é a de expressar seu comportamento
normal, o que pelo protocolo é conseguido mediante densidade de alojamento, 0 mesmo
preconiza como sendo recomendada a densidade méaxima de 39 9 Kg/m? (UBABEF, 2008).
Assim como a OIE (2013) preconiza que o ambiente fisico deve permitir o movimento e
repouso confortaveis, incluindo alteracbes posturais normais, e a realizacgdo do

comportamento natu ral.

Sendo os principais sentidos das aves a visdo e a audi¢cdo (LUDTKE et al., 2010), a
iluminacdo constante é um dos elementos questionados em bem-estar, visto que no ambiente
natural ha periodos que os animais vivem sem luz. Mesmo assim Scahaw (2000) relatou que a
luz fornecida durante 12 a 16 horas por 24 horas, confere beneficios para o animal. As
técnicas de manejo visam o melhor desempenho dos animais associado a reducdo de custos de
producdo. Entre as técnicas utilizadas para a criacdo das aves estdo os programas de luz. O
programa de luz tem como finalidade regular o consumo de alimento pelas aves, por isso sua
utilizacdo deve ser bem planejada para ndo comprometer a curva de crescimento normal das

aves e elevar a mortalidade, e consequentemente a conversdo alimentar (HEINZEN, 2006).
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Os animais devem ter acesso a alimento e agua suficiente, com as adequagdes
referentes a idade, necessidade e densidade, com a finalidade de manter a saude e a producédo
e evitar fome e sede prolongadas, desnutricdo ou desidratacdo (OIE, 2013). A alimentacdo das
aves depende dos fatores ambientais, da presenca de pessoas, de outros animais ou depende
da propria ave. Se a ave sentir-se ameacada, pode fugir sem consumir o alimento (LUDTKE
et al.,2010). Deficiéncias ou desequilibrios desses nutrientes podem ter efeitos graves sobre a

qualidade Gssea e no bem-estar de frangos de corte (SCAHAW, 2000).

E possivel avaliar o bem-estar de frangos de corte pelo acompanhamento cuidadoso
dos indices de desempenho, mortalidade, ocorréncia de doencas e pelo comportamento das
aves. A vocalizacdo dos animais também é um indice freqientemente utilizado para avaliacdo
do bem-estar (RIBEIRO, 2008). A vocalizacdo é a principal forma de comunicacdo das aves e
é exatamente por isso que elas possuem um amplo repertério de vocaliza¢Ges, sendo uma
delas contra predadores, que oferece informacGes suficientes para outras aves reagirem
rapidamente (LUDTKE et al., 2010).

A capacidade de aprendizagem das aves € inferior se comparada a das demais
espécies, como bovinos, suinos e ovinos, uma vez que esse aprendizado é focado apenas em
satisfazer suas necessidades basicas, como se movimentar em seu ambiente, alimentar-se,
evitar perigos e reagir a estimulos, e é formado através de adaptacdes no comportamento

individual frente a experiéncias prévias (LUDTKE et al., 2010).
2.3 Conforto térmico

A manutencdo das condi¢fes ambientais na area de espera, de forma a proporcionar
conforto térmico e auxiliar a recuperacdo do estresse fisico sofrido durante a apanha, o
carregamento e o transporte, € um dos maiores desafios do manejo pré-abate no frigorifico
(LUDTKE et al.,2010). S&o pontos criticos para minimizar o estresse antes do abate a
temperatura, o transporte e 0 manejo na chegada ao abatedouro, que devem ser conduzidos de
forma mais confortavel possivel para as aves (OWENS; MATTHEWS; SAMS, 2000).

As aves, por serem animais homeotérmicos, possuem temperatura interna
praticamente constante, ao redor de 41,5°C, independentemente da variagcdo da temperatura do
ambiente externo (MACARI, 1996). Para que a termorregulacao seja eficiente e fundamental
que o total de calor produzido pela ave seja igual ao total de calor perdido para o ambiente
(LUDTKE et al.,2010).
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A dissipacéo de calor do corpo do animal para 0 meio ambiente ocorre pelos processos
sensiveis e latentes. As formas sensiveis consistem nos processos de conducdo, radiacdo e
conveccao e a forma latente, no processo de evaporacdo. S6 ha dissipacéo de calor sensivel se
houver gradiente de temperatura entre o animal e 0 meio ambiente. No processo de conducao,
a dissipacgdo de calor é realizada de molécula a molécula, por meio do contato. No processo de
radiacdo, o calor perde-se pela emissdo de ondas eletromagnéticas. A convecgdo ocorre
quando pelo menos um dos corpos envolvidos é um fluido, de forma que o comeco do
processo se dé por conducdo, para entdo 0 processo passar a ocorrer por meio do movimento
de massa de ar (TEIXEIRA, 2002; ABREU, 2003). Quando a temperatura ambiente esta no
limite superior e as aves ndo conseguem mais perder calor por radiacdo, condugdo ou
conveccao, o calor corporal é perdido através da evaporacdo, que se manifesta pela ofegacéo.
O mecanismo de evaporacdo é dito como o mais importante para dissipacdo do calor das aves
através do aumento da frequéncia respiratoria, pelo fato desses animais ndo terem glandulas
sudoriparas e de suas penas que recobrem a pele serem consideradas isolantes térmicos, o que
promove maior dificuldade as aves na funcdo de troca de calor com o ambiente e de
manutencdo da temperatura corporal em 41°C quando submetidas a temperaturas elevadas.
Contudo, a perda de calor por evaporagdo s é eficiente quando a umidade relativa do ar esta
baixa. Logo, se houver baixa ventilacdo e alta temperatura, 0 acimulo de vapor d'dgua
resultante da ofegacdo das aves comprometera a eficiéncia nas perdas evaporativas de calor e

aumentara efetivamente a carga térmica sobre as aves (LUDTKE et al., 2010).

Quando as condi¢bes térmicas ambientais no interior da instalacdo nédo estdo dentro de
limites adequados, o organismo animal ajusta os mecanismos fisiol6gicos termorreguladores
para manter sua homeotermia, seguindo-se uma série de respostas ao estresse térmico, ora por
frio, ora por calor, com o0s objetivos de produzir, conservar ou dissipar calor (HAFEZ, 1973;
CURTIS, 1983; ESMAY; DIXON, 1986).

Baéta e Souza (1997) e Furlan (2006) definiram a zona de conforto térmico como
aquela faixa de temperatura efetiva ambiente, em que a taxa metabolica do animal é minima, a
homeotermia € mantida com menos gasto energético devido ao minimo esforco dos
mecanismos termorreguladores e, consequentemente, o desempenho produtivo do animal é
otimizado. Segundo Ludtke et al. (2010), a zona de conforto térmico (ZCT) delimita a faixa
de temperatura de conforto térmico da ave e seus limites sdo conhecidos como temperatura
critica inferior (TCI) e temperatura critica superior (TCS), ambas do ambiente. Abaixo ou

acima desses limites, as aves precisam ganhar ou perder calor para manter constante a sua
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temperatura corporal. Em um ambiente frio, a temperatura critica inferior é aquela em que o
organismo ira acionar 0s mecanismos termorregulatérios para aumentar a producao e retencéao
do calor corporal, compensando a perda de calor para 0 ambiente. No caso de um ambiente
quente, a temperatura critica inferior ird acionar os mecanismos para perder calor e, nessa
faixa os mecanismos como a ofegacdo e a vasodilatagdo periférica entram em acdo,

auxiliando o processo de dissipacao do calor.

Quando fora dos limites estabelecidos pela zona termoneutra, o desempenho da ave
cai drasticamente e sua vida pode ficar em perigo. A maioria das aves pode suportar baixas
temperaturas por um periodo de tempo e recuperar-se. Contudo, curtos periodos de tempo em

temperaturas elevadas podem ser fatais (LUDTKE et al.,2010).

O ambiente térmico animal é caracterizado pela temperatura, umidade relativa, vento e
radiacédo, sendo que estes elementos ndo atuam isoladamente; eles apresentam efeito conjunto
que pode ser traduzido por uma temperatura ambiental efetiva (BAETA; SOUZA, 1997;
BARNWELL; ROSSI, 2003). Segundo Teixeira (2002), ambientes com elevada umidade
relativa, além de reduzir o processo evaporativo de dissipacdo de calor, provoca
umedecimento da cama aviaria, proliferando microrganismos patogénicos e 0 consequente
aparecimento de doengas. No entanto, umidade do ar abaixo de 50%, quando em interacao
com altas temperaturas, provoca dessecacdo das vias respiratdrias das aves, causando-lhes
desconforto, o que pode ser traduzido em reducdo no consumo de alimento e no ganho de

peso.
2.4 Manejo pré-abate das aves

Entre os principais fatores que influenciam a qualidade dos produtos carneos esta o
estresse das aves nas horas que antecedem o abate, no qual um correto manejo é decisivo para
as etapas posteriores do processamento (KANNAN; MENCH, 1997).

A capacitacdo de pessoas para 0 manejo com os animais, com informaces, recursos e
procedimentos adequados, € o fator de maior impacto positivo para o bem-estar em
matadouros-frigorificos, pois leva a uma consequente mudanga de conduta, favorecendo os
animais e atingindo niveis mais elevados na qualidade da carne. Pesquisadores como a Dra.
Temple Grandin relatam que grande parte das modificacbes no manejo, conquistadas pelo
treinamento, ndo se sustentam por longo prazo, isso porque ndo h& um sistema de

monitoramento e incentivos internos do matadouro-frigorifico. Por esse motivo, ha a
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necessidade de programas dentro das empresas que assumam a responsabilidade com a
manutencdo de um manejo atento as caracteristicas e necessidades dos animais (LUDTKE et
al., 2010).

O manejo pré-abate (incluindo apanha, jejum, transporte, tempo de descanso, pendura,
imobilizacdo e atordoamento do animal) exerce grande influéncia sobre as reservas de
glicogénio muscular, responsavel pelo desenvolvimento das reagBes bioquimicas post-
mortem, que determinam a qualidade da carne. O estresse sofrido pelas aves nessa fase pode
comprometer as caracteristicas sensoriais e propriedades funcionais das proteinas
(BRESSAN, 1998).

2.4.1 Jejum

O periodo de jejum deve ser contado desde a retirada da racdo até a sangria, e tem o
objetivo de esvaziar o intestino, diminuindo a chance das alcas intestinais se romperem e
contaminarem a carcaca durante a evisceracdo (MENDES, 2001). Além disso, segundo
Moreira (2005), o jejum tem por objetivo repor as reservas de glicogénio nas aves que se
apresentam com estresse, ja que estas tendem a apresentar carnes de qualidade inferior

dependendo do grau de estresse a que as mesmas foram submetidas.

O jejum no local de producédo, ndo deve ultrapassar 0 prazo de uma noite, pois a fome
pode ocasionar um fator de estresse, levando ao consumo dos recursos energéticos
(CONTRERAS, 2002). Respostas comportamentais e fisioldgicas ao jejum alimentar indicam
que essa restricdo é provavelmente estressante aos animais (NICOL; SCOTT, 1990). A
restricdo prolongada de alimento e &gua exaure oS estoques energéticos e, desse modo,

suprime a capacidade do animal de enfrentar situacdes estressantes (SAVENIJE et al., 2002).

As técnicas de manejo que antecedem o abate de frangos de corte, rotineiramente
adotados nas diferentes granjas em todo o pais, consistem inicialmente na restricdo de
alimento entre 6 e 12 horas, restricdo hidrica a partir do momento da apanha e tempos de
descanso néo inferior a 2 horas no abatedouro (MOREIRA, 2005).

Bressan et al. (2003) e Branco (2004) recomendam um jejum de 5 a 6 horas nas
apanhas noturnas e de 8 a 9 horas nos carregamentos durante o dia, sendo que a dgua sO deve
ser retirada no inicio do carregamento. Segundo a UBA (2008), com o fechamento do ciclo de
producéo e eminente transporte das aves, a alimentacdo deve ser suspensa, sem ultrapassar 12

horas de jejum.
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2.4.2 Apanha e colocacdo em caixas de transporte

O momento da apanha € 0 momento em que as aves estdo mais suscetiveis ao estresse
e, portanto, tem influéncia direta no bem-estar e na qualidade da carne. As perdas causadas
nessa etapa estdo relacionadas principalmente as partes nobres da carcaca (coxa, sobrecoxa,
asas e peito), representando um namero significativo para a industria. Por isso, as industrias
tem investido em treinamentos e capacitagdes das equipes de apanha, a fim de aprimorar as
boas préaticas no manejo das aves para reduzir as perdas econdmicas, melhorar a qualidade da
carcaca e melhorar o bem-estar dos trabalhadores e das aves (LUDTKE et al., 2010).

Na apanha algumas préaticas devem ser adotadas a fim de garantir o bem-estar animal.
De acordo com Abreu e Avila (2003), é importante a divisdo dos animais em grupos, a fim de
restringir a movimentacdo das demais aves. A apanha deve ser realizada durante a noite ou
madrugada, preferencialmente sob luz azul, para que as aves tenham a capacidade visual
anulada e ndo se agitem com o movimento do manipulador, ficando imoveis e facilitando a

apanha.

Ha necessidade de se proporcionar 0 minimo de estresse possivel as aves. O seu
aumento é diretamente proporcional a perda de peso e ao nimero de contusdes. E também
importante cercar um nimero de aves por vez, entre 200 e 250 aves e sempre levar as caixas
até os frangos, e nunca o contrario. Em geral, as prdprias caixas de transporte sdo dispostas de
forma a cercar os frangos nessa etapa (ABREU, 2004). Durante a apanha as caixas devem ser
colocadas dentro dos galpdes, e posicionadas de forma que subdivida os lotes para facilitar a

contencdo das aves e diminuir a atividade durante a apanha (UBA, 2008).

A apanha manual das aves ¢ um método utilizado universalmente (ABREU, 2004). No
Brasil, a maioria dos sistemas de apanha é realizada manualmente por uma equipe de, em
média, 12 pessoas, variando de acordo com o metodo utilizado, tamanho do lote e tipo de
caixa. As aves podem ser apanhadas de varias maneiras, mas 0 método deve ser determinado
por legislacdes, portarias, instrugdes normativas, padroes de procedimentos de controle de
qualidade da empresa ou por exigéncia do cliente. Essa etapa necessita a priorizacdo de
praticas de bem-estar animal, pois elas tem reflexo direto na qualidade da carne. Quanto
maior o tempo de duracdo da apanha, maior o estresse, a desidratacdo e o risco de lesdes e de
mortes das aves no galpdo, incluindo, no grupo de aves afetadas, as que ja se encontram dento
das caixas de transporte (LUDTKE et al., 2010).
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Os métodos mais utilizados de apanha de frango séo: pelas pernas, asas, pescogo e
dorso. O método mais tradicional e ainda mais utilizado em &reas onde a avicultura esta em
crescimento € pelas pernas, embora seja a que causa traumas, principalmente deslocamento de
juntas entre fémur e a tibia. A pega pelas asas também eleva os indices de fraturas locais. O
método de pega pelo pescogo tem sido contra-indicado em fungdo do aumento de lesdes de
pele e elevacdo do estresse para as aves. A pega pelo dorso tem sido a mais indicada para
reducdo dos traumas no carregamento embora com menos eficiéncia para a equipe (ROSA,;
AVILA; JAENISCH, 2000). A apanha ndo deve ser realizada pelos pés, asas e pPescoco
devido a maior possibilidade de ocasionar lesdes, deve ser realizada pelo dorso, no maximo
duas aves de cada vez (UBA, 2008). As apanhas pelas asas, cabeca ou pesco¢o sdo métodos
proibidos por regulamentages internacionais (OIE - Organizacdo Mundial de Saide Animal)
e pela legislacdo europeia, ja que provocam lesdes, dor e sofrimento nas aves, 0 que afeta
diretamente o bem-estar animal (LUDTKE et al., 2010).

A apanha mecanica é um método utilizado em alguns paises, como a Italia e os
Estados Unidos, e é realizada através de equipamentos que erguem as aves do chdo e as
coloca em caixas de transporte sem contato com humanos. Esse método é pouco utilizado
devido ao alto custo do equipamento, a exigéncia de adaptacdo nos galpdes, a dificuldade de
higienizacdo e a preocupacao com a biosseguranca. Além disso, estudos indicaram uma maior
percentagem de mortes nesse método mecanico que no método manual (LUDTKE et al.,
2010). A apanha de frangos de corte, durante a retirada do lote para o abate, ainda permanece
bastante distante da automacdo. No Brasil, essencialmente, todas as empresas que trabalham
com frango de corte realizam a captura das aves manualmente e a pega, de modo geral, é
realizada por uma equipe de 12 a 14 pessoas. O trabalho de pega, apesar de simples, exige
treinamento da mdo-de-obra e forca fisica, além de ser considerada uma atividade
desagradavel (LEANDRO et al., 2001; BRESSAN et al., 2003).

Apo0s a captura, a etapa a seguir é o transporte das aves, a apanha, que é a acéo de
colocar a ave no engradado, e 0 carregamento S40 0S processo que mais causam injarias
fisicas as aves, o0 transporte também é realizado em caminhdes com estrutura especial,
utilizando-se caixas plasticas denominadas gaiolas para conté-las. E necessario se atentar
principalmente para 0s aspectos ambientais, temperatura e velocidade do vento, para que os

problemas como a morte de animais ndo ocorra decorrente da viagem (CONTRERAS, 2002).
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As caixas de transporte devem ser sempre bem fechadas, de modo que nenhuma ave
fique com asa, cabeca, ou pescoco presos, 0 que causaria dor e sofrimento, alem de lesGes
prejudiciais ao aproveitamento da carcaca (LUDTKE et al., 2010).

O manejo das aves dentro das caixas € considerado um ponto critico, pois pode
comprometer o bem-estar nas etapas posteriores, visto ser uma das etapas do processo de
abate em que as aves passam um maior periodo de tempo e em maior lotacdo (LUDTKE et
al., 2010). A densidade das aves no transporte deve ser ajustada de acordo com as condicoes
climéticas, tamanho das caixas e peso das aves, baseando-se no principio de que todas as aves
devem ter espaco suficiente na caixa para que possam deitar sem ocorrer amontoamento de
uma ave sobre a outra (UBA, 2008).

A conservacdo das caixas é de extrema importancia. Elas precisam ser bem projetadas
para que seja facil a colocacdo das aves no seu interior durante a operacdo de apanha e a
remocao das aves para a pendura no matadouro-frigorifico, sem causar ferimentos ou danos.
Para isso, recomendam-se caixas com aberturas amplas e adequadas ao tamanho das aves,

resistentes, seguras e de facil higienizacao e desinfeccdo (LUDTKE et al., 2010).

Devido a importancia da densidade, considerando o peso da ave por caixa, Cony e
Zooche (2004) sugeriram uma densidade de 22 Kg/caixa, Rosa et al. (2012) sugeriram
densidades entre 21 a 23 kg/caixa, N&as (2008) recomendou até 22 Kg. Os autores
enfatizaram que a observacgéo da densidade durante o transporte, significa reduzir as perdas de
peso por desidratacdo e mortalidade. Branco (2004) por sua vez, respeitando as variacoes
climaticas, sugeriu que no verdo a densidade deve ser de 19 a 22 kg/caixa, e no periodo de

inverno 22 a 26 kg/caixa.

Os funcionarios da apanha devem fechar as caixas e desliza-las suavemente sobre a
linha de carregamento até a plataforma do caminhdo (UBA, 2008). Quando colocadas no
caminhdo, as caixas devem ser empilhadas de forma estavel, segura e de maneira que haja
circulacdo de ar suficiente para as aves, principalmente no veréo e em regides de climas mais
quentes. Uma boa ventilacdo deve manter a temperatura dentro das caixas numa faixa que

impedira estresse pelo calor ou pelo frio (LUDTKE et al., 2010).

A importancia do manejo correto nessa fase é fundamental, posto que Rosa et al.
(2012) relataram que as falhas que ocorrem nessa fase estdo entre as maiores causas de

condenacéo de carcaca, € as lesdes podem ser um simples riscado na pele, contusodes, fraturas
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e edemas. Tendo entdo o transporte correlagdo direta com a producdo de carne de boa
qualidade e com o rendimento de carcaca (JIMENEZ, 2012).

E necesséria uma verificagio constante das caixas, para visualizagdo de danos, como
buracos, falta de tampas e pontas cortantes, que podem provocar lesdes ou até mesmo morte
dos animais. Essa avaliacdo deve ser feita logo apds a lavagem das caixas, contemplando
laterais, piso e tampa. Se a parte danificada oferecer risco as aves, essa caixa deve ser
imediatamente descartada e substituida por outra em estado adequado. De acordo com
auditorias de bem-estar animal, é toleravel uma percentagem méaxima de 5% de caixas
danificadas (LUDTKE et al., 2010).

2.4.3 Transporte

Na etapa de transporte, apos analise do percurso até o abatedouro, decide-se sobre o
tipo de veiculo e o nUmero méximo de engradados empilhados (caso das aves). Em estrada de
terra ou numa asfaltada com excesso de lombadas, o0 sacolejo pode conduzir a lesdes na
musculatura dos animais situados nos engradados mais elevados; por essa razdo o caminhéo
comporta uma menor altura de empilhamento (VEGRO; ROCHA, 2007).

O projeto de lei n° 215, institui o Caodigo Federal de Bem-Estar Animal, cujo objetivo
é promover a reducdo da mortalidade decorrente de maus tratos aos animais. No que se refere
as operacgdes pré-abate, o artigo n® 74 afirma que no transporte, embarque e desembarque dos
animais, devem ser atendidas para as condi¢6es de bem-estar, a devida atencdo com o tempo
de viagem, condigdes climéticas, densidade de aves por caixa, bem como o tempo e local de
espera (BRASIL, 2007).

O transporte induz um complexo de estimulos que podem ser estressantes aos frangos
e comprometer o bem-estar animal e a qualidade da carne. Durante o transporte sdo
conhecidos alguns fatores estressantes: estresse térmico (devido a elevada temperatura e
umidade), estresse pelo frio (devido a alta velocidade do veiculo e umidade das penas),
lotacdo (inabilidade de manifestar termorregulacdo e outros comportamentos; estresse social),
vibracdo, aceleragdo, barulho, além de restricdo alimentar e hidrica (FREEMAN et al., 1984;
NICOL; SCOTT, 1990; CARLISLE et al.,, 1998; MITCHELL; KETTLEWELL, 1998;
ELROM, 2000; SAVENIJE et al., 2002; MITCHELL; KETTLEWELL, 2003).

Os veiculos devem estar em boas condigbes de higiene e manutencdo, e possuir

protecdo superior (tela ou grade e lona) na carga para impedir que as aves escapem das caixas



23

durante o deslocamento da granja ao frigorifico. Além disso, as caixas para o transporte das
aves devem estar higienizadas e em bom estado de manutengéo (UBA, 2008).

O motorista deve evitar as paradas no deslocamento das aves da granja ao matadouro-
frigorifico, além de ser treinado quanto aos procedimentos de bem-estar animal para o
transporte das aves (UBA, 2008). Ja segundo Abreu (2004), os motoristas que transportam
aves, devem ser bem treinados e ter nocao exata da carga que estdo transportando, ter idéia do
nimero de aves que morrem normalmente no carregamento e transporte, além do
conhecimento das lesGes que podem ocorrer. O transporte das aves no periodo noturno é
vantajoso por evitar temperaturas elevadas, favorecendo o bem estar das aves, o que reduz as
perdas por mortalidade e resulta em carne de melhor qualidade. Entretanto, no inverno podem
ocorrer problemas relacionados a qualidade da carne, devido a baixa eficiéncia da sangria

quando as aves ficam expostas a temperaturas baixas.

Segundo a HFAC (Human Farm Animal Care) (2008), é importante a existéncia de
uma equipe bem treinada e competente, responsavel pelo transporte das aves. A equipe deve
possuir competéncia no minimo para manusear as aves, proteger as cargas, manter um
ambiente térmico adequado durante a viagem, dirigir e estacionar com seguranca e saber
seguir procedimentos de emergéncia. Os caminhos de acesso ao alojamento das aves devem
ser adequadamente projetados e conservados para permitir a passagem segura dos veiculos de

transporte, assim evitando acidentes e contratempos que possam estressar as aves.

Simdes et al. (2009) e Larger et al. (2010), estudaram a formacdo de um microclima
térmico dentro do veiculo de transporte das aves e concluiram que na parte traseira do
caminh&o, em longas viagens, pode ocorrer aumento da temperatura devido a diminui¢do da
ventilacdo que ocorre de forma gradual da parte dianteira para a traseira. J& Vieira et al.
(2012), caracterizaram também a parte traseira, além da central, como inadequadas do ponto
de vista bioclimético, posto que ocorre a formacao de “bolsdes” térmicos relacionados a
menor ventilacdo, assim Ludkte et al. (2008) recomendaram que nos climas mais quentes

utilize-se caixas mais altas para melhorar a circulagdo na regido da cabeca das aves.

N&o é permitido o transporte de aves lesionadas ou com problemas sanitarios, sendo
realizado o abate emergencial por um funcionério treinado, o deslocamento cervical nesse

caso é aceitavel, desde que as aves tenham até 3,0 Kg (UBA, 2008).
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A HFAC (2008) determina que o tempo limite de transporte entre o inicio do
carregamento e o fim do descarregamento deve ser inferior a 10 horas. O motorista deve estar
informado sobre problemas de trafego, e assim ter condicdes de planejar a viagem para

minimizar a sua duragdo. Ja a UBA (2008) prioriza um transporte de no maximo 12 horas.

As conseqléncias potencialmente adversas do transporte incluem alteracGes fisicas,
fisiologicas e comportamentais, entre elas: morte, estresse térmico, trauma, fadiga, fome e
sede, estresse, medo e aversdo (SMITH et al., 2004). Medidas de injdrias, contusdes,
morbidade, mortalidade e qualidade da carcaca podem ser utilizadas como indicadores de
bem-estar. Registros de mortalidade fornecem informacfes sobre o bem-estar durante o
transporte, enquanto as contusdes, arranhfes, manchas e o0ssos fraturados fornecem
informacdes do bem-estar dos animais durante o manejo, transporte e tempo de espera
(BROOM, 2000).

2.4.4 Descanso pré-abate

A Portaria n® 210 é o Regulamento Técnico da inspecdo tecnoldgica e higiénico-
sanitaria de carne de aves, onde uma das medidas exige a construcdo de um local para a
espera nos abatedouros de aves, com ventilacdo e, se necessaria, nebulizacdo do ambiente
(BRASIL, 1998).

Recomenda-se que o periodo de descanso para aves seja 0 mais curto possivel, ndo
ultrapassando 3 horas e que a umidade relativa (UR) do ambiente ndo ultrapasse 65% durante
o verdo (UBA, 2008).

A UBA (2008) recomenda que haja um funcionério responsavel pela &rea de descanso
para realizar o monitoramento das condi¢bes de temperatura e umidade relativa e registrar
esses dados. Para monitorar o conforto térmico dos frangos na area de espera, Ludtke et al.
(2010) recomendam um gréfico, com a combinagdo entre duas variaveis (umidade e
temperatura) que indicam niveis seguros de alerta ou de perigo ao bem-estar animal. Todavia,
além de monitorar essas variaveis, € necessario sempre avaliar o comportamento das aves
dentro das caixas. Por exemplo, ofegar lentamente € uma atividade normal e pode ser mantida
por longos periodos sem efeitos adversos graves. Ja ofegar rapidamente, quando a velocidade
de respiracdo aumenta em até 10 vezes com relacdo a taxa normal de repouso, ha alta
exigéncia de energia, ndo podendo ser mantida por muito tempo. As aves logo ficam exaustas

ndo conseguindo mais ofegar e, assim, a temperatura corporal se eleva e elas podem morrer.
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Caso todos os mecanismos de perda de calor falhem e as aves ndo consigam obter o
resfriamento necessario para a manutencdo do seu equilibrio homeotérmico e a temperatura

corporal aumentar 4°C acima do normal, é provavel que a ave morra de hipertermia.

Num estudo realizado por Warriss et al. (1999), observou-se que as duas principais
conseqiiéncias de manter as aves na plataforma de espera foram que suas temperaturas
corporais aumentaram (principalmente na primeira hora) e que as concentragdes de glicogénio
hepatico foram depletadas (aparentemente ap6s uma ou duas horas de permanéncia na
plataforma de espera).

De acordo com Branco (2004), o tempo de espera das aves no abatedouro ndo deve
exceder duas a trés horas. Dessa forma, se as aves necessitarem ser mantidas na plataforma de
espera por longos periodos, para manter uma reserva de aves para as linhas de processamento,
melhores métodos de ventilacdo necessitam ser desenvolvidos para assegurar 0 bem-estar das
aves (WARRISS et al., 1999; BRESSAN et al., 2003). Além disso, esse local de recepcao
deve ser protegido da incidéncia direta dos raios solares, ja que o calor € um reconhecido
agente de estresse em aves (BRESSAN et al., 2003; CONY; ZOCCHE, 2004).

2.4.5 Estrutura e operacao da linha de pendura

A linha de pendura é um processo automatizado que permite alta velocidade no abate
em um curto periodo de tempo. No Brasil, a maioria dos frigorificos possui a linha de pendura
associada ao método de insensibilizacdo da eletronarcose, no qual é necessario que as aves
estejam suspensas de ponta-cabega nos ganchos da linha de pendura, 0 que pode provocar dor
nas pernas ou canelas, medo e lesGes pelo bater de asas como reflexo de fuga (LUDTKE et
al., 2010).

Conforme as aves sdo removidas das caixas, sdo penduradas pelas pernas em suporte
ligadas a ndria, que é o ponto inicial da operacdo de abate. Deve-se remover as aves das
caixas segurando-as firmemente pelas canelas e prendendo-as seguramente aos suportes sem
excita-las ou injuria-las. O tempo em que a ave permanece na ndria, antes do atordoamento,
depende da velocidade da linha de abate, um minimo de quarenta a sessenta segundos, é
aconselhavel para acalmé-las, evitando problemas no atordoamento. Essas operagdes na area
de pendura séo importantes por seus efeitos na qualidade, e esta relacionado a eficiéncia da
sangria e aos efeitos provenientes de manuseio improprio (BERAQUET, 1994).
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As noreas devem dispor de anteparo para o peito (para-peito) ao longo da linha entre a
pendura até a entrada na cuba de insensibilizacdo (UBA, 2008). Segundo Ludtke et al. (2010),
0 apoio para 0 peito reduz significativamente o numero de aves com batimento das asas
devido a seguranca causada pelo contato, o que acalma as aves e diminui a sensacéo de medo

causada pela posicéo invertida.

Recomenda-se que a disposicdo da linha de abate entre a etapa da pendura e a
insensibilizacdo seja o mais linear possivel, com o minimo de curva e mudancas em sua altura
e que o ambiente possua iluminacdo reduzida (UBA, 2008), uma vez que niveis baixos de
iluminacdo tém o efeito calmante e geralmente reduzem a frequéncia e batimento das asas
(LUDTKE et al., 2010).

A habilidade dos operadores pode reduzir o bater das asas quando as aves Sao
penduradas. Se forem manuseadas gentilmente ap6s a pendura, como, por exemplo,
mantendo-se a mdo no corpo da ave a fim de conté-la por 1 ou 2 segundos, as aves se
acalmam e o bater de asas diminui (LUDTKE et al., 2010).

Diferencas de resisténcia fisica e altura entre trabalhadores da area de pendura podem
influenciar a pressdo imposta sobre a ave durante a colocacdo na linha (nérea), ocasionando a
producdo de hematomas nas pernas (VIEIRA, 2009). Por isso, Ludtke et al. (2010)
recomendam que haja um bom lider e treinamentos regulares para que se tenha uma boa

equipe da linha de pendura.

Quando colocadas nos ganchos, algumas aves normalmente iniciam o bater de asas
gue cessa gradativamente apds 12 segundos, contados a partir do momento em que foram
penduradas. O tempo entre a pendura e a insensibilizacdo deve ser o menor possivel,
considerando que as aves sentirdo dor e/ou desconforto devido a pressao das pernas com o
gancho e a posicdo em que se encontram. Com isso, recomenda-se 0 tempo minimo de 12
segundos a no maximo 1 minuto (LUDTKE et al.,, 2010). GREGORY e BELL (1989),
recomendam que ap6s serem penduradas na linha, as aves sO sejam atordoadas apds 12
segundos, pois a maioria das aves (99,7%) ja terd parado de se debater. Por outro lado
estudando-se o estresse causado pelo periodo em que as aves ficam penduradas obtiveram-se
os melhores resultados com 60 segundos e logo concluiu-se que o tempo 6timo deve ser entre
12 - 60 segundos (BEDANOVA et al., 2007).
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Além dos problemas acima descritos, as aves também podem sofrer pré-choque na
pendura. Segundo Ludtke et al. (2010), o pré-choque ocorre quando as aves fazem contato
com a agua eletrificada antes de serem insensibilizadas na cuba. O tempo que leva uma ave
para sentir qualquer estimulo doloroso ¢é entre 150 e 200 milésimos de segundo, portanto, a
ave deve estar com a cabega completamente imersa na agua antes desse tempo para que nao
receba choques dolorosos antes de perder a consciéncia. Para evitar os pré-choques, a rampa
de entrada da cuba deve ser isolada eletricamente para evitar choque de baixa intensidade de
corrente, que sdo dolorosos, provocam o bater de asas e a retracdo do pescoco, podendo nem

ocorrer a insensibilizag&o.

Alguns desses problemas de bem-estar podem ser reduzidos com uma boa estrutura de
operacdo da linha de pendura, assim como através do treinamento de funcionarios, ja que um
manejo incorreto ou agressivo no descarregamento das caixas e pendura das aves
comprometerd o bem-estar e consequentemente causara danos as carcacas (LUDTKE et al.,
2010).

2.4.6 Insensibilizacdo elétrica

O meétodo de insensibilizacdo deve levar a ave a inconsciéncia imediata,
permanecendo assim até a morte (UBA, 2008). Segundo Beraquet (1994), a insensibilizacdo é
essencial para que a sangria e a depenagem sejam satisfatorias. Deficiéncias no atordoamento
aumentam a incidéncia de condenacdes totais ou parciais da carcaca (FIGUEIREDO et al.,
2007).

A insensibilizacdo propriamente dita, segundo a Instrucdo Normativa n° 3 de janeiro
de 2000, € o processo aplicado ao animal, para proporcionar rapidamente estado de

insensibilidade, mantendo as funces vitais até a sangria (BRASIL, 2000).

Os sistemas elétricos sdo os mais utilizados, isso devido ao baixo custo de aquisi¢éo, a
requerem pouco espaco e a permitirem que varias aves sejam insensibilizadas ao mesmo
tempo, dependendo do tamanho da cuba e fluxo de aves. Quando utilizados de forma correta e
com parametros elétricos adequados, os métodos de insensibilizacdo elétrica minimizam o
sofrimento dos animais e tem pouco efeito na qualidade da carcaca e da carne. No entanto,
quando mal utilizados podem gerar dor e sofrimento, aumento da incidéncia de fraturas,
petéquias (salpicamento) e defeitos na carne (PSE), ocasionando perdas significativas a
industria (LUDTKE et al., 2010).
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2.4.6.1 Sistema elétrico de eletronarcose

O método mais comum de insensibilizagdo no Brasil é o elétrico ou eletronarcose em
cubas de imersdo (LUDTKE et al., 2010).

O atordoamento elétrico usando um atordoador em banho de &gua € o mais comum
método de insensibilizacdo empregado no abate de aves sob condi¢cBes comerciais. O
propdsito é induzir a insensibilidade, permitindo o corte humanitario do pescoco e evitar a

recuperacao da consciéncia e que a ave se debata enquanto sangra (RAJ, 1998).

O atordoamento elétrico aplicado em aves acontece quando estas passam com suas
cabecas imersas em um tanque com agua (ou salmoura) e sdo submetidos a aplicacdo de uma
corrente elétrica durante um periodo médio de 7 segundos, para que atinjam a inconsciéncia, 0
que provoca o fendmeno denominado eletronarcose. E muito importante que esta operacio
seja bem executada, pois as aves seguirdo respectivamente para a sangria e escalda, e nao
estando inconscientes podera resultar em problemas de bem-estar (dor e sofrimento) alem de
riscos de contaminacdo da carcaca (ingestdo de &gua na escalda) e comprometimento do

processo de sangria (RAJ, 2001).

Se o atordoamento foi realizado adequadamente, as aves chegam quietas ao local de
sangria, assegurando um melhor corte. O tempo entre o atordoamento e sangria deve ser de 12
a 15 segundos. A Portaria 210/1998 exige que a sangria seja realizada no prazo maximo de 12
segundos (BRASIL, 1998). O abate sem prévia insensibilizacdo s6 é permitido para o
atendimento de preceitos religiosos ou de requisitos de paises importadores. A operacdo de

sangria pode ser realizada manual ou mecanicamente (BERAQUET, 1994).

Deve-se levar em conta a amperagem da corrente elétrica que as aves recebem
individualmente, pois isso determina a eficiéncia do atordoamento e qualidade final da carne.
Os vérios tipos de ondas e freqiéncias de correntes elétricas que se empregam
comercialmente (geralmente uma corrente alternada de 50 Hz), podem ter diferentes efeitos
nas aves (NUNES, 2002). Os parametros de insensibilizagdo mais empregados no Brasil sdo a
onda senoidal A. C. e frequéncia de 60 Hz, com voltagens de 28 a 60 volts. Para um processo
eficaz, requere-se 20 mA/ave, embora 45 mA seja o recomendado para imobilizacao efetiva
(CASTILLO, 2006).

De acordo com as recomendacdes propostas pela Unido Europeia (UE) através da
EFSA (European Food Safety Authority, 2004) e pelo Reino Unido (UK) através do DEFRA



29

(Department for Environment, Food and Rural Affairs) as quantidades minimas de corrente,
quando em baixa frequéncia (50 - 60 Hz) é de 100 mA e 105 mA por frango, respectivamente
(LUDTKE et al., 2010). Segundo 0os mesmos autores, pesquisas tem demonstrado que um
minimo de corrente de 120 miliampéres (mA) por frango sdo requeridos para produzir
imediata perda da sensibilidade a dor e inconsciéncia. Porém, estes valores devem ser
ajustados conforme inumeros fatores, como resisténcia, tempo de permanéncia na cuba,
frequéncia, que devem ser levados em consideracdo quando pre-estabelecidos no

equipamento.

A voltagem ndo deve ser muito alta, para ndo causar quebra da asa ou movimentos
bruscos antes da sangria. Os movimentos reduzem a perda de sangue e dificultam o
alinhamento correto da cabeca para a sangria (BERAQUET, 1994). Segundo o mesmo autor,
pontas vermelhas e claviculas quebradas geralmente acompanham asas quebradas por alta
voltagem. O coragdo ndo tem tempo de se recuperar suficientemente para que a sangria seja
suficiente. A dilatacdo dos vasos sanguineos, com o acumulo de sangue, pode ocasionar
codgulo e manchas que aparecem nas operacfes posteriores. Para assegurar um bom
atordoamento, recomenda-se molhar os pés das aves com um fino jato de agua antes delas

atingirem o atordoador.

A duracdo da insensibilizacdo depende da quantidade e da frequéncia da corrente
elétrica, tempo em que as aves permanecem imersas na agua, da velocidade da linha, do
comprimento da cuba, da resisténcia do meio e da profundidade de imersdo das aves. A
imersdo rasa precisa de uma voltagem maior do que a profunda, ja& que, perde-se muita
corrente (UBA, 2008).

Segundo a Instrucdo Normativa n°® 3, de 17 de janeiro de 2000, o tempo de
atordoamento deve ser monitorado e seguido de sangria em no maximo 12 segundos. Os
eletrodos devem ser higienizados periodicamente e estar em boas condi¢des de manutencéo.
O inspetor do bem-estar animal deve avaliar os reflexos imediatamente apds o atordoamento,
observando presenca de pesco¢o arqueado, pernas estendidas, asas suspensas junto ao corpo e
auséncia de reflexo palpebral. O tempo de recuperacdo das aves ap6s o atordoamento também

é avaliado através da rigidez muscular do pescogo (BRASIL, 2000).

Os gerentes de producéo dos matadouros-frigorificos devem estar comprometidos com

0 bem-estar animal. Gerentes que pregam o bom manejo e 0 uso das préaticas corretas de
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insensibilizacdo, sdo aqueles que insistem que seus empregados manejem e insensibilizem
corretamente os animais (GRANDIN, 2000).

Segundo a Instru¢cdo Normativa n° 3, de 17 de janeiro de 2000, é de responsabilidade
dos supervisores assegurar a consisténcia dos procedimentos operacionais que podem
interferir nos resultados do atordoamento: a pendura e posi¢édo das aves nos ganchos, ajuste do
atordoador ao lote em processo, manutencdo do nivel de &gua na cuba, manutencdo da
concentracdo de sal na 4gua (quando usado) e ajuste dos parametros operacionais de acordo
com o lote em processo (BRASIL, 2000).

Todos os equipamentos utilizados para insensibilizar as aves através da eletronarcose
devem possuir monitores que permitam a visualizacdo dos pardmetros de amperagem,
voltagem e freqiéncia (UBA, 2008). Considerando-se que as aves sdo insensibilizadas em
grupo dentro da cuba e que estas ndo recebem a mesma corrente, pois tem resisténcias
diferentes. E muito importante que haja monitoramento regular e frequente das aves que saem

da cuba, assim como o ajuste dos parametros elétricos (LUDTKE et al., 2010).

Recomenda-se observar os sinais de eficiéncia da insensibilizacdo como pescogo
frouxo, asas junto ao corpo, olhos abertos e auséncia de reflexo corneal (sem movimento da
membrana nictitante quando o olho é tocado com o dedo ou com uma pena) (UBA, 2008).
Segundo 0 mesmo autor, recomenda-se 0 monitoramento e o registro diario em intervalos de 2
horas, para avaliar a eficiéncia da insensibilizacdo, além da adi¢do a agua da cuba, 0,15% de

sal para melhorar a condutividade.

Os sinais caracteristicos de uma ave adequadamente insensibilizada sdo pescoc¢o
arqueado, asas fechadas ao corpo, tremor involuntario constante no corpo, asas e olhos
abertos e pernas estendidas, no inicio da fase tnica. Além de auséncia de respiracao ritmica,
que pode ser visualizada pela auséncia da contracdo dos musculos abdominais proximos a
cloaca. Apo6s a fase tbnica, inicia-se rapidamente a fase clonica, onde se pode observar
movimentos das pernas e movimentos descoordenados das asas, auséncia de reflexos oculares
e de terceira palpebra (membrana nictitante) na saida da cuba e antes de entrarem no tanque
de escaldagem (LUDTKE et al., 2010). Segundo o mesmo autor, os sinais de falha na
insensibilizacdo e retorno a consciéncia sdo tensdo no pescogo (pescoco em formato de "S"),
movimento coordenado das asas, retorno da respiracdo ritmica e tentativa de endireitamento

na norea.
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2.4.6.2 Sistema elétrico de eletrocussao

O sistema de insensibilizagdo por eletrocussdo induz a inconsciéncia da ave seguida
de morte por fibrilagdo ventricular, portanto € um método irreversivel se aplicado
corretamente, proporcionando maior seguranca de insensibilidade da ave antes da sangria
(LUDTKE et al., 2010). Segundo os mesmos autores, a diferenca entre os procedimentos com
a imersdo das aves na cuba com agua eletrificada, utilizada para insensibilizar e a
eletrocussdo, que provoca a morte pela parada cardiaca, é a frequéncia da corrente elétrica

utilizada.

Em conjunto com a insensibilizacdo na cuba, a eletrocussdo deve induzir a uma
fibrilacdo ventricular (batidas rapidas e irregulares do coracao) que levard a morte. Quando as
aves saem da cuba, as asas estdo caidas e ndo haverad presenca de reflexos ou movimentos
durante a sangria. Como a maioria das aves saird morta da cuba, ha grandes vantagens para o

bem-estar, j& que a ave ndo corre o risco de recuperar a consciéncia (LUDTKE et al., 2010).

Segundo Ludtke et al. (2010), esta provado que uma onda senoide de 50 ou 60 Hz de
frequéncia em corrente alternada causa inducdo de fibrilagdo ventricular. A corrente continua
provavelmente induzird menos fibrilacdo ventricular do que a corrente alternada. Para garantir
que pelo menos 99% das aves sofram fibrilacdo ventricular € necessario utilizar 148 mA de
corrente alternada com frequéncia de 50 ou 60 Hz.

Uma ave bem insensibilizada ndo precisa necessariamente apresentar batimento
cardiaco para obter uma sangria satisfatoria. A ave que teve parada cardiaca se for sangrada
em tempo suficiente, terd a mesma quantidade final de sangue escoado quando comparada
aquelas que forem apenas insensibilizadas e ainda apresentam batimento cardiaco (LUDTKE
et al., 2010). Segundo os mesmos autores, 0s sinais de uma morte efetiva sdo a auséncia de
respiracdo ritmica, total relaxamento da carcacga na saida da cuba, asas caidas no momento da
sangria, auséncia de movimento coordenado ou reflexo durante a sangria e pupilas dilatadas

(midriase).
2.4.7 Sangria

De acordo com a Portaria n° 210, de 10 novembro de 1998, a operagdo de sangria
consiste basicamente no corte dos grandes vasos de circulagdo de sangue (artérias carotidas e
veias jugulares) o corte deve ser realizado através de movimento rapido e ininterrupto, e

devera ser iniciada logo apés a operacédo de insensibilizacdo dos animais, de modo a provocar
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um rapido e completo escoamento do sangue, antes que o animal recobre a consciéncia. O

tempo de sangria deve ser de trés minutos (BRASIL, 1998).

O tempo de permanéncia da ave em estado de inconsciéncia e insensibilidade, apos a
insensibilizacdo, é curto. Para garantir a morte e prevenir riscos de qualquer recuperacdo, as
aves insensibilizadas devem ser sangradas sem demora (LUDTKE et al., 2010). Segundo a
Instrucdo Normativa n® 3, de 17 de janeiro de 2000, o processo de sangria deve perdurar por,
no minimo, 3 minutos para que seja considerada satisfatoria e a ave possa entrar no tanque de
escaldagem (BRASIL, 2000).

O sangramento da carcaca deve ser completo, para assegurar que as aves ndo estejam
respirando ao entrar no tanque de escaldagem. Isto evita a entrada de agua nos pulmdes e
previne a contaminacdo do produto. O tempo recomendado de sangramento varia de 5 a 100
segundos, dependendo dos efeitos do atordoamento, do tempo de atordoamento até a sangria e
do tipo de corte efetuado (BERAQUET, 1994).

O corte do pescoco pode ser realizado tanto manual como mecanicamente. Métodos
mecanicos sdo normalmente usados quando o abastecimento da linha é rapido, sendo
obrigatéria a presenca de um repasse manual, sendo importante que o tempo entre a
insensibilizacdo e a sangria seja contabilizado desde a saida da cuba até o repasse das aves.
Quando a sangria for manual, a faca precisa passar em volta do pescogo para cortar 0s vasos
principais (LUDTKE et al., 2010). Uma regra geral para determinar se a sangria esta sendo
realizada adequadamente é observar se as aves ainda movimentam as asas na entrada do
tanque de escaldagem (BERAQUET, 1994).

Nos primeiros 40% de tempo de sangria, os animais devem ter perdido 80% do
sangue. Se a sangria ultrapassar o limite de 3 minutos a depenagem sera prejudicada, pois as
aves estardo aprisionando as penas pelos foliculos devido ao estado de "rigor mortis"
(SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007).

Para obtencéo de uma boa sangria, secciona-se a parte ventral do pescoco logo abaixo
da cabeca para romper traqueia, es6fago e ambas as carétidas e veias jugulares. Quando a
seccdo é realizada na regido dorsal do pescoco (nuca), as carétidas ndo sdo atingidas
(LUDTKE et al., 2010).

Ave que apresente pele com coloracéo laranja-avermelhada é resultante de sangria mal

feita. Quando a ave ndo passa pelo disco sangrador, ou o corte e feito de maneira errada a ave
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ter4 pele avermelhada, indicando um cadaver. Cadaveres ndo devem exceder a uma ou duas
aves por 1000 abatidas (BERAQUET, 1994). Segundo Ludtke et al. (2010), é inadmissivel,
sob o ponto de vista do bem-estar animal, a ave passar pelo tanque de escaldagem sem ser
sangrada. Aves mal sangradas tem a aparéncia vermelha (indesejavel) e sdo impréprias para o

consumo, devido a facilidade de contaminacg&o da carcaga.
2.5 Efeitos das condicdes ""ante mortem'* sobre a qualidade da carne

A qualidade da carne é uma medida de caracteristicas que os consumidores percebem
e valorizam. O termo "qualidade" tem evoluido nos ultimos anos em resposta as mudangas
sociais. O conceito de qualidade deve ser claramente diferenciado de acordo com a fase de
producdo, industrializacdo ou comercializacdo em que a matéria-prima se encontra, pois tanto
0s produtores como 0s préprios consumidores, entendem o termo "qualidade” de forma

diferente de acordo com o seu grau avaliacdo particular (VARGAS, 2007).

Atualmente, com a crescente diversificacdo da producdo industrial, novos produtos
chegam aos consumidores, e estes passam a exigir mais qualidade no que consomem. Este
panorama ja é visivel no mercado interno e efetivamente difundido entre os principais

importadores de produtos avicolas brasileiros (SAMS, 1999).

Segundo Garcia et al. (2002), existe uma demanda crescente por sistemas de producao
gue assegurem a manutencdo do bem-estar das aves e a qualidade da carne, como nos
sistemas alternativos, pois 0s consumidores estdo mais exigentes e preocupados com a

qualidade e a seguranga dos alimentos.

A qualidade da carne € dependente da temperatura do tecido muscular e da velocidade
de resfriamento o abate, sendo que as velocidades das reacfes bioguimicas sdo reduzidas em
baixas temperaturas (VIEIRA, 1999).

Qualidade de carne € um conceito bastante complexo que varia de acordo com as
caracteristicas proprias de cada consumidor e que possui muitas variaveis que vao desde a
composicdo nutricional, aspectos higiénico-sanitarios, caracteristicas fisicas, apresentacéo,
embalagem, facilidade de uso, entre outras (VIEIRA, 1999). Em qualquer caso, pode-se
definir como qualidade da carne, de um modo geral, como a totalidade das qualidades
positivas que constituem o valor sensorial, tecnoldgico, higiénico e nutritivo da carne
(HOFMANN, 1987), assim como tambeém, em um conceito amplo, implica uma gradacao na

aceitabilidade da carne por um mercado segundo sua composicdo (valor nutritivo), suas
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caracteristicas organolépticas (cor, aroma, sabor e textura), e sua capacidade para originar
subprodutos (propriedades tecnoldgicas) (ALVAREZ, 2002).

O frango possui carne de coloragdo branca, a carne de frango fornece nutrientes
necessarios em dietas equilibradas: proteinas, lipidios, vitaminas e minerais encontrados na
composicao da carne variam de acordo com a raca, idade e condigdes higiénicas do animal
(VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007).

A qualidade da carne de frango pode ser percebida por seus atributos sensoriais (cor,
textura, suculéncia, sabor, odor, maciez), tecnolégicos (pH, capacidade de retencdo de agua),
nutricionais (quantidade de gordura, perfil dos acidos graxos, grau de oxidacdo, porcentagem
de proteinas, vitaminas e minerais), sanitarios (auséncia de agentes contagiosos como
tuberculose, salmonelose), auséncias de residuos quimicos e fisicos (antibidticos, dioxina ou
outras substancias contaminantes), éticos (bem-estar do homem e do animal) e preservagéo
ambiental (se o0 modo de producdo ndo afeta a sustentabilidade do sistema ou provoca
poluicdo ambiental). As exigéncias pela qualidade da carne estdo cada vez maiores tanto no

mercado internacional como no nacional (BRIDI, 2004).

A qualidade da carne tem se moldado cada vez mais com as definicGes em termos de
salde para o consumidor, aparéncia externa no momento da venda, textura, sabor (apds
cozimento) e aspectos éticos (bem-estar animal, seguranca alimentar e rastreabilidade) sem
esquecer que, um componente da qualidade sempre sera o preco, ja que para justificar gastos
extras de producdo deve existir um mercado disposto a pagar qualquer qualidade extra
exigida. Isso acontece no caso da producdo animal organica, onde se observa que, na maioria
dos paises industrializados, muitos consumidores estdo dispostos a pagar um preco mais
elevado para a carne obtida a partir de praticas que respeitam o meio ambiente (KIM et al.,
2009) e que incluam bem-estar animal (KWASIBORSKI et al., 2008).

Wal, Engel e Hulsegge (1997) além de entenderem a qualidade como uma combinagéo
de diferentes propriedades da carne fresca, que influenciam sobre a decisdo de compra dos
consumidores e sobre os aspectos tecnoldgicos da mesma; consideraram a coexisténcia de
outros fatores, tanto enddgenos como ambientais, que atuam sobre a qualidade final da carne,

como 0 componente genético e as agdes sofridas pelo animal no dia do sacrificio.

Os fatores que influenciam a qualidade da carne podem, na sua maioria, ser

controlados nas diversas etapas de criagdo do frango ou durante o abate e processamento.
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Fatores como a idade de abate, sexo, taxa de lotacdo, tempo de jejum, apanha das aves,
transporte, temperatura ambiente, pendura, atordoamento, escalda e resfriamento afetam a
composicao e a qualidade da carne (MENDES; MOREIRA; GARCIA, 2003).

Segundo Kannan e Mench (1997), entre os principais fatores que influenciam a
qualidade de produtos carneos esta o estresse das aves nas horas que antecedem o abate, no

qual um correto manejo € decisivo para as etapas posteriores do processamento.

A qualidade de um produto pode ser definida como o conjunto de atributos que
satisfacam o consumidor ou até mesmo que supere suas expectativas iniciais. E um conceito
complexo, pois varia conforme a regido geogréfica, classe sécio-econdmica, cultural e com o
estadgio de desenvolvimento tecnoldgico do setor. Esse conceito também pode variar de

acordo com o0 mercado a que o produto se destina (BLISKA, 2000).

Bressan e Beraquet (2002) justificam que, quando ocorrem altera¢fes na qualidade da
carne, vinda de animais que sdo do mesmo lote e que possuam mesma idade e sexo, é
provavel que decorram do estresse pré-abate. Este desencadeia transtornos fisiologicos
causando alterac@es bioguimicas andmalas durante a transformacdo do mdsculo em carne. Os
musculos com desenvolvimento bioquimico alterado e as diferentes velocidades de reacdes de

glicdlise podem determinar problemas nas caracteristicas de qualidade da carne.
2.5.1 Cor

A aparéncia da carne é uma das primeiras caracteristicas observada pelos
consumidores, sendo a cor um importante atributo de qualidade que influencia a aceitacdo
destes na compra de carne de frango. Os consumidores normalmente rejeitam produtos que
ndo apresentem a cor normal esperada (FANATICO et al., 2005; QIAO et al., 2002), uma vez
gue € uma caracteristica que influencia tanto a escolha inicial do produto como a aceitacdo no
momento do consumo (FLETCHER, 1999). Segundo Yang e Jiang (2005), o consumidor
associa a cor com o frescor da carne e baseia sua decisdo de compra na atratividade do

produto.

Os principais fatores que contribuem para a coloracdo da carne de aves Sdo 0s teores
de mioglobina e hemoglobina, o estado quimico destes pigmentos e o pH da carne
(FLETCHER, 2002; YANG; JIANG, 2005). De acordo com Olivo, Guarnieri e Shimokomaki
(2001), a cor observada na superficie das carnes € o resultado da absorcéo seletiva da luz pela



36

mioglobina e por outros importantes componentes, como as fibras musculares e suas

proteinas, sendo também influenciada pela quantidade de liquido livre presente na carne.

As diferencas de cor encontradas entre os cortes (peito, coxa e sobrecoxa) sdo
consequéncias do tipo de fibra e metabolismo predominante em cada por¢do muscular. No
peito prevalecem as fibras brancas que possuem baixo teor de citocromo e mioglobina, com
metabolismo anaerébico (OBANU, 1984).

Entretanto, a cor da carne de frango pode ser afetada por diversos outros fatores, como
idade, sexo, linhagem, dieta, gordura intramuscular, condi¢cbes de pré-abate como estresse
térmico e também em decorréncia de problemas na industrializacdo, como temperatura de
escaldagem e condicbes de armazenamento e congelamento (CASTILLO, 2001; FLETCHER,
2002), por exemplo, um animal qual a sangria foi boa a mioglobina constitui 80 a 90% do
total de pigmentos (HEDRICK et al, 1994).

O frango possui, normalmente, carne de coloragdo branca, que fornece nutrientes
necessarios em dietas equilibradas: proteinas, lipidios, vitaminas e minerais encontrados na
composicao da carne, 0s quais variam de acordo com a raca, idade e condi¢des higiénicas do
animal (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007).

Atualmente, uma das maiores preocupacfes da industria de carnes € com o0s
procedimentos de manejo pré-abate dos animais, pois afetam diretamente a qualidade,
aumentando a incidéncia de carne palida, flacida e exudativa, ou seja, PSE (pale, soft,
exudative), que resultara em problemas tecnoldgicos, sensoriais e, principalmente,
econémicos (JORGE, 2008). O estresse induzido hormonalmente ou por exposi¢do ao calor
causa decréscimo do rendimento e alteracdes prejudiciais na qualidade da carne associadas ao
problema Pale, Soft e Exudative (PSE) (TANKSON et al., 2001). Carne PSE caracteriza-se
por apresentar propriedades funcionais indesejaveis, como cor palida e baixa capacidade de
retencdo de &gua. Essas particularidades refletem em produtos de pouco rendimento na

producdo industrial e baixa aceitagdo pelos consumidores.

Sabe-se que as carnes PSE séo originadas de frangos que sofreram estresse no manejo
pré-abate, em decorréncia da rapida glicolise post mortem, sendo que a correta manipulacao
das aves nas horas que precedem o abate é indispensavel para obtencdo de produtos com
qualidade (LARA et al., 2002). A ocorréncia maior € no verdo, quando a temperatura

ambiente esta elevada. Isso provavelmente se deve ao estresse térmico sofrido pelas aves, que



37

aceleram seu metabolismo post mortem e mudangas bioquimicas no musculo (LUDTKE et
al., 2010). Por sua vez, o fenbmeno DFD (Dark, Firm, Dry) € causado por situaces de
estresse de longa duracdo na etapa pré-abate, principalmente por longos periodos de jejum,
manejo inadequado durante o transporte e condi¢cGes de baixas temperaturas no ambiente.
Esse estresse prolongado da ave pode causar deplecdo do glicogénio muscular, resultando em
baixa queda do pH post mortem, €, por consequéncia a caracteristica escura e firme da carne
de frango (LUDTKE et al., 2010).

Comparando a carne PSE - indesejavel pela falta de atrativo durante sua
comercializacdo — a carne DFD consiste em um problema mais sério do ponto de vista
sanitario, por estar sujeita a maior risco de alteracdo microbiana. A auséncia de glicose na
superficie das carnes DFD permite a microflora atacar e degradar antes os aminoacidos,
dando lugar a compostos de odor intenso no processo de deterioracdo. Deste modo, as carnes
DFD sdo mais suscetiveis a alteracbes microbianas, ndo s6 no estado fresco, mas também
durante processos de cura (PRICE; SCHWEIGERT, 1994, apud OLEGARIO, et al., 2007). O
fendmeno é também considerado uma condi¢do anormal da cor, associado ao metabolismo
muscular com reflexos nas propriedades funcionais, consequéncia do estresse ante mortem em
que aves sao submetidas (SCHNEIDER, 2004).

A sangria, quando realizada de forma incorreta, pode ocasionar problemas graves de
bem-estar animal, condenacdo e depreciacdo na qualidade da carcaca. Quando as aves sdo
sangradas de modo ineficiente, ndo sendo seccionadas ambas artérias carétidas e veias
jugulares, ou quando nem passam pela sangria, poderdo entrar vivas no tanque de escaldagem

e, como consequéncia, a pela da ave fica com coloracdo avermelhada (LUDTKE et al., 2010).

Asas com pontas vermelhas sdo rejeitadas pelos consumidores e, embora ndo afetem
as partes nobres, sua presenca pode diminuir o valor da carcaca ou do corte pela
desclassificagcdo. Aves que batem as asas antes de serem insensibilizadas aumentam o risco de
incidéncia de ponta de asa vermelha. A estimulacdo e a contragdo muscular provocadas
durante a insensibilizacdo elétrica ou pre-choque podem resultar em rompimento dos

capilares, causando a hemorragia (LUDTKE et al., 2010).

A caquexia é um fator decorrente do confinamento e caracteriza-se pelo atrofiamento
dos musculos, coloracdo violacea da carne, e auséncia quase total de gordura. As causas Sao
variadas e decorrentes de ordens nutricionais ou infecciosas (BRASIL, 2001). A caquexia

ainda pode estar relacionada ao cuidado no manejo inicial, temperatura ambiental, sanidade,
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consumo de agua e racdo, nutricdo e taxa lotacdo (HILDEBRAND; SILVA, 2006). Outro
fator relevante é a desidratacdo das aves, quando longos periodos de jejum se instauram,
originam uma carne de coloracdo e textura anormal no momento de inspecdo na linha do
S.I.LF. (ARISTIDES et al., 2007).

O técnico da inddstria de alimentos no geral, e em particular o da inddstria de produtos
carneos, tem um especial interesse na coloracdo da carne por diversas razdes: a primeira € a
necessidade de manter a uniformidade da cor no seu produto durante todas as etapas da
producdo. A segunda é evitar que qualquer agente externo ou interno da carne atue sobre o
produto durante sua elaboracdo, conservagdo ou venda do mesmo. A terceira é a de melhorar
ou otimizar a cor e a aparéncia do produto em relacdo sempre com as preferéncias do
consumidor. Por dltimo, a quarta é a de atualizar e melhorar a cor de acordo com as
expectativas do consumidor (ALVAREZ, 2006).

2.5.2 Textura

Segundo Castillo (2001) e Fletcher (2002), a textura € um dos critérios de qualidade
mais importantes em qualquer tipo de carne, pois estd associada a satisfacdo final do
consumidor. A textura esta intimamente relacionada a quantidade de agua intramuscular e,
portanto, a capacidade de retencdo de agua da carne, de modo que, quanto maior o contetdo
de agua fixada no musculo, maior a maciez da carne. E a textura é determinada através de sua
forca de cisalhamento (GAYA; FERRAZ, 2006). Segundo Yang e Jiang (2005), a maciez
reflete a textura da carne, afetando sua firmeza e mastigabilidade. Pode-se determinar a

maciez da carne pela forca de cisalhamento.

A capacidade de retencdo de dgua (CRA) ¢ a habilidade da carne de reter a prépria
agua contida em sua estrutura (OLIVO, 2004). A CRA afeta o grau de agua exsudada da
superficie da carne e também a quantidade de agua acumulada nas embalagens. Assim, este
pardmetro afeta a aparéncia e a aceitacdo dos consumidores durante a compra, além de
influenciar a qualidade sensorial, pois a perda de agua no cozimento pode prejudicar a
suculéncia e a maciez da carne (BERTRAM; ANDRESEN; KARLSSON, 2001).

A textura pode ser afetada por fatores ante-mortem, como espécie, fatores genéticos,
idade, estado de nutricdo, estresse, entre outros. O rigor mortis, estimulacdo elétrica,
velocidade do resfriamento e pH sdo fatores post-mortem que também influenciam na textura
da carne de frango (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007). Para Fletcher (2002), uma
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carne mais dura pode passar ao consumidor a impressdo de uma carne de um animal mais
velho. Quando, no entanto, além desta possibilidade, a textura pode estar associada a fatores

de estresse pré-abate.

Qualquer fator que interfira na formacdo do rigor mortis ou no processo de resolucao
que o segue, afeta a maciez da carne. Aves que se debatem ou sofrem estresse térmico antes
do abate apresentam um esgotamento de energia mais rapido em seus musculos, antecipando
0 inicio do rigor mortis. A textura desses musculos tende a ser mais dura que a de aves ndo
estressadas. Além disso, o atordoamento ndo controlado pode causar rigidez na carne de
frango (CASTILLO, 2001).

2.5.3 Aroma e sabor

O aroma e o sabor, além de serem qualidades organolépticas muito valorizadas pelos
consumidores, s3o consideradas importantes atributos na qualidade da carne (ALVAREZ et
al., 2009).

O aroma e sabor da carne sdo provenientes do aquecimento, decorrendo da
transformacéo de substancias lipossollveis e hidrossollveis e ainda a volatilizagdo de alguns
compostos indesejaveis na carne. A aparéncia da carne estd relacionada com a cor e
exsudacdo da carne (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007).

Tanto na carne crua quanto na carne cozida, existem fragcdes volateis e ndo volateis; as
diversas combinacOes destes componentes sdo as responsaveis pelo aroma e pelo sabor da
carne. Deste modo, podem existir compostos na carne crua precursores do aroma e do sabor
que ndo serdo aromaticos se ndo sofrerem a acgdo do calor e da cocgdo (MEINERT et al.,
2009). A maior parte dos compostos volateis responsaveis pelo aroma sdo derivados dos
lipideos (HORNSTEIN; WASSERMAN, 1994).

O aroma da carne é uma sensacdo complexa que envolve a combinacao de odor, sabor
e pH (EMBRAPA, 1999). No momento do sacrificio da ave, o pH fisiologico
(aproximadamente 7,0), inicia sua queda como resultado da instalacdo do rigor mortis, com a
producdo de acido latico, devido a glicélise anaerobica (LAWRIE, 1998). Vérios fatores
determinam a velocidade na queda do pH, o inicio e a duracdo do rigor mortis e as
propriedades da carne. Podem ser citados o estresse causados por fatores ambientais como a
temperatura, luz, espaco, ruido (ROCA, 2002). Segundo Olivo e Shimokomaki (2006), o
valor do pH final dependera diretamente da quantidade de glicogénio presente no masculo no
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momento da morte do animal; por outro lado, o teor de &cido lactico presente no masculo no
momento da morte do animal determinaréd a velocidade de instalagcdo do rigor mortis e o pH
final da carne. Segundo Safiudo (2000), a falta de reservas de glicogénio no momento do
abate ocasiona carnes DFD caracterizada por um pH final elevado, coloracéo intensa, e sabor

desagradavel além de ser mais susceptivel a contaminagéo bacteriana.

O sabor é um dos atributos decisivos na aceitacdo da carne. A impressdo deixada pelo
sabor reline tanto a percepcao dos estimulos quimicos recebidos pelo olfato e paladar, como
dos estimulos fisicos recebidos pela visdo, audicdo e tato. VAarios compostos, como
aminoéacidos, acidos graxos e nucleotideos contribuem para a formacéo do gosto e do odor da
carne cozida (NORTHCUTT, 1997).

2.5.4 Idade e sexo

O sabor da carne ¢ afetado pela idade do animal, pois segundo Yang e Jiang (2005), as

aves que atingem a maturidade sexual sdo consideradas mais saborosas.

Héa aproximadamente vinte anos, os frangos de corte eram abatidos com sessenta e o0ito
dias de idade, com peso aproximado de 2 kg. Atualmente, obtem-se 0 mesmo peso quando 0s
mesmos atingem a idade de 49 dias (JONES, 1986). Desde 1966, a intensa pressédo de selecéo
aplicada na criacdo de frangos e perus melhorou significativamente o indice de converséo, o
aumento da massa muscular e a reducdo da idade de abate. Por conseguinte, frangos e perus

apresentam com maior frequéncia sérias anomalias cardiovasculares (EFSA, 2004).

O sabor e 0 aroma da carne aumentam com a idade do animal, sendo que em algumas
espécies, como suinos, caprinos e bovinos, a carne de machos inteiros apresenta sabor
diferente (EMBRAPA, 1999). A castracdo tem sido proposta como um meio de melhorar a
qualidade da carne (MACH et al., 2009).

As fémeas dos frangos de corte acumulam maior quantidade de gordura corporal, 0
que compromete seu ganho de peso e conversdo alimentar (STRINGHINI; LABOISSIERE;
MURAMATSU, 2003). O crescimento de peito, em frangos, é continuo com a idade, 0s
machos e as fémeas apresentam crescimento semelhante até os 35 dias. A partir dai, as fémeas
passam a apresentar maior crescimento relativo a carcaca do que os machos (MENDES;
MOREIRA; GARCIA, 2003). Shiroma et al. (1996) também observaram que as fémeas

apresentam a maior porcentagem de peito. No entando, Garcia et al. (2002) verificaram que
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0s machos apresentam maiores valores médios de espessura, comprimento e largura em

centimetros do peito que as fémeas.
2.5.5 Efeito da alimentacéo e do sistema de cria

A criagdo intensiva refletiu nas atividades basicas das aves, como sua atividade
locomotora, em que o animal ndo mais precisa buscar agua e alimento e nem fugir de
predadores, diminuido assim consideravelmente a locomocao. Também com relacdo ao desejo
de empoleirar, posto que o uso de poleiros nos galpdes ndo é considerado, impedindo que as
aves expressem esse desejo. Além desses aspectos, os frangos de corte, ndo podem fazer a
selecdo do tipo de alimentacdo que iram consumir, pois em condicdo de criacdo intensiva é
oferecido apenas racdo farelada, diferente do que ocorre em condi¢des naturais e também em

condicdes de criacdo semi-intensiva ou extensiva (COSTA, 2008).

Deficiéncias ou desequilibrios de nutrientes podem ter efeitos graves sobre a qualidade
Ossea e no bem-estar de frangos de corte (SCAWHA, 2000).

A sindrome da morte subita ocorre em frangos de corte, selecionados para precocidade
no crescimento, possui etiologia desconhecida e sua influéncia no bem-estar é devido aos
fatores predisponentes, que sdo genética, nutricdo e condi¢gdes ambientais, o rapido ganho de
peso gera desconforto a ave. Além disso, para se controlar essa sindrome, faz-se o uso de
programas de alimentacdo, utilizando de restricdo alimentar por um periodo maximo de 7
dias, que retira a liberdade da ave de ser livre de fome e sede (GONZALES; MACARI; PAZ,
2009).

A continua evolucgdo técnica da avicultura brasileira nas areas da genética, nutricao e
manejo, tem possibilitado a obtencdo de produtos de baixo custo, de alta qualidade e de

comprovada competitividade no mercado mundial (CARRIJO et al., 2005).

Atualmente no Brasil sdo produzidos frangos de corte nos sistemas convencional,
caipira, natural e organico (AGUIAR, 2006).

O sistema comercial € utilizado em granjas de exploracdo comercial, com linhagens
geneticamente selecionadas para alta taxa de crescimento e excelente eficiéncia alimentar,
criados em sistemas intensivos segundo as normas sanitarias vigentes, permitindo o uso de
antibidticos, anticoccidianos, promotores de crescimento, quimioterapicos e ingredientes de

origem animal. As aves produzidas para abastecer o mercado interno sdo abatidas em média
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com 42 dias (LIMA, 2005). Entretanto, o sistema intensivo de producdo de frangos de corte
vem sendo criticado, pois as condic¢des de criacdo trazem problemas ao bem-estar das aves
(COSTA, 2003). As aves sob confinamento em galpdes fechados e com alta concentracao por
metro quadrado estdo sujeitas a diversos problemas, principalmente intestinais (GARCIA et
al., 2002).

O sistema de producgdo de aves de corte caipira é normatizado pelo Oficio Circular
DOI/DIPOA N° 007/99, de 19 de maio de 1999 e complementado pelo Oficio Circular
DOI/DIPOA N° 014/2000, de 11 de maio de 2000, no qual as aves de corte sdo denominadas
de frango caipira, frango colonial, frango tipo caipira, frango estilo caipira, frango tipo
colonial, frango estilo colonial e estas sdo criadas em area de pastejo, com baixa densidade.
Apenas linhagens especificas para este sistema sdo permitidas. As aves devem ter acesso a
area externa apos os 28 dias de idade. Ndo podem receber promotores de crescimento e
ingredientes de origem animal na racdo. A idade minima de abate é de 85 dias e esse tipo de
criacdo respeita as normas de bem-estar animal (BRASIL, 1999). Segundo Takahashi et al.
(2006), essa ave, conhecida como caipira (regido Sudeste), colonial (regido Sul) ou capoeira
(regido Nordeste), tem caracteristicas sensoriais diferenciadas das aves criadas em
confinamento comercial, como carne mais escura e firme, sabor acentuado e menor teor de

gordura na carcaca.

O sistema de producdo natural surgiu como uma opcao de producdo de carne sem o
uso de antibi6ticos e promotores de crescimento. E definido como o sistema de producio de
aves de corte de exploracédo intensiva ou ndo, sem restri¢do de linhagens, criadas sem o uso de
antibidticos, anticoccidianos, promotores de crescimento, quimioterapicos e ingredientes de
origem animal na dieta. A proibicdo ao uso dessas substancias é total; se houver necessidade
de uso para fins terapéuticos o lote devera ser comercializado como convencional, implicando
em perda da qualidade propria do frango alternativo (KODAWARA,; FILHO, 2003). Segundo
0S mesmos autores, o sistema de producdo natural agrega o conceito de frango verde, com a
utilizagdo racional dos recursos naturais e a preocupacao social de viabilizar economicamente
a propriedade rural. O sistema visa, ndo somente a retirada de substancias quimicas do
processo de criacdo, mas a aplicacdo de uma visdo holistica de cuidados com o ambiente, com

o animal e, sobretudo, com 0 homem.

O sistema organico é normatizado pela Instrucdo Normativa N° 7, de 9 de maio de

1999, onde se faz referéncia aos produtos obtidos pelo sistema organico, ecoldgico, bioldgico,
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biodindmico, sustentdvel, regenerativo e agroecoldgico. As aves sdo criadas em éarea de
pastejo, com baixa intensidade, com alimentacdo contendo ingredientes vegetais organicos
certificados. Os produtos quimioterapicos ndo devem ser usados na criagdo (BRASIL, 1999).
Industrialmente, ndo se encontram produtos organicos de frango no Brasil para um consumo
significativo, devido aos custos de producédo elevados e a pouca disponibilidade de gréos
organicos para a alimentacédo das aves (GARCIA et al., 2002).

2.5.6 Defeitos da qualidade da carne

Qualidade é um conceito varidvel, que envolve muitos fatores, e a preocupagdo com a
reducédo do sofrimento dos animais no abate vem se constituindo num importante atributo de
qualidade para uma parcela cada vez maior do mercado consumidor de carne (NICOLAU,
2012).

Durante o periodo que compreende a saida da unidade produtora até o abate, na
indUstria frigorifica, as aves estdo sujeitas a uma série de fatores estressantes como jejum,
apanha, engradamento, transporte, descarregamento, periodo de espera, pendura e
insensibilizacdo (KANNAN et al., 1997; OWENS; SAMS, 2000; SAVENIJE et al., 2002).
Esses fatores podem levar a uma perda considerdvel de peso, refletindo em reducdo no
rendimento da carcaca (BENIBO; FARR, 1985; SAMS, 1999) e mudancas no grau de
acidificacdo da carne (WARRISS et al., 1990) afetando sua qualidade (BECKER et al.,
1989).

Bressan e Beraquet (2002) justificam que, quando ocorrem alteracdes na qualidade da
carne, vinda de animais que sdo do mesmo lote e que possuam mesma idade e sexo, €
provavel que decorram do estresse pré-abate. Este desencadeia transtornos fisioldgicos
causando alteracfes bioquimicas andmalas durante a transformacdo do masculo em carne. Os
musculos com desenvolvimento bioquimico alterado e as diferentes velocidades de reacdes de

glicolise podem determinar problemas nas caracteristicas de qualidade da carne.

Nos ultimos anos, tem-se constatado aumento nos defeitos relacionados a cor,
mostrando este ser um dos grandes problemas para a industria de carne (QIAO, 2001). A
incidéncia de defeito em carnes de frango, como PSE, tem recebido destaque, uma vez que a
sua incidéncia pode variar de 30% a 50%, dependendo das condi¢bes do manejo pré-abate
(OWENS; SAMS, 2000). No Brasil, Soares et al. (2003) avaliaram a incidéncia de defeitos de
qualidade constatando 15,86% de PSE, 5,95% de DFD (dry, firm, dark - escura, firme, seca) e
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77,68% de carne normal. O sucesso de um produto depende de sua aceitacdo no mercado
consumidor que, por sua vez, depende da qualidade deste. Assim, a maioria dos fatores que
influenciam na qualidade da carne pode ser controlada nas diversas etapas de producéo
(CASTILLO, 2001). Na pratica, a PSE € resultado de um manejo pré-abate inadequado, de
um estresse dos animais provocando um rigor mortis acelerado (SHIMOKOMAKI, 2006).

O manejo pré-abate (incluindo apanha, jejum, transporte, tempo de descanso, pendura,
imobilizagcdo e atordoamento do animal) exerce grande influéncia sobre as reservas de
glicogénio muscular, responsavel pelo desenvolvimento das reacBes bioquimicas post-
mortem, que determinam a qualidade da carne. O estresse sofrido pelas aves nessa fase pode
comprometer as caracteristicas sensoriais e propriedades funcionais das proteinas (AGUIAR,
2006). Para melhorar a qualidade do produto no abatedouro é essencial que determinadas
acOes sejam adequadamente realizadas, como a forma de apanhar o frango no momento do
carregamento, o cuidado com o estresse pelo calor, o transporte, o intervalo de jejum e dieta
hidrica e temperaturas ambientais (MULLER; PASCHOAL; SANTOS, 2012).

Neste sentido, cabe aos pesquisadores e criadores avaliar os diferentes sistemas de
producdo, para assegurar que ndo prejudiquem a qualidade de vida e a produgéo das aves. Em
todos os segmentos da avicultura, propiciar o bem-estar animal deve se tornar uma pratica
corriqueira que, se bem executada, as respostas das aves e os indices produtivos da
propriedade serdo positivos. Somando-se ao bem-estar, 0s aspectos fisiologicos do estresse
em aves sao pré-requisitos para a conquista ou manutencdo de mercados para a avicultura
(ABREU, 2002).

O bem estar animal em frangos (Gallus gallus domesticus), deve ser visto sim como
um tema fundamental, pois tendo em vista o grande crescimento do setor interno e ainda as
exportacGes, € bom que o setor avicola em toda sua cadeia produtiva tenha uma real
preocupacdo com este assunto, pois a exemplo da Sociedade Mundial de Produgéo Animal,
Human Farm Animal Care, internacionalmente e a Unido Brasileira de Avicultura UBA, em
territorio brasileiro dispde de normas de procedimentos bem claras sobre o bem estar animal
em frangos de corte, isto vem a atribuir uma melhor qualidade dos produtos agropecuarios
que cada vez mais preconizam os conceitos das boas praticas e suas relacbes com o bem estar
animal e dos colaboradores visto que elas também visam a melhoria na seguranca do

alimento, respeito ao meio ambiente (BRANCO, 1999).
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3 CONCLUSAO

Visto a grande importancia econdmica do Brasil no mercado nacional e internacional
de carne de frango e visto o exponencial aumento no consumo de carne de frango pela
populacdo mundial é indispensavel o aperfeicoamento do manejo nas etapas de criacdo e de
abate de frangos de corte, uma vez que a qualidade da carne produzida é um dos principais

fatores para a manutengéo dos mercados consumidores.

Ja ndo restam duvidas que o bem-estar animal influi positivamente na qualidade da
carne, tanto por diminuir o nimero de condenagdes, quanto por potencializar as caracteristicas
positivas da carne de frango, resultando assim, quando implantado, em maior eficiéncia

produtiva e maior lucratividade.

Felizmente, legislacdes direcionadas ao bem-estar animal vem sendo criadas e
aprovadas com o intuito de estabelecer informacdes técnicas e cientificas para conduzir
produtores a melhor criacdo de animais de agcougue possivel. Um dos principais motivos para
a sanc¢do de tais leis, é a crescente exigéncia dos consumidores por produtos de qualidade
microbioldgica, fisico-quimica, sensorial e, sobretudo, ética, decorrente da implantacdo de

medidas de bem-estar animal nos sistemas de criacao.
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