PONTIFICIA UNIVERSIDADE CATOLICA DE GOIAS
ESCOLA DE CIENCIAS AGRARIAS E BIOLOGICAS

Curso de Zootecnia

ASPECTOS GERAIS DA QUALIDADE DA CARNE BOVINA

Académica: Nicole Lourenco de Oliveira

Orientador: Prof. Dr. Marlos Castanheira

Goiania — Goias
2020



NICOLE LOURENCO DE OLIVEIRA

lﬂb][ﬂ(NlA

c-60

ASPECTOS GERAIS DA QUALIDADE DA CARNE BOVINA

Trabalho de concluséo de curso apresentado como
requisito parcial para obtencdo do grau de bacharel
em Zootecnia, junto a Escola de Ciéncias Agrarias e
Biologicas, da Pontificia Universidade Catdlica de

Goias.

Orientador: Prof. Dr. Marlos Castanheira

Goiania — Goias
2020



7 <

NICOLE LOURENCO DE OLIVEIRA

10ogECNIA

ASPECTOS GERAIS DA QUALIDADE DA CARNE BOVINA

Monografia apresentada a banca avaliadora em 04/12/2020 para conclusdo da
disciplina de TCC, no curso de Zootecnia, junto a Escola de Ciéncias Agrarias e
Biolégicas da Pontificia Universidade Catdlica de Goias, sendo parte integrante para
o titulo de Bacharel em Zootecnia.

Conceito final obtido pelo aluno:

Prof. Dr. Marlos Castanheira
Orientador/PUC/ECAB

Prof.2 Dr.2 Laudicéia Oliveira da Rocha
Membro/PUC/ECAB

Prof.2 Dr.2 Ursula Nunes Rauecker
Membro/PUC/ECAB



Com imensa gratid&o e carinho dedico este trabalho
de concluséo de curso aos meus pais Maxcilene e
Sebastido, familiares, amigos, professores e todos
os envolvidos, pela contribuicdo e apoio durante a

minha vida académica.



AGRADECIMENTOS

Agradeco primeiramente a Deus por me permitir chegar até aqui. Pelo dom da
vida, pela sabedoria, pelo discernimento e por ser o0 meu sustento.

Em segundo, mas ndo menos importante, agrade¢o aos meus pais, Maxcilene
Lourenco e Sebastido José, pecas fundamentais durante todo esse processo. Sem
eles eu nada seria.

Agradeco aos meus familiares que me apoiaram durante toda a minha jornada,
em especial minha vové Maria da Luz, que fez parte e contribuiu para todas minhas
realizacfes e conquistas.

Obrigada aos meus professores do curso de Zootecnia da PUC Goias, por
transmitirem todo o conhecimento necessario para eu pudesse chegar até aqui.

Aos meus amigos que fizeram parte da minha vida antes e durante a
graduacéo, contribuindo integralmente para o cumprimento de cada etapa.

Meus agradecimentos se estendem também ao meu orientador, Prof. Dr.
Marlos Castanheira, pela orientagéo e apoio. A banca, pela corre¢éo desse trabalho.

A todas as pessoas que contribuiram direta e indiretamente para minha

formacéo e para meu crescimento pessoal, académico e sem duvidas profissional.



‘N6s somos o que fazemos repetidamente, a
exceléncia nao € um feito, e sim, um habito.”

Aristoteles



Vi

SUMARIO

LISTA DE FIGURAS ..ottt e e e e e e e e e e eeaans Vii
1. INTRODUGAOD ...ttt ettt ettt et e st e e e eneeeeeae e 2
2. REVISAO DE LITERATURA .....otiieteete ettt 3
2.1 O consumidor e a qualidade da Carne .............cceeiieeeeiiiieeiiiic e 3
2.1.1 ASPECLOS NULMCIONAIS .. ..eeeeeeeeiiiiie e et e e e e et e e e e e e e e e e e e e 4
2.1.2 ASPECIOS SENSOIIAIS ...uuuieeeeeieeiiiiii e e e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e ra e e eeees 5
N G NS o =T od (0 S U = 1S 7
2.1.4 SeguranGa alimMentar...........ccouuuiiiiiiie e 8
2.1.5 Qualidade ética e as legislacdes brasileiras ............ccccceeeeiiiiiiiiiiiiie e 9

2.2 O manejo pré-abate e a qualidade da carne...........ccccceeeeeiiiiiiiiieiine e 13
2.2.1 Embarque, desembarque € tranSPOrte .........ccovvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeee 14
2.2.2 Manejo pré-abate no frigorifico, insensibilizagdo e sangria ....................... 16

3. CONSIDERAQOES FINAIS L e 21

4. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ...ttt 22



vii

LISTA DE FIGURAS

Figural— As pigmentagdes da carne bovina...........cccccceeeeeiiiiiiiiiiiiiiiiieee, 6

Figura2 — Os cinco dominios do Bem-estar Animal................ccooeeeiiciiivinnnnnnen. 11
Figura3— Areade intersecc¢ao positiva entre 0S tréS elos..........c.cceevevevennnnn. 14
Figura4 — Caracteristicas da carne bovina..........ccccoeeeeeeeeeeeeiiieeeeecicenn 16

Figura5— Alvo e angulagao para disparo da pistola.............ccccoeeeeiiciiiiinnnnnee. 19



viii

RESUMO

Algumas décadas atras, o abate de animais destinados ao consumo era considerado
uma operacdo tecnoldgica de baixo nivel cientifico. Sua importancia cientifica foi
assumida quando observaram que a qualidade da carne era influenciada pelos
eventos que compreendem desde a propriedade rural até o abate do animal. O manejo
pré-abate envolve uma série de situacfes nao familiares para os bovinos causando
estresse aos mesmos, sendo necessario identificar os aspectos gerais da qualidade
da carne bovina pela perspectiva do consumidor, bem como os fatores do manejo pré-
abate que interferem nessa qualidade com vistas a melhora-los e controla-los. Para
tanto, o presente estudo busca distinguir os aspectos da qualidade bovina do ponto
de vista nutricional, sensorial, visual e da seguranca alimentar. Também discute sobre
como surgiu o Bem-estar Animal e as legislacbes brasileiras que o aparam e
fiscalizam. No manejo pré-abate os procedimentos séo citados de acordo com a sua
influéncia na qualidade da carne.

Palavras-chave: consumidores, pré-abate, qualidade.



1. INTRODUCAO

Segundo dados da Associacao Brasileira de Industrias Exportadoras de Carnes
(ABIEC), com um rebanho de 213,7 milhBes de cabecas, a pecuaria brasileira
registrou em 2019 um abate de 43,3 milhdes de cabecas, queda de 2,1% ante as
44,23 milhdes de cabecas abatidas em 2018. Do total de carne produzida, 76,3%
tiveram como destino o mercado interno, enquanto 23,6% foram destinadas as
exportacdes. Em 2019, o PIB do Brasil foi de R$ 7,3 trilhdes, um crescimento nominal
de 6,8% em relacdo ao ano anterior. Parte desse crescimento se deve a forca do setor
da pecuéria, que registrou crescimento de 8,3% para 8,5% do total do PIB (ABIEC,
2020).

Algumas décadas atras, o abate de animais destinados ao consumo era
considerado uma operacao tecnoldgica de baixo nivel cientifico e ndo se constituia
em um tema seriamente pesquisado (MENDONCA et al., 2016). Sua importancia
cientifica foi assumida quando observaram que a qualidade da carne era influenciada
pelos eventos que compreendem desde a propriedade rural até o abate do animal
(CUNHA, 2014).

A preocupacao inicial com o Bem-Estar Animal (BEA) surgiu a partir da
exigéncia dos mercados internacionais, quando paises importadores estabeleceram
padrdes e condi¢cOes para criacdo e abate dos animais para a exportacao (DINIZ et
al., 2011). A crescente a preocupacdo dos consumidores com a forma como os
animais sdo criados, transportados e abatidos, passou a pressionar a industria a
respeitar a capacidade de sentir dos animais (senciéncia), a melhorar ndo s6 a
qualidade intrinseca dos produtos de origem animal, mas também a qualidade ética
(LUDTKE et al., 2012).

Desta forma, varios paises incluindo o Brasil adotam legislacdes técnicas, como
exemplo a Instrucdo Normativa brasileira n° 3 de 17 de janeiro de 2000, que padroniza
0s métodos de insensibilizagéo para abate humanitario de animais de agougue (MAPA
2000). Os procedimentos humanitarios de manejo pré-abate e abate sdo um conjunto
de operagOes estabelecidas com critérios técnico cientificos para assegurar o bem-

estar dos animais desde o embarque na propriedade de origem até o momento do



abate; manejo pré-abate é o conjunto de operacGes do embarque na propriedade de
origem até a contencao para insensibilizacdo (MAPA, 2018).

O manejo pré-abate envolve uma série de situagBes ndo familiares para os
bovinos causando estresse aos mesmos, através dos agrupamentos dos animais,
confinamento nos currais das fazendas, embarque, transporte, desembarque e o
manejo nos currais dos frigorificos. Tais atividades devem ser bem planejadas e
conduzidas para diminuir o estresse e principalmente através deste, minimizar dano a
carcaga e prejuizos na qualidade da carne (MENDONCA et al., 2016).

Em conformidade ao que fora supracitado, objetivou-se através desta revisao
de literatura identificar aspectos gerais da qualidade da carne bovina pela perspectiva
do consumidor, bem como os fatores do manejo pré-abate que interferem nessa

qualidade.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 O consumidor e a qualidade da carne

A carne é uma das maiores fontes de proteina e um dos alimentos mais
consumidos pelos seres humanos (MOREIRA et al., 2017). Muitos fatores influenciam
0 consumo de carne bovina no Brasil, sendo esses sociocultural, econémico,
ambiental e saude (LEITE et al., 2020). Dentre esses fatores, 0os mais importantes sao
os de ordem econdmica, tais como a renda da populacédo, o preco da carne e 0 prego
de proteinas concorrentes (MALAFAIA et al., 2020).

Nos ultimos anos os consumidores passaram a se preocupar mais com a
maneira pela qual o alimento é produzido, principalmente a respeito do impacto dos
sistemas de producdo sobre o meio ambiente, BEA e seguranca do alimento
(MOREIRA et al., 2017). A urbanizagéo e aumento da renda sé@o os principais fatores
nas mudancas nos padrdes de consumo da populagéo (PASSETTI et al., 2016).

Do ponto de vista do consumidor a qualidade da carne est4d associada
diretamente ao uso, ou seja, consumo. Logo, a qualidade alimentar compreende
palatabilidade em primeiro plano. Portanto, a definicdo de qualidade da carne € um
exercicio complexo, pois o conceito € multifacetado. Dessa forma, as descricdes
objetivas de qualidade de carne geradas pela ciéncia, nos laboratérios, tém o valor de
compreender os fatores que afetam a qualidade da carne com o objetivo de ser capaz
de controla-los e melhora-los (JUNIOR et al., 2011).

O estudo sobre os habitos alimentares tem um papel fundamental ndo sé na
identificacdo do que os consumidores adquirem em termos de alimentos, mas também
em quais fatores permeiam a escolha destes. Sendo assim, o conhecimento sobre o
perfil do consumidor final € um dos principais fatores a ser compreendido pela cadeia
produtiva, sendo crucial para as organizacdes que pretendem ser ou continuar sendo
competitivas, bem como a possiblidade de conquistar novos clientes e estratégias

empresariais sustentaveis a longo prazo (MOREIRA et al., 2017).



2.1.1 Aspectos nutricionais

Pode-se definir carne como a musculatura dos animais usada em forma de
alimento, apos o processo de instalacdo de rigor mortis. A carne bovina € um alimento
extremamente nutritivo que possui elevada densidade energética e nutricional, sendo
uma excelente fonte de aminoacidos, de minerais, vitaminas e &cidos graxos
essenciais. Os principais constituintes da carne com interesse nutricional sdo a
gordura, vitaminas, minerais e proteinas (BURIN et al., 2016).

O musculo é o principal componente da carne, sendo composto por cerca de
70% a 75% de agua (EMBRAPA, 1999). A 4gua tem papel importante na formacao
dos fluidos extracelulares e varios constituintes quimicos estdo dissolvidos ou
suspensos nela. Com relagdo aos carboidratos presentes no musculo, a quantidade é
bastante pequena e o glicogénio é o carboidrato mais abundante com participacao de
0,5 a 1,3% no peso muscular (ANDRIGHETTO et al., 2010).

Em relagcdo a carne bovina, existe grande variacdo no teor de lipideos
presentes, estando entre 1,5 a 13%, sendo influenciada por vérios fatores como sexo,
raca, idade e alimentacdo do animal, assim como o corte carneo. O valor energético
da gordura da carne é de aproximadamente 8,5 cal/g. A gordura da carne, além do
aspecto energético, é importante pelos acidos graxos essenciais, colesterol e
vitaminas lipossolaveis, sendo também indispensavel para o0s aspectos
organolépticos de sabor e uso culinario. A digestibilidade da gordura varia em funcéo
dos &cidos graxos constituintes (EMBRAPA, 1999).

As proteinas constituem 16 a 22% da carne sendo estas as principais
constituintes da matéria seca. Desta forma, a carne é considerada um produto
altamente proteico, sendo o conteado total de nitrogénio do musculo de
aproximadamente 95% de proteina e 5% de pequenos peptideos, aminoacidos e
outros compostos. As proteinas da carne bovina tem um porcentual de 95 a 100% de
digestibilidade (ANDRIGHETTO et al., 2010).

A carne apresenta todas as vitaminas lipossoluveis (A, D, E e K), sendo dos
alimentos de origem animal a Unica fonte de vitamina A biologicamente ativa. As
vitaminas hidrossollveis do complexo B presentes na carne sao: tiamina, riboflavina,
nicotinamida, piridoxina, acido pantoténico, acido folico, niacina, cobalamina e biotina,

BN

que exercem funcgdes indispensaveis ao crescimento e a manutencdo do corpo



humano. A carne também contém um pouco de vitamina C. A principal importancia
das vitaminas presentes na carne se da pela sua participacdo nas enzimas do
organismo humano (EMBRAPA, 1999).

A carne bovina possui potassio, sodio, fosforo, enxofre e cloro como os
principais minerais, sendo também excelentes fontes de zinco, onde 100g de carne
bovina crua contém cerca de 3,5mg, ou seja, 1/3 das necessidades diarias de homens
e cerca de 50% das necessidades de mulheres, além de sua fonte de ferro que se
apresenta na forma altamente absorvivel, de 40% a 60% (ANDRIGHETTO et al.,
2010).

2.1.2 Aspectos sensoriais

No campo sensorial, fatores como a cor, maciez, odor, sabor, teor de gordura,
marmoreio e textura, aliadas ao ponto de venda sdo determinantes da qualidade no
ato compra (LEITE et al., 2020).

A cor é a caracteristica qualitativa mais importante para o consumidor no
momento da compra, constituindo o principal critério de selecao, despertando o desejo
de consumir ou de rejeitar o produto, além de fornecer uma indicagédo sobre o grau de
conservacgao do alimento. O consumidor associa a cor escura da carne com sendo de
animais velhos e de maior dureza, tendo entdo maior preferéncia por carnes frescas
de coloracdo vermelho brilhante (MOREIRA et al., 2017).

A mioglobina é uma proteina que consiste de um grupo prostético (grupo heme)
ligado a uma molécula de proteina globular (globina), sendo o principal pigmento
responsavel pela coloracéo da carne bovina. A primeira forma quimica da mioglobina
€ a deoximioglobina, que ocorre quando nenhum ligante esta presente na sexta
coordenada de ligacdo e o ferro do grupo heme esté no estado ferroso. Com isso, a
mioglobina apresenta uma colora¢do vermelho-parpura que é tipicamente associada
a carne embalada a vacuo ou de musculo que foi imediatamente cortado. A segunda
forma quimica é a oximioglobina que ocorre quando a mioglobina é exposta ao
oxigénio e é caracterizada pelo desenvolvimento de uma cor vermelho cereja
brilhante. A terceira forma quimica encontrada da mioglobina € a metamioglobina que

apresenta uma coloracdo marrom. A metamioglobina é formada a partir da oxidacao



de ambos os derivados ferrosos da mioglobina (deoximioglobina e oximioglobina) para
ferro férrico (PASSETTI et al., 2016).

A B C

Figura 1 — As pigmentacdes da carne bovina. (A) deoximioglobina (B) oximioglobina
e (C) metamioglobina.
Fonte: CARVALHO E MANGO (2020).

A palatabilidade da carne deriva de uma complexa interacao sensorial e fisica
durante o processo de mastigacdo. A maciez é a caracteristica mais relevante que
determina a palatabilidade do produto. Para o consumidor, a maciez é o atributo
sensorial mais importante para julgar a qualidade da carne e promover a aceitagao do
produto (ANDRIGHETTO et al., 2010). A maciez pode ser atribuida a percepc¢éo
sensorial que o consumidor tem da carne, como resisténcia a lingua, a pressao do
dente, aderéncia e residuo pos mastigatério, ou seja, uma série de fatores fortemente
subjetivos (MOREIRA et al., 2017).

Os fatores que podem afetar a maciez tém duas origens, 0os ante mortem como
idade, sexo, nutricdo, exercicio, estresse antes do abate, presenca de tecido
conjuntivo, espessura e comprimento do sarcébmero; e 0s post mortem como a
estimulacado elétrica, rigor mortis, resfriamento da carcaca, pH, maturacdo, método e
temperatura de cozimento. A maciez pode ser avaliada pelo painel sensorial, forca de
cisalhamento e indice de fragmentacdo miofibrilar (ANDRIGHETTO et al., 2010).

A suculéncia e a maciez estdo diretamente relacionadas, sendo a suculéncia
da carne cozida a sensacdo de umidade observada nos primeiros movimentos de
mastigacdo ocasionada pela rapida liberacédo de liquido pela carne. A sensacgao de
suculéncia é mantida devido, principalmente, & gordura que estimula a salivagdo. A
gordura intramuscular aumenta a sensacéo de suculéncia na carne funcionando como

barreira contra perda do suco muscular durante o cozimento. A perda de agua e a



temperatura durante o cozimento também afeta a suculéncia da carne (MOREIRA et
al., 2017).

A carne crua tem pouco sabor e aroma e 0 seu desenvolvimento depende do
preparo da carne, onde sdo produzidos varios compostos volateis. Dois processos
podem contribuir para a geracdo do sabor e aroma na carne cozida. O primeiro € a
reacao de reducao entre agucar e aminoacidos que recebe o nome de “reacéo de
Maillard”, sendo os produtos dessa reagao fatores que contribuem diretamente para o
flavour. Em segundo, o efeito do aquecimento dos lipideos da carne, onde o flavour
produzido pode ser bom ou ruim, sendo indesejavel quando ocorre a oxidacao dos
lipideos. O aroma e sabor da carne sao determinados por fatores antes do abate como
espécie, idade, sexo, raca, alimentacdo e manejo. Outros fatores como pH final do
musculo, condigbes de resfriamento, armazenamento e procedimento culinério

também afetam este parametro sensorial (MOREIRA et al., 2017).

2.1.3 Aspectos visuais

A aparéncia visual da carne de varejo influencia o consumidor no momento da
compra do produto, sendo este um dos aspectos principais responsaveis por atrair ou
repelir o consumidor. Entretanto, as preferéncias do consumidor sdo variaveis e
mudam constantemente (MANCO, 2006).

Apesar dos principais atributos da carne percebida como de qualidade serem
evidentes apenas apdés o preparo, alguns aspectos visuais fornecem pistas do produto
a ser comprado. A cor do produto é a caracteristica mais facil de observar, a coloracéo
vermelho-cereja aponta para produto mais fresco. Essa tonalidade pode ser usada
como indicador de retencéo de agua e deterioracdo do produto, quanto mais escura a
cor, maiores as chances de se adquirir um produto inferior (FERNANDES et al., 2019).

Estes autores ainda afirmam que, a textura do produto € um dos pontos mais
complexos a serem avaliados, devendo preferir as carnes de aspecto firme e brilhante.
A retencdo de 4gua € um ponto importante pois quanto mais liquido retido, mais
suculenta serd a carne ap0s o preparo. A carne sera menos palatavel e mais seca
guanto mais liquido estiver acumulado na embalagem. A cobertura de gordura indica
dois aspectos importantes da carne, que séo a maciez e o sabor. A gordura funciona

como isolante térmico, protegendo as fibras musculares das baixas temperaturas



exigidas para a conservacao do produto. O termo marmoreio refere-se ao aspecto que
lembra o marmore e que representa a gordura entremeada as fibras musculares da
carne, € uma caracteristica que vem da sele¢cdo genética do animal e confere maior
maciez e sabor ao produto.

Com relacdo ao produto agroalimentar, a apresentacdo e a embalagem do
produto industrializado sdo responsaveis pela percep¢do da qualidade e da marca
pelo consumidor final. A embalagem pode ser considerada de grande importancia, por
se tratar de um fator que influencia na decisdo de compra, tendo impactos
significativos no agronegdécio em termos de preco, funcionalidade e perecibilidade do
produto final (MACHADO, 2009).

O tipo de embalagem também influencia diretamente na coloracéo do produto.
Carnes embaladas a vacuo apresentam uma coloracdo mais escura, devido a
auséncia de oxigénio. Porém, a coloracdo caracteristica da carne deve voltar ao
normal em alguns minutos apos a exposicao do produto ao ambiente (FERNANDES
et al., 2019).

2.1.4 Seguranga alimentar

O interesse crescente dos consumidores acerca dos perigos relacionados aos
alimentos e os riscos associados ao seu consumo na saude humana receberam
atencao crescente durante a ultima década. Por isso, a importancia em se garantir a
qualidade e a seguranca do alimento aos consumidores, surgiu como questao
estratégica para a industria, varejo e 6rgaos publicos. Nos debates sobre a seguranca
do alimento, destaca-se a existéncia de uma clara tendéncia dos consumidores
procurarem produtos com maior qualidade, devido a preocupacdo com saude,
nutricdo e segurancga do alimento, aliado a conveniéncia de diferentes tipos de cortes
e preparo rapido (MACHADO, 2009).

A segurancga alimentar e nutricional consiste na realizagéo do direito ao acesso
a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer outras
necessidades essenciais (VASCONCELLOS e MOURA, 2018).

Atualmente enfrentamos uma pandemia global do coronavirus, cujas medidas
adotadas para frear sua disseminacdo colocam desafios gigantes para o setor

pecuarista. A industria da carne bovina tem trabalhado para garantir o fornecimento



de alimento, com qualidade e seguranca, para todos os brasileiros e para as centenas
de paises para 0s quais a carne € exportada (ABIEC, 2020).

A pandemia colocara no topo do debate global a preocupacéo com a sanidade
animal, onde deve-se crescer as exigéncias e consisténcia sobre os sistemas de
vigilancia e controle de doencas que atingem animais e humanos. Desta forma, a
preocupacao com a seguranca alimentar estara ainda mais fortemente presente na
agenda global. Deverdo crescer as restricdes ao comércio internacional de alimentos,
especialmente, de proteina animal, através de controles rigidos de fronteiras e uma
provavel preferéncia por producdo local e/ou com indicacdo de procedéncia
(MALAFAIA et al., 2020).

2.1.5 Qualidade ética e as legislacdes brasileiras

Além da sanidade do alimento e das qualidades nutricionais, o consumidor
comeca a buscar no produto atributos como respeito ao meio ambiente, respeito as
leis sociais do trabalho, comércio justo e alimentos elaborados via processos
tradicionais advindos de fazendas que prestem atencdo as necessidades e
comportamento natural dos animais e seu bem-estar (MIRANDA et al., 2013).

E notorio que o BEA vem se tornando cada vez mais importante dentro do
cenario da producdo animal e, para que este possa ser discutido e avaliado, é
necessaria uma definicdo clara, além de métodos objetivos, validados cientificamente
(BRAGA et al., 2018). A preocupacgdo com o BEA no manejo pré-abate iniciou-se na
Europa, ainda no século XVI. Entretanto, a primeira Lei geral sobre BEA surgiu no ano
de 1822, na Gra-Bretanha (LUDTKE et al., 2012).

Em 1964, a jornalista inglesa Ruth Harrison publicou uma série de reportagens
no Reino Unido, que foram reunidas posteriormente no livro “Animal Machines”,
chamando a atenc¢&o da populacao a respeito da intensificacdo da producéo animal,
sugerindo que os animais de producéo eram tratados como maquinas inertes, ao invés
de individuos vivos. Um ano ap6s, em 1965, o Parlamento Britanico estabeleceu o
Comité Brambell, dirigido pelo professor Rogers Brambell, a fim de tratar questdes
relacionadas ao modo de criacdo dos animais. Fazia parte também o etdlogo da
Universidade de Cambridge, William H. Thorpe, que enfatizou a importancia de se
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compreender a biologia e as necessidades dos animais para que fosse possivel
melhorar o bem-estar dos mesmos (CEBALLOS e SANT’ANNA, 2018).

O conceito das cinco liberdades originou-se com o Relatério Brambell em
dezembro de 1965, como resposta as preocupacdes da opinido publica apés a
publicacdo do livro de Ruth. Esta declaracdo afirma que os animais devem ter
liberdade para “se levantar, deitar, virar-se, limpar-se e esticar seus membros”,
aspectos conhecidos como as “cinco liberdades de Brambell” (MIRANDA et al., 2013).

Essas cinco liberdades foram reformuladas em 1979 pelo Conselho de Bem-
Estar dos Animais de Producdo (FAWC). Agora reconhecidas como as "cinco
liberdades do Bem-estar Animal”, essas passaram a ser amplamente disseminadas e
se tornaram uma referéncia conceitual na area, confirmando o fato de que o enfoque
era manter os animais livres de condi¢fes prejudiciais, a saber: livre de fome e sede;
livre de desconforto; livre de dor, lesdes e doencas; livre de medo e sofrimento; livre
para expressar seu comportamento natural (CEBALLOS e SANT'ANNA, 2018).

Em 1976 surge a definicdo do termo bem-estar segundo Barry O. Hughes: “E
um estado de completa saude fisica e mental, em que o animal esta em harmonia com
0 ambiente que o rodeia” (LUDTKE et al., 2012).

Duncan e Dawkins, em 1983, na tentativa de ampliar a descri¢céo e facilitar sua
aplicacao, referem-se ao BEA como a presenca de completa saude mental e fisica,
harmonia com o ambiente circunstante e capacidade de se adaptar a um ambiente
ndo natural sem sofrimento, onde sofrimento é entendido como uma ampla gama de
estados emocionais desagradaveis e estressantes (ALVES et al., 2019).

Donald M. Broom, no ano de 1986, definiu BEA como sendo o estado de um
individuo em relacéo as suas tentativas de adaptar-se ao seu ambiente (BARRETO,
2014). Este se tornou amplamente utilizado por incluir todas as possiveis situacfes
gue o animal pode enfrentar em termos de qualidade de vida. Assim, o bem-estar
pode variar de muito bom, quando um individuo goza de plena saude fisica e mental,
a muito ruim, quando ele esta na eminéncia da morte, por exemplo (CEBALLOS e
SANT'ANNA, 2018).

Os protocolos de avaliacAio de BEA normalmente utilizam medidas
padronizadas e objetivas para os critérios de avaliagdo, incluindo nutricdo, sanidade,
ambiente, expressdo de comportamentos naturais e sentimentos primariamente

baseadas nos animais e no ambiente e depois integradas em um modelo geral de
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avaliacdo. Nesse contexto, o0 modelo dos “Cinco Dominios” do BEA, proposto por
Mellor e Reid (figura 1), apresenta-se como um método sistematico, estruturado e
abrangente de avaliagcdo o bem-estar dos animais, sendo uma ferramenta de

avaliacao e gerenciamento de BEA (BRAGA et al., 2018).

GRANDE STATUS DO

BEM-ESTAR ANIMAL COMPONENTES FISICOS COMPONENTE MENTAL

1. NUTRICAO

C;> « PRIVACAO DE ALIMENTO;
« PRIVAGAO DE AGUA;
« DESNUTRICAO.

5. ESTADOS MENTAIS
Ct> FOME;
SEDE;
DOR;
MEDO;
DEBILIDADE;

2. AMBIENTE
Cb « DESAFIOS AMBIENTAIS:
FRIO, CALOR, FALTA DE
ESPACO, PROBLEMAS DE
MANEJO, ETC.

o SOLIDAO;
3. SAUDE ANSIEDADE;
CD « DOENCAS; FRUSTRACAO;
- « FERIMENTOS; DEPRESSAOQ;
« COMPROMETIMENTO DESESPERANCA.

FUNCIONAL.

4. COMPORTAMENTO
Q RESTRIGOES
COMPORTAMENTAIS E

NAS INTERAGOES.

Figura 2 — Os cinco dominios do Bem-estar Animal.
Fonte: ADAPTADO DE MELLOR E REID (1994).

A legislacdo de BEA no Brasil teve inicio com o Decreto n° 24.645 de julho de
1934, que estabelece medidas de protecdo animal. Com o decorrer dos anos, foram
surgindo novas legislacdes para assegurar, entre outras finalidades, o cumprimento
das normas de abate e BEA no manejo pré-abate dos animais de producdo, como o
Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), conforme o Decreto n° 30.691, de 29 de margo de 1952, que traz normas
especificas para cada espécie (LUDTKE et al., 2012).

A Instrucdo Normativa n° 3, de 17 de janeiro de 2000, é um Regulamento

Técnico de Métodos de Insensibilizacdo para o Abate Humanitario de Animais de
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Acougue, que estabelece os requisitos minimos para a protecao dos animais antes e
durante o abate, a fim de evitar dor e sofrimento (SILVA, 2012).

Em 09 de janeiro de 2002, através da Instrucdo Normativa n° 01, o Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), implantou o Sistema Brasileiro de
Identificacéo e Certificacdo de Origem Bovina e Bubalino (SISBOV) (MAPA, 2002).

A Portaria n° 185, de 17 de marco de 2008, instituiu a Comissdo Técnica
Permanente de Bem-estar Animal do MAPA, cujo objetivo é coordenar as diversas
acOes de BEA e fomentar a adogéo das Boas Praticas para o Bem-estar Animal pelos
produtores rurais (LEITE et al., 2015). A Lei n® 11.794, de 8 de outubro de 2008,
estabelece procedimentos para o uso cientifico de animais (MAPA, 2008).

A Instrucdo Normativa n° 56, de 06 de novembro de 2008, estabelece os
procedimentos gerais de Recomendacgbes de Boas Préticas de Bem-estar para
Animais de Producéo e de Interesse Econémico — REBEM. Nela, afirma que se deve
proceder um manejo cuidadoso e responsavel nas varias etapas da vida do animal
(nascimento, criagdo e transporte), que as pessoas responsaveis devem ter
conhecimentos béasicos do comportamento animal, e que deve-se manejar e
transportar os animais de forma adequada para reduzir o estresse e evitar contusdes
e o sofrimento desnecessario (SILVA, 2012).

Em 2008 foi firmado pelo MAPA e a Sociedade Mundial de Protecdo Animal
(WSPA), o Programa Nacional de Abate Humanitario, que implementa melhorias para
0 BEA no Brasil. O principal objetivo do programa é implementar melhorias para o
BEA de producdo no pais, através da transmissdo de conhecimento e capacitacédo
sobre boas praticas no manejo a fim de minimizar o sofrimento que possa ser causado
aos animais, melhorar o ambiente de trabalho e a qualidade do produto final (SILVA,
2012).

A Instrucdo Normativa n°® 13 de 30 de marco de 2010, aprova o Regulamento
Técnico para exportacdo de ruminantes vivos para o abate. Estabelece as condicfes
necessarias para a exportacdo de bovinos vivos destinados ao abate, incluindo
elementos para garantir as boas praticas de bem-estar dos animais, como adaptacao
prévia a viagem, estrutura dos pontos de concentracdo e portos, estruturas dos
navios, tempo de viagem até o porto, entre outros (MAPA, 2010).

Em 21 de junho de 2011 foi publicada a Portaria n° 524 que institui a Comisséo
Técnica Permanente de Bem-estar Animal (CTBEA) do MAPA para a¢0es especificas
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sobre BEA nas diferentes areas da cadeia pecuaria. O Oficio Circular n°® 550 (24 de
agosto de 2011) e 562 (29 de agosto de 2011), estabelece adaptacdes da Circular n°
176/2005, na qual se atribui responsabilidade aos fiscais federais para a verificacdo
no local e documental do BEA atraveés de planilhas oficiais padronizadas. A Instrucao
Normativa n° 46, de 6 de outubro de 2011, contempla requisitos de BEA dentro das
normas técnicas para instalacées, manejo, nutricdo, aspectos sanitarios e ambiente
de criacdo nos sistemas organicos de producao animal (LUDTKE et al., 2012).

O Decreto n° 9.013 de 29 de mar¢o de 2017, aprova o novo Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal. A Instrucdo Normativa
n° 12 de 11 de maio de 2017, estabelece as normas para credenciamento de entidade
para realizar o Treinamento em Manejo Pré-Abate e Abate de Animais com fins de
capacitar e emitir certificado de aptiddo dos responséaveis pelo abate humanitario nos
estabelecimentos de abate para fins comerciais (MAPA, 2017).

A Instrucdo Normativa n° 46 de 28 de agosto de 2018, estabelece o
Regulamento Técnico para Exportacdo de Bovinos, Bubalinos, Ovinos e Caprinos
vivos, destinados ao abate (imediato ou engorda) ou para reproducdo. Este
regulamento estabelece as normas e procedimentos basicos para a preparacao de
animais vivos para exportacao por via maritima, fluvial, aérea ou terrestre (MAPA,
2018).

2.2 O manejo pré-abate e a qualidade da carne

Para LUDTKE et al. (2012), o manejo pré-abate dos bovinos destinados ao
consumo humano esta diretamente ligado a qualidade da carne que ira para a mesa
do consumidor. A falta de comprometimento com o bem-estar e a auséncia de
cuidados com os animais nessa fase podem levar a producdo de carne de baixa
qualidade e a perdas significativas no valor comercial da carcaca. O manejo pré-abate
envolve trés elementos chave: animais, instalagcbes e pessoas. Esses elementos
interagem entre si com efeitos que podem contribuir para um bom manejo, desde que
estejam em harmonia. Para isso € necessario o conhecimento de cada elemento e de

sua influéncia nos demais, buscando sempre boas interagoes.
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INSTALACOES

HARMONIA

PESSOAS

Figura 3 — Area de interseccao positiva entre os trés elos.
Fonte: ADAPTADO DE LUDTKE et al (2012).

2.2.1 Embarque, desembarque e transporte

O embarque dos animais na fazenda é o inicio do processo pré-abate, onde os
animais ja se encontram susceptiveis ao estresse. O que ocorre na maioria das vezes
nesta etapa € que 0s responsaveis por embarcar 0s animais ndo tém nenhum
conhecimento dos principios bésicos do bem-estar. Além disso, utilizam ferrdes ou
choques elétricos, comprometendo a qualidade da carcaca, que podera sofrer lesbes
durante o processo “forgado” de conducgéo e entrada dos animais no caminhdo. As
operacdes de embarque e desembarque dos animais, se bem conduzidas, ndo devem
produzir reacdes estressantes significativas (MELO et al., 2016).

O transporte dos bovinos, desde a propriedade até o frigorifico, € uma etapa do
pré-abate importante, pois muitos fatores como tipo de veiculo, densidade, distancia,
tempo percorrido, motorista, temperatura e estado de conservacéo das estradas sao

considerados como 0s maiores causadores de estresse nos animais, podendo
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influenciar diretamente na qualidade da carne, seja por contusées nas carcacas,
edemas, quedas de pH, alteracdes na maciez e na coloracao. O transporte rodoviario
€ 0 meio mais comum de conducdo de animais de corte para o abate (ALVES et al.,
2019).

A importancia de realizar o transporte de maneira adequada da-se pelas perdas
sobre a qualidade da carne produzida. As perdas podem ser quantitativas, devido a
remocao de contusdes, e/ou qualitativas, que ocorrem devido ao elevado valor de pH
e consequente coloracdo escura da carne. Esta ultima eleva a susceptibilidade a
presenca de microrganismos deteriorantes e patogénicos na carne obtida de um
animal estressado sendo as contusfes e 0 estresse durante a viagem os principais
fatores causadores, podendo ainda causar perdas de peso e até morte dos animais
(MENDONCA et al., 2016).

A selecdo de um veiculo apropriado é importante para o BEA, visto que as
condic@es fisicas dentro dos veiculos podem afetar o grau de estresse dos animais.
Veiculos com as laterais do compartimento de carga completamente fechadas podem
oferecer vantagem na reducgéo do estresse dos animais, pois o fechamento limita os
estimulos externos e reduz a agitacdo dos animais, mas também pode reduzir a
ventilacdo, fato que se agrava quando o veiculo esta parado. Assim, considerando
gue as condicdes fisicas do ambiente, como temperatura e umidade, podem mudar
durante a viagem, € importante que o responsavel pelos animais realize um
monitoramento eficiente através de inspe¢des com frequéncia adequada (ALVES et
al., 2019).

Deve-se evitar o transporte durante as horas quentes do dia, pois além do
estresse propriamente dito pode haver um aumento nas perdas por excrecado e
sudorese. O ideal é que a viagem ocorra durante a noite ou nas horas mais frescas
do dia, visando ndo apenas reduzir o estresse, mas também minimizar as perdas de
peso. A perda de peso dos animais tem relacdo direta com o tempo de transporte,
variando de 4,6% quando o transporte é de 5 horas a 7% para transportes de 15 horas,
sendo que a recuperacao ocorre somente apos cinco dias (ROYER et al., 2010).

Um aspecto importante a ser considerado durante o transporte de bovinos € o
espaco ocupado por animal, ou seja, a densidade de carga. Esta pode ser classificada
em alta (600 kg/m?2), média (400 kg/m?3) e baixa (200 kg/m2). Pesquisas demonstram

serem as densidades de carga inapropriadas, alta ou baixa, fatores aumentadores da
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frequéncia de quedas, lesdes, contusdes, mortalidade, concentracdes elevadas de
cortisol e creatina quinase, e da reducdo da qualidade da carne. No Brasil, a
densidade de carga utilizada é, em média, de 390 a 410 kg/m?, podendo ainda o tipo
de caminh&o e design da carroceria, também interferir no BEA. Outro fator que deve
ser considerado na etapa de transporte € o tempo ou distancia de viagem dos animais.
Em longas distancias ha mais riscos de surgirem animais deitados e contundidos,
perdas de peso, alteragdes de pH e coloragdo (MENDONCA et al., 2016).

O transporte prolongado interfere na qualidade da carne, pois ocorre a
deplecao do glicogénio muscular por estresse fisico, promovendo uma queda lenta do
pH post mortem e originando a carne DFD, do inglés dark, firm, dry ou escura, firme e
seca (SILVA, 2012).

O defeito DFD determina o consumo do glicogénio muscular antes do abate,
contribuindo para um pH final elevado com menor producao de acido latico devido a
baixa reserva de glicogénio. Esse pH final elevado da carne favorece o
desenvolvimento de microrganismos responsaveis pela degradagdo do produto,
assim como alteragBes nas caracteristicas fisicas, bioquimicas e organolépticas da
carne, resultando em alta capacidade de retencdo de agua das fibras musculares,

textura firme e curto periodo de conservacao (LUDTKE et al., 2012).

Figura 4 — Caracteristicas da carne bovina. (A) carne DFD e (B) carne com aspecto

normal.
Fonte: AGROIN (2016)

2.2.2 Manejo pré-abate no frigorifico, insensibilizagdo e sangria

O periodo de descanso ou dieta hidrica no frigorifico € o tempo necessario para

que o0s animais se recuperem totalmente das perturbacdes surgidas pelo
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deslocamento desde o local de origem até ao local de abate. De acordo com o artigo
n° 110 do RIISPOA, os animais devem permanecer em descanso, jejum e dieta hidrica
nos currais por 24 horas, podendo esse periodo ser reduzido em funcdo de menor
distancia percorrida (ROCA, 2001).

O tempo de jejum € compreendido entre a ultima alimentac&o na propriedade
até o momento da sangria, tendo como objetivo reduzir o conteudo gastrico para
facilitar a evisceracao e minimizar a contaminagao da carcacga. Durante esse periodo,
€ essencial que os bovinos tenham livre acesso a 4gua e a descanso. O jejum antes
do transporte ndo € necessario para 0s bovinos, devendo ser realizado a partir do
embarque, pois a retirada da alimentacédo na propriedade pode afetar o bem-estar dos
animais devido a fome e ao estresse metabdlico, podendo comprometer o rendimento
de carcaca (LUDTKE et al., 2012).

Os mesmo autores ainda citam que, o tempo de jejum prolongado nos
ruminantes pode ocasionar maior proliferacdo bacteriana no trato gastrointestinal,
devido ao estresse metabdlico que pode levar ao aumento do risco de contaminacgdes
na carcaca e ao comprometimento da seguranca do alimento. Esse periodo de jejum
e tempo de descanso prolongado estdo associados a perda de peso, pH final elevado
da carcaca, aumento da forca de cisalhamento, aumento de lesdes provocadas por
brigas, carnes DFD, além de maior contaminacéo bacteriana nos currais. Para definir
o tempo total de jejum, recomenda-se levar em consideragdo a soma do tempo de
jejum desde a propriedade, no transporte e no frigorifico.

A insensibilizacdo é o0 processo aplicado ao animal, para proporcionar
rapidamente um estado de insensibilidade, visando evitar o maior sofrimento e manter
as funcdes vitais até a sangria (SILVA, 2012). No caso tecnoldgico, € de interesse
fundamental que os pulmdes e coracdo continuem funcionando depois da
insensibilizacdo, para que a sangria tenha melhores resultados (MELO et al.,2016).

As boas préticas de insensibilizacdo sdo necesséarias para que uma planta
frigorifica cumpra com as exigéncias de abate humanitario. No Brasil é obrigatoria a
realizacdo de insensibilizacdo dos animais antes da sangria, porém é facultativo de
acordo com os preceitos religiosos. Os métodos de insensibilizacdo para abate
humanitario mais utilizados sdo os métodos mecéanicos por meio de concussao,
elétrico via eletronarcose e exposicéo a atmosfera controlada através de uma camara
com diéxido de carbono (SILVA, 2012).
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O método de concussao cerebral € o mais utilizado para animais de grande
porte, no caso 0s bovinos. Existem dois meios para sua execucdo, 0 modo percussivo
penetrativo, onde um dardo penetra no cérebro e usa-se uma pistola pneumatica. E
também h& o método percussivo ndo-penetrativo, que causa um aumento da pressao
intercraniana e por consequéncia uma leséo encefalica (MELO et al., 2016).

A pistola de dardo cativo com penetracdo possui melhor eficiéncia quando
comparada com o método sem penetracdo. Quando os bovinos séo insensibilizados
utilizando a pistola de dardo cativo penetrante, o dardo lesa a superficie frontal do
cranio, causado a destruicao do tecido cerebral em seu trajeto. Dependendo de quais
partes do cérebro ndo sejam danificadas, h4 sempre um pequeno risco de que 0s
animais possam recuperar sua sensibilidade, sendo necessaria a realizacdo da
sangria imediatamente apods a insensibilizagdo. A sangria deve ser feita para garantir
a morte do animal, pois o estado de inconsciéncia ndo € permanente (SILVA, 2012).

Para uma insensibilizacao eficiente, o local do disparo e a angulacéo da pistola
€ de extrema importancia. O posicionamento correto da pistola com dardo cativo
penetrante é no plano frontal da cabega do animal, no ponto de cruzamento entre duas
linhas imaginarias, tracadas entre o olho e a base do chifre oposto (figura 5 A). Nesse
local, a espessura do osso frontal € mais fina, o que faz com que o cérebro fiqgue mais
préximo a superficie do cranio (LUDTKE et al., 2012). Quando utilizado o dardo cativo
nao penetrante, a posicdo deve ser um pouco superior, dois centimetros acima do
cruzamento das linhas imaginarias (figura 5 A) (SILVA, 2012).

A pistola deve estar perpendicular a cabeca do animal, formando um angulo de
90 graus (figura 5 B). Além disso, também é necessario que a pistola esteja em contato
com a cabeca na hora do disparo; assim, o dardo penetrara totalmente no cranio e
atingira as principais estruturas cerebrais responsaveis por deixar o animal
inconsciente (LUDTKE et al., 2012).
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it / ’ . “.
Figura 5 — Alvo e angulacao para disparo da pistola (A) 1 posicao correta para pistola
de dardo cativo penetrante e 2 posi¢ao correta para dardo cativo ndo penetrante e (B)

angulacao correta da pistola penetrante e ndo penetrante.
Fonte: LUDTKE et al. (2012).

A localizagdo e angulagdo do disparo se tornam mais importantes no
atordoamento com pistola de dardo cativo sem penetracdo, pois as injarias causadas
por esse tipo de atordoamento sdo maiores que as causadas no dardo cativo com
penetracdo. Por esse motivo devem-se usar equipamentos adequados para a
contengdo dos animais, garantindo assim o melhor posicionamento da pistola de
dardo cativo ndo penetrante. Outro aspecto importante na efetividade insensibilizacao
esta relacionado a categoria animal, onde os touros sdo mais dificeis de serem
atordoados, devendo evitar o uso de pistola sem penetracdo nesses animais (SILVA,
2012).

O mesmo autor ainda cita que, uma boa insensibilizacdo depende de varios
fatores, como o treinamento do funcionario, escolha do melhor método de
atordoamento, manutengdo e uso correto dos equipamentos, contencdo adequada
dos animais, dentre outros. A causa mais frequente de baixa eficacia na
insensibiliza¢&@o por pistola de dardo cativo é a falta de manutencédo do aparelho. Este
deve permanecer limpo e seguir as especificagdes do fabricante, a fim de manter o
maximo de poder de impacto. Assim, para que tenhamos éxito em cada atordoamento,
a pistola deve estar bem regulada, limpa e lubrificada.

E necessario que o funcionario verifique a pressdo correta no mandémetro,
devendo oscilar entre 160 e 190 libras em pistolas com penetracéo e entre 190 a 245
libras para pistolas sem penetragdo. O tempo de intervalo entre o primeiro disparo e
a sangria deve ser no maximo 60 segundos com penetracdo e 30 segundos sem
penetracdo (LUDTKE et al., 2012).
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De acordo com a IN n°3/2000, a operacdo de sangria deve ser iniciada logo
apos a insensibilizacdo do animal, de modo a provocar um rapido, profuso e mais
completo possivel escoamento do sangue, antes que o animal recupere a
sensibilidade. A sangria € realizada pela se¢cdo dos grandes vasos do pescog¢o no
maximo um minuto apos a insensibilizacdo. Apds a sec¢cao dos vasos do pescoco nao
€ permitida nenhuma operacéo na calha de sangria até que o sangue escoe 0 maximo
possivel, tolerando-se apenas a estimulacdo elétrica com o objetivo de acelerar as
modificacdes post mortem (MAPA, 2000).

Para a obtencdo de uma carne com adequada capacidade de conservacao,
deve ser removido cerca de 60% do volume total de sangue na sangria, ficando retido
cerca de 10% nos musculos e 20 a 25% nas visceras. O sangue tem pH alto, em torno
de 7,35 a 7,45, tendo uma r4pida putrefacdo em virtude do grande teor proteico,
podendo limitar a capacidade de conservacao da carne mal sangrada. Além disso,
constitui um problema de aspecto para o consumidor. Portanto, a eficiéncia da sangria
pode ser considerada uma exigéncia importante das operacdes de abate para
obtencdo de um produto de alta qualidade (ROCA, 2001).

Vérios fatores séo responsaveis pela eficiéncia da sangria. Pode ser citado o
estado fisico do animal antes do abate, método de atordoamento e intervalo entre
atordoamento e sangria. Doencas que debilitem o sistema circulatério afetam a
sangria, assim como enfermidades febris que provocam vasodilatacdo generalizada.
O volume de sangue recolhido € maior quando a sangria € realizada imediatamente
apos a insensibilizacdo, sendo inversamente proporcional ao intervalo entre o
atordoamento e a sangria. A eficiéncia da sangria pode ser definida como o volume
de sangue residual ou retida nos muasculos ap6s o abate. O volume de sangue de um
bovino é estimado em 6,2 a 8,2 litros/100kg de peso vivo (SILVA, 2012).
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3. CONSIDERACOES FINAIS

A exigéncia do mercado consumidor tem requerido cada vez mais produtos
oriundos de sistemas que priorizem o0 BEA, fator esse associado diretamente com a
qualidade da carne e que tem se tornado decisivo no momento da aquisicdo dos
produtos. Para suprir essas exigéncias e atender a demanda dessa nova tendéncia
de mercado, se faz necessario adequar os processos produtivos. Portanto, tem sido
cada vez mais notavel a importancia da atuacdo do zootecnista, principalmente na
cadeia produtiva da carne, onde o Brasil tem se colocado em bons patamares de
comercializacao.

O papel fundamental do zootecnista € inserir na producdo aspectos que vao
além de nutrir, reproduzir e melhorar a genética dos animais destinados ao abate, mas
também em gerir da forma eficiente a equipe que estard em contato direto com as
etapas de producado, dando atencdo ao manejo, a sanidade e principalmente ao bem-
estar dos animais e dos colaboradores envolvidos em todas as etapas. Na
agroindustria o zootecnista se torna responsavel por controlar o0 manejo pré-abate,
fator fundamental para reproduzir bons niveis de bem-estar aos animais e

consequentemente uma melhoria na qualidade da carne.
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