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RESUMO

Produtos de origem animal destinados ao consumo humano vém apresentando uma notoriedade quanto a
biosseguranca, rastreabilidade, qualidade, higiene e bem-estar animal frente aos consumidores. Apds a terminacéo
do suino na granja, as etapas de pré-abate e abate, refletiram diretamente no produto final, consequentemente nos
lucros obtidos pela empresa. Este trabalho tem por objetivo explicar como devem ser empregados os dois principais
métodos de insensibilizacdo aplicados na suinocultura e os efeitos na carcaca quanto a utilizacdo dos mesmaos.
Demostrando desta forma, que ambos os sistemas sdo eficazes quanto ao bem- estar e a qualidade do produto final,
desde que sejam adequadamente administrados.
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ABSTRACT

Products of animal origin destined for human consumption have been presenting a notoriety regarding biosecurity,
traceability, quality, hygiene and animal welfare to consumers. After finishing the pigs on the farm, the pre-
slaughter and slaughter stages reflect directly on the final product, and consequently on the profits obtained by the
company. This paper aims to explain how the two main stunning methods used in pig farming should be used and
the effects on the carcass when using them. Thus, demonstrating that both systems are effective in terms of welfare
and quality of the final product as long as they are properly managed.

Keywords: swine farming, welfare, production, consumption.

INTRODUCAO

O consumo de carne suina é datado desde da Idade da Pedra Polida entre 18.000 A.C.
a 5.000 A.C. ate os dias atuais. No Brasil, o consumo e producgéo datam dos anos de 1532. A
demanda pela proteina suina pode ainda ndo estar nas mesmas propor¢ées que 0 consumo da
proteina de frango e bovino, devido a aspectos culturais, as condic¢Ges relacionadas a salde
humana e também por agentes econdmicos. Até os anos de 1980, a criacdo de suinos visava
principalmente a producdo de banha, para conservacdo da carne e utilizacdo no preparo de
outros alimentos, assim como, para obtencdo de torresmo, carnes, linguica e lombo (SEBRAE,
2008, p. 12.). Segundo Faganello (2020) apos esse periodo, foram desencadeadas pesquisas que
objetivaram a melhoria dos niveis de gordura, colesterol e calorias presente na carne do suino,

incentivando desta forma um aumento no consumo.
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A Associacdo Brasileira de Proteina Animal — ABPA, demonstra que a ingestdo de
carne suina vem se intensificando. No ano de 2010, o consumo desta proteina por habitante era

em média de 14,1Kg, em 2020 chegou a 16kg por habitante, valores estes ainda considerados
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baixos se comparado com os valores da carne bovina 24,4kg e de frango 45,27kg
(MALAFIA,2021, p. 7) (ABPA, 2021, p. 53). Conforme dados da ABPA (2021, p. 51,56), a
produgdo de suinos no Brasil foi de 3,237 milhdes de toneladas em 2010, para 4,436 milhdes
de toneladas no ano de 2020. Ainda nesse periodo, foram exportados respectivamente 540 mil
toneladas e 1.024.597 milhdes de toneladas, isso mostra como o mercado interno e as
exportacdes vem crescendo nos Ultimos anos.

Segundo Alonso et al. (2020, p. 5 - 7), algumas mudancas na producdo animal foram
necessarias ao longo dos anos, em busca de melhores condi¢Ges de bem-estar animal visando
a producdes de alimentos mais saudaveis, saborosos, seguros para os consumidores. Com isso,
a industria de alimentos de origem animal busca em geral atender as expectativas dos
consumidores de forma a conciliar tanto os niveis de produgdo necessarios para suprir as
necessidades humanas. Como também obter um retorno econémico que possibilite agir de
maneira sustentdvel mais favoravel ao bem-estar e que seja economicamente lucrativo.
Investido desta forma, em pesquisar nas areas de genética, bem-estar animal, biosseguranca e
rastreabilidade dos produtos (GALVAO et al., 2019, p. 2).

Para Ludtke (2010, p.89), todas as etapas na cria¢do do suino irdo interferir naqualidade
da carne. Neste caso, 0 comprometimento com o bem-estar durante a producdo, a caréncia de
cuidados adequados durante todo o0 manejo, poderao resultar na produgdo de um produto com
baixa qualidade para o consumo humano.

Segundo Edington (2012, p. 49), ap6s um levantamento de dados, observou que as
perdas econémicas advindas do inadequado manejo pré-abate como a insensibilizacdo,
trouxeram um prejuizo de R$ 79.053,39, por conta das perdas dos miudos que poderiam ser
comercializados. Segundo a autora ainda, ndo realizar uma insensibiliza¢cdo adequada para que
0s suinos estivessem inconscientes no momento da sangria, propiciou ao descarte de figado,
pulmao, rins e bago.

Um produto de origem animal deve ter aspectos como qualidade nutricional (teor de
proteina, colesterol, carboidratos e vitaminas), qualidade tecnoldgica para que seja
comercializado in natura ou para o processamento, qualidade sensorial (maciez, aroma textura
e aparéncia) e de seguranca quanto a presenca de residuos ou contaminantes (BERTOL, et al.,

2019, p.14). Para atender a exigéncia do mercado, a industria vem investido em pesquisas nas
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areas de genética, ambientacdo, nutricdo, sanidade, manejo, insensibilizacdoe o abate desses
animais (LUDTKE,2010, p.91- 92). Para os autores Ricci e Dalla Costa (2015, p. 267 — 268),
durante 0 manejo pré-abate e abate, algumas atividades levam ao desenvolvimento de fatores

estressantes para 0s animais, 0s quais sdo considerados
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importantes influenciadores na qualidade final do produto.

Em vista disto, este trabalho tem como objetivo principal demostrar os tipos mais
utilizados de insensibilizacdo no abate de suinos. Sera realizado uma pesquisa bibliografica,
trazendo informacoes a respeito da qualidade da carne, que se obtém a partir dos métodos de
eletrocussdo e ambiente controlado com CO2. Assim, demonstrar qual técnica de

insensibilizacdo, traz menores prejuizos a industria alimenticia de produtos de origem animal.
2.REVISAO DE LITERATURA

2.1. BEM-ESTAR ANIMAL NA SUINOCULTURA:

Segundo Ludtke et al. (2011, p.9), o bem-estar animal teve inicio na Europa por volta
do século XVI, nessa época ja haviam relatos da realizacdo de cuidados com o bem-estar animal
durante a criacdo até o0 momento do abate dos animais. Processo esse, praticado através de uma
contusdo na cabeca dos suinos, levando os mesmos a uma prévia insensibilizacdo e com isso 0s
animais estariam inconscientes no momento da sangria. Dados indicam que a primeira lei criada
pararegrar 0 bem-estar animal data de 1822. J& no Brasil, a primeira legislacdo que regulamenta
0 bem-estar animal data de 10 julho de 1934 no Decreto-lei n. © 24.645 implementada pelo
entdoPresidente Getulio Vargas.

De acordo com Gonyou (2008, p.3), para a investigacdo das necessidades dos animais,o
governo britanico nomeou um conjunto de profissionais da area para realizar a pesquisa sobre 0
bem-estar de animais de producdo; compunham o grupo veterinarios, agrénomos, zo6logos e
cirurgides médicos, entre eles o médico Francis William Rogers Brambell (1901 - 1970), teria
presidido o entdo conhecido Comité Brambell.

Este comité criou um relatorio que identifica as situagdes pelas quais 0s animais passam
causadoras do estresse, tais como: dor, raiva e medo, e que, portanto, levam ao sofrimento
emocional e também fisico. Para isso, foi desenvolvido o conceito das “Cinco Liberdades”
(GONYOU,2008, p.3).

O governo do Reino Unido permitiu a criagéo e permanéncia do Farm Animal Welfare
Committee - FAWC (Comité de Bem-Estar Animal de Fazenda), que readequou o conceito das
Cinco Liberdades. Essas passaram a ser implementadas e praticadas em muitos paises pelo
Mundo (GONYOU,2008, p.12).



Sociedade Cultural e Educacional de Garga
Faculdade de Ensino Superior e Formacgdo Integral — FAEF

Revista Cientifica Eletronica de Medicina Veterindria da FAEF

ISSN 1679-7353

Ano XIX —Volume 39 — NUmero 1 — 2° semestre de 2022

Para a FAWC (2009, p.13), sera considerado um animal com bom estado de bem-estar
e livre do estresse, aquele que tem suas necessidades naturais supridas. Para isso, um bom

programa de manejo e criacdo deve ser elaborado e seguido adequadamente, em todos os
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momentos do processo de producéo dos animais.

As cinco liberdades do bem-estar animal mencionadas anteriormente sdéo (FAWC 2009, p.12):
1. Livre da fome e da sede, pelo facil acesso a &gua e uma dieta para manter a saude e o vigor;
2. Livre de desconforto, proporcionando um ambiente adequado;

3. Livre de dor, lesdo e doenca, por prevencdo ou diagnostico e tratamento rapidos;

4. Liberdade para expressar o comportamento normal, fornecendo espaco suficiente, instalaces
adequadas e companhia apropriada da propria espécie do animal;

5. Libertacdo do medo e angustia, garantindo condicdes e tratamento que evitem o sofrimento
mental.

No Brasil a Portaria n. © 365, de 16 de julho de 2021, defini o procedimento de manejo
pré-abate e abate humanitario como, um conjunto de operacdes baseadas em critérios técnicos
gue assegurem o bem-estar dos animais desde o embargue na propriedade de origem até o
momento do abate, evitando dor e sofrimento desnecessarios. A definicdo de insensibilizacéo,
como os processos aplicados aos animais, de forma a promover um estado de inconsciéncia e
insensibilidade, podendo ou ndo provocar morte instantanea. E a designacdo de abate, processo
esse intencional que provoque a morte de um animal, em ambiente regularizado cujos os
produtos serdo destinos ao consumo humano (BRASIL, 2021, p.1).

Segundo Queiroz et al. (2014, p. 380), o bem-estar animal vem sendo cada vez mais
importante para a populagdo em geral, fator este associado a preocupacao da sociedade com a
seguranga alimentar. Como consequéncia, do acesso a informacdes pelos consumidores que
buscam cada dia mais saber como o alimento que esta colocando em sua mesa foi produzido.
(ALONSO et al., 2020, p. 2).

2.2. MANEJO PRE-ABATE:

No manejo pré-abate, fatores estressantes irdo influenciar no produto final, tais como
0 embarque e desembarque, periodo de descanso, jejum e dieta hidrica, misturas de lotes,
insensibilizacdo e a sangria (RICCI; DALLA COSTA, 2015, p. 1).

Segundo Pretto et al. (2021, p. 18), 0 manejo deve ter inicio 72 horas antes do embarque
dos animais. O tempo de jejum deve ser iniciado ainda na granja, de acordo com as normas da

integradora, sendo iniciado entre 6 e 8 horas antes do embarque dos animais, ndo excedendo 18

7
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horas totais de jejum até o frigorifico de destino, como consta na Portaria n. © 365 (BRASIL,
2021, p.6). Este procedimento auxilia na reducdo de vomitos e mortalidades durante o

transporte, no risco de contaminacao de carcaca durante a evisceracao,
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favorecendo desta forma a producdo de alimentos mais seguros para 0 consumo humano
(PRETTO et al., 2021,p. 19).

De acordo com Ricci e Dalla Costa (2015, p. 2) o processo de embarque deve ser feito
de forma tranquila, eficiente e de modo a evitar o maximo de estresse, devido a mudanca brusca
de ambiente que os animais estardo passando. Os manejadores devem utilizar de técnicas para
que os suinos andem, sem a utilizagdo da forca ou qualquer outro método que provoque dor ou
sofrimento aos animais. A estrutura do local deve possuir uma rampa antiderrapante, com
inclinacdo méaxima 20° graus, e com as laterais fechadas, para que 0s suinos ndo se distraiam
com pessoas ou animais do local, e entdo embarquem no caminhdo (LUDTKE, 2010, p. 48). E
imprescindivel que o embarque ocorra em horérios mais frescos do dia como inicio da manha
ou ao noitecer (EMBRAPA, 2003).

Apos a chegada do caminhdo de transporte no frigorifico de destino, os animais devem
ser desembarcados com auxilio de rampas em no méximo 30 minutos, pois ap6s esse periodo
ocorre um aumento nos niveis de estresse (LUDTKE, 2010, p. 49). Caso esse tempo seja
extrapolado, o caminhdo devera ser encaminhado a um local protegido do sol e com ventilacéo.
Para o procedimento de desembarque ocorrer de forma tranquila e com 0s menores niveis
possiveis de estresse, 0s suinos devem ser desembarcados por compartimentos e para auxiliar
na movimentacao dos animais chocalhos ou pranchas de manejo podem ser utilizadas. O local
deverd ser coberto para evitar que esses animais fiqguem expostos ao sol e intempéries
(LUDTKE, 2010, p. 49).

Segundo a Portaria n°365 (BRASIL,2021, p. 5) o desembarque devera ocorrer assim
que o caminhdo de transporte chegar ao frigorifico. No caso de chegada simultanea de dois
caminhdes, o desembarque deve ser priorizado conforme o tempo de viagem, jejum e estado
fisico dos animais. Apds o desembarque, 0s animais irdo se recuperar do estresse decorrente do
transporte e finalizaram o tempo de jejum. Ser feita a inspecdo ante mortem desses animais.
Esse periodo de descanso servird para agrupar numero suficiente de animais para prosseguir
com o abate na linha de producdo. Durante esse periodo 0s animais permaneceram naspocilgas
de descanso, com temperaturas entre 15 — 18 °C e umidade entre 59 - 65% e ficam expostos a
aspersdo de agua fria com temperaturas entre 9-10 °C. Esse manejo realizado, auxiliara na

diminuicdo do estresse fisico e térmico causado pelo transporte, na limpeza dos animais,
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reduzindo o odor e diminuindo a contaminacdo bacteriana do tanque de escaldagem ena
eficiéncia do atordoamento elétrico quando for utilizado (FAUCITANO, 2000, p.67).

2.3. 0 BEM-ESTAR ANIMAL E A QUALIDADE DA CARNE:

10
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A avaliacdo do bem-estar dos animais quanto ao manejo pré-abate, podera ser feito
através de indicadores comportamentais, apresentados pelos animais nas pocilgas de descanso,
através de indicadores fisioldgicos (avaliacdo bioquimica de cortisol e adrenalina) e também
por meio da avaliacdo das carcacas. Quando o manejo pré-abate € realizado de forma a sofrer
influéncias negativas, o resultado sera observado nos produtos obtidos desses animais, devido
as alteracOes fisioldgicas que o0s suinos irdo passar até 0 momento do abate (LUDTKE, 2010,
p. 90).

Segundo Bertol (2019, p.20), as alteragOes observadas na carne sdo decorrentes de
mudancas no metabolismo energético pré e po6s mortem. As alteracdes podem ser decorrentes
nos niveis de energia presentes no musculo no momento do abate, como podem sofrer a
influéncia de fatores como gendtipo, nutricdo, exercicio e manejo. As mudancas metabdlicas
poderdo interferir tanto no pH inicial como também no pH final, de forma a causar importantes
alteracbes nas caracteristicas da qualidade da carne, como por exemplo cor, firmeza,
estabilidade oxidativa e capacidade de retencdo de agua.

Quando ocorre uma rapida queda no pH com a carcaca ainda em temperatura elevada,
leva a reducdo da solubilidade e desnaturacdo das proteinas dos musculos, afetando desta forma,
a capacidade de retencdo de agua, cor e textura da mesma. Com isso, a carne obtida sera com
caracteristicas palida, exsudativa e aspecto flacido (pale, soft and exudative — PSE). Este tipo
de carne esta ligada principalmente ao estresse agudo, proximo do momento do abete, e se torna
exacerbada quando os suinos possuem o gene Halotano ativo, podendo também ocorrer nos
animais que nao sédo portadores do gene (BERTOL, 2019, p.20).

Para Limoni et al. (2017, p.237) a carne conhecida como DFD (Dark, Firm and Dry)
sofre influéncia da quantidade de energia presente no misculo no momento do abate. A autora
Maganbhini et al. (2007, p. 70) descreve que devido a um periodo prolongado de jejum, longas
distancias percorridas até a chegada no frigorifico, periodo de descanso inadequado, contato
com suinos de outros plantéis, assim como um sistema de insensibilizacdo feito
inadequadamente, irdo acarretar consumo das reservas de glicogénio. Isso leva a lentiddo da
glicdlise e relativa diminuigdo da formacdo de &cido latico muscular.

O pH reduz ligeiramentenas primeiras horas e depois se estabiliza, permanecendo em

geral em niveis superiores a 6,0. Em decorréncia do pH alto, as proteinas musculares conservam

11
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uma grande capacidade para reter agua no interior das células e, como consequéncia, a
superficie de corte do musculo permanece pegajosa e escura. Por conta dissoo produto estara
mais escuro, firme e ressecado sem apresentar, portanto, as caracteristicas organolépticas
desejaveis (LIMONI et al., 2017, p.238).

12
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2.4. INSENSIBILIZACAO E A SUA IMPORTANCIA:

De acordo com Marcon (2017, p. 17) a insensibilizagdo é uma pratica obrigatéria na
legislagdo brasileira, considerada como requisito minimo a prote¢do do bem-estar dos animais
de producao que deve ser respeitado e praticado dentro de um programa definido como abate
humanitario. Os métodos de insensibilizacdo para abate humanitario de animais estdo
regulamentados pelo Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA), de acordo
com a Portaria n°365, de 16 de julho de 2021. As técnicas de insensibilizacdo aprovadas por
esta instrucdo normativa sdo: métodos mecanicos, elétrico e exposicao a atmosfera controlada
(diéxidode carbono) (BRASIL, 2021, p.7).

O tempo entre a imobilizacdo e a insensibilizacdo deve ser 0 mais breve possivel. Os
colaboradores devem ser treinados e competentes para executar e reconhecer se a
insensibilizacdo dos animais foi eficiente, avaliando-os antes de iniciar qualquer outro
procedimento. Um equipamento de insensibilizacdo adicional deve estar disponivel para uso
imediato quando o atordoamento principal ndo for eficaz (FAO, 2007).

Para Silveira (1997, p.1), quando os métodos de insensibilizacdo sdo aplicados de forma
correta podem auxiliar a minimizar o estresse sofrido pelo animal, de modo a influenciara

qualidade do produto final.

3. TIPOS DE INSENSIBILIZACAO
3.1 INSENSIBILIZACAO POR GAS CARBONICO (CO?):

Este método consiste em submeter 0s suinos a uma cdmara com presenca de Gas
Carbdnico (C0O?), com concentragdes acima de 80% de CO?, levando o animal a insensibiliza¢éo
por hipercapnia. O animal quando é insensibilizado com CO? passa pelas fases de analgesia,
excitacdo e anestesia até chegar em um nivel de inconsciéncia adequado para a sangria
(VELARDE et al., 2018, p. 8).

A fase de analgesia possui dura¢do meédia de 10 a 15 segundo, € quando o animal perde

a consciéncia e permanece calmo. Na fase de excitacdo, 0 animal se tornard mais agitado,
passando a apresentar taquipneia profunda, contracdes musculares e pode vir a apresentar
vocalizacOes, essa fase pode ter duracdo de até 20 segundos. Ja a fase de anestesia, 0 suino se

apresentara totalmente inconsciente e insensibilizado e poderad seguir imediatamente para a
13
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sangria (MARCON,2017, p.21).

A exposicdo dos animais ao gas, provoca aumento da tensdo de CO2 no sangue arterial,

que ird gerar depressdo da atividade do sistema nervoso central, causada por uma acidificacdo

14
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das células cerebrais. Como resultado, havera a hipdxia hipercdpnica, bloqueando as
terminagOes nervosas e reduzindo a velocidade dos impulsos nervosos, provocando perda de
consciéncia ou, quando prolongada, morte (MOTA-ROJAS et al., 2012, p. 147). A frequéncia
respiratoria acelerada nos primeiros segundos apos a exposi¢do ao CO?, melhora a circulacéo,
apos esse periodo serd diminuida, chegando quase a parar na saida da camara. Caso o0 animal
siga respirando na cAmara, morrera em 4 a 5 minutos. Porém, quando é removido da cAmara,
pode haver a recuperagdo da consciéncia entre 1 a 3 minutos (MARCON, 2017, p.22).

Segundo Silveira (1997, p. 33), ha dois tipos de sistema para realizar a insensibilizacdo
com CO2, O primeiro possibilita um processo com aproximadamente 240 suinos/hora, podendo
chegar a 450 suinos/hora, conhecido como “Ttnel de CO? Oval”. Apesar de ter um valor mais
elevado para sua implementacdo, alguns frigorificos de grande porte tém optado por esse
sistema ao invés da insensibilizacdo elétrica. O outro sistema tem capacidade para 100 a 300
suinos/hora, € conhecido como “Imobilizador do CO2? Compacto”, consiste em 4 ou 7 gbndolas
suspensas por correntes que se alternam nas varias posi¢cdes na camara de insensibilizacéo.
Quando em posicdo de carregamento o suino entra voluntariamente na gdndola, apés isso ela
abaixa horizontalmente até que o animal fique imobilizado apoiado pelos flancos e os pés livres,
a gondola desce para o segundo nivel enquanto que a tltima gondola ira assumir a posicao para
ser carregada. Conforme a gbndola vai passando pelos niveis os valores de CO?2 vdo aumentando
até chegar em torno de 70% a 90% de concentracdo de CO?, assim como ocorre no tinel de CO?
oval. O tempo necessario para ocorrer uma boa insensibilizacdo serd de 70 segundos.
(BERTOLONI, W. et al., 2006, p. 565).

3.2 INSENSIBILIZACAO ELETRICA DE TRES PONTOS - ELETROCUSSAO:

A insensibilizagdo elétrica tornou-se muito difundida no final da década de 1920,
demonstrando ser um método atrativo por ser econdmico, adequado para altas capacidades de
abate e pela possibilidade de ser automatizado (BERTOLONI,2005, p.40).

O método consiste na aplicacdo de um eletrodo na cabeca, sendo o mesmo acoplado
na insercdo das orelhas, por onde passara uma corrente elétrica de alta frequéncia de
aproximadamente 100 Hz, com 1,3 A por pelo menos 3 segundos, com uma voltagem de 240

V. Essa amperagem causara uma epilepsia no suino. Em seguida ocorrera o posicionamento do

15



Sociedade Cultural e Educacional de Garga
Faculdade de Ensino Superior e Formacgdo Integral — FAEF

Revista Cientifica Eletronica de Medicina Veterindria da FAEF

ISSN 1679-7353

Ano XIX —Volume 39 — NUmero 1 — 2° semestre de 2022

outro eletrodo, entre o 3° e 4° espaco intercostal, no lado esquerdo no peito, 0 mais proximo do
coracdo, por onde passard uma corrente elétrica alternada de baixa frequéncia entre 50 e 60 Hz,

de 1,0 A, causando assim uma fibrilacdo cardiaca grave, levando o animal a 6bito (LUDTKE
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2010, p.68).

Na eletrocussdo, o local onde os eletrodos serdo apoiados devera estar umido e sem
sujidades, para que a corrente elétrica passe com mais facilidade pela pele, cranio e chegue
adequadamente ao cérebro e também ao musculo cardiaco. O material dos eletrodos deve
possuir boa condutividade, resisténcia a oxidacio e corrosdo. E de extrema importancia que
haja uma manutencdo diéria no equipamento, observando a presenca de oxida¢do ou corroséo,
se os eletrodos estdo devidamente limpos e se estd passando a quantidade necessaria de corrente
(LUDTKE, 2010, p.59).

Segundo a Portaria n® 365 Art. 37, incisos I, Il e Ill, todo equipamento de
insensibilizacdo elétrica deve possuir dispositivo sonoro e visual que indique o periodo de
tempo de sua aplicacdo, dispor de monitor posicionado de modo visivel ao operador responsavel
pela insensibilizacdo, que indique a tensdo elétrica (voltagem), a intensidade da corrente
(amperagem) e a frequéncia empregada. O equipamento deve gerar registros auditaveis
continuamente e 0 equipamento deve estar regulado de forma a evitar o pré-choque nos animais
(BRASIL, 2021, p.7).

Para Bertoloni (2005, p. 40), todo animal que é insensibilizado passa por duas fases
denominadas de fase tdnica e cl6nica. A fase ténica dura em média de 10 a 20 segundos e 0
suino ird apresentar perda de consciéncia com queda imediata, musculatura contraida, elevacdo
de cabeca, flexdo dos membros traseiros e extensdo dos dianteiros (estaqueamento), auséncia
de respiracdo ritmica na regido do flanco e focinho, midriase, auséncia de reflexo da cornea,
auséncia de reflexo de sensibilidade a estimulos dolorosos. Nessa fase, os sinais clinicos podem
continuar por alguns segundos, mesmo que o fluxo da corrente elétrica cesse. A fase clénica,
possui duracdo entre 15 e 45 segundos, ocorre apos a fase tonica. Pode-se observar a auséncia
de respiragdo ritmica, auséncia de reflexo da cdérnea, movimentos de pedaleio ou chutes
involuntarios e o relaxamento gradual da musculatura. Todos esses parametros devem ser
avaliados constantemente para certificar de que os animais estdo em um estado aceitavel de

inconsciéncia e possam seguir para a fase de sangria (LUDTKE, 2010, p.64, p. 65, p.70).

4.DISCUSSAO

Quando os animais séo abatidos, ocorrem muitos eventos durante o post mortem, como
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as mudangas fisico-quimicas da musculatura. Essas mudancas estdo ligadas ao pH, taxa de
salpicamento e fraturas dsseas, por exemplo (LUDTKE, 2010, p.92).
A avaliacdo dos niveis de pH na primeira hora post mortem, irdo demostrar o

desenvolvimento de carne com caracteristica de DFD e PSE. Com essa informac&o, pode-se
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dizer que independentemente do método de insensibilizacdo escolhido pela industria, desde que
seguindo as orientagdes do fabricante, ambos métodos ofereceram bem-estar aos suinos. Com
isso, quando todo o processo de pré-abate ndo ¢ feito adequadamente, como jejum, transporte,
periodo de descanso e a insensibilizacdo, os niveis de pH podem ser alterados levando ao
desenvolvimento de aspectos indesejaveis ao produto final (SILVEIRA,1997, p. 107).

O salpicamento trata-se de anomalias na carcaga constituidas de pequenas petéquias
hemorrégicas, que estdo associadas as técnicas de abate utilizadas na empresa. Este fato esta
mais ligado ao sistema de insensibilizacéo elétrico, pois a passagem da corrente elétrica pela
carcaca ird causar uma elevacdo da pressao sanguinea, levando a alteracdes na permeabilidade
das membranas musculares (SILVEIRA,1997, p. 119) e (BERTOLONI et al., 2006, p. 555).

Segundo estudo realizado pela autora Silveira (1997, p. 119), as taxas de salpicamento
apenas foram maiores no grupo controle do seu experimento, onde os animais foram abatidos
sem a realizacdo prévia de insensibilizacdo. Porém, os grupos que utilizaram tanto a
insensibilizacdo por eletrocussdo quanto a exposicdo a ambiente controlado com CO?,
apresentaram baixos niveis de salpicamento nos musculos que estavam sendo avaliados.

As fraturas 6sseas podem ser causadas durante o procedimento de abate, sdo decorrentes
da intensa contracao muscular causada principalmente pelo sistema de insensibilizacéo elétrico.
Quando se utiliza o sistema elétrico de trés pontos observa-se um aumento dos niveis de fratura
vertebral, neste caso o ideal € que o terceiro eletrodo esteja posicionado entre 0 3° e 4° espago
intercostal do lado esquerdo. Porém, quando o terceiro eletrodo € posicionado de forma mais
cranialmente, menor serdo os indices de fraturas vertebrais e menor serd a taxa de fibrilacéo
cardiaca. Por outro lado, quanto mais caudalmenteo terceiro eletrodo for posicionado, maior
serdo as taxas de fibrilacdo, havendo assim um aumento nos indices de fraturas vertebrais
(BERTOLINI, 2006, p. 556).

Para Bertolini (2006, p. 556), a passagem da corrente elétrica pelo corpo do animal,
pode proporcionar violenta contracdo da musculatura e fraturas dsseas, sendo indesejaveis do
ponto de vista de seguranca alimentar, representando um perigo fisico e microbiologico aos
consumidores.

Por conta desses fatos, modernos insensibilizadores elétricos que trabalham com

frequéncias mais altas (>1500 Hz), minimizam indices de fraturas dsseas e salpicamento, porém
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amaioria dos insensibilizadores elétricos utilizados no Brasil operam em uma frequéncia de 45
- 60 Hz (BERTOLONI,2005, p. 126).
Desde modo, estudos mostram (BERTOLONI et al., 2006, p. 555), (SILVEIRA,1997,
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p. 119) (MARCON, 2017, p.47 — 53) e que a insensibilizagdo com ambiente controlado e
aplicacdo de CO? apresentaram melhores condi¢Ges de bem-estar aos animais, menores taxas de
salpicamento, fratura e também de carnes com caracteristicas DFD e PSE. Os animais
insensibilizados com o sistema elétrico, apresentaram maiores niveis de estresse, maiores taxas de
salpicamento e fraturas. Contudo, quando realizados de madeira correta, como orientado pelo

fabricante, todos os indices se equipararam ao sistema de insensibiliza¢&o por gas carbonico.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A presente pesquisa bibliogréfica possibilitou demostrar que os métodos de
insensibilizacdo por CO? e Eletrocussdo quando aplicado nos animais, sem seguir rigorosamente
todas as especificagdes do fabricante podem acarretar consequentes perdas econémicas ao
frigorifico. Quando a industria é cobrada, quanto a qualidade do alimento que esta sendo
comercializado, é obrigacdo da mesma buscar formas de melhoria na sua producéo. Isso faz com
que, cada vez mais as industrias tenham uma maior preocupagdo com o bem-estar dos suinos em
todo periodo de cria, recria, terminacdo e também no periodo que antecede o abate, tendo nessa
fase todos os cuidados necessarios para minimizar a0 maximo o sofrimento dos animais.
Resultando, portanto, em maiores ganhos econémicos e um produto de origem animal com

qualidade para seu consumidor final.
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