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Resumo

O presente estudo tem como objetivo fornecer uma compreensao sobre a relagdo das condi¢des do bem-estar animal
antecedentes ao abate a qualidade da carne baseada em uma revisao bibliografica. Para isso foi realizado uma busca
na literatura utilizando as seguintes palavras-chaves: Welfare, Animal Welfare, Pre-slaughter, Beef, Meat Quality. A
partir do inicio do século XXI foi possivel observar um crescente aumento de pesquisas pertencentes ao tema, isso
acontece devido ao fato de que cada vez mais 0 bem-estar animal esta relacionado ao estresse do animal, metabolismo
durante o rigor mortis — responsavel pela conversdo do tecido muscular em carne de consumo, assim
consequentemente os consumidores finais estdo cada vez mais exigentes em relagdo a isso. No pds-abate de bovinos,
podem surgir defeitos da qualidade da carne, denominadas como PSE (palido, mole, exsudativo) e DFD (escuro, duro,
seco), associados a um pH anormal da carne. O bem-estar animal esta intimamente ligado desde a criacdo dos animais
até a etapa de pré-abate da carne. A partir do estudo realizado, pode-se definir a necessidade de novas pesquisas que
avaliem métodos de prevencao de estresse durante ao pré-abate.

Palavras-chave: Bem-estar animal; Rigor mortis; Carne bovina; Abate.
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Abstract

The present study aims to provide an understanding of the relationship between animal welfare conditions prior to
slaughter and meat quality based on a literature review. For this, a literature search was carried out using the following
keywords: Welfare, Animal Welfare, Pre-slaughter, Beef, Meat Quality. From the beginning of the 21st century it was
possible to observe a growing increase in research on the subject, this is due to the fact that animal welfare is
increasingly related to animal stress, metabolism during rigor mortis - responsible for the conversion of muscle tissue
into consumable meat, so consequently end consumers are increasingly demanding in this regard. In the post-slaughter
period of cattle, meat quality defects may appear, known as PSE (pale, soft, exudative) and DFD (dark, firm, dry),
associated with an abnormal pH of the meat. Animal welfare is closely linked from the creation of animals to the pre-
slaughter stage of meat. From the study carried out, it is possible to define the need for further research to assess
methods of preventing stress during pre-slaughter.

Keywords: Animal welfare; Mortis rigor; Beef; Slaughter.

Resumen

El presente estudio tiene como objetivo proporcionar una comprension de la relacion entre las condiciones de
bienestar animal antes del sacrificio y la calidad de la carne basandose en una revisién de la literatura. Para ello, se
realiz6 una busqueda bibliografica utilizando las siguientes palabras clave: Bienestar, Bienestar Animal, Pre-
sacrificio, Carne vacuna, Calidad de la carne. Desde principios del siglo XXI se pudo observar un incremento
creciente en la investigacion sobre el tema, esto se debe a que el bienestar animal esta cada vez mas relacionado con el
estrés animal, metabolismo durante el rigor mortis - responsable de la conversién del tejido muscular en carne
consumible, por lo que los consumidores finales son cada vez mas exigentes en este sentido. En el periodo posterior al
sacrificio del ganado, pueden aparecer defectos en la calidad de la carne, conocidos como PSE (péalido, blando,
exudativo) y DFD (oscuro, duro, seco), asociados a un pH anormal de la carne. El bienestar animal esta estrechamente
vinculado desde la creacion de los animales hasta la etapa previa al sacrificio de la carne. A partir del estudio
realizado, es posible definir la necesidad de realizar més investigaciones para evaluar los métodos de prevencién del
estrés durante el pre-sacrificio.

Palabras clave: Bienestar de los animales; Rigor mortis; Carne de res; Sacrificio.

1. Introducéo

O bem-estar dos animais no abate afeta gradativamente a qualidade da carne, o que prejudica a seguranga alimentar, e
a economia na producdo ou processamento de carne. Globalmente, milhares de doencas sdo transmitidas por alimentos e
aproximadamente 420.000 mortes anuais tém sido atribuidas a patégenos microbianos, em grande parte devido a préaticas de
processamento de alimentos (assim como de carne) deficientes (Yenealem et al., 2020).

A qualidade da carne é relacionada as suas caracteristicas sensoriais por fatores como a alimentagdo, manejo, raga e
transporte (ante mortem) e condicdes de envelhecimento (tempo e temperatura), embalagem e cozimento, levando a
variabilidade significativa (fatores post mortem) (Bonneau & Lebret, 2010; Mcllveen & Buchanan, 2001). Entre esses fatores,
a raca é um dos mais importantes, mas diferentes sistemas de producdo de gado e condigBes de manejo pré-abate, como
transporte, tempo de espera, ruidos no matadouro ou mistura com individuos desconhecidos também sdo importantes
(Ferguson & Warner, 2008).

Em relacdo a cor da carne, as interacBes entre raca e sistema de producdo pecudria e manejo pré-abate sdo
significativas, consequentemente a interpretacdo dos principais efeitos é complexa (Ld&pez-Pedrouso et al., 2020). Pode-se
presumir que as condi¢des na fazenda variam muito em muitos aspectos, 0 que também pode ter influenciado os niveis de
estresse dos animais. Exemplos de fatores potencialmente influentes relacionados a fazenda sdo estratégias de criacao,
condigdes de alojamento e rotinas para o cuidado, alimentacdo e manejo dos animais, rotinas de pastejo e condigdes de satde
no rebanho (Hultgren et al., 2020).

Entre a ocorréncia de locomocdo da criacdo ao pré-abate, envolvem alguns problemas de bem-estar animal associados
ao transporte quais podem ser evitados com o popular abate na fazenda, conforme relatado por Hultgren (2018). Existem
opcBes de levar o matadouro para a fazenda e realizar o abate no local onde os animais foram criados, podendo assim evitar a

exposicao dos animais a ambientes desconhecidos, livre de estresse (Stocchi et al., 2014).
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Por outro lado, o abate industrial pode ter um maior potencial de investimentos para 0 manejo eficiente dos animais; o
abate industrial é um local onde a tecnologia da maquina pode aumentar, em vez de aliviar, a pressdo sobre os corpos que
permanecem (Blanchette, 2020). Por outro lado, o abate industrial pode ter um maior potencial de investimentos para 0 manejo
eficiente dos animais. Na verdade, pode ser dificil realizar o abate em espagos confinados em areas remotas, com acesso
limitado e confiavel, além do controle e gasto de dgua potavel e eletricidade (Greger, 2007). O presente estudo tem como
objetivo fornecer uma compreensdo profunda sobre a relacdo das condi¢cdes do bem-estar animal antecedentes ao abate a

qualidade da carne baseada em uma revisdo bibliogréfica.

2. Metodologia

Foram consultados em bases de dados de pesquisa como Google Scholar, Science direct e Web of Science utilizando-
se de palavras-chaves para busca: Welfare, Animal welfare, Pre-slaughter, Beef, Meat quality, sendo uma consulta

metodoldgica qualitativa por revisdo bibliogréfica (Pereira et al., 2018).

3. Resultados e Discussao
3.1 Coleta de dados

Entre os resultados obtidos, foram encontrados um total de 164.120 trabalhos publicados, onde os dados se encontram

apresentados na Figura 1:

Figura 1. Gréfico de publicagdes ao longo dos anos, utilizando as palavras-chave: Animal welfare, Pre-slaughter, Beef, Meat
quality.
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Analisando a Figura 1 foi possivel observar o crescente interesse por pesquisas a partir do inicio do seculo XXI
utilizando dos temas abordados. Foi possivel notar um maior interesse conduzido pelo tema “beef” — carne, ao longo dos anos,
fato esse que se deve ser estudado periodicamente para se ter uma maior qualidade do produto e seus derivados, contudo nos
altimos 5 anos o tema mais pesquisado foi “animal welfare” — bem-estar animal, isso é de extrema importancia, para o

universo academico se posicionar frente as novas descobertas, pois é fundamente diante a qualidade da carne.

3.2 Bem-estar animal
A importancia atribuida ao bem-estar animal varia entre os paises devido as diferencas nas tradi¢cdes, demografia da

pecudria, legislacdo, religido, educacdo, além do desenvolvimento econdémico (Koknaroglu & Akunal, 2013) e também entre
0s seus receptores (consumidores, varejistas, governos). No entanto, € o nivel de interesse que o publico em geral tem no bem-
estar animal que pode impulsionar a melhoria (Blokhuis et al., 2008; Veissier et al., 2008).

Além de levantar questdes importantes, o bem-estar dos animais pode ter um impacto econémico significativo (Gallo
& Huertas, 2016). Devido a dificuldades inatas, o bem-estar no abate muitas vezes é definido em relacdo ao nivel de estresse
enfrentado pelo animal, qual seu conceito de estresse ndo possui uma defini¢do clara, semelhante ao uso do termo “bem-estar”
relacionado ao conceito de estresse (Wigham et al., 2018).

Em suma, a ciéncia do bem-estar animal ajuda a reavaliar os pardmetros das rela¢gdes humanas com os animais
mantidos. Fez isso, primeiro, trazendo a prépria nocdo de bem-estar animal para uso comum (Rault et al., 2020). Além disso,
alterou o conceito de bem-estar da simples remocao do sofrimento fisico para um aprimoramento mais amplo. Criou o contexto
para reafirmar o valor moral e econdmico da vida animal mantida e, forneceu os meios para a sociedade definir os limites do

que é considerado aceitavel e do que néo €, em nossas relagcdes e tratamento com os animais (Buller et al., 2018).

3.3 Melhoria do Sistema de producdo

Existem muitas tecnologias e praticas que afirmam resultar em bem-estar positivo, mas sem evidéncias fisiolégicas e
comportamentais do animal, essas alegaces sdo validas e ndo podem ser comparadas as tecnologias e praticas. O que é
geralmente reconhecido é que avaliar apenas um indicador de bem-estar animal provavelmente ndo fornecerd uma
compreensdo completa das experiéncias do animal (Nicol et al., 2011).

Mesmo ap06s executar mudangas de infraestrutura e possuir uma equipe treinada, podem haver custos continuos
associados a melhorias no bem-estar dos animais de criagdo. Por exemplo, qualquer intervenc¢do para melhorar o bem-estar dos
animais de fazenda podem exigir pessoal adicional continuo, e pode haver custos continuos associados aos suprimentos
(Fernandes et al., 2021).

Os custos com a melhoria do sistema de producdo devem ser todos incorporados ao custo do produto e, portanto,
devem ser financiados pelos consumidores. Onde houver lacunas no conhecimento sobre o bem-estar dos animais de criagdo, é

necessario investir em pesquisa, desenvolvimento e extensdo do conhecimento (Agus & Widi, 2018).

3.4 Fatores que influenciam na qualidade da carne

No poés-abate de bovinos, podem surgir defeitos da qualidade da carne, denominadas como PSE (Pale, Soft,
Exudative) e DFD (Dark, Firm, Dry), associados a um pH anormal da carne. Isso geralmente acontece quando animais
produtores de alimentos, antes do abate, estdo sujeitos a mas condi¢cbes de bem-estar (Njisane & Muchenje, 2017). Tais

defeitos na carne apresentam efeitos prejudiciais, o que impede a lucratividade de producdo de carne (Fernandes et al., 2021).
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Portanto, praticas cruéis contraditorias ao bem-estar animal durante o processo de abate devem ser proibidas.
Considerando-se juntamente aos fatores de estresse quais podem aumentar a suscetibilidade de doencas em bovinos para abate,
essas doengas podem ser transmissiveis aos humanos através da cadeia alimentar (lanneti et al., 2020; Njoga et al., 2021).

Durante o rigor mortis, o pH do musculo diminui de 7 para aproximadamente 5,5; isso ocorre apenas por causa do
metabolismo do glicogénio em &cido latico. Na Figura 2, esta representado os defeitos que o metabolismo em acido latico pode
atingir e produzir defeitos na qualidade da carne.

Figura 2. Metabolismo do glicogénio em &cido latico durante o rigor mortis apds 24 horas.
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Fonte: Khan et al. (2018).

Essa reducdo do pH também é muito importante para a vida Util da carne produzida, porque a maioria das bactérias
deteriorantes ndo pode crescer em pH baixo, sendo assim, o préprio &cido latico possui poder de agente antimicrobiano natural
(Doores, 2005).

3.5 Abate Halal
O sistema de abate qual envolve percepcéo da religido, mais conhecidos pela literatura s&o o mugulmano, de acordo
com Shariah lei Islamica, possuem o abate Halal qual possui significado da palavra Halal por “permitido, autorizado”; em sua

interpretacdo alguns requisitos de abate Halal devem ser atendidos (Miele, 2016):

e O animal deve estar sdo na hora do abate;

e  Oanimal deve ser de espécie aceita para abate Halal;

e O equipamento de abate (Iamina) deve ser cirurgicamente afiada, isso deve cortar os principais vasos sanguineos,
a fim de assegure uma perda de sangue rapida e suficiente que conduza a morte;

o  Deve ser concedido tempo suficiente para que o sangue fluindo escorrer para fora da carcaca;

e A pessoa que sangra o animal deve ser mugulmana,

e O abatedor deve recitar o nome de Deus em cada animal antes ou durante o corte do pescoco;
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Historicamente, os mugulmanos sempre abateram animais para consumo sem praticar atordoamento. Embora, seja um
método altamente contencioso do ponto de vista do bem-estar animal moderno (Grandin, 2010), este método de abate ainda é
muito difundido (Adzitey et al., 2011). I1sso ocorre porque a maioria dos mugulmanos atribuem maior significado espiritual
para a carne de animais abatidos desta forma (Farouk et al., 2014), provavelmente porque é o método que foi praticado pelo
Profeta, Maomé.

O Isld como religido proibe o abate de um animal na frente de outro animal, pois através dos sentidos ético, olfativo e
coclear os animais podem perceber o estado de estresse de seus compares, e produzir o estresse em ambos (Khan et al., 2018).

Para assegurar e impulsionar o crescimento da industria de alimentos halal, a compreensdo do comportamento de
mugculmanos e ndo muculmanos em relacéo aos alimentos halal. O crescimento da populacdo mugulmana e a conscientizacéo,
juntamente com a aceitacdo e o aumento da popularidade dos alimentos halal entre os ndo muculmanos, sdo as principais
razbes para o rapido crescimento do mercado de alimentos halal. No entanto, o compromisso com a religido néo é a uUnica
razdo para consumir alimentos halal. A certificacdo halal se torna o simbolo de limpeza e qualidade, e os clientes nao

mugulmanos consomem alimentos halal devido aos seus beneficios (Khan et al., 2020; Shahzad et al., 2020).

4. Consideracdes Finais

A partir da presente Revisdo Bibliografica realizada foi possivel concluir que a o bem-estar animal é diretamente
relacionado ao estresse animal, metabolismo durante o rigor mortis — responsavel pela converséo do tecido muscular em carne
de consumo e a qualidade final da carne. Visto que, 0 bem-estar animal é dado origem entre todo seu sistema de producéo,
desde a criacdo, até o momento final de sua captura, transporte e pré-abate. Novos estudos se tornam necessarios para a

avaliacdo de métodos de prevencado de estresse durante ao pré-abate.
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