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RESUMO E PALAVARAS - CHAVE

No ambito do Mestrado em Engenharia Agropecudria, surge o presente relatorio que foi
elaborado na sequéncia da realizacdo do estagio curricular na unidade industrial Matadouros

da Beira Litoral S.A, sediada em Aveiro.

O estudo foi realizado em 34 sessGes e teve como objetivo relacionar alguns parametros de
bem-estar animal com um indicador de qualidade e seguranga da carne. Nos parametros
avaliados referentes ao bem-estar animal foram verificados: duracdo de viagem, tempo de
espera no matadouro, avaliacdo no encaminhamento dos animais da abegoaria para a box de
atordoamento (quedas e escorregamentos, utilizagdo de aparelhos promotores de descargas
elétricas, vocalizacdo, evidéncia de maus tratos e estado de limpeza dos animais),
atordoamento, intervalo de tempo entre o atordoamento e a sangria, localiza¢do da inciséo
de sangria, grau de insensibilizacdo na calha de sangria e grau de hematomas na carcaca. A
qualidade e seguranca da qualidade da carne foi avaliado atraves da medicao do valor do pH

no musculo Longissimus dorsi (1 hora ap6s o abate e 24 horas apds o abate).

O estudo permitiu verificar que os parametros relativos ao bem-estar animal avaliados
tiveram influéncia direta no pH das carcacas influenciando a qualidade e seguranca do

produto final.

Palavras-chave: bem-estar animal, carne de bovino, qualidade, pH.



ABSTRACT AND KEYWORDS

The present report was written after the fulfillment of the curricular internship in the field of
the Master in Agricultural Engineering at the industrial unit Matadouros da Beira Litoral
S.A, located in Aveiro. The study was conducted in 34 sessions, and aimed to relate some
animal welfare parameters as an indicator of meat quality and safety. In the parameters
evaluated regarding animal welfare, the following were checked: length of the trip, waiting
time at the slaughterhouse, assessment in the forwarding of animals to the stunning box (falls
and slips, use of electrical discharge promoting devices, vocalization, evidence of
mistreatment, and cleanliness of the animals), stunning, time interval between stunning and
bleeding, location of bleeding incision, degree of insensitivity in the bleeding gutter and
degree of bruises on the carcass. The quality and safety of the meat quality was evaluated by
measuring the pH value in the Longissimus Dorsi muscle (1 hour after slaughter and 24 hours
after slaughter). The study allowed us to verify that the evaluated animal welfare parameters
had a direct influence on the pH of the carcasses, influencing the quality and safety of the

final product.

Keywords: animal welfare, bovine meat, quality, pH.
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1. Introducéo

Segundo os dados publicados em World Population Clock (2021), a populagédo global
chegou aos 7,8 bilhdes em julho de 2020. Para suprir a procura alimentar, o setor
agroindustrial, cada vez mais, aposta em tecnologia com o objetivo de aumentar a
produtividade. Contudo, existe uma maior preocupacao das pessoas com a qualidade dos
produtos, ambiente, bem como o tratamento aos animais. Foi assim que, ha alguns anos,
percebeu-se que a melhor maneira de elevar os niveis de producdo com sustentabilidade é

investindo no bem-estar-animal. (Pinto, 2020).

Dados do Instituto Nacional de Estatistica (INE) mostram que, em 2021, cada habitante em
Portugal consumiu, em média, 115,7 quilogramas de carne. Este nUmero equivale a cerca de
300 gramas (dois bifes) por dia. Ao todo, o consumo de carne chegou, em 2021, a cerca de
1.200.000 toneladas.

Em relacéo a carne bovino, segundo o INE, os dados de 2021 demonstram que cada habitante
em Portugal consumiu, em média, 20,8 quilos, o que representa um consumo anual de cerca
de 215.200 toneladas. Em conformidade com a mesma fonte, no mesmo ano foram
produzidas 102.954 toneladas de carne de bovino o que da uma percentagem de

autoaprovisionamento de 47,84%.

Relativamente ao estudo feito quanto a analise setorial da carne bovina publicada pelo
gabinete de planeamento, politicas e administracdo nacional em novembro de 2020, o
aumento de consumo tem sido acompanhado pelo aumento da producgéo interna bruta, isto
é, a producdo nacional acrescida do saldo do comércio dos animais vivos (exportacdes
menos importacdes). Este saldo era negativo até 2004, em 2005 foi nulo e a partir de 2006
foi sempre positivo e tem vindo a aumentar todos 0s anos, ou seja, exportamos mais animais
vivos do que importdmos, pelo que a producdo bruta tem aumentado. O grau de
abastecimento do mercado interno, que se resume a producdo nacional subtraindo as
exportacdes e dividindo pelo consumo aparente, é na Gltima década ligeiramente inferior ao
grau de aprovisionamento, mas as duas linhas tém o mesmo comportamento ao longo dos
anos. De 2000 a 2008 ndo existia praticamente diferenca nestas duas linhas, porque Portugal

exportava muito pouco neste setor, situacdo que se alterou a partir de 2009.

Devido a crescente procura pela sustentabilidade, o conceito de senciéncia animal vem

dando foco a importancia do bem-estar animal. Sabe-se que 0s animais sdo capazes de
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perceber e assimilar os acontecimentos a sua volta, proporcionando sensagdes e sentimentos
diante das situagdes que eles enfrentam. Dessa forma, rea¢des negativas ao maneio levam a
um reflexo orgénico (ligado ao sofrimento) que influencia diretamente a qualidade dos
produtos de origem animal. Assim, os animais saem daquele antigo contexto de producao,
onde as condigdes de maneio e abate eram permeadas pela rusticidade e comegam a migrar
para o conceito da producdo sustentavel. Proteger o meio ambiente e a sanidade animal, sem

nunca deixar a eficiéncia econémica de lado (Maciel, 2009).

A certificacdo das exploragdes em conformidade com as praticas de bem-estar vém
adquirindo grande importancia. O posicionamento da sociedade nesse mercado € crescente,
0 consumidor quer conhecer os valores empregados na produgéo, garantindo a veracidade
dos produtos adquiridos. Tem surgido junto das associagdes de produtores a necessidade de
certificar as explorac@es e 0s respetivos matadouros para a certificacdo Welfare homologada
pelo Institute of Agrifood Research and Technology da Catalunha (IRTA) e Instituto Vasco
de Investigacion y Desarrollo Agrario (NEIKER), permitindo garantir perante o consumidor
a origem do seu produto. Abrangendo toda a cadeia de producao, é realizado uma meticulosa
e profunda avaliacdo que tem por base os 4 principios: boa alimentacdo, bom alojamento,
boa salde e comportamento apropriado, e que se estende por mais de 30 medidas
minuciosamente consideradas. Deste modo, a avaliacdo tem por base a utilizacdo de

indicadores de Bem-Estar Animal baseados no proprio animal (Certis, 2019).

2. Conceito e definicdo de bem-estar animal

Desde os tempos mais remotos, a familiarizacdo com o comportamento animal foi essencial
para que o homem obtivesse recursos alimentares para sua sobrevivéncia. Para 0 homem,
conhecer os habitos de alguns animais significava saber os momentos e os locais certos para
pescar ou cacar, bem como se defender dos predadores. As estratégias de caca e de pesca

dependiam do tamanho e/ou de como as presas se comportavam (Zuanon, 2007).

A publicacdo de Animal Machines (Harrison, 1964) desempenhou um papel fundamental
no inicio do movimento moderno de bem-estar animal. Harrison foi extremamente critico
em relacdo as praticas intensivas de produgdo animal, nos quais se tornaram mais comuns
apos a segunda guerra mundial. A sua preocupacdo ndo foi somente o bem-estar animal,
mas, também, o uso de medicamentos na producdo animal, a qualidade de produtos de

origem animal e a estética da agricultura moderna. Harrison despertou a preocupacao da
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opinido publica para os animais de exploracdo, demonstrando que os animais ndo podem ser

vistos como maquinas (Gonyou et al., 2008).

Ruth Harrison (1964) defendia que os animais eram seres sencientes, ou seja, animais
capazes de sofrer, sentir prazer ou felicidade. Um ser senciente é um ser que € subjetivamente
consciente e que tem preferéncias. Se um ser consegue experienciar a frustracdo ou a

satisfacdo em relacéo a algo, entdo esse ser é senciente (Harpias, 2015).

Do relatorio Brambell resultaram as 5 liberdades que serviram como base para a defini¢éo
de bem-estar animal como area formal de estudo. "Um animal deve ter pelo menos liberdade
de movimento suficiente para ser capaz sem dificuldade, de se virar, cuidar de si mesmo, se
levantar, deitar e esticar seus membros”. A Farm Animal Welfare Council consolidou as
cinco liberdades dos animais e as publicou na sua forma mais conhecida: 1. Liberdade de
sede, fome ou desnutricdo; 2. Conforto e abrigo adequados; 3. Prevencdo ou diagndstico
rapido e tratamento de lesbes e doencas; 4. Liberdade para expressar seus comportamentos

normais; 5. Estar livre de medo e aflicdo (Carenzi et al., 2007).

Existem algumas defini¢cbes de bem-estar animal dadas por organizacdes ou mesmo por
autores. Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) (2013), o termo de bem-estar
animal designa o modo como o animal enfrenta as condi¢cGes em seu redor. Um animal esta
em boas condicfes de bem-estar se, indicado por evidéncias cientificas, esta sdo, comodo,
bem nutrido, em seguranca, pode expressar formas inatas de comportamentos e nao padece
de sensacOes desagradaveis de dor, medo ou stress. As boas condi¢Ges de bem-estar dos
animais exigem que se previnam as doengas e se lhes administrem tratamentos veterinarios
adequados, sejam protegidos, alimentados corretamente e que se manipulem e sacrificem

com humanidade.

Segundo Brambell (1965), bem-estar animal é um termo abrangente que diz respeito tanto
ao bem-estar fisico quanto mental. Portanto qualquer tentativa de se avaliar o bem-estar de
um animal deve considerar desde aspetos fisicos (fisioldgicos) como mentais

(comportamentais).
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3. Papel ético, cientifico e legislativo face ao bem-estar animal
De acordo com Warriss (2000), as pessoas desejam comer carne com "qualidade ética”, isto
é, carne originaria de animais que foram criados, tratados e abatidos em sistemas que

promovam o seu bem-estar, que sejam sustentaveis e ambientalmente responsaveis.

A ética é a reflexdo critica sobre como devemos agir e porqué. A ética animal é o campo que
trata de como devemos considerar os animais nas nossas decisdes morais. As diferentes
teorias éticas discordam sobre como devemos atuar em varias situacdes, mas apesar das suas
muitas diferencas, todas as teorias éticas mais amplamente aceitas defendem a consideracéo
moral dos animais e rejeitam o0 especismo (a discriminagdo contra estes animais). Os
diferentes argumentos utilizados em todas estas teorias acabam por chegar a mesma
conclusdo, ou seja, que devemos ter em consideracdo os interesses de todos os seres

sencientes (Campbell et al.,2006).

A ciéncia tem desenvolvido muitos métodos para avaliar as condic¢Bes fisiologicas,
bioldgicas e até em aspetos psicoldgicos de bem-estar. O problema que existe ndo € medir o
bem-estar, mas sim estabelecer limites para os aspetos medidos. A determinagéo dos limites
do que € um excelente nivel de bem-estar para o0 que € uma condicao ndo aceitavel de bem-

estar-animal (Estevez, 2003).

H& uma crescente preocupacdo da sociedade contemporanea quanto ao bem-estar animal. A
ciéncia do bem-estar animal, além de promover uma melhor qualidade de vida dos animais,

viabiliza o crescimento sustentavel e agrega valor econdbmico ao produto (Cazelli, 2012).

4. Enquadramento legal do bem-estar animal em matadouros

O bem-estar animal nos matadouros é um tema recente na legislacéo europeia (Regulamento
(CE) N.° 1099/2009 do Conselho de 24 de setembro) e, ainda, pouco observado a nivel
nacional no que diz respeito aos ruminantes. Sabe-se, hoje, que as condic¢des de bem-estar
animal ndo sdo apenas uma questdo de moral, mas que tém uma influéncia significativa na
qualidade da carne. Além disso, 0s consumidores estdo, cada vez mais sensiveis, as questdes
de bem-estar animal e seguranca alimentar, valorizando novas formas de producdo que
respeitem os animais, exigindo dos produtores a atualizagdo dos seus metodos de trabalho e

adaptacao a legislagdo em vigor (Furdo et al., 2017).
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5. Principios de bem-estar animal segundo o Welfare Quality®

O Projeto Welfare Quality resultou da pesquisa realizada pela Unido Europeia, que reuniu
diversas universidades, de 2004 a 2009, para desenvolver uma forma objetiva de avaliar o
BEA de animais de producdo (Dalmau et al., 2012).

Os cidadé&os europeus respeitam o estatuto de bem-estar de animais de exploracdo como um
aspeto importante de qualidade geral dos alimentos. Welfare Quality € um projeto financiado
pela UE projetado para integrar o bem-estar animal em exploracGes, agregando valor a
cadeia alimentar. O bem-estar animal pode ser um conceito dificil de definir e muitas pessoas
tém as suas préprias opinides. Todavia, hd acordo dentro da comunidade cientifica sobre o
que representa o bem-estar animal. Este consenso foi elegantemente expresso nas 'Cinco
Liberdades' (Farm Animal Welfare Council, 1992).

Um sistema de avaliacdo de bem-estar equilibrado tem de satisfazer o publico, a indUstria,
a politica e preocupacdes cientificas antes que possam ser amplamente aceites. Apds extensa
discussdo com consumidores, representantes de importantes grupos de partes interessadas,
formuladores de politicas e cientistas, Welfare Quality definiu quatro principios de bem-

estar animal (Harry, s.d):

v Boa alimentacao

v" Bom alojamento

v Boa saude

v Comportamento apropriado

Dentro dos quatro principios foram depois estabelecidos doze critérios de avaliagdo, tal
como é apresentado na tabela 1. Este projeto inclui na sua avaliacdo tanto a saude fisica
como mental dos animais e compreende aspetos tdo diversos como o conforto fisico, o
conforto térmico, a auséncia de fome, a auséncia de doencas, assim como a possibilidade de

poder realizar condutas importantes para a espécie (Welfate Quality - WQ, 2020).

Tabela 1- Principios e critérios basicos para o protocolo de avaliacdo Welfare Quality

Critérios Principios

) 3 1- Auséncia de fome prolongada
Boa alimentagéo

2- Auséncia de sede prolongada

Bom alojamento 3- Conforto durante o descanso
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4- Conforto térmico

5- Facilidade de movimento

6- Auséncia de lesdes

. 7- Auséncia de doenga
Boa saude

8- Auséncia de dor induzida pelo

maneio

9- Expressao de condutas sociais

_ 10- Expresséo de outras condutas
Comportamento apropriado

11- Boa rela¢do humano-animal

12- Estado emocional positivo

6. Protocolo Welfare Quality aplicado a matadouros de bovinos

A avaliacdo do bem-estar animal faz-se em relacdo aos 12 critérios. As avaliacbes das
medidas diferenciam-se nas diferentes zonas: zona de descarga, abegoaria, zona de conducao
a box de insensibilizacdo, zona de insensibilizacdo e, por Gltimo, ja como a carcaca esfolada,
na zona de pré-refrigeracdo. Em cada uma destas zonas séo verificados parametros, como
podemos ver na tabela 2. O protocolo estabelece um sistema de célculo a partir dos limites
de cada pardmetro. A combinagdo de critérios e finalmente por principios faz chegar a uma
pontuacéo final para este protocolo (WQ, 2020).

Tabela 2-Protocolo Welfare Quality para bovinos em matadouro

Critério Principios Parametros

Jejum acumulado no momento de descarga,

) B 1-  Auséncia de fome prolongada jejum acumulado na abegoaria, administragéo
Boa alimentagdo . .
de alimento durante a estabulacéo

2-  Auséncia de sede prolongada Administracdo de agua durante a estabulagédo

Densidade dos parques de estabulagdo, estado
do piso dos parques de estabulacdo,
3-  Conforto durante o descanso luminosidade nos parques de estabulagéo,
material de cama durante a estabulagio,

. capacidade logistica do matadouro
Bom alojamento

o Cais de descarga e zona de espera dos
4-  Conforto térmico

caminhdes

Escorregamentos, quedas, inclinagdo do cais,
5-  Facilidade de movimento espaco disponivel e material de cama do

caminh&o

. . . Coxeira, hematomas na carcaga, paredes, piso e
Boa salde 6-  Auséncia de lesbes

portas
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Animais incapazes de moverem-se por si so,
7-  Auséncia de doenca mortalidade durante o transporte e mortalidade

durante a estabulagio

Maneio dos animais com dificuldades, reflexo
corneal, rotagdo do globo ocular, piscar de
8- Auséncia de dor induzida pelo maneio olhos, respiracéo ritmica, reflexo de

endireitamento, reatordoamento, paragem da

cadeia
9-  Expresséo de condutas sociais N4o se avalia (N&o aplicado a matadouros)
10- Expresséao de outras condutas N&o se avalia (N&o aplicado a matadouros)

Vocalizagbes em zona de condugéo e

atordoamento, coer¢des, material para mover

Comportamento 11- Boa relagdo humano-animal . . N
. 0s animais, parada superior a dois minutos,
apropriado )
formacéo em bem-estar animal
Imével, intencéo de recuar, recuada,
12- Estado emocional positivo retrocessos, resisténcia, coices na box, saltos na

box e vocalizagdo na box

6.1 Boa Alimentacéo

6.1.1 Auséncia de fome prolongada

6.1.1.1 Jejum acumulado no momento da descarga (jefjum na exploracdo + jejum no

transporte)

Os matadouros devem disponibilizar um registo, no qual deve constar a hora de chegada, a

hora em que os animais foram carregados na exploracdo, a hora aproximada em que foi
retirada a comida na exploracdo e se existiu alimentacdo durante o transporte. Considera-se

ideal quando o jejum ndo ultrapassa as 24 horas (WQ, 2020).

6.1.1.2 Jejum acumulado na abegoaria

Nas abegoarias dos matadouros, 0s parques devem estar numerados e devem dispor para
cada parque a informacéo do tempo de jejum acumulado na abegoaria (tempo de jejum na
exploracdo + tempo de jejum no transporte + tempo de jejum na abegoaria). A pontuacédo €

maxima quando o jejum ndo ultrapassa as 24 horas. (WQ, 2020).

6.1.1.3 Administracdo de alimento durante a estabulacéo

Os matadouros devem dispor de alimento para alimentar os animais quando o periodo de
estabulacdo ultrapassa as 12 horas (regulamentado pelo regulamento N°1099/2009 DO
CONSELHO de 24 de setembro de 2009) ou quando o periodo de jejum acumulado no

momento da descarga (jejum realizado na exploracdo + jejum realizado no transporte)
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ultrapassa as 24 horas, embora que esta Ultima situacdo ndo esta regulamentada, mas é
verificada neste mesmo protocolo. A existéncia de um plano para conseguir o alimento de
forma rapida também € verificado, tal como a existéncia de dispositivo para alimentar os
animais nos parques. No caso dos comedouros € avaliado a presenca, 0 numero, o estado de

conservacao e o estado de limpeza (WQ, 2020).

6.1.2 Auséncia de sede prolongada

6.1.2.1 Administracdo de agua durante a estabulacdo

A administracdo de &gua no momento da estabulagdo é muito importante para a recuperacéo
principalmente do transporte, assim sendo é avaliado a disponibilidade de &gua para 0s
animais, como o estado de limpeza, o funcionamento, a posicdo e o estado de manutencgéo
dos bebedouros. Devera existir um bebedouro para cada treze animas ou em caso de

bebedouros linear devera existir 6 cm para cada animal (WQ, 2020).
6.2 Bom Alojamento

6.2.1 Conforto durante o descanso

6.2.1.1 Densidade dos pargues de estabulacao

A lotacdo de cada parque deverd ter em consideracdo a area por animal estabulado.
Considera-se ideal quando um animal de engorda de 550kg dispbe de uma area de 1.87 m?
aplicando-se a norma de 294kg/m2 (WQ, 2020).

6.2.1.2 Estado do piso e dos parques de estabulacéo

O estado do piso de estabulacéo é avaliado em funcdo do estado de manutencédo tendo em
conta 3 tipos de estado: perfeitas condi¢des, zonas degradadas e com fontes demonstraveis

de lesdes para os animais (WQ, 2020).

6.2.1.3 Luminosidade nos parques de estabulacdo

A iluminagdo da zona de estabulagéo é avaliada e considera-se uma boa iluminagdo quando
é possivel ler sem qualquer dificuldade um documento com o tipo de letra Times New
Roman, com tamanho 10, em formato papel. Nao existe diferenca entre luz natural ou
artificial (WQ, 2020).
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6.2.1.4 Material de cama durante a estabulacao

A presenca de cama nos parques de estabulacdo € avaliada em funcdo do material de cama,

palha, serrim ou material similar e a quantidade (WQ, 2020).

6.2.1.5 Capacidade e logistica do matadouro

A capacidade e logistica do matadouro € avaliada em funcdo da capacidade dos parques de
estabulacdo face a capacidade de producédo da linha de abate (velocidade da linha de abate
expressa em nimero de animais por hora). Os parques de estabula¢do devem ter no minimo
3 metros de comprimento e a capacidade de estabulacdo deve ter pelo menos 3 vezes a
velocidade da linha de abate (WQ, 2020).

6.2.2 Conforto térmico

6.2.2.1 Cais de descarga e zona de espera dos caminhdes

Os matadouros devem ter cais de descarga com cobertura, de forma a proteger os animais
das condigBes atmosféricas desfavoraveis, assim como devem ter uma zona de espera
igualmente coberta que permita também proteger os animais que estdo em outros camifes

em espera para a descarga (WQ, 2020).
6.2.3 Facilidade de movimento

6.2.3.1 Escorregamentos, quedas e inclinacdo do cais de descarga

Esta avaliacdo é realizada no momento da descarga e € contabilizado o ndmero de
escorregamentos, quedas e é verificado a inclinacdo do cais, no qual ndo deve ter mais do
que 15° de inclinagdo (WQ, 2020).

6.2.3.2 Espaco disponivel e material de cama no camiao

Nos veiculos de transporte é verificado a area de cada piso e a presenca de cama no veiculo.
O espaco disponivel minimo recomendado é de > 0.4 m?/ animal de 50kg, >0.7 m?/ animal
de 110 kg, > 0.95 m?% animal de 200 kg, > 1.30 m?/ animal de 325 kg, > 1.60 m?/ animal de
550 kg, > 1.80 m?/ animal de >700 kg (WQ, 2020).
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6.3 Boa saude

6.3.1 Auséncia de lesdes

6.3.1.1 Cocheira

A mobilidade dos animais € verificada e avalia-se a severidade das cocheiras. Cocheira
moderada quando o animal mostra dificuldade para caminhar, mas utiliza, todavia, as quatro
extremidades. Cocheira severa quando o animal apoia muito pouco uma das quatro

extremidades ou quando mais do que uma extremidade € afetada (WQ, 2020).

6.3.1.2 Hematomas na carcaca

Os hematomas sao classificados segundo a sua dimens&o em pequenos (2 a 8 cm), medianos
(entre 8 e 16 cm) e grandes (mais de 16 cm). Os hematomas sdo classificados também
segundo a sua profundidade em superficiais (hematomas localizados na superficie do
muasculo) e profundos (hematomas que localizados em zonas mais profundas da

musculatura).

As carcagas podem obter 3 pontuacdes distintas, consoante 0s numeros e os graus dos
hematomas, sendo elas (WQ, 2020):

- Pontuacdo 0: Méaximo de 5 hematomas superficiais pequenos e nenhum hematoma mediano

ou grande;

- Pontuacdo 1: Mais de 5 hematomas superficiais pequenos ou um superficial mediano ou

algum hematoma profundo pequeno;
- Pontuacdo 2: Algum hematoma profundo mediano ou grande ou algum superficial grande.

6.3.1.3 Paredes, piso e portas

Qualquer superficie que possa estar em contacto com 0s animais desde a sua chegada ao
matadouro ate serem abatidos. Cada elemento que seja fonte demonstravel de lesdes para 0s
animais € retirado 10 pontos a pontuacao total do critério auséncia de lesdes, até a um
méaximo de 50 pontos (WQ, 2020).
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6.3.2 Auséncia de doenca

6.3.2.1 Animais incapazes de moverem-se por Si

O ntmero de animais incapazes de se moverem por si no momento de descarga e nos parques
é observado e contabilizado. A incapacidade de se moverem é um indicador negativo no que

diz respeito ao bem-estar animal (WQ, 2020).

6.3.2.2 Mortalidade durante o transporte e mortalidade na estabulacdo

Trata-se de um indicador que permite determinar o nimero de animais mortos a chegada ao
matadouro e o nimero de animais que morrem de forma natural nos parques de estabulacéo
durante os 12 meses anteriores ao dia de avaliacdo face ao nimero de animais recebidos

durante o mesmo periodo de tempo (WQ, 2020).
6.3.3 Auséncia de dor induzido pelo maneio

6.3.3.1 Maneio dos animais com capacidade reduzida para moverem-se

Com este indicador avalia-se as praticas utilizadas no maneio e a capacidade de alojamento
para animais que necessitam de cuidados especiais e 0 maneio dos animais que necessitam
de ser submetidos a um abate de urgéncia. Os animais com dificuldades devem ser colocados
em parques anexos aos cais, com um espaco minimo de 2m? e existe agua ad libitum e os

animais incapazes de se moverem devem ser abatidos imediatamente no camido (WQ, 2020).

6.3.3.2 Reflexo corneal, rotacio do globo ocular, piscar de olhos e respiracdo ritmica,

reflexo de endireitamento

Existem sinais que demonstram a efetividade do atordoamento. Os indicadores podem ser o
reflexo cornear, que se avalia tocando a cérnea do animal. Se um animal fecha o olho,
considera-se a presenca de reflexo e indica que o animal esta mal atordoado. Se a palpebra
ndo fecha considera-se a auséncia de reflexo e € um indicador de um bom atordoamento. A
rotacdo do globo ocular acontece quando um ou ambos os globos oculares do animal rodam
de forma que a pupila fique parcialmente ou totalmente oculta, se existir este movimento
considera-se que o animal esta mal atordoado. O piscar de olhos de forma espontanea, sem
nenhuma estimulacdo fisica, também, é um indicador de que o animal se encontra mal
insensibilizado. A respiracgdo ritmica é observada mediante os movimentos do flanco e da
boca dos animais. Se existir este movimento, é um indicador de mal insensibilizado quando
acontece um minimo de duas respirac@es. O reflexo de endireitamento avalia-se mediante os

movimentos do corpo do animal, ndo pode ser confundido com as contragdes involuntérias.
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Para diferenciar, é importante observar no pescogo do animal, se este consegue movimentar
0 pescogo, mas o corpo esta relaxado (arqueamento caracteristico), indica que ha reflexo de
endireitamento. Este movimento indica que o animal esta mal insensibilizado. Em funcgéo do
numero de eventos é atribuido uma pontuacdo, sendo que quanto mais eventos menor é a
pontuacgéo (WQ, 2020).

6.3.3.3 Reatordoamento

Quando se observa um sinal de mal insensibilizag&o antes da sangria, 0s animais tém de ser
reatordoados. O reatordoamento deve realizar-se dentro de 5 segundos posteriores a detecao
de qualquer indicio de mal insensibilizacéo, de forma que o atordoamento seja efetivo. Neste
indicador € verificado a performance dos operadores do matadouro antes da detecdo dos
sinais de atordoamento (WQ, 2020).

6.3.3.4 Paragem da linha

A performance dos operadores do matadouro antes de uma paragem da linha de abate face
aos animais que saem do sistema de atordoamento é avaliada. Quando ha uma paragem da
linha de abate, programada ou ndo, os animais devem sair do sistema de atordoamento
inconscientes e sangrados imediatamente a saida. Quando saem conscientes devem ser
reatordoados de imediato. Esta medida avalia-se cada vez que ocorre paragem na linha de
abate (WQ, 2020).

6.4 Comportamento apropriado

6.4.1 Boa relacdo humano-animal

6.4.1.1 VocalizacOes, coercdes e material para mover 0s animais

As vocalizacdes, coerces e o material utilizado para mover os animais sdo indicadores e
sdo avaliados no encaminhamento dos animais para a box de insensibilizagdo. As
vocalizagOes avaliam-se com base nos bramidos emitidos pelos animais no encaminhamento
para a zona de atordoamento. E considerado vocalizacdo sempre que exista uma relagio
direta entre a vocalizacdo e um fator que produza ao animal medo ou dor provocado pelo
contato prévio do operador. As coerc¢des sdo avaliadas quando existe 0 uso de descargas
elétricas, bastdes de borracha ou qualquer outro material (que inclui a méao do operador) que
para forgar 0 movimento entrem em contato com o corpo dos animais. O tipo de material
utilizado tanto pelos colaboradores do matadouro como pelos transportadores para mover 0s

animais, também, é avaliado (WQ, 2020).
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6.4.1.2 Paragem superior a dois minutos

As paragens superiores a dois minutos séo avaliadas. Quando existe uma paragem superior
a dois minutos ndo deve haver animais na zona de conducéo para o atordoamento, nem na
box de atordoamento. Caso 0s animais esperem para entrar no sistema de atordoamento
devem estar em grupo, ndo sendo forcados a iniciar nenhum tipo de movimento, e se ha

algum animal dentro da box de atordoamento deve ser atordoado e sangrado (WQ, 2020).

6.4.1.3 Formacdo em bem-estar animal

Todos os colaboradores que entram em contato com 0s animais devem ter formacgdo em bem-
estar animal e tem de existir uma copia dos certificados de competéncia de todos os
transportadores avaliados durante as descargas. Ademais, todos os trabalhadores tém de ter
formacdo (pode ser formacdo interna) e o responsavel de bem-estar animal tem de possuir

um certificado de competéncia e/ou um curso especifico de bem-estar animal (WQ, 2020).
6.4.2 Estado emocional positivo

6.4.2.1 Imovel, intencdo de recuar, recuada, retrocesso, resisténcia, coices na box,

saltos na box, vocalizacdo na box

Um animal considera-se imdvel quando, tendo espaco livre para se movimentar, recusa-se a
mover para a frente ou para tras, durante um minimo de 4 segundos, depois de ter sido tocado
pelo colaborador responsavel pelo seu maneio. A intencdo de recuar do animal é quando um
animal tenta virar-se, mas para e segue de novo em direcdo do encaminhamento. Uma
recuada € quando o animal, por si s6 ou em resposta a0 maneio, se vira e muda de direcdo,
caminhando na direcdo de saida (direcdo do camido). Considera-se um retrocesso quando o
animal retrocede sem mudar a dire¢do do seu corpo, por Si mesmo ou em resposta ao meneio.
Considera-se resisténcia a movimentos de agitacdo e de panico continuos para escapar que
tenham duracdo de mais de 3 segundos sem interrupcdo, que se avalia quando o animal se
encontra dentro da box. Considera-se coices a todos 0s golpes realizados pelos animais com
as extremidades posteriores dentro da box de atordoamento. Os saltos dentro da box de
atordoamento consideram-se uma resposta de extremo panico pelos animais. A vocalizagdo
é novamente avaliada quando os animais estdo dentro da box e a porta traseira estiver (WQ,
2020).
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7. Fatores intrinsecos ao bem-estar animal que influenciam a qualidade

final da carcaca

A cadeia da qualidade e seguranca da carne vai desde 0 “campo ao prato” ¢ pode ser vista
como o resultado dos efeitos de alguns fatores inerentes ao bem-estar animal, alguns faceis

de controlar e outros nem tanto (Costa, 2000).

7.1 Fisiologia do stress

O stress € um conjunto de reaces do organismo a agressdes podendo ser de natureza fisica,
psiquica, infeciosa ou outras, capazes de perturbar a homeostase do organismo (Broom,
1993).

De forma geral, 0 mecanismo do stress pode ser dividido em trés etapas ou fases: a reacdo
de alarme, a fase de resisténcia e a fase de esgotamento. A primeira fase, a reacao de alarme,
pode ser subdividida em fase de choque e fase de contrachoque. A fase de choque consiste
no desencadeamento provocado pelo agente de stress. Nesta fase, ocorre também a
participacdo do sistema nervoso autbnomo, ativando as respostas fisicas, mentais e

psicoldgicas ao stress (Selye, 1937).

Na segunda fase, conhecida como fase de resisténcia, ha uma atuacdo predominante da
adrenal, ocorrendo uma atuacdo méaxima de corticoides e catecolaminas. Estes atuam
ativando a glicoélise no liquido extracelular e promovem o processo de glicogénese no figado,
inibindo a insulina e estimulando o glucagon. Isto permite uma maior contribuicédo de glicose
para o todo o organismo, principalmente para as células cerebrais e musculares. Se o0 agente
stress permanecer, entdo o organismo passa para a fase de esgotamento. Nesta fase comecam
a falhar os mecanismos adaptativos e inicia-se um défice energético, pois as reservas
corporais estdo esgotadas. As modificacBes biologicas que ocorrem nesta fase sdo
semelhantes a primeira fase, porém o organismo ndo tem mais capacidade de prover
substratos energéticos para o corpo. Este mecanismo adaptativo do organismo é conhecido
como Sindrome da Adaptacdo Geral, que viabiliza a manutencdo da vida diante das

transformacdes constantes (Selye, 1937).

7.2 Transporte

A forma como os animais sdo transportados afeta significativamente a sua satde e bem-estar,
bem como a qualidade do produto final. Como principio geral, os animais ndo devem ser

transportados em condicdes suscetiveis de Ihes causar dor ou sofrimentos desnecessarios. A
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nivel comunitario e nacional existe uma vasta base legal relativa a prote¢do dos animais no
transporte. A legislacdo em vigor, em matéria de protecdo dos animais, proibe o transporte
de animais que ndo se encontrem aptos para esse efeito, responsabilizando e punindo os
produtores pecudrios e os transportadores que movimentem animais nessas circunstancias.
Paralelamente, uma vez que a producdo animal é uma atividade da qual decorrem
importantes implicacOes para a satde puablica e cuja rentabilidade importa salvaguardar, é
necessario criar mecanismos que permitam viabilizar o aproveitamento da carne de animais
que sofrem acidentes, com vista a sua comercializacdo em condicdes adequadas de higiene
e seguranca alimentar. Os requisitos de transporte dos animais para 0 matadouro, assim como
0 maneio pré-abate influenciam, significativamente, tanto a qualidade higiénica da carne
como a sua capacidade de conservacdo. Os principais indicadores de perturbacdo do bem-
estar animal durante o transporte sdo a mortalidade, os traumatismos e a qualidade da carcaca

(Cerqueira, s.d).

Havendo a necessidade de protecdo dos animais vivos durante o transporte, a fim de
minimizar a possibilidade de lesdes, ferimentos e sofrimentos desnecessarios, foi criado o
Regulamento n® 1/2005 de 22 de dezembro de 2004 e o Decreto-Lei n® 265/2007 de 24 de
julho, alterado pelo Decreto-lei n® 158/2008 de 8 de agosto, que estabelece as obrigacfes

dos transportadores, organizadores e detentores no transporte dos animais.

7.3 Densidade animal no transporte

N&o existe um consenso quanto a densidade animal ideal. Certos autores defendem que com
uma concentracdo elevada de animais reduz o nimero de quedas, uma vez que 0s animais
tendem a deslocar-se menos e evita-se 0 decubito, acabando por se apoiarem nos animais
que se encontram do seu lado (Petherick et al., 2009). Estes argumentos séo refutados pelos
autores que chamam a aten¢do para o fenémeno do decubito involuntario, tratando-se de
animais que ap6és queda num transporte com alta densidade ndo se conseguem levantar
devido & ocupacéo do seu lugar pelos restantes (Whiting, 2000). Os autores que defendem
uma densidade animal inferior afirmam que quando existe espago 0s animais preferem
manter o seu equilibrio sem tocar nos animais vizinhos (Cockram, 2007; Broom, 2008). Por
outro lado, quando for disponibilizado aos animais uma densidade inferior aos requisitos

legais (Tabela 3), o risco de ferimento aumenta (Grandin et al., 2000).
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No entanto, o regulamento CE n° 1/2005 determina as densidades para transporte rodoviario
de animais vivos. Na ilustracéo abaixo podemos visualizar as densidades para o transporte

da espécie bovina consoante o peso do animal.

Tabela 3- Densidades de transporte para a espécie bovina

Cutegaria Peso aprocimado (em kg hrea em m? por animal

Vitelos de criagio 50 0,30 a 0,40
Vitelos medios 110 0,40 a 0,70
Vitelos pesados 200 0,70 2 0,95
Bowvinos médios 315 0,95a 1,30
Bovinos adultos 550 1.30 a4 1,60

Grandes bovinos = 700 = 1,60

7.4 Tempo de transporte

O tempo de transporte estd estabelecido pelo REGULAMENTO (CE) N° 1/2005 DO
CONSELHO de 22 de dezembro de 2004, que regula a protecdo dos animais durante o
transporte e operacgdes afins, que distingue a duracdo do transporte em dois tipos: transportes
de curta duracdo (viagens que ndo ultrapassem as 8 horas de viagem) e os transportes de
longa duracéo (viagens que excedam 8 horas), atendendo que a duracdo de vigem comeca a

partir do momento em que o primeiro animal da remessa é deslocado.

Nestorov et al. (1970), citados por Maria (2008) e por Villarroel et al. (2003), determinaram
a influencia da duracdo da viagem com o aumento do pH e delinearam que o pH 24 horas

post mortem aumenta com o aumento da duragdo da viagem.

N&o existindo consenso no valor, esta relacdo parece existir apenas a partir de uma
determinada distancia. Eldridge et al. (1988) consideraram o limite minimo de 400 km, ja
Puolanne et al. (1981) estabeleceram-no como 200 km e Jones et al. (1989) como 250 km.
Por outro lado, Grandin (2007) concluiu que viagens com duracdo inferior a 4 horas
apresentam um efeito minimo no pH, desde que sejam garantidas boas condi¢des durante a

viagem e ndo ocorram traumatismos.

Outros autores ndo verificam um aumento significativo nos valores de pH com o aumento

do tempo de transporte, apesar da reducdo do potencial glicogénico (Bendall, 1973).
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7.5 Condicdes climaticas no transporte

As condicdes climaticas no transporte estdo descritas no REGULAMENTO (CE) N° 1/2005
DO CONSELHO de 22 de dezembro de 2004, que estabelece requisitos para os diferentes
tipos de viagem. As viagens de longo curso sdo suscetiveis de ser mais nocivas para o bem-
estar dos animais do que as viagens curtas. Por conseguinte, devem ser concebidos
procedimentos especificos que garantam uma melhor aplicacdo das normas, aumentando-se,
nomeadamente, o nivel de exigéncia da rastreabilidade de tais operacfes de transporte. Para
isso, foram estabelecidos varios requisitos para o transporte de longa duracéo,

nomeadamente no que diz respeito as condigdes climaticas.

A normativa comunitaria determina que o sistema de ventilacdo deve poder assegurar uma
distribuicdo uniforme constante com um fluxo de ar minimo de capacidade nominal de
60m3/h/KN de carga util. Deve poder funcionar, independentemente do motor do veiculo,
durante, pelo menos, 4 horas. Os meios de transporte rodoviarios devem estar equipados
com um sistema de controlo da temperatura e com um dispositivo de registo desses dados.
Os sensores devem encontrar-se localizados nas partes do camido que, em funcgdo das suas
caracteristicas de concec¢do, sejam mais suscetiveis de estar expostas as piores condicdes
climaticas. Os registos da temperatura obtidos dessa forma devem ser datados e facultados
a autoridade competente, a pedido desta. Os meios de transporte rodoviarios devem estar
equipados com um sistema de aviso por forma a alertar o condutor sempre que a temperatura

nos compartimentos onde se encontram os animais atinja o limite maximo ou minimo.

A liberacdo do cortisol estimulada pela liberacdo de horménio adrenocorticotropico (ACTH)
atua sobre o metabolismo organico, aumentando o catabolismo proteico, a gliconeogénese
no figado, inibe a absorcdo e a oxidacdo da glicose, além de estimular o catabolismo de
triglicerideos no tecido adiposo. A importancia disso esta no facto de stress crénicos que
mobilizam energia constantemente, desviando-a da manutencdo do animal (Chilliard et al.,
2000).

O esgotamento de reservas de glicogénio muscular em bovinos resulta na formacéo de carne
DFD (dark, firm, dry — escura dura e seca), caracterizada por um pH igual ou superior a 6,0
(Apple et al., 2006; Zerouala et al., 1991).
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7.6 Tempo de espera na abegoaria

Em Portugal, regra geral, os animais sdo descarregados na abegoaria na tarde do dia anterior
ao abate. Neste local deve-lhes ser permitida a reidratacdo e o descanso, de forma a
recuperarem da fadiga do transporte (Ferguson et al., 2008).

Durante esse periodo, a pratica do jejum alimentar tem como principais objetivos a reducao
do contetido no trato gastrointestinal (volume), o que minimiza o risco de rompimento do
mesmo e de contaminagdes da carcaca durante o processo da evisceracdo (Warriss, 2010).
A pratica do descanso e dieta hidrica nos parques de estabulacdo destina-se, respetivamente,
a recuperacao dos substratos energéticos do musculo que possam ter sido consumidos e a
reidratagdo dos animais (England et al., 2013).

Da mesma forma, como o descanso insuficiente inviabiliza a restauragdo dos niveis
energéticos, o excessivo tempo de permanéncia na abegoaria e, consecutivamente, de jejum
alimentar podem repercutir em perda de peso, desidratacdo, inquietacdo, agressividade e
fadiga. Isto acontece devido a presenca de fatores stressantes como sede, fome, ambiente
desconhecido e interac¢des sociais, principalmente para bovinos ndo castrados e/ou a mistura
de lotes. O jejum prolongado e o contato com animais estranhos ao seu ambiente acarretam
0 consumo das reservas de glicogénio, o que leva, posteriormente, a uma menor producéo
de acido latico no musculo apos o abate e, consequentemente, existira uma predominancia
de carnes caraterizadas por DFD. O metabolismo energético influencia na qualidade da
carne. Isso se deve ao tipo e intensidade do stress sofrido pelo animal e ao tempo de

recuperacdo ou descanso apos esse stress (Romero et al., 2013).

7.7 Densidade animal na abegoaria

Devido ao tempo de permanéncia nessa area, 0s animais necessitam de espaco suficiente
para expressar comportamentos basicos, como levantar, deitar, virar e andar, além de terem
condigcdes para realizar a termorregulacdo. Outra questdo relacionada ao espaco € a
necessidade de evitar ameacas de outros animais. Um bovino com sede, alojado em um
parque com alta densidade é provavel que ndo consiga chegar até o bebedouro,
nomeadamente se encontrar outros animais dominantes sobre ele em seu percurso. Em
situacOes de maior espaco, esse animal podera se distanciar e chegar até ao recurso (Popescu
etal., 2013).
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A densidade de estabulacdo na abegoaria ndo esta regulamentada, embora o
REGULAMENTO (CE) N°1099/2009 DO CONSELHO de 24 de setembro de 2009 relativo
a protecao dos animais no momento da occisdo diga que cada animal deve dispor de espaco
suficiente para ficar em pé, deitar-se e, exceto para 0s animais estabulados individualmente,
voltar-se. Em funcdo disso, o regulamento obriga os operadores econdmicos a estabelecerem
para cada parque a lotagdo méxima.

Segundo o protocolo Welfare Quality, deve-se aplicar a norma de 294kg/m? no que

diz respeito a densidade de estabulacdo para bovinos na abegoaria (WQ, 2021).

7.8 Encaminhamento

O encaminhamento consiste na descarga ou conducdo de animais de plataformas de
desembarque dos locais de estabulagcdo ou parques dos matadouros até as celas ou locais de
abate (Regulamento (CE) N°1099/2009, de 24 de setembro).

Os animais devem ser deslocados com cuidado, de forma calma evitando gritar e fazer
movimentos repentinos. O uso da luz é uma técnica que facilita 0 movimento dos animais.
Os animais tendem a mover-se de uma area escura para uma mais iluminada e podem reusar-
se a entrar em um local escuro ou sombreado. A luz deve iluminar o corredor de cima. Nunca
se deve iluminar diretamente os olhos dos animais que se aproximam. Outra alternativa é
iluminar toda a area do corredor. Atender a que nao haja pontos de contraste que possam
confundir os animais. Para facilitar a deslocacdo dos animais deve-se eliminar distracdes
visuais, 0s animais tendem a parar nas sombras, pocas de dgua ou com objetos que aparecam
no caminho (Costa, 2021).

As passagens por onde estes sdo encaminhados devem ser concebidas de modo a reduzir ao
minimo os riscos de ferimentos e dispostas de modo a tirar partido da sua natureza gregaria.
Os instrumentos destinados a conduzir os animais devem ser utilizados apenas para esse fim
e unicamente por instantes. Os aparelhos produtores de descargas elétricas apenas podem
ser utilizados para os bovinos adultos e suinos que se recusem mover, desde que essas
descargas ndo durem mais de um segundo e sejam suficientemente espacadas, dispondo 0s
animais de espaco suficiente para avangcarem. Essas descargas apenas podem ser aplicadas
nos musculos dos membros posteriores (Regulamento (CE) N°1099/2009, de 24 de

setembro).
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Para movimentar os animais é importante conhecer o comportamento natural dos animais.
Inicialmente, o operador deve-se manter na extremidade da zona de fuga, atras e de um lado.
Posteriormente, deve entrar ligeiramente no limite da zona de forma a fazer com que o
animal se mexa. O ponto de equilibrio € uma linha desenhada através do ombro do animal:
0 operador pode usar esta linha para controlar e direcionar o movimento. Um animal avanca
se 0 operador se encontrar atras do ponto de equilibrio e recua quando o operador se encontra
a frente do ponto de equilibrio, tal como é ilustrado pela figura 1. Quando o animal avanca,
0 operador deve acompanhar 0 movimento do animal, mantendo-se ligeiramente dentro da
zona de fuga. A dire¢cdo do movimento pode ser controlada movendo-se de um lado do
animal para o outro, de forma a fazer com que este continue a avangar a direito. Se o operador
sair da zona de fuga e parar, o animal também parara. Os operadores podem aumentar ou
reduzir a zona de fuga e, em certa medida, a resposta do animal pela sua aproximacao. Estar
calmo e silencioso reduz a dimenséo da zona de fuga. Aumentando os niveis de barulho ou

atividade, por parte do operador, aumentard a dimenséo da zona de fuga. (Costa, 2021)

/

Limites da zona de fuga

f Area cega (sombreada)

Posigéo do tratador

&

il para parar o movimento

Posig¢ao do tratador

para iniciar o movimento

Ponto de equilfbrio

Figura 1- Espago de movimentagdo de um bovino

Fonte: (Adptado de Grandin, 1993)

7.9 Imobilizacéo

O REGULAMENTO (CE) N° 1099/2009 DO CONSELHO de 24 de setembro de 2009
define imobilizagdo como um processo destinado a limitar os movimentos dos animais,
poupando-lhe qualquer dor, medo ou agitacdo evitaveis, a fim de facilitar um atordoamento
e occisdo eficaz. A imobilizacdo dos animais é necessaria para a seguranca dos operadores
e para a aplicacdo adequada de algumas técnicas de atordoamento. O processo deve ser

realizado o mais rapido possivel de forma a evitar a agitacdo dos animais.
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Existem vérios estudos que comparam a utilizacao da box de contengdo mecénica tradicional
com o uso de box de contencdo automatizada, com parede lateral e piso moveis, guilhotina

e elevador de cabeca.

Bertonili et al. (2010) avaliou a eficacia do sistema de contencdo (automatizado e mecanico)
no atordoamento de bovinos. No ensaio constatou que a box automatizada proporcionou
menor numero de disparos necessarios para o atordoamento em comparagdo ao mecanico,
assim como 0s animais apresentaram menor percentagem de reflexo respiratorio em relacéo
ao sistema mecanico. Assim, concluiu que a box automatizada representou maior eficacia
na contencdo e insensibilizacdo dos bovinos e, por sua vez, demonstrou maior bem-estar

para 0s animais.

Hedrick (1994) alerta para a importancia do concreto uso dos equipamentos de imobilizacao,

pois 0s usos inadequados dos mesmos podem refletir-se na qualidade final da carne.

A utilizacdo da box de insensibilizagdo com contencdo de cabeca proporciona maior
seguranca e facilidade para o operador realizar o disparo na posi¢do correta do cranio.
Quando utilizado incorretamente poderd proporcionar um resultado negativo em
comparacdo a box convencional, visto que se o animal ficar muito tempo com a cabeca
contida pode ocorrer uma elevacdo do nivel de stress e prejuizos na qualidade da carcaca
(Grandin, 1996).

7.10 Atordoamento

O REGULAMENTO (CE) N° 1099/2009 DO CONSELHO de 24 de setembro de 2009
define atordoamento como qualquer processo intencional que provoque a perda de
consciéncia e sensibilidade sem dor, incluindo qualquer processo de que resulte a morte
instantanea. O atordoamento torna-se, assim, necessario para provocar nos animais um

estado de inconsciéncia e uma perda de sensibilidade antes ou no momento da occiséo.

O abate de bovinos para consumo humano tem recebido maior atengéo depois de ter sido
descoberto que o bem-estar animal tem grande interferéncia na qualidade final da carne. A
etapa atordoamento/insensibilizacdo tem como principal objetivo levar o animal a um estado

de inconsciéncia para que a sangria ocorra sem que haja sofrimento (Sobral, N. et al. 2015).

O REGULAMENTO (CE) N° 1099/2009 DO CONSELHO de 24 de setembro de 2009
permite o atordoamento de bovinos com dispositivo de émbolo retractil perfurante e com

atordoamento elétrico com aplicagdo de corrente apenas na cabega. As correntes minimas
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legalmente exigidas para bovinos de idade igual ou superior a 6 meses € de 1.28 amperes e

para bovinos com menos de 6 meses de idade a corrente minima exigida é de 1.25 amperes.

Antes do atordoamento existem verificagbes que deverdo ser feitas, nomeadamente

(comisséo europeia, 2018):

v' Perceber se o equipamento de atordoamento utilizado é adequado ao tipo de
animal a atordoar (idade e tamanho);

v Conhecer todas as instrucbes do fabricante do equipamento para utilizar os
parametros adequados;

v" Verificar que o equipamento se encontra com a devida manutencdo feita;

v Ao usar a pistola com cartuchos, manté-los secos e tenha sempre com cartuchos
em numero suficiente;

v Ter sempre um equipamento de atordoamento sobresselente.

Operacdo de atordoamento (comissdo europeia, 2018):

v Quando o animal chega ao recinto de imobilizacdo podera, por vezes, estar um
pouco agitado. Deve-se deixar o animal acalmar, pois permitir ao operador
efetuar o disparo com maior precisdo e manusear a pistola mais devagar.

v" Ponto alvo: deve-se imaginar o cruzamento de duas linhas que comegam a meio
de cada corno e acabam na parte superior do olho oposto. Deve-se apontar a

pistola em direcdo a espinha, tal como demonstra a figura 2

Figura 2 Posicionamento da pistola em bovinos para um correto atordoamento

Fonte: (Extensdo Cooperativa da Universidade Estadual de lowa, 2016)
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Reatordoamento (comissédo europeia, 2018):

e Sempre que o animal permanecer consciente apds o atordoamento deve sempre
reatordoado de novo, sem demoras desnecessarias;

e O animal nunca deve ser sangrado consciente;

e (Caso o disparo tenha sido na posicdo correta, devera realizar-se um novo
disparo 10 mm acima e 5 mm fora do centro da cabeca, apontando para o
cérebro;

e O operador deve sempre verificar o que correu mal no primeiro disparo, de
forma a detetar alguma falha que possa estar a existir no procedimento;

e O operador deve sempre corrigir quaisquer problemas antes de retomar o

atordoamento.

Confirmacéo de um correto atordoamento (comisséo europeia, 2018):

e Nenhum movimento espontaneo;

e Nenhuma reagdo resultante de beliscar do nariz/orelha;
e Os olhos piscam ao toque;

e Nenhum ruido;

e Corpo inerte;

e Auséncia de respiracao ritmica;

e Pupilas dilatadas.

7.11 Sangria

Segundo 0 REGULAMENTO (CE) N° 1099/2009 DO CONSELHO de 24 de setembro de
2009, qualquer método de atordoamento que ndo resulte na morte instantanea do animal
(referido como atordoamento simples) tem de ser seguido por um processo que assegure a
morte do mesmo tal como sangria, mielotomia, eletrocussdo ou exposi¢do prolongada a

anoxia.

Os bovinos depois de serem atordoados devem ser sangrados imediatamente, iSSo porque 0
atordoamento somente faz com que o animal fique inconsciente, logo se ndo existir a sangria
o0 animal pode recuperar. A sangria interrompe o fornecimento de sangue que sai do coragdo
a todos os outros orgéos vitais, levando a morte do animal (Cazelli, 2012).
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Para que os bovinos ndo se recuperem eles devem ser sangrados sem demora, se for utilizada
uma pistola de embolo retratil penetrante, 0 REGULAMENTO (CE) N° 1099/2009 DO
CONSELHO de 24 de setembro de 2009 determina que o tempo maximo entre atordoamento

e sangria seja de 60 segundos.

Nos bovinos 0s maiores vasos sanguineos estdo no pesco¢o, 0 sangue circula do coragéo
para o cérebro através das artérias cardtidas, esquerda e direita e retorna para o coracao pelas
veias jugulares, esquerda e direita. No entanto, nos bovinos o sangue também chega ao
cérebro por uma artéria que passa no canal vertebral chamada artéria vertebral. Por essa
razdo o melhor método de sangria € cortar 0s vasos mais proximos do coracdo, como

demonstra a figura 3 (Cazelli, 2012).

Figura 3-Local da incisdo de sangria

Fonte: (Steps, 2016)

A eficiéncia da sangria pode ser determinada em func¢éo da quantidade de sangue libertada
para o exterior do animal e a quantidade de sangue retida nos muasculos apds a occisdo. O
volume de sangue de um bovino é estimado em 6.2 a 8.2 litros/100kg de peso vivo (Kolb,
E. 1984). A quantidade de sangue obtida na sangria com o animal deitado &,
aproximadamente, de 3.96 litros/100kg de peso vivo. Quando o animal suspenso a
quantidade de sangue expelida é maior cerca de 4.42 litros/100kg de peso vivo (Bartels,
1980).

Para uma boa sangria e para obtencdo de uma carne com adequada capacidade de
conservacao, é necessario que seja removido cerca de 60% do volume total de sangue, sendo
que o restante ficara retido nos musculos (10%) e visceras (20 a 25%) (Piske, 1982; Hedrick
etal., 1994).
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O principal requisito para garantir a qualidade e seguranca da carne € necessario que a
sangria seja 0 mais eficaz possivel, isto €, que exista uma méxima remogdo de sangue, uma
vez que o sangue para além de causar uma aparéncia desagradavel na carne, é também um

excelente meio de crescimento de microrganismos (Lawrie, 2005).

Segundo Mucciolo (1985) citado por Neves (2008), o sangue como tem um pH alto de 7.35
a 7.45, a capacidade de conservacdo da carne mal sangrada € limitada, sendo facilmente
degradada pelos microrganismos.

O atordoamento do animal, independentemente do método utilizado, produz uma elevada
pressdo sanguinea no sistema arterial, venoso e capilar e aumenta os batimentos cardiacos,
fatores que favorecem a sangria. O aumento do intervalo de tempo entre o atordoamento e
sangria, o estado de tensdo dos animais, traumatismos e infe¢cbes promovem o0 aumento da
pressao sanguinea e ocasionam o aparecimento muitas vezes de petéquias intramusculares e

hemorragias musculares (Roga et al., 2001).

8. Fatores extrinsecos ao bem-estar que influenciam a qualidade final da

carcaca

8.1 Genética

O primeiro fator que afeta a qualidade da carne é a precocidade da raca/linhagem. A
precocidade pode ser definida como a velocidade que o animal atinge a puberdade, ocasido
em que cessa o crescimento 0sseo, diminui a taxa de crescimento muscular e € intensificado
0 enchimento dos adipdcitos, ocorrendo deposicdo de gordura na carcaca. Em geral, animais
mais precoces possuem menor tamanho e comegcam a depositar gordura mais cedo. Em
bovinos, a precocidade é importante porque o animal devera ter um grau de acabamento da
carcaca (espessura de gordura subcutanea) minimo de 2,5 a 3 mm para proteger a carcaca do
resfriamento. A gordura subcutanea funciona como um isolante térmico, diminuindo a
velocidade de arrefecimento da carcaca, evitando a desidratacdo, 0 escurecimento e a
diminuicdo da maciez da carne. Carcacas que sao arrefecidas muito rapidamente, antes de
entrar em rigor mortis, a carne aumenta a sua dureza porque os sarcomeros do tecido

muscular atingem um tamanho muito pequeno (Bridi, s.d).

Instituicbes como a Universidade de lowa, de Nebraska e do Missouri, nos Estados Unidos,

e 0 6rgdo de pesquisa agropecuaria da Australia, o CSIRO concluiram que existem conjuntos
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de genes que séo responsaveis por variacfes na qualidade da carne, como teor de gordura,
composicdo da gordura, maciez da carne, entre outras. Cada uma dessas caracteristicas
representa um conjunto de genes. O estudo possibilitou a percecdo de como e quais desses
genes trabalham juntos para modular ou controlar a variacdo de uma caracteristica e quais
as vias bioldgicas que estdo relacionadas a sintese de acidos gordos ou a adicdo de
componentes nos acidos gordos (Embrapa, 2019).

8.2 ldade

A idade ao abate esta diretamente relacionada a qualidade da carne, uma vez que pode
interferir no grau de acabamento, grau de marmoreio e solubilidade do colageno. Para
entendermos melhor como a idade ao abate pode interferir na carcaca é necessario conhecer
0 padréo de crescimento e composicao corporal. O crescimento ocorre de forma alométrica:
musculos, 0ssos e gordura crescem em ritmos diferentes, sendo o tecido ésseo desenvolvido
inicialmente, seguido pela musculatura e, finalmente, o tecido adiposo. O crescimento
animal segue uma curva sigmoide. Apds o nascimento, hd um crescimento acelerado até o
ponto de inflexdo, que coincide com a puberdade. No periodo subsequente, ha uma reducao
no crescimento e aumento na deposicdo de gordura na carcaca. Por Gltimo, o animal atinge

0 peso adulto e 0 aumento no peso se da devido a deposicao de gordura (Owens et al., 1993).

O estagio de desenvolvimento gera variacdo na composicdo corporal. No inicio da vida e
durante o crescimento ocorre maior deposicdo de proteina, devido ao desenvolvimento de
6rgaos e tecidos. A medida que os animais envelhecem apresentam menor percentagem de

musculo e maior de tecido adiposo (Owens et al., 1995).

Dependendo do tipo de alimentacéo fornecida, os bovinos atingem o peso desejavel de abate
mais jovens ou mais velhos. Quanto mais velhos maior serd a concentracdo de mioglobina
nos musculos e, portanto, mais escura sera a carne. A cor da gordura também é afetada pela
idade de abate, ficando amarelada como decorréncia da deposicdo prolongada de
carotenoides devido a ingestdo de forragens. A influéncia da idade ou maturidade tem sido
motivo de boas discussGes desde ha muito tempo, com os produtores reclamando por
melhores precos para carcagas de bovinos jovens. O fator maturidade € comum a todos os
sistemas de tipificacdo de carcaca bovina, porque ha evidéncias de que a qualidade
organolética da carne, principalmente a maciez piora com o avanco da idade, possivelmente

em decorréncia de alteraces que ocorrem no colageno intramuscular (Felicio, s.d).
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8.3 Alimentacao

A nutricdo e o nivel de ingestdo de nutrientes digestiveis podem afetar na composicdo da
carcaca, efeito este observado na quantidade de gordura. Numa alimentacdo com baixa
quantidade de concentrados durante a fase de engorda iré resultar numa proporgdo menor de
gordura, enquanto numa alimentacéo com elevada quantidade de concentrados maior sera a

proporcéo de gordura (Moletta et al., 2014).

Nas Ultimas trés décadas, a gordura de cobertura vem-se tornando um importante indicador
de qualidade. Em primeiro, porque aponta para o tipo de alimentacéo recebida pelo bovino,
que parece influir na solubilidade do colageno da carne e, em segundo, porque afeta
diretamente a velocidade do arrefecimento da carcaga, comportando-se como um isolante
térmico e interferindo no processo de conversdo do masculo em carne. Além disso, carcacas
com melhor acabamento tendem a apresentar um maior teor de gordura intramuscular,
“marbling”, ou gordura intramuscular, que é depositada com maior intensidade na fase de

engorda dos bovinos (Felicio, s.d).

O grau de acabamento dos animais interfere na qualidade da carcaga, sendo que animais
acabados com 10 mm de gordura subcutanea apresentaram melhores resultados em maciez
e marmoreio em relacdo a 7 mm de gordura de cobertura, ndo havendo diferenca em relacédo
a intensidade de sabor (Mandell et al., 1997)

A proporc¢do de graos e forragem na dieta de acabamento de bovinos ira influenciar na
qualidade da carne, sendo que animais acabados a pasto apresentam carcagas com menor
quantidade de gordura e maior proporcdo de carne magra. Essas caracteristicas poderdo
ocasionar diminuicdo da maciez e escurecimento da carne. A espessura de gordura de
cobertura é diretamente relacionada com a maciez e o escurecimento da carne devido a maior
propensao da ocorréncia do “cold shortening”, que € um processo de encurtamento das fibras

musculares e, consequentemente, diminuigdo da maciez (Bowling, 1978).

8.4 Arrefecimento
O arrefecimento rapido das carcagas é desejavel para se ter reducdo de perdas de peso, de
desnaturacdo de proteinas e de proliferacdo de microrganismos, e ter maior oxigenacao da

mioglobina da superficie dos musculos, conferindo-lhes a cor vermelho vivo.

Quando um animal é abatido inicia-se a conversdo do musculo em carne até atingir o rigor

mortis. Se a carcaca for arrefecida muito rapido, essa condigdo é ampliada, resultando em
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contragdo muscular repentina levando ao encurtamento das fibras musculares, tornando a
carne mais dura, em que ocorre o fendmeno designado por “cold shortening” (Schneller,
2014).

Um fator frequentemente associado a maciez é o grau de contracdo do tecido muscular,
causado pela exposicdo do musculo a baixas temperaturas antes do estabelecimento do rigor
mortis, fendmeno conhecido como “cold shortening” ou encurtamento pelo frio (Parrish et
al., 1973). O tecido muscular sofre maior encurtamento quando estd em pré-rigor e na
temperatura entre 2 e 37° C, exceto na faixa de temperatura entre 14 e 19°C, onde o

encurtamento é minimo (Locker et al., 1963).

Hertzman et al. (1993) concordam gue quando a temperatura no inicio do rigor situa-se entre
15 e 20° C o encurtamento é minimo (aproximadamente 10% do comprimento muscular).
Entre 20 e 40° C ocorre cerca de 30% e entre 14 e 0° C 50% de encurtamento. Se a
sobreposi¢do dos miofilamentos resulta num encurtamento superior a 20% ocorre prejuizo
percetivel da maciez. Esse efeito de endurecimento aumenta até um pico em torno de 40%
de encurtamento. A eficiéncia das camaras de arrefecimento € uma preocupacdo das
indUstrias do setor, pela necessidade de acelerar o processamento, de reduzir perdas e de

inibir o crescimento microbiano.

O fendmeno de encurtamento pelo frio pode ser evitado atrasando o inicio do arrefecimento
nas 10-12 h apds o abate, quando o pH esta abaixo de 6,2 e 0 rigor mortis ja tera ocorrido
com o desaparecimento completo do ATP do mdsculo. Pode ser evitado, também, néo
arrefecendo abaixo de 10 ° C até as de 10 h ap6s o abate ou utilizando a estimulacgdo elétrica
que promove o inicio do rigor mortis (Adeyemi, 2014).

8.5 Estimulacéo elétrica

Harsham e Deatherage (1951) relataram que o principal efeito da estimulacdo elétrica é
acelerar a glicdlise pds-morte e o objetivo basico é reduzir rapidamente o pH pos-morte. A
estimulacdo elétrica foi usada comercialmente no inicio da década de 1970 para impedir 0
encurtamento pelo frio e, assim, aumentar a maciez da carne (Juarez et al., 2012). O
procedimento tem sido usado comercialmente em varios animais para melhorar a maciez e

outras caracteristicas de qualidade da carne, nomeadamente a cor (Taylor et al., 1995).

Existem trés tipos principais de EE, que s&o a estimulagdo elétrica de baixa voltagem extra

(<100 Volts), a estimulagéo elétrica de baixa voltagem (100-110 Volts) e a estimulagao
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elétrica de alta voltagem (>100 Volts). A estimulacdo elétrica de baixa voltagem é usada,
principalmente, apds a sangria. A estimulagdo elétrica de alta voltagem é utilizada,

particularmente, antes do arrefecimento das carcacas (Bouton et al., 1980).

Hwang e Thompson (2001) relataram que, independentemente do tipo de voltagem usada,
quando a estimulac&o elétrica é aplicada a uma carcaca por volta de 3 minutos apos o abate,
o efeito seria relativamente menor do que quando aplicado em cerca de 40 minutos ap0s o
abate. Os autores atribuiram isso a reducdo inicial da atividade da calpaina imediatamente
apos o abate. Ao contrario, Bendall (1976) sugeriu que a resposta de bovinos a estimulagéo
elétrica diminui significativamente ap6s 50 minutos pos-morte. Os autores concluiram que
o ideal é realizar cerca de 30 minutos apds a sangria. No entanto, nos ultimos tempos, as
carcacas estdo, frequentemente, sujeitas a estimulacdo elétrica imediatamente ap6s a morte,

pois ajuda na eficiéncia da sangria, aumentando a maciez da carne (Mla et al., 2011).

8.6 Maturacéao

A maturacdo é caraterizada pelo conjunto de alteragdes post-mortem que ocorrem na carne
e que evolvem a desidratacdo da peca, bem como as reacdes bioquimicas e enzimaticas.
Estas reacOes sdo responsaveis pela degradacdo das proteinas miofibrilares, que causam um
enfraguecimento da estrutura do masculo e, consequentemente, aumentam a maciez da carne
(Savell, 2008).

O principal responsavel pela protedlise dos componentes estruturais das miofibrilas é a
proteina calpaina (Rahman et al., 2002). Esta proteina faz parte de um sistema enzimatico:
calpaina/calpastatina, no qual a calpastatina exerce uma ac¢do inibidora sobre as calpainas. A
diferenca de maciez nos varios musculos deve-se as diferencas de atividade da calpastatina.
Assim, qguando um musculo possui baixas quantidades de calpastatina vai possuir uma maior
atividade proteolitica e, consequentemente, tera um grau mais elevado de maciez, como € o
caso dos musculos tipicos do quarto traseiro. As pecas de carne consideradas de segunda e
terceira categoria tém na sua constituicdo maiores concentragdes de colagénio, que conferem
maior rigidez muscular. Estas pe¢cas mesmo quando expostas ao processo de maturagao
permanecem mais duras. Resumidamente, o processo de maturacdo beneficia, sobretudo,
musculos em que na sua constituicdo possuam grandes concentracbes de calpaina e

concentragOes inferiores de calpastatina e colagénio (Matos, 2013).

Para gque a reacOes enzimaticas ocorram, é essencial que a temperatura no interior do espaco

refrigerado onde as pecas sdo maturadas esteja compreendida entre os —1°C e os 5°C. A
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temperatura de —1°C, a reacao enzimatica para, dado que esta é a temperatura de congelacdo
da carne. Uma temperatura superior a 5°C propicia o crescimento de microrganismos e
bactérias que irdo degradar a qualidade da carne. Apesar de nao existir um consenso
relativamente aos valores ideais para a maturacdo, varios autores referem temperaturas

compreendidas entre 0 e 4°C (George, 2011).

9. Processo de transformacéo do musculo em carne

A carne € um alimento que resulta de varias transformac@es que ocorrem na musculatura dos
animais. A conversdo do muasculo em carne comega no animal vivo até a sua transformacéo
em alimento. Ha que fazer a distingdo entre os termos musculo e carne. O que se come como
carne depende fundamentalmente da natureza estrutural e quimica dos musculos no seu
estado post mortem e difere dos mesmos numa série de alteraces bioquimicas e biofisicas

que tem inicio no musculo ao morrer o animal (Palma, 2017).

O tecido muscular é caracterizado pela presenca de células alongadas denominadas fibras
musculares ou midcitos, com um citoplasma rico em filamentos proteicos, principalmente
actina e miosina. A actina é uma fibra proteica do citoesqueleto e, junto a outras proteinas,
forma os chamados filamentos finos. A miosina é uma proteina associada ao citoesqueleto e
forma os filamentos espessos. As células musculares apresentam, ainda, tecido conjuntivo
conjugado e sua matriz extracelular é constituida pela 1amina basal e fibras reticulares.
Algumas estruturas das células musculares recebem denominacdes especiais. A membrana
das células musculares é denominada sarcolema, seu citoplasma chama-se sarcoplasma e seu

reticulo endoplasmético liso é chamado de reticulo sarcoplasmaético (Santos, 2020).

O musculo estriado esquelético € constituido por células alongadas, com 10 um a 100 pum
de didmetro e 30 cm de comprimento. Essas células sdo formadas pela fusdo de células
precursoras denominadas midcitos, sendo, por isso, multinucleadas. Os nucleos ocupam as
porcGes mais periféricas da célula. O tecido muscular estriado esquelético é responsavel pela
contracdo voluntaria do organismo. Ligado aos 0ssos, esse tecido é o responsavel
pela locomog&o. As células desse tecido s&o ricas em filamentos de actina e miosina. Esses
filamentos estdo envoltos em invaginacbes da membrana, cisternas de reticulo
endoplasmatico e mitocdndrias, formando as miofibrilas. A disposi¢do dos filamentos de
actina e miosina na célula faz com que ela apresente uma aparéncia estriada quando vista ao

microscopio, apresentando faixas claras e escuras. A faixa ou banda clara é constituida por
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filamentos finos (actina), sendo chamada também de banda I. A faixa ou banda escura possui
filamentos finos e espessos (miosina), sendo chamada também de banda A. No centro da
banda | é encontrada a banda Z, que delimita as unidades repetidas de miofibrilas,
denominados sarcomeros. Os sarcomeros sao constituidos por duas semibandas |, separadas
por uma banda A e medem cerca de 2,5 um de comprimento. No centro da banda A é
encontrada uma regido mais clara, constituida apenas de miosina, denominada banda H. No
centro da banda H encontra-se a banda M, uma faixa escura constituida por proteinas e uma
enzima responsavel pela catalisacdo do processo de formacédo do ATP utilizado na contragédo

muscular (Santos, 2020).

Com a morte fisioldgica e cessacdo da circulagcdo sanguinea (sangria), interrompe-se o
processo oxidativo levando a um estado de stress oxidativo. Para a obtencdo de energia o
musculo realiza a conversdo de glicogénio em acido latico, o qual se acumula através de um
processo de anaerobiose. Com o acimulo do &cido o ph vai descendo. Enquanto existir ATP,
a concentracdo de ca++ mantém-se baixa, pois € recuperado pelo reticulo sarcoplasmatico,
a medida que o glicogénio diminui a quantidade de ATP também diminui levando a difuséo
do ca++ para o citoplasma. As cabecas de miosina ligam-se fortemente aos filamentos de
actina, no qual séo incapazes de se libertarem, pois 0 Ca++ ndo tem como ser recuperado. O
musculo que se encontrava flacido torna-se inextensivel rigido atingindo o rigor mortis,

estado em que o masculo é reconhecido como carne (Ribeiro, 2020).

10.Caraterizacio da empresa
A MBL, S.A. (Matadouros da Beira Litoral, S.A.) é uma empresa cujas atividades,
autorizadas pela Direcdo de Servigos de Higiene Publica Veterindria do Ministério da

Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas, reportam ao seguinte:

v" Abate de bovinos, suinos;

v’ Preparacdo (corte e desossa) de carnes frescas das espécies acima
mencionadas, com acondicionamento e embalagem;

v Armazenagem frigorifica de carnes de reses refrigeradas — pré-embaladas e ndo
pré-embaladas;

v" Armazenagem frigorifica de produtos a base de carne — refrigerados pré-

embalados.
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Para o exercicio da sua atividade, a Matadouros da Beira Litoral, S.A. conta com a
colaboracéo de 55 colaboradores de segunda-feira a sexta-feira.

A unidade de abate da Matadouros da Beira Litoral, S.A. é constituida por varios setores
agrupados, sendo eles: Abegoaria; sala de abate; zona de frio e expedicdo; sala de

desmancha; e estruturas de apoio.

A Matadouros da Beira Litoral, S.A. comercializa uma vasta gama de produtos provenientes
da sala de abate e da sala de desmancha. Da sala de abate podemos enunciar as carcacas das
varias espécies (bovino e suino) e miudezas. Da sala de desmancha resultam uma vasta gama
de produtos provenientes da desmancha de carcacas e cabegas de bovino, aparas (porgdes de

carne com mais de 100g) e cabecas de suino.

10.1 Localizagéo da empresa

A Matadouros da Beira Litoral, S.A localizasse na Zona Industrial da Taboeira, pertencente
ao concelho de Aveiro. Este matadouro foi construido em 2001, dedicando-se até 2020 ao
abate e desmancha das espécies suina (inclusive leitdo), bovino, ovina e caprina. Em 2020,
as linhas de leitdo e pequenos ruminantes foram desativadas, permanecendo as linhas de

bovino e suino.

Figura 4- Localizacdo da unidade industrial, Matadouro da Beira Litoral S.A.

Fonte: (Google Maps, 2021)
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10.2 Linha de Producéo de Bovinos

10.2.1 Abegoaria
A abegoaria é constituida por 27 parques coletivos e 17 curros individualizados como se

pode visualizar na figura 5.

N2 10D NE 11D N2 12D
Ne o Ne 13 Ne 14F Ne 147
Ne 10F Ne 11F N®12F
4
Recepgio Suinos
suino e PR Suspeitos N2 204 N2 19A
E =
Ne18 | Ne17 | netg | o | o
= =
N2 8
T™ Ne 20B N2 19B
Recepdn
Bowinos
Gabinete i I I I I T U O [ | s . 4 |2 Nel
NeG MNes Ne4 Ne3 Ne2

*1- Suspeito bovino

*2 - suspeito bovino

Figura 5- Mapeamento da abegoaria

Fonte: Prépria

A capacidade maxima da abegoaria € de 189 bovinos adultos ou 286 vitelos (Considerado
294kg de peso vivo por m2, peso médio bovino adulto: 550 kg e peso médio de vitelo:350

kg), como se pode verificar na tabela abaixo.

Tabela 4- Lotacao efetiva da abegoaria

N2 Parque N2 de Bovinos N2 de vitelos
1 7 11
2 15 23
3 10 15
4 10 15
5 10 15
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6 9 14
9 4 7
10D 5 7
10F 5 7
11D 4 7
11F 4 7
12D 4 7
12 F 4 7
13 10 16
14 F 10 16
14T 10 15
15T 5 8
15D 5 8
16 6 9
17 4 7
18 6 9
19A 5 8
19B 5 8
20A 6 9
208 6 9
7 3 5
8 - -
Curros (Parques individuais) 17 17

10.2.1.1 Processo operativo:

v Os animais sao devidamente transportados em cami@es até ao Matadouro e sdo
descarregados a fim de permitir a inspecédo sanitaria em vida e 0 repouso;

v" Os animais sdo descarregados e sdo movimentados através da utilizacdo de
bandeiras fazendo apenas recurso do aguilhdo elétrico somente quando
estritamente necessario e sdo colocadas de forma tranquila nos parques;

v Receciona-se 0s documentos que acompanham os animais e verificar respetiva

conformidade. Preenche-se 0 mapa diario da abegoaria;
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10.2.1.2 Bem-estar animal:

v

v

A seguranga dos animais deve ser garantida minimizando o seu sofrimento e
evitando o risco de lesdes;

A abegoaria deve dispor de guardas laterais que impecam os animais de escapar
ou cair durante a operacao de descarga;

A movimentagdo e a condugdo dos animais deve ser realizada de forma
tranquila e de acordo com as caracteristicas gregarias dos mesmos;

A abegoaria deve dispor de iluminacdo adequada, superficies antiderrapantes
e de fécil limpeza e desinfecdo. Toda e qualquer alteracdo de estrutura que
contemple estes aspetos deve ser comunicada pelo abegdo ao responsavel pela
producdo e ao responsavel pelo bem-estar animal.

Os animais devem ser descarregados o0 mais rapidamente possivel ap6s a sua
chegada ao matadouro. O uso de aguilhdo elétrico deve ser feito em
conformidade com o0s requisitos estabelecidos nos Regulamentos CE
n°1099/2009 de 24 de setembro, ou seja, usado somente em animais adultos
que forem refratarios a moverem-se por si e somente quando tenham espaco a
sua frente para se moverem;

As descargas do Aguilhdo ndo devem durar mais que um segundo, devem ser
convenientemente espacadas e aplicadas apenas ao nivel dos curvilhfes dos
quartos traseiros. As descargas ndo devem ser aplicadas repetidamente se o
animal ndo reagir;

Animais com problemas de locomog&o, mas que se podem movimentar por si
ou animais que requerem tratamentos especificos devem ser colocados o mais
rapidamente no parque de isolamento;

Animais que ndo se movam por si ndo devem ser arrastados e ser sacrificados
no local onde se encontram com atordoamento obrigatdrio;

O abegéo deve proceder ao registo de entrada de animais de forma sequenciada
nos parques da abegoaria;

O encaminhamento dos animais deve garantir que nenhum destes animais se
escapa. Antes da colocacao de animais no parque, o abegéo deve garantir que
os bebedouros dispdem de agua limpa e potavel e esta condicdo se mantém
durante o tempo de permanéncia dos animais no mesmo;

O abegdo deve respeitar o numero de animais pré-estabelecidos a colocar em

cada parque;
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v' Em cada parque deve estar indicado o nimero de animais que este pode
albergar;

v O abegao deve garantir que cada animal tem espaco suficiente para se levantar,
deitar-se, voltar-se, a excecdo dos animais individualmente estabulados;

v’ Para cada parque, o abegdo deve proceder ao registo da data e hora de chegada
dos animais;

v" A distribuicdo dos animais pelos diferentes parques deve ser realizada por
forma a facilitar o exame em vida pelo inspetor sanitario;

v' Como agente ativo do bem-estar animal, o abegdo ndo deve permitir a
descarga de animais que se apresentam amarrados pelos chifres, amarrados
com as pernas juntas ou que apresentam anéis nasais/ arganéis;

v" No caso de os animais ndo serem abatidos nas primeiras 12 horas ap6s a
chegada ao Matadouro 0s mesmo devem ser alimentados;

v Na colocacao dos animais nos parques, o abegéo deve ter presente que animais

lactantes, fémeas aleitantes ou vitelos em aleitamento tém prioridade de abate.
10.2.2 Insensibilizagéo / Imobilizagéo

10.2.2.1 Processo operativo:

v Procede-se a entrada do animal e aciona-se 0s mecanismos que permitem a sua
contencdo lateral posterior e da cabeca;

v O animal é atordoado com a pistola de émbolo através de tiro na zona frontal
da cabeca. De seguida, a box é aberta para que o animal caia insensibilizado.

v' O colaborador responsavel pela insensibilizacdo do animal verifica a

efetividade da insensibilizacao.

10.2.2.2 Bem-estar animal:

O Matadouro dispde de uma box adequado para esta espécie e ajustavel ao peso de cada
animal ou grupo de animais a abater. O operador dispde de um equipamento adicional de
atordoamento no local de insensibilizacdo para uso imediato em caso de falha do
equipamento principal. O operador tem a obrigatoriedade de garantir que todos os animais
abatidos sdo previamente atordoados. O operador tem a obrigatoriedade de garantir que
todos os animais icados estdo efetivamente atordoados. Numa situacéo particular em que as
operacdes de atordoamento, icar e sangria sao realizadas pelo mesmo operador estas devem

ser realizadas consecutivamente no mesmo animal antes de submeter qualquer outro animal
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a qualquer uma delas. A estimulacdo elétrica so € aplicada quando a perda de coincidéncia
do animal for comprovada. A cabeca do animal deve cair flacida, mantendo-se em linha reta
com a coluna do animal e a lingua deve estar caida e flacida (pode ficar presa na boca). E
normal que um animal bem insensibilizado tenha reflexo dos membros posteriores. Quando
o animal n&o representa este conjunto de sinais ou retoma uma respiragdo ritmica devera de

novo ser insensibilizado.
10.2.3 Igamento

10.2.3.1 Processo operativo:

v Com o animal uma vez no berco verificar os sinais indicadores de
insensibilizacao;

v Eleva-se 0 animal até a altura da via aérea;

v O colaborador responsavel pelo icar do animal devera verificar a efetividade
da insensibilizagao.

10.2.3.2 Bem-estar animal:

v" O animal s6 deve ser icado se ndo apresentar nenhum dos sinais acima

descritos.
10.2.4 Sangria

10.2.4.1 Processo operativo:

v Procede-se ao corte dos grandes vasos (carétida e jugular) através de uma

incisdo toracica

10.2.4.2 Bem-estar animal:

v" O animal s6 deve ser sangrado se ndo apresentar nenhum dos sinais acima

descritos.
10.2.5 Estimulacdo elétrica da carcaca

10.2.5.1 Processo operativo:

v Apos a sangria e verificada a diminui¢do do fluxo de deplecdo de sangue do
animal aplica-se no chanfro do animal a extremidade do cabo do equipamento
de estimulacdo elétrica constituida por um alicate de fixagéo;

v" Em funcdo da categoria do animal e do peso é aplicado o ciclo pré-programado

de estimulacdo;
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v Cumprido este periodo o alicate de fixacdo ao chanfro é removido.
10.2.6 Corte de méos

10.2.6.1 Processo operativo:

v Realiza-se um corte transversal ao nivel da articulacdo do codilho e das méos
com uma faca e proceder separacdo das maos pela articulacéo.

10.2.7 Oclusao do es6fago

10.2.7.1 Processo operativo:

v Coloca-se a aranha destinada ao afastamento das maos do animal em frente da
carcaca e proceder ao afastamento dessas;

v" Utiliza-se uma faca para realizar um corte que permita a exposicéo do es6fago,
separa-se a traqueia do es6fago com a faca através de uma incisao entre o tecido
que 0s une, através da abertura de separacdo entre a traqueia e o esofago,
envolver-se este no gancho do clip air e empurra-se no sentido ascendente até

ao final do esofago, de forma a trancar o es6fago na sua extremidade.
10.2.8 Remocéo dos cornos

10.2.8.1 Processo operativo:

v' Realizar-se a remocao dos cornos com recurso ao alicate hidraulico;

10.2.9 Corte e remocao do Ubere/ corte e remocao genitais masculinos e corte da 1°

pata traseira

10.2.9.1 Processo operativo:

v Com uma faca realizar-se a remocao do couro em volta da pata esquerda e em
toda a sua face interna. Corta-se a pata com o alicate hidraulico ao nivel da
articulacdo com o curvilhdo;

v" No caso de carcaca de machos procede-se a remocdo dos 6rgdos genitais
masculinos, no caso das fémeas proceder ao corte circular do Ubere colocando

este em cima da mesa de inox para inspe¢do sanitaria de uberes.
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10.2.10 Corte e remocéo da 2° pata

10.2.10.1 Processo operativo:

v"Utilizando a faca procede-se a remocéo do couro a volta da pata em toda a sua
parte interna;
v" A pata é cortada com a faca e com o alicate hidraulico ao nivel da articulacdo

com o curvilhao.
10.2.11 Ocluséao do anus

10.2.11.1 Processo operativo:

v Coloca-se a bolsa de polietileno com elastico, de forma que cobra a mao e o
braco, agarrando com essa médo a porcao externa do anus proceder ao corte
circular do bordo do anus sem perfura-lo;

v No caso das fémeas procede-se ao corte dos 6rgdos genitais femininos, sendo
que estes também devem ser separados e envolvidos na bolsa pléstica da
ocluséo do anus, por fim introduz-se a extremidade do &nus para dentro da

cavidade abdominal da carcaca.
10.2.12 Corte da ponta da cauda e remoc¢ao do couro da cauda

10.2.12.1 Processo operativo:

v" Remove-se a ponta da cauda e efetua-se a desbridagem / esfola do couro na
zona envolvente do anus e da cauda;
v Corta-se com a faca o couro da cauda (riscar da cauda) em todo o seu

comprimento.

10.2.13 Abertura da linha média e desbridagem da pele que envolve os membros

posteriores

10.2.13.1 Processo operativo:

v" Com uma faca realiza-se o corte ao longo da linha média no sentido antro
posterior até a zona inguinal, do ponto de corte da zona inguinal risca-se no
sentido de um dos membros posteriores até a extremidade para posterior
desbridagem e libertacdo da pele. Realiza-se da mesma forma para o outro

membro;
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v/ Com recurso ao equipamento wizard procede-se em sequéncia a desbridagem
da pele correspondente a cavidade tordcica abdominal, flancos e membro

posterior na maior extensdo possivel.

10.2.14 Remocao da cabeca

10.2.14.1 Processo operativo:

v’ Desarticula-se a cabeca através de corte ao nivel da articulacdo atlantoaxial

cortando os tenddes entre o atlas e o axis.
10.2.15 Remog&o mecénica da pele

10.2.15.1 Processo operativo:

v" Prende-se bilateralmente as cadeias metalicas da maquina da esfola nas porgdes
desbridadas da pele pertencente aos membros posteriores;

v" Inicia-se a tracdo mecanica com vista a remoc¢ado progressiva da pele com o
auxilio de facas e maquina wizard, evitando o desprendimento das massas
musculares superficiais da carcacga (gordura subcutanea);

v' Sincroniza-se a tracdo para a remogdo do couro no terco anterior da carcaca
com a aplicacdo do fixador de estimulacdo elétrica que induz a extin¢do e
rigidez da carcaca para que a pele seja completamente removida sem quebra

da coluna vertebral.
10.2.16 Corte do esterno

10.2.16.1 Processo operativo:

v' Introduz-se a serra através de corte realizado com faca na zona superior ao

apéndice xifoide que permita a introducdo desta para o corte do externo.
10.2.17 Evisceragao — visceras brancas

10.2.17.1 Processo operativo:

v Procede-se a abertura da regido abdominal na direcdo de cima para baixo,
cortar os ligamentos de insercdo das visceras a parede abdominal, permitindo
que as visceras caiam dentro da bandeja da plataforma;

v" Identifica-se a panga com o nimero de ordem do animal e o nimero do

apresentador.
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10.2.18 Evisceragdo — visceras vermelhas

10.2.18.1 Processo operativo:

v Desprende-se as visceras vermelhas (traqueia, diafragma, pulmdes, coracao,
figado e rins) e pendura-las no gancho do carrossel de miudezas

correspondentes a respetiva carcaca.
10.2.19 Colocacéo de carimbo a fogo nas visceras

10.2.19.1 Processo operativo:

v" E removido as visceras do carrossel da linha de abate e colocago em carrinhos
de inox penduradas;
v" O figado é carimbado com carimbo a marca de fogo.

10.2.20 Diviséo da carcaca

10.2.20.1 Processo operativo:

v" Realizar-se a separacdo da carcaga em 2 partes simétricas do animal através do

corte longitudinal da coluna vertebral no sentido posterior anterior.
10.2.21 Limpeza da carcaca/Dressing

10.2.21.1 Processo operativo:

v Retirar-se 0 excesso de gordura da zona pélvica, zona dorsal, zona lombar e

peito.
10.2.22 Extracdo da medula e colocac¢do de carimbo

10.2.22.1 Processo operativo:

v' E utilizando o aspirador iniciar a extracdo da medula por suc¢o, esta tarefa é
auxiliada pela utilizacdo da faca;

v" As carcacgas sdo carimbadas a tinta e devem levar a marca de selo em cada meia
carcaca, pelo menos na fase externa da coxa, regido lombar e dorsal, peito e

espadua.
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10.2.23 Pesagem e rotulagem das meias carcacas

10.2.23.1 Processo operativo:

Apo0s a pesagem de cada meia carcaga € impressa a etiqueta no qual consta os seguintes
dados: sexo, peso, numero de ordem, nimero sequencial de abate, nimero de identificagcdo
do animal/ PT (brinco), origem abate/marca sanitaria, classificacdo, nimero do apresentante,

idade e, por fim, data de abate.

10.3 Fluxograma da linha de abate de bovinos
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11.Material e Métodos

11.1 Amostra considerada
O estudo do bem-estar animal foi realizado entre novembro de 2020 a novembro de 2021,
tendo por base 340 bovinos. Neste estudo, a analise dos paramentos de bem-estar animal

foram realizados em 10 animais por sessdo, contabilizando um total de 34 sessdes.
11.2 Parametros avaliados relativos ao bem-estar animal

11.2.1 Duracéo da viagem
A duracéo de viagem foi registada, tendo em conta a duracdo prevista da viagem constada

na guia de transporte.

11.2.2 Tempo de espera no matadouro
O tempo de espera foi contabilizado em funcéo da hora de chegada dos animais registada na

guia de transporte e a hora em que os animais foram efetivamente abatidos.

11.2.3 Avaliacdo no encaminhamento dos animais da abegoaria para a box de
atordoamento

Em relacdo a este ponto, avaliou-se ndo s6 como se encontravam 0s animais na abegoaria,

mas também o maneio dos animais propriamente dito, nomeadamente na conducdo dos

animais para a box de atordoamento. Como tal, teve-se em consideragédo 0s seguintes pontos:

11.2.3.1 Indices de guedas e escorregamentos

Objetivo Geral: Assegurar 0 menor numero de quedas dos animais durante o seu

encaminhamento para a plataforma de abate.
Parametro a avaliar: Ndmero de animais que escorregam ou caem.

11.2.3.2 Utilizacdo de aparelhos promotores de descargas elétricas

Objetivo Geral: Evitar a utilizagdo indiscriminada do aparelho produtor de descargas

elétricas.

Parametro a avaliar: NUmero de animais em que se utiliza o aparelho produtor de descargas

elétricas.
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11.2.3.3 Vocalizacéo
Objetivo Geral: Assegurar 0 menor numero de vocalizagdes dos animais durante seu

encaminhamento para a plataforma de abate.
Parametro a avaliar: Quantidade de animais que vocaliza.

11.2.3.4 Evidéncias de atos de maus tratos

Objetivo Geral: Assegurar que no maneio dos animais ndo foi adotado quaisquer atos de

crueldade.
Parametro a avaliar: Identificar eventuais sequelas presentes nos animais.

11.2.3.5 Estado de limpeza dos animais

Objetivo Geral: Assegurar que 0s animais se encontram em boas condi¢bes Higino

sanitarias;
Parametros a avaliar: Estado de limpeza dos animais.

11.2.4 Avaliagdo no atordoamento e sangria
Em ralacdo a este ponto avaliou-se:

v' Eficacia de atordoamento;
v" Intervalo de tempo entre o atordoamento e a sangria e a localizagdo correta da
incisdo de sangria;
v Grau de insensibilidade da sangria:
- Reflexo ocular presente;
- Piscar de olhos;
- Respiracao ritmica;
- Vocalizacao;

- Reflexo de endireitamento (animal tenta levantar a cabeca).

11.2.4.1 Atordoamento

Objetivo Geral: O animal deve ser atordoado a primeira e ndo deve manifestar

quaisquer sinais de sensibilidade/consciéncia.

Paradmetro a avaliar: Avaliacdo da eficicia de atordoamento e dos sinais de perda de

sensibilidade/consciéncia por parte dos animais.
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11.2.4.2 Sangria
Objetivo Geral: O animal deve ser sangrado corretamente 0 mais rapidamente

possivel apos ser atordoado.

Parametro a avaliar: Tempo entre a insensibilizacdo e a sangria (tempo maximo
admitido: 60 segundos) e localizacdo correta da sangria, ou seja, se a sangria for realizada

corretamente na primeira inciséo.

11.2.4.3 Grau de insensibilidade na sangria

Objetivo Geral: O animal ndo deve manifestar quaisquer sinais de
sensibilidade/consciéncia.

Parametro a avaliar: Existéncia de sinais de retorno de sensibilidade na calha de

sangria.

11.2.5 Grau de hematomas nas carcacas
Objetivo Geral: O animal deve ter a classificacdo de 0 em relacdo aos hematomas na

carcaca.

Os hematomas sdo classificados em funcdo das dimensdes e da profundidade. Pequenos
(entre 2 e 8 cm), medianos (entre 8 a 16cm), grandes (mais de 16¢cm), superficiais (néo afeta
mais do que o musculo superficial) e profundo (afeta a musculatura profundo).

Parémetro a avaliar: Segundo o nimero, as dimensdes e a profundidade dos hematomas a
classificacdo pode ter 3 pontuacdes: Pontuacdo O (se em toda a carcaca existe um maximo
de 5 hematomas superficiais pequenos e ndo ha nenhum hematoma mediano ou grande);
Pontuacdo 1 (se ha mais de 5 hematomas superficiais pequenos, qualquer superficial
mediano e/ou algum hematoma profundo pequeno) e Pontuacéo 2 (se ha algum hematoma

profundo mediano ou grande e/ou algum superficial grande.

11.2.6 Medicao do pH na carcaca
Objetivo Geral: Medic¢do do pH das carcagas ap0s uma hora e apds cerca de 24 horas da

insensibilizacao.

Medicdo: A medicdo do pH nas carcacas foi realizado no musculo longissimus dorsi ao
nivel da 13? costela, a uma profundidade de cerca de 5 cm em uma hemi-cacarca. Para a
medic&o foi utilizado um potenciometro, medidor de pH, modelo HI1981036 da marca Hanna
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Instruments. Em todas as sessfes 0 medidor era calibrado através de uma solucdo padréo de
pH 4.01 (HI7004L) e outra de pH 7.01 (HI7007L).
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12.Apresentacao e discussao dos resultados

Para a avaliacdo dos valores de pH, utilizaram-se os valores de referéncia publicados pelo
Meat Standards Australia que determina que os valores de pH final da carne devem estar

compreendidos entre 5,3 e 5,7.

12.1 Medicéo do pH 1 hora apos o abate
Na tabela 5 pode-se observar os resultados relativos ao valor de pH medido no musculo

longissimus dorsi ap6s uma hora do abate.

Tabela 5- Medig¢éo do pH 1 hora apés o abate

pH inicial médio pH inicial minimo pH inicial maximo
6,2+0.32 5,41 7,9

Nos bovinos, a glicolise desenvolve-se lentamente apds o abate, sendo que o pH inicial
(imediatamente ap6s o abate) encontra-se em torno de 7,0 e vai caindo linearmente em
funcdo do tempo para 6,4 a 6,8 ap0s 5 horas (Pearce et al., 2011 e Garrido et al., 2005). No
estudo realizado por Jorge et al. (2006), o pH inicial, medido 2 horas apds o abate no musculo
longissimus dorsi, apresentou valores médios de 6,56. Comparativamente aos trabalhos

citados, o pH inicial apresentou valores ligeiramente inferiores (pHi 6,2+0,32).

Um dos indicadores da carne PSE é a evidéncia de uma decomposicdo acelerada do
glicogénio apos o abate, ocorrendo uma descida rapida do valor do pH, geralmente inferior
a 5,8, enquanto a temperatura do muasculo ainda esta proxima do estado fisioldgico (>38°C),
levando a um processo de desnaturagéo proteica, comprometendo as propriedades funcionais
da carne (Silva, 2017). Como se pode constatar no grafico 1, 99% dos casos apresentaram
um pH inicial maior que 5.8 e 1% dos casos apresentavam um pH inicial inferior a 5,8. Pode-
se constatar que ap6s uma hora de abate apenas 1% dos animais observados apresentavam

indicios de carne PSE.
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Gréfico 1- pH 1 hora ap0s o abate

mpHi>5.8 mpHi<5.8

12.2 Medicéo do pH 24 horas ap06s o abate

Na tabela 6 pode-se observar os resultados relativos ao valor de pH medido no musculo

longissimus dorsi ap6s 24 horas do abate.

Tabela 6- Medigdo do pH 24 horas ap0s o abate

pH final médio

pH final minimo

pH inicial maximo

5,7 +0.32

5,02

6,94

Apbs o abate, comeca a ocorrer um processo gradual de acidificacdo até que haja

estabilizacdo. Segundo Barreto (2014), a faixa de estabilizacéo deve ocorrer entre o intervalo

de 5,6 a 5,8. Quando o pH final permanece alto, acima de 5,8, a carne apresenta tendéncia

para anomalia denominada por carne DFD (dark, firm, dry), que é uma carne escura, firme

e seca. De acordo com os valores publicados pelo programa Meat Standards Austrélia, a

faixa de estabilizacdo da carne encontra-se dentro dos valores de pH final 5,3 a 5,7.

Como se pode observar no grafico 2, 44% dos casos apresentavam um pH final

compreendido entre 5,3 € 5,7, 5% apresentavam pH final menor que 5,3 e 44% apresentavam

pH final superior a 5,7. Pode-se concluir que 5% dos resultados tendem a apresentar

carateristicas de carne PSE, 51% tendem a apresentar carateristicas DFD e 44 % encontram-

se dentro dos valores normais de estabilizacéo.
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Gréfico 2- pH 24 horas ap6s o abate

mpHf<5,3 wmpHf5,3-5,7 mpHf>3,7

12.3 Duracéo da viagem

A duragéo do transporte variou ao longo do estudo, dado que os animais tinham origem em
diferentes exploragdes. O tempo minimo de viagem foi de 1 hora e o tempo méaximo foi de
8 horas e 30 minutos. O grafico 3 demonstra o nimero de viagens que foram realizadas em

cada intervalo de tempo.

Gréfico 3- Duragdo das viagens e sua relagdo com o pH das carcacas
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Como podemos analisar, também, no grafico 3, os animais transportados pelo maior periodo
compreendido entre 6 e 9 horas, apresentaram valores médios de pH final inferiores (pH de
5.68+0.33) apesar do pH inicial dos diferentes intervalos serem praticamente iguais (pH
inicial 6,76+0.31, 6,77+0.28 e 6,76+0,39). No entanto, destaca-se a possivel influéncia de
outros fatores pré-abate, além da duracdo de transporte. Segundo os valores de referéncia
publicados pelo Meat Standards Australia, pode-se destacar que a média do pH final dos 2
intervalos, de 0 a 3 horas e de 3 a 6 horas se encontram ligeiramente acima do valor maximo
considerado como aceitavel, enquanto para o intervalo de 6 a 9 horas o valor medio de pH
final encontra-se dentro dos valores aceitaveis. A diferenca obtida para pH 24 horas post
mortem neste trabalho contrapde Celso Joaquim (2002) que ao avaliar o pH de carcacas de

bovinos provenientes de 3 intervalos de distancias (> 100 km, 100 km a 330 km e > 301 km)
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encontrando diferenga significativa entre os 3 intervalos de distancias face ao pH final das
carcagas verificando que animais transportados por distancia superior a 330 km
apresentaram valores médios de pH superiores aos transportados por menor distancia. Esta
diferenca pode estar relacionada a outros fatores de igual modo importantes associados ao
transporte, visto que viagens curtas em condi¢Bes precarias exercem maiores danos ao bem-

estar do que viagens longas em boas condicdes de trdfego (Grandin, 1993; Reimann, 2015).

12.4 Tempo de espera no matadouro

No gréafico 4 pode-se observar os resultados obtidos relativos a duracdo do tempo de repouso
dos animais no matadouro. O tempo minimo de espera foi de 2 horas e 28 minutos e o0 tempo
de espera méximo foi de 26 horas e 45 minutos. Pode-se constatar que em 75% dos casos 0

tempo de espera foi superior a 12 horas.

Grafico 4-Tempos de espera no matadouro e sua relagdo com o pH das carcagas
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Entre a relacdo do tempo de espera no matadouro e o valor de pH da carne, como também
podemos ver no gréafico 4, verificou-se que a média do pH final da carne foi superior para 0s
periodos de espera acima de 18 horas (pH de 5,8+0,30). Os intervalos em que os pH finais
ficaram dentro dos valores aceites pelo Meat Standards Australia foram os periodos de 0-6
horas, em que o pH final médio foi de 5,55+0,46 e o intervalo de 12-18 horas, em que o pH
final médio foi de 5,66+0,27. Estes resultados enquadram-se na ideia de que um tempo maior
de espera aumenta a percentagem de carne DFD. Em Espanha, Mach et al. (2008)
verificaram que o risco de obter ph >5,8 foi aumentando com a duracdo da estadia na
abegoaria, duplicando a incidéncia quando esta ultrapassava as 15 horas e 48 minutos. Os
resultados aqui observados estdo em concordancia com de Mach et al. (2008), uma vez que

observamos que acima de 18 horas a média de pH final é superior (pH final de 5,8+0,30).
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12.5 Avaliacdo no encaminhamento dos animais da abegoaria para a box

de atordoamento

12.5.1 Quedas e escorregamentos
No gréfico 5 pode-se observar os resultados referentes as quedas. Relativamente as quedas,
verificou-se que no encaminhamento dos animais para a box, 90% entraram normalmente,

sem escorregamentos ou quedas, 6% escorregaram e 4% cairam.

Gréfico 5- Quedas e escorregamentos e sua relacdo com o pH das carcagas
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No que diz respeito a relacdo entre a auséncia ou presenca de eventos de quedas e
escorregamentos no encaminhamento dos animais para a box, como também podemos
observar no grafico 5, os valores dos pH’s tanto iniciais como finais foram superiores quando
ocorreram tanto eventos de quedas como de escorregamento comparativamente a auséncia
desses mesmos eventos. Apesar da média dos valores do pH final serem mais baixos para a
auséncia de eventos de quedas e escorregamentos, pH final 5,73+0,30, ainda assim esse valor
encontra-se ligeiramente acima dos valores aceites pelo Meat Standards Austrélia. Estes
resultados vao de acordo com as indicagcfes expostas por Paranhos da Costa et al. (2002)
que considera que a qualidade da carne ¢ influenciada pelo maneio dos animais no periodo
pré abate e que um mau maneio muitas das vezes leva a eventos de quedas e escorregamentos
que induzem stress nos animais, levando ao aumento do pH e diminuigédo da qualidade da

carne.

12.5.2 Utilizagdo de aparelhos promotores de descargas elétricas;
No gréfico 6 pode-se observar os resultados relativos a utilizacdo de aparelhos promotores

de descargas elétricas (aguilhdo elétrico).

O aguilhdo elétrico foi utilizado em 39% dos animais avaliados, 61% dos animais foram

encaminhados ser existir a necessidades de utilizacdo do aguilh&o.

65



Gréfico 6- Utilizacao de aparelhos promotores de descargas elétricas e sua relagdo com o pH
das carcacas
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Relativamente a esta relacdo, ndo existiu diferenca entre a utilizacdo e ndo utilizacdo de
aparelhos promotores de descargas elétricas. Como também podemos visualizar no gréafico
6, a média do valor do pH final em ambos os casos é de 5,74, sendo o desvio padrdo maior
para a utilizacdo (+0,35) face a ndo utilizacdo (+£0,28). Mais uma vez ligeiramente acima dos
valores aceites pelo Meat Standards Australia. Estes resultados coincidem com os resultados
de Ferguson e Warner (2008) que demonstram que em bovinos que receberam choque
elétrico 15 minutos antes do abate o pH final da carne ndo foi diferente dos que néo
receberam choque elétrico. Porém a aceitabilidade pelo consumidor, avaliada nesse mesmo

estudo, demonstrou ser 4% menor nos que receberam choque elétrico.

12.5.3 Vocalizagéo

O gréfico 7 demonstra os resultados referentes a vocalizagdo no processo de
encaminhamento. A vocalizagdo ocorreu em 9% dos animais observados e 91% dos animais
ndo vocalizaram. Constatou-se que em muitos casos a vocalizagdo acontecia em

consequéncia da utilizagdo do aguilhdo elétrico.

Grafico 7- Vocalizacao e sua relacdo com o pH das carcacas
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Na relagdo entre a vocalizacdo e o pH da carne, como se verifica também pelo grafico 7,
constatou-se que a média do pH final foi superior, pH final 5,77+ 0,31, quando existiu
vocalizacdo no encaminhamento dos animais para a box de insensibilizacdo. Ainda assim, a
média do pH final para os animais que ndo vocalizaram encontra-se um pouco acima dos
valores aceites pelo Meat Standards Australia, tal como podemos verificar no gréafico 7. Estes
resultados véo de acordo com os resultados publicados por Espinosa et al (2021) que
verificaram que a vocalizacdo durante o encaminhamento até a box de insensibilizacéo
afetou negativamente os valores de pH final das carcacas aumentado a incidéncia de carne
DFD.

12.5.4 Evidéncias de atos de maus tratos
O grafico 8 apresenta a incidéncia de evidéncias de atos de maus tratos.

Gréfico 8- Atos de maus tratos

® Animal ndo apresenta atos de maus tratos

® Animais que apresentam atos de maus tratos

Nos animais observados ndo se verificou qualquer indicio de atos de crueldade, tais como
patas atadas, caudas partidas, dorso ferido, entre outros indicios. Como ndo foram
observados animais com indicios de atos de crueldade ndo se realizou analise comparativa

com os valores de pH nas caragas.

12.5.5 Estado de limpeza dos animais

No grafico 9 é apresentado os resultados referentes ao estado de limpeza dos animais.
Embora seja um indicador indireto de bem-estar animal, a sua avaliagcdo indica em que
condigdes higiene e sanidade os animais foram criados. Da amostra total, 70 animais (21%)

apresentaram-se no matadouro com condi¢des de higiene deficientes.
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Grafico 9- Estado de limpeza dos animais e sua relagdo com os pH das carcacas
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Tal como podemos ver também no gréafico apresentado acima, a média do pH inicial e final,
para 0s animais que se encontravam num estado de limpeza aceitdvel, foi de 6,73+0,30 e
5,72+0,32, respetivamente, sendo o valor do pH final muito proximo dos aceites pelo Meat
Standards Australia. Os animais que se encontravam num estado de limpeza inaceitavel a
média do pH inicial e final foi superior, 6,91+0,31 e 5,82+0,28, respetivamente, valores que
indicam a tendéncia para o aparecimento de carnes DFD.

12.6 Avaliagéo no atordoamento e sangria

12.6.1 Atordoamento

No grafico 10 pode-se ver a eficacia de atordoamento. A eficacia de atordoamento foi de
90%. Das falhas no atordoamento, 1% resultou da falha do equipamento (defeito do
fulminante/defeito das borrachas internas da pistola) e 9% restou da falha humana (mal

posicionamento da pistola na cabeca do animal).

Gréfico 10- Atordoamento e sua relagdo com o pH das carcacgas

B Atordoamentos corretos
® Falha no atordoamento (falha no equipamento) 6.7540.30 6, 89+039
= Falba no atordoamento (falha hunana) : N

3,730,350 7,820,338

Aterdeamento correto Falha no atordoamento
mhEdia de pH inicial ~ mMMédia de pH final
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Analisando a relacdo entre a eficacia do atordoamento e o pH da carne verificou-se que a
média do pH final da carne foi mais baixa quando os animais foram insensibilizados a
primeira tentativa, tal como podemos observar no grafico 10. Ainda assim, a média do pH
final dos animais insensibilizados corretamente apenas com um disparo encontra-se acima
dos valores consideremos como aceitaveis pelo Meat Standards Australia. Tal como aponta
0 estudo realizado no México por Osti et al (2022), a incorreta insensibilizacdo do animal
apresenta um aumento de 3,49 vezes a incidéncia de carnes caraterizadas como DFD,

resultando em carne do tipo corte escuro.

12.6.2 Tempo entre 0 atordoamento e a sangria

O grafico 11 apresenta os dados referentes ao tempo entre o fim do atordoamento e o inicio
da sangria. O tempo maximo admitido é de 60 segundos entre o atordoamento e a sangria.
O tempo foi alcangado em 86% dos casos e em 14% dos casos foi ultrapassado. A
ultrapassagem do tempo deveu-se a situa¢bes como 0 mau posicionamento dos animais apés
a insensibilizacdo, dificultando a colocacdo do gancho na pata do animal para realizacdo do
icamento; avaria no guincho principal que realizava o icamento; guincho secundario
apresentava uma velocidade de enrolamento de cabo mais lenta, o que levou a que muitas

vezes 0 tempo ultrapasse os 60 segundos.
Grafico 11- Tempo entre atordoamento e sua relacdo com o pH das carcagas

W Sangria dentro do tempo miximo admitido 6.76+0.31 6.76=0.32

® Sangna fora do tempo maximo admitidoe

3,74=0.31 3,74=0.30

Sangria dentro do tempo méxime  Sangria fora do tempo méximo
admitido admitido
whedia de pH inicial =~ whEdia de pH final

Relacionando o tempo entre o atordoamento € o inicio da sangria e o pH da carne da carne,
verificamos que ndo existiu diferenca entre os animais que foram sangrados dentro do tempo
admitido, 60 segundos, dos animais que foram sangrados fora desse intervalo. A média do
pH final para ambos os eventos foi de 5,74, como podemos ver no grafico 11. Esse valor
encontra-se acima do referenciado pelo Meat Standards Australia. Vimini et al. (1983)
estabeleceram que o volume de sangue colhido € maior se a sangria for realizada

imediatamente apos a insensibilizagdo e que este volume € inversamente proporcional ao
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intervalo entre o atordoamento e a sangria. Seria de esperar que para animais sangrados fora
dos 60 segundos o pH final da carne fosse mais elevado dado que a carcaga retém mais
sangue nos musculos e consequentemente podera alterar o pH final da carne. No entanto, 0s
resultados podem ser justificados pelo facto do tempo entre o atordoamento e o inicio da

sangria nunca ter excedido em muito os 60 segundos, nunca tendo ultrapassado 1,5 minutos.

12.6.3 Localizacéo da inciséo de sangria

No gréfico 12 pode-se observar a eficacia referente a incisdo de sangria. A localizagéo da
incisdo de sangria foi realizada corretamente 88% dos casos observados, isto é, os animais
foram efetivamente sangrados com apenas duas incisdes (perfuragdo torécica e incisdo no
pesco¢o). Em 12 % dos casos existiu a necessidade de realizar mais do que 2 incisdes para

efetivar a sangria.

Gréfico 12- Localizacéo da incisdo da sangria e sua relagdo com o pH das carcacas

mLocalizagio correta da incisdo de sangria
m Localizagio incareta da incisdo de sanpria
6.77=0.32 6,690,28

12%

Localizagdo correta da incisdode sangria  Localizagiio mcarreta da incisdo de
sangria

mMedia de pH imicial ~— mMedia de pH final

Relacionando a localizacdo da incisdo de sangria com o pH das carcacas, verificou-se que
quando a localizagdo da incisdo era realizada de forma eficaz de modo a provocar um
escoamento de sangue rapido, profundo e completo, a média do pH final das carcacas foi
inferior a média dos pHs dos animais em que a localizagédo da incisdo de sangria foi incorreta.
Tal como demonstra o grafico 12, a média do pH final para os animais em que foi realizado
uma correta localiza¢do da incisdo de sangria foi de 5,73+0,31, para 0s animais em que a
localizagdo da inciséo de sangria foi incorreta a média final do pH das carcacas foi superior,
5,77+0,31. Ambos os valores se encontram acima dos valores aceites pelo Meat Standards
Australia. A eficiéncia de sangria pode ser observada sob o ponto de vista da satde publica
e qualidade de carne. O sangue tem pH alto 7,35 — 7,45 logo quando a sangria néo € eficiente

0 pH da carne também se altera devido a retencdo de sangue nos musculos (Kolb,1984).
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12.6.4 Grau de insensibilidade na calha de sangria

O gréfico 13 apresenta os valores referentes ao grau de insensibilidade na calha de sangria.
Apds a sangria, 84% dos animais ndo apresentaram quaisquer evidencia de sensibilidade. Os
restantes animais, 16%, apresentaram sinais de sensibilidade. Foi observado reflexo ocular
(3%), piscar de olhos (3%), respiracdo ritmica (2%), vocalizacdo (1%) e reflexo de

endireitamento (7%).

Gréfico 13- Grau de insensibilizacdo na calha de sangria e sua relagdo com o pH das carcacgas

6752032 685028

= Animal completamente
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de retomo da sensibilidade
mMédiade pH inicial ~ ® Média de pH final

= Reflexo de endireitamento

Entre o grau de insensibilidade verificada na calha de sangria e o pH verificou-se que a média
do pH, tanto inicial como final, aumentou quando o animal apresentou retorno de
sensibilidade face aos animais que nao apresentaram. Como se pode ver no gréfico 13, 0s
animais que apresentaram retorno de sensibilidade a média do pH final foi de 5,76 +0,31,
enguanto os animais em que ndo apresentaram sinais de retorno a média do pH final foi de
5,73+0,31, ainda assim valor acima dos referenciados pelos Meat Standards Australia. Estes
resultados coincidem com os resultados publicados por Leite et al. (2015) que identificaram
que para um determinado lote de animais o valor médio do pH final encontrou-se acima de
6,0, sendo justificado pela possibilidade de ter ocorrido uma falha no compressor que nao
enviou ar suficiente para a pistola pneumatica, levando a muitos dos animais a demonstrarem

sensibilidade na calha de sangria.

12.6.5 Hematomas

No gréfico 14 pode-se observar os resultados relativo a presenca de hematomas na carcaca
e 0s seus graus de severidade. Em relagéo ao grau dos hematomas nas carcagas, verificou-se
que 69% apresentaram grau 0, 23% grau 1 e 8% apresentaram grau 2.
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Grafico 14- Grau de hematomas e sua relacdo com o pH das carcacas
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Na relagdo entre 0os hematomas e o pH verificou-se que a medida que o grau dos hematomas
aumenta a média tanto do pH inicial como no pH final das carcacas também aumenta. Como
podemos visualizar no grafico 14, a média do pH final para o grau de hematomas 0 foi de
5,69+0,28, valor dentro do espetro aceite pelo Meat Standards Australia. Parao grau 1 e 2,
a média do pH final das carcacas foi de 5,82+0,34 e 5,95+0,34, respetivamente. Ambos 0s
valores se encontram acima dos valores referenciados pelo Meat Standards Australia. Estes
resultados estdo em concordancia com os resultados obtidos pelos autores Carrasco et al.
2020 que concluiram que carcagas com pH>5,8 tém alta resisténcia ao cisalhamento grande
perda por gotejamento, sendo estes indicativos de carnes DFD. Niveis elevados de cortisol
plasmatico na sangria foram altamente associados aos numeros e tipos de hematomas,
parametros de cor e valores de perda de gotejamento. Esses resultados sugeriram a exposi¢ao
dos bovinos a situacdes stressantes antes e durante o processo de abate, um projeto de

infraestrutura deficiente e uma equipe néo treinada.
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13. Conclusao

A realizacdo do presente estudo permitiu aprofundar e consolidar conhecimentos relativos

ao bem-estar animal e a influéncia que tem na qualidade final da carne. Pode-se concluir

que:

O interesse pelo bem-estar animal esta a aumentar cada vez mais. Existe uma maior
preocupacéo e exigéncia por parte da do consumidor, obrigando a, cada vez mais,
seja necessario realizar um maior numero de ac¢Ges que visam melhorar e assegurar
0 bem-estar dos animais até ao final dos seus ciclos produtivos. Para melhorar é
necessario que se realizem investimentos em diversas areas, nomeadamente
formagc&o de pessoal, instalages e equipamentos. E imprescindivel formar todos os
operadores que estdo ligados ao processo produtivo em relagdo a importancia do
bem-estar animal. A sua melhoria ird sempre incrementar tanto valor ao produto final
como aumentard, também, a confianca entre o consumidor final e o fornecedor.
Mediante a analise dos resultados obtidos observou-se que em relacéo a duracéo das
viagens a média foi de 4,27 horas e apenas existiu 13 animais que foram
transportados por um periodo superior a 8 horas. Pode-se concluir que predominam
as viagens de curta duracdo (viagens que ndo ultrapassam as 8 horas), 0 que em
termos de bem-estar animal sera o mais recomendado.

Em relacdo ao tempo de espera no matadouro, existe um grande trabalho a ser feito
em todos os matadouros ao nivel nacional, pois por vezes o tempo é muito alargado.
Neste trabalho, 75% dos animais permaneceram mais de 12 horas na abegoaria. Uma
das solucdes é restringir mais o horério de rececdo dos animais, de forma que os
animais permanegcam o minimo tempo necessario na abegoaria.

Em relacdo a todos as operacdes ligadas ao bem-estar animal, desde a descarga até a
ocisdo, é necessario que todos os colaboradores que desempenham essas fungdes
estejam devidamente sensibilizados, treinados e formados. De referenciar que a
utilizacdo do aguilh&o elétrico, ainda, é demasiado utilizado, muitas vezes devido as
mas construcdes das abegoarias que ndo permitem a deslocagéo de forma natural dos
animais. E importante em muitos casos olhar para os layouts das abegoarias na
perspetiva do bem-estar animal, nomeadamente no encaminhamento dos animais,
para que seja realizado de forma mais natural possivel, isto €, com o minimo de
interacdo Homem-animal. O estado de limpeza dos animais deve ser outra

preocupacdo que se deve ter, uma vez que no presente estudo 21% dos animais
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encontravam-se em mau estado em termos de higiene. Por um lado, é indicador
direto, pois permite demonstrar em que condigdes de higiene e sanidade os animais
foram criados. Contudo, por outro lado, os animais que cheguem ao matadouro em
mau estado de higiene torna-se mais complicado trabalhar esses mesmos animais,
porque existe um maior risco de conspurcacdo das carcacas, contribuindo para a
diminuicdo da qualidade da carne ao nivel microbiologico.

Relativamente as operacdes de atordoamento e sangria, nenhum dos indicadores
(atordoamento, tempo entre atordoamento e sangria, localizacdo da incisdo de
sangria, grau de insensibilidade na calha de sangria) teve eficacia abaixo de 80 %,
sendo que o parametro que demonstrou ser menos eficiente foi o grau de
insensibilidade na calha de sangria com 84% de eficiéncia. Os animais podem ser
corretamente atordoados, mas, posteriormente, apresentarem sinais de sensibilidade,
este facto pode ser justificado pelo tempo entre o atordoamento e a sangria, pois
quanto maior o tempo mais provavel é o animal apresentar sinais de retorno de
sensibilidade. E importante, também, que a pistola esteja em bom estado de utilizacio
e que o colaborador utilize as cargas adequadas ao peso dos animais, sempre de
acordo com o manual de utilizagdo do equipamento, para que os disparos sejam
realmente efetivos, de forma a evitar retorno de sensibilidade na calha de sangria.
Quanto aos hematomas na carcaca, existe a necessidade de sensibilizar e relembrar
todos os intervenientes para a importancia do correto maneio dos animais desde a
carga na exploracdo, ao transporte, a descarga e ao encaminhamento dos animais,
pois, como podemos verificar nesta investigacdo, 23% dos animais apresentaram
hematomas de grau 1 e 8% apresentaram grau 2. A presenca de hematomas de grau
1 e 2 desvaloriza tanto a qualidade geral da carcaga, pois afeta diretamente
parametros da qualidade da carne, como também desvaloriza as pecas de talho no
qual se encontram os hematomas, visto que os hematomas tém de ser limpos na linha
de abate, sendo necesséario realizar cortes de limpeza, desvalorizando muitas das
vezes pecas nobres dos animais.

O pH da carne é um parametro medivel que demonstra a qualidade da carne, sendo
um parametro medivel é utlizado por muitas instituicbes como critério de
aceitabilidade do produto. Da amostra total dos resultados, apenas 44% das carcacas
encontravam-se dentro dos valores aceites pelo Meat Standards Australia, pH final

5.3 - 5.7, 5% encontravam-se abaixo de 5.3, valor com tendéncia para carnes PSE e
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51.6% apresentaram pH maior do que 5.7, valor com tendéncia para apresentar
carnes com caracteristicas DFD.

Existe um grande trabalho a fazer ao nivel de toda a cadeia, nomeadamente no que
diz respeito ao bem-estar animal, que mais uma vez se comprovou gue tem grande
influéncia na qualidade final da carne. Para uniformizar e melhorar a qualidade do
produto final é necessario envolver todos os intervenientes para que se consiga obter
um produto seguro e com qualidade garantida e, assim, satisfazer o cliente que, cada

vez mais, exige melhor do setor.
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