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Resumo: Atualmente, os consumidores de carne bovina estdo mais exigentes em relacdo a
qualidade da carne. Para satisfazé-los € necessario considerar os diversos fatores envolvidos
na criacdo dos bovinos, no pré-abate, no abate e no pds-abate, pois, esses influenciam a
qualidade e o rendimento de carne bovina. O presente artigo tem como objetivo descrever as
etapas dos manejos pré-abate, abate e pds-abate de bovinos e sua influéncia na qualidade e no
rendimento de carne bovina. Constatou-se que diversos fatores influenciam a qualidade e o
rendimento da carne bovina, como a genética do animal, os fatores ambientais, a nutri¢cao
animal e o manejo pré-abate dos animais. Ademais, as etapas analisadas do processo de abate
de bovinos permitem inferir que o abate € um processo complexo e que requer conhecimento
de praticas e procedimentos que garantam menores perdas. Por fim, observa-se que as etapas
envolvidas no pds-abate também exercem grande impacto na qualidade e rendimento do
produto final; a lavagem correta, temperatura adequada, por exemplo, sdo fatores
determinantes para a qualidade e rendimento de carcagas.
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1. Introducéo

O segmento industrial da cadeia produtiva da carne bovina compreende dois setores
distintos, o produtivo e o de abate. As empresas que normalmente atuam no abate de animais
sdo os abatedouros e os abatedouros-frigorificos com o processamento e a industrializacdo de
carnes (MORALES, 2006). O abate de bovinos é realizado para a obtencéo de carne e de seus
derivados destinados ao consumo humano (PACHECO; YAMANAKA, 2006). A
transformacé@o do bovino em carne compreende diversas operagdes que obedecem a preceitos
técnicos, visando preservar a qualidade do produto final (JACEWICZ, 2006).

Segundo estimativas do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE em 2016,
no Brasil, foram abatidos 29,67 milhdes de bovinos. No ano de 2017, de acordo com Mano
(2017), o abate devera subir para 40,4 milhGes de cabecas, com isso, a producédo devera subir
para 10,11 milhdes de toneladas (equivalente carcaga).
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Segundo Instrucdo Normativa n° 9 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2004, p.2), entende-se por carcaga:

“O animal abatido, sangrado, esfolado, eviscerado, desprovido de cabeca
(separada entre os 0ssos occipital e atlas), patas (seccionadas a altura das
articulagbes carpo-metacarpiana e tarso-metatarsiana), rabada, érgdos genitais
externos, gordura perirrenal e inguinal, ferida de sangria, medula espinhal,
diafragma e seus pilares”.

As técnicas adotadas durante o pré-abate, no processo de abate e no pds-abate
influenciam a qualidade e o rendimento de carne bovina.

Estudos demonstram que o manejo pré-abate influencia significativamente a qualidade da
carne, bem como o aproveitamento da carcaca. O manejo inadequado pode ocasionar perdas
decorrentes de contusdes e hematomas, além do estresse que eleva o pH da carne, diminuindo
assim sua vida util (ALVES, 2007).

De acordo com Pacheco e Yamanaka (2006), as operagOes de abate para obtencdo de
carne e derivados, também possuem consequéncias, pois, dessas originam-se Vvarios
subprodutos e/ou residuos (couros, sangue, 0ssos, gorduras, aparas de carne, tripas, animais ou
suas partes condenadas pela inspecdo sanitaria e outros) que devem sofrer processamentos
especificos.

Desta forma, o presente artigo tem como objetivo descrever as etapas do manejo pre-
abate, do processo de abate e do manejo pés-abate de bovinos.

2. Metodologia

O presente artigo foi realizado como requisito da disciplina de Fatores de Producéo
Agropecuéria do Curso de Engenharia de Producdo Agroindustrial da Universidade Estadual do
Parand — UNESPAR, Campus de Campo Mourao,

A pesquisa é de abordagem qualitativa, classifica-se quanto aos fins como descritiva, pois
segundo Vergara (2005), expde caracteristicas de determinada populacdo ou de determinado
fendmeno, pode também estabelecer correlacbes entre varidveis e definir sua natureza e nao
tem compromisso de explicar os fendmenos que descreve, embora sirva de base para tal
explicacdo.

Quanto aos meios a pesquisa se caracteriza como bibliografica, pois foram consultados
artigos, livros e sites, como MAPA, ABIEC, IBGE, entre outros da area em questdo. Conforme
Gil (2009) essa pesquisa € elaborada com base em material ja publicado.

3. Processo de producdo da carne bovina

A Figura 1 apresenta as etapas do manejo pré-abate, processo de abate e 0 pds-abate dos
bovinos.
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FIGURA 1 - Fluxograma das etapas do manejo pré-abate, abate e pds-abate bovino. Fonte: Autores.
3.1 Manejo pré-abate

O manejo pré-abate tem uma importancia fundamental podendo diminuir os riscos de
contusdes/hematomas nas carcagas. O manejo inadequado dos animais nos currais das
propriedades e no embarcadouro, instalacdes e transportes inadequados, caminhdes e estradas
em mau estado de conservacdo e animais muito agitados, em decorréncia de manejo muito
agressivo, sdo fatores de risco e que podem levar a contus6es/hematomas e perdas
significativas na qualidade e valor da carne (COSTA, 2000).

A sequir, serdo descritas as etapas do manejo pré-abate: jejum pré-abate, embarque,
transporte, desembarque, descanso, banho de asperséo, insensibilizacdo e icamento.

3.1.1 Jejum pré-abate

De acordo com o artigo n° 110 do RIISPOA — Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 1968), os animais devem permanecer em
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reduzido em fungéo da menor distancia percorrida.

De maneira geral, € necessario um periodo minimo de 12 a 24 horas de retencdo e
descanso para que o gado, que foi submetido as condigdes desfavoraveis durante o transporte
por um curto periodo, se recupere rapidamente. Os animais submetidos a essas mesmas
condi¢bes, mas por periodo prolongado, exigirdo maiores periodos para readquirirem sua
normalidade fisiologica (THORNTON, 1969).

3.1.2 Embarque

O embarque dos animais na fazenda é o inicio do processo pré-abate, onde 0s animais ja se
encontram susceptiveis ao estresse, pois na maioria das vezes os funcionarios responsaveis por
embarcar esses animais nos caminhdes nao possuem conhecimentos dos principios basicos do
bem-estar (PEREIRA; LOPES, 2006).

Deve-se evitar o embarque de animais debilitados, desnutridos, doentes ou machucados.
No caso do transporte ser inevitavel, os cuidados deverdo ser redobrados, sendo conveniente
consultar um Médico Veterinario (COSTA; SPIRONELI; QUINTILIANO, 2008).

Animais em pastos distantes devem ser conduzidos para préximo ao local de embarque
com pelo menos um dia de antecedéncia, para que no momento do embarque estejam
descansados e hidratados. Os bovinos devem ser conduzidos sempre ao passo, sem correrias e
gritos, ndo pressionando os animais e ndo misturando os lotes. Caso seja necessaria a mistura
de lotes, deve ser realizada em um curral com no minimo 24 horas antes do embarque
(GOMIDE; RAMOS, FONTES, 2006).

Deve-se assegurar 0 respeito ao tempo dos animais na entrada e saida do caminhdo; é
importante que 0os mesmos ndo sejam amedrontados, excitados ou maltratados, evitando-se o
uso de violéncia, golpes, gritos e ainda do choque elétrico durante 0 manejo (BRAGGION e
SILVA, 2004). Contudo, esse processo deve ser tranquilo e de preferéncia realizado nas horas
mais frescas do dia (PEREIRA, 2006).

3.1.3 Transporte

O transporte é considerado o evento mais estressante para bovinos. Na maioria dos paises
produtores de carne bovina, os caminhdes sdo as principais formas de transporte dos bovinos
para 0 abate. Apds o embarque, é importante que se observem os animais transportados até o
abatedouro, neste ponto é necessario que se atente para aspectos como: a densidade de carga do
caminhdo (Kg/m?2), tempo de viagem até o abatedouro (horas), tempo de restricdo alimentar e
de &gua, condicBes ambientais da viagem (temperatura, UR% e velocidade do vento) e
condicdes das rodovias (trepidacdes e solavancos) (DELFINO FILHO; SILVA, 2004).

Segundo Braggion e Silva (2004), o transporte representa a segunda maior causa de lesbes
em carcagcas, devido a alta densidade de carga associada com maior reagdo de estresse, risco de
contusdo e numeros de quedas. As outras causas (chifradas, coices, pisoteios, tombos e outras)
normalmente estdo ligadas a problemas de manejo.

A capacidade de animais de cada compartimento em cada veiculo varia de acordo com 0
tamanho dos animais e com a capacidade dos compartimentos do caminhdo. No Brasil, a
densidade de carga utilizada é de 390 a 410 kg/m2 (ROCA, 2002), ou uma area de 1,10 m? por
animal adulto transportado (COSTA,; ZUIN; PIOVESAN, 1998).
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Os lotes devem ser adequados a capacidade do caminhdo, mantendo animais do mesmo
lote de origem e categorias, pois, a mistura de lotes diferentes aumenta a ocorréncia de brigas,
que causam estresse e ferimentos (COSTA; ZUIN; PIOVESAN, 1998).

Quando as condicdes de transporte ndo sdo boas, com estradas ruins, viagens longas,
caminhdes e compartimentos de carga em mau estado de conservacao e direcdo sem cuidado, 0
estresse € mais intenso e os riscos de ferimentos e de mortes durante a viagem aumentam
(COSTA; QUINTILIANO; TSEIMAZIDES, 2010). A mortalidade de bovinos durante o
transporte é extremamente baixa. Novilhos sdo mais susceptiveis que animais adultos
(KNOWLES, 1995) e animais gordos sdo mais susceptiveis que 0Ss animais magros
(KNOWLES, 1999).

3.1.4 Desembarque

Segundo Cénen (2007) o desembarque deve ser realizado a noite, tendo o caminhdo e a
rampa de desembarque a mesma altura, a porta do caminhdo e a porta do desembarcador a
mesma largura. A abertura da porta guilhotina deve ser total, evitando que os animais batam
nessa. O angulo formado pela rampa de acesso ao veiculo em relacdo ao solo ndo deve ser
superior a 20°, sendo desejavel um angulo de 15° (BORGES, 2004).

Deve-se evitar 0 uso de equipamentos como bastdes de choque ou ferrdes para forcar os
animais a descer do caminhdo, controlando o fluxo de saida deles para que nédo se atropelem, se
empurrem contra as paredes da gaiola e porta de saida (ROCA, 2002). Ao se lancar médo destes
métodos, os animais serdo levados a uma condicdo de estresse, resultante de dor e sofrimento
desnecessarios, podendo ainda levar ao comprometimento da qualidade da carcaca, com o
aumento das lesdes (DELFINO FILHO; SILVA, 2004).

Ao chegar ao abatedouro além de cansados, 0s animais chegam a um ambiente estranho. O
objetivo é desembarcé-los nos currais de maneira calma e controlada, de modo que isso seja
facil e possivel para eles e para as pessoas que os manejam (ALMEIDA et al., 2008). Na
chegada do caminhdo ao matadouro frigorifico, o descarregamento deve ser feito o mais breve
possivel, em no maximo dez minutos.

3.1.5 Descanso do gado

O periodo de descanso ou dieta hidrica no matadouro é o tempo necessario para que 0S
animais se recuperem totalmente das perturbagdes surgidas pelo deslocamento desde o local de
origem até ao estabelecimento de abate (GIL; DURAO, 1985).

O ideal é que os currais de espera sejam construidos no mesmo nivel que o piso dos
caminhdes, para eliminar as rampas. Caso possua rampa de desembarque, 0 angulo maximo
recomendavel é de 25° para rampas ajustaveis e de 20° para rampas fixas, com paredes fechadas
e piso antiderrapante. No caso de rampas de concreto, recomenda-se fazer escadas com no
minimo 30 cm de largura e 10 cm de altura (GRANDIN, 1990).

Segundo Roga (2013), o descanso e a dieta hidrica buscam diminuir o contetdo gastrico,
para facilitar a evisceracdo da carcaca, e também recuperar as reservas de glicogénio muscular.

3.1.6 Banho de asperséo

Ap0s o descanso, os animais séo dirigidos ao box de atordoamento, onde é feito o banho de
aspersdo. E recomendado que para o manejo dos animais utilizem-se bandeiras, no lugar de
equipamentos pontiagudos, evitando assim a excitacdo e maus tratos. A utilizacdo de choque ¢
permitida em casos de extrema necessidade e devem ser aplicados somente na regido dos
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deve ser realmente pensada antes do uso uma vez que aplicada de forma incorreta pode
ocasionar estresse e diminuir a qualidade final do produto, segundo Instrugdo Normativa n°. 03
—17/01/00 — Regulamento Tecnico de Métodos de Insensibilizacdo para o Abate Humanitario
de Animais de Acougue (EMBRAPA, 2003).

De acordo com Amaral (2010), o local do banho de aspersdo devera possuir um sistema
tubular de bicos dispostos transversal e longitudinalmente, com jatos direcionados para o centro
do banheiro, a 4gua deve ser clorada, a pressao recomendada é de no minimo 3 atm e o tempo
do banho no minimo 3 minutos.

Essa limpeza causa uma espécie de esfola higiénica e em regiGes como casco e anus
devem ser feitas com mangueiras nos currais. Essa limpeza tem como finalidade, limpar a pele
do animal e reduzir a poeira, diminuindo a sujeira na sala de abate (SARCINELLI,
VENTURIN; SILVA, 2007).

3.1.7 Insensibilizacao

Roca (2002 apud Gil e Durdo, 1985), afirma que a insensibilizacdo ou atordoamento,
consiste em colocar o animal em um estado de inconsciéncia, que perdure até o fim da sangria,
ndo causando sofrimento e promovendo uma sangria completa.

Segundo Roca (2002), os instrumentos que podem ser utilizados sdo: a marreta, 0 martelo
pneumatico ndo penetrante, a pistola pneumatica de penetracdo, a pistola pneumatica de
penetragcdo com injecdo de ar e a pistola de dardo cativo acionada por cartucho de exploséo. O
abate também pode ser realizado por meio da degola cruenta (método kasher ou kosher) sem
atordoamento prévio.

Conforme Neves (2008), os métodos de insensibilizacdo mais utilizados pelos frigorificos
de bovinos sdo as pistolas de dardo cativo. De acordo com Ludtke et. al. (2012) tem como
finalidade causar perda imediata da consciéncia, provocando a inconsciéncia do bovino sem
que haja transducdo do estimulo da dor. A forca causada pelo impacto do dardo contra o cranio
do animal produzira concussao cerebral o que o torna inconsciente em aproximadamente dois
milésimos de segundo.

A insensibilizacdo é realizada em um local especifico chamado box de atordoamento. O
box de atordoamento é de constru¢do metalica, com o fundo ¢ o flanco que confina com a area
de vdmito moveis, possuindo o primeiro, movimento basculante lateral e o segundo,
movimento de guilhotina, acionados mecanicamente e em sincronismo, depois de abatido o
animal, assim ocasionam a ejecdo do animal para a area de vomito (ROCA, 2002 apud
BRASIL, 1971).

- &

FIGURA 2 - Box de atordoamento com correta imobilizacdo do animal. Fonte: Ciocca (2006).
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destinados a unidade de tratamento com os outros efluentes liquidos. De acordo com Nagel
(s.d.) apos tratados os residuos podem ir para a graxaria ou industrias de adubo organico e o
que sobrar é encaminhado para as lagoas anaerdbicas.

3.1.8 Icamento

Apo6s a insensibilizacdo, o animal desliza sobre a grade tubular da area de vomito e é
suspenso ao trilho aéreo por um membro posterior, com o auxilio de um gancho e uma roldana.
Nesse local e também na canaleta de sangria deve ser observada a eficiéncia da
insensibilizacdo. Os sinais de uma insensibilizacdo deficiente sdo: vocalizacOes, reflexos
oculares presentes (piscar), movimentos oculares, contracdo dos membros dianteiros e
respiracdo ritmica. Em geral considera-se o seguinte critério para analise do processo de
insensibilizacdo em bovinos (CIOCCA, 2006 apud GRANDIN, 2000):

— Excelente: menos que 1 por 1.000 de animais insensibilizados parcialmente.
— Aceitavel: menos que 1 por 500 de animais insensibilizados parcialmente.
3.2 Manejo do abate
3.2.1 Sangria

A operacdo de sangria consiste basicamente no corte dos grandes vasos de circulacdo de
sangue do pescoco dos animais e devera ser iniciada logo apos a operacao de insensibilizacdo
dos animais, de modo a provocar um rapido e completo escoamento do sangue (FILHO;
SILVA, 2004).

Os animais devem ser levados por meio de trilhos até a calha da sangria. O sangue que
escorre do animal suspenso, é coletado na calha e direcionado para armazenamento em tanques,
gerando de 15 a 20 litros por animal. Os cortes sdo feitos com facas e, apds a sangria, €
necessario que estas sejam mergulhadas em caixas de esterilizagdo. Uma sangria feita de forma
correta deve remover 60% do sangue do animal, sendo que o restante ficara retido em masculos
e visceras e se mal feita causara putrefacéo da carne (SARCINELLI, 2007).

O tempo necessario para provocar a inconsciéncia e morte do bovino, apenas pela perda de
sangue, dependera da quantidade de vasos seccionados e da precisdo do corte (LUDTKE et. al.,
2012).

E conveniente a utilizacio de duas facas de sangria: uma para incisio e outra para o corte
dos vasos. As facas devem ser mergulhadas na caixa de esterilizacdo ap0s a sangria de cada
animal (ROCA, 2002 apud MUCCIOLO, 1985).

Conforme Borém (2010), dentre os principais usos do sangue estdo racfes para animais e
fertilizantes ou na elaboracdo de chouri¢co e molhos. De acordo com Sarcinelli (2007), parte do
sangue pode ser coletada assepticamente e vendida in natura para as indastrias de
beneficiamento, onde serdo separados os componentes de interesse (albumina, fibrina e
plasma). Roga (2002) afirma que quando o sangue é destinado para fins comestiveis deve ser
colhido com facas especiais (tipo vampiro) conectadas diretamente nas artérias, que dispdem de
um tubo que leva o sangue higienicamente para recipientes esterilizados.

3.2.2 Esfola

Antes da remocao do couro, para aproveitamento dos mocotds, corta-se as patas dianteiras.
Amarra-se para evitar a contaminacao da carcaca, o anus e a bexiga. O couro é retirado depois
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couro pode ser feita por maquinas ou de forma manual com auxilio de faca, cercada de
cuidados para que ndo haja contaminacdo da carcaca por pelos ou algum residuo fecal
(SARCINELLLI, 2007).

Em seguida, conforme Mezz (s.d.) corta-se, com uma faca, o rabo, o Utero ou os testiculos,
posteriormente, remove-se a cabega, que é lavada e retirados os residuos de vémito, para fins
de inspecdo e para certificar-se da higiene das partes comestiveis. A cabeca é limpa com agua e
a lingua e os miolos séo recuperados.

Segundo Sarcinelli (2007) os chifres sdo serrados e submetidos a uma fervura para a
separacdo dos sabugos (suportes dsseos) e depois de secos podem ser convertidos em farinha
ou vendidos. Os cascos, cabeca e chifres podem ir para a graxaria. E o couro conforme Tavares
(s.d.), pode seguir diretamente para os curtumes (chamado “couro verde”), ser retirado por
intermediarios, ou também pode ser descarnado e/ou salgado no préprio abatedouro.

3.2.3 Evisceragao

Tavares (s.d.) afirma que a evisceracdo envolve a remocdo das visceras abdominais e
pélvicas, além dos intestinos, bexiga e estbmagos.

As carcacas sdo abertas com serra elétrica ou manualmente. As visceras sdo retiradas e
carregadas em uma bandeja para inspecdo. Apds lavagem, utilizando &gua quente, as carcacas
sdo encaminhadas a camaras frigorificas ou a desossa, onde sdo divididas em se¢cGes menores e
cortes individuais para comercializagdo (SARCINELLI, 2007).

De acordo com Sarcinelli (2007) os residuos gerados nessa etapa Sdo as visceras
comestiveis, que geralmente passam por um processamento, sendo entdo embaladas e
refrigeradas para comercializacdo e consumo. Segundo Borém (2010), as visceras ndo
comestiveis e condenadas que podem ser transformadas em produtos como sebos e farinhas de
carne e 0Ss0s.

3.3 Manejo Po6s-Abate
3.3.1 Inspecéo

Leal (2002), afirma que segundo o Regulamento da Inspecdo industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal, durante a manipulacdo do animal, ap6s o abate, varias analises e
exames sdo realizados. Os locais ou pontos da sala de matanca onde sdo realizados estes
exames sdo chamados linhas de inspecdo e estdo assim padronizados, exame dos pes, do
conjunto cabeca-lingua, do trato gastrointestinal e baco, pancreas, vesicula urinaria e Utero, do
figado, do coracdo e pulmdes, dos rins, dos lados interno e externo da parte caudal (traseira),
dos nddulos linfaticos correspondentes, da parte cranial (dianteira), dos nédulos pré-escapulares
e inspecdo da cronologia dentaria.

Apos todos os exames, estando a carcaca apta ao consumo, recebe o carimbo de inspec¢éo
em partes pré-determinadas, seguindo para as etapas restantes. Caso seja detectado algum
problema, a carcaga ndo vai para o consumo, tomando o Médico Veterinario as providéncias
cabiveis (LEAL, 2002).

3.3.2 Lavagem de Carcacas

As carcacas sdo divididas em duas por uma serra elétrica, logo ap6s séo retirados os rins, o
rabo, gorduras e a medula (MAPA, 2007). Em seguida, no processo de lavagem, as carcacas
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sdo responsaveis por eliminar esquirolas ésseas, coagulos e pelos (ROCA; SERRANO, 1994).

Para Dickison (1988) quando bem reguladas a temperatura, pressdo, volume de agua e a
presenca de sanitizantes o processo de lavagem diminui a populagdo microbiana superficial da
carcaca.

3.3.3 Resfriamento

O processo de resfriamento visa diminuir a temperatura da carcaca, processo necessario
para reduzir a taxa de crescimento dos microrganismos patogénicos e deteriorantes, condi¢ao
fundamental para retardar as atividades enzimaticas que contribuem para alteracdes fisicas e
organolépticas da carne (BRIDI, CONSTANTINO, s.d.).

Segundo Bridi e Constantino (s.d.), o ponto-chave da refrigeracdo é a sua velocidade, ja
que a mesma influencia caracteristicas da carne como maciez, cor, capacidade de retengdo de
agua, pH, perda de peso e grau de contaminacdo microbiana da carne. Para Roca (s.d.),
entretanto, a velocidade é dependente de fatores como calor especifico da carcaca, peso,
quantidade de gordura externa, condutividade térmica, temperatura da cadmara de refrigeracéo e
velocidade de circulacdo de ar. Roga (s.d.) exemplifica os trés métodos mais comuns de
resfriamento de carcacas:

a) Método usual: A cAmara de resfriamento é mantida a uma temperatura de 0 a 4°C e as
carcacas bovinas atingem 10°C em 24 horas e 0 a 4°C em 48 horas. A perda de peso
da carcaga nesse méetodo é estimada entre 2,0 e 2,5%;

b) Meétodo répido: Na camara a carcaca € mantida sob uma temperatura de -1 a 2°C,
umidade relativa (UR) de 85 a 90% e velocidade de circulacéo de ar de 2 — 4 m/s, o
que leva a carcaca a atingir temperaturas iguais ou menores que 4°C em 24 horas, a
carcaca nesse processo perde 1,8 % de seu peso;

c) Meétodo super-rapido: Esse processo € dividido em duas etapas, na primeira a carcaca €
mantida por 2 horas em uma antecadmara com temperaturas entre -8 e -5°C e a uma
umidade relativa de 90% e velocidade de circulacdo de ar de 2 a 4 m/s. Depois a
mesma € transferida para a cdmara que dispde de uma temperatura de 0°C, umidade
relativa de 90% e velocidade de circulacdo de ar de 0,1 m/s.

4. Consideracdes Finais

Diversos fatores influenciam na qualidade e no rendimento da carne bovina, como a
genética do animal, os fatores ambientais, a nutricdo dos animais, entre outros. Entretanto,
também deve-se levar em consideracdo as condi¢cdes em que ocorre 0 processamento da carne,
desde o pré-abate até o pos-abate.

Além disso, pode-se concluir que o manejo dos animais no pré-abate € de extrema
importancia para o bem estra animal, pois esta diretamente relacionado com a qualidade da
carne que chega a mesa do consumidor. Um manejo adequado propicia maior rendimento de
carcaca e melhor qualidade de carne. Fatores como temperatura inadequada, privacdo de
alimento, transporte, mudanca de ambiente, contato com pessoas e animais estranhos, podem
causar estresse no animal e gerar respostas fisioldgicas que nem sempre séo almejadas, gerando
prejuizos.

Ademais, as etapas analisadas do processo de abate de bovinos permitem inferir que o
abate € um processo complexo e que requer o conhecimento de préaticas e procedimentos que
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garantam menor estresse ao animal antes da insensibilizacdo e sangria, assim como néo
ocasionem na carcaga quaisquer tipos de lesdes.

Por fim, observa-se que as etapas do pds-abate também exercem um grande impacto na
qualidade do produto final, a lavagem correta, temperatura adequada, por exemplo, sdo fatores
determinantes para que se obtenham as caracteristicas esperadas da carne e nao causem
condenacdo de carcacas.
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