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Capitulo 1

AVALIACAO DE CARCACA E CARNE
DE FEMEAS BOVINAS ABERDEEN
ANGUS X NELORE SUPERPRECOCES

Renato Téngari Dib
Cldudia Peixoto Bueno
Diogo Alves da Costa Ferro
Rafael Alves da Costa Ferro

O Brasil detém o maior rebanho bovino comercial do mun-
do, composto por animais que possuem em sua composicao genéti-
ca alta proporcado de raca de origem zebuina. Numericamente pode-
-se ressaltar o alto potencial de atender o mercado nacional e inter-
nacional em quantidade e qualidade de carne bovina (Jorge Jtnior
et al. 2006).

No cenario mundial o Brasil é um importante produtor e ex-
portador de carne bovina em um mercado altamente exigente, prin-
cipalmente nas questdes qualitativas. A participacao efetiva dos pro-
dutores que necessitam ter consciéncia da melhoria genética, melho-
res praticas de manejo, alimentacdo e nutricdo do rebanho é essen-
cial neste contexto (Facanha et al., 2014).

Segundo Oliveira et al. (2008), o objetivo dos sistemas de
producdo de bovinos de corte seria a melhoria dos indices produti-
vos, através do melhoramento genético, de praticas de manejo, nu-




tricdo e alimentagdo balanceadas e ambiéncia adequada, para aten-
der mercados consumidores mais exigentes em qualidade de carne,
de forma sustentavel.

A expressao do potencial genético ocorre quando o meio pro-
porciona condi¢oes de desempenho, com caracteristicas particulares
dos individuos, sendo a alimentagdo o fator de maior impacto nos
resultados zootécnicos e principalmente com relacdo aos custos de
producdo é o que mais demanda recursos no sistema de producao
(Leonel et al., 2006).

Em um mercado globalizado e competitivo, a busca de me-
lhores indices de producdo, maior eficiéncia econdémica e com sus-
tentabilidade ambiental é fundamental para o sistema de producao
da pecuaria de corte.

Neste contexto pode-se comentar sobre as fémeas quando
comparadas com os machos, em um mesmo ambiente e mesmo gru-
pamento genético, em idades semelhantes, apresentam menor tama-
nho corporal, sdo mais precoces em atingir a maturidade e tem como
caracteristica a maior deposicdo de gordura na carcaca, com mais
velocidade.

Carcacas de qualidade proporcionam carne que atenda a deman-
da do mercado interno e externo. Por ser um produto nobre do ponto de
vista da nutricdo humana, cada dia se torna mais exigente a qualidade
no que se diz respeito as caracteristicas sensoriais e seguranca.

Produto de qualidade nutricional e segura ao consumidor, ren-
tabilidade ao produtor e maior capacidade de dividendos a cadeia
produtiva e ao pais, sdo metas a serem alcancadas.

Producao de bovinos de corte

O abate de animais em idade mais avancada era pratica co-
mum, com pesos mais elevados e muita das vezes com baixa qualida-
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de de carcaga, pouco acabadas, ndo atendendo o mercado consumi-
dor. Atualmente a busca por animais precoces e bem-acabados, nao
somente em pesquisas no meio académico, mas pelos produtores,
preocupados em melhorar a rentabilidade do sistema e suprir a de-
manda do comércio nacional e internacional (Siqueira et al., 2003).

As estacOes experimentais no Brasil iniciaram suas atividades
no inicio do século passado, ficando a cargo de institui¢cdes governa-
mentais conduzirem os trabalhos de melhoramento genético de bo-
vinos (Euclides Filho, 2009).

No Brasil existem programas de melhoramento genético que
envolvem avaliagOes genéticas com objetivo de selecdo, porém mui-
tas vezes de forma subjetiva, ndo direcionada pelo interesse de ca-
racteristicas economicas (Jorge Junior et al., 2006).

Confirmando a afirmacdo, Marques et al. (2012) constataram
que os produtores ao longo de varios anos utilizaram indices empiri-
cos, porém conseguiram promover melhorias genéticas nos rebanhos.

O animal expressa o seu potencial, fenétipo, pela interacdo da
sua carga genética, denominado genotipo, oriunda dos seus ascenden-
tes e 0 meio em que vivem e as condicOes ofertadas. Raca, género, ida-
de, linhagens sdo fatores relacionados ao animal, enquanto que alimen-
tacdo, ambiéncia, atividade fisica e manejo em todos os seus aspectos,
serdo determinantes na qualidade de carne (Santos et al., 2015).

Conjugar os fatores de desempenho animal, reproducdo, de-
sempenho em ganho de peso e qualidade de carcaca de forma efi-
ciente e economicamente vidavel, é o objetivo da pecudria de corte
(Busnardo et al., 2015).

Raca Nelore

Os Bos taurus indicus, originarios da india, foram introduzi-
dos no Brasil no final do século XIX e por ter um clima semelhante
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ao pais de origem, tiveram uma excelente adaptacao, animais estes
que contribuiram para a formacdo de mais de 80% da composicao
racial do nosso rebanho (Magnabosco et al., 1997).

A raca Nelore (Bos taurus indicus) evoluiu muito, gracas
ao intenso trabalho de criadores e técnicos com acasalamentos di-
rigidos, de linhagens distintas, porém com objetivo o desempe-
nho produtivo, ou seja, caracteristicas econémicas (Oliveira et al.,
2002).

Em virtude de suas caracteristicas de adaptabilidade as con-
dicdes ambientais especialmente, as racas zebuinas, notadamente a
Nelore sdo as mais criadas no territério nacional (Magnabosco et
al., 1997).

Zebuinos, por suas caracteristicas morfolégicas, apresentam
menor exigéncia de energia liquida de mantenca e menor consumo
de alimentos, expressos em consumo de matéria seca, quando com-
parados com animais taurinos (NRC, 1996, 2016).

Em sistemas de producdo de bovinos de corte, predominan-
temente extensivos, a raca Nelore dentre as zebuinas, é a de eleicao
dos produtores principalmente devido a menor sensibilidade a endo
e ecto parasitas e ao estresse caldrico, quando comparados aos tau-
rinos (Godim, 2013).

Vaz et al. (2013), concluiram que animais da raca Nelore,
mesmo em idade jovem, na fase de terminacdo em confinamento,
conseguiram acabamento, rendimento de carcaca, rendimento de
cortes, semelhantes aos adultos, demonstrando a capacidade produ-
tiva e precocidade da raca.

Porém, pertencer a uma mesma raga nao garante que expres-
sem o mesmo potencial fenotipico, que sejam homogéneos, porque
existe uma grande variabilidade genética entre as linhagens para as
caracteristicas de desempenho, carcaca e qualidade de carne (Bonin
etal, 2014).
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Raca Aberdeen Angus

Os Bos taurus taurus, subespécie de origem europeia, sdo
mais exigentes em manejo, nutricdo, sanidade e ambiéncia, porém
apresentam maior precocidade e sdo racas especialistas em produ-
¢do de carne (Batistelli, 2009).

A historia da raca bovina Aberdeen Angus (Bos taurus tau-
rus) iniciou-se no ano de 1862, quando o primeiro animal foi regis-
trado na Escdcia. Ja no Brasil foi em 1906 quando foi importado do
Uruguai o primeiro reprodutor (ABA, 2013).

A raca Angus compreende o Aberdeen Angus e o Red Angus,
diferenciando-se pela coloracdo dos pelos sendo preta ou verme-
lha, respectivamente. O pelo e a pele podem influenciar a absorcao
de raios ultravioletas, afetando o desempenho de animais puros, em
funcao da dificuldade de dissipacado do calor (Moreira et al., 2014).

A raca Aberdeen Angus € a utilizada como referéncia para es-
timar as exigéncias nutricionais de energia, proteina, minerais e vita-
minas, devido a precocidade e qualidade de acabamento de carcaga.
De acordo com o NRC (2016) esta raca é 10% menos exigente em
energia de mantenca que as ragas taurinas especialistas em producao
de leite, porém as ragas zebuinas tém uma exigéncia em energia de
manutencdo em média 10% menor que as ragas taurinas destinadas
a producao de carne.

Cruzamento e precocidade

A utilizacdo de cruzamentos para obten¢do de animais mais
precoces e produtivos é uma alternativa para produzir carcagas de
melhor qualidade. Porém apresentam diferentes taxas de eficiéncia
alimentar e exigéncias nutricionais distintas. Assim sendo, ragas ou
grupos genéticos em uma mesma idade, manejo e sistema alimentar,
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tem diferencas nas fragdes corporeas proteicas e lipidicas (Goulart
et al., 2008; NRC, 2016).

Corroborando com o NRC (1996), Goulart et al. (2008) con-
cluiram que a raga ou o grupamento genético, em uma mesma ida-
de, mesmo manejo e sistema alimentar, tem diferentes composi¢oes
corporais.

Cruzamento de racas zebuinas e taurinas, tem como objetivo
aliar as qualidades das racas utilizadas, através da heterose, maximi-
zar o desempenho, maior uniformidade fenotipica e melhorar a qua-
lidade de carcaga e carne (Artmann, 2014).

Avaliar morfologicamente com relacdo a musculosidade, es-
trutura e precocidade, que é um método de avaliacdo visual, é uma
excelente ferramenta para selecdo de animais economicamente mais
eficientes (Da Costa e Machado, 2013).

Perotto et al. (2009) concluiram que animais oriundos de cru-
zamentos de Bos taurus taurus com Bos taurus indicus, apresenta-
ram carcagas mais pesadas e com maior propor¢ao de carne em rela-
¢do a 0sso, que 0s animais zebuinos.

Animais cruzados das racas Aberdeen Angus e Nelore aten-
dem as exigéncias de mercado com relacdo ao peso, rendimento
de carcaca e espessura de gordura subcutanea, prontas para o aba-
te mais precocemente, quando comparados com zebuinos (Facanha
etal, 2014).

Madruga et al. (2017), concluiram que fémeas, filhas de pri-
meira geracdo de machos Aberdeen Angus e vacas Nelore, atingi-
ram a idade ao abate ainda jovens, em regime nutricional de semi
confinamento, porém com rendimento de carcaca inferior aos ma-
chos contemporaneos. Afirmam também que quanto maior o peso
corporal, melhor o rendimento de carcaga.

O relacionamento do peso do animal com a idade tem efeti-
va importancia no controle da producao, sendo necesséario o acom-
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panhamento de todos os processos relacionados ao desempenho do
animal (Moreira et al., 2015).

A maior eficiéncia em animais jovens é explicada por meno-
res exigéncias de mantenca, com maior direcionamento de nutrien-
tes para o ganho em peso (NRC, 2016). Em funcao da idade, animais
que sdo abatidos entre 12 e 14 meses sdo denominados superjovens
(Vaz et al., 2013).

Alimentacdo e Nutricdo

Alimentacao e nutri¢do, com o fornecimento de alimentos vo-
lumosos e concentrados, além de dgua, sdo os fatores de maior im-
pacto na taxa de crescimento, deposicao de gordura e acabamento
de carcaga, determinantes no tempo do nascimento até o abate, itens
marcantes nos custos de producao e remuneracao do produtor e con-
sequentemente rentabilidade da atividade (Vaz et al., 2013; NRC,
2016).

Considerados nutrientes essenciais, agua, energia, aminoaci-
dos, minerais e vitaminas, sdo igualmente importantes do ponto de
vista fisioldgico e metabolico, porém os de maior exigéncia quan-
titativa sdo energia e aminodcidos, respectivamente (NRC, 2001).

Para a elaboragdo de dietas para bovinos, com o objetivo de
maximizar os resultados, é necessario o conhecimento sobre as de-
mandas nutricionais, composicdo corpérea, o valor nutricional dos
alimentos e suas combinacdes, para que o potencial genético possa
ser expresso, ter viabilidade econdmica e produza carcacas de quali-
dade que atendam o mercado consumidor (Freitas et al., 2006).

O balanceamento de ragdes é complexo, onde deve se con-
siderar fatores ambientais, raca, tipo biologico e género com suas
condigdes fisiologicas, para mantenga, reproducdo, gestagao e pro-
dugdo, para atingir os objetivos (NRC, 2016).
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O sistema de producdo de bovinos de corte pode ser desen-
volvido com animais criados a pasto ou em confinamento, que nota-
damente causam diferentes desempenhos, velocidade de crescimen-
to, conformacdes de carcaca, com reflexo também na composicao e
qualidade de carne (Santos, 2015).

Consumo de alimentos, expressos na matéria seca (MS), tem
relacdo direta com o desempenho animal por representar o meio de
ingresso de nutrientes e eficiéncia nutricional, fato mais evidente em
animais mais leves que apresentam maior eficiéncia na utilizacado
dos alimentos, por apresentarem menor consumo proporcional ao
seu peso corporeo (Nichele et al., 2015).

Corroborando, Arrigoni et al., (2013) destacam que a relagdo
volumoso concentrado, os alimentos, bem como o consumo de ma-
téria seca, em suas varidveis afetam direta e de forma significativa
no desempenho de bovinos.

Os fatores raca, sexo, teor de gordura na carcaca, teor de fibra
e densidade energética da dieta, temperatura ambiente, aditivos ali-
mentares e lama, sdo fatores que afetam diretamente o consumo de
matéria seca (CMS) (NRC, 2016).

Animais criados a pasto tendem a apresentar menor maciez e
teor de gordura na carcaca, porém com 0 uso mais intensivo de ali-
mentos concentrados tende a aumentar a densidade energética das
dietas e fornecimento de nutrientes que melhoram a qualidade de
carne (Santos et al., 2015).

Bovinos confinados em dietas de alto concentrado, tanto ma-
chos quanto fémeas, apresentam eficiéncia técnica e econdmica, po-
rém fémeas sdo mais eficientes em acabamento de carcaga, por apre-
sentarem maior teor de gordura (Cardoso et al., 2014).

O balanceamento nutricional permite ndo somente melhores
desempenhos em ganho de peso, acabamento de carcaca que atendem
o mercado consumidor, bem como para reduzir o impacto ambiental,
otimizando o uso dos nutrientes (Caetano e Caetano Jr., 2017).
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Avaliacao de Carcaca e Carne

A carne bovina é considerada um alimento nobre, pois tem
em sua composicao vitaminas, minerais, acidos graxos essenciais e
principalmente proteinas, com aminoacidos essenciais, de alto valor
biolodgico, pois sdo altamente disponiveis. Avaliadas sensorialmente
pelos consumidores pelo seu aspecto fisico, de coloracdo e gordura
de cobertura e posteriormente pela palatabilidade, suculéncia e ma-
ciez (Costa et al., 2002).

A carne bovina no Brasil Central Pecuéario, em geral é magra,
ndo marmorizada, porém apresenta acabamento mediano. Mediana
maciez e suculéncia, com forca de cisalhamento superior ao ideal
(Felicio, 1999).

Uniformidade na produgdo de carcaga, para atender a deman-
da do mercado, em animais precoces e superprecoces, em espessura
de gordura subcutanea e marmoreio, é o desafio, principalmente de
animais terminados a pasto e com altas fragdes de Zebu na sua com-
posicao racial (Barbosa et al., 2010).

A carne de bovinos criados em sistema extensivo geralmen-
te tem pesos menores e COM carcaga mais magra, sendo este dltimo,
importante para o resfriamento e influencia na qualidade post mor-
tem da carcaca (Bridi e Constantino, 2009).

Quanto maior o peso ao abate, maior o teor de gordura na car-
caca, melhorando a palatabilidade e suculéncia, ndo havendo corre-
lagdo efetiva com a maciez (Costa et al., 2002).

A idade do animal, genética, género e suas particularidades,
bem como o sistema de criacdo e alimentacdo sdo os fatores que
influenciam na maciez da carne de bovinos (Felicio, 1999; Bridi e
Constantino, 2009). Confirmando os autores, Valencia-Enriquez et
al. (2015), consideram a maciez como a caracteristica mais impor-
tante na qualidade de carne.
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Apés o abate transformacdes quimicas e fisicas acontecem,
levando a rigidez da carcaca, fato este denominado rigor mortis,
dando sequéncia com desnaturacdes enzimaticas e desnaturacao
proteica, transformando musculo em carne (Felicio, 1997).

A certificacdo de origem, como controle de qualidade que
atenda tanto ao mercado interno, quanto o internacional, fortalecera
o sistema de rastreabilidade dos animais e de suas respectivas carca-
¢as para consolidacdo do Brasil como produtor, consumidor e expor-
tador de carne de qualidade (Felicio, 1999; Godin, 2013).

Viabilidade economica

A avaliacdo da viabilidade econdémica dos sistemas de produ-
¢do é essencial para a sustentabilidade da atividade. Nelas sdo con-
templados os custos de aquisicao dos animais, dos alimentos, custos
operacionais, tempo despendido e desempenho zootécnico. O confi-
namento permite um maior controle dos valores e dos indices de de-
sempenho (Pacheco et al., 2014).

O resultado do sistema de producdo em confinamento depen-
de em grande parte do valor de aquisi¢do do animal e dos ingredien-
tes utilizados. O planejamento e monitoramento de compras, proje-
¢do de desempenho zootécnico e periodo do confinamento é essen-
cial para o sucesso econdmico (Geron et al., 2014).

Pacheco et al. (2014) citaram que 69, 51% dos custos ope-
racionais efetivos foram representados pela alimentacdo, o item de
maior impacto no processo, que também representa o fator principal
no desempenho animal.

Além dos custos no confinamento, existe a necessidade de in-
vestimentos na estrutura de alojamento dos animais, aquisicdo dos
animais e alimentos, controle de fluxo de caixa e um alto valor no
capital de giro, por ser uma atividade que as receitas sdo auferidas
apos o abate (Cunha et al., 2014).
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Mandarino et al. (2013) concluiram que com planejamento fi-
nanceiro, acompanhamento dos fatores que afetam o desempenho e
a evolucgdo do ganho dos animais o confinamento promoveu taxa de
remuneracao positiva.

Em desacordo com os autores anteriores, Guimardes et al.
(2017) encontraram resultados negativos, do ponto de vista econ6-
mico, onde os custos com alimentagdo foram superiores a diferenca
entre o preco de venda de aquisicdo dos animais, demonstrando ser
inviavel a operacao.
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Capitulo 2

ATRIBUTOS DE AVALIACAO DE
CARCACAE CARNE BOVINAS
ABERDEEN ANGUS X NELORE

Otavio Augusto Martins Oliveira
Cldudia Peixoto Bueno

O rebanho bovino brasileiro ficou estimado em 196, 47 mi-
lhdes de cabegas em 2021, com abate de 39, 14 milhdes de cabegas.
O volume de carne bovina produzida foi de 9, 71 milhoes de tonela-
das equivalente em carcaga (TEC). Desse total, 25, 51% ou 2, 48 mi-
lhdes TEC foram exportadas, enquanto 7, 24 milhdes TEC, o equi-
valente a 74, 49%, ficaram no mercado interno. J4 o consumo per
capita foi de 34 kg/habitante/ano (ABIEC, 2022).

O perfil dos consumidores de carne tem passado por algumas
modificacGes e vem se alterando constantemente. Assim, a industria
frigorifica e o setor de confinamento necessitam investir no desen-
volvimento de novos produtos, insercao de animais geneticamente
superiores e melhoria nos aspetos técnicos e tecnoldgicos de suas
instalacGes com a intencdo de atender as diferentes expectativas de
qualidade (MERLINO et al., 2018).

A terminacdo de bovinos em confinamento possibilita desti-
nar mais animais para abate por ano, aumentando o desfrute da pro-




priedade e os ganhos em produtividade. Mesmo com custos eleva-
dos na alimentagdo (aquisicdo de alimentos concentrados e produ-
¢do de volumoso), e custos operacionais, existem ainda vantagens e
possibilidade de ganhos na valorizacao da arroba de boi magro para
boi gordo, melhor acabamento e aumento do rendimento de carcaca
e reducdo da lotacdo das pastagens na época seca, tornando o confi-
namento atrativo (COSTA et al., 2018).

Nos confinamentos os cruzamentos entre as subespécies Bos
indicus e Bos taurus sao executados com a intengdo de explorar o
potencial de heterose resultando na variacao genética, como um adi-
tivo para melhorar a eficiéncia produtiva e a qualidade da carne e
carcaca, obtendo produtos a partir de animais precoces e com me-
lhores desempenhos (MENDONCA et al., 2017).

Em relacdo a qualidade de carne, Bos indicus, em geral, apre-
sentam atributos desfavoraveis, quando comparados a certas ra-
¢as taurinas, como menor taxa de deposicdo de gordura subcuta-
nea, pouca deposicao de gordura intramuscular e uma taxa reduzida
de degradacao das proteinas miofibrilares durante o armazenamento
post mortem, devido a uma atividade da calpastatina, o que pode de-
terminar uma carne menos macia (MENDONCA et al., 2019).

Nesse sentido, uma das estratégias a fim de minimizar o pro-
blema da falta de padronizacgdo e qualidade que é muitas vezes, des-
favoravel da carne dos animais zebuinos, seria o cruzamento com
animais taurinos, onde se aproveitam as caracteristicas desejaveis de
ambas subespécies, com uma maior eficiéncia, atendendo também as
premissas dos programas de certificacdo de carne que enaltecem em
suas classificacOes os aspectos qualitativos. Dessa forma, o cruza-
mento entre as ragas Nelore e Aberdeen Angus é uma alternativa rele-
vante para producdo em confinamento no Brasil (LAGE et al., 2012).

Os programas de certificagdo de carne bovina, sdo exigentes

e para atender as normas impostas, torna-se essencial producdo e
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processamento de produtos com exceléncia e investimento em ino-
vacdes tecnologicas. Neste contexto, a criacdo em confinamento de
animais advindos do cruzamento entre racas zebuinas e europeias é
uma opcdo que possibilita atender nichos especificos de mercado,
obtendo exemplares com indices de acabamento de gordura na car-
caca satisfatorios e marmorizagao da carne (ALVES et al., 2019).

A certificacdo racial informa uma suposta melhoria de qualida-
de de carne e é considerada importante para os clientes, porém o co-
nhecimento sobre os atributos qualitativos por parte dos consumido-
res ndo confirme essa preocupacdo, pois muitas vezes nao sao capa-
zes de avaliar a qualidade do produto de forma objetiva. Programas
de carnes certificadas, como o “Carne Angus” e “Carne Pampa”, ga-
rantem caracteristicas especificas de um produto de qualidade, pro-
duzido a partir de animais jovens de racas taurinas e seus cruzamen-
tos, e com acabamento de carcaca adequado (VAZ et al., 2021).

As caracteristicas de qualidade da carne sdo influenciadas
por uma variedade de fatores como raca, sexo, idade, alimentacao,
transporte e abate, e ainda pelo processo de armazenamento da car-
ne. Essas mudancas sdo refletidas em muitas caracteristicas a com-
por a qualidade tais como cor, maciez, sabor, aroma e suculéncia
(PACHECO et al., 2021).

A comparacdo entre ragas e cruzamentos industriais torna-se
pertinente para a busca de carcacas que possam atender um deter-
minado mercado consumidor pois animais advindos do cruzamento
Bos indicus e Bos taurus podem ndo apresentar todas as caracteris-
ticas de carcaca e carne definidas pelos programas de certificacao.
Neste ambito, o presente estudo teve o objetivo de avaliar as caracte-
risticas qualitativas e quantitativas das carcacas e carne de trés gru-
pos de bovinos, morfologicamente discrepantes, advindos do cruza-
mento das racas Aberdeen Angus e Nelore mantidos sob sistema de

confinamento.
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Estratégias na bovinocultura de corte: cruzamento entre racas
e confinamento

Com a finalidade de maximizar a producdo, industrializagdo
e comércio de animais jovens, fez se necessario o desenvolvimento
de técnicas e tecnologias aplicadas ao setor pecuario, possibilitando
melhores resultados. Visando a adesdo do pecuarista aos programas
de melhoramento de carcaca, foi elaborado um sistema de premia-
¢do baseado em indices produtivos e de acordo com as boas praticas
de producao e exigéncia de um mercado especifico, sdo os progra-
mas de certificagdo/classificacdo de carcacas coordenados por frigo-
rificos e baseados nas recomendagoes de determinadas associagoes
(ENAHORO et al., 2019).

Os programas de certificacao/classificacdo de carcacgas, em
geral, visam comercializar a matéria-prima conforme a qualida-
de do produto e desta forma premiar o produtor. Nestes programas
sdo avaliadas caracteristicas de carcacas e fatores que influenciam
a qualidade da carne e seu custo final. Para o pecuarista produzir a
matéria-prima que atenda as exigéncias impostas pelos programas
de certificagdo, necessita de investimentos em tecnologias que pro-
piciem um incremento a sua producao (VAZ et al., 2021).

Neste contexto, o cruzamento entre ragas zebuinas e taurinas
é uma opcao que possibilita atender diferentes nichos de mercados
interno e externo, tanto para animal de carne magra com pouco acu-
mulo de gordura na carcaca produzido em pastagens com suplemen-
tacdo nutricional, como para animal com maior acabamento de gor-
dura na carcaga e com marmorizacao, produzido em confinamentos
(CATTELAM et al., 2018).

Para que se obtenha um produto adequado que atenda as exi-
géncias do mercado consumidor, é necessario utilizar a base genéti-
ca de animais zebuinos Bos indicus, predominantemente a raga Ne-
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lore, pois estes sdo mais adaptados as condi¢des climaticas do Brasil
e aos ectoparasitas (WRIGHT et al., 2018).

A raca Nelore é selecionada para a producdo de carne em
quantidade e com baixo custo de manutencdo, pois 0s animais sao
extremamente resistentes e apresentam baixas exigéncias de mane-
jo (AROEIRA et al., 2016). Em contrapartida, a qualidade da carne
destes animais apresenta desvantagens relacionadas a qualidade da
carcaca e da carne quando comparada com animais de origem euro-
peia Bos taurus (ZHANG et al., 2019).

A carne dos bovinos Nelore apresenta reduzida deposicdo de
gordura intramuscular, o que leva a uma redugdo em seus atributos
de qualidade, tais como maciez e suculéncia (FERRAZ e FELICIO,
2010). Associado ao baixo teor de gordura intramuscular, varios au-
tores descrevem que a menor maciez em bovinos B. indicus é resul-
tado da maior atividade da calpastatina, uma protease calcio depen-
dente, que atua inibindo a agdo das calpainas responsaveis pela frag-
mentacdo das estruturas miofibrilares e pelo amaciamento da carne
no post mortem (WRIGHT et al., 2018).

Por outro lado, os animais com a composi¢do genética taurina
(B. taurus), como exemplo a raca Aberdeen Angus, sdo comuns em
regioes de clima ameno e pouco resistentes a elevadas temperaturas
dos trépicos e aos ectoparasitas (FERRAZ e FELICIO, 2010). En-
tretanto, a qualidade da carne destes animais é superior aquela obti-
da quando se trabalha com os zebuinos, pois a carne apresenta, entre
outros atributos de qualidade, o elevado teor de gordura intramus-
cular (ZHANG et al., 2019), associado a maior maciez que atende
uma demanda de consumidores que procuram por esta caracteristica
(GOBERT et. al, 2014).

CROUSE et al. (1993) relataram a importancia do cruzamen-
to feito entre zebuinos e taurinos, onde as caracteristicas da hetero-

se sdo exploradas a fim de resultar na variacdo genética, como um

31




aditivo para melhorar a eficiéncia da producdo e a qualidade da car-
ne bovina.

Da mesma forma, LAGE et al. (2012) comprovaram que as
caracteristicas complementares dos animais sdo aproveitadas, ob-
tendo-se um animal musculoso, precoce, de maior resisténcia, peso
e qualidade de carne. O cruzamento entre zebuinos e taurinos tor-
nou-se uma importante ferramenta estratégica para implementar a
producdo de carne nos diferentes sistemas produtivos no Brasil (MI-
GUEL et al., 2014).

Além do cruzamento entre as ragas, os produtores tém inves-
tido no confinamento dos animais como uma estratégia alimentar.
O sistema é utilizado para intensificar a producao animal, buscando
uma maior eficiéncia na producdo com a utilizacdo de uma area me-
nor. Assim, esta ferramenta é utilizada para manter um fornecimento
constante de carne (WICKS et al., 2019).

Além de suprir a falta de alimentos e diminuir o ciclo de pro-
ducdo, os confinamentos sdo utilizados a fim de maximizar o ganho
de peso dos animais (MILLEN et al., 2011).

Segundo FARIA et al. (2021), as tecnologias empregadas jun-
to com a combinacdo das formulacées das racées podem diminuir
o ciclo de produgdo, aumentando a eficiéncia produtiva no confina-
mento, sendo assim, possibilita maior ganho de peso em curto peri-
odo de tempo.

De acordo com FABRICIO et al. (2017) os custos de produ-
¢do do confinamento podem ser separados em: aquisicdo de animais
para engorda, alimentagdo, compra de vacinas, antibidticos e outros,
além dos gastos com mao de obra. Os custos para adquirir novos
animais representam mais de 60% e com a alimenta¢do mais de 27%
do custo de producao total do confinamento, assimilando ao que foi
relatado por PACHECO et al. (2012) onde demonstraram que a ali-
mentacao dos animais em sistema de confinamento correspondeu a
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um terco do custo total e aquisicdo de animais mais de 60% do cus-
to total de producao.

Atributos de qualidade de carcaca e carne

Alguns atributos da carne como aparéncia geral, cor e gordura
sdo caracteristicas que sao levadas em consideracdo pelos consumi-
dores, no momento da decisdo de compra, e, por esse motivo, essas
caracteristicas tém sido verificadas por diversos estudos cientificos
(HEINEMANN e PINTO, 2003; MAGGIONI et al., 2010; LAGE
etal., 2012).

A quantidade de gordura intramuscular desempenha um pa-
pel particularmente importante na determinacdo da maciez e sucu-
léncia da carne bovina, por contribuir com o sabor, aroma e textura
da mesma (BOLEMAN et al., 1997). A maciez e suculéncia sdao 0s
principais fatores utilizados para determinar o grau de qualidade da
carne (LEE, 2004).

De acordo com SMITH et al. (2013), carcacas de animais
com deposicdo de gordura e grau de marmorizagdo, tendem a apre-
sentar carne mais macia. O efeito da gordura de marmorizagdo na
maciez seria em funcdo da diminuicdo da densidade da carne, com
a menor tensdo entre as camadas de tecido conjuntivo, propiciando
maior deslize da proteina pelos lipideos.

Do ponto de vista sensorial, a gordura intramuscular também
se relaciona com atributos como suculéncia e palatabilidade da car-
ne (FORREST et al., 1975; FARIAS et al., 2018).

Perdas qualitativas, decorrentes do estresse durante o manejo
pré-abate, resultam em alteracdes metabolicas que comprometem a
qualidade da carne. Quando o animal sofre o estresse ou faz esforco
fisico, ocorre a queima da reserva de glicogénio presente no muscu-
lo. Logo ap6s o abate o pH inicial do misculo em bovinos é de apro-
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ximadamente 7 diminuindo com o decorrer do tempo para valores
entre 5, 5 a 5, 9 ap6s 24 horas, quando todas as reacdes metabodlicas
ocorrem dentro da normalidade (ABERLE et al., 2012).

Apb6s o abate, o glicogénio é transformado em é&cido latico,
através do processo de glic6lise anaerébica. No momento em que 0
glicogénio passa a ser transformado em acido lactico, o pH da carne
vai decrescendo (MILLER, 2007). Na ocorréncia da reducao total
do glicogénio antes do abate, ndo ocorrera a queda necessaria do pH
para transformacdo de carne em musculo (MCKEITH et al., 2016).

De acordo com as exigéncias impostas pela Unido Europeia,
entre outros mercados consumidores estrangeiros, valores de pH
aceitos sem restricdes alguma sdo aqueles menores ou iguais a 5,
9; valores superiores a esses sao descartados para alguns mercados
menos exigentes. De acordo com KUBER et al. (2004), a curva de
pH sofreria decréscimo importante até a sexta hora de resfriamento
em camara fria apds o abate, sendo que apos esse tempo, permanece
praticamente estavel.

A importancia que a queda no pH ocorra normalmente, sem o
risco de ocorréncia de carne tipo DFD (Escura, Dura, Seca — Dark,
Firm, Dry) é ter um maior cuidado com os animais desde o manejo
de embarque até os momentos que antecedem o abate (ROMERO et
al., 2017).

A carne PSE (Pélida, Mole e Exsudativa - Pale, Soft, Exuda-
tive), ocorre quando o animal sofre um estresse momentos antes do
abate, a carne diminui drasticamente seu pH, em uma velocidade
bastante significativa, promovendo o desenvolvimento da carne PSE
sendo esta muito comum em suinos, porém com incidéncia razoavel
em bovinos (CASTRO et al., 2021).

Para que se possa garantir que os animais cheguem ao mo-
mento de abate com o menor nivel de estresse, no caso especifico
do transporte rodoviario, deve-se ter em conta as condi¢des do am-
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biente fisico, distancia percorrida, tipo e condi¢oes dos veiculos. As
questdes sociais englobando a densidade e composicdo do grupo,
além das caracteristicas dos préprios animais como a raca, idade e
sexo. Envolvendo também o manejo no embarque e na condugao do
veiculo.

A cor da carne é influenciada pelo teor e estado fisico-quimi-
co da mioglobina, pH, idade, condicao sexual, alimentacdo, manejo
e estrutura da carne, sendo que este ultimo esta diretamente relacio-
nado com o pH final da carne, pois a taxa de declinio do pH pos-
-morte exerce efeito direto nas reagdes bioquimicas e caracteristicas
estruturais do musculo (GAGAQUA et al., 2015).

De acordo com MCKEITH et al. (2016), cortes classificados
como gravemente escuros possuem maior abundancia de mitocon-
dria e maiores concentracdes de mioglobina do que os cortes leve-
mente escuros. Além disso, as carcacas mais escuras apresentam di-
minuicdo na eficiéncia mitocondrial comparadas as carcagas nor-
mais no mesmo lote de producao.

MCKEITH et al. (2016) ainda sugerem que os cortes escuros
sdo favorecidos pelo metabolismo oxidativo, e ndo sé pela deplecao
do glicogénio que ocorre no p6s-morte. O metabolismo oxidativo,
juntamente com a producao de energia menos eficiente pela respira-
¢do pode predispor os animais para a diminui¢do do glicogénio, re-
sultando em cortes escuros, pois uma quantidade de glicogénio te-
ria que ser utilizada para fornecer o ATP necessario para abastecer a
resposta ao estresse.

A maciez da carne é considerada uma das caracteristicas qua-
litativas mais importantes, com alto impacto sobre a aceitacdo e sa-
tisfacdo do consumidor (VOGES et al., 2007; DESTEFANIS et al.,
2008). Segundo MILLER et al. (2001), os consumidores percebem
as diferencas na forga de cisalhamento e afirmam estar dispostos a
pagar mais por uma carne mais macia.
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A maciez é uma caracteristica complexa, pois é afetada por
uma série de fatores, tais como a genética dos animais, o sexo, 0 ma-
nejo nutricional, além de fatores pré e pés-abate, entre outros (MIL-
LER et al., 2001).

A raca dos animais é um fator que tem sido relacionado com a
qualidade da carne. Alguns autores relataram um aumento da ativida-
de da calpastatina em B. indicus, em comparacao a B. taurus e rela-
cionaram esse aumento a maior for¢a de cisalhamento, ou seja, uma
carne menos macia (IBRAHIM et al., 2008; GIUSTI et al., 2013).

Em relacdo as propriedades sensoriais da carne, estas estdo
relacionadas com os cinco sentidos: paladar, olfato, visao, tato e au-
dicdo. As caracteristicas sensoriais sdo geralmente influenciadas pe-
la composicdo fisico-quimica, que pode ser afetada pela condicado
sexual (CLEMENS et al., 1973), genética (OKA et al., 2002), idade
(LENGYEL et al., 2003) e alimentacio (MANDELL et al., 1998),
além da estrutura do musculo, alteracdes post-mortem os tecidos,
estresse e efeitos pré-abate, manuseio do produto, processamento e
estocagem, populacao microbiologica e método de cozimento. En-
tretanto, é a identificacdo das caracteristicas sensoriais e as medidas
delas que estabelece a relacdo entre caracteristicas de qualidade e
propriedades sensoriais do alimento (VAN BA et al., 2016).

A fim de determinar a aceitacdo de um produto, os consumi-
dores consideram varios atributos, tais como caracteristicas senso-
riais, valor nutritivo, conveniéncia e impacto na saude. No entanto,
ao degustar uma carne, os consumidores atribuem maior satisfacdo
a maciez, considerando o atributo mais importante em comparacao
a suculéncia e sabor (PLATTER et al., 2003).

O conteddo de gordura presente na carne estd altamente re-
lacionado com os atributos sensoriais, uma vez que afeta maciez,
sabor e suculéncia da carne. A gordura intramuscular, no momento
do cozimento e mastigacao, é liberada, estimulando a salivacado e a
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percepcdo de suculéncia e maciez. A importancia da gordura se da
principalmente pela sua composicdo de acidos graxos, assim como
varios compostos como aminodacidos e nucleotideos que contribuem
para a formagdo do gosto e do odor da carne cozida que alteram a
palatabilidade da carne (CALKINS e HODGEN, 2007).
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Capitulo 3

OCORRENCIA DE HEMATOMAS
EM CARCACAS BOVINAS EM
ABATEDOURO FRIGORIFICO

Ana Fldvia Soares Neves
Cldudia Peixoto Bueno

Bem-estar animal no manejo pré-abate

As razdes que levam a preocupacdo das pessoas sao bem-es-
tar dos animais de producao relacionado a preocupacgao ética, no que
refere ao impacto sobre a produtividade e qualidade dos alimentos,
sendo assim existe a conexdo entre bem-estar animal e comerciali-
zacao internacional (HOTZEL e MACHADO, 2004).

Define-se por bem-estar o completo estado de saude fisica
e mental, existindo harmonia entre o animal e 0 meio em que ele
vive. Outros conceitos também estdo relacionados a esta definicdo
sendo eles: necessidades, liberdades, felicidade, adaptacao, contro-
le, capacidade de previsdo, sentimentos, sofrimento, dor, ansiedade,
medo, tédio, estresse e saude (BROOM; MOLETO, 2004). Consi-
derados sencientes os animais possuem capacidade de ter conscién-
cia de si mesmo e de suas interacdes com o meio ambiente (LOW

etal., 2012).




Apesar do assunto bem-estar animal ser considerado recente
quando se trata do meio cientifico, h& um aumento na preocupacao
social em relagdo a qualidade de vida, transporte e abate dos animais
de producdo, bem como os produtos obtidos través de metodologias
que visam diminuir o sofrimento animal havendo oportunidade de
elevacao dos padroes éticos de producdo, animal a partir do reco-
nhecimento de uma pecuéria mais humanitéria (SENG e LAPOR-
TE, 2005; MOLENTO e BOND, 2008; MIRANDA et al., 2017).

Em funcdo do Decreto n° 9.013, de 29 de Marco de 2017 a
adequada obtencdo de carne bovina em abatedouros deve ser reali-
zada através de procedimentos padronizados e definidos pela legis-
lacdo vigente (BRASIL, 2017). Por isso de acordo com a Instrucdo
Normativa n° 3, de 17 de janeiro de 2000, uma das principais legis-
lages sobre o bem-estar dos animais de producao, regulamenta os
Métodos de Insensibilizacdo para o Abate Humanitario de Animais
de Acougue (BRASIL, 2000).

Em 2012, a Organizacdo Mundial de Saide Animal (OIE)
adotou 10 principios gerais para o bem-estar de animais de produ-
¢do, para direcionar o desenvolvimento de normas de bem-estar ani-
mal. Estes principios sdo baseados em anos de pesquisas cientificas
acerca do tema, que resultaram em: 1- como a selecdo genética afe-
ta a saide animal, o comportamento e o temperamento; 2- como o
ambiente influencia lesGes e a transmissdao de doencgas e parasitas;
3- como o ambiente afeta o descanso, o movimento e a expressao do
comportamento natural; 4- manejo de grupos para minimizar confli-
tos e permitir contatos sociais positivos; 5- efeitos da qualidade do
ar, temperatura e umidade na saude e conforto animal; 6- garantia
do acesso a alimentacao e agua adequados as necessidades e adap-
tacOes dos animais; 7- prevencao e controle de doencas e parasitas,
com eutanasia humanitaria, caso o tratamento nao seja viavel e a re-
cuperacao, improvavel; 8- prevencdo e controle da dor; 9- estabele-
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cimento de relagdes humano-animal positivas; e 10- medidas para
assegurar habilidades e conhecimentos adequados aos manejadores
(FRASER et al., 2013).

Conforme a Instru¢do Normativa 03 do Ministério da Agri-
cultura Pecudria e Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2000), mane-
jo pré-abate é definido como: o conjunto de operagdes de movimen-
tacdo que deve ser realizada com o minimo de excitagdo e descon-
forto, proibindo-se qualquer ato ou uso de instrumentos agressivos
que comprometam a integridade fisica dos animais ou provoquem
reacoes de aflicdo.

O inicio do pré-abate sera no embarque dos animais na pro-
priedade, transporte, até o frigorifico pois serdo as etapas em que 0s
animais estardo mais expostos a iniciar o processo de estresse devi-
do a situagcoes de manejo em que sdo submetidos, e ndo estdo habitu-
ados. Nesta etapa deve-se tomar cuidado com as técnicas utilizadas
para conduzirem os animais aos caminhdes, ndo devendo, portanto,
utilizar ferrdes ou choque elétrico (BORGES, 2007).

Durante o transporte dos animais existem normas a serem se-
guidas, afim de evitar que os mesmos sofram durante a etapa o que
resultard em comprometimento da qualidade de carne, contusdes e
aparecimento de hematomas (LUDTKE et al., 2012).

Sdo elas, densidade correta de animais no caminhdo, verifica-
¢do dos animais durante o trajeto, evitar estradas em estado ruim de
conservacdo. Apoés a chegada dos animais ao frigorifico eles perma-
necem nos currais de descanso, submetidos a jejum e dieta hidrica,
respeitando o tempo de descanso de no maximo 24 horas. Em se-
guida os animais sdo conduzidos ao banho de aspersado. A conducao
dos animais deve ser feita com bandeiras as quais auxiliam na mo-
vimentacao e bloqueio da visdo fazendo com que o animal se movi-
mente para o local desejado. Apds o banho de aspersdao os animais
sdo conduzidos ao Box de insensibilizagdo onde deverdo entrar um
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animal por vez, e o tempo em que 0s bovinos permanecem contidos
deve ser o menor possivel, seguindo para o abate que se divide em
atordoamento e sangria (LUDTKE et al., 2012).

Segundo Leite et al. (2015), quando o manejo durante o pré-
abate apresenta falhas os animais sofrem estresse, acarretando no
aparecimento de contusdes nas carcacas e alteragcdes quimicas, fi-
siologicas e biolégicas da carne, ficando mais escura devido seu pH
estar acima de 5.8, ocasionando prejuizo para o ser humano e ani-
mais.

Hematomas

Podendo ocorrer em qualquer etapa da cadeia produtiva, he-
matomas sdo considerados indicativos de manejo inadequado dos
animais (JARVIS, SELKIRK e COCKRAM, 1995; GRANDIN,
2010), seja nas fazendas, no momento dos embarques, no transpor-
te, nos desembarques nos frigorificos, nos currais de espera bem co-
mo durante a insensibilizagdo.

Hematoma é uma lesdo tecidual qualquer com actimulo de
sangue e soro devido ruptura do fornecimento vascular (HOFFMAN
et al., 1998), surgindo apo6s forca demasiada, comumente ocasiona-
da por objeto contundente, suficiente para romper vasos sanguineos
(BARICIAK et al., 2003).

A avaliacdo dos hematomas nas carcagas retrata uma andlise
retrospectiva de todas as situacdes desfavoraveis sofridas pelo bovi-
no durante o periodo pré-abate (STRAPPINI et al., 2009; ROMERO
et al., 2013). As alteracoes bioquimicas e fisicas em tecidos machu-
cados sdo encontradas e podem identificar a provavel idade e local
de um hematoma, fornecendo entdo informagoes sobre as possiveis
causas (HAMDY, KUNKLE e DEATHERAGE, 1957; HAMDY et
al., 1957; BETHANCOURT-GARCIA et al., 2019). A partir dai va-
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rios métodos tém sido utilizados para estimar a idade de hematomas
em animais (STRAPPINI et al., 2009).

O método AUS-MEAT busca identificar e classificar os hema-
tomas em escores variando de 1 a 9, de acordo com a quantidade de
hematomas/contusdes relacionando-o a sua localizacdo. Sdo quanti-
ficados os hematomas/contusdes que compreendem uma area supe-
rior a dez cm de didmetro (15, 7 cm?) ou hematomas/contusdes irre-
gulares que equivalem a mesma area (AUS-MEAT, 1994).

Quanto a Contusdes/hematomas menores de dez centimetros
(15, 7 cm?), também podem ser quantificados, desde que possuam
profundidade acima de dois cm. Sdo contabilizados independente-
mente do tamanho e da profundidade hematomas/contusdes locali-
zados no contrafilé (regido 3) (AUS-MEAT, 1994; SAINZ e ARAU-
JO, 2001). Ludtke et al. (2012) enfatizam ainda que para a corre-
ta aplicacdo desse método e obter do mesmo dados confidveis para
diagnéstico, a equipe que ira realizar as observacées deve ser treina-
da para realizacdo da mesma e os registros.

A cor e a aparéncia sdo meios utilizados para definicdo de um
hematoma. Os hematomas com no méaximo 10 horas é caracteriza-
do por ser de cor vermelho brilhante ja quando ele se encontra ver-
melho escuro indica que o mesmo ocorreu em aproximadamente 24
horas, de acordo com Gracey e Collins (1992). O processo inflama-
tério causa a mudanca de cor devido os macréfagos metabolizarem
hemoglobina em biliverdina e ap6s em bilirrubina (HUGHES et al.,
2004). Por isso Grandin (2000) concluiu que é possivel separar he-
matomas em pelo menos duas categorias: hematomas recentes e he-
matomas de vérios dias ou semanas de idade. No caso o ultimo seria
indicado por conter uma cor amarela na area da lesdo, o que atribui
a presenca de bilirrubina.

Ludtke et al. (2012) classifica hematomas em trés diferentes
graus, onde grau 1 é considerado superficial, atingindo apenas o te-
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cido subcutaneo, grau 2 acomete tecido cutaneo e o muscular e grau
3 afeta com ampla profundidade do tecido muscular, havendo gran-
de perda de musculo afetado e em algumas situagdes o tecido 6sseo
pode ser visualizado.

Consequéncias economicas em decorréncia da presenca de
hematomas nas carcagas de bovinos no Brasil, refletem em perdas
em peso em carne no final do processo, resultando em prejuizo ao
produtor, consequentemente ha uma perda também para o frigorifi-
co uma vez que esta carcaga perde o padrdo desejado para desossa,
além de afetar a qualidade da carne como afirma Strappini (2009) e
Mendonga et al. (2017).

Para solucionar o problema é de suma importancia identificar
os fatores causais do hematoma e a partir disso elaborar um plano de
acdo responsavel por reduzir o risco de sua ocorréncia (WARNER
et al., 2010).

Pereira et al. (2013), concluiram que uma distancia maior en-
tre a fazenda e o frigorifico impactam em maiores ocorréncias de le-
soes. Tendo maior prevaléncia em fémeas. Bethancourt-Garcia et al.
(2019) reforga essa ideia e acrescenta que manejo inadequado e alta
densidade de lotagdo no transporte sdo de igual importancia como
fatores causadores de hematomas em carcagas.

J& Ferguson e Warner (2008), concluiram que 50% das con-
tusdes na carcaca de bovino se deram apds a entrada dos animais no
frigorifico e que a distancia do transporte influenciou a quantidade
de hematomas sendo o traseiro a principal regido encontrada.

Polizel Neto et al. (2015) verificaram que o tempo de trans-
porte quando ultrapassa duas horas aumenta o percentual de carca-
cas lesionadas, com elevada ocorréncia de lesdes entre 11 a 15 cm
localizadas na regidao do lombo, decorrente de lesdes em carcaca bo-
vinas devido o transporte e manejo pré-abate ineficientes em um ma-
tadouro-frigorifico de porte médio podem superar 200 mil reais/ano.
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Cruz-Monterrosa et al. (2017) ao avaliarem o impacto da in-
cidéncia hematomas nas caracteristicas de qualidade, seguranca do
alimento e vida de prateleira da carne bovina no México constata-
ram que essa incidéncia depreciou todos pontos avaliados e a partir
disso enfatizaram a importancia do manejo pré-abate eficiente com
finalidade de mitigar a incidéncia de hematomas e por consequéncia
garantir produto de melhor qualidade.

Qualidade de carcacas

Schwartzkopf-Genswein et al. (2012), destacaram a impor-
tancia de realizar o transporte de forma adequada, devido as perdas
sobre a qualidade da carcaca e carne produzida devido a formacao
de hematomas. Essas podem ser quantitativas, quando h4 remocao
de areas condenadas devido a presenca de hematomas e contusoes,
e/ou qualitativas, que ocorrem devido ao elevado valor de pH, e con-
sequente coloracdo escura da carne causando danos a carcaca.

Animais cansados originam carne com menor tempo de con-
servacao, essa carne apresenta-se escura e pouco brilhante, dando a
impressdo de uma sangria mal realizada, isso se da em decorréncia
do desenvolvimento incompleto da acidez muscular causando inva-
sao precoce da microbiota (GRANDIN e CROCKRAM, 2020).

A coloragdo é atribuida as alteracdes fisico-quimicas do mus-
culo e diminuicdo da oxigenacao da hemoglobina. Logo, recomen-
da-se ndo abater o animal imediatamente ap6s a sua chegada ao
frigorifico, pois, o animal precisa se restabelecer fisiologicamente
(BATISTA DE DEUS et al., 1999).

Cruz-Monterrosa et al. (2017) ao avaliarem o impacto de he-
matomas sobre a qualidade final da carne concluiram que essa ocor-
réncia favorece o encurtamento da vida de prateleira da carne, com
énfase para o produto embalado a vacuo.
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Mendonga et al. (2017) enfatizam ainda que a ocorréncia de
hematomas estéa relacionado também as alteracdes de pH na carne,
em decorréncia do estresse que 0s animais passaram e por isso com-
prometendo a conversdao do musculo em carne.

Impacto produtivo e econdomico

Nos ultimos anos, Pascoal et al. (2011), tem atribuido uma
enorme importancia ao tema bem-estar animal em virtude das per-
das econdmicas, atraindo cada vez mais estudos de métodos e pes-
quisas que visam a identificacdo de fatores que geram prejuizos para
a cadeia produtiva da carne.

Frigorificos tém adotado alguns programas que monitoram
a incidéncia e o tipo de hematoma na carcaga, no caso um método
para estimar se o hematoma é recente, ou seja, em decorréncia do
manejo pré-abate (AUS MEAT, 2005). O mais conhecido como Pa-
drao AUS-MEAT, que tem o objetivo de observar a localizacdo e
assim quantificando as perdas econdmicas, por meio da separagao
e da pesagem das dreas atingidas (condenadas) (SAINZ e ARAU-
JO, 2001).

Rocga (2001) afirma que o transporte rodovidrio e o manejo
inadequado dos animais nas fazendas tém se mostrado importante
causa de perdas econdmicas devido as lesdes nas carcagas causando
consequentemente rejeicdao do sistema de inspecao durante o abate.
Noriega e Lama (2020) enfatizam ainda a relevancia na distancia de
transporte nessas perdas econdmicas e de qualidade.

Fatores que podem influenciar a qualidade da carne, capaci-
dade de retencdo de agua, cor e pH gera um impacto econdmico re-
ferindo a rendimento de carcaga. Para obter resultados econdmicos
satisfatorios que atenda exigéncias de mercado ao mesmo tempo di-
minui perdas decorrentes de defeitos de qualidade da carne (LU-
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DTKE et al., 2012), se faz necessério a aplicacdo de bem-estar na
cadeia produtiva.

De acordo com Huertas (2010) dois kg de carne por lesdo po-
de ser removido, ocasionando uma perda significativa para a cadeia
produtiva. Uma vez que em 2019 no Brasil foram abatidos 32, 44
milhdes de bovinos (IBGE, 2019), se de metade desses animais fo-
ram removidos 2 kg em virtude de hematomas, representa perda de
32.440, 00 toneladas de carne.

Pesquisas realizadas no Brasil também indicam alto percentu-
al de incidéncia de lesdes. Ludtke et al. (2012) observaram que em
55% das carcacas avaliadas, equivalente a 5.133, apresentaram ao
menos um hematoma grave resultando em uma perda entre quatro-
centos a seiscentos gramas de carne condenada.

Lima et al. (2019) observaram em estudo no estado de Goias,
perdas na grandeza de R$ 2, 99 por carcaga abatida, devido incidén-
cia hematomas e abscessos, portanto das aproximadamente, 430 car-
cacas que avaliaram a perda econdmica estimada foi de R$ 1.478, 80
por dia, prejuizo esse diluido entre frigorifico e produtor.

Folitse et al. (2017) em estudo realizado na cidade de Kuma-
si - Gana observando também perdas em quantidade e econémicas
causadas por hematomas, em 21.336 animais avaliados, 3.576, 00
(16, 76%) apresentaram hematomas e perda acumulada de 622, 40
kg e respectivo prejuizo de GhC 13.609, 28 no periodo estudado (ju-
lho a outubro de 2015).

Huertas et al. (2015) no Uruguai avaliando o impacto dos he-
matomas sobre a perda de tecido observaram perda média por carca-
¢a de 899g, com minimo de 50 e méximo de 4.900g em 15.157 car-
cacas em que 60% dessas apresentaram hematomas, portanto perda
média, de 13, 62 toneladas durante o periodo de estudo que foi de 2
anos em 13 abatedouros licenciados.

A ocorréncia dos impactos negativo sobre a producdo e ga-
nhos econdmicos em regides distintas do globo, como exposto nos
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trés paragrafos anteriores, evidencia a necessidade de mais estudos
com finalidade de diagnéstico além da também quantificacdo das
perdas como motivacdo para mitigar o impacto dos pontos criti-
cos para formacdo de hematomas como o manejo pré-abate, do em-
barque transporte ao desembarque dos animais (HUERTAS et al.,
2018).

Sendo assim o mercado se torna mais competitivo devido o
aperfeicoamento do manejo, evitando perdas e incrementando a pro-
dugdo, obtendo um produto final de qualidade, os quais sdo altamen-
te valorizados pela Unido Europeia e principais mercados interna-
cionais (OLIVEIRA et al., 2008). A ndo adequacdo as leis interna-
cionais e exigéncias minimas, o pais pode perder espaco no mercado
(CHIAPPINI, 2014).
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