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a Para Inicio de Conversa...

Nesta unidade, trataremos do manejo adequado dos animais em
momentos prévios ao abate, focando no impacto direto que o
bem-estar animal tem sobre a qualidade da carne e de produtos
derivados. O conhecimento do comportamento animal em
situagoes de estresse € necessario para a preservacao da
qualidade do produto final, e praticas inadequadas podem
desencadear reagoes que afetam negativamente a carne.

Estudaremos, também, as normativas e regulamentos que
orientam as praticas de manejo, que foram estabelecidos
com o proposito de assegurar o tratamento ético
dos animais e garantir que o0 processo ocorra com
seguranca tanto para os trabalhadores quanto
para os consumidores. Compreender esses
regulamentos permitira uma analise critica sobre a
responsabilidade ética e sanitaria envolvida.

Por fim, a analise dos procedimentos de
inspecao ante mortem € imprescindivel para
a identificagcao de qualquer condicao que
comprometa a saude dos animais e que
possa demandar decisdes rapidas e
precisas, como o abate de emergéncia,
caso necessario. Este processo contribui

para a seguranca alimentar e para a
preservacao dos padroes de saude
publica, estabelecendo uma ligagao

entre o bem-estar animal e a

qualidade final dos produtos.
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@ Pontos de Aprendizagem

Em sua leitura, atente-se ao impacto que o bem-estar animal exerce diretamente na
qualidade da carne. O comportamento dos animais no periodo que antecede o abate
influencia as caracteristicas do produto final, incluindo sua textura, coloracao e sabor.
Compreender como 0 manejo e as condigoes de estresse afetam esses aspectos ajudara
a identificar praticas que maximizem a qualidade, a0 mesmo tempo que respeitam
principios éticos e cientificos.

Ao prosseguir nos estudos, observe os detalhes sobre as regulamentagées do manejo
pré-abate, especialmente o papel das normativas que guiam o processo de forma a
assegurar o bem-estar e a seguranga dos animais. O conhecimento dessas diretrizes
€ vital para que o profissional se familiarize com praticas seguras e éticas no manejo
pré-abate, assim como com as responsabilidades legais que envolvem esse processo.

Por fim, atente-se a inspecao ante mortem, etapa primordial para identificar quaisquer
condigdes que possam comprometer a saude publica e a seguran¢a dos produtos
derivados. Este processo preventivo visa garantir que apenas animais em boas condicoes
sejam destinados ao consumo, preservando a seguranca alimentar e antecipando
decisoes que podem evitar contaminacoes e riscos sanitarios.

a Aprofundando os Pontos

Nos temas a sequir, vocé ira aprofundar seu conhecimento com o estudo dos assuntos
especificos desta unidade e, ao final, devera atingir os seguintes objetivos de
aprendizagem:

= |dentificar os fatores de estresse e suas consequéncias para o bem-estar dos animais;
= Reconhecer as diretrizes e requisitos legais presentes na Portaria n® 365/2021;
= Avaliar os impactos do manejo pré-abate na saude e seguranca alimentar; e

= (lassificar as condicoes observadas na inspecao ante mortem de acordo com o0s
critérios de saude publica e bem-estar animal.
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Tema 1: Estudo do Comportamento Animail.
Ciéncia da Carne: o Impacto do Bem-estar
Animal sobre a Qualidade do Produto

E importante compreender os fatores que contribuem para o bem-estar dos animais
de corte durante o periodo pré-abate, enfatizando como praticas de manejo adequadas
influenciam a qualidade final da carne. O manejo humanizado e as condi¢des de
transporte e espera desempenham um papel importante na reducao do estresse
animal, que, quando nao controlado, provoca reagoes fisiologicas adversas, impactando
aspectos como textura, sabor e conservagao do produto. Dessa forma, o bem-estar
animal resguarda principios éticos e preserva as propriedades desejaveis da carne, o
que é cada vez mais valorizado pelo mercado e pela sociedade.

Além disso, é necessario dispor da capacitagao para os profissionais envolvidos
no manejo dos animais, visto que o conhecimento sobre técnicas adequadas e a
compreensao dos sinais de estresse promovem um tratamento mais cuidadoso e
seguro. Investimentos em infraestrutura, como veiculos de transporte adaptados e
ambientes de espera que proporcionem conforto e tranquilidade, também sao fatores
elementares para mitigar o estresse e assegurar um produto de qualidade superior.

Fatores de Estresse em Animais no Pré-abate e
suas Consequéncias

O manejo de animais de corte, especialmente no periodo que antecede o abate, implica
impacto direto sobre a qualidade da carne,sendo que os fatores de estresse vivenciados
pelos animais nesse estagio se refletem nas caracteristicas fisicas e organolépticas
do produto final. Durante o pré-abate, fatores como transporte, manuseio inadequado
e condicoes de espera interferem no bem-estar dos animais, ativando respostas
fisioldgicas que prejudicam a qualidade da carne.

O estresse pré-abate induz a liberacao de hormonios como o cortisol, que, ao aumentar
a frequéncia cardiaca e modificar a composicao muscular, altera a textura e o pH da
carne, resultando em produtos com menor capacidade de conservacao e palatabilidade
comprometida.

O transporte € um dos principais fatores de estresse, uma vez que a movimentagao
dos animais em veiculos inadequados, combinada com a superlotagao e a variagao de
temperatura, afeta a fisiologia e o comportamento dos animais, culminando em reacoes
de estresse intenso.

Praticas de manuseio que desconsideram o comportamento natural dos animais, como
0 uso de bastoes ou o grito excessivo, provocam um aumento nos niveis de adrenalina,

0 que altera a oxigenagao do tecido muscular e favorece a ocorréncia de carne PSE
(Palida, Mole e Exsudativa) em suinos e DFD (Escura, Firme e Seca) em bovinos.
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Temperaturas extremas e falta de ventilacao adequada durante o transporte
resultam em estresse térmico, afetando a estabilidade homeostatica dos animais e
comprometendo as reservas energéticas musculares, o que culmina em carne com pH
alterado e aparéncia de baixa qualidade.

Figura 1: Animais de corte. Fonte: Envato.

Outro fator que pode ser apontado como critico no manejo pré-abate ¢ o ambiente
de espera antes do abate, onde condi¢oes de superlotacao, ruidos altos e a auséncia
de agua e ventilacao adequada aumentam ainda mais o estresse dos animais, levando
a comportamentos de agitacao e agressividade. Periodos de espera prolongados,
especialmente quando os animais nao tém acesso a agua e sao expostos a ruidos
intensos, resultam em aumento da frequéncia respiratéria e da temperatura corporal.
Estas respostas fisiologicas afetam a composicao bioquimica do tecido muscular,
promovendo degradacoes que reduzem a capacidade de retencao de agua e tornam a
carne menos suculenta.

@ Importante e

As condigoes de estresse elevadas podem favorecer o surgimento de contaminagoes
microbioldgicas, ja que os animais estressados apresentam uma imunocompeténcia
reduzida, o que aumenta o risco de patégenos serem transmitidos a o produto final.
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Desse modo, podemos apontar como um elemento importante no pré-abate o
manuseio, que deve ser realizado de forma cuidadosa e respeitosa para minimizar o
impacto sobre o bem-estar dos animais.

e N
O uso de técnicas de manuseio aversivas, como gritos, choques elétricos e pressao
fisica excessiva, intensifica a resposta de estresse e podem levar a traumas fisicos.

Esses procedimentos aumentam a liberagao de catecolaminas, como adrenalina e
noradrenalina, que afetam a qualidade da carne por alterarem as caracteristicas

musculares e favorecerem a ocorréncia de carne PSE e DFD em diferentes espécies.
\_ J

O comportamento natural dos animais desempenha um papel elementar em sua
resposta ao estresse. Animais com maior sensibilidade, como os suinos, tendem a ser
mais reativos a mudancas ambientais e ao manuseio, o que exige de uma abordagem
especifica para reduzir os efeitos negativos sobre a qualidade da carne. Para esses
animais, estratégias que respeitem seu comportamento natural,como o uso de espacos
adequados e métodos de manejo calmos, sao indispensaveis para minimizar o estresse
e garantir um produto final que atenda aos padroes de qualidade.

A interacao entre esses fatores de estresse no pré-abate e o bem-estar animal esta
cada vez mais reconhecida como uma questao de seguranca alimentar e qualidade
do produto final. Praticas de manejo que promovem o bem-estar animal reduzem as
respostas fisioldgicas adversas, contribuindo para uma carne de melhor qualidade
e atendendo as exigéncias éticas e de saude publica. A compreensao dos fatores de
estresse e suas consequéncias para a qualidade da carne é um elemento precioso para
0 aprimoramento das praticas no setor de produgao animal, promovendo tanto o bem-
estar dos animais quanto a seguranca e qualidade dos produtos derivados.

@ Importante B R R

A correlacao entre estresse e qualidade da carne é refor¢ada pela ciéncia, que
evidencia como as reacgoOes fisioldgicas ao estresse se manifestam em alteragoes
biogquimicas no musculo dos animais. Essas alteragoes refletem-se no pH final da
carne, pois o esgotamento das reservas de glicogénio muscular limita a formacao
de acido latico, elevando o pH e promovendo a aparéncia de carne DFD em bovinos.
Esses processos levam a uma carne de coloracao mais escura, textura menos
atraente e menor capacidade de retencao de agua, caracteristicas que prejudicam
sua aceitacao no mercado consumidor e diminuem sua vida util (Alves et al., 2019).
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O estresse pré-abate afeta a propria cadeia de produgao, aumentando a necessidade
de controle rigoroso nas etapas de processamento para mitigar riscos microbioldgicos.
Animais em condicoes de estresse tendem a apresentar sistema imunologico
comprometido, o que facilita a disseminacao de patdgenos. Essa condi¢ao exige
intervencdes adicionais para garantir a seguranca dos produtos derivados, com
implicagoes diretas para o controle de qualidade e o custo do processamento industrial.
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A resposta ao estresse no pré-abate aponta ainda para a necessidade de adequacodes
nas instalagoes e equipamentos usados no transporte e manejo, uma vez que estruturas
inadequadas intensificam o sofrimento animal e prejudicam o desempenho econémico
do setor. Praticas que respeitem o comportamento natural dos animais e adaptem
as instalacoes para minimizar o estresse favorecem a qualidade do produto final e
reduzem os custos operacionais com perdas de producao e intervengées corretivas.
O investimento em melhorias no ambiente de espera, no treinamento de manipuladores
e na adequacao de transportes torna-se uma estratégia eficaz tanto para o bem-estar
animal quanto para o retorno econémico.

( )

Figura 2: Agrupamento de gado. Fonte: Dreamstime.

A ciéncia do bem-estar animal mostra que o manejo adequado no pré-abate € uma
questao ética, bem como uma necessidade pratica para assegurar produtos de qualidade.
No Brasil,vém sendo reforcada a importancia de implementar protocolos que considerem
0 comportamento natural e a fisiologia dos animais em todas as etapas do processo. Por
meio de estratégias de manejo que busquem reduzir o estresse, € possivel otimizar a
producao de carne com alto padrao de qualidade e seguranca, alinhando-se as exigéncias
do mercado e promovendo a sustentabilidade da producao pecuaria.

Impacto do Bem-estar Animal na Qualidade da
Carne: Textura, Sabor e Conservacéo

O bem-estar animal € um fator determinante na qualidade da carne, influenciando
diretamente atributos como textura, sabor e conservacao do produto final. A percepgao
de qualidade pelos consumidores esta fortemente ligada a esses aspectos, 0s quais
sao profundamente afetados pelas condicoes de manejo e tratamento dos animais
ao longo de sua vida, especialmente nos periodos criticos de pré-abate. Praticas
inadequadas de manejo, que incluem condigdes de transporte estressantes, manuseio
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agressivo e ambientes de espera desfavoraveis, desencadeiam respostas de estresse
nos animais. Essas respostas fisioldgicas, por sua vez, alteram o metabolismo muscular,
afetando a formacao de acido latico e, consequentemente, o pH da carne, o que resulta
em variagoes na textura e palatabilidade.

A compreensao do impacto do bem-estar animal sobre a qualidade da carne exige
uma analise das respostas fisioldgicas desencadeadas pelo estresse e de como estas
influenciam diretamente as propriedades fisicas e sensoriais do produto final.

/I Exemplo Seesessessssessesessessesessessesesseseesesseseesessessesessesessessesessessesesses e,

A textura da carne é sensivel as condicoes de estresse vivenciadas pelos animais,
especialmente no periodo pré-abate. Animais submetidos a altos niveis de estresse
tendem a consumir rapidamente suas reservas de glicogénio muscular, o que impede
a formacao ideal de acido latico apds o abate.

ecec0ccccccccccccce
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O controle do pH € necessario para a qualidade sensorial e a durabilidade da carne,
uma vez que niveis inadequados de acidez promovem o desenvolvimento de carne
PSE (Palida, Mole e Exsudativa) ou DFD (Escura, Firme e Seca), ambos problemas que
comprometem a experiéncia do consumidor e diminuem a vida util do produto. O sabor
da carne é prejudicado pelo acimulo de hormdnios de estresse, como o cortisol e a
adrenalina, que interferem na composi¢cao bioquimica do tecido muscular, alterando
a percepcao gustativa do produto. Em condicdes ideais de bem-estar, os niveis de
glicogénio muscular sao mantidos, favorecendo a formagao do acido latico necessario
para a preservacao e maciez do produto.

@ Importante B R R

A oxidacao lipidica é outro fator critico que afeta a conservacao e o sabor da carne,
intensificado pelo estresse pré-abate. A presenca de altos niveis de cortisol e
adrenalina promove a peroxidagao lipidica, que deteriora o perfil de acidos graxos e
gera compostos que comprometem o sabor e aceleram a rancificacao. Esse processo
diminui a aceitabilidade do produto e afeta diretamente seu valor de mercado.
Estratégias que respeitem o comportamento natural dos animais e utilizem técnicas
de manejo cuidadosas tém se mostrado eficazes na redugao da oxidagao, contribuindo
para uma carne mais estavel e saborosa (Santos et al., 2019).
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A capacidade de retencao de agua, € uma caracteristica que, além de afetar a textura,
influencia a aparéncia e a conservacao da carne. O estresse excessivo reduz a retencao
de agua no tecido muscular, o que provoca perda de peso durante o armazenamento e
resulta em uma carne menos suculenta e de coloragao menos atrativa.
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A relagao entre bem-estar animal e qualidade da carne, portanto, nao se limita
a questdes éticas, mas abrange a prdpria viabilidade econ6mica e comercial do
produto, que depende de atributos sensoriais que atendam as expectativas do
mercado consumidor. A adogao de praticas de manejo humanizado que minimizem
0 estresse dos animais é importante para a prote¢ao animal e para assegurar uma
carne de qualidade superior, com caracteristicas organolépticas aprimoradas e

maior estabilidade durante o armazenamento.
\_ Y,

A conservacao da carne € impactada pela qualidade do manejo pré-abate. O
estresse elevado compromete a capacidade de retencao de agua no tecido muscular,
influenciando diretamente a vida util do produto. O estresse reduz a coesao das fibras
musculares, promovendo a perda de liquidos durante o armazenamento. Essa perda
hidrica leva ao encurtamento da vida de prateleira, pois a carne perde massa, apresenta
uma aparéncia mais seca e esta mais suscetivel a colonizagao por microrganismos. Isso
representa um desafio significativo para a industria, que busca um produto com boa
aparéncia e propriedades sensoriais que atendam as expectativas dos consumidores.

No que tange ao sabor, o estresse altera a concentracao de metabdlitos musculares e
hormonios, como a adrenalina e o cortisol, que interferem no perfil de acidos graxos
e na oxidagao dos lipidios no tecido muscular. A oxidagao excessiva, uma resposta ao
estresse oxidativo, € um dos fatores que prejudica o sabor da carne, conferindo-lhe um
gosto metalico ou rangoso. Estes compostos afetam a percepgao de frescor, um aspecto
indispensavel para a aceitacao do produto pelos consumidores. Quando as condicoes de
bem-estar sao respeitadas, os niveis de antioxidantes naturais no musculo se mantém
mais elevados, preservando o sabor caracteristico da carne e prolongando seu frescor.

( )

Figura 3: Transporte de gado. Fonte: Dreamstime.
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As condigoes de bem-estar animal impactam amplamente a viabilidade econémica do
setor de producao de carne, dado que atributos como sabor, textura e capacidade de
conservacao sao primordiais para o valor de mercado.

e N
Ao investir em praticas de manejo que promovam o bem-estar dos animais,
como o transporte adequado, o uso de métodos nao agressivos de manuseio
e o fornecimento de um ambiente de espera confortavel, a industria consegue
fornecer produtos de maior qualidade e menor risco de descarte devido a rejeicao
de caracteristicas indesejadas. Dessa forma, o alinhamento entre o bem-estar
animal e a qualidade do produto final demonstra um compromisso ético e uma
estratégia para atender a demanda por carnes com caracteristicas superiores e

maior durabilidade.
\_ Y,

A preservagao da qualidade sensorial e estrutural da carne esta associada ao manejo
humanizado dos animais, especialmente nos estagios que antecedem o abate. Condicoes
adversas de bem-estar, como ambiente inadequados, praticas agressivas de manuseio
e transporte prolongado, intensificam as respostas fisioldgicas ao estresse e afetam
negativamente a estrutura muscular dos animais, comprometendo aspectos como
a textura e a capacidade de conservacao. O estresse leva a aceleracao de processos
bioquimicos e ao desequilibrio osmotico no tecido muscular, fatores que reduzem a
qualidade da carne, tornando-a menos suculenta e mais suscetivel ao endurecimento.

A intersecao entre bem-estar animal e qualidade da carne demonstra a relevancia
de praticas de manejo que promovam a saude e a seguranca dos animais, bem como
agreguem valor econdmico a producao. O investimento em protocolos que priorizem o
bem-estar resulta em produtos com atributos sensoriais superiores e maior tempo de
conservacao, o que atende as demandas dos consumidores e as exigéncias regulatorias.
A promocao do bem-estar animal pode ser caracterizada como uma obrigacao ética,
assim como um fator decisivo na competitividade e na sustentabilidade da cadeia de
producao de carne.

Essas praticas de manejo, quando realizadas com atencao ao comportamento natural e
ao bem-estar dos animais, demonstram que a producao de carne de qualidade superior
esta intrinsecamente ligada a cuidados éticos e humanizados. A adocao de protocolos
que minimizem o estresse favorece a seguranca alimentar e o valor de mercado do
produto, refletindo uma postura ética alinhada as expectativas de sustentabilidade e
responsabilidade social exigidas pela sociedade contemporanea.

Dessa forma, praticas de manejo que consideram o bem-estar dos animais agregam
valor ao produto final e sao cada vez mais exigidas tanto pela legislacao quanto pela
sociedade, que busca alimentos produzidos com responsabilidade ética e ambiental.
Ao garantir um manejo que minimize o estresse no pré-abate, é possivel desenvolver
um produto de alta qualidade que contribui para a competitividade e sustentabilidade
do setor de producao de carne.

>(\ Higiene e Inspecao de Carne e Produtos Derivados “



Praticas de Manejo para Garantir o Bem-estar e
Reduzir o Estresse no Pré-abate

O manejo adequado dos animais de corte no periodo que antecede o abate é importante
para garantir seu bem-estar e minimizar o estresse, fatores que influenciam diretamente
a qualidade da carne e a seguranca alimentar. Praticas de manejo cuidadosas que
consideram o comportamento natural dos animais e reduzem a exposicao a situagoes
estressantes tém se mostrado substanciais para evitar respostas fisioldgicas negativas,
como a elevagao dos niveis de cortisol e adrenalina, que afetam as caracteristicas
organolépticas do produto final.

O respeito ao comportamento natural dos animais e a implementacao de praticas
especificas de manejo minimizam o estresse durante o transporte, manuseio e espera,
contribuindo para a preservacao das reservas energeticas musculares e para um pH
adequado da carne, 0 que favorece a textura, a cor e a capacidade de retencao de agua.

O transporte representa uma etapa critica no manejo pré-abate, pois € nesse
momento que 0s animais estao mais suscetiveis ao estresse. Condicoes adequadas

de transporte, que incluem densidade controlada, temperatura ambiente e ventilacao
apropriadas, sao fatores que evitam o desconforto e reduzem o risco de lesoes fisicas.

Técnicas de manuseio que evitam gritos € o uso de instrumentos aversivos tém sido
apontadas como praticas eficazes para mitigar a ansiedade e a agressividade dos animais,
aspectos que comprometem o bem-estar e a qualidade da carne. Ambientes de espera que
proporcionem acesso a agua, ventilacao e um espago confortavel garantem uma experiéncia
menos traumatica para os animais, prevenindo a liberacao excessiva de hormonios do
estresse e preservando a integridade muscular e a estabilidade bioquimica da carne.

( )

Figura 4: Transporte adequado de animais . Fonte: Envato.
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A adequagao dos veiculos de transporte € necessaria para minimizar o estresse,
sendo necessario que eles oferecam boa ventilacao, densidade controlada e suporte
adequado para evitar quedas ou lesdes durante o deslocamento. O transporte
adequado evita condi¢cdes de desconforto que provocam ansiedade nos animais e
limita as respostas fisiologicas ao estresse, contribuindo para a manutencao de um
pH muscular equilibrado, fator indispensavel para a qualidade da carne (Alves et al.,
2019). A presenca de profissionais capacitados no manuseio dos animais também é
determinante para assegurar praticas de manejo humanizado.

Esses profissionais, ao compreenderem as necessidades comportamentais dos animais,
evitam o uso de métodos aversivos e adotam técnicas de aproximacao calma e
silenciosa, diminuindo a ansiedade e a agressividade dos animais. O uso de técnicas de
manejo, como o direcionamento com calma e a organizag¢ao dos animais em pequenos
grupos, permite que se sintam mais seguros e reduz a incidéncia de traumas fisicos e
psicoldgicos. O investimento em treinamentos para a equipe de manejo traduz-se em
beneficios significativos para a qualidade da carne, uma vez que reduz o numero de
descartes por contusdes e melhora as caracteristicas organolépticas do produto final
(Santos et al.,, 2019).

O investimento em treinamento para o0s profissionais envolvidos no manejo e
transporte dos animais é outra pratica elementar para assegurar o bem-estar no pré-
abate. A capacitagao continua em técnicas de manejo humanizado e no reconhecimento
dos sinais de estresse permite que o processo de abate seja realizado de forma ética
e eficiente. Profissionais bem preparados sao capazes de aplicar procedimentos
que reduzem o impacto do estresse, melhorando a relagao entre bem-estar animal
e qualidade da carne, além de agregar valor econdmico ao produto final. O manejo
no pré-abate vai além de uma exigéncia ética, consolidando-se como um elemento
essencial para a sustentabilidade e a competitividade da cadeia produtiva de carne.

Neste tema, estudamos os principais fatores de estresse a que os animais de corte
sao submetidos no periodo pre-abate e suas implicacoes diretas para a qualidade da
carne. O transporte, as condi¢cdes de espera e as praticas de manuseio inadequadas
desencadeiam respostas fisiolégicas nos animais, elevando os niveis de hormonios
como cortisol e adrenalina, o que impacta negativamente atributos importantes da
carne, como pH, textura, sabor e capacidade de conservacao. A liberacao de hormdnios
de estresse prejudica o equilibrio bioquimico do tecido muscular, culminando em
problemas como carne DFD e PSE, que comprometem a aceitagao comercial do produto
e reduzem sua durabilidade.

Exploramos a importancia de praticas de manejo humanizado para minimizar os
impactos do estresse e assegurar um produto de qualidade superior. Fatores como
a adequacao do transporte, a criacao de ambientes de espera confortaveis e o
treinamento de profissionais capacitados para um manuseio respeitoso dos animais
foram ressaltados como indispensaveis para preservar o bem-estar animal e melhorar
as caracteristicas organolépticas e de conservagao da carne. Ao implementar essas
praticas, a industria atende a padroes éticos e de sustentabilidade, promovendo a
competitividade ao oferecer um produto mais seguro e de maior valor agregado.
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Tema 2: Portaria n° 365/2021: Manejo
Pré-abate dos Animais de Agcougue

E importante analisarmos a Portaria n° 365/2021, que estabelece diretrizes para o
manejo pré-abate de animais de agougue no Brasil, visando garantir o bem-estar animal
e a qualidade da carne destinada ao consumo. Esta normativa reflete um avanco na
legislacao de protecao animal, exigindo praticas de transporte, desembarque e condigoes
de espera ajustadas para minimizar o estresse e preservar a integridade fisiologica dos
animais. Essas medidas sao desenvolvidas para que o setor produtivo brasileiro se alinhe
as exigéncias internacionais, valorizando o produto nacional e respondendo a crescente
demanda por alimentos produzidos de forma ética e sustentavel.

A regulamentacao propdée um modelo de producao que integra o respeito as condicoes
comportamentais dos animais com a busca pela qualidade do produto final. A adogao
de praticas que reduzam o estresse animal e melhorem as propriedades sensoriais e de
conservagao da carne é crucial,uma vez que evita alteragoes bioquimicas prejudiciais, como
a formacgao de carne PSE e DFD. Ao implementar estruturas fisicas adequadas e capacitar
profissionais para 0 manejo humanizado, a portaria atende aos padrdes técnicos e posiciona
o setor de carne brasileiro como um modelo de responsabilidade social e sustentabilidade.

Diretrizes e Exigéncias da Portaria n° 365/2021

A Portaria n® 365/2021 representa um marco regulatdrio no Brasil para o manejo pre-
abate de animais de agougue, estabelecendo diretrizes e exigéncias rigorosas com o
objetivo de garantir o bem-estar dos animais e assegurar a qualidade dos produtos
derivados. A normativa impoe que praticas de transporte, manuseio e acomodagao dos
animais em ambiente de espera sejam adaptadas para minimizar o estresse e evitar
danos fisicos, com impacto direto na qualidade da carne oferecida ao consumidor.
O cumprimento das diretrizes da portaria € necessario para manter a integridade
fisioldégica dos animais e preservar atributos sensoriais da carne, como textura e pH,
que sao afetados negativamente por praticas de manejo inadequadas.

A Portaria n°® 365/2021 reforca diretrizes para o manejo adequado dos animais em
todas as etapas do pré-abate, com foco em praticas que preservem o bem-estar e
garantam a seguranca alimentar.

Entre as principais exigéncias estao: o controle rigoroso das condi¢oes de
transporte, que envolve parametros especificos para a ventilacao, temperatura e

espaco disponivel nos veiculos, assegurando que os animais tenham condigoes que
minimizem o desconforto e o estresse.

A superlotacao dos veiculos e a falta de ventilacao adequada sao fatores proibidos
pela portaria, pois provocam reagoes fisiologicas adversas nos animais, afetando
diretamente a qualidade da carne e gerando produtos com menor estabilidade e
capacidade de conservacao.
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Figura 5: Gado bovino. Fonte: Dreamstime.

A Portaria n°® 365/2021 refere-se ao ambiente de espera e aponta que este deve
proporcionar condicoes ideais para que 0s animais possam se recuperar dos possiveis
estresses do transporte antes do abate. A normativa orienta que esses locais possuam
acesso continuo a agua e protecao contra condicoes climaticas extremas, evitando a
€Xposicao a ruidos excessivos e a0 manuseio agressivo.

Praticas humanizadas no ambiente de espera reduzem a liberagao de horménios
de estresse, como o cortisol, 0 que preserva o pH muscular e evita o surgimento de
carnes DFD (Escura, Firme e Seca) e PSE (Palida, Mole e Exsudativa), caracteristicas
indesejaveis para a qualidade sensorial do produto final.

Além dos aspectos de transporte e das condicoes de espera, a Portaria n® 365/2021
também regulamenta o manejo durante o desembarque e o fluxo de animais
no abatedouro.

A normativa enfatiza que o desembarque deve ocorrer com o minimo de agitacao e de
maneira organizada, assegurando que 0s animais sejam guiados de forma tranquila,
sem o uso de métodos coercitivos ou equipamentos que possam causar lesoes. O
manejo cuidadoso no desembarque minimiza a ocorréncia de contusdes e evita
respostas de estresse que impactam negativamente a carne, reforcando que o respeito
ao comportamento natural dos animais melhora o desempenho da cadeia produtiva e
a qualidade do produto final.

A portaria introduz exigéncias para o monitoramento constante das condicdes de saude
dos animais ao longo de todo o processo pré-abate, incluindo avaliagcdes que permitam
a identificacao rapida de qualquer sinal de sofrimento ou anomalia comportamental
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que possa indicar estresse ou desconforto. Essas medidas sao substanciais para o bem-
estar animal e para a seguranca alimentar, pois animais que apresentam sinais de
estresse intenso estao mais suscetiveis a alteracoes microbioldgicas e bioquimicas que
comprometem a qualidade e a durabilidade da carne (Soares, 2024).

Adicionalmente, a portaria estabelece a necessidade de capacitagao dos profissionais
envolvidos no manejo dos animais, orientando-os quanto as técnicas que minimizam
0 impacto negativo no bem-estar dos animais. O treinamento dos manipuladores € um
elemento central para garantir que as praticas de manejo sejam realizadas de maneira
etica e téecnica, reduzindo traumas fisicos e melhorando a relacao custo-beneficio
na cadeia produtiva. O cumprimento da Portaria n° 365/2021 é frequentemente
auditado, com san¢6es para aqueles que nao seguem as normas, promovendo uma
maior adesao as praticas recomendadas e incentivando o setor a adotar uma postura
de responsabilidade social e ambiental.

Essas diretrizes refletem um avanc¢o na legislagao de protecao animal, promovendo a
implementacao de estruturas adequadas e a capacitacao dos profissionais envolvidos
no manejo pré-abate. A adocao dessas praticas eleva o padrao de qualidade da
carne brasileira e alinha o setor as exigéncias internacionais de bem-estar animal,
valorizando o produto nacional no mercado externo. A portaria exige que o transporte
seja realizado em condicoes de temperatura e ventilagao controladas, com densidade
adequada nos veiculos, além de prever a necessidade de monitoramento continuo do
bem-estar dos animais, desde a saida da fazenda até o momento do abate.

Por fim, a implementacao das diretrizes da Portaria n° 365/2021 tem repercussoes
diretas na responsabilidade social e na sustentabilidade do setor de producao de
carne, promovendo praticas que harmonizam a produgao com os principios de ética e
bem-estar. O cumprimento dessas exigéncias atende tanto as demandas do mercado
consumidor, que busca cada vez mais produtos com garantias de bem-estar animal,
quanto as exigéncias de exportacao, que condicionam a aceitacao da carne brasileira
a padroes elevados de qualidade e responsabilidade. A portaria orienta a adog¢ao de
praticas regulamentadas e consolida o compromisso do setor com um modelo de
producao sustentavel e competitivo.

Praticas de Manejo Pré-abate: Conformidade e
Procedimentos de Adequacéo

As praticas de manejo pré-abate tém sido cada vez mais ajustadas para atender tanto
aos padroes de bem-estar animal quanto as exigéncias regulatdrias que asseguram
a qualidade do produto final. A conformidade com normativas especificas, como a
Portaria n® 365/2021, orienta produtores e frigorificos a adotarem procedimentos que
reduzem o estresse animal, 0 que impacta positivamente a qualidade da carne. Praticas
adequadas de manejo, incluindo transporte, desembarque e condicoes de espera,
sao indispensaveis para minimizar o impacto negativo nas respostas fisiologicas dos
animais, o que se reflete em carnes com pH e textura ideais, maior suculéncia e menor
risco de contaminacao microbioldgica.
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Figura 6: Condicoes adequadas da carne. Fonte: Envato.

O transporte de animais em veiculos adaptados com ventilacao e densidade controladas
reduz o estresse térmico e os riscos de contusoes, favorecendo um produto de maior
aceitacao comercial e prolongando sua vida util.

No desembarque, as estruturas devem ser adequadas para evitar quedas e escorregoes,
utilizando rampas com inclinacao controlada e superficies antiderrapantes.

Essas adaptagoes sao elementares para que o fluxo dos animais ocorra de forma
segura e tranquila, diminuindo a necessidade de intervencoes abruptas que possam
gerar reacoes de estresse intenso.

A adequagao dos procedimentos envolve a adaptacao das estruturas fisicas, como
rampas de desembarque com inclinagcao seqgura, areas de espera com ventilagcao e
acesso a agua, e veiculos de transporte com espago adequado.

Além das adaptagdes no ambiente, a capacitagao da equipe é necessaria para garantir
0 manejo humanizado, evitando praticas coercitivas e promovendo o uso de técnicas
de conducao calmas e respeitosas.

bW N—-

O investimento na formacao dos trabalhadores assegura o cumprimento das exigéncias
legais e melhora o desempenho da cadeia produtiva, reduzindo perdas por contusoes e
traumas e aumentando a aceitagao comercial dos produtos.

O alojamento temporario dos animais antes do abate também é um ponto critico, com
exigéncias de espaco adequado, ventilacao e acesso continuo a agua.
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As condicoes de espera devem simular ao maximo um ambiente calmo e confortavel,

promovendo a recuperagao do animal e evitando a liberagcao excessiva de hormonios
do estresse, como cortisol e adrenalina, que afetam o pH da carne.

Esses cuidados refletem-se na reducao de perdas econdmicas e no aumento da
qualidade sensorial da carne, respondendo a demanda de consumidores e mercados
internacionais que exigem produtos com critérios éticos e de bem-estar animal.

Os procedimentos de adequacao para 0 manejo pré-abate buscam alinhar praticas
produtivas com os principios de bem-estar animal e sustentabilidade, respondendo
a crescente demanda por carne de qualidade e ética na producao. Esse alinhamento
entre conformidade normativa e praticas de manejo apropriadas beneficia a industria
ao reduzir custos associados ao descarte de produtos de baixa qualidade, bem como
a sociedade, que valoriza um setor agropecuario responsavel e comprometido com o
bem-estar dos animais.

A conciliagao com as normativas e a adogao de procedimentos adequados no manejo
pre-abate revelam-se estratégias que beneficiam tanto o bem-estar animal quanto a
eficiéncia e a qualidade da producao. O alinhamento entre as praticas de manejo e as
exigéncias regulatdrias melhora a imagem do setor e amplia o acesso a mercados mais
exigentes, fortalecendo a competitividade da carne brasileira (Soares, 2024).

Para garantir a plena harmonia com as exigéncias da Portaria n® 365/2021, a adogao
de praticas de manejo no pré-abate demanda uma gestao continua e criteriosa dos
processos, envolvendo monitoramento e auditoria frequentes das condigdes de
transporte, espera e manuseio dos animais.

@ Importante e

Assim, é importante dispor de ferramentas de controle e supervisao que permitam
verificar, em tempo real, as condicdes dos animais ao longo de cada etapa,
assegurando que os parametros de bem-estar sejam efetivamente seguidos e
permitindo intervencoes rapidas em caso de falhas operacionais. Essas medidas
reforcam a eficiéncia da cadeia produtiva e reduzem o desperdicio de recursos,
promovendo uma producao mais sustentavel e socialmente responsavel.
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A capacitacao dos trabalhadores envolvidos no manejo € primordial para assegurar
praticas alinhadas aos principios de bem-estar animal e a eficiéncia produtiva.
Profissionais treinados possuem maior capacidade de identificar e corrigir
comportamentos inadequados no manejo, como 0 uso de meétodos coercitivos
e a aplicagao de forca excessiva. Investimentos em capacitagdo aumentam a
conscientizacao da equipe sobre a importancia do manejo humanizado, mitigando o
impacto negativo do estresse nos animais e preservando a integridade das carcacgas.
Esse fator tem se mostrado imprescindivel na obtencao de um produto final que atenda
tanto as exigéncias de qualidade sensorial quanto as expectativas do consumidor.

>(-\ Higiene e Inspecio de Carne e Produtos Derivados “



T

Impactos da Portaria n° 365/2021 na Qualidade da
Carne e Bem-estar Animal

A Portaria n® 365/2021 estabelece diretrizes que vao além das exigéncias operacionais,
promovendo praticas que impactam diretamente a qualidade da carne e o bem-estar
dos animais durante o processo pré-abate. A conformidade com essa regulamentacao
tem mostrado resultados positivos, especialmente na redugao do estresse animal e na
preservagao das propriedades sensoriais e de conservagao da carne.

O cumprimento das normas da portaria minimiza o risco de lesdes e contusoes,
preservando a integridade muscular dos animais e reduzindo a ocorréncia de

condigoes indesejadas, como carnes PSE (Palida, Mole e Exsudativa) e DFD (Escura,
Firme e Seca), que sao associadas ao estresse excessivo.

A regulamentacao aborda aspectos fundamentais do manejo, incluindo transporte,
desembarque e tempo de espera, com especificagoes que visam minimizar o sofrimento
e respeitar o comportamento natural dos animais. A aplicacao adequada dessas
praticas evita a liberacao excessiva de hormodnios do estresse, como o cortisol, que
comprometem a textura e o sabor da carne.

A implementacao das diretrizes da Portaria n° 365/2021 introduziu importantes
mudancgas nos processos de manejo que impactam tanto a qualidade da carne quanto
0 bem-estar dos animais, ao estabelecer padroes que visam reduzir 0 estresse e 0s
danos fisicos ao longo das etapas pré-abate. A conformidade com essas normativas
reduz a incidéncia de lesoes e traumas musculares, preservando, assim, a qualidade
do tecido muscular e evitando alteracdes no pH pos-abate que podem comprometer o
sabor, a suculéncia e a textura da carne. A portaria orienta a criagao de um ambiente
de espera mais adequado, com ventilacao e espaco suficientes, permitindo que 0s
animais se recuperem do transporte, 0 que limita a liberacao de cortisol e adrenalina,
hormoénios associados a degradagao da carne.

Praticas de manejo que minimizam o estresse animal resultam em carnes com maior
capacidade de retencao de agua e menor atividade microbiana, visto que o pH
equilibrado dificulta a proliferacao de patégenos, aumentando, assim, a durabilidade
e a seguranc¢a do produto final. A carne de animais manejados de acordo com as
diretrizes da portaria apresenta, portanto, uma vida de prateleira prolongada,
atendendo as exigéncias de qualidade e seguranca dos mercados nacional e
internacional (Soares, 2024).
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Figura 7: Medidas de segurancga para carne (nivel nacional e internacional). Fonte: Envato.

Além de seus beneficios diretos para a qualidade do produto, a Portaria n° 365/2021
consolida uma abordagem ética no setor, reconhecendo o bem-estar animal como
um valor intrinseco ao processo produtivo. O respeito as condi¢oes de vida dos
animais, garantido por essa regulamentacao, tem efeitos diretos sobre a percepcao do
consumidor, que valoriza cada vez mais produtos originados de praticas humanizadas
e responsaveis.

e N
Ao atender a essa demanda por sustentabilidade e ética, o Brasil refor¢a sua posicao
no mercado global, onde a rastreabilidade e a garantia de praticas de bem-estar
animal sao requisitos para exportacao. A Regulamentacao representada pela Portaria
melhora a qualidade da carne e amplia as perspectivas de competitividade e de

acesso a mercados que priorizam uma producao agropecuaria ética e sustentavel.
\_ J

Esses avancos impulsionados pela Portaria n® 365/2021 evidenciam uma preocupacgao
crescente com a sustentabilidade e a ética no setor de producao de carne. Ao alinhar
a producao de carne com padrdes internacionais de bem-estar, o Brasil fortalece sua
posicao no mercado global, oferecendo produtos que respondem as demandas por
seguranca alimentar e responsabilidade social. A portaria, portanto, regula praticas de
manejo e promove uma abordagem que une qualidade do produto e responsabilidade
ética, consolidando um modelo de produgao mais alinhado aos valores contemporaneos.

Outro aspecto importante da Portaria n® 365/2021 a ser apontado € a introducao de
medidas para monitoramento e auditoria das condi¢des de manejo, as quais permitem
intervencdes rapidas e ajustadas em casos de falhas ou praticas inadequadas. O
controle rigoroso dos parametros de manejo assegura a conformidade com as
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exigéncias normativas e eleva a credibilidade do setor de carne brasileiro, que passa
a ser reconhecido por praticas seguras e éticas. Essa regulamentacao contribui para o
aumento da eficiéncia produtiva, uma vez que a reducao do estresse animal minimiza
as perdas econémicas associadas ao descarte de carcagas comprometidas.

Neste tema, estudamos como a Portaria n°® 365/2021 configura um marco regulatorio
importante para o0 manejo pré-abate de animais de acougue no Brasil, estabelecendo
diretrizes que buscam harmonizar o bem-estar animal com a qualidade final dos
produtos. Com normas que exigem o controle rigoroso das condigdes de transporte,
espera e manuseio, a Portaria visa minimizar o estresse animal, um fator ligado a
integridade fisiologica e as propriedades sensoriais da carne. As exigéncias de praticas
humanizadas no transporte e no ambiente de espera, como a ventilacao e 0 acesso a
agua, refletem um compromisso com a preservacao do pH muscular e a minimizagao
de defeitos, como as carnes DFD e PSE, indesejaveis para o mercado consumidor.

Destacamos a necessidade de capacitacao dos profissionais, indispensavel para que o
manejo pré-abate ocorra de forma técnica e ética, garantindo uma produgao sustentavel
e socialmente responsavel. O treinamento adequado reduz o uso de praticas coercitivas
e ajuda a preservar a qualidade da carne, impactando positivamente tanto a economia
quanto a imagem do setor brasileiro de carnes. Além disso, a conformidade com a Portaria
posiciona o Brasil como um fornecedor responsavel e alinhado aos padrdes internacionais
de bem-estar animal, o que fortalece a competitividade do produto no mercado global. A
implementacao das diretrizes da Portaria n® 365/2021 representa um avanco significativo
na relacao entre bem-estar animal e sustentabilidade da cadeia produtiva, promovendo
uma abordagem que atende tanto as exigéncias legais quanto as expectativas de
consumidores que buscam produtos de alta qualidade e responsabilidade ética.

Tema 3: Inspe¢ao Ante Mortem e Abate
de Emergéncia

E importante apontar os procedimentos de inspecdo & ante mortem na producdo de
carne, destacando normas e praticas importantes para garantir a qualidade do produto
final e a seguranca alimentar.

|—| , .
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-

A inspecao ante mortem é uma etapa critica que envolve a avaliacao da saude e
do bem-estar dos animais antes do abate, permitindo a identificacao precoce de
doencas e condi¢cdes que possam comprometer a integridade do produto e a saude
dos consumidores.

e0cc0ccccccccccccce
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A inspecao ante mortem desempenha um papel de suma importancia na prevencao
de problemas que podem afetar a qualidade da carne, como doencas infecciosas
e parasitarias. Um ambiente de manejo adequado e a observagao atenta durante
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a inspecao podem mitigar o estresse dos animais, resultando em carnes com
melhores caracteristicas sensoriais, como sabor e textura. A pratica rigorosa da
inspecao ante mortem fortalece a qualidade da carne e contribui para a construcao
de uma imagem positiva do setor agropecuario, atendendo as expectativas dos
consumidores em relacao ao bem-estar animal e a responsabilidade social na
producao de alimentos.

Procedimentos de Inspe¢do Ante Mortem:
Normas e Praticas

Ainspecao ante mortem € uma etapa crucial na cadeia de produc¢ao de carne,responsavel
por garantir a saude e o bem-estar dos animais antes do abate. Este processo € regido
por normas e praticas que visam assegurar a qualidade do produto final e a seguranga
alimentar, prevenindo a disseminacao de doencas e contaminantes. De acordo com a
legislacao vigente, como a Instru¢ao Normativa do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA), a inspecao ante mortem deve ser realizada por profissionais
habilitados, com o objetivo de avaliar as condi¢oes de saude dos animais, seu estado
de nutricao e o ambiente em que estao alojados.

Os procedimentos de inspecao incluem:

= A observacao de sinais clinicos de doencas;
= Averificacao do comportamento dos animais; e
= A avaliagao das condicOes de transporte e manejo.

Essas praticas sao necessarias para identificar problemas que possam comprometer
a qualidade da carne, como doencas infecciosas e parasitarias, que podem afetar a
saude do consumidor e a integridade das carcacas. A correta execu¢ao da inspecao
ante mortem é imprescindivel para evitar o abate de animais doentes e, assim, garantir
que a carne comercializada atenda aos padroes de qualidade e seguranca exigidos
pelo mercado.

A inspecao ante mortem desempenha um papel significativo na protecao do bem-
estar animal. Um ambiente estressante e condi¢oes inadequadas de manejo podem
resultar em reagoes adversas que afetam a saude dos animais e a qualidade da carne
produzida. A aplicacao de boas praticas de manejo, aliadas a uma inspecao rigorosa,
contribui para a reducao do estresse pré-abate e, consequentemente, para a melhoria
das caracteristicas sensoriais do produto final. Os procedimentos de inspecao ante
mortem sao uma ferramenta essencial para a promog¢ao de uma produc¢ao de carne
etica e sustentavel, alinhada as expectativas de consumidores cada vez mais exigentes
em relacao a qualidade e ao bem-estar animal.
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@ Importante T

Os procedimentos de inspecao ante mortem sao fundamentais para assegurar
que somente animais saudaveis sejam abatidos, garantindo a qualidade da
carne e a seguranca alimentar. As normas que regem essa inspecao estabelecem
que todos os animais devem passar por uma avaliacao minuciosa antes do
abate, a fim de identificar sinais de doencas e assegurar que nao haja risco
de contaminagao para o consumidor. Essa avaliacao é realizada por médicos
veterinarios ou profissionais habilitados, que devem seguir rigorosamente as
diretrizes estabelecidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA apud Costa et al., 2021).
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Durante a inspecao ante mortem, os profissionais observam diversos aspectos
relacionados a satde e ao bem-estar dos animais. E preciso verificar sinais clinicos de
doencas, como problemas respiratorios, digestivos ou neuroldgicos, que possam afetar
a qualidade da carne. O comportamento dos animais € um indicador importante, ja que
mudangas no comportamento, como agitagao ou apatia, podem ser sinais de estresse
ou doencas. O ambiente em que os animais estao alojados deve ser avaliado, visto que
condigoes inadequadas de manejo podem levar ao estresse e impactar negativamente
na qualidade do produto final.

As praticas recomendadas incluem a inspecao visual dos animais durante a chegada

ao abatedouro, a avaliagao das condicoes de transporte e o0 monitoramento da saude
dos animais ao longo do periodo de espera antes do abate.

E importante que os animais tenham acesso a agua potavel e a um ambiente tranquilo,
minimizando assim o estresse que pode comprometer a qualidade da carne. A
implementacao dessas normas contribui para a saude dos animais e para a produgao
de carne com caracteristicas sensoriais superiores, como textura, suculéncia e sabor.

@ Importante e

O registro e a documentagao das inspecoes realizadas sao igualmente relevantes
para a conformidade com as regulamentacdes, bem como para a constru¢ao de
um historico de saude do rebanho que pode ser valioso para a rastreabilidade dos
produtos. A rastreabilidade é um componente importante para assegurar a confianca
do consumidor e para atender as exigéncias de mercados cada vez mais atentos a
origem dos alimentos que consomem.
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O controle das condi¢oes de transporte e alojamento dos animais € um fator
determinante na qualidade final do produto. Animais estressados ou maltratados
durante o transporte sao mais propensos a apresentar alteracdes na carne, como a ja
mencionada carne PSE (Palida, Mole e Exsudativa) e DFD (Escura, Firme e Seca), que
comprometem nao sé a aparéncia, mas também a textura e o sabor. Nesse sentido,
as praticas de manejo e as normas de inspecao devem ser integradas para criar um
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ambiente que minimize o estresse e promova o bem-estar animal, resultando em
uma carne de qualidade superior.

Critérios para Abate de Emergéncia: Defini¢goes
e Aplicagées

O abate de emergéncia é um procedimento que tem o objetivo de garantir o manejo adequado
e a saude publica em situagdes excepcionais, onde 0s animais apresentam condicoes que
comprometem sua integridade fisica e, consequentemente, a seguranga alimentar. Esses
critérios sao necessarios para que o abate ocorra de maneira ética, minimizando o sofrimento
dos animais e evitando a disseminacao de doengas. O abate de emergéncia deve ser
realizado somente quando existirem evidéncias claras de que o animal esta em sofrimento
ou apresenta risco a saude publica ou a saude de outros animais (Almeida, 2021).

O abate preventivo de animais, em situagdes especificas e controladas, pode ser uma
medida necessaria para proteger a saude publica. Em casos de surtos de doencgas animais
altamente contagiosas e com potencial zoondtico (transmissiveis aos humanos), como a
gripe aviaria ou a febre aftosa, o abate pode ser a forma mais eficaz de conter a propagacao
e prevenir uma epidemia em larga escala, tanto em animais quanto em humanos.

( )

Figura 8: Abate de emergéncia. Fonte: Envato.

Assim, definido como uma medida aplicada em situagoes especificas, como doencas
contagiosas, ferimentos graves ou condicoes que colocam em risco a saude dos outros
animais ou a qualidade da carne, o abate de emergéncia deve sequir diretrizes claras. A
Organizacao Mundial de Saude Animal (OIE) recomenda que o abate seja realizado por
profissionais qualificados, utilizando técnicas que garantam a rapida insensibilizacao e
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morte do animal, evitando-se prolongar o sofrimento. Nesse sentido, é imprescindivel
que as condi¢oes que motivam o abate emergencial sejam cuidadosamente avaliadas,
considerando-se aspectos como o bem-estar do animal e a seguranga do produto final.

Os critérios para o abate de emergéncia sao indispensaveis para a gestao humanitaria
de situagoes em que o bem-estar animal € comprometido, além de serem fundamentais
para a saude publica e a seguranga alimentar. A aplicacao desses critérios reflete uma
postura ética, o que é importante para a manutencao da saide publica e a prevencao de
surtos zoondticos. A implementagao de praticas rigorosas para o abate de emergéncia
€ uma exigéncia que fortalece a confianca do consumidor e assegura a qualidade e
a seguranca dos produtos de origem animal. A adequagao aos critérios estabelecidos
contribui para um sistema de produg¢ao mais responsavel e sustentavel, respeitando
tanto os animais quanto as necessidades dos consumidores.

@ Importante R R R R PP PP PR P

O veterinario responsavel deve avaliar a situacao clinica do animal, considerando
a possibilidade de tratamento ou reabilitacao. Quando a intervencao nao € viavel
e o sofrimento é evidente, o abate de emergéncia deve ser realizado de maneira a
minimizar o sofrimento, utilizando métodos de insensibilizacao rapida e eficaz, como
a perfuracao craniana ou a eletricidade. O uso de métodos adequados atende as
exigéncias legais e reflete um compromisso ético com o bem-estar animal.
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Os critérios para o abate de emergéncia devem ser acompanhados de um protocolo claro
e de procedimentos documentados que garantam a transparéncia e a rastreabilidade
do processo.

e N
Isso inclui a necessidade de que todos os envolvidos no manejo dos animais,

incluindo operadores de abatedouros e profissionais de saude animal, estejam
devidamente treinados para identificar situacdoes que justifiquem o abate de
emergéncia e para aplicar as técnicas corretas de forma ética e eficiente. O abate de
emergéncia nao deve ser visto como uma resposta a situagoes de crise, mas como
uma pratica integrada a rotina de manejo que prioriza o respeito e a dignidade
dos animais, a0 mesmo tempo em que assegura a qualidade e a seguranca dos

produtos alimentares.
\. Y,

A aplicacao adequada desses critérios evita o sofrimento desnecessario, bem como
garante que as praticas de manejo estejam alinhadas com as regulamentacoes
vigentes e com os padrdes de bem-estar animal. E imperativo que os profissionais da
saude animal, assim como os operadores de abatedouros, estejam bem-informados
e capacitados para reconhecer as situacoes que demandam o abate de emergéncia,
assegurando que a decisao seja tomada com base em evidéncias clinicas e
consideragoes éticas.
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As praticas de abate de emergéncia devem ser acompanhadas de registros detalhados
que documentem a situagao dos animais, a decisao do abate e os métodos utilizados,
0 que promove a transparéncia e fornece dados primordiais para a analise e melhoria
continua dos processos de manejo. A implementagao de um protocolo claro para o
abate de emergéncia é substancial para garantir que todos os procedimentos sejam
realizados de maneira ética e eficiente, minimizando o estresse e a dor dos animais
envolvidos (Almeida, 2021).

Portanto, a tomada de decisao para o abate de emergéncia deve ser pautada por
critérios técnicos rigorosos e uma avaliacao criteriosa das circunstancias, priorizando
sempre o bem-estar animal e a sequranca da saude publica. A busca por alternativas
e a constante atualizacao dos protocolos sao imprescindiveis para garantir a atuagao
ética e responsavel em situagoes tao complexas.

Impactos da Inspe¢éo Ante Mortem na Qualidade
da Carne

A inspecao ante mortem desempenha um papel fundamental na garantia da qualidade
da carne, atuando como uma das primeiras etapas na cadeia de producao de alimentos
de origem animal. Durante esse processo, sao avaliados aspectos fundamentais
relacionados ao estado de saude e ao bem-estar dos animais, que influenciam
diretamente as caracteristicas da carne que sera produzida. A realizacao de uma
inspecao rigorosa e sistematica permite a identificagao precoce de doencas, estresse e
outras condig¢oes que possam comprometer a qualidade do produto final.

@ Importante ceeecccccccccccssssccccccctsssssscccccscsscsccccccsssssscccccssssssscccccsssssee0ee

Aimportancia da inspecao ante mortem se reflete na segurancga alimentar, assim como
na preservacao dos atributos sensoriais da carne, como sabor, textura e aparéncia.
Animais submetidos a condicoes de estresse ou doencgas antes do abate tendem a
produzir carnes com alteragdes indesejadas, como a sindrome da carne palida e a
carne escura e firme, que comprometem a aceitacao comercial e o valor nutricional
do produto. A avaliacao pré-abate permite a aplicacao de medidas corretivas e a
adequagao das condigoes de manejo, reduzindo a incidéncia de problemas que
afetam a qualidade final.
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Animais submetidos a altos niveis de estresse antes do abate apresentam alteracoes
bioquimicas e fisioldgicas que comprometem a qualidade da carne, resultando em
caracteristicas indesejaveis,como a carne PSE (Palida, Mole e Exsudativa) e DFD (Escura,
Firme e Seca). A liberagao excessiva de hormonios do estresse, como o cortisol, afeta
diretamente a textura, o pH e a capacidade de retencao de agua da carne, resultando
em produtos menos atrativos ao consumidor.

>(\ Higiene e Inspecao de Carne e Produtos Derivados v



Figura 9: Qualidade mantida da carne. Fonte: Envato.

A pratica de inspecao ante mortem, portanto, € uma estratégia imprescindivel que
contribui para a construcao de uma producao de carne mais ética e sustentavel,
assegurando que os produtos atendam aos padroes de qualidade exigidos pelo
mercado e pelos consumidores. Essa abordagem melhora a competitividade da carne
brasileira em niveis nacional e internacional e fortalece a confianca dos consumidores
em relagao a seguranca e ao bem-estar animal na cadeia produtiva.

Os impactos da inspecao ante mortem na qualidade da carne sao amplamente
reconhecidos, podendo-se destacar a importancia de praticas rigorosas e sistematicas
para garantir produtos seguros e de alta qualidade. Durante a inspecao, diversos fatores
sao considerados, incluindo o estado de saude do animal, suas condi¢des de manejo e
0 ambiente no qual sao mantidos antes do abate. A identificagao de doencas, parasitas
ou condicoes de estresse € indispensavel, visto que esses fatores podem afetar a saude
do animal, qualidade sensorial e a seguranca da carne.

@ Importante e

A inspecao ante mortem tem um papel importante na prevencao de contaminagoes
microbioldgicas, pois a deteccao precoce de doencas infecciosas pode impedir
que animais doentes sejam abatidos, reduzindo assim os riscos de contaminagao
da carne. Praticas de manejo adequadas, aliadas a uma inspecao rigorosa, sao
substanciais para assentir que a carne produzida atenda aos padroes de qualidade
e seguranca alimentar exigidos tanto pelo mercado nacional quanto internacional.
Essa abordagem melhora a aceitacao comercial da carne, bem como, promove a
saude publica ao garantir produtos livres de patdgenos e substancias indesejadas.
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Os impactos da inspecao ante mortem na qualidade da carne refletem uma
responsabilidade compartilhada entre produtores, inspectores e toda a cadeia
produtiva. A implementacao de praticas efetivas de inspecao e o cumprimento das
normas estabelecidas, como as previstas na Portaria n® 365/2021, sao vitais para
garantir que os produtos derivados atendam a elevados padroes de qualidade e
seguranca, fortalecendo a reputacao do setor e garantindo a satisfagao do consumidor.

A avaliacao cuidadosa das condicoes de bem-estar dos animais e a deteccao precoce de
patologias podem reduzir as ocorréncias de carnes de baixa qualidade e prevenir riscos
a saude publica. A adocao de praticas rigorosas de inspecao ante mortem assegura a
saude dos consumidores e contribui para a manutencao da qualidade sensorial da
carne, como sabor, textura e suculéncia.

Adicionalmente, a eficacia da inspecao ante mortem esta intimamente ligada ao manejo
adequado dos animais, que inclui @ minimizagao do estresse durante o transporte e a
espera antes do abate. A utilizacao de ambientes de espera apropriados, com condicoes
de conforto, acesso a agua e protecao contra condicoes climaticas adversas, € primordial
para evitar a liberacao excessiva de hormonios do estresse. Essa pratica resulta em
carnes com melhores caracteristicas organolépticas e maior durabilidade, o que € vital
tanto para o mercado interno quanto para a exportagao, onde a qualidade é um fator
determinante na aceita¢ao do produto (Almeida, 2021).

Ademais, a inspecao ante mortem contribui para a constru¢ao de uma imagem positiva
do setor agropecuario, a medida que a adequagao com as normas de bem-estar
animal e a producao de carne de alta qualidade atendem a crescente demanda dos
consumidores por produtos éticos e responsaveis. O respeito aos padroes de bem-estar
animal, conforme estipulado pela Portaria n® 365/2021, melhora a qualidade da carne
e aumenta a competitividade do setor no cenario global, onde praticas sustentaveis
sao cada vez mais valorizadas. Assim, a inspecao ante mortem se configura como um
pilar imprescindivel para a seguranca alimentar e a qualidade da carne, refletindo a
responsabilidade do setor com a saude publica e o bem-estar animal.

Neste tema, estudamos os procedimentos de inspecao ante mortem e seus impactos
significativos na qualidade da carne e no bem-estar animal. A inspecao ante mortem
revela-se uma etapa importante na cadeia produtiva, sendo responsavel por garantir
que animais saudaveis sejam abatidos, 0 que, por sua vez, garante a qualidade
do produto final e a seguranca alimentar. A legislacao, especialmente a Instrucao
Normativa do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), estabelece
normas rigorosas que orientam essa pratica, exigindo a atuagao de profissionais
qualificados para a avaliacao das condi¢des de saude e manejo dos animais.

O bem-estar dos animais, manifestado através do manejo adequado e da minimizagao
do estresse, esta relacionado a preservacao das caracteristicas sensoriais da carne,
como sabor, textura e aparéncia. As praticas recomendadas de inspecao e o controle
rigoroso das condicoes de transporte e alojamento foram apresentadas como fatores
fundamentais que contribuem para a producao de carne de alta qualidade, livre de
patologias e riscos a saude publica. Dessa forma, a inspecao ante mortem se configura

>(-\ Higiene e Inspecao de Carne e Produtos Derivados v



T

como uma exigéncia regulatdria e, além disso, como uma responsabilidade ética e uma
estratégia substancial para a construcao de uma producao de carne mais sustentavel,
alinhada as expectativas do consumidor contemporaneo.

€ Além da Sala de Aula

Na leitura indicada, os autores abordam as acdes e manejos pré-abate que tém impacto
direto na melhoria da qualidade da carne bovina. Eles exploram as praticas de manejo
que devem ser adotadas antes do abate dos animais, enfatizando como o manejo
adequado pode influenciar positivamente as caracteristicas sensoriais e a seguranca
da carne. O texto discute a importancia de praticas como o controle do estresse animal,
o transporte adequado e o ambiente de espera, fatores que sao cruciais para garantir
que os animais cheguem ao abatedouro em condi¢oes que preservem a qualidade do
produto final.

O artigo contextualiza as exigéncias legais e técnicas que envolvem o manejo preé-
abate, destacando a relevancia de uma abordagem ética que respeite o bem-estar
animal e promova uma producao de carne mais sustentavel. O estudo reflete sobre os
efeitos das condi¢oes de manejo no desempenho da carne, mostrando como pequenas
melhorias nas praticas de manejo podem resultar em grandes ganhos em termos de
qualidade do produto final.

Todos estes pontos sao tratados por Pinho, Leitao e Ribeiro (2021). Por isso, faca a
leitura da pagina 1 a 17 do artigo A¢oes e manejos pré-abate que contribuem para a
melhoria da qualidade da carne bovina.
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Titulo do livro/artigo: Acoes e Manejos Pré-abate que
¢ Contribuem para a Melhoria da Qualidade da Carne
Bovina

Paginas indicadas: 1 a 17 Acesse
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Na leitura indicada, os autores analisam a relacao entre o manejo higiénico-sanitario
aplicado em granjas tecnificadas e de subsisténcia, e a incidéncia de helmintos
gastrintestinais em suinos abatidos na regiao metropolitana de Recife e na Zona da Mata
de Pernambuco. O estudo ressalta a importancia das praticas de higiene e do manejo
adequado, evidenciando como ambientes com condi¢oes inadequadas contribuem
para a proliferacao de parasitas, afetando o desempenho dos animais e o produto final
destinado ao consumo. Os pesquisadores destacam a diferencga nos indices de infeccao
entre os sistemas de producao, com as granjas tecnificadas apresentando resultados
significativamente melhores em comparacao as de subsisténcia.
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A partir das informacoes, observa-se que a implementacao de praticas sanitarias no
manejo pré-abate e ao longo da criacao dos animais reduz a ocorréncia de infeccoes
parasitarias, promovendo uma producao mais segura. O estudo reforca a necessidade
de fiscalizagao e orientagao técnica junto aos produtores, especialmente em pequenas
propriedades, onde as condi¢oes sanitarias podem ser limitadas. A pesquisa contribui
diretamente para a reflexao sobre o impacto do manejo na saude animal e no controle
de parasitas.

Todos estes pontos sao tratados por Alencar e seus colaboradores (2020). Por isso, faca a
leitura da pagina 1 a 9, do artigo Influéncia do manejo higiénico-sanitario na infeccao por
helmintos gastrintestinais em suinos de granjas tecnificadas e de subsisténcia abatidos na
regiao metropolitana de Recife e Zona da Mata do estado de Pernambuco, Brasil.
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Estado de Pernambuco, Brasil

Paginas indicadas: 1 a 9.

Referéncia: DALENCAR, S. et al. Influéncia do manejo higiénico-sanitario na
infeccao por helmintos gastrintestinais em suinos de granjas tecnificadas e de
subsisténcia abatidos na regiao metropolitana de Recife e Zona da Mata do estado
de Pernambuco, Brasil. Arquivos do Instituto Bioldgico, V.78, n. 2, p. 207-215, 2011.
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(5 freorianaprética

Inspecéo Ante Mortem e Deciséo de Abate de
Emergéncia

Neste estudo de caso, vamos acompanhar uma situacao que ocorre com frequéncia em
unidades de abate e processamento de carne, onde as decisdes tomadas pela equipe
de inspecao ante mortem impactam diretamente a qualidade e a seguranga do produto
final. A atuacao do médico veterinario e dos profissionais responsaveis pela inspe¢ao
ante mortem é imprescindivel para garantir o bem-estar animal e proteger a saude
publica, especialmente nos casos em que 0s animais apresentem sinais de doencas ou
condigcoes que possam comprometer o produto. Este caso se concentra nas praticas de
inspecao e nas decisdes de reducao de emergéncia, ilustrando como os critérios sao
aplicados em uma situacao pratica.
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Considere a seguinte situacao:

Durante uma inspecao ante mortem em uma unidade de abate, uma equipe de meédicos
veterinarios identifica um lote de suinos que apresenta sinais de comportamento
anormal, como apatia e recusa de alimentacao, além de algumas lesdes relacionadas
em alguns animais. Esses sinais sao considerados relevantes pela equipe de inspecao,
que precisa avaliar a gravidade do quadro e tomar decisoes rapidas. Alem disso,
dois suinos do lote apresentam uma coloracao amarelada na pele e dificuldade de
locomocao. Diante dessas descobertas, a equipe deve decidir se a situacao requer
medidas corretivas, como a quarentena para observacao, ou se é necessario proceder
com a reducao de emergéncia para evitar possiveis contaminagoes.

Com base nos protocolos de inspegao ante mortem e nas normas de bem-estar animal,
a equipe analisa a possibilidade de riscos a saude publica e a necessidade de medidas
rigorosas para evitar problemas de qualidade na carne. O caso exige que se ponderem
aspectos éticos e técnicos, uma vez que uma decisao de reducao de emergéncia pode
prevenir danos maiores, mas precisa ser justificada com base em critérios claros e
documentados.

Questionamentos para reflexdo:

= Quais sao os sinais clinicos observados na inspecao que podem indicar a necessidade
de reducao de emergéncia?

= Como o bem-estar dos animais pode ser comprometido se decisoes rapidas nao
forem tomadas?

= Qual é o papel da documentacao e dos registros em situacoes como essa?

= Quais sao os impactos possiveis para a qualidade da carne se o lote for abatido sem
medidas corretivas?

= Como uma equipe de inspec¢ao deve proceder para garantir que as decisoes estejam
em conformidade com as normas de bem-estar animal e seguranca alimentar?

Sala de Aula

Assista as videoaulas a seqguir, que tém como objetivo reforcar

0s conteudos abordados nesta unidade de maneira didatica

para embasar 0s conceitos e teorias trabalhados. Esperamos

que contribuam significativamente para seu aprendizado  Acesse
e que a busca pelo conhecimento nao se encerre neste
percurso de aprendizagem.

Esse conteudo esta disponivel em seu Percurso de Aprendizagem, no Ambiente Virtual.
Clique aqui para fazer login e acesse o Sala de Aula na sua disciplina.
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Infografico

Neste infografico, apresentamos o0s principais passos e consideragoes para uma
inspecao ante mortem eficaz, destacando sua relevancia para a garantia da qualidade
da carne e do bem-estar animal. Através de um passo a passo, sera possivel visualizar
as etapas essenciais e as praticas recomendadas para identificar e agir de maneira
responsavel diante de sinais que possam comprometer a seguranca alimentar e a
integridade do produto final.

Inspecao Ante Mortem: Passos e Boas Praticas

Avaliagio Inicial de Satde e Bem-estar Animal f“. Decisoes de Intervencao e Reducao de Emergéncia

Ao detectar sinais graves de sofrimento ou risco de

Na chegada dos animais ao abatedouro, a equipe realiza contaminacao, a equipe decide pela reducao de
uma inspecao inicial, verificando sinais de doencas, emergéncia, priorizando o bem-estar e a seguranca
lesées e comportamento anormal. A analise inicial busca alimentar. Os registros detalhados dessas intervencoes
identificar casos de sofrimento evidentes, evitando que garantem a rastreabilidade e a conformidade com as
animais em condigdes prejudiciais sigam para o normas de bem-estar.
processamento.
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" d . Monitoramento das Condlgoes Ambientais '
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carne.

A avaliagdo das condicdes ambientais inclui verificacdo de D
/\ ventilacdo, temperatura e espaco adequado para os animais na
area de espera. Esses fatores sao fundamentais para reduzir o
\ ‘ estresse pré-abate, o que impacta diretamente a qualidade da

a Direto ao Ponto

Nesta unidade, exploramos os procedimentos de inspecao ante mortem, que Ssao
importantes para garantir a qualidade da carne e a seguranca alimentar. As normas e
praticas regem essa etapa, com foco em proteger a saude e o bem-estar dos animais.
Enfatizou-se a importancia da avaliagao clinica e comportamental dos animais, que,
quando realizada, identifica doencas e condi¢ées que possam comprometer a seguranca
do produto final.
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Analisamos os critérios para a reducao de emergéncia, definicées e aplicagoes desse
procedimento em situacdes criticas. Esses critérios visam garantir um manejo ético,
promovendo o bem-estar animal e evitando a propagacao de doengas. Com base em
regulamentagoes nacionais e internacionais, verificamos que o abate de emergéncia
deve ser realizado por profissionais capacitados, obedecendo a diretrizes que garantam
a rapida insensibilizacao e o respeito ao bem-estar animal.

Por fim, refletimos sobre os resultados da inspecao ante mortem na qualidade da carne.
O manejo adequado e a identificacao precoce de estresse e doengas sao imprescindiveis
para a preservacao das caracteristicas sensoriais da carne, como textura, sabor e
aparéncia, o que fortalece a seguranca e o valor comercial do produto. Além disso, a
conformidade com as normas de inspe¢ao contribui para uma produgao de carne ética
e sustentavel, atendendo as exigéncias dos consumidores e do mercado global.

Para sua autorreflexdo:

= |dentificou os fatores de estresse e suas consequéncias para o bem-estar dos
animais?

= Reconheceu as diretrizes e requisitos legais presentes na Portaria n°® 365/20217?

= Avaliou os impactos do manejo preé-abate na saude e seguranga alimentar?

= (lassificou as condicoes observadas na inspegao ante mortem de acordo com 0s
critérios de saude publica e bem-estar animal?
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