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RESUMO

A carne suina € um produto carneo rico em nutrientes benéficos a saude. Para que a producgéo
seja suficiente para o consumo dos brasileiros e ainda exportar, o Brasil conta com uma
cadeia produtiva organizada e voltada para a qualidade da carne. A cadeia produtiva da
suinocultura inclui desde o produtor de gréos e as fabricas de ragdes, os transportadores, 0s
abatedouros e frigorificos até o segmento de equipamentos, medicamentos, distribuicdo e o
consumidor final. A pesquisa, que atua em todos 0s segmentos da cadeia, apoia o produtor e a
agroindustria na busca de solucbes e tecnologias para garantir uma carne de qualidade,
seguindo as normas de producdo, sanidade e inspecdo definidas pelo Governo. O presente
trabalho teve como objetivo realizar uma revisdo bibliografica sobre como o frigorifico atua
com 0s suinos no bem-estar animal e abate humanitério, como é realizado esses
procedimentos e qual o seu impacto para a saude publica. Conclui-se que o problema
referente é visando também a economia, requerendo esfor¢os conjuntos ao longo da cadeia
produtiva, em todas as partes, como servicos de inspec¢do, vigilancia sanitaria e campanhas
educativas, visando levar informagdes principalmente aos produtores.
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ABSTRACT

Pork is a meat product rich in nutrients that are beneficial to health. In order for production to
be sufficient for Brazilian consumption and for export, Brazil has an organized production
chain focused on meat quality. The swine production chain ranges from the grain producer
and feed mills, transporters, slaughterhouses and slaughterhouses to the equipment, medicine,
distribution and final consumer segments. The survey, which operates in all segments of the
chain, supports producers and agribusiness in the search for solutions and technologies to
ensure quality meat, following the production, health and inspection standards defined by the
Government. This study aimed to carry out a literature review on how the slaughterhouse acts
with pigs in animal welfare and humane slaughter, how these procedures are carried out and
what their impact on public health is. It is concluded that the referent problem is also aimed at
the economy, requiring joint efforts throughout the production chain, in all parts, such as
inspection services, sanitary surveillance and educational campaigns, aiming to bring
information mainly to producers.
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INTRODUCAO

No passado, a carne suina era vista com muito preconceito por ser um animal sujo e
que se alimentava de restos, achavam que fazia mal para salde por causa da sua gordura. O
tempo foi passando e 0 modo de se criar o suino foi sendo aprimorado retirando-os do tempo
e da sujeira, alimentando-os basicamente com graos, farelo, de soja e milho com isso seu
consumo vem aumentando e o ultimo levantamento feito pela a Associacdo Brasileira dos
Criadores de Suinos (ABCS), em parceria com o SEBRAE e o Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Suinocultura (FNDS) identificou que o brasileiro passou a consumir
mais carne suina no ano de 20109.

A suinocultura brasileira evoluiu, passando de uma atividade de subsisténcia
para uma atividade industrializada de alta eficiéncia produtiva e controle zootécnico. Diversos
sdo os fatores responséveis por essa evolucdo, dentre eles podemos citar: o sistema de
producdo que passou de um Unico sitio para varios sitios, os alimentos utilizados nas dietas e
a maior fiscalizacdo e controle no abate e processamento da carne (AMARAL et al., 2006).

Com a grande demanda de produto carneo alimenticio, as industrias frigorificas muitas
vezes carecem de medidas adequadas para abate do animal. Diante desse problema, como
realizar uma linha de abate perfeita? O objetivo geral desta pesquisa consiste em descrever
como é feita uma linha de abate, no qual é respeitado o bem estar animal e as normas
especificas do abate humanitario. E para conferir uma maior fundamentacdo tedrica, este
trabalho tem como objetivos especificos consultar todos os achados disponiveis na literatura
especializada, de modo em que 0s conceitos zootécnicos acerca da suinocultura possam
agregar valor didatico ao trabalho.

Em face deste tema abordado, este artigo € dirigido a estudantes de Medicina
Veterinaria da Universidade Iguacu, bem como estudantes de Medicina Veterinaria de outras
instituicOes de ensino, tendo em vista que, por se tratar de um tema que abrange indiretamente
a saude publica, este artigo porventura também pode contribuir com informacdes para um
comunicado técnico.

Neste artigo, em seus campos metodologicos, utilizou-se uma pesquisa qualitativa, por
meio de consultas bibliogréficas, que conta estudos na legislacdo que vigora o abate dos
animais. E do ponto de vista de seus objetivos exploratoria no que diz respeito a consultas
especificas acerca das instrucfes higiénico-sanitarias acerca de todo o processo de abate de
suinos e suas aplicabilidades na pratica, visando o que pode ser melhorado.

Existe uma demanda maior de comer a carne suina e com isso a industria tende a
crescer. O Brasil exporta uma grande parte e 0 mercado interno sofre. Ainda que nos dias de
hoje o consumidor exige a proteina animal na mesa e também querem garantia que os animais
ndo sofram na hora do abate, é garantia que os paises receptores de carne brasileira exigem,
fazendo com o que o brasil adote legislacédo e técnicas de abate.

A tecnologia do abate de animais destinado ao consumo somente assumiu importancia
cientifica quando se observou que os eventos que se sucedem desde a propriedade rural até o
abate, influencia diretamente na qualidade da carne.

O desenvolvimento deste trabalho conta com o seguinte desenho estrutural: Uma
revisao de literatura de carater exploratorio abrangendo os conceitos e influéncias na cadeia
produtiva de carne, a importancia do bem estar animal e abate humanitario e por fim,
concluséo.

Primeiro tdpico da revisdo

Conceitos e influéncias na cadeia produtiva de carne.

O Ministério Da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), estabeleceu por meio
da Instrucdo Normativa n°® 365 de 16 de julho de 2021, a definicdo do procedimentos
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humanitarios de manejo pré-abate e abate: conjunto de operacbes baseadas em critérios
técnicos que assegurem o bem-estar dos animais desde o embarque na propriedade de origem
até o momento do abate, evitando dor e sofrimento desnecessarios; (BRASIL, 2021). Esta
definicdo ressalta a afinidade entre abate humanitario e bem-estar animal, garantindo que
possuem diretrizes a serem seguidas no que diz respeito ao abate. A instru¢cdo normativa diz
que as diretrizes irdo até a operacdo da sangria, encerrando nesta etapa a relacdo com o abate
humanitario, sendo nessa fase do abate a fase que o animal morre.

Bem-estar animal, por definicdo tem origem em cinco principios ou liberdades
que devem ser assegurados pela ética com técnicas especificas. Nos Estados Unidos no ano de
1965 um comité formado por profissionais relacionados a cadeia de carne estabeleceu esses
principios nos quais foram aprimorados por Farm Animal Welfare Council - FAWC
(Conselho de Bem-Estar na Producdo Animal). Essas liberdades sdo: 1- livre de sede fome e
ma nutricdo, 2- livre de desconforto e exposi¢do, 3- livre de dor, ferimentos e doencas, 4-
livre de medo e angustia e 5- liberdade para expressar comportamento normal. (MELLOR et
al., 2016).

O abate, processo intencional que provoque a morte de um animal, no ambito de
estabelecimentos regularizados pelos servigos oficiais de inspecdo, cujos produtos sao
destinados ao consumo humano ou para outros fins comerciais; (BRASIL, 2021) que deve
ocorrer imediatamente ap6s a insensibilizacdo. Quando um frigorifico for realizar um abate
existem fatores a serem seguidos antes da morte do animal e depois da mesma. A influéncia
na cadeia produtiva da carne, mas decorrente estar relacionada com o periodo ante-mortem do
suino, desde o transporte até a devida sangria, havendo relaces de manejo ligados
diretamente na qualidade da carne.

Ao passar dos tempos ha demanda de carne suina vem aumentando e junto a ela vem
surgindo investimentos para melhorar o desempenho, no entanto a atualizacdo do plantel
acarretou em suinos mais sensiveis ao estresse (SIMER et al., 2015). Por isso, podemos
constatar a alta importancia do bem-estar animal e abate humanitario nas inddstrias
frigorificas.

A carne suina pode apresentar diversos problemas no periodo de pré-abate, mas entre
eles, destacam-se a carne (DFD) “Dark, Firm and Dry” que significa; dura, firme e seca e
(PSE) “Pale, Soft and. Exudative” que significa; palida, macia e exsudativa. Este tipo de
carne leva menos tempo de balcdo (COSTA FRASER;BROOM et al., 1990).

A carne (DFD) possui seu pH elevado, acima de 6,0 o musculo com esse pH tem
maiores chances de ser comprometido por microrganismos, isto se da pelo fato do periodo
ante-mortem do suino ter sido feito de maneira errada ocasionando estresse de maneira
crénica fazendo com o que o glicogénio diminui, sendo assim a carne terd& menos valor
agregado para ser vendida “in natura”, por tanto ird ser usada como produtos derivados
mortadela, presunto e salsicha. Por causa da agua presente em seu interior celular esta carne
apresenta Util nos processos tecnoldgicos, pois perde menos agua em seu processo (SIMER et
al., 2015).

De acordo com Simer (2015) quando ocorre um estresse minutos antes do
abate, o glicogénio do musculo diminui ocasionando futuramente uma carne (PSE), seu pH
fica abaixo 5,8. O animal tendo sido abatido e sua temperatura ainda estavel (>35 °C) uma
desnaturacdo ira acontecer em suas proteinas a medida que levard uma ma formacdo na
aparéncia do masculo devido a diminuicdo da capacidade de absor¢do de &gua, resultando em
um mausculo palido. Isto se deve ao consorcio de pH baixo e temperatura de carcaca elevada.

Segundo topico da revisao
Importancia do bem-estar animal e etapas a serem seguidas.
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O bem-estar animal estd relacionado com a quantidade de produzir determinado
alimento sem afetar as liberdades do ser vivo produtor. Entretanto, produzir em alto nivel sem
afetar o bem-estar € um conceito falso. A medida em que o consumidor reconhece uma
determinada forca que o animal faz para produzir, o (BEA) passa a ser um fator econémico
para a industria (MOLENTO et al., 2005).

Molento et al. (2005) acrescentam ainda que o bem-estar dos animais de producao é
composto no dia a dia em sistema de criacdo e manejo elaborados pelos produtores, & medida
em que tem sua determinacdo através dos sinais econdmicos que 0s mesmos recebem do
mercado. No entanto, o (BEA) é algo que ainda tem pouco comércio, sendo dessa forma algo
ndo carreado, fazendo os produtores se concentrarem na produtividade.

O Regulamento de Inspecdo Industrial de Produto de Origem Animal (RIISPOA
2017) em sua redacdo no artigo 88 aplica ao estabelecimento obrigatoriedade para adotar
medidas para evitar maus tratos aos animais e acfes que visem a protecdo e ao bem-estar
animal, desde o embarque na origem até o momento do abate. Contudo, podemos destacar
que existem medidas tomadas para que o bem estar destes animais estejam realmente
assegurados, taxando a sua tamanha importancia para cadeia produtiva de carne.

Os aspectos econdmicos sobre o (BEA) vai direcionar a sua grande importancia na
cadeia produtiva de carne e as perdas relacionadas ao mesmo chegam 0,15% dos animais que
desembarcam nos frigorificos. Este nimero parece ser pequeno, mas se compararmos ao
guanto de carne suina que o Brasil produz e fazermos um arredondamento esse 0,15%
equivale as 30 milhdes perdidos anualmente (DALLA COSTA et al., 2010).

Atualmente muitas empresas estdo adotando o tema de proporcionar para o
consumidor alimentos de modo ético, provenientes de animais que ndo sofreram pra estar na
mesa de refeicdo, adotando como estratégias de negocios, como por exemplo a rede de fast-
food Burger King se preocupa com a origem da carne suina, e buscam fornecedores que
fornecem instalagdes adequadas as fémeas, sem celas. J4 a McDonald’s desde 1990, se
preocupa com o bem-estar animal e realiza inspecdes e auditorias nos estabelecimentos de
abate de seus fornecedores.

De acordo com Bispo et al. (2016) de uma maneira geral o bem estar de suinos
possuem etapas que sdo seguidas pelo produtor na granja até o frigorifico no abate. No
momento em que 0s animais vao ser levados para o abate € importante avalia se eles estdo
saudaveis e aptos para entrar no caminhdo, caso se observa algum suino debilitado ou
incapacitado de se locomove, deve-se comunicar ao responsavel da granja visto que essa
carga vai ser destinada ao consumo humano.

No momento antes do embarque tem uma interacdo do homem com o animal e,
para Faucitani et al. (2000), nesse ponto € um estagio bem critico pois 0s animais irdo ser
levados até os corredores em diregdo a rampa nessa hora deve-se tomar muito cuidado para
ndo deixar 0s animais nervosos. Deve levar encontra o estado fisico dos suinos de forma que
eles estardo fazendo um exercicio moderado. N&o poderd esses sofrer agressdes sendo
proibido o uso de varas e objetos contundentes pois afeta o bem estar dos suinos e pode
apresenta lesdes que prejudicam a carcaca.

Além disso, Dalla Costa et al. (2010), ressaltam que a retirada do suino da baia
devera ser de modo que ndo o deixa irritado, o ideal é retirar primeiramente 0s animais que
estdo proximo ao local de embarque de modo que néo estresse os demais, COmo 0 suino é um
animal curioso recomenda fazer essa trilha até o caminhdo com no maximo trés animais para
evitar o estresse.

Duarte Bispo et al. (2016), acrescentam ainda que a granja deve dispor de
embarcadouro com disponibilidade de passar dois animais ao mesmo tempo, facilitando o
manejo é importante verificar se no embarcadouro hd materiais que possam causar lesdes,
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como pregos, buracos, pontas salientes, dentre outras e observar se ha objetos estranhos por
perto que fardo os suinos recuarem.

Na chegada do frigorifico os suinos devem permanecer na baia de chegada,
restabelecendo o glicogénio, gasto na viagem devido ao estresse causado na sua locomocéo
(DELA RICClapud CASTILLO et al.,, 2006).0s objetivos principais dos animais serem
mantidos em jejum, mas disponibilizando agua é por motivos de evita a contaminacdo por
contetido géstrico intestinal, facilitar a evisceragdo e repor o glicogénio. (DELA RICClapud
BARBOSA,; SILVA et al., 2004).

Segundo Dalla Costa et al. (2008)a pratica do jejum tem bastante relevancia tanto pra
industria quanto para o granjeiro, pois influencia no bem estar dos animais, diminui a
mortalidade no transporte, reduz o enjoo e tem uma maior seguranga alimentar pois previne a
liberacdo e proliferacdo de bactérias pelas fezes. Esse jejum tem inicio na granja e pode
decorre por até 18 horas, passando-0 devera obrigatoriamente o suino ser alimentado (MAPA,
2021).

Dela Riccicitado porLuctke et al. (2015) asseveram em sua redagdo que ao misturar
suinos de diferentes lotes podera causa uma hierarquia que afetara o bem estar dos animais e
com isso a consequéncia serd o estabelecimento que diminui o tempo de descanso jejum e
dieta hidrica. Animais que apresentarem sinais de dor, de estresse, doengas, problemas
locomotores, prolapsos, hérnias graves, caudofagia, contusbes e ferimentos devem ser
alojados separadamente em baias onde haja controle e monitoramento adequado. Machos
inteiros devem ser separados para que seja reduzida a agitacéo e brigas no grupo.

Tomando esses devidos cuidados os suinos apresentardo uma carne de boa
qualidade. A entrada do suino na granja tem grande importancia no produto final, depois de
seguir adequadamente etapas citadas o suino serd encaminhado para o corredor da matanca de
forma que devera ser seguido as mesmas medidas de bem estar, sem estimulacdo de objetos
pontudos, encaminhando-o para o box de insensibiliza¢do e fazendo o abate humanitario.

Terceiro tépico da revisédo
importancia do abate humanitario e etapas a serem seguidas

O abate humanitario tem como objetivo reduzir o sofrimento dos animais
proporcionando uma carne de melhor qualidade, de forma que existem etapas a serem
seguidas.

De acordo o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
estabeleceu por meio da Instru¢do Normativa n® 365 de 16 de julho de 2021 requisitos
aplicaveis aos estabelecimentos de abate como construcéo, instalagdes e os equipamentos dos
estabelecimentos de abate, bem como o seu funcionamento devem poupar aos animais
qualquer excitacao, dor ou sofrimento.

Este tipo de abate é dotado de medidas e procedimentos a serem seguido pelo o
estabelecimento, no qual possuem normas vigentes direcionando-0 da maneira correta a
realiza as etapas antes do abate.

O Regulamento de Inspecdo Industrial de Produto de Origem Animal (RIISPOA 2017)
aplica ainda em sua redacdo no artigo 84 que os estabelecimentos de abate sdo responsaveis
por garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade dos produtos, desde sua obtengéo na
producdo priméria até a recepcao no estabelecimento, visto que o transporte é incluso.

O suino passara por fases de abate dentro do frigorifico, primeiramente ele sera
insensibilizado e para essa insensibilizacdo a legislagdo permitira diferentes tipos, como eletro
narcose e gas (Dioxido de carbono). Atualmente a eletro narcose € a mais utilizada devido ao
menor custo. A insensibilizagdo consiste em deixar o animal inconsciente fazendo na forma
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imediata a sangria deste respeitando um intervalo de no maximo 30 segundos (ROCA et
al.,1999).

A Portaria 711 de 1995 aplica em sua redacdo no que couber ao box de
insensibilizacao, localizado apo6s o chuveiro que:

a instalagdo de choque elétrico de alta voltagem e baixa amperagem, dotado de
voltimetro que permita, por meio de controle manual. regular a voltagem de saida e com cabo
de saida ligado a um semiarco, de forma que possibilite a aplicacdo do choque atras das
orelhas do animal (fossas temporais), por um tempo suficiente a uma perfeita insensibilizacao.

Método a gas: Tem como finalidade a exposi¢do do animal a altas concentra¢Ges de
CO2, geralmente em torno de 90 a 95%. Os animais sdo acondicionados em um ambiente no
qual podem ser expostos progressiva ou diretamente, de tal modo que, ao inalarem 0 CO2 em
altas concentracGes, entrardo em hipercapnia, com consequente insensibilizacdo (COSTA e
ALMEIDA, 2021).

Trata-se de um metodo de abate humanistico, pois a hipercapnia ocasionada
pelas altas concentracGes de CO2 inaladas conduz a uma reducdo do pH sanguineo e também
do liquido cefalorraquidiano, em consequéncia, a atividade cerebral é cessada de forma
gradativa, o animal torna-se insensibilizado.

Insensibilizacdo por anestésicos: O uso de anestésicos veiculados em um ambiente, de
forma controlada, também pode /ser uma estratégia no que diz respeito ao abate dos suinos de
forma humanitaria. Tal processo é feito em conjunto com a insensibilizacdo por CO2
(COSTA e ALMEIDA, 2021).

Os autores supracitados esclarecem que ha uma subdivisdo desse método em trés
etapas, sendo elas: a analgesia, eliminando devidamente a possibilidade da ocorréncia de
estimulos dolorosos, visto que analgesia deve ser cronometrada por um tempo aproximado de
20 minutos; a etapa de excitacdo, a qual ocorre logo apds a perda de consciéncia associado a
ofegos, chiados bem como espasmos laringeos ou bronquiais; e ap6és a etapa de excitagdo,
tem-se a etapa de anestesia, padronizada em media entre 26 a 35 segundos.

Nessa Ultima etapa supracitada, com o animal ja passado por todos os estagios da
anestesia, ocorre a inalacdo de CO2, com subsequente morte cerebral associado a acidose
metabolica secundaria a hipercapnia.

A sangria, objetiva o abate do animal, com base na seccdo dos grandes vasos na regiao
cervical do suino, visando um rapido escoamento de sangue, dessa forma, tem-se uma perda
gradativa dos niveis de consciéncia do animal, em virtude de um choque hipovolémico
(DELA RICClapud BARBOSA & SILVA et al., 2015.). De acordo com a Portaria 711: suino
1995, o procedimento de sangria é padronizado por um periodo de 3 minutos.

CONCLUSAO

Para se atingir uma compreensdo dessa realidade, definem-se dois objetivos
especificos. O primeiro, contudo, podemos observar a tamanha relevancia do bem estar
animal na cadeia produtiva de carne, sobre o ponto de vista comercial, visando a lucratividade
e a relevancia na midia social. O segundo atende o primeiro objetivo especifico que
compreende o0 uso do abate humanitario em animais de producdo destinado ao comércio
brasileiro.

De acordo com os dados relatados, concluimos que o problema referente ao
abate humanitario é complexo, requerendo esfor¢os conjuntos ao longo da cadeia produtiva,
em todas as partes, como servicos de inspecdo, vigilancia sanitaria e campanhas educativas,
visando levar informacdes ao produtor e ao frigorifico.

As indstrias devem se atentar para politicas de seguranca alimentar e controle
de bem estar e abate na granja, porque embora haja legislacdo que regule a presenca de maus
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tratos ou sofrimentos dos suinos. As consultas obtidas neste estudo indicam a necessidade de
bem estar animal e abate humanitario garantindo parametros de qualidade no produto carneo.
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