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INTRODUCAO

A qualidade da carne bovina é fundamental para o mercado consumidor e
para a economia, especialmente no Brasil, maior exportador mundial. O
consumidor atual valoriza ndo apenas o sabor e a maciez, mas também
aspectos éticos e sustentaveis da producdo. Nesse cenario, o bem-estar
animal ganha destaque como fator determinante para a qualidade da carne
e para a competitividade do setor. Estudos indicam que préticas
inadequadas de manejo, transporte e abate causam estresse e alteram
caracteristicas como pH, cor e textura, o que reduz o valor do produto. Em
contrapartida, técnicas que priorizam o conforto e a reducgéo do estresse
melhoram a qualidade e a aceitacdo da carne no mercado. Assim,
compreender como o bem-estar animal influencia os atributos da carne é
essencial para aprimorar a eficiéncia e a sustentabilidade da cadeia
produtiva. Neste contexto, este trabalho tem como objetivo analisar as
evidéncias cientificas sobre a influéncia do bem-estar animal na qualidade
da carne bovina, enfatizando a importancia de préaticas adequadas ao longo
do processo produtivo.

MATERIAL ou MATERIAL E METODOS

Este estudo consiste em uma revisdo sistematica da literatura. Foram
pesquisados artigos cientificos nas bases Pubvet, SCIELO e Google
Académico, considerando o periodo de 2013 a 2024. Foram utilizados os
termos “Bem-estar”, “Bovinocultura”, “Qualidade”, “Abate” e “Manejo”,
combinados por operadores booleanos. Como critério de inclusao,
selecionaram-se estudos que abordassem praticas de manejo relacionadas
ao bem-estar animal e seus impactos na qualidade da carne bovina. A
triagem foi realizada por meio da leitura de titulos e resumos, seguida de
analise dos textos completos. As informagbes relevantes foram
organizadas conforme a qualidade metodoldgica e a pertinéncia dos dados.
Ao final, 11 artigos atenderam aos critérios e foram incluidos na reviséo.

RESUMO DE TEMA

O bem-estar segundo a Organizagdo Mundial de Sanidade Animal é
definido como a conscientizagdo e a responsabilidade do ser humano em
garantir condi¢Bes adequadas para 0s animais ao longo de toda a vida,
desde o nascimento até o abate. O bem-estar animal pressupde que os
animais estejam em seguranga, livres para expressar comportamentos
naturais, bem alimentados, confortaveis, sem sofrimento, dor, medo,
angUstia, e em boas condigdes de satide®.

O manejo pré-abate envolve todas as praticas preparatorias realizadas antes
do abate, iniciando-se na propriedade rural com a coleta e 0 embarque dos
animais e seguindo pelas etapas subsequentes, como transporte,
desembarque, descanso e jejum no frigorifico. A forma como esse manejo
é conduzido influencia significativamente a qualidade da carne e do couro,
bem como o aproveitamento da carcaga®. Entre as etapas, o transporte se
destaca como a que mais pode afetar o bem-estar dos animais. Durante essa
fase, os animais podem sofrer estresse, 0 que pode resultar em perda de
peso, contusdes e, em casos extremos, até a morte'®. A pratica correta do
manejo pré-abate favorece economicamente o produto final, a carne. O
carregamento dos bovinos deve ser feito por pessoal treinado, com
ferramentas adequadas e considerando fatores como clima, geografia,
densidade de carga e tipo de transporte, garantindo o manejo correto e
seguro dos animais?.

No frigorifico, apds a chegada dos animais, é essencial que o manejo seja
adequado durante o periodo de descanso, realizado com dieta hidrica para
reduzir o estresse nos bovinos, juntamente com o jejum®. Esse descanso
que dura de 12 a 24 horas, é fundamental para a recuperagdo dos animais
apos o transporte, a reducdo do contelido gastrico e a facilitacdo da
evisceracdo da carcaga. O estresse excessivo pode prejudicar a reposicao
de glicogénio, impactando a qualidade final da carne®.

Foi constatado que animais abatidos em idades mais avancadas tendem a
apresentar carne menos macia, pois o envelhecimento compromete a
qualidade do colageno, diminuindo sua solubilidade e alterando suas
propriedades fisicas®. Além disso, 0 estresse pré-abate resulta em um
consumo excessivo de glicogénio muscular, o que impede a formagdo
adequada de &cido latico nos misculos pos-morte, retardando a queda do
pH necessaria para a maturagdo adequada da carne*®. A reducéo do pH é
fundamental para inibir a proliferacdo de microrganismos, contribuir para
0 sabor e aroma, além de favorecer a maciez da carne. Em animais que ndo
foram submetidos a estresse prolongado antes do abate, os valores
normalmente variam entre 5,4 e 5,75,

A carne é um dos alimentos mais consumimos pelos seres humanos e uma
das principais fontes de proteina, por isso, a populacéo esta a cada dia mais
interessada na qualidade e origem dos produtos que consomem’. As
caracteristicas de qualidade da carne englobam fatores bioquimicos,
sensoriais, nutricionais, higiénicos e toxicol6gico e de qualidade social.
Segundo a EMBRAPA para garantir a qualidade do produto, ele deve
atender a diversos critérios. Visualmente, deve apresentar uma coloragdo
vermelha intensa, deve ser suculento e proporcionar uma experiéncia
agradavel ao ser consumido. Em termos nutricionais, o produto deve
oferecer os nutrientes essenciais ao consumidor. Além disso, precisa ser
seguro, ndo representando riscos de doencas, e deve ser produzido sob
rigorosos cuidados sanitarios e inspecdo® 12,

O processo de transformacéo do masculo em carne é conhecido como rigor
mortis nele o masculo se converte em carne, sendo caracterizado pelo
enrijecimento da musculatura e pela perda de sua elasticidade e
extensibilidade, o que aumenta a tensdo muscular. Durante esse processo,
as reservas de glicogénio sdo completamente esgotadas, pois o glicogénio
é transformado, por meio de um processo anaerébico, em glicose para a
producéo de energia, gerando lactato e provocando uma queda no pH 610,

Quando os bovinos sdo submetidos a picos curtos e rapidos de estresse
durante 0 manejo pré-abate, ocorre uma série de alteraces fisioldgicas no
musculo. Os animais que passam por estresse tém suas reservas de energia
esgotadas antecipadamente. Quando o abate ocorre, 0 rigor mortis se
instala rapidamente, impedindo a producdo adequada de lactato. Isso
resulta em carne com pH relativamente alto. A elevagéo rapida do pH leva
a formagdo de carne com caracteristicas de DFD (dry, firm, dark — seca,
firme e escura), ou seja, cortes escuros, que afetam a qualidade e reduzem
a vida ttil do produto*!. A carne DFD também é um problema do ponto
de vista sanitario, pois a alta umidade e o pH elevado, prdximo ao neutro,
a torna mais susceptivel a contaminacdo e ao desenvolvimento de
microrganismos patogenos. E recomendado que seu consumo seja
realizado o mais rapido possivel'.,

Outro tipo de anormalidade que pode também ocorrer é quando o estresse
induz a glicolise rapida no momento pés-morte, o que resulta na produgéo
excessiva de cido latico e na queda abrupta do pH, enquanto a temperatura
muscular ainda est4 elevada. Esse processo acelera a desnaturacdo das
proteinas, comprometendo a capacidade do musculo de reter gua. O
resultado é uma carne com baixa capacidade de retencdo de agua, textura
flacida e coloragdo pélida, caracterizando a condi¢do PSE (pale, soft,
exudative - palida, mole e exsudativa)*1,

Comparacéo entre carne normal, DFD e PSE, destacando as diferencas
visiveis de cor entre cada condicdo. (Fig. 1)
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Figura 1: Representacdo visual comparativa das carnes Normal, PSE e
DFD (Fonte: Coimma, 2022).

Quando se fala em qualidade da carne, ela envolve ndo apenas qualidades
organolépticas e fisicas adequadas, como cor, sabor, suculéncia e textura,
mas também aspectos relacionados ao acondicionamento e a embalagem,
além de rigorosa higiene. Além desses atributos, destacam-se
palatabilidade, aparéncia, conveniéncia, valor nutricional, salde,
seguranca alimentar e outros aspectos intrinsecos, como rendimento e
composigdo nutricional't. Atualmente, os consumidores estdo cada vez
mais exigentes, buscando produtos ndo apenas de alta qualidade, mas
também confiaveis, que reflitam préaticas éticas na criagdo e manejo dos
animais. Eles desejam saber como os animais foram criados, alimentados
e abatidos, valorizando o bem-estar animal. A medida que o sofrimento
animal é reconhecido pela sociedade como fator relevante, sistemas
produtivos que adotam manejos voltados a reducéo do estresse dos animais
passam a agregar valor econémico significativo"?.

Dessa forma, o bem-estar animal deixou de ser apenas uma preocupagéo
ética e passou a representar um importante fator econémico e social, capaz
de influenciar diretamente a percepgéo de qualidade pelo consumidor. A
medida que o interesse pablico por préaticas sustentaveis e humanitarias
cresce, 0 conceito de bem-estar animal amplia-se, envolvendo ndo s6 a
auséncia de sofrimento, mas também a promogdo de condi¢bes que
garantam conforto, seguranca e comportamento natural aos animais. Esse
avanco reflete uma mudancga nas relacbes entre humanos e animais de
producéo, estabelecendo novos pardmetros de responsabilidade moral e
agregando valor aos sistemas produtivos?.

CONSIDERACOES FINAIS

O bem-estar animal, desde o nascimento até o abate, é fundamental para
garantir saide, conforto e seguranca dos bovinos. O manejo pré-abate
exerce influéncia direta na qualidade da carne, podendo comprometer
maciez, cor e textura, gerando condi¢des como DFD ou PSE.

A adogdo de préticas que minimizem o estresse, 0 treinamento de
profissionais e a aplicacdo de protocolos adequados contribuem para a
producéo de carne de melhor qualidade, mais segura e sustentavel.
Sugere-se que futuras pesquisas investiguem a relacdo entre diferentes
niveis de estresse, parametros fisico-quimicos da carne e novas tecnologias
de manejo, com o objetivo de aprimorar o bem-estar animal e otimizar a
qualidade do produto final.
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