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Introducdo: Os peixes sdo considerados seres sencientes, animais capazes de ter emocdes
associadas ao prazer e sofrimento, com motivacdes comportamentais de origem evolutiva,
sendo assim, sdo espécies de abate que devem passar por um processo de insensibilizacdo
prévio ao abate. Objetivo: Apresentar uma revisao da literatura sobre a importancia do bem-
estar animal na insensibilizacdo de peixes. Metodologia: Revisdo bibliografica (bases de
dados: SCIELO, MAPA e OIE). Resultados e Discussdo: Os métodos de insensibilizacdo
requerem a morte imediata ap0s a perda da consciéncia por corte, com ou sem a retirada das
branquias ou decapitacdo, e as diretrizes de abate humanitario afirmam que os peixes devem
ser mortos de forma que ndo passem por medo ou dor. Os principais tipos de insensibilizacdo
aplicados no pescado brasileiro s&o: choque térmico ou termonarcose: resfriamento através da
deposicdo de gelo na 4gua de contencdo, exposicdo ao dioxido de carbono (CO2) na agua de
contencdo em meio confinado, resfriamento com gelo e dioxido de carbono (CO2)
depositados na agua de contencdo, imersdo em banhos de sais ou de amonia, asfixia por
remocdo da agua e sangria sem insensibilizacdo prévia. Entretanto, demonstrou-se que estes
métodos resultam em baixo grau de bem estar para os peixes. Portanto, ndo devem ser
utilizados se existe a viabilidade da utilizacdo de métodos recomendados pela Organizacao
Mundial de Satde Animal (OIE), e pela Associacdo de Abate Humanitario (Humam Slaugther
Association — HSA), como: a insensibilizacdo por percussdo (golpe) ndo perfurante ou
perfurante, e por corrente elétrica, comumente chamada de eletronarcose, além da
insensibilizacdo por anestésicos. Todos esses métodos de insensibilizacdo requerem a matanca
imediata ap0s a perda da consciéncia do animal, que pode ser por sangria provocada por corte
nas branquias, com ou sem a sua remogado ou decapitacdo. Porém, atualmente ndo existe uma
regulamentacdo legal que obrigue de fato os produtores brasileiros a seguirem os principios
éticos que garantam a saude e o bem-estar dos peixes, inclusive durante sua morte. Por esse
motivo, a grande maioria opta pelo método de termonarcose, por ter um custo inferior aos
demais, e isso se reflete na qualidade da carne desse peixe. E essencial que o método de
sangria remova a maior quantidade possivel de sangue da carcaca. Isso porque 0 sangue, além
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de causar aparéncia desagradavel, serve de meio de multiplicacdo de microrganismos
deteriorantes e/ou patogénicos. Geralmente, o rigor mortis nos peixes dura de 2 a 18 horas,
com pico em 6 horas apés o abate e, € também influenciado pela espécie e pela temperatura
de estocagem. O processo de deterioragdo da carne comeca de forma mais intensa ap6s o final
do periodo de rigor mortis. Além do estresse crénico no periodo pré-abate, a forma de abate
pode induzir ao estresse agudo em peixes, 0 que aumenta a atividade muscular e influencia as
mudancas post mortem, e resolucdo do rigor mortis, queda do pH muscular imediatamente
apo6s a morte e a diminuicdo das reservas de ATP. ConsideragGes finais: Conclui-se que,
tanto a ocorréncia de estresse crénico nos momentos pré-abate (por exemplo, tempo de jejum
prolongado e estresse de despesca), quanto o usual méetodo de abate em gelo, sdo causadores
de impactos negativos na qualidade da carne, o que provoca o aceleramento da deterioracao
do produto final. O efeito é mais pronunciado quando ambas as situacGes ocorrem
conjuntamente.
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