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RESUMO
O objetivo do presente trabalho foi avaliar os efeitos dos méto-
dos de abate de bovinos com insensibilização prévia através de
marreta e pistola pneumática de penetração e sem insensibilização,
realizada pelo método kasher, na eficiência da sangria. A efi-
ciência da sangria foi avaliada pela determinação da hemoglobina
no sangue e na carne. Foram utilizados 240 bovinos sãos, da
raça Nelore, abatidos em matadouro-frigorífico sob Serviço de
Inspeção Federal, sendo 60 animais abatidos pelo método ju-
daico (kasher), 60 animais insensibilizados através de marreta,
60 animais insensibilizados através de pistola pneumática de
penetração e 60 animais insensibilizados através de pistola pneu-
mática de penetração seguida por estimulação elétrica. Foram
colhidas amostras de sangue após a sangria dos animais e de
carne, na porção torácica do músculo Longus colli, imediata-
mente após a chegada da carcaça à câmara frigorífica. Os ani-
mais abatidos pelo método kasher apresentaram menor teor de
hemoglobina residual na carne e melhor eficiência da sangria. A
utilização da estimulação elétrica imediatamente após a sangria
dos animais atordoados por pistola pneumática, afetou negati-
vamente a eficiência da sangria.

Palavras-chave: abate de bovinos; abate kasher; eficiência da
sangria.

SUMMARY
EFFECTS OF SLAUGHTER METHODS ON EFFICIENCY. The
objective of this work was to evaluate the bovine slaughter methods,
with previous stunning through stone-hammer, pneumatic powered
stunners and no stunning, carried out the kasher method on bleeding
efficiency. Bleeding efficiency was evaluated through muscle
haemoglobin/blood haemoglobin ratio using blood taken at bleeding
and muscle samples taken before chilling. Two hundred and forty
Nelore steers were slaughtered in a commercial slaughterhouse
under Federal Inspection Service, where 60 animals were slaughtered
by the Jewish method (kasher), 60 animals were stunned through
stone-hammer, 60 animals were stunned through the pneumatic
powered stunners and 60 animals were stunned through pneumatic
powered stunners followed by electrical stimulation. The animals
slaughtered by the kasher method showed less residual haemoglobin
retained in the muscle and better bleeding efficiency. Electrical
stimulation utilization after animal bleeding were stunned by the
pneumatic powered stunners had a negative effect on bleeding
efficiency.

Keywords: slaughter; kasher; bleeding efficiency.

1– INTRODUÇÃO
A eficiência da sangria pode ser definida como o

volume de sangue residual ou retido nos músculos após
o abate. Considerando uma variação individual muito
acentuada no teor de hemoglobina sangüínea, a rela-
ção entre a hemoglobina sangüínea e a hemoglobina
residual no músculo é uma forma segura de avaliação
da eficiência da sangria, cujos resultados são expres-
sos em mL de sangue retido no músculo por 100g de
músculo [26].

O volume de sangue de bovinos é estimado em 6,4
a 8,2 litros/100kg de peso vivo [3, 16]. A quantidade de
sangue obtida na sangria com o animal deitado é apro-
ximadamente de 3,96 litros/100kg de peso vivo e com
a utilização do trilho aéreo é de 4,42 litros/100kg de
peso vivo [3]. Numa boa sangria, necessária para a ob-
tenção de uma carne com adequada capacidade de con-
servação, é removido cerca de 60% do volume total de
sangue, sendo que o restante fica retido nos músculos
(10%) e vísceras (20 – 25%) [14, 22, 32].

O sangue tem pH alto (7,35 – 7,45) [16] e, devido
ao grande teor protéico, tem uma rápida putrefação [19].
Logo, a capacidade de conservação da carne mal san-
grada é muito limitada. Além disso, constitui um pro-
blema de aspecto para o consumidor [3, 14]. Portanto,
a eficiência da sangria pode ser considerada uma exi-
gência importante das operações de abate para obten-
ção de um produto de alta qualidade [37].

Vários fatores são responsáveis pela eficiência da
sangria. Podem ser citados o estado físico do animal
antes do abate, método de atordoamento e o intervalo
entre o atordoamento e a sangria. Todas as enfermida-
des que debilitam o sistema circulatório afetam a san-
gria. As enfermidades febris, agudas, provocam
vasodilatação generalizada o que impede uma sangria
eficiente. O mesmo é observado em animais abatidos
em estado agônico, tendo em vista que o sistema cir-
culatório está notadamente alterado [3, 20].

O banho de aspersão tem sido apontado como um
procedimento capaz de melhorar a sangria através da
vasoconstricção periférica que ela possa provocar [2],
porém de acordo com ROÇA & SERRANO [27], esta
etapa do abate de bovinos não afeta a eficiência da
sangria ou o teor de hemoglobina retido nos músculos.

Com relação aos efeitos dos métodos de insensibiliza-
ção na eficiência da sangria, os trabalhos científicos
são escassos. O atordoamento do animal, por qualquer
método, produz uma elevação da pressão sangüínea
no sistema arterial, venoso e capilares, e dá um au-
mento transitório nos batimentos cardíacos [34], fato-
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res que favorecem a sangria. O volume de sangue co-
lhido também é maior se a sangria é realizada imedia-
tamente após a insensibilização. A esse respeito, VIMINI
et al [35, 36] estabeleceram que o volume de sangue
colhido é inversamente proporcional ao intervalo entre
o atordoamento e a sangria.

A importância da sangria imediata é evidente quando
se verifica que a velocidade de um fluxo de um vaso
cortado é 5 a 10 vezes mais rápido do que no vaso
íntegro e somente depois de perder-se muito sangue é
que a pressão sangüínea começa a cair [34]. Na Ar-
gentina, o intervalo máximo permitido é de dois minu-
tos para bovinos [1] e na Holanda, 30 segundos após
eletronarcose em ovinos [17]. No Brasil, o Serviço de
Inspeção Federal recomenda um intervalo máximo de
1 minuto para bovinos [5].

Um problema relacionado com a sangria é o apa-
recimento de hemorragias musculares caracterizadas
por petéquias, listras ou equimoses em várias partes
da musculatura, provocada por aumento da pressão
sangüínea e ruptura capilar [17, 34]. Vários fatores são
responsáveis por estas alterações, como o aumento do
intervalo entre o atordoamento e a sangria [34], o esta-
do de tensão dos animais no momento do abate [12],
traumatismos, infecções e ingestão de substâncias tó-
xicas [33].

O objetivo do presente trabalho foi avaliar os efeitos
dos métodos de abate de bovinos com insensibilização
prévia através de marreta e pistola pneumática de pene-
tração e sem insensibilização, realizada pelo método
kasher. O termo kosher ou kasher significa preparado
de acordo com as leis judaicas de alimentação [23, 24,
25]. O abate kasher ou schechita envolve a contenção
do animal, estiramento da cabeça através de um ganho,
e uma incisão, sem movimentos bruscos, entre a carti-
lagem cricóide e a laringe [21], cortando a pele, múscu-
los, traquéia, esôfago, veias jugulares e artérias carótidas
[24] e às vezes chegando próximo às vértebras cervicais
[28]. Esta operação tem como objetivo, segundo
REGENSTEIN & REGENSTEIN [24], permitir a máxima
remoção de sangue.

2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Material

Foram utilizados 240 bovinos sãos, da raça Nelore
sendo divididos em quatro grupos de 60 animais, de
acordo com o método de abate:
• Grupo I: animais abatidos pelo método judaico

(kasher)
• Grupo II: animais insensibilizados com marreta;
• Grupo III: animais insensibilizados através de pis-

tola pneumática de penetração
• Grupo IV: animais insensibilizados através de pis-

tola pneumática de penetração seguida por esti-
mulação elétrica.
Os animais foram abatidos em matadouro-frigorífi-

co sob Serviço de Inspeção Federal, em Bauru, S.P.
(Grupos I, II e III), e em Lins, S.P. (Grupo IV). Cada
grupo de animais foi composto de 6 lotes, contendo 9 a
11 animais por lote.

Os animais foram transportados por via rodoviária
e após serem submetidos à inspeção ante-mortem e
dieta hídrica por 18 a 30 horas, foram abatidos, suspensos
através de guincho elétrico e processados com o auxí-
lio de transportador aéreo automático. O fluxograma
geral do abate está sintetizado na Figura 1.

O banho de aspersão dos animais foi realizado com
água clorada à temperatura ambiente durante 6 a 10
minutos. O abate dos 60 animais pelo métodos kasher
foi realizado por magareferes israelenses, treinados e
autorizados para essa finalidade. O animal foi contido
na área de vômito para a realização da degola.

Nos 180 animais restantes, a insensibilização com
marreta (60 animais) ou pistola pneumática (120 ani-
mais; Grupos III e IV) foi realizada no boxe de atordoa-
mento.

A pistola pneumática possuía as seguintes carac-
terísticas: velocidade do dardo: 44,3m/s; energia de
impacto: 294,4joules, pressão de trabalho: 12kg/cm2,
curso total do dardo: 80mm; saída do dardo: 50mm;
diâmetro do dardo: 12mm.

FIGURA 1. Fluxograma geral do abate

Após o atordoamento, os animais foram suspensos
através de uma das patas e a sangria realizada com
duas facas previamente esterilizadas em água à tem-
peratura de ebulição.

Em 60 animais abatidos com pistola pneumática
foi realizada a estimulação elétrica (Grupo IV), por 1
minuto e 22 segundos, com corrente elétrica de 80V,
200mA, 120pps, 60Hz, imediatamente após o corte dos
vasos, na canaleta de sangria.
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A lavagem das carcaças foi realizada por 3 opera-
dores, sendo 2 no piso e 1 em plataforma elevada, com
mangueiras de alta pressão. A velocidade média de abate
foi de 120 animais por hora no abate com insensibilização
e em torno de 80 bovinos por hora no método kasher.

2.2 – Métodos

2.2.1 – Amostragem e avaliação da eficiência
da sangria

As amostras, em torno de 500g da porção torácica
do músculo Longus colli, foram colhidas imediatamen-
te após a chegada da carcaça à câmara frigorífica, acon-
dicionadas em sacos plásticos, transportadas em cai-
xa térmica com bolsas plásticas contendo gelo.

A colheita do sangue realizou-se com o auxílio de
frascos de 10mL contendo o anticoagulante EDTA, con-
forme MATOS & MATOS [18]; colhendo-se aproxima-
damente 5mL de sangue de cada animal, 5 segundos
após o corte dos vasos sangüíneos, na área de san-
gria.

As avaliações efetuadas foram as seguintes:
• Hemoglobina sangüínea: avaliada através da de-

terminação da cianometahemoglobina sangüínea,
de acordo com o método básico de DRABKIN &
AUSTIN [7], com as modificações citadas por DACIE
& LEWIS e MATOS & MATOS [6, 18].

• Hemoglobina no músculo: a determinação da
cianometahemoglobina no músculo foi realizada atra-
vés da extração de mioglobina e hemoglobina com
solução fisiológica tamponada (pH = 7,4); a sepa-
ração das duas proteínas foi conduzida conforme
KARASZ et al [15], por precipitação da hemoglobina
com sulfato de amônio e a leitura espectrofotométrica
realizada a 422nm [27], empregando-se como amos-
tra a solução de hemoglobina mais mioglobina e
como “branco” a solução de mioglobina.

• Mioglobina: a determinação da cianometamioglo-
bina no músculo foi realizada através da extração
de mioglobina e hemoglobina com solução fisioló-
gica tamponada (pH = 7,4); a separação das duas
proteínas foi conduzida conforme KARASZ et al [15],
por precipitação da hemoglobina com sulfato de
amônio e com leitura espectrofotométrica a 422nm,
empregando-se como amostra a solução de
mioglobina e como “branco” a solução de reagente
de coloração mioglobina.

• Pigmentos totais: realizada da mesma forma que
a avaliação da hemoglobina, sendo utilizado como
branco a solução contendo apenas os reagentes
de cor.

• Eficiência da sangria: o cálculo da eficiência da
sangria foi determinado pela equação:mL de san-
gue/100g de músculo = (g/100g de hemoglobina
no músculo: g/dL de hemoglobina no sangue) x 100,
conforme ROÇA & SERRANO [27].

2.2.2 – Avaliação estatística

O delineamento experimental adotado para as ava-
liações da eficiência da sangria foi o de blocos inteira-
mente casualisados. As médias dos quatro grupos de
60 animais cada um, foram comparadas através do Teste
de Tukey, conforme SNEDECOR & COCHRAN e SAS
[29, 31].

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO
Os resultados obtidos na avaliação do processo de

sangria de bovinos abatidos estão apresentados na Tabela
1, e a correlação entre os parâmetros analisados, na
Tabela 2.

O processo de sangria produz uma hipovolemia e
desta forma é instalado o choque hemorrágico [10, 13,
30]. Os eventos hemodinâmicos do choque são: dimi-
nuição do volume sangüíneo, decréscimo do retorno
ao coração, diminuição do rendimento cardíaco, queda
da pressão arterial, vasoconstricção intensa e persis-
tente, hipóxia tecidual isquêmica, aumento da permeabili-
dade capilar, passagem de plasma para o interstício e
decréscimo do retorno sangüíneo nos tecidos [4]. No
choque hemorrágico ocorre a hemodiluição, devido a
perda de elementos celulares pela solução de continui-
dade dos vasos e também devido à hidremia [4, 30].

As diferenças observadas nos valores de
hemoglobina no sangue, em relação ao método de abate
utilizado (Tabela 1) pode ser devido a variações indivi-
duais como também ao método de abate propriamente
dito. Todas as colheitas foram realizadas 5 segundos
após o corte dos vasos. No abate realizado através de
pistola pneumática seguido por estimulação elétrica apre-
sentou menores valores de hemoglobina no sangue. A
estimulação elétrica nesse processo era iniciada ime-
diatamente após o corte dos vasos, portanto, a colhei-
ta ocorreu alguns segundos após o início de estimulação.
Foi encontrada correlação positiva (P<0,05) entre a idade
dos animais e o teor de hemoglobina no sangue.

O processo de sangria pode ser avaliado pelo teor
de hemoglobina residual na carne ou pela quantidade
de sangue residual, medida pela relação entre o teor
de hemoglobina na carne com o teor de hemoglobina
sangüínea, o que denominamos eficiência da sangria
[27].

A carne dos animais abatidos pelo método kasher
apresentou valores de hemoglobina residual inferiores
à carne obtida dos animais insensibilizados por pistola
pneumática, sem apresentar diferenças em relação à
carne dos animais insensibilizados através de marreta.
A estimulação elétrica não afetou o teor de hemoglobina
residual, confirmando as observações de GEROLD &
STOLE [11]. A hemoglobina residual apresentou alta
correlação positiva (P<0,01) com o peso da carcaça,
contrariando os resultados apresentados por GEROLD
& STOLE [11]. A correlação positiva entre hemoglobina
e mioglobina foi observada no nosso trabalho (P<0,01),
e na pesquisa de GEROLD & STOLE [11].
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A avaliação da eficiência da sangria (Tabela 1),
demonstrou a presença de menor valor de sangue reti-
do na carne dos animais abatidos pelo método kasher,
em concordância com REGENSTEIN & REGENSTEIN,
e FOLHA DE SÃO PAULO, [8, 9, 24] sem diferença sig-
nificativa para o método de abate com utilização de
marreta e maior valor para os animais abatidos por pistola
pneumática. A estimulação elétrica, efetuada após a
sangria também apresentou efeito negativo na eficiên-
cia da sangria.

A avaliação de mioglobina e pigmentos totais (Ta-
bela 1) apresentou comportamento análogo em rela-
ção ao método de abate.

Animais mais pesados apresentaram menor eficiên-
cia de sangria, maior teor de hemoglobina residual,
mioglobina e pigmentos totais (Tabela 2).

TABELA 1. Média dos valores obtidos na avaliação da hemo-
globina sangüínea, hemoglobina na carne, eficiência da san-
gria, mioglobina e pigmentos totais.

Letras minúsculas diferentes, na mesma coluna, indicam haver diferença significa-
tiva (P <0,05), pelo teste de Tukey.

TABELA 2. Correlações entre os parâmetros analisados (n=240)

ns = não significativo; * = significativo (P<0,05); ** = significativo (P<0,01).

4 – CONCLUSÕES
O método de abate afeta sensivelmente o proces-

so de sangria, sendo a eficiência maior no abate kasher
e menor no abate realizado através da insensibilização
por pistola pneumática, seguida imediatamente pela
estimulação elétrica. A sangria é menos eficiente em
animais de maior peso.
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