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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi avaliar os efeitos dos méto-
dos de abate de bovinos com insensibilizagao prévia através de
marreta e pistola pneumatica de penetragao e sem insensibilizagao,
realizada pelo método kasher, na eficiéncia da sangria. A efi-
ciéncia da sangria foi avaliada pela determinagéo da hemoglobina
no sangue e na carne. Foram utilizados 240 bovinos saos, da
raca Nelore, abatidos em matadouro-frigorifico sob Servigo de
Inspecéo Federal, sendo 60 animais abatidos pelo método ju-
daico (kasher), 60 animais insensibilizados através de marreta,
60 animais insensibilizados através de pistola pneumatica de
penetracéo e 60 animais insensibilizados através de pistola pneu-
matica de penetragéo seguida por estimulacéo elétrica. Foram
colhidas amostras de sangue apds a sangria dos animais e de
carne, na porgao toracica do musculo Longus colli, imediata-
mente apds a chegada da carcaca a camara frigorifica. Os ani-
mais abatidos pelo método kasher apresentaram menor teor de
hemoglobina residual na carne e melhor eficiéncia da sangria. A
utilizagéo da estimulagéo elétrica imediatamente apds a sangria
dos animais atordoados por pistola pneumatica, afetou negati-
vamente a eficiéncia da sangria.

Palavras-chave: abate de bovinos; abate kasher; eficiéncia 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.
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1- INTRODUCAO

A eficiéncia da sangria pode ser definida como o
volume de sangue residual ou retido nos musculos apos
o abate. Considerando uma variagéo individual muito
acentuada no teor de hemoglobina sanglinea, a rela-
¢do entre a hemoglobina sangliinea e a hemoglobina
residual no musculo é uma forma segura de avaliagao
da eficiéncia da sangria, cujos resultados s&o expres-
sos em mL de sangue retido no musculo por 100g de
musculo [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 utilizagado do trilho aéreo é de 4,42 litros/100kg de
peso vivo [3]. Numa boa sangria, necessaria para a ob-
tencédo de uma carne com adequada capacidade de con-
servagao, é removido cerca de 60% do volume total de
sangue, sendo que o restante fica retido nos musculos
(10%) e visceras (20 — 25%) [14, 22, 32].

O sangue tem pH alto (7,35 — 7,45) [16] e, devido
ao grande teor protéico, tem uma rapida putrefagao [19].
Logo, a capacidade de conservagédo da carne mal san-
grada é muito limitada. Além disso, constitui um pro-
blema de aspecto para o consumidor [3, 14]. Portanto,
a eficiéncia da sangria pode ser considerada uma exi-
géncia importante das operacdes de abate para obten-
¢ao de um produto de alta qualidade [37].

Vérios fatores sdo responsaveis pela eficiéncia da
sangria. Podem ser citados o estado fisico 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 circulatério afetam a san-
gria. As enfermidades febris, agudas, provocam
vasodilatacao generalizada o que impede uma sangria
eficiente. O mesmo é observado em animais abatidos
em estado agénico, tendo em vista que o sistema cir-
culatério esta notadamente alterado [3, 20].

O banho de aspersao tem sido apontado como um
procedimento capaz de melhorar a sangria através da
vasoconstricgdo periférica que ela possa provocar [2],
porém de acordo com ROCA & SERRANO [27], esta
etapa do abate de bovinos ndo afeta a eficiéncia da
sangria ou o teor de hemoglobina retido nos musculos.

Com relagéo aos efeitos dos métodos de insensibiliza-
¢do na eficiéncia da sangria, os trabalhos cientificos
séo escassos. O atordoamento do animal, por qualquer
método, produz uma elevagido da pressdo sangiinea
no sistema arterial, venoso e capilares, e da um au-
mento transitério nos batimentos cardiacos [34], fato-
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res que favorecem a sangria. O volume de sangue co-
Ihido também é maior se a sangria é realizada imedia-
tamente apds a insensibilizagéo. 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 importancia da sangria imediata é evidente quando
se verifica que a velocidade de um fluxo de um vaso
cortado € 5 a 10 vezes mais rapido do que no vaso
integro e somente depois de perder-se muito sangue é
que a pressdo sanglinea comeca a cair [34]. Na Ar-
gentina, o intervalo maximo permitido é de dois minu-
tos para bovinos [1] e na Holanda, 30 segundos apds
eletronarcose em ovinos [17]. No Brasil, o Servigo de
Inspegdo Federal recomenda um intervalo maximo de
1 minuto para bovinos [5].

Um problema relacionado com a sangria € o apa-
recimento de hemorragias musculares caracterizadas
por petéquias, listras ou equimoses em varias partes
da musculatura, provocada por aumento da pressao
sangulinea e ruptura capilar [17, 34]. Varios fatores séo
responsaveis por estas alteragcdes, como o0 aumento do
intervalo entre o atordoamento e a sangria [34], o esta-
do de tensdo dos animais no momento do abate [12],
traumatismos, infecgdes e ingestdo de substancias to-
xicas [33].

O objetivo do presente trabalho foi avaliar os efeitos
dos métodos de abate de bovinos com insensibilizacdo
prévia através de marreta e pistola pneumatica de pene-
tragcdo e sem insensibilizacdo, realizada pelo método
kasher. O termo kosher ou kasher significa preparado
de acordo com as leis judaicas de alimentagédo [23, 24,
25]. O abate kasher ou schechita envolve a contengdo
do animal, estiramento da cabega através de um ganho,
e uma incisdo, sem movimentos bruscos, entre a carti-
lagem cricéide e a laringe [21], cortando a pele, muscu-
los, traquéia, es6fago, veias jugulares e artérias carétidas
[24] e as vezes chegando préximo as vértebras cervicais
[28]. Esta operagcdo tem como objetivo, segundo
REGENSTEIN & REGENSTEIN [24], permitir a maxima
remogéo de sangue.

2 — MATERIAL E METODOS

2.1 — Material

Foram utilizados 240 bovinos saos, da raga 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 Il: animais insensibilizados com marreta;

*  Grupo lll: animais insensibilizados através de pis-
tola pneumatica de penetragéo

* Grupo IV: animais insensibilizados através de pis-
tola pneumatica de penetragdo seguida por esti-
mulagéo elétrica.

Os animais foram abatidos em matadouro-frigorifi-

co sob Servigo de Inspegédo Federal, em Bauru, S.P.
(Grupos |, Il e Ill), 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 rodoviaria
e apos serem submetidos a inspecéo ante-mortem e
dieta hidrica por 18 a 30 horas, foram abatidos, suspensos
através de guincho elétrico e processados com o auxi-
lio de transportador aéreo automatico. O fluxograma
geral do abate esta sintetizado na Figura 1.

O banho de aspersao dos animais foi realizado com
agua clorada a 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 area de vémito para a realizagdo da degola.

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

A pistola pneumatica possuia as seguintes carac-
teristicas: velocidade do dardo: 44,3m/s; energia de
impacto: 294 ,4joules, pressdo de trabalho: 12kg/cm?,
curso total do dardo: 80mm; saida do dardo: 50mm;
didmetro do dardo: 12mm.

percurso na rampa
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I 1
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sangria sangria sangria sangria e
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divisdo da
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FIGURA 1. Fluxograma geral do abate

Apos o atordoamento, os animais foram suspensos
através de uma das patas e a sangria realizada com
duas facas previamente esterilizadas em agua a tem-
peratura de ebuligao.

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

2.2 — Métodos

2.2.1 - Amostragem e avaliagdo da eficiéncia
da sangria

As amostras, em torno de 500g da porg¢éo toracica
do musculo Longus colli, foram colhidas imediatamen-
te apds a chegada da carcaga a camara frigorifica, acon-
dicionadas em sacos plasticos, transportadas em cai-
xa térmica com bolsas plasticas contendo gelo.

A colheita do sangue realizou-se com o auxilio 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
apos o corte dos vasos sanglineos, na area de san-
gria.

As avaliagbes efetuadas foram as seguintes:

* Hemoglobina sangiiinea: avaliada através da de-
terminagdo da cianometahemoglobina sangiinea,
de acordo com o método basico de DRABKIN &
AUSTIN [7], com as modificagdes citadas por DACIE
& LEWIS e MATOS & MATOS [6, 18].

« Hemoglobina no musculo: a determinacdo da
cianometahemoglobina no musculo foi realizada atra-
vés da extragdo de mioglobina e hemoglobina com
solugéo fisiolégica tamponada (pH = 7,4); a sepa-
racdo das duas proteinas foi conduzida conforme
KARASZ et al [15], por precipitagcdo da hemoglobina
com sulfato de amonio e a leitura espectrofotométrica
realizada a 422nm [27], empregando-se como amos-
tra a solugdo de hemoglobina mais mioglobina e
como “branco” a solugdo de mioglobina.

* Mioglobina: a determinagdo da cianometamioglo-
bina no musculo foi realizada através da extragao
de mioglobina e hemoglobina com solugao fisiold-
gica tamponada (pH = 7,4); a separagao das duas
proteinas foi conduzida conforme KARASZ et al [15],
por precipitacdo da hemoglobina com sulfato de
amonio e com leitura espectrofotométrica a 422nm,
empregando-se como amostra a solugao de
mioglobina e como “branco” a solugéo de reagente
de coloragdao mioglobina.

+ Pigmentos totais: realizada da mesma forma que
a avaliagcao da hemoglobina, sendo utilizado como
branco a solugcado contendo apenas os reagentes
de cor.

» Eficiéncia da sangria: o calculo da eficiéncia da
sangria foi determinado pela equagdo:mL de san-
gue/100g de musculo = (g/100g de hemoglobina
no musculo: g/dL de hemoglobina no sangue) x 100,
conforme ROCA & SERRANO [27].
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2.2.2 — Avaliagao estatistica

O delineamento experimental adotado para as ava-
liagdes da eficiéncia 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 DISCUSSAO

Os resultados obtidos na avaliagdo do processo de
sangria de bovinos abatidos estao apresentados na Tabela
1, e a correlagdo entre os paradmetros analisados, na
Tabela 2.

O processo de sangria produz uma hipovolemia e
desta forma é instalado o choque hemorragico [10, 13,
30]. Os eventos hemodindmicos do choque s&o: dimi-
nuicdo do volume sangiineo, decréscimo do retorno
ao coragéao, diminuigdo do rendimento cardiaco, queda
da presséo arterial, vasoconstricgdo intensa e persis-
tente, hipoxia tecidual isquémica, aumento da permeabili-
dade capilar, passagem de plasma para o intersticio e
decréscimo do retorno sanguineo nos tecidos [4]. No
choque hemorragico ocorre a hemodiluicdo, devido a
perda de elementos celulares pela solugéo de continui-
dade dos vasos e também devido a hidremia [4, 30].

As diferengas observadas nos valores de
hemoglobina no sangue, em relagdo ao método de abate
utilizado (Tabela 1) pode ser devido a variagdes indivi-
duais como também ao método de abate propriamente
dito. Todas as colheitas foram realizadas 5 segundos
apos o corte dos vasos. No abate realizado através de
pistola pneumatica seguido por estimulagao elétrica apre-
sentou menores valores de hemoglobina no sangue. A
estimulagdo elétrica nesse processo era iniciada ime-
diatamente apds o corte dos vasos, portanto, a colhei-
ta ocorreu alguns segundos ap6s o inicio de estimulagéo.
Foi encontrada correlagao 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 relagéo entre o teor
de hemoglobina na carne com o teor de hemoglobina
sangiinea, o que denominamos eficiéncia da sangria
[27].

A carne dos animais abatidos pelo método kasher
apresentou valores de hemoglobina residual inferiores
a carne obtida dos animais insensibilizados por pistola
pneumatica, sem apresentar diferengas em relacdo a
carne dos animais insensibilizados através de marreta.
A estimulagao elétrica ndo afetou o teor de hemoglobina
residual, confirmando as observagdes de GEROLD &
STOLE [11]. A hemoglobina residual apresentou alta
correlagdo positiva (P<0,01) com o peso da carcaga,
contrariando os resultados apresentados por GEROLD
& STOLE [11]. A correlagdo 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 avaliagdo da eficiéncia da sangria (Tabela 1),
demonstrou a presenca de menor valor de sangue reti-
do na carne dos animais abatidos pelo método kasher,
em concordancia com REGENSTEIN & REGENSTEIN,
e FOLHA DE SAO PAULO, [8, 9, 24] sem diferenca sig-
nificativa para o método de abate com utilizagado de
marreta e maior valor para os animais abatidos por pistola
pneumatica. A estimulacéo elétrica, efetuada apds a
sangria também apresentou efeito negativo na eficién-
cia da sangria.

A avaliagdo de mioglobina e pigmentos totais (7a-
bela 1) apresentou comportamento analogo em rela-
¢ao ao método de abate.

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

TABELA 1. Média dos valores obtidos na avaliagdo da hemo-
globina sanguinea, hemoglobina na carne, eficiéncia da san-
gria, mioglobina e pigmentos totais.

Método de Hemoglobina  Hemoglobina na Eficiéncia da Mioglobina  Pigmentos totais
abate sangiiinea (g/dL) carne (g/100g) sangria (g/100g) (g/100g) (9/100g)
Kasher 16,4196b* 0,3160a 1,9809a 0,3548a 0,6591a
Marreta 15,6768b 0,3281a 2,1285ab 0,3540a 0,6575a
Pistola 16,4722b 0,3830b 2,3226b 0,4217b 0,7804b
pneumatica
Pistola 14,7389a 0,3802b 2,6069¢c 0,3913ab 0,7624b

pneumatica
com
estimulagao
elétrica

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

TABELA 2. Correlagbes entre os parametros analisados (n=240)

Hemoglobina Hemoglobina Eficiéncia . . Pigmentos
Peso ) . Mioglobina X
sanguinea nacame  dasangria totais
Idade 0,2339ns  0,14515*  -0,03728ns -0,0836ns  0,16272* 0,09009ns
Peso -0,09398ns  0,1783**  0,20204**  0,15423*  0,20094**

Hemoglobina
0,05257ns  -0,45124** 0,15528* 0,11101ns
sanglinea

Hemoglobina
0,85513** 0,57376** 0,85641**
na carne

Eficiéncia da

) 0,42996**  0,70945**
sangria
Mioglobina 0,89059**

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

4 — CONCLUSOES

O método de abate afeta sensivelmente o proces-
so de sangria, sendo a eficiéncia maior no abate kasher
e menor no abate realizado através da insensibilizagao
por pistola pneumatica, seguida imediatamente pela
estimulagao elétrica. A sangria € menos eficiente em
animais de maior peso.
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