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RESUMO

Atualmente a qualidade da carne e a maxima redugéo
de prejuizos financeiros s&o as principais preocupa-
¢Oes das empresas produtoras de frango de corte.
Estas caracteristicas sao fatores ligados a perdas por
mortalidade durante o pré-abate e carregamento de
aves para o abatedouro. O objetivo desta revisao foi
relatar os principais efeitos da temperatura e do ma-
nejo no pré-abate e carregamento e seus prejuizos na
producao de carne de frangos de corte.
Palavras-chave: qualidade da carne, prejuizos pré
-abate, estresse térmico.

Nutri-Time

Revista Eletronica

Vol. 12, N° 06, nov/dez de 2015
ISSN: 1983-9006
www.nutritime.com.br

A Revista Eletronica Nutritime é uma publicacdo bimensal
da Nutritime Ltda. Com o objetivo de divulgar revisdes de
literatura, artigos técnicos e cientificos e também resulta-
dos de pesquisa nas areas de Ciéncia Animal, através do
endereco eletrénico: http://www.nutritime.com.br.

ABSTRACT

Currently the quality meat e a maximum reduction
financial losses are main concerns of broiler-produ-
cing companies. These are characteristics one factors
linked in losses mortality during the pre-slaughter and
loading of birds for slaughterhouse. The objective of
this review was to report os main effects of tempera-
ture and pre-slaughter handling and loading and not
your losses in broiler meat production.

Keywords: quality of chicken meat, losses before
slaughter, heat stress.
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INTRODUGAO

A avicultura no Brasil foi uma das areas de maior
desenvolvimento nas ultimas décadas e seu pro-
gresso nao se ateve apenas por numeros de fran-
gos abatidos ou numero de ovos produzido, mas
sim em consideracao a sua importancia econémica
e social no que diz respeito ao baixo custo e fonte
de proteina de qualidade para o consumo humano.
A tendéncia de consumo se da em razao da quali-
dade nutritiva, segurancga alimentar e pregos aces-
siveis, condigdes basicas na area de alimentacéo
(OLIVO, 2005).

A tendéncia de adequacdes da producao para aten-
der mercados, como exportagcées e mercado interno,
se tornam mais exigentes em qualidade de produto
e de subprodutos levando as empresas a praticarem
mudangas ao longo da cadeia produtiva. Tornou-se
necessario uma maior dedicagao e preocupagao com
a qualidade da matéria-prima, para garantir a satisfa-
¢ado e qualidade final desejada pelos consumidores
(OLIVO et al., 2006).

Na producéo de aves para o abate, a ultima semana
de criagao, o jejum pré-abate, o carregamento e o pré
-abate sdo os periodos em que o risco de prejuizos
sdo grandes, devido a comprometerem todos os es-
forgos de produgao e haver maior susceptibilidade ao
estresse térmico.

A qualidade da carne comega a ser pensada desde
0 manejo pré-abate, o qual é formado pela captura
da ave, carregamento, transporte e tempo de espera
no abatedouro. Sao praticas que, se mal realizadas,
podem comprometer o bem estar animal, a sobrevi-
véncia e a qualidade da carne (BARBOSA FILHO et
al., 2014). Fatores como lesbes na carcaca, estres-
se fisiolégico, elevados indices de mortalidade estao
associados principalmente ao manejo pré-abate e
transporte de aves ao abatedouro (ARISTIDES et al.,
2007). Além disso, técnicas envolvidas com o manejo
de criagao, tais como fatores ambientais podem acar-
retar deterioracdo da qualidade da carne e prejuizos
financeiros, principalmente quando ha extremos de
estresse térmico. O objetivo desta revisao foi relatar
os principais efeitos da temperatura, do manejo no
pré-abate e carregamento e seus prejuizos na produ-
¢ao de carne de frangos de corte.

DESENVOLVIMENTO

Jejum pré-abate

A qualidade da carne de frango que sai do abatedouro
comeca desde o momento do preparo de saida da
ave na granja. A¢des como o intervalo de jejum e die-
ta hidrica, forma de apanha, cuidados com estresse
pelo calor e transporte determinam a melhor qualida-
de do produto final (MULLER et al., 2012).

As técnicas de manejo que antecedem o abate de
frangos de corte, rotineiramente adotados nas dife-
rentes granjas em todo o pais, consistem inicialmente
na restricdo de alimento, com média de 8 horas, com
finalidade de minimizar a contaminagao no abatedou-
ro devido ao esvaziamento do sistema digestério, e
melhorar a eficiéncia produtiva, pois nao haveria tem-
po para que o alimento consumido fosse metaboliza-
do e transformado em carne (MENDES, 2001); restri-
¢ao hidrica a partir do momento da apanha e tempos
de descanso nao inferior a 2 horas no abatedouro
(LUDTKE et al., 2010).

Para o manejo de jejum pré-abate, devem ser consi-
deradas as variaveis ambientais: dias com temperatu-
ras altas, as aves diminuem ou cessam o consumo de
racao no horario de pico de calor; dias com periodos
mais frios, as aves tendem a se alimentar mais e se
movimentar menos, retardando o processo de diges-
tdo (ASSAYAG JR. et al., 2005).

As altas temperaturas sdo um forte agente estressor
para as aves, causando hipertermia com elevagao da
temperatura corporal. Sob temperaturas elevadas as
aves acionam seus mecanismos termoregulatoérios para
auxiliar a dissipagao de calor corporal para o ambiente,
uma vez que a taxa de produgéo de calor metabdlico
normalmente aumenta, podendo também ocorrer o au-
mento da temperatura corporal (LUDTKE et al, 2010).

Varios fatores contribuem com o estresse das aves
durante as etapas de pré-abate e a intensidade deste
efeito determina o nivel de perdas por mortalidade na
chegada ao abatedouro.

Operagao de apanha e carregamento

O manuseio de apanha corresponde a contusdes e
hematomas observados no pos-abate e este trabalho
deve ser feito por pessoas treinadas.
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Existem equipamentos para a captura mecanica das
aves, mas no Brasil o mais utilizado é o método de
apanha manual. A apanha pode ser praticada de trés
formas principais: pelo dorso, pelas pernas ou pelo
pescocgo. A mais utilizada é a forma pelo dorso que é
mais facil de introduzir as aves dentro da caixa. Com-
parando os métodos a captura pelo pescog¢o aumenta
as contusdes de carcaca em 33% e em 72% as fratu-
ras hemorragicas (LEANDRO et al., 2001). A captura
pelas pernas também causa mais lesdo na carcaga e
€ o menos eficiente (ROSA et al., 2002).

A densidade de aves por caixa é de aproximadamen-
te 576 cm? (DELEZIE et al., 2007), equivalente a faixa
de densidade de 7 a 8 aves por caixa. Contudo, fa-
tores externos como distancia percorrida devem ser
levados em consideragao. Existe um limite entre 3 a
7 aves por caixa em que a mortalidade no turno da
tarde e noite foi reduzida até a mortalidade minima
nas densidades de 7 aves (Figura 1). Acima de 8 aves
por caixa, ha um pequeno incremento no nimero de
aves mortas. Por outro lado, durante o turno da noite,
ocorre um aumento na mortalidade, devido a exposi-
¢ao ao vento, favorecendo a perda excessiva de calor
(VIEIRA, 2008).

Para garantir o bem-estar das aves é sugerido o car-
regamento em horarios mais amenos. Durante a tarde
as distancias a serem percorridas devem ser menores
(abaixo de 25 km) para evitar a agédo prolongada das
variaveis ambientais sob as aves. Ja as distancias
maiores devem ser percorridas no periodo da noite
€ no inicio da manh3, pois, geralmente sdo periodos
diarios mais confortaveis sob o ponto de vista térmico
(SILVA et al., 2009). Seja nos meses mais quentes ou
frios, o periodo da tarde é o mais problematico para
o transporte, com relagdo ao estresse térmico das
aves (NIJDAM et al. 2004; VIEIRA, 2008; BARBOSA
FILHO et al. 2009; SIMOES et al. 2009).

Operagao de transporte

O estresse térmico das aves é associado ao aumento
do percurso de transporte e tem como consequéncia
0 maior indice de mortalidade (SILVA et al., 2007).

Durante o transporte, os frangos ficam expostos a
uma variedade de agentes estressores como ace-
leragéo, vibragao, impactos, jejum alimentar e hidri-
co, mistura social, perturbagbes e ruidos, além do
microambiente térmico que se forma entre as aves
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FIGURA 1. Valores médios da interagdo entre a distancia granja-abatedouro e os diferentes intervalos de tempo de espera,
em relagdo ao numero de aves mortas, sendo intervalos de tempo de espera: Curto: menor que 1 hora, Moderado: 1 - 2 ho-
ras, Médio: 2 - 3 horas, Alto: acima de 3 horas e faixas de distancia: Longe: acima de 51 km; Médio: 25 - 50 km; Perto: abaixo

de 24 km (Fonte: VIEIRA, 2008).
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(MITCHELL & KETTLEWELL, 1998; NICOL; SCOTT,
1990, SIMOES et al., 2009a, 2009b).

As perdas por mortalidade podem ultrapassar 1%,
sendo que 40% das perdas sao em funcgéo do estres-
se térmico (RITZ, 2003). O aceitavel é a mortalida-
de por volta de 0,1 a 0,5%. Estudos no Reino Unido
indicaram que as mortes no transporte de aves sao
atribuidas principalmente ao estresse e podem atin-
gir uma taxa de 40%, sendo que esta mortalidade
aumenta com a distancia percorrida (WARRIS et al.,
1990).

Outros fatores séo as estacdes do ano, as elevadas
temperaturas e umidades relativas que contribuem
efetivamente para o estresse térmico durante todas
as operagbes pré-abate. Uma vez que o Brasil € um
pais de clima tropical e os maiores problemas se re-
lacionam a mortalidade das aves no verao (SILVA et
al., 2011).

Um dos problemas enfrentados pela industria pro-
cessadora € a questdo da carne PSE (pale, soft,
exudative) (MULLER et al., 2012). As distancias de
transporte e a aplicagdo de banho imediatamente
antes do transporte interferem na qualidade final da

carne, visto que em distancias curtas a aplicacao do
banho proporciona menores ocorréncias de carnes
PSE (SIMOES et al., 2009a; LANGER et al., 2010).
A localizagao dos frangos no caminhao de transporte
também influencia na ocorréncia de PSE (SIMOES et
al. 2009a, 2009b).

Adistribuicdo das aves no compartimento de carga do
caminhao gera diferengas na temperatura conforme o
local, propiciando ocorrer altas mortalidades em de-
terminados pontos, principalmente os centrais (Figura
2; BARBOSAFILHO et al, 2009).

A producao de calor metabdlico pelas aves durante
o transporte cria gradientes térmicos entre as caixas
de transporte e o meio externo, que sera afetado tam-
bém pela acdo do vento em cada ponto, o que, por
sua vez, resulta em distribuicao heterogénea da tem-
peratura ao longo da carga do caminhao (MITCHELL
& KETTLEWELL, 1994).

Operagao de espera e descarregamento
As condicbes ambientais na chegada do abatedouro
também devem ser avaliadas. E necesséria a climati-

zacgao no local de espera das aves para o abate e des-
carregamento, visando o bem estar animal e a diminui-
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FIGURA 2. Perfis dos comportamentos da variavel ambiental temperatura (L2Temp.) e da umidade relativa (L2UR) ao longo
da fileira lateral 2, para um cenario de verao, distancia longa, turno da manha e sem molhamento da carga. (Fonte: BAR-

BOSA FILHO et al., 2009).

Nutritime Revista Eletronica, on-line, Vicosa, v.12, n.6, p.4450-4456, nov/dez, 2015. ISSN: 1983-9006 ® 4453




Perdas produtivas no pré-abate e carregamento de frangos de corte

¢ao do estresse térmico. Durante o tempo de espera
no abatedouro, o veiculo de transporte deve ficar em
uma area equipada com nebulizadores e ventiladores,
evitando que a carga receba a radiagao solar. A manu-
tengéo das condi¢gées ambientais na area de espera de
forma a proporcionar conforto térmico e auxiliar a recu-
peracao do estresse fisico sofrido durante a apanha, o
carregamento e transporte, € um dos desafios do ma-
nejo pré-abate no abatedouro (LUDTKE et al., 2010).

Em muitas situagbes, as aves ja se encontram em
estresse irreversivel ao chegarem ao abatedouro,
em funcdo do esgotamento das reservas energéti-
cas. Com isto, se tornam insensiveis ao tratamento
climatico e quanto maior o tempo de espera, maior o
numero de aves mortas no caminhao, recomendan-
do-se o menor tempo possivel entre a chegada e o
abate (BRESSAN & BARRAQUET et al., 2002). Para
distancias menores (abaixo de 24 km), as aves ainda
se encontram em condicbes de reversao do quadro
de estresse, respondendo efetivamente aos efeitos
da climatizacdo. Para trajetos menores, intervalos
acima de 3 horas auxiliam na redug¢ao de mortalidade
(VIEIRA, 2008; Tabela 1).

No geral, considerando todos os fatores que influem
nas perdas pré-abate e relacionando-os com o tempo
de espera, a recomendagao € de 2 horas, variando
entre 1 e 3 horas. Este intervalo abrange os bene-
ficios promovidos pela climatizacdo e consequente-
mente, o retorno parcial ou total a condicao de con-
forto térmico.

Prejuizos na qualidade da carne em relagéao ao
pré-abate

Para evitar que a carne torne-se de ma qualidade é
necessario um manejo correto desde a propriedade
até o abatedouro, iniciando com um jejum pré-abate
adequado (KANNAN & MENCH, 1997). O tempo mé-

dio no periodo de jejum varia entre 8 a 12 horas, no
entanto, ele é influenciado pela logistica da empresa,
distancia até o abatedouro e o tempo de espera na
plataforma, podendo assim ter sua duragao prolonga-
da (NORTHCUTT et al., 1997). Um manejo pré-abate
inadequado pode influenciar negativamente a quali-
dade da carne devido a alteragdes fisiologicas que a
ave pode manifestar no metabolismo muscular (LUD-
TKE et al., 2010).

As aves submetidas a estresse térmico apresentam
elevagao da temperatura retal e também da frequén-
cia respiratéria devido a ofegagéo, com consequente
efeito no metabolismo e ampliando a perda evapo-
rativa de calor buscando manter o equilibrio térmico
corporal (SILVA et al., 2001). A magnitude e duragéo
do estresse térmico podem ser observados durante
o transporte das aves para o abatedouro, ocorrendo
elevados indices de mortalidade e perdas.

O desequilibrio fisiolégico causado por altas tem-
peraturas e umidade relativa do ar, tem efeito direto
sobre as reservas de glicogénio muscular, responsa-
veis pelo desenvolvimento das reagdes bioquimicas
pés-morte (PETRACCI et al., 2001). Aves estressa-
das usam rapidamente suas reservas de glicogénio,
impossibilitando a queda do pH pds-morte. Isso de-
terminara a qualidade da carne e suas propriedades
funcionais influenciando nos aspectos econdmicos
dos produtos (BIANCHI et al., 2005).

CONSIDERAGOES FINAIS

A competitividade da avicultura brasileira comecga a
tomar rumo em relagdo ao bem-estar animal e quali-
dade do produto final. Além de considerar esses fato-
res, a economia também é avaliada, uma vez que se
pretendem diminuir o indice de mortalidade de aves
durante o pré-abate, transporte e descarregamento
no abatedouro.

TABELA 1. Valores recomendados do tempo de espera para diferentes distancias percorridas, e suas respectivas taxas de

mortalidade esperadas

Distancia Tempo de espera (faixas) % mortalidade esperada
Longe (acima de 51 Km) Moderado (entre 1 e 2 horas) 0,41
Media (entre 25 e 50 Km) Curto (abaixo de 1 hora) 0,12
Perto (abaixo de 24 Km) Alto (acima de 3 horas) 0,41

Fonte: Vieira (2008)
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E importante a reducéo de perdas durante o processo
de criacao de frangos de corte, como nas operagdes
pré-abate, visando maior produtividade, melhor bem
estar animal e manter a qualidade da carne.

A observacao cuidadosa dos principais pontos criti-
cos deve ser prioridade no planejamento de um car-
regamento, bem como na logistica de transportes e
tempo de espera no abatedouro.
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