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INTRODUGAO

A carne bovina tem importancia econdmica na cadeia produtiva, e apresenta um
crescimento cada vez maior na economia brasileira, aumentando cerca de 3,4% em 2018,
e as exportacoes ja ultrapassaram paises como Australia e india. Pelo fato de o Brasil ter
um dos maiores consumos internos de carne bovina do mundo, a exigéncia por um produto
de qualidade é crescente (SANTOS et al., 2019). A maciez tem um valor sensorial muito
importante para o consumidor, em geral, os fatores que influenciam a maciez da carne
podem ser divididos em ante mortem e post mortem (FONSECA et al., 2009).

Dentre eles, pode-se citar a raga, a idade, a genética, alimentagcdo do animal,
castracdo dos machos e o transporte, se relacionando com o bem-estar animal. Durante o
manejo, ha preocupacédo com o nivel de estresse do bovino, pois pode acarretar disfuncées
fisiologicas generalizadas, alterando o sistema endoOcrino e o comportamento, nessa
situacdo ocorre a liberacdo de cortisol, hormdénio no qual desencadeia processos
catabdlicos no organismo e interfere nos processos bioquimicos de transformacdo do
musculo em carne, que ocorrem no periodo post mortem (MESSIAS, 2012). Com isso,
objetivou-se realizar um estudo de revisdo sobre os fatores ante mortem que afetam a
gualidade de carnes.
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METODOLOGIA

Devido a crise sanitaria do novo Coronavirus, as atividades programadas nao foram
conduzidas conforme o0 cronograma, pois nao havia a possibilidade de atividades
presencias na UNICAMP. Pensando nisto, realizou-se a revisao bibliografica referente aos
efeitos do pré-abate na maciez da carne bovina. Para a revisdo literaria, utilizou-se as
plataformas de pesquisas: Periddicos CAPES e Science Direct, com filtros de até 16 anos
da publicacéo dos artigos, e busca pelos temas como: “a¢des que afetam a maciez da carne

bovina pré-abate”, “fatores de influéncia no periodo ante mortem”, “alimentagédo animal

bovina e sua influéncia na maciez”.

DESENVOLVIMENTO

A busca do consumidor por uma carne de qualidade é recorrente dentro do mercado
hoje, e a maciez € a caracteristica organoléptica principal dentre elas (ALVES et al. 2005),
porém, a mesma pode ser afetada dentro da cadeia produtiva até a chegada da carne ao
consumidor. A cadeia produtiva pode ser dividida em dois grandes grupos, o ante e post
mortem. O ante mortem é caracterizado por fatores que podem ser vinculados ao genaétipo

dos animais e as condicbes ambientais. JA o post mortem é relacionado com fatores

posterior ao abate até chegar ao consumidor (FELICIO, 1997).

Dentre os fatores que influenciam na maciez da carne bovina dentro do periodo ante
mortem, podemos citar raca, idade, genética, alimentacdo do animal, castracdo dos machos
e o transporte (FELICIO; PFLANZER, 2018). Como exemplo da influéncia da raca, pode-
se citar os zebuinos (Bos indicus), que de acordo com estudos mais antigos, sua carne era
caracterizada como dura, pois 0s animais eram criados em pasto e abatidos mais velhos.
Além disso, as atividades das calpastatinas sdo mais presentes em animais desta raca
(ALVES et al.,2005).

As calpastatinas tem a funcdo de inibir calpainas, diminuindo a degradacdo das
proteinas estruturais, reduzindo assim a maciez. Essa degradacdo ocorre na linha Z,
guando ocorrem em determinados pontos internos das moléculas, o que melhoram a
maciez da carne (ANDRIGHETTO et al., 2006).

XXIX Congresso de Iniciacdo Cientifica da UNICAMP - 2021 2



O sistema de alimentacao tem a influéncia na quantidade de gordura intramuscular,
gue por sua vez apresenta, de forma geral, uma forte relacdo com a maciez da carne. A
alimentagc&do ocorre majoritariamente de duas diferentes maneiras, em cocho ou a pasto
(SOUZA; RIBEIRO, 2021). Animais tratados em confinamento, ou seja, alimentados por
racao, reduz as chances de o bovino ficar estressado, sofrer de doencas e sofrimento
mental, além da racdo proporciona excesso de niveis enérgicos, o qual aumenta a
velocidade de engorda e consequentemente a quantidade de gordura intramuscular, fator

que favorece a maciez final (JUNIOR et al., 2011).

Outro fator importante que deve ser levado em consideracao nos confinamentos é a
relacdo animal e calor, pois extremas temperaturas causam estresse e diminuicdo da
ingestdo de alimentos de forma voluntaria, diminuindo a intensidade de deposicdo de
gordura subcutanea. O sombreamento natural ou artificial € recomendado para
proporcionar melhores condi¢cbes aos individuos expressarem seu potencial produtivo,

assim como a aplicacdo do bem-estar animal (PINHO et al., 2021).

O sexo do animal pode ter influéncia sobre o peso e a quantidade de gordura
intramuscular que o bovino chega no abatedouro. De acordo com Pinho et al. (2021)
machos néo inteiros (castrados) apresentam maior chances de ter o comportamento mais
calmo, aumentando o nivel de cortisol comparados a machos inteiros. No caso das fémeas,
elas podem tem o maior risco de contusdes durante o transporte, e diferencas de deposicao

de gordura e organizacao do tecido subcutaneo comparados aos machos (KUHL, 2013).

Com o objetivo melhorar as caracteristicas da carne, a castracdo dos machos € uma
pratica comum dentre o bem-estar animal, pode ser realizada em animais no periodo de
até trés meses, ou em animais com 12 meses de idade. Existem duas formas de serem
feitas, através da castragdo cirdrgica ou imunocastracdo (CARVALHO; SILVA; HOE, 2011).
Na primeira opcao, os animais desenvolvem maior crescimento muscular na parte posterior,

onde séo localizados os cortes nobres (CIVIERO, 2017).

Ja com relacdo ao fator idade, sabe-se que a menor deposicdo de gordura na
carcaca também esté relacionada com a idade do animal, pois quanto mais velho, maior os
nameros de ligagcbes cruzadas em animais, consequentemente mais produc¢éo de colageno
nos musculos, favorecendo a dureza da carne, este relaciona-se com a estabilidade térmica
do musculo (HADLICH et al., 2006).
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Por fim, a etapa do transporte é a mais estressante para os animais. Os bovinos sédo
transportados em caminhdes, e no percurso podem ocorrer contusdes, lesdes, quedas e
ainda machucados por conta dos chifres. Devido a esses fatos, todo o percurso deve ser
planejado com maior antecedéncia possivel, para evitar que fiqguem parados sob o sol, sem
agua e sem alimento (SANTOS et al., 2019).

O periodo pré-abate é caracterizado por desde a retirada dos animais da fazenda
até o abate. Os manejos nédo realizados de maneira correta, acarretardo consequéncias
diretas ou indiretas, como no equilibrio do organismo, gerando estresse, alterando os
rendimentos das carcacgas, ou has caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da carne
(PINHO et al., 2021).

De acordo com o Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017, no Art. 103 quando
o animal chega ao frigorifico € essencial que o bovino realize o descanso, jejum e dieta
hidrica, respeitando as limitacGes de cada espécie, para que evite o maior nivel de estresse
(BRASIL, 2017a), pois as horas que antecedem o abate s&o cruciais no aspecto final da

carne.

CONSIDERAGOES FINAIS

Conclui-se que inimeros séo os fatores ante mortem que afetam a maciez de carne,
entretanto, esses fatores podem ser minimizados com a introducéo de selecao genética e
das boas praticas de manejo dos animais, garantindo ndo somente a melhoria dos produtos

finais, bem como o ganho de bem-estar dos animais.
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