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RESUMO

A bovinocultura de corte tem papel central na economia brasileira, destacando o pais entre os maiores
produtores e exportadores de carne bovina. A qualidade do produto final, no entanto, depende de
multiplos fatores, que incluem genética, nutricdo, sexo dos animais e, de forma marcante, 0s manejos
pré e pos-abate. O presente trabalho reuniu informacdes de diferentes estudos sobre esses aspectos,
enfatizando, por exemplo, a influéncia e importancia da nutricdo e a necessidade em evitar-se estresse
decorrente pelo transporte do animal, o que influenciam diretamente na composi¢cdo muscular e nas
caracteristicas sensoriais da carne. Constatou-se que falhas de manejo, como uso inadequado de
instrumento ou transporte prolongado, podem gerar contusdes e alteracbes no pH, resultando em
carnes PSE (pélidas e exsudativas) ou DFD (escuras e secas), ambas de baixo valor comercial.
Também se verificou que praticas pouco criteriosas aumentam os riscos de contaminacao por agentes
como Salmonella e E. coli. Dessa forma, conclui-se que a integrac@o entre boas préaticas de manejo,
genética adequada e nutricdo balanceada sdo fundamentais para garantir uma carne de qualidade,
atendendo as exigéncias do mercado e assegurando maior sustentabilidade a cadeia produtiva.
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sustentabilidade

ABSTRACT

Beef cattle production plays a central role in the Brazilian economy, placing the country among the
world’s leading producers and exporters of beef. The quality of the final product, however, depends on
multiple factors, including genetics, nutrition, animal sex and, most notably, pre- and post-slaughter
management. This study gathered information from different sources addressing these aspects,
emphasizing, for instance, the influence and importance of nutrition and the need to avoid stress caused
by animal transportation, which directly affects muscle composition and the sensory attributes of meat.
It was found that management failures, such as the improper use of handling tools or prolonged
transportation, can cause bruising and pH alterations, resulting in PSE (pale, soft, exudative) or DFD
(dark, firm, dry) meat, both with low commercial value. In addition, poorly conducted practices were
associated with increased risk of contamination by pathogens such as Salmonella and E. coli.
Therefore, the integration of good management practices, appropriate genetics and balanced nutrition
is essential to ensure high-quality beef, meeting market demands and contributing to greater
sustainability in the production chain.
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INTRODUCAO
A pecuaria de corte exerce papel de destaque na economia brasileira,
sustentada pela diversidade de racas utilizadas, pelos diferentes sistemas de

producdo e pelas condigBes sanitarias exigidas em cada etapa (Ferraz; De Felicio,



2010; Cinquini Filho et al., 2011). O pais possui o segundo maior rebanho comercial
de bovinos do mundo, ficando atras apenas da india, além de ocupar posi¢do de
destaque como segundo maior exportador e também consumidor de carne bovina
(Melo et al., 2016).

A preocupacdo com a quantidade produzida tem sido acompanhada pela
crescente exigéncia dos consumidores em relacdo a qualidade do produto a ser
comprado e consumido, o que torna fundamental a atencéo aos processos de manejo
pré e pos-abate. Tais cuidados abrangem desde a permanéncia dos animais na
propriedade até o transporte e a chegada ao frigorifico. A producédo, portanto, deve
ser pautada na sustentabilidade e no bem-estar animal, de modo a atender ao
mercado consumidor, garantir renda ao produtor e evitar riscos a saude publica (Do
Amaral et al., 2019).

Cada etapa do manejo impacta diretamente na qualidade final da carne, sendo
essencial identificar fatores de risco para reduzir problemas que possam comprometer
o produto. Entre os principais parametros que influenciam as caracteristicas da carne
estdo o genotipo, a alimentacdo, o sexo e a idade dos animais (Rotta et al., 2009;
Guerrero et al., 2013a; Guerrero et al., 2013b). Outros pontos também merecem
atencdo, como o embarque, que pode gerar estresse e esforco fisico, modificando o
metabolismo post mortem, a acidez muscular e a velocidade da glicélise. Assim, a
reducdo de agitacdo e de contusGes durante o transporte € indispensavel para
preservar a qualidade da carcaca (Arruda et al., 2016).

O uso inadequado de instrumentos de conducéo representa outro desafio, ja
que, se mal aplicados, podem causar estresse e lesdes. O manejo correto prevé que
esses equipamentos sé sejam utilizados em regides especificas, como acima do
jarrete, e por tempo maximo de um segundo (Ludtke et al., 2012). A conducédo
inadequada pode provocar fraturas e hematomas, resultando em perdas econdémicas
no momento do toalete da carcaca, sobretudo em areas como quarto, vazio, costela,
dianteiro e lombo (Melo et al., 2016). Quando cortes de maior valor, a exemplo do
contrafilé, quarto traseiro e picanha, sofrem contusdes, as perdas sdo ainda mais
significativas, inviabilizando a comercializagdo desses produtos nobres (Kadim et al.,
2006).

O presente trabalho tem como objetivo, analisar informacdes de diferentes
estudos sobre esses aspectos, por meio de uma Revisao de Literatura, com énfase a

influéncia e importancia da nutricdo e a necessidade em evitar-se estresse decorrente



pelo transporte do animal, o que influenciam diretamente na composi¢do muscular e

nas caracteristicas sensoriais da carne

DESENVOLVIMENTO
Manejo pré-abate

O manejo pré-abate compreende praticas voltadas a reducdo de perdas
econdmicas e ao bem-estar animal. Entre elas estdo os métodos modernos de
insensibilizacdo e atordoamento, bem como a utilizacdo de instalacoes adequadas
tanto na propriedade quanto no frigorifico, a fim de minimizar o estresse e a ocorréncia
de contusdes. Lesfes em animais ainda vivos podem estar relacionadas ao
temperamento individual, a aplicacdo inadequada de estimulos, como choques
elétricos, ou mesmo a falhas estruturais nas instalacdes. Muitas vezes, os hematomas
s6 se tornam visiveis ap0s o abate e a retirada do couro, quando jA comprometem o
rendimento da carcacga, a qualidade da carne e o bem-estar animal (Ljungberg et al.,
2007).

O estresse antes do abate também interfere no metabolismo muscular. Animais
submetidos a condi¢cdes adversas podem apresentar esgotamento parcial ou total do
glicogénio, o que antecipa o rigor mortis, que deveria ocorrer apenas durante o
resfriamento da carcaca na camara fria. Nesses casos, a rigidez muscular pode se
instalar ainda na primeira hora pos-abate (Del Campo, 2016).

Quando a reserva de glicogénio é totalmente consumida antes da
insensibilizagcdo, ndo ha substrato suficiente para sustentar o metabolismo
anaerobico. Isso compromete a formacao de acido latico, substancia responsavel pela
reducéo do pH da carne para valores proximos de 5,5 nas primeiras 24 horas apos 0
abate. Se esse processo nao ocorre, o pH se mantém elevado (acima de 5,8),
tornando a carne mais escura, firme e seca, condicdo conhecida como DFD (Dark,
Firm, and Dry). Além da coloracéo alterada, que pode chegar a tons esverdeados pela
acdo do sulfeto de hidrogénio produzido por bactérias, essas carcagas apresentam
vida de prateleira reduzida e menor valor comercial (Bianchini, 2005; Del Campo,
2016).



Nutricao

Além de assegurar a seguranca alimentar, a producéo de carne bovina deve
priorizar também sua qualidade sensorial, de forma a oferecer ao consumidor um
produto macio, suculento e saboroso. Para alcancar esse padrao, diversos fatores
precisam ser considerados, como idade, raca, genética, sexo e, especialmente, o
regime nutricional adotado (Alves, 2007). A alimentacdo tem impacto direto na
composicdo da carne, de modo que dietas com maior propor¢cdo de concentrados
tendem a elevar o teor de gordura intramuscular, favorecendo o marmoreio (Moletta
et al., 2014).

A carne bovina é reconhecida por seu elevado teor proteico, composto por
aminoacidos essenciais. O tecido conjuntivo, entretanto, apresenta menor valor
biolégico quando comparado as proteinas miofibrilares, como actina, miosina e
actomiosina, fundamentais para a contracdo muscular e para as alteracbes
metabdlicas pos-mortem. Ja as proteinas insolaveis, como coldgeno, elastina e
reticulina, integram o tecido conjuntivo e desempenham fun¢des estruturais, enquanto
outras proteinas participam de processos metabdlicos, como a respiracdo e a
fosforilagdo oxidativa (Ceara, 2011).

A gordura, por sua vez, é determinante para o sabor e a suculéncia, além de
fornecer energia em torno de 8,5 cal/g. A carne ainda se destaca como fonte de
vitaminas lipossoluveis (A, D e K), vitaminas do complexo B, presentes em maior
quantidade, e pequenas concentragcbes de vitamina C. Entre o0os minerais,
sobressaem-se o ferro, o potassio, o sédio, 0 magnésio e o zinco. A 4gua também
compde grande parte da carne, podendo alcancar até 75% em animais jovens (Ceara,
2011).

Outro elemento de relevancia € a mioglobina, responsavel pela coloracao
caracteristica da carne. Quando o processo de sangria € inadequado, podem ocorrer
alteracdes na cor e até processos de putrefacdo. O ideal é que a carne apresente
coloragdo vermelho-brilhante. Alteracdes metabdlicas podem levar ao surgimento de
carnes com defeitos de qualidade, a exemplo da PSE (palida, flacida e exsudativa),
associada ao estresse no momento do abate, que reduz o pH, aumenta a temperatura
muscular e causa perda de agua, resultando em textura flacida e coloracdo palida.
DFD indica uma carne firme e escura, € um defeito que ocorre na carne devido ao

esgotamento do glicogénio muscular no momento antes do abate, consequentemente



o PH eleva e diminui a producéo de &cido lactico, e com o PH elevado proporcionam
0 aparecimento de microrganismos que degradam o produto, e assim a carne tem
suas caracteristicas modificadas como alta retencdo de agua nas fibras musculares,

textura firme, e curto periodo de conservacdo do produto (LUDTKE et al., 2012).

Raca e genética

O cenario atual da pecuaria impde aos produtores o desafio de alcancar maior
produtividade em menor tempo. Para tanto, torna-se essencial a escolha de racas
direcionadas a producédo de carne de qualidade, como o Nelore e 0 Angus. No caso
do Nelore, os programas de melhoramento genético, desenvolvidos no Brasil e em
outros paises, resultaram em avancos significativos. Esses animais podem atingir, em
média, 16,5 arrobas aos 26 meses de idade, apresentando rendimento de carcaca de
aproximadamente 55% (ACNB, 2016).

Figura 1 — Bovino de corte da raca Nelore.

O Aberdeen Angus, por sua vez, € uma racga taurina reconhecida mundialmente
pela exceléncia da carne, caracterizada por seu elevado marmoreio e adequada
espessura de gordura, variando entre 3 e 6 mm. Esses atributos sdo altamente
valorizados, sobretudo no mercado europeu (Menezes et al., 2020).



As racas Hereford e Angus destacam-se ainda pela precocidade, alcangando o
peso ideal para o abate em menor tempo, especialmente quando criadas em regime
de confinamento, com boa distribuicdo da gordura na carcaca. Ja as racas Chianina,
Charolaise, Limousine e Piemontese apresentam elevado acumulo proteico e ganho
médio de peso expressivo em sistemas de confinamento (Sakowski et al., 2022).

Outro exemplo notavel é o Wagyu, cuja carne possui elevado valor agregado
devido ao seu também intenso marmoreio, o que o tornou um produto de luxo no
mercado internacional (Motoyama et al., 2016).

A maciez da carne, entretanto, depende tanto de fatores genéticos quanto
ambientais, sendo atribuida em cerca de 40% a genética e 60% ao ambiente. O
melhoramento genético busca selecionar caracteristicas como precocidade sexual e
crescimento corporal, de forma a conciliar o interesse econémico dos produtores com
as exigéncias do consumidor final (Cavalcante et al., 2020).

De acordo com Yokoo et al. (2019), o melhoramento genético permite avangos
significativos no desempenho das geracdes futuras, selecionando atributos que
favorecem a qualidade da carne e facilitam o manejo dos rebanhos. Nesse contexto,
€ importante ressaltar que os bovinos herdam duas coOpias génicas, uma de cada
genitor, e expressam diferentes combinacdes paternas ou maternas. Esse mecanismo

possibilita a selecdo de individuos com caracteristicas genéticas superiores, que, ao



se reproduzirem, transmitem atributos desejaveis voltados para a producao de carne
(Maio, 2019).

Sexo

Segundo a EMBRAPA (2019) o sexo dos animais fazem parte das
caracteristicas da carne e do ganho de peso do animal, sendo assim 0s pais sdo
selecionados de acordo com suas caracteristicas genéticas que vao contribuir para a
genética do filho, porém se a expressdo do gene deste animal se da a partir da copia
da mae, entdo nédo terd efeito se usar um touro melhorado visando que os filhos
produzam carne mais macia, é crucial ambos (pai e mae) serem selecionados. Além
disso o sexo influéncia no ganho de peso, no tempo de terminacéo, e na qualidade da
carne.

De modo geral, as fémeas atingem precocemente o0 peso de abate, embora
apresentem menor peso vivo em comparagdo aos machos castrados. Estes, por sua
vez, alcancam o ponto de abate mais cedo que os machos inteiros, todavia, com peso
corporal também inferior (Rocha, 2023).

A bovinocultura de corte, além da influéncia da raca, também depende do sexo
como fator relevante para a qualidade e o rendimento da carne. Machos néo castrados
tendem a apresentar maior deposicdo de gordura subcutanea e intramuscular, além
de crescimento acelerado e uma maior eficiéncia alimentar. Entretanto, a presenca da
testosterona acentua a resposta ao estresse pré-abate, o que pode elevar o pH
muscular, favorecendo processos de oxidagao e resultando em carne menos macia
(Machado et al., 2019).

No caso de zebuinos e mesticos, 0 manejo reprodutivo por meio da castracao,
seja ela convencional ou imunoldgica, trata-se de uma pratica amplamente utilizada
para melhorar a qualidade da carne. Essa estratégia preserva as caracteristicas fisico-
guimicas relevantes, como a cor, o acabamento de gordura e da sua maciez, além de,
inclusive, contribuir para 0 aumento da concentracdo de &cidos graxos, favorecendo
o valor nutricional do produto (Miguel et al., 2013; Andreo et al., 2016; Teixeira et al.,
2022; Santiago et al., 2023).

As fémeas apresentam maior deposi¢cao de gordura intramuscular, resultando
em carnes mais suculentas, macias e com menor resisténcia ao corte. Tanto as

fémeas quanto os machos castrados tendem a apresentar maior desenvolvimento, em



relacdo as regides do quarto traseiro, dianteiro e pescoco, caracteristicas estas que

também impactam a conformacédo da carcaca (De Amorim et al., 2023).

Manejo pos-abate

Um aspecto essencial do manejo pés-abate da carne bovina refere-se ao
controle de riscos microbiolégicos que, de acordo com estudos realizados pela EFSA
— European Food Safety Authority (Autoridade Europeia de Seguranca Alimentar), e
consequente publicacédo de parecer cientifico em seu jornal, a EFSA (2013), concluiu
entendimento de que as bactérias Salmonella, produtora de verotoxina, e a E. coli,
produtora de Shiga toxina, sé@o classificadas como altamente relevantes e perigosas,
estando naturalmente presentes no trato gastrointestinal de bovinos, bem como
também de outros animais.

Com o objetivo de minimizar a presenca desses patdgenos, os sistemas de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) incluem procedimentos
como a remocdao de pele, depilacdo, cortes higiénicos, além de outras técnicas de
limpeza de facas, podendo ainda envolver o uso de acidos organicos, tratamentos
térmicos, irradiagéo, imobilizacdo ou eliminacdo de microrganismos (EFSA, 2013).

As boas préticas de manejo sdo especialmente relevantes enquanto os animais
aguardam nos currais de espera, pois, é nesse periodo que aumentam-se 0S riscos
de contaminacao, tanto do couro quanto da carcaca. Estudos indicam que até 76,8%
dos pelos podem apresentar contaminacdo por Salmonella e E. coli O157:H7, e a
permanéncia prolongada dos animais nesses locais, tende a elevar mais ainda a carga
microbiana. Dessa forma, o controle do tempo e das condigdes ambientais durante no
decorrer dessa etapa é fundamental na tentativa e, até mesmo, efetividade em reduzir
riscos de contaminacdo, além de assegurar a seguranca do produto final (EFSA,
2013).

Intervencdes no couro e tratamento pds-exsanguinagao

De acordo com Antic el al (2021), os abatedouros devem adotar intervencdes
baseadas em boas praticas de manejo (BPM) e avaliacao de riscos, visando reduzir
contaminacgdes e preservar o bem-estar animal. Entre essas medidas, destacam-se:
(a) evitar a permanéncia prolongada dos animais nos currais de espera; (b) avaliar a
limpeza do couro antes do abate e adotar procedimentos de higienizagdo em casos

de sujeira excessiva; (c) utilizar métodos que respeitem o bem-estar, como a tosquia



do couro (hide clipping), para remover fisicamente eventual contaminacao existente;
(d) aplicar tratamentos com bacteriéfagos; e (e) realizar intervencées no couro apés o
atordoamento e sangria, contudo, antes da esfola.

As lavagens quimicas do couro incluem o uso de oxidantes, como agua
ozonizada, &acido peroxiacético, &cido hipobromoso e peréxido de hidrogénio,
compostos de amodnio quaternério e solucdes de cloro, cloreto de cetilpiridinio,
hidroxido de sédio, metassilicato de sédio e fosfato trisddico. Intervencdes térmicas
também sdo empregadas, a exemplo da escaldagem de bezerros (acima de 60°C), da
imersao em agua quente (acima de 70°C) ou vapor (acima de 82°C), tudo objetivando
eliminar microrganismos presentes na superficie do couro (Antic et al., 2021).

A depilacdo quimica consiste em sucessivas lavagens com solucdes
especificas (sulfeto de sddio e neutralizante de peréxido de hidrogénio) para remover
pelos, melhorar a limpeza visual e reduzir a carga microbiana. Por fim, tratamentos de
imobilizagdo microbiana podem ser aplicados por meio da pulverizacado do couro com
resina natural de goma-laca, formando uma camada protetora que impede a presenca

dos microrganismos (Antic et al., 2021).

Regulamentacdes sobre inspecdo e bem-estar animal

No Brasil, a producdo de carne bovina é regulamentada por normas que
garantem a inspecao sanitaria rigorosa, bem como a protecdo do bem-estar animal.
Os estabelecimentos de abate devem assegurar a identidade, a procedéncia e a
rastreabilidade dos animais desde a propriedade até o frigorifico, incluindo o
transporte. A inspecdo ante mortem € obrigatoria e tem como objetivo identificar
animais com suspeita de doencas, permitindo que o0 abate seja conduzido
separadamente quando necessario, prevenindo riscos a saude publica (Brasil, 2017).

Aléem disso, os frigorificos precisam planejar previamente o abate,
apresentando documentacdes necessarias para comprovacao de manejo adequado
e das condicdes fisicas e sanitarias dos lotes. Durante o abate, somente métodos
humanitarios podem ser utilizados, incluindo insensibilizacdo prévia baseada em
principios cientificos, seguida de sangria imediata. Tais medidas visam reduzir
estresse e contusdes, garantindo a qualidade da carne, a seguranca alimentar e a

sustentabilidade da cadeia produtiva (Brasil, 2017).



Legislagéo
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Decreto n°®9.013, de 29 de marco de 2017

Regulamenta a Lei n°® 1.283, de 18 de Dezembro de 1950, e a Lei 7.889, de
23 de Novembro de 1989, que dispbes sobre a inspecao industrial e sanitaria
de produtos de origem animal.

Art. 84-A. Os estabelecimentos de abate sdo responsaveis por garantir a
identidade, a qualidade e a rastreabilidade dos produtos, desde sua obtencéo
na producdo primaria até a recepgdo no estabelecimento, incluindo o
transporte. (Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

§ 1° Os estabelecimentos de abate que recebem animais oriundos da
producdo primaria devem possuir cadastro atualizado de produtores.
(Incluido pelo Decreto n° 10.468, de 2020)

§ 2° Os estabelecimentos de abate que recebem animais da producéo
primaria sdo responsaveis pela implementacéo de programas de melhoria da
qgualidade da matéria-prima e de educacgdo continuada dos produtores.
(Incluido pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

Secdo |

Da inspecéo ante morten

Art. 85. O recebimento de animais para abate em qualquer dependéncia do
estabelecimento deve ser feito com prévio conhecimento do SIF. (Redacao
dada pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

Art. 86. Por ocasido do recebimento e do desembarque dos animais, o
estabelecimento deve verificar os documentos de transito previstos em
normas especificas, com vistas a assegurar a procedéncia dos animais.
Paragrafo Gnico. E vedado o abate de animais desacompanhados de
documentos de transito.

Art. 87. Os animais, respeitadas as particularidades de cada espécie, devem
ser desembarcados e alojados em instalacdes apropriadas e exclusivas, onde
aguardardo avaliagcéo pelo SIF.

Paragrafo Unico. Os animais que chegarem em veiculos transportadores
lacrados por determina¢des sanitérias, conforme definicdo do érgdo de salude
animal competente, poderdo ser desembarcados somente na presenca de
um servidor do SIF. (Redacao dada pelo Decreto n°® 10.468, de 2020)

Art. 88. O estabelecimento é obrigado a adotar medidas para evitar maus
tratos aos animais e aplicar acdes que visem a protecdo e ao bem-estar
animal, desde o0 embarque na origem até o momento do abate.

Art. 89. O estabelecimento deve apresentar, previamente ao abate, a
programacdo de abate e a documentacdo referente a identificacdo, ao
manejo e a procedéncia dos lotes e as demais informacdes previstas em
legislagdo especifica para a verificagdo das condi¢cfes fisicas e sanitarias dos
animais pelo SIF.

8 1° Nos casos de suspeita de uso de substancias proibidas ou de falta de
informacdes sobre o cumprimento do prazo de caréncia de produtos de uso
veterinario, o SIF poderd apreender os lotes de animais ou 0s produtos,
proceder a coleta de amostras e adotar outros procedimentos que respaldem
a decisdo acerca de sua destinagao.

§ 2° Sempre que o SIF julgar necessério, os documentos com informacdes
de interesse sobre o lote devem ser disponibilizados com, no minimo, vinte e
guatro horas de antecedéncia.

Art. 90. E obrigatéria a realizagdo do exame ante mortem dos animais
destinados ao abate por servidor competente do SIF.

§ 1° O exame de que trata o caput compreende a avaliacdo documental, do
comportamento e do aspecto do animal e dos sintomas de doencas de
interesse para as areas de saude animal e de saude publica, atendido o
disposto neste Decreto e em normas complementares.


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/Decreto/D10468.htm#art1
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https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/Decreto/D10468.htm#art1
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§ 2° Qualquer caso suspeito implica a identificacdo e o isolamento dos
animais envolvidos. Quando necessario, se procedera ao isolamento de todo
o lote.

8 3° Os casos suspeitos serdo submetidos a avaliagdo, por Auditor Fiscal
Federal Agropecuario com formagdo em Medicina Veterinaria ou por médico
veterinario integrante da equipe do servico de inspecao federal, que podera
compreender exame clinico, necropsia ou outros procedimentos com a
finalidade de diagnosticar e determinar a destinacdo, aplicadas acdes de
salde animal quando o caso exigir. (Redacao dada pelo Decreto n° 10.419,
de 2020)

§ 4° O exame ante mortem deve ser realizado no menor intervalo de tempo
possivel apés a chegada dos animais no estabelecimento de abate.

8 5° O exame sera repetido caso decorra periodo superior a vinte e quatro
horas entre a primeira avaliagdo e 0 momento do abate. (Reda¢&o dada pelo
Decreto n° 9.069, de 2017)

§ 6° Dentre as espécies de abate de pescado, somente os anfibios e os
répteis devem ser submetidos & inspe¢do ante mortem. (Incluido pelo
Decreto n° 9.069, de 2017)

Art. 91. Na inspec¢do ante mortem, quando forem identificados animais
suspeitos de zoonoses ou enfermidades infectocontagiosas, ou animais que
apresentem reacdo inconclusiva ou positiva em testes diagnésticos para
essas enfermidades, o abate deve ser realizado em separado dos demais
animais, adotadas as medidas profilaticas cabiveis.

Pardgrafo Unico. No caso de suspeita de doengas ndo previstas neste
Decreto ou em normas complementares, o abate deve ser realizado também
em separado, para melhor estudo das les@es e verificagdes complementares.

Subsecéo Il

Do abate normal

Art. 112. SO é permitido o abate de animais com o emprego de métodos
humanitarios, utilizando-se de prévia insensibilizacéo, baseada em principios
cientificos, seguida de imediata sangria.

§ 1° Os métodos empregados para cada espécie animal serdo estabelecidos
em normas complementares.

§ 2° E facultado o abate de animais de acordo com preceitos religiosos, desde
gue seus produtos sejam destinados total ou parcialmente ao consumo por
comunidade religiosa que os requeira ou ao comércio internacional com
paises que fagcam essa exigéncia.

Dessa forma, a legislacéo brasileira estabelece um marco regulatério que ndo
apenas garante a rastreabilidade e a seguranca sanitaria da carne bovina, mas
também promove préticas de manejo que preservam o bem-estar animal e a qualidade
do produto final. Ao articular normas claras sobre inspec¢éo, transporte e também
sobre os métodos de abate humanitario, a lei reforca a responsabilidade dos
produtores e frigorificos em adotar procedimentos que minimizem riscos e assegurem

a sustentabilidade de toda a cadeia produtiva.

CONSIDERACOES FINAIS
A qualidade da carne bovina esta diretamente relacionada a combinagao entre
geneética, nutricdo e manejo antes e depois do abate, além do cuidado com o bem-

estar animal. Observa-se que a adoc¢do de boas préaticas ndo apenas reduz perdas


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/Decreto/D10419.htm#art5
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/Decreto/D10419.htm#art5
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/D9069.htm#art1
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/D9069.htm#art1
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/D9069.htm#art1
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2017/decreto/D9069.htm#art1
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econdmicas, mas também assegura seguranca alimentar e atende as expectativas do
consumidor. Dessa forma, investir em manejo adequado contribui para uma producao

mais eficiente e sustentavel.
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