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INTRODUCAO

A piscicultura vem aumentando sua representatividade na economia exigindo
maior producdo e preocupacdes com questdes que envolvem o bem-estar e a
qualidade do pescado (PEDRAZZANI et al., 2007). Para manter a qualidade do
pescado deve-se ter grande atencdo no momento do abate, o desconforto associado
ao mesmo se deve a falta de préticas de bem-estar, que afeta a qualidade do
produto final. Por isso realizam-se praticas de insensibilizacdo, buscando facilitar o
processo e manter a qualidade do produto. O objetivo do trabalho é revisar os
meétodos de insensibilizacdo de pescado apresentando alternativas para o bem-estar
animal e sua influéncia na qualidade da carne.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

QUALIDADE DO PESCADO

O consumo de pescados vem crescendo gradativamente, em decorréncia do
menor impacto ambiental causado em comparacdo a producdo de carne bovina,
suina e de aves. Além disso, constitui uma fonte proteica de excelente qualidade,
ajudando a prevenir doencgas pela presenca de 6megas (FAO, 2012).

Para que seja mantida a qualidade do pescado, uma das etapas mais
importantes € o abate (RIBAS et al.,, 2007). O desconforto associado ao abate,
devido a falta de praticas de bem-estar animal, especialmente na captura, afeta o
tempo de rigor mortis, fazendo com que reduza o tempo de vida util da carne, além
de modificar sua qualidade (ROBB; KESTIN; LINES, 2000).

A insensibilizacdo além de afetar positivamente na qualidade de carne, torna
0 abate do pescado uma pratica humanitaria, como rege os preceitos do bem-estar
animal na legislacao brasileira (PEDRAZZANI et al., 2007).

A qualidade da carne é influenciada diretamente pelas técnicas de cultivo dos
animais ou captura (RIBEIRO et al., 2005). O abate ideal deve ser fécil, rapido,
higiénico, humanitario evitando sofrimento ao animal e menores perdas a integridade
da carne (CAGGIANO, 2002).
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TIPOS DE ABATE E INSENSIBILIZACAO DO PESCADO

Termonarcose (abate por choque térmico)

Segundo Ashley (2007) um dos métodos de abate mais utilizado é a imersao
do pescado em agua gelada com temperatura proxima a 1°C até a sua morte. A
hipotermia causa insensibilizacdo nos animais, sendo aplicado em trabalhos que
avaliam tanto questbes de bem-estar dos pescados, como sua relacdo com a
qualidade do produto final. Além disso, a agua gelada deve ser saturada de CO,,
gue apresenta poder anestésico 0 que ocasionando menor estresse e respeita 0s
preceitos de bem-estar animal (LAMBOOIJ et al., 2002).

Seccédo da medula

Trata-se de método onde é utilizada uma lamina afiada para seccionar a
medula do animal o que ocasiona insensibilidade do pescado a dor durante o abate
(PEDRAZZANI et al., 2007).

Imobilizacdo por impulsos elétricos

Atordoamentos elétricos sdo aplicados diretamente na cabeca dos peixes,
esse método parece ser o causador de menor perturbacdo ao animal ao analisar
dados comportamentais e reflexos cerebrais (CONTE, 2004).

Segundo Lines e Kestin (2005), o atordoamento elétrico prolongado pode
causar hemorragias internas no animal, porém é o método que causa menores
danos a carcaca. O atordoamento elétrico de fase Unica por 60 segundos e corrente
elétrica de 1000 Hz é o método mais utilizado.

Método de sangria das branquias

O método de abate por sangria é realizado por perfuracdo das branquias, e
posteriormente o pescado € submerso em agua gelada, em temperatura de 1°C
(OLSEN, 2006). Para a garantia do bem-estar animal, este método € realizado em
conjunto com prévia insensibilizacdo com CO,, estimulacdo elétrica e hipotermia
(ROTH et al., 2007).

Abate por asfixia em CO,

Nesse tipo de abate os peixes sdo acondicionados vivos em tanques, onde é
bombeado CO,, por cerca de 10 minutos. Esse método € utilizado com o objetivo de
insensibilizar o animal, porém apresenta grande nivel de Iletalidade.
(ALBUQUERQUE et al. 2004).

ALTERACOES POST-MORTEM E QUALIDADE DE CARNE

Modificacdes post-mortem sdo induzidas pela autdlise celular pelas enzimas
proteoliticas e pela atividade bacteriana, o primeiro inicia a seguir ao abate e o
segundo, um pouco mais tarde. A dor e o0 estresse no momento do abate aumentam
as reacgfes quimicas do processo de rigor-mortis que associadas a reducdo das
reservas de glicogénio e incremento do nivel de &cido latico, ocasionado pelo
estresse da captura ou do abate, aceleram a degradacdo do pescado. Essa
associacdo de fatores demonstra que o método de abate interfere na qualidade final
do produto, pois o estresse causado antes e durante o abate € inversamente
proporcional ao tempo de vida util do produto, qualidade de carne e normas de bem-
estar animal (ALMEIDA et al, 2005).



CONSIDERACOES FINAIS

Os métodos de abate e insensibilizacdo sdo os principais responsaveis pela
qualidade do produto final, ja que a qualidade da carne depende do processo de
rigor-mortis afetado por dor e estresse no momento do abate. Visando uma maior
qualidade de carne e conservabilidade a adocdo de métodos de insensibilidade e
técnicas de abate humanitaria sdo extremamente recomendadas.
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