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RESUMO

Apesar do abate ser um dos maiores fatores
de estresse na producdo de animais, ndo existe
neste ambito, legislacéo especifica para os peixes
no Brasil. Os métodos de abate ou atordoamento
mais utilizados sdo a imersdo em agua e gelo,
asfixia no ar, eletricidade, narcose por gases e
atordoamento percussivo. No entanto, o abate
ideal é aquele procedimento que considera o bem
estar animal e a qualidade da carne. O estresse
perimortem pode levar a uma situagao de panico,
medo e fuga fazendo com que os peixes utilizem
suas reservas energéticas, diminuindo os teores
de glicose e ATP post mortem e conseqiientemente
0 encurtamento do tempo de rigor mortis, e
reduzindo o pH muscular. Essas rea¢des também
promovem mudancas indesejaveis nas caracte-
risticas sensoriais como cor e textura do pescado,
além de facilitar o desenvolvimento de micro-
organismos deteriorantes, diminuindo a vida de
prateleira. De maneira geral, observa-se que 0s
métodos de atordoamento/abate por choque
elétrico, percusséo craniana e super dosagem de
anestésico, quando aplicados de maneira correta,
causam pouco sofrimento e melhor qualidade da
carne. Os abates de peixes por asfixia no ar ou
com gelo, choque térmico, narcose com gases e
banho de sal, com exce¢do de alguns casos,
causam muito estresse e piora na qualidade da
carne. De acordo com a revisdo bibliografica
observa-se que nédo é possivel fazer reco-
mendagédo de uma Unica metodologia de abate a
ser empregada nas varias espécies de peixes,
sendo assim necessario ampliar as pesquisas
nesta area de maneira a determinar melhores
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técnicas de abate, visando a diminuicdo do
sofrimento e obtendo desta maneira um produto
ético de qualidade superior. Este trabalho foi
elaborado com o objetivo de revisar os trabalhos
mais recentemente publicados sobre o efeito dos
diferentes métodos do abate sobre o estresse e
a qualidade do pescado.

SUMMARY

Although the slaughtering is one of the most
stressful facts during animal breeding, there is no
specific legislation about this procedure in Brazil.
The most used slaughter or stunning methods
include immersioninice slurry, air asphyxia, electric
shock, gas stunning and percussive blow to the
head. However, an ideal method must include
welfare animal and meat quality. Perimortem stress
may lead to a panic, fear and escape situation
compelling fish to deplete their energetic reserves
lowering glucose and ATP post mortem values
and reducing the muscle pH leading to a short
period of rigor mortis. These reactions also cause
undesirable changes in sensorial characteristics
such as color and texture, and further bacterial
development, thus reducing the shelf life. In gene-
ral, it is observed that the methods of stunning/
slaughter by electric shock, percussion and
anesthetic, when applied correctly, cause little
pain and better meat quality. The slaughtering of
fish by asphyxiain air orice, gas narcosis and bath
salt, except for some cases, cause much stress
and poor meat quality. Accordingly the literature
review shows that it is not feasible to make a single
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recommendation for slaughtering methodology to
be employed in various fish species, thus there is
a need for an increased research in this area in
orderto determine the best techniques of slaughter
reducing suffering, and in this way getting a
superior product in a ethical way. This paper has
the objective to review and analyze the most
recently published papers about the effect of
different slaughter methods on stress and fish
quality.

INTRODUCAO

Em todas as espécies de animais de
sangue quente (mamiferos e aves) ¢ comum
propiciar bem estar tanto na criagdo como
no abate (van de Vis et al., 2003; Andrade
etal.,2009; Santana ef al.,2009), e portanto
foi estabelecido que a inconsciéncia e a
insensibilizacdo devem ser induzidas de
forma rapida sem descuidar do bem estar
animal e da qualidade da carne (Lambooij et
al.,2002; Terlouw et al.,2008). Contudo, em
contraste com os demais animais de cria¢ido
zootécnica, ndo existem leis especificas para
a protecdo dos peixes durante o processo
de abate, embora varias pesquisas venham
sendo conduzidas no mundo todo.

Com base em estudos anatomicos, fisio-
légicos e comportamentais, observou-se
que os peixes sdo muito similares as aves e
mamiferos, o que pode evidenciar também a
capacidade dos peixes em sentir dor e medo
(Lambooij et al., 2002; Lambooij et al.,
2006b). Tradicionalmente a escolha dos
métodos de abate em peixes é realizada pela
sua facilidade de aplicagdo e custo reduzido.
Os métodos tradicionais de abate tais como
asfixia (em ar ou no gelo), evisceracgéo,
choque térmico ndo s@o considerados
humanitérios, porque provoca sofrimentos
desnecessarios, estresse, dor e diminuem
a qualidade do produto durante o ar-
mazenamento (Lambooij et al., 2006b;
Wills et al., 2006; Wilkinson et al., 2008).
Adicionalmente, o bem estar dos peixes
durante toda a fase de criaco e ndo somente
no momento do pré-abate e abate é um tema
que atualmente tem sido discutido, princi-

Archivos de zootecnia vol. 61 (R), p. 42.

palmente em paises europeus como a Ho-
landa (Morzel e van de Vis, 2003; Lambooij
et al., 2006b), Alemanha e o Reino Unido
(Robb e Roth, 2003). Esta revisdo concen-
tra-se na citacdo e andlise de artigos cienti-
ficos mais recentemente publicados refe-
rentes a influéncia dos métodos de
atordoamento e morte de peixes cultivados
sobre pardmetros de bem estar e qualidade
da carne.

BEM ESTAR ANIMAL E METODOS DE
ABATE

O abate dos peixes é um processo que
pode ser realizado em um ou dois estagios.
No primeiro, os animais s8o atordoados e
insensibilizados, e no segundo, ocorre o
sacrificio, que pode serrealizado por diver-
sos métodos. Essas etapas podem aconte-
cer simultaneamente ou em operagdes dis-
tintas, porém o tempo do atordoamento até
amorte do animal deve ser minimizado para
evitar a recuperagdo da consciéncia antes
que ocorra a morte (Lines et al., 2003;
Jittinandana et al., 2005).

O choque térmico com agua e gelo é um
dos métodos de abate mais utilizados nas
principais espécies de peixes de cultivo
marinho e continental, tais como: bagre afri-
cano (Clarias gariepinus) (Lambooij et al.,
2006a), carpa capim (Ctenopharyngodon
idella) (Scherer et al., 2006), sea bream
(Sparus aurata) (Huidobro et al., 2001;
Tejada e Huidobro, 2002; Bagni et al.,
2007; Alvarez et al., 2008), sea bass
(Dicentrarchus labrax), (Bagniet al.,2007;
Knowles et al.,2007; Acerete et al., 2009),
salméo (Salmo salar), (Erikson et al.,2006),
turbot (Psettamdxima), Morzel et al.,2002;
Knowles et al., 2008) e truta arco-iris
(Oncorhynchus mykiss) (Ozogul e Ozogul,
2004). No entanto, a eficiéncia destatécnica
sobre o bem estar animal tem sido contes-
tada principalmente por causar morte len-
ta. Por exemplo, para a truta arco-iris
(Oncorhynchus mykiss) o tempo para a
insensibilizagdo variade 28 a 198 min, para
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o salméo (Salmo salar) é de aproximada-
mente 60 min, para o turbot (Psetta mdxima)
é de 20 min, para o sea bream (Sparus aurata)
20-40 min, para o sea bass (Dicentrarchus
labrax) ¢ de 20 min e para a enguia (Anguilla
anguilla) 12 min (Poliet al.,2005). Lambooij
et al. (2006a) observaram que a adicéo de
aguae gelo, com atemperatura passando de
24°C para 0,1°C nos tanques de cultivo de
bagre africano (Clarias gariepinus) causou
movimentos de fuga e aumento nos
batimentos cardiacos antes da insen-
sibilizag¢do, sendo, portanto, um método
estressor para esta espécie de peixe. Para o
salmido do Atlantico (Salmo salar) o
resfriamento de peixes vivos com e sem a
adi¢do de CO, na 4gua mostraram-se como
métodos ineficazes nainsensibiliza¢do e na
perdade consciéncia (Roth et al.,2006). Em
climas quentes, quando os peixes sido
imersos em agua e gelo, o choque térmico
pode causar imobilidade e aparente insen-
sibilidade, mas é possivel que os animais
embora paralisados possam estar ainda vi-
vos (Lines et al., 2003; Lines e Spence,
2011).

O abate por imersdo em agua saturada
com CO, tem sido estudado principalmente
em salmdes (Salmo salar) cultivados (Roth
et al.,2002; Roth et al., 2005; Roth et al.,
2006; Erikson et al., 2006; Lines e Spence,
2011), truta arco-iris (Oncorhynchus mykiss)
(Marx et al., 1997; Roth et al., 2005), sea
bass (Dicentrarchus labrax) (Acerete et
al.,2009), carpa comum (Cyprinus carpio)
(Marx et al., 1997), enguia (Anguilla
anguilla) (Marx et al., 1997). Essa técnica
apesar de muito utilizada por manter a
qualidade da carne apds o abate, € conside-
rada estressante pelo fato do peixe sofrer
com acidificagdo da agua causada pela
saturagdo de CO,, que se dissolve originan-
do H,CO, em equilibrio com HCO, ¢ H"
indicado por uma rapida e violenta reacéo
de tentativa de escape (Poli et al., 2005;
Lines e Spence,2011; Erikson ez al.,2011).
Alguns trabalhos mostram que a resposta
do salmfo do Atlantico (Salmo salar) ao

ambiente 4cido e hipéxico formado durante
o atordoamento por CO, provoca estresse
agudo e tentativa de fuga, causando a en-
trada precoce no estado de rigor mortis e
consequentemente a flacidez muscular
precoce (Robb e Roth, 2003; Poli et al.,
2005; Roth et al.,2006). O atordoamento por
CO, em Artic char (Salvelinus alpinus) ndo
¢ efetivo e estd associado com o esforgo de
fuga que leva a reducdo do pH muscular
durante o abate e apds 24 horas de
armazenamento (Jittinandanna et al.,2005).
Baseados nestas informagdes, estudos tém
sido realizados para se avaliar o potencial
de outros gases ou mistura de gases capazes
de atordoar os peixes com menor sofrimento.
Em truta arco-iris (Oncorhynchus mykiss)
os niveis de ATP do musculo dos peixes
submetidos a narcose com nitrogénio foram
maiores do que nos peixes asfixiados ao ar,
demonstrando potencial utilizagdo deste gés
como método de atordoamento para esta
espécie (Wills et al., 2006). No entanto,
salmdes do Atlantico (Salmo salar)
expostos ao nitrogénio apresentam fortes
reacdes aversivas e dificuldade de sedagéo,
ndo sendo recomendado como método de
atordoamento para esta espécie (Erikson,
2011).

Recentemente o monoxido de carbono
comecou a ser investigado para o
atordoamento de peixes, atuando como
agente antioxidante no musculo e observa-
seter habilidade de inibir a metamioglobina.
Em salmdes do Atlantico (Salmo salar)
expostos ao mondxido de carbono ndo
ocorreram reagdes adversas facilitando o
abate posterior por percussdo craniana,
embora sua utiliza¢do tenha causado
diminui¢do do pH muscular e entrada e saida
mais rapida no estado de rigor mortis. Este
resultado pode ter ocorrido pela maior
afinidade do monoxido de carbono com a
proteina heme do que com que o oxigénio,
diminuindo o transporte de oxigénio pela
hemoglobina e desta forma alterando o
metabolismo de aerébio para anaerdbio
(Bjorlykke et al.,2011).
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Em paises como a Alemanha e Holanda,
o abate tradicional de enguias (Anguilla
anguilla) que implicava naremog¢éo do muco
corporal através da colocagdo dos animais
emum compartimento com sal marinho até a
morte, foi proibido por causar reagdes de
fuga muito violentas, olhos mais opacos e
irritagdes nas mucosas (Morzel e vande Vis,
2003). Atualmente, nestes paises o unico
método permitido para o sacrificio ou
atordoamento das enguias ¢ por choque
elétrico (Lambooij ef al.,2002).

Uma forma de abate muito discutida
atualmente € o uso de eletricidade, tanto
para atordoamento quanto para abate, uma
vez que promove a transig¢do rapida para a
insensibilidade e possibilita sua execucéo
individualmente ou em lotes (Lambooij et
al.,2002; Lambooij et al.,2006b). Esta téc-
nica tem sido estudada em peixes como o
arenque (Clupea harengus) (Nordgreen et
al.,2008), carpa comum (Cyprinus carpio),
(Lambooij et al., 2007), carpa capim
(Ctenopharyngodon idella) (Scherer et al.,
2006), sea bass (Dicentrarchus labrax)
(Knowles et al., 2007), salmao (Salmo sa-
lar) (Roth et al., 2002; Robb e Roth, 2003;
Roth et al., 2012), bagre africano (Clarias
gariepinus), (Lambooij et al., 2006a),
enguia (Anguilla anguilla) (Robb et al.,
2002; Morzele vande Vis, 2003), sea bream
(Sparus aurata) (Giuffrida et al., 2007),
tildpia do Nilo (Oreochromis niloticus),
(Lambooij et al., 2008), turbot (Psetta
maxima) (Morzel et al., 2002; Roth et al.,
2007; Knowles et al., 2008), truta arco-iris
(Oncorhynchus mykiss) (Lines et al.,2003;
Lines e Kestin, 2005; Giuffrida ez al.,2007).
No entanto, para estabelecer ametodologia
mais adequada de choque elétrico existe a
necessidade de conhecimento da correta
voltagem, freqiiéncia, tipo de corrente
elétrica e tempo de exposicdo para cada
espécie de peixe (Robb e Roth, 2003;
Nordgreen et al.,2008), pois caso se aplique
uma corrente elétrica muito forte ou
inadequada pode haver quebra de ossos e
hemorragias que irdo comprometer a
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qualidade dos filés, com o aparecimento de
manchas de sangue (Lines et al., 2003).
Bagres africanos (Clarias gariepinus)
submetidos ao choque elétrico durante 5
segundos apresentaram perda de cons-
ciéncia sem recuperagdo, até o abate por
decapitacdo ou imersdo em agua e gelo
(Lambooij et al., 2006a). Em salmdes do
Atléantico (Salmo salar) a insensibilizagéo
pode ser alcangada pelo uso de corrente
alternada, pois além da perda imediata de
consciéncia, ocorre a imobilidade, per-
mitindo o abate e processamento de lotes
inteiros, diminuindo assim o manuseio
(Robb e Roth,2003). Em outro estudo com
salmdes do Atlantico, observou-se que o
pH muscular e indice de rigor mortis ndo
apresentaram diferenca (p<0,05) entre o
abate por choque elétrico (60V, 100Hz por
6s) e percussdo craniana, concluindo que a
aplicagdo correta da corrente elétrica produz
igualmente um bom resultado quanto a
qualidade da carne quando comparado com
a percussdo craniana (Roth ef al., 2012). O
método de abate por choque elétrico (60V
por 5 s), apresentou maior (p<0,05) relagdo
ATP/IMP e menores (p<0,05) valores de
TBARSs que o corte de branquias ou asfixia
no ar em truta arco-iris (Oncorhynchus
mykiss),concluindo ser este 0 método me-
nos estressante para esta espécie (Giuffrida
etal.,2007).

METODOS DE ABATE E
PARAMETROS DE QUALIDADE DA
CARNE

O fendmeno de rigor mortis consiste na
mudanca da textura da carne do pescado,
passando de macia e flexivel (pré-rigor),
para rigida e inflexivel (rigor completo) e
novamente macia, porém néo tdo flexivel
(pds-rigor) (Sikorski, 1990). O método mais
utilizado paramedir o indice de rigor mortis
¢ o desenvolvido por Bito ef al. (1983), o
qual avalia a diminuicéo da curvatura inicial
do pescado durante o periodo de pré-rigor
até o rigor mortis total.
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Os métodos de abate do pescado que
causam estresse conduzem a um rapido
consumo nas suas reservas de glicogénio e
ATP, produzindo acido latico e conse-
qlientemente, diminuindo o pH da carne
(Rahmanifarah et al.,2011). Valores iniciais
baixos de pH post mortem estdo associados
ao alto estresse ante mortem (Thomas et
al., 1999; Skjervold et al.,2001). Assim, os
animais que se esforcam antes e durante o
abate entram em rigor mortis mais
rapidamente (Erikson ef al., 1997; Bagni et
al.,2007), afetando a qualidade do pescado
ediminuindo avida de prateleira (Bosworth
etal.,2007).

Huidobro et al. (2001) verificaram que o
gilthead seabream (Sparus aurata) é aba-
tido com maior rapidez (menos de 20 min)
utilizando-se gelo liquido (dgua salgadaa -
2,2°C), proporcionando maior tempo no
estado de rigor mortis, quando comparado
com a agua e gelo (apds 40 min). O gelo
liquido apesar de promover melhores
caracteristicas de conservacdo, causa a
descoloragdo dos olhos, resultando na
diminui¢do do seu valor comercial.

A utilizag@o de didxido de carbono (CO,)
como um atordoante prévio ao abate de
bacalhau do Atlantico (Gadus morhua)
seguido de percussdo craniana demonstrou
que os peixes tratados com CO, entraram e
sairam do estado de rigor mortis em menor
tempo quando comparados aos abatidos
somente com percussdo craniana, com-
provado pelo menor (p<0,05) valor de pH
(Kristoffersen et al.,2006). Em outro estudo
com bacalhau do Atlantico (Gadus morhua)
observou-se que o atordoamento por cho-
que elétrico (41V e 0,2 A) durante 18 a27s,
causou maior gasto de energia e conse-
qlientemente entrada em rigor mortis total
mais rapidamente (p<0,05) (13 a 16 h) em
relacdo ao tratamento com anestésico
(AQUI-S™) (39 h) (Digre et al.,2010).

Para o salmio do Atlantico (Salmo sa-
lar) o abate por narcose com CO,, promoveu
aentradano rigor mortis mais rapidamente
(12 horas) do que choque elétrico e percussdo

craniana (36 horas), provocado pelo panico
devido a hipoxia, causando grande consu-
mo de glicogénio (Roth ez al.,2002). O cho-
que elétrico acelerou a entrada no rigor
mortis (6 horas) em turbot (Psetta mdaxima)
em relagdo aqueles submetidos ao choque
térmico (24 a 48 horas) e por percussdo
craniana (96 horas) (Morzel et al.,2002). Na
carpa comum (Cyprinus carpio) a asfixia
causou entrada mais rapida em rigor mortis
total (3 h) emrelag@o a narcose por CO, (12
h), hipotermia (36 h) e anestésico (6leo de
cravo) (60 h). Nos métodos de atordoamento
que causaram rapida entrada em rigor mortis
(asfixia, narcose por CO, e hipotermia)
também foi observado comportamento
aversivo. Em contrapartida o anestésico
causou efeitos menos aversivos, além de
melhor qualidade da carne, sendo, portanto
um potencial método de atordoamento de
carpas (Rahmanifarah efal.,2011).

A textura dos alimentos € um atributo de
qualidade que envolve a percepgéo de ca-
racteristicas mecanicas (suculéncia, dure-
za, elasticidade, etc.), geométricas (tamanho)
e de superficie. Entre as caracteristicas rela-
cionadas a textura, a dureza da carne ¢ de
fundamental importancia para o consumi-
dor e define o valor comercial do produto
(Jainetal., 2007). Considerando as caracte-
risticas prdprias da textura do pescado, o
fendmeno gaping merece destaque, uma
vez que € economicamente importante por
dificultar o processamento e causar o
desagregamento do filé. O gaping ¢
originario na ruptura do tecido conjuntivo
que causa a quebra dos blocos de miotomas
(Robb et al.,2000).

De maneira geral, a textura da carne de
pescado pode ser afetada por procedimentos
realizados antes (Bosworth et al., 2007),
durante ou apo6s (Roth et al., 2006) o abate.
Em salmdes do Atlantico (Salmo salar)
anestesiados por iso-eugenol (Aqui-s®)
apresentaram filés com maior (p<0,05) forca
de compressdo e resisténciaao corte (38,5 ¢
50,6N, respectivamente) que aqueles
atordoados por CO, (35,8 ¢ 48,6N, respecti-
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vamente) (Kiessling ef al., 2004). Filés de
salmdes atordoados com CO, apresentam
menor forga de corte, em comparagio aqueles
atordoados com choque elétrico ou com
percussdo craniana, o que pode ser consi-
derado um método ndo adequado quanto a
qualidade da carne (Roth ef al., 2002). O
mesmo ocorre com enguias (Anguilla
anguilla) sacrificadas com gelo liquido as
quais apresentam piora da qualidade da
carne quando comparadas com choque
elétrico (Morzel e vande Vis, 2003).

A capacidade de retengdo de agua ¢ a
habilidade da carne em reter a d4gua contida
em sua estrutura. Para o consumidor, essa
caracteristica estarelacionada com o aspec-
to antes e durante a cocg¢do e com a
palatabilidade do produto final, e ¢
dependente, entre outros fatores, do pH, da
forcaidnicae pressdo osmdtica (Olivo, 2004).
Em pescado submetido aum estresse pré-
abate sdo observadas modifica¢des
indesejaveis como maciez excessiva, o au-
mento na incidéncia de gaping e diminui¢do
da capacidade de retencéo de dgua (Roth et
al.,2002; Ozogul e Ozogul, 2004; Erikson et
al.,2006; Lambooij et al.,2006a).

A cor da carne dos peixes é um dos
principais pardmetros avaliados pelos
consumidores (Knowles et al.,2008). Em
turbot (Psetta mdxima) ou carpa capim
(Ctenopharyngodon idella) submetidos ao
abate por agua e gelo ou choque elétrico
ndo foi observado diferenga nos pardmetros
de luminosidade (L*), intensidade da cor
vermelha-verde (a*) e intensidade da cor
amarela-azul (b*) dos filés (Scherer et al.,
2005; Knowles et al., 2008). Roth et al.
(2009) também ndo observaram variagdes
na luminosidade (L*) dos filés de salmdes
(Salmo salar) submetidos ao choque
elétrico ou percussdo craniana. Contraria-
mente, em carpa comum (Cyprinus carpio)
submetida a narcose com CO, foi observado
maior valor de L* e menor de a* nos filés
emrelagdo ao tratamento com anestésico,
agua e gelo e asfixia, respectivamente
(Rahmanifarah et al., 2011). O armaze-
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namento do pescado em gelo pode causar
mudancas na colora¢gdo do musculo. Em
estudo com filés de meagre (Argyrosomus
regius), armazenados em gelo durante 18
dias, foi observado aumento nos valores de
L*,b* e diminuig¢do da dureza, mostrando as
mudancas fisicas que ocorrem durante a
armazenagem em gelo (Hernandez et al.,
2009).

Em geral ndo tem sido verificadas
diferencas nos aspectos sensoriais entre os
diferentes métodos de abate para peixes
marinhos ou de 4gua doce (Scherer et al.,
2005; Knowles et al.,2007; Knowles et al.,
2008). No entanto alguns estudos de-
monstram altera¢cdes como olhos saltados e
presenga de sangue na orbita ocular para a
truta arco-iris (Oncorhynchus mykiss) cau-
sados pelo abate com pistola pneumatica
(Ozogul e Ozogul, 2004) e carne mais
avermelhada e firme em enguias (Anguilla
anguila) submetidas a narcose com CO,
(Morzel e vande Vis, 2003).

Os métodos quimicos mais utilizados
para avaliar o frescor do pescado sdo a
quantificagdo de ATP e seus produtos
metabolizaveis. Maiores niveis de ATP
foram encontradas em truta arco-iris abati-
das por percussdo craniana quando compa-
radas com os peixes insensibilizados por
nitrogénio ou asfixia ao ar (Wills et al.,
2006). Espécies de peixes de agua doce
nativas daregido Amazonica foram objetos
de estudo de Batista et al. (2004) e Almeida
etal.(2005), respectivamente com matrinxa
(Brycon cephalus) e tambaqui (Colossoma
macropomum), abatidos por asfixia em ca-
madas de gelo. Analisando o valor de K para
matrinxa, foi observado que houve um au-
mento de 2% no primeiro dia para 19% apos
16 dias de armazenagem refrigerada e para o
tambaqui encontrou-se valor de K de 12%
em periodo proximo de armazenamento.

Outro componente quimico que serve
para avaliar o grau de frescor em pescado
sdo os compostos de bases nitrogenadas
volateis (BNV) que compreendem principal-
mente em amonia, trimetilamina, dime-
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tilamina, e sdo originarios da OTMA e
decomposi¢do de nucleotideos e a desa-
minac¢@o dos aminoéacidos por microorga-
nismos (Contreras-Guzman, 2002). O abate
de tilapias do Nilo em agua e gelo ou por
asfixia com CO, ndo causou (p>0,05)
diferencas nos teores de BNV durante o
periodo de armazenagem de até 18 dias,
encontrando valores proximos de 19 mg/
100 g (Albuquerque et al.,2004). Em trutas
abatidas por percussdo craniana ou asfixia
ndo ocorreram (p>0,05) variagdes nas BNV
(Duran et al.,2008). Em estudo com carpas
capins (Ctenopharyngodon idella) sub-
metidas ao abate por dgua e gelo ou choque
elétrico os valores iniciais de BNV estavam
abaixo de 9 mg/100 g, ndo apresentando
diferenga (p>0,05) entre tratamentos duran-
te 20 dias de armazenagem em gelo (Scherer
etal.,2006). Em gilthead seabream (Sparus
aurata) abatidas por agua e gelo ou gelo
liquido também néo houve diferenca entre
os métodos nos valores de TMA, aumen-
tando de 0,4 para2 mg/100 gapo6s 30 dias de
armazenamento em gelo (Tejada e Huidobro,
2002).

CONCLUSOES

Um dos maiores desafios da aqliicultura
¢ a producdo com qualidade, e para tanto o
aperfeicoamento da cadeia produtiva ¢
essencial. O bem estar animal na producéo
e principalmente nas fases proximas ao aba-
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