
   

HOLOS

ISSN: 1518-1634

holos@ifrn.edu.br

Instituto Federal de Educação, Ciência e

Tecnologia do Rio Grande do Norte

Brasil

Campos Freire, Carlos Eduardo; Gonçalves, Alex Augusto

DIFERENTES MÉTODOS DE ABATE DO PESCADO PRODUZIDO EM AQUICULTURA,

QUALIDADE DA CARNE E BEM ESTAR DO ANIMAL

HOLOS, vol. 6, 2013, pp. 33-41

Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Rio Grande do Norte

Natal, Brasil

Disponível em: http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=481548608004

   Como citar este artigo

   Número completo

   Mais artigos

   Home da revista no Redalyc

Sistema de Informação Científica

Rede de Revistas Científicas da América Latina, Caribe , Espanha e Portugal

Projeto acadêmico sem fins lucrativos desenvolvido no âmbito da iniciativa Acesso Aberto

http://www.redalyc.org/revista.oa?id=4815
http://www.redalyc.org/revista.oa?id=4815
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=481548608004
http://www.redalyc.org/comocitar.oa?id=481548608004
http://www.redalyc.org/fasciculo.oa?id=4815&numero=48608
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=481548608004
http://www.redalyc.org/revista.oa?id=4815
http://www.redalyc.org


FREIRE & GONÇALVES (2013)  

 

HOLOS, Ano 29, Vol. 6 33 

 

DIFERENTES MÉTODOS DE ABATE DO PESCADO PRODUZIDO EM AQUICULTURA, 
QUALIDADE DA CARNE E BEM ESTAR DO ANIMAL 

Carlos Eduardo Campos Freire¹ e Alex Augusto Gonçalves2 
¹Professo do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia (IFRN), Câmpus Cidade Alta 

2Professor Adjunto do PPCA da Disciplina de Tecnologia, Inspeção e Controle de Qualidade do Pescado 
E-mail: eduardo.freire@ifrn.edu.br1- alaugo@gmail.com2 

 

Artigo submetido em julho/2012 e aceito em dezembro/2013 

 

RESUMO 
O pescado constitui uma importante fonte de proteína 
animal para a população humana. Somada a essa 
importância, os alimentos oriundos do ambiente 
aquático, principalmente os peixes de origem marinha, 
apresentam propriedades e compostos que ajudam a 
prevenir determinados problemas de saúde. Além disso, 
a carne magra é recomendada para evitar problemas de 
saúde e aumentar a longevidade das pessoas. Um 
aspecto negativo do pescado consiste em sua elevada 
capacidade de deterioração por processos físicos, 
químicos e biológicos. Os métodos de abate, nesse 
sentido, tornam-se importantes fatores a serem 

considerados para uma melhor preservação das 
características do alimento, visto que, durante o 
processo de abate o animal pode se debater bastante 
fazendo com que as reservas de energia sejam reduzidas 
drasticamente promovendo o acúmulo de ácido lático, 
favorecendo a ação de enzimas proteolíticas e levando 
um sabor indesejado ao produto. Esta revisão descreve 
os principais mecanismos de abate, publicadas na 
literatura, nos diferentes tipos de pescado e sua 
influência na qualidade da carne. Outro aspecto 
importante, descrito e analisado, foi o bem-estar do 
animal durante o processo de abate. 

 
 

PALAVRAS-CHAVE: Método de abate, qualidade do pescado, vida de prateleira.  

 
DIFFERENT METHODS OF SLAUGHTER OF SEAFOOD PRODUCED IN AQUACULTURE, MEAT 

QUALITY AND ANIMAL WELFARE 

ABSTRACT 
Sea food is an important source of animal protein for 
the human population. Added to this importance, the 
aquatic food, especially the marine fish, contain 
compounds and properties that could help top event 
certain health problems. Moreover, the lean meat is 
recommended to avoid health problems and increase 
the people longevity. A negative aspect of the seafood is 
the high capacity of deterioration by physical, chemical 
and biological processes. Accordingly, the slaughter’s 
methods become important factors to be considered for 
a better preservation of food characteristics, since, 

during the slaughter process, the animal can shake off 
fairly making the energy reserves reduced drastically 
promoting the accumulation lactic acid, favoring the 
action of proteolytic enzymes and causing un wanted 
taste to the product. This review describes the 
mechanisms of slaughter, published in the literature,  in 
different sea food species and the influence on final 
meat quality. Another important aspect described and 
analyzed, it was the wellness of the animal during the 
slaughter process. 

KEYWORDS: Method of slaughter, quality  seafood, shelf life. 
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DIFERENTES MÉTODOS DE ABATE DO PESCADO PRODUZIDO EM AQUICULTURA, QUALIDADE 
DA CARNE E BEM ESTAR DO ANIMAL. 

1 INTRODUÇÃO 

Diante da crescente crise ambiental que se instala nas nações onde cada vez mais as 

florestas sofrem pressão causada por culturas de bovinos, ovinos, suínos e ruminantes de uma 

maneira geral, o pescado torna-se uma fonte rica em proteína de origem animal e pouco 

impactante em relação a outras culturas. A produção de pescado no ano de 2011 foi de, 

aproximadamente, 154 milhões de toneladas fornecendo cerca de 18,6kg por pessoa ao ano. Isso 

representa aproximadamente ¼ da oferta mundial da proteína de origem animale há pelo menos 

uma década, as taxas de crescimento da aquicultura mantêm-se em patamares superiores a 10% 

ao ano (FAO, 2012). 

Apesar de constituir essa importante fonte, ocorre significante perda de pescado durante 

o pós-captura, atingindo marcas de cerca de 10 a 12 milhões de toneladas/ano, e ainda 

aproximadamente mais 20 milhões de toneladas de peixes/ano são rejeitados no mar, 

prejudicando a segurança alimentar (FAO, 2012). 

Para manter a qualidade do pescado, o abate é um importante gargalo (RIBAS et al., 

2007). O estresse associado a este manejo, afeta diretamente na redução do tempo de rigor 

mortis, proporcionando principalmente diminuição da vida de prateleira (ROBB; KESTIN; LINES, 

2000). 

Muitos peixes apresentam hábitos ativos podendo debater-se bastante antes do abate, 

prejudicando a qualidade da carne (STANSBY, 1968). A diferença na qualidade dos produtos 

produzidos em cativeiro em relação aos que são capturados no ambiente natural consiste na 

garantia de que os produtos gerados serão entregues vivos aos beneficiadores, englobando o 

sistema de captura, que vai da despesca e transporte de peixes vivos até o abatedouro (SOUZA, 

2001). 

Outro fator que deve ser considerado é o método de abate humanitário, visto que o 

consumidor final preocupa-se cada vez mais com a forma de abate confrontando aos maus tratos 

sofridos pelos animais (PEDRAZZANI, 2007). 

Este artigo visa reunir as informações relevantes existentes na literatura sobre os 

métodos de abate e a qualidade do pescado, bem como os impactos negativos causados ao 

produto e o bem-estar do animal durante o processo de abate. 

2 METODOLOGIA 

O trabalho caracteriza-se como uma revisão bibliográfica com abordagem qualitativa. Na 

coleta de dados foram utilizadas análises bibliográficas que relacionaram os métodos de abate, 

bem-estar animal e qualidade do pescado. 
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2.1 A QUALIDADE DO PESCADO 

Para se obter excelência em qualidade no pescado é necessário considerar se os animais 

foram cultivados (por meio de técnicas de aquicultura) (CASTAGNOLLI, 1992) ou coletados em 

ambiente natural. Dentre as técnicas de aquicultura alguns cuidados devem ser observados. A 

operação de limpeza tem muitas vantagens: reduz o consumo de oxigênio, e o impacto das 

doenças bacterianas e parasitárias e, por último, mas não menos importante, garante maior 

higiene e boas características organolépticas ao peixe capturado, evitando-se indesejáveis 

materiais que entram nas brânquias e boca (RIBEIRO et al., 2005). 

Em tanques de concreto a operação é mais fácil e possível em todas as condições 

meteorológicas (MARDINI & MARDINI, 2000). Os tanques têm geralmente 1-2 metros de 

profundidade e, muitas vezes, é possível recolher os peixes sem entrar no tanque. 

No cultivo de pescado em gaiolas de ambiente dulcícola, marinho ou em tanques 

escavados, é preciso cuidado ao tirar o peixe fora da água. Esta deve ser uma operação rápida 

para evitar que os peixes percam sua escala de cor e para preservar a aparência e o brilho da 

pele. Em casos extremos, dependendo da forma de manejo, pode ser causada hemorragia 

generalizada nos animais (URBINATI; CARNEIRO, 2004). 

Visando utilizar processos que garantam a segurança alimentar, a indústria vem 

ampliando sua preocupação com a qualidade do alimento (HUSS, 2003). Dentre os atributos 

significativos de qualidade do pescado, o grau de frescor constitui atributo expressivo de 

qualidade do pescado, pois apresenta importante relevância determinando um dos principais 

critérios de aceitação do produto (NUNES et al., 2007). 

2.2 PRINCIPAIS MÉTODOS DE ABATE 

2.2.1 Abate por choque térmico (termonarcose) 

Como destaca Caggiano (2002), o abate ideal deve ser fácil, rápido, higiênico, e deve 

causar o menor prejuízo possível à integridade da carne. Com este método, em poucos minutos, 

os peixes são refrigerados a partir da temperatura do mar (12 - 28C) a cerca de 2 - 3C.  

Um dos métodos de abate mais usual é a imersão do peixe em água gelada (ASHLEY, 

2007) que consiste em submergir os peixes em água gelada, a uma temperatura em torno de 1ºC, 

até a morte. A hipotermia causa insensibilização nos animais, sendo aplicado em trabalhos que 

avaliam tanto questões de bem-estar dos peixes, como sua relação com a qualidade do produto 

final (LAMBOOIJ et al., 2002). 

A água gelada deve ser saturada com CO2, que tem um poder anestésico e, portanto, os 

peixes sofrem menos stress e tornam-se menos sensíveis à dor (ASHLEY, 2007). 

Em trabalho realizado por Pedrazani et al. (2008), o índice de rigor-mortis (IRM) não 

apresentou diferenças significativas (p>0,05) entre o secção de medula e o termonarcose pois a 

musculatura dos peixes apresentou rigor completo entre 8 e 11 horas, independentemente do 

tratamento. 
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2.2.2 Secção da medula 

Método utilizado, geralmente, com o auxílio de uma faca afiada, com lâmina unilateral ou 

bilateral, introduzida a partir de um dos opérculos até atingir a medula. Considera-se o método 

que deixa o peixe com maior insensibilidade a dor (PEDRAZZANI et al., 2007) muito embora, 

parte da população acredite na senciência dos animais durante o abate.  

A qualidade da carne nesse tratamento apresentou rigor completo entre 8 e 11 horas, 

segundo Pedrazzani(2007) sem apresentar diferenças significativas de métodos mais tradicionais 

como a termonarcose, mantendo assim os padrões de qualidade das proteínas do pescado. 

2.2.3 Imobilização de crustáceos e peixes utilizando impulsos elétricos 

Os crustáceos podem ser abatidos pelo sistema Sistema de Imobilização e Abate de 

Crustáceos (SIAC) ( que trata-se de um equipamento confeccionado em fibra de vidro capaz de 

imobilizar ou abater crustáceos imersos em água doce ou salgada, à temperatura ambiente. A 

voltagem e o tempo de exposição e duração dos pulsos elétricos são regulados de acordo com a 

espécie de crustáceo. Observou-se nesse procedimento que, sensorialmente, após o cozimento, 

a carne dos caranguejos soltou-se mais facilmente da carapaça (OGAWA et al., 2008).  

Em peixes, os atordoamentos elétricos são aplicados apenas na cabeça. Esse parece ser o 

método causador de menos perturbação ao animal ao se analisar dados comportamentais e de 

reflexos cerebrais(CONTE, 2004).  

Em trabalho de Lines e Kestin (2005) compararam-se vários métodos de abate – 

atordoamento por CO2, sangria das brânquias, choque térmico e atordoamento elétrico -  para a 

truta, chegando-se a conclusão que o atordoamento elétrico de fase única por 60 segundos e 

corrente elétrica de 1000 Hz, apesar de causar hemorragias no animal, é o que causa menos 

danos à carcaça. 

2.2.4 Abate por sangria das brânquias 

O método de abate por sangria é realizado por perfuração das brânquias, e 

posteriormente o peixe é submerso em água gelada, em temperatura de 1C (OLSEN, 2006). Para 

a garantia do bem-estar animal, este método é realizado em conjunto com prévia 

insensibilização, com CO2 (ROTH et al., 2007), estimulação elétrica (LAMBOOIJ et al., 2002) e 

hipotermia (LAMBOOIJ et al., 2002). Entretanto, diversas indústrias utilizam a sangria sem 

nenhuma insensibilização, inclusive no Brasil. 

Erikson et al (1999) realizando trabalhos com o salmão (Salmo salar) concluíram que o 

status de energia do músculo parecia aumentar com o resultado da hemorragia, não tendo o 

sangramento efeitos adversos sobre a frescura da carne. 

2.2.5 Abate por asfixia em CO2  

Nesse tipo de abate os peixes são acondicionados vivos em tanques, apresentando ¼ do 

volume de água onde é bombeado CO2.presente em cilindros fora do tanque através de 
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mangueiras por cerca de 10 minutos.Esse método é utilizado com o intuito de insensibilizar o 

animal, mas apresenta grande nível de letalidade (ALBUQUERQUE et al. 2004). 

Em trabalho realizado com truta, carpa e enguia Marx et al. (1997) concluíram que os 

resultados da asfixia por CO2, comparados à técnica manual (pancada na cabeça) e atordoamento 

utilizando eletricidade foram os que revelaram menores valores de pH e maior capacidade de 

retenção de água.  

2.3 METABOLISMO PÓS-ABATE 

Segundo Viegas (2004) a relativa escassez de informações sobre como melhor conservar 

os peixes após a despesca evidencia a necessidade da realização de estudos para se estabelecer 

os melhores métodos de abate, as condições de armazenamento após a morte e vários outros 

fatores que facilitam os processos e melhoram a qualidade geral dos peixes de água doce. 

Modificações pós-morte são induzidas por dois fenômenos: a autólise celular e a atividade 

bacteriana. O primeiro começa logo em seguida ao óbito e,o segundo um pouco mais tarde. Após 

a morte, o oxigênio não chega as células, por isso elas tentam sobreviver à custa de energia 

imediatamente disponível (ATP) e da glicólise anaeróbia, que produz ácido lático (então diminui o 

valor do pH), o que acontece no período pré rigor, quando os peixes tem os músculos relaxados 

(CAGGIANO, 2000).  

2.4 IMPACTOS NEGATIVOS NA QUALIDADE DO PRODUTO DEVIDO AO MÉTODO DE ABATE 

Por se tratar de questão importante no bem-estar dos peixes, o estresse na piscicultura 

tem se tornado uma preocupação considerável, segundo Ashley (2007). Os aspectos éticos 

também são considerados na cadeia produtiva (LAMBOOIJ et al., 2006). Os efeitos negativos na 

produção (URBINATI; CARNEIRO, 2004) e na alteração dos atributos de qualidade da carne são 

outros fatores levados em consideração na cadeia produtiva.  

A definição de estresse é bastante ampla, mas de maneira geral, é um conjunto de 

respostas do organismo animal diante de estímulos desagradáveis, agressivos e ameaçadores 

(URBINATI; CARNEIRO, 2004). A severidade, duração e velocidade do estressor são fatores que 

influenciam na qualidade da carne. O estresse pode ocorrer pelo manejo da produção, como pela 

densidade de estocagem, pelo transporte e pelo abate (LAMBOOIJ et al, 2002). 

As respostas ao estresse funcionam como um mecanismo que permite aos peixes 

preservar a saúde frente às ameaças dos estressores (LIMA et al., 2006). A resposta com 

finalidade adaptativa apresenta como aspecto central a realocação da energia metabólica de 

atividades de investimento, como o crescimento e a reprodução, para atividades de 

restabelecimento da homeostase, como a respiração, locomoção, regulação osmótica e 

reparação tecidual (WEENDELAR BONGA, 1997)  

A dor e o estresse no momento do abate fazem com que reações químicas aconteçam 

acelerando o processo de rigor-mortis. Segundo Poli et al. (2005), acontece também a redução 

das reservas de glicogênio e aumenta o nível de ácido lático da musculatura dos peixes. Isso faz 
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com que o pH da carne fique baixo, acelerando a degradação do pescado pela liberação de 

enzimas proteolíticas, ou seja, o método de abate interfere na qualidade final do produto, pois o 

estresse causado antes e durante o abate é inversamente proporcional ao tempo de prateleira 

do pescado (LOWE et al., 1993; KUBITZA, 1999; POLI et al., 2005).  

Diferentemente do exposto, a literatura cita métodos considerados inadequados do 

ponto de vista de bem-estar animal e que alteraram significativamente a qualidade da carne do 

pescado. Roth et al. (2002) encontraram diferenças no rigor mortis entre peixes insensibilizados 

por CO2, eletricidade e percussão. O estresse causado durante a insensibilização por CO2 

antecipou o início e término da fase de rigor, acelerando o amaciamento do tecido muscular post 

mortem e, consequentemente, o processo de decomposição da carne, quando comparado com 

os outros tratamentos.  

Em trabalho realizado por Albuquerque et. al (2004), os dados coletados através do 

Método do Índice da Qualidade (MIQ) indicaram que no início do armazenamento em gelo os 

peixes insensibilizados com CO2 apresentavam ótimo estado de frescor permanecendo estáveis 

nesta condição durante os 7 primeiros dias de armazenamento. Entre o 12º e o 17º dia de 

armazenamento, porém, foi observado o aparecimento de opacidade no cristalino do olho e 

descoloração das guelras. Mudanças similares foram observadas nos peixes insensibilizados com 

gelo a partir do 7º dia (opacidade do cristalino) e 5º dia (descoloração das guelras). Isto sugere 

que os peixes atordoados com CO2 podem manter uma condição melhor do cristalino do olho e 

das guelras do que os peixes atordoados com gelo. Estas características são importantes no peixe 

fresco podendo comprometer a apreciação de qualidade feita pelo consumidor (HUIDOBRO & 

TEJADA, 2000). 

2.5 BEM-ESTAR ANIMAL DURANTE O ABATE  

Os estudos relacionados ao bem-estar animal apontam a densidade de lotação dos 

viveiros, o transporte e as técnicas de abate como os principais pontos críticos relativos a 

senciência do animal que consiste em ter consciência em sensações e sentimentos. (PEDRAZZANI, 

2008) 

Para avaliar se um método de insensibilização é satisfatório do ponto de vista de bem-

estar animal, é importante determinar a rapidez do processo. Kestin et al. (2002) elaboraram um 

protocolo para avaliar a efetividade dos métodos utilizados para insensibilização e abate através 

da função cerebral.  

Para realizar a insensibilização do peixe 10 a 15 minutos antes do abate, a maioria dos 

frigoríficos procede sua imersão em gelo ou água gelada para realizar a termonarcose ou choque 

térmico como citado por Robb & Kestin (2000). Para um abate ser considerado humanitário, a 

insensibilização deve ser imediata ou realizada de forma a evitar a dor e o sofrimento.  

Em contrapartida, estudos realizados por Hastein et al. (2005), comprovam que a asfixia 

dos peixes em gelo anteriormente ao abate pode demorar mais de 15 minutos, podendo levá-lo  

a problemas osmorregulatórios e a exaustão.  
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Portanto, a asfixia em gelo e o choque térmico são métodos fortemente questionáveis do 

ponto de vista do bem-estar animal (ROBB et al., 2000; CONTE, 2004). A secção de medula 

seguida da sangria das brânquias poderia ser considerada um método alternativo para a 

substituição da termonarcose, proporcionando perda de consciência mais imediata dos peixes 

(PEDRAZZANI et al., 2007) 

3 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Os métodos de abate constituem importante fator para a qualidade do pescado 

consumido no Brasil e no mundo. Esses métodos vêm tornando-se cada vez mais humanizados, 

passando por processos de sensibilização, devido às pressões da sociedade para que os animais 

não sofram estresse excessivo.  

Além disso, o consumo de glicogênio pelo animal durante o estresse pré-abate pode 

comprometer a qualidade final do produto que vai ser levado ao consumidor.  

Dentre os métodos analisados nesse trabalho, aquele que apresentou melhor 

desempenho em relação à qualidade do pescado foi a termonarcose. Para análise da senciência 

animal, a secção da medula e o corte das brânquias demonstraram menor tempo para abate, 

levando o animal a menor sofrimento. 
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