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Manejo pré-abate de 
aves

Jejum Alimentar

� Reduz a taxa de mortalidade e evita 
vômito durante o transporte.

� Segurança alimentar: previne a liberação e 
a disseminação de contaminação 
bacterina pelas fezes através do 
derramamento do conteúdo intestinal.

� Papo cheio: aumenta a mortalidade 
durante a apanha

Conseqüências do jejum
prolongado

� Altera o rendimento de carcaça

� Afeta o conteúdo de glicogênio no 
músculo no momento do abate (Interfere 
no processo do rigor-mortis)

A água só deve ser retirada no momento do carregamento

Tempo de jejum para aves

Papo cheio na apanha aumenta mortalidade

Tempo curto de jejum (menos de 4 horas): 
intestino e papo cheio na hora do abate

Deve-se retirar da ração os antibióticos, 
coccidiostáticos e promotores do crescimento de 5 

a 7 dias antes do abate
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Tempo de jejum para aves

Ideal:

Retirar a ração 6 horas antes do 
carregamento e total menor que 12 

horas

Apanha noturna: 5 a 6 horas de jejum

Apanha diurna: 8 a 9 horas de jejum

Tempo de jejum para aves

Jejum prolongado (mais de 12 
horas) pode levar a desidratação, 

consumo exagerado de cama e  
perda de peso
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Tempo curto de jejum

Grande concentração de glicogênio muscular no 
momento do abate

Alta produção de ácido láctico

Queda rápida do pH muscular nos primeiros 
minutos após o abate

(pH inicial menor 5,4) 

Carne PSE

Tempo longo de jejum

Pequena concentração de glicogênio muscular no 
momento do abate

Pouca produção de ácido láctico

Queda insuficiente do pH muscular após o abate
(pH final maior que 6,0) 

Carne DFD

Perdas Corporais

� Influenciada: 
– Tempo de jejum
– Temperatura no dia do transporte
– Densidade de transporte

� Causada por: 

– Eliminação de fezes e urina

– Mobilização das reservas energéticas para a 
manutenção corporal

– Desidratação

1,3% de perda por esvaziamento gástrico nas primeiras 6 
horas de jejum

0,25 a 0,50 por horas após este período
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Efeito do tempo de jejum pré-abate sobre o 
nível de Campylobacterno papo

Tempo de jejum % de Campylobacter
0 25
4 75

8 100
12 100
16 100

Apanha das aves
•Dividir em grupos ��� � facilita o apanhe e 
diminui a movimentação

•Trabalhar com baixa luminosidade (a noite com 
luz azul, pois a ave tem dificuldade de ver nessa cor)

•Retirar os comedouros e bebedouros 

•Levar as caixas até os frangos

•Proporcionar o mínimo de estresse

Apanha das aves

Tipo de visão da ave:

Tetracromático: vermelho, azul, verde e ultravioleta

Usar a área cega para 
a apanha: o frango 

não vê a aproximação 
do apanhador
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Permitido na auditória somente 5% 
de caixas quebradas
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Apanha de Aves

� Equipe treinada

� Descer as caixas próximo das aves

� Apanhar os frangos pelo dorso ou pescoço

� Colocar de 19 a 26 kg/caixa (8 a 12 aves)
� Tamanho da caixa:0,83m comp; 0,59 larg; 0,30 de alt.

� Orientar o motorista para não parar na estrada
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Método de apanha

� Tradicional: capturados pelos pés

� Método japonês: carregamento pelo dorso

� Método de captura pelo pescoço
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Apanha automática

� Reduz as condenações nas carcaças
� Reduz a mão-de-obra
� Alto custo inicial
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Estresse causado pelo transporte

� Motor
� Emocional
� Digestivo

� Térmico
� Desequilíbrio hídrico

ALTA 
CONCENTRAÇÃ
O DE ENERGIA 
NO MÚSCULO

ESTRESSE PRÉ- ABATE

Fator estressante

Hipotálamo
(Fator liberador de corticotrofina - CRH)

Hipófise 
(Hormônio adrenocorticotrófico - ACTH)

Córtex Adrenal Medula Adrenal
(cortisona) (catecolaminas)

Adrenalina e
noradrenalina

A adrenalina facilita a glicogenólise muscular por ativar:

- Glicogênio fosforilase

- Fosforilase quinase



16

Transporte de aves

� O aumento no tempo de transporte 
resulta:

� Aumento de lesões de peito
� Redução do glicogênio hepático
� Redução da glicose sérica
� Instalação lenta do processo do rigor mortis

A perda de peso corporal (no início do jejum até o abate) 
varia de 0,18 a 0,42 % por hora, dependendo da 

temperatura ambiente

Média de 480 caixas

no caminhão

Molhar os animais para 
diminuir o estresse

Banho de aspersão

� Antes do transporte

� Pode ser realizado em dias mais quentes porque 
o vento do transporte ajuda a retirar a umidade

� O aumento da umidade relativa pode diminuiras 
trocas calóricas das aves

Banho de aspersão

� Função de diminuir a temperatura 
corporal e a taxa respiratória

� Limita o risco de hipertermia

� Diminui a taxa de mortalidade
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� Diminui a incidência de carnes PSE

� Aumenta a capacidade de retenção de água na
carne

� Facilita o manuseio

� Reduz a contaminação bacteriana

� Diminui a eficiência do eletrochoque

Outras vantagens do banho de aspersão Efeito do banho de aspersão antes do abate 
na qualidade da carne de frango

 Lote controle Lote teste 

pH 5,67 b +  0,14 5,93 a + 0,14 

Luminosidade (L*) 50,67 a +  2,71 44,74 b + 1,78 

Perda por Exsudação (%) 8,56 a +  3,00 6,29 a + 1,68 

Perda por Cozimento (%) 27,73 a +  4,55 27,59 a + 3,85 

 
Fonte: Guarnieri et al., 2002 (TAM-UEL)

Centro do caminhão: calor excessivo que pode gerar
hipertermia

Laterais do caminhão: frio excessivo

A área em frente ao caminhão 
é a mais crítica, é a primeira a ser
carregada e a última a ser 

descarregada
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Temperatura ambiente 

no dia do abate

Efeito do estresse térmico pré-abate (40o C por 1 hora) 

nos parâmetros bioquímicos de filé de frango

Fonte: Soares, 2004

 Grupo controle Grupo Estressado 
pH inicial 6,17 5,86 
pH final 6,11 5,82 
L* 52,26 59,05 
Desnaturação protéica 5,82 9,79 
CRA 5,1 4,36 
Textura (N) 16,5 11,6 
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Espera no frigorífico: Aves

� Mínimo para recuperar a homeostasia (evitar 
o desconforto causado pelo restrição de 
alimento)

� Pode ser de até duas horas

� Obrigatório o ventilador, nebulizador e 
sombra

As aves estão em jejum hídrico e o tempo de espera 
muito prolongado resulta em desidratação

Banho de aspersão na 
entrada do frigorífico 
pode ser perigoso se o 
sistema de ventilação 

não for eficiente

A ave perde calor por 
evaporação respiratória

Depende da UR

Estresse térmico

Imagem da ave ofegando
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Efeito do banho de aspersão antes do abate 
na qualidade da carne de frango

 Lote controle Lote teste 

pH 5,67 b +  0,14 5,93 a + 0,14 

Luminosidade (L*) 50,67 a +  2,71 44,74 b + 1,78 

Perda por Exsudação (%) 8,56 a +  3,00 6,29 a + 1,68 

Perda por Cozimento (%) 27,73 a +  4,55 27,59 a + 3,85 

 
Fonte: Guarnieri et al., 2002 (TAM-UEL)

Fatores pré-abate: 
Espera no Frigorífico
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