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RESUMO

Com o atual cenério, onde a piscicultura vem sendo um dos sistemas de producdo mais promissores e de maior
crescimento, torna-se urgente a solucdo de aspectos relacionados ao abate de pescados, respeitando procedimentos
técnicos e cientificos que garantem o bem-estar dos animais, do embarque na propriedade rural até a insensibilizagdo no
frigorifico. Ainda que ndo exista uma legislacdo especifica que norteie o abate humanitario de peixes, a Organizagao
Mundial da Satde Animal (OIE) orienta que a técnica de insensibilizacdo deve ser adaptada de acordo com a espécie de
peixe que serd abatida, evitando assim o estresse e o sofrimento no momento do atordoamento. Atualmente, a escolha
do método de abate dos peixes é feita, principalmente, com base em sua simplicidade e baixo custo, sendo a
termonarcose e a eletronarcose as técnicas mais utilizadas em frigorificos de peixes. A aplicacdo de choque elétrico
(eletronarcose) imediatamente apés a colheita € visto como um método indicado para melhorar o bem-estar do peixe no
momento do abate por induzir uma inconsciéncia imediata que permanece até a morte. Desta forma, este trabalho teve
objetivo evidenciar a viabilidade econémica de duas praticas de abate em peixes.
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1. INTRODUCAO

A aquicultura brasileira apresentou significativo crescimento nos ultimos anos, passando de
691.700 toneladas em 2017 para 772.560 toneladas de peixes de cultivo em 2018. Isoladamente a
producdo de Til&pia no Brasil chegou a 400.280 toneladas em 2018, representando cerca de 55,4%
da producéo total de peixes de cultivo. O Estado do Parana é o lider em Piscicultura no Brasil, com
crescimento de 16% em 2018, saltando de 112.000 T para 129.900 toneladas (PEIXE BR, 2019).

Com o aumento na producdo de pescado, cresceram as exigéncias do mercado consumidor,
que englobaram no conceito de qualidade, seguranca alimentar e sabor, além de alguns aspectos que
envolvem a producdo, tais como, sustentabilidade, impacto ambiental e o bem-estar animal (VAN
DE VIS et al, 2003).

A atencéo e a preocupacdo com o estresse na piscicultura tém aumentado consideravelmente
nos ultimos anos, por ser uma questdo importante no bem-estar dos peixes (ASHLEY, 2007), e
pelos efeitos negativos na producdo e na alteracdo dos atributos de qualidade da carne. O estresse
pode ocorrer pelo manejo da producdo, densidade de estocagem, transporte e pelo abate
(LAMBOOLJ et al, 2002).
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As técnicas de abate de peixes tém sido alvo de inimeros estudos, com Vvarios objetivos,
entre 0s quais os de promover o controle de qualidade, a eficiéncia e a seguranga dos procedimentos
(CONTE, 2004). As técnicas de abate de peixes sdo diversas, e as espécies apresentam variacao nas
respostas aos diferentes métodos (ASHLEY, 2007).

A escolha apropriada do método de abate € um passo importante para assegurar a qualidade
do pescado (SCHERER; SCHORR, 2005). Tradicionalmente, a escolha do método de abate dos
peixes é feita com base em sua facilidade de aplicacéo e custo reduzido ja que ha essa liberdade de
escolha por parte do produtor, pois ndo existem leis especificas que protejam os peixes durante o
processo de abate (VIEGAS et al, 2011).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a efetividade de dois métodos de insensibilizagdo de

tilapias do Nilo (Oreochromis niloticus), através do método termonarcose e 0 método eletronarcose.

2. FUNDAMENTAGCAO TEORICA

2.1 PISCICULTURA

O atual cenario coloca o Brasil entre 0os 15 maiores produtores de peixes do mundo onde, a
piscicultura é a atividade zootécnica que mais se desenvolve no pais com uma estimativa de
crescimento de até 51,9% de 2016 até 2030 (FAO, 2018). O pais (Brasil) alcancou o posto de quarto
maior produtor mundial de tilapias, respondendo por 4% da producdo mundial (5,3 milhdes de
toneladas), que, em 2014, movimentou US$ 8,8 bilhdes (SCHULTER; VIEIRA FILHO, 2017).

A criacdo de tilapias é o tipo mais difundido de aquicultura no mundo, com producdo
relatada em pelo menos 135 paises e territorios em todos os continentes (FAO, 2018). Atualmente a
producao de tilapia esta se expandindo na Asia, América do Sul e Africa com um crescente volume
de oferta, entrando nos mercados domésticos nos principais paises produtores (FAO, 2020).

Segundo dados do relatorio anual da Peixe BR (2019), a producédo primaria da piscicultura
em 2017 foi de R$ 4,7 bilhdes, gerando mais de 1 milhdo de empregos e renda para milhares de
familias em todas as regibes do Brasil. No entanto, as estatisticas comprovam um surto
desenvolvimentista da tilapicultura, tanto que a tilapia ja € o primeiro grupo de peixe mais
cultivados no Brasil, mais especificamente no Parana.

O Brasil podera se tornar um dos maiores produtores pesqueiros do mundo até 2030, ano em
que a producdo nacional teria condi¢des de atingir 20 milhdes de toneladas. O consumo de peixe no
mundo alcangou niveis historicos, conforme relatério da Organizacdo das Nacdes Unidas para a
Agricultura e a Alimentacao (FAO, 2018).
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2.2 ABATE DE ORGANISMOS AQUATICOS

Apesar de ndo haver legislacdo especifica que albergue o abate humanitario de peixes, a
OIE, em seu cddigo sanitario de animais terrestres, afirma que a escolha do método de
insensibilizacdo ou atordoamento é dependente da espécie de peixe a ser abatida, onde ha situacbes
nas quais ocorrem variacdes discrepantes entre o tempo de insensibilizacdo e niveis de estresse
alcancados pelos animais perante um mesmo meétodo de abate, 0 que afeta o tempo de entrada do
pescado no rigor mortis e por isso, a qualidade da carne e seu tempo de prateleira (MARX, 1997;
ROB et al, 2000).

Sabendo-se que qualidade envolve a soma de atributos fisicos, sensoriais, quimicos e
microbiologicos do alimento, e que em pescado esta principalmente ligada ao frescor, € importante
se atentar aos fatores capazes de aumentar a velocidade dessa deterioracdo como préaticas de manejo
inadequadas e também o proprio método de abate, a fim de combaté-los na medida do possivel para
assim chegar a producdo de um alimento que se destaque pela qualidade, alcancando mais tempo de
prateleira (CONTRERAS-GUZMAN, 1998).

Com o atual cenario, onde a piscicultura vem sendo um dos sistemas de producdo mais
promissores e de maior crescimento, torna-se urgente a solucdo de aspectos relacionados ao abate,
para que seja feito de tal maneira que 0 mesmo seja mais humanitario e capaz de evitar perdas
consequentes ao estresse ocorrido durante o processamento desse produto tdo nobre.

De maneira geral, observa-se que os métodos de abate que causam menos estresse e
menores impactos negativos na qualidade da carne sdo os feitos por choque elétrico, percussao
craniana e overdose de anestésicos quando, é claro, sdo 20 aplicados de maneira correta pensando-
se nas caracteristicas individuais de cada espécie. Enquanto que, os métodos que mais possuem
impactos negativos na carne sdo por asfixia fora da agua ou no gelo, termonarcose, imersdao em
agua com mistura gasosa e banho de sal, salvo algumas espécies que tiveram respostas excepcionais
a tais métodos (VIEGAS et al, 2011).

A aplicacdo de métodos considerados humanitarios se baseia no principio de que as etapas
de manejo pré-abate e abate, sejam executadas rapidamente para evitar 0 medo, a dor ou 0s
sofrimentos desnecessarios no momento da morte dos peixes (RAHMANIFARAH et al, 2011). Um
método de abate é considerado humanitario, quando este é baseado no principio de insensibilizar,
instantaneamente, 0s animais em que ocorre a perda imediata e completa da atividade cerebral. A
rapidez com que o método escolhido insensibilize o peixe € que vai demonstrar se este é ou nao

considerado um método humanitario (POLI, 2009).
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2.3 TERMONARCOSE

Um dos métodos de abate mais usual é a imersdo do peixe em agua gelada (ASHLEY,
2007) que consiste em submergir 0s peixes em agua gelada, a uma temperatura em torno de 1 °C,
até a morte. A hipotermia causa insensibilizacdo nos animais, sendo aplicado em trabalhos que
avaliam tanto questdes de bem-estar dos peixes, como sua relagdo com a qualidade do produto final
(LAMBOOLJ et al, 2002).

A imersdo dos peixes em agua e gelo € um método que reduz rapidamente a temperatura
corporal dos peixes. Quando isso ocorre, ha uma reducdo da atividade muscular tornando-se
aparentemente paralisado pelo frio, 0 que é importante para garantir a qualidade da carne e
prolongar a vida de prateleira. Durante o armazenamento resfriado, o pescado apresenta autolise
reduzida. Nesse método 0s peixes morrem por andxia, por meio da agua gelada que resulta num
colapso das suas branquias (SKJERVOLD et al, 2002).

2.4 ELETRONARCOSE

Dentre os varios métodos de insensibilizacdo existentes, a eletronarcose € uma das técnicas
mais estudadas, nas diversas espécies de peixes e pode ser considerada humanitaria por ser rapida e
causar aparentemente menos sofrimento em relacdo as demais técnicas (NORDGREEN et al, 2008).
A insensibilizacdo por eletronarcose é utilizada em animais por ser vidvel economicamente,
permitindo ser utilizada em escalas amplas de abate e possibilitando a automacdo do processo
(SILVEIRA, 1997).

O procedimento ocorre com a passagem da corrente elétrica (A) através do cérebro fazendo
com que o animal fique inconsciente e insensivel, para isso ao aplicar o choque elétrico o animal
passa por estagios tonicos, clonicos e exaustdo (SILVEIRA, 1997). Quando o corpo fica rigido esta
ocorrendo a tensdo da musculatura, essa € a fase tbnica (TORRES et al, 2011). A fase clénica é
quando o animal apresenta contragbes musculares de forma descontrolada, posteriormente tem a
exaustdo, que é identificada pela flacidez muscular e por Gltimo o peixe retoma o equilibrio e a
natacdo normal (LAMBOOLWJ et al, 2007).

A vantagem do método é a manipulacdo de grandes lotes de peixes, e pode ser realizada
dentro da &gua, com a aplica¢do de uma corrente elétrica, ou pode ser aplicada de forma individual,
diretamente na cabeca do peixe (EFSA, 2009). A técnica afeta diretamente o sistema nervoso
central (SNS) produzindo espasmos musculares rapidamente alternados que provocam o bloqueio

dos impulsos nervosos (KOOI, 1978).
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3. MATERIAIS E METODOS

A pesquisa quantitativa para avaliacdo de dois modelos de insensibilizacdo ocorreu em dois
locais, Unidade Beneficiadora e Processadora de Pescado Resfriado A, localizado no municipio de
Nova Prata do Iguacu — PR e Unidade Beneficiadora e Processadora de Pescado Resfriado B,
localizado no municipio de Toledo — PR. A coleta dos dados ocorreu durante 0os meses de agosto a
outubro no ano de 2020.

Foram avaliados dois modelos de processadoras de pescado, que se diferenciam pelo nivel
tecnoldgico empregado. A Unidade Beneficiadora e Processadora de Pescado Resfriado A (ndo
automatizada), era utilizado a termonarcose como método de insensibilizacdo e a Unidade
Beneficiadora e Processadora de Pescado B (automatizada) era utilizado a eletronarcose para
insensibilizacao.

A anélise foi realizada por meio de uma planilha de coletas de dados (ANEXO A) durante o
acompanhamento na Unidade Beneficiadora e Processadora de Pescado Resfriado A e B. O pescado
chegava por meio de caminhdes e eram depositados em tanques de alvenaria com agua hiperclorada
(5 ppm) e sistema de aeracdo, realizam processo de depuracdo, onde permanecem em torno de 2
horas para amenizar o estresse causado pela despesca e eliminar possiveis odores indesejados da
carne do pescado. Segundo (OIE, 2016) as etapas de descarga, transporte e carregamento devem ser
realizadas sob condigdes que minimizem o risco de lesdes e estresse para 0s peixes.

Na unidade ndo automatizada o processo da termonarcose, ao qual consiste em imergir 0s
peixes em agua gelada em torno de 0 a 3° C, uma cuba Chiller com capacidade de 270 kg de peixe
necessita em torno de 10 & 12 kg de gelo para chegar nesta temperatura. Para que a insensibilizacao
por termonarcose seja eficiente o peixe devera ficar nesta temperatura por 15 minutos e entdo ser
levado para a mesa de sangria.

O choque térmico é um método no qual imerge-se o peixe em adgua misturada com gelo com o
objetivo de assim o peixe ficar letargico e atordoado antes do abate, facilitando seu manejo
(ERIKSON et al, 2006; ROTH et al, 2006). Depois de cerca de 10 minutos ou apos ter cessado 0S
movimentos corporais do animal submetido a termonarcose este € levado para a sangria (ROBB et
al, 2002)

Na Unidade Beneficiadora e Processadora de Pescado Resfriado B, ap0s ser retirado
caminhdo transportador, o pescado passava pela eletronarcose que consisti na passagem da corrente
elétrica até o cérebro, paralisando a atividade cerebral por desorientacdo das células neurais.

Insensibilizacdo por eletrocussdo consiste em aplicar uma corrente elétrica de intensidade e duracéo
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suficientes, e de frequéncia adaptada para causar insensibilidade e a perda imediata da consciéncia
nos peixes (OIE, 2016).

Primeiro o peixe passa por uma etapa de pré-narcose, em uma cuba de aco inoxidavel com
volume definido de agua, um campo elétrico é estabelecido entre dois eletrodos com baixa
intensidade, nestas condices o peixe fica imobilizado ao sair do campo elétrico por
aproximadamente 30 segundos, tempo suficiente para manuseio e realizar a pendura para
insensibilizacao.

Na insensibilizacdo € utilizado uma cuba de aco inoxidavel revestida por fibra de vidro, para
isolamento da corrente elétrica. Neste estdgio o peixe recebe uma corrente elétrica por dois
eletrodos no sentido longitudinal de seu corpo, em um impulso de 1 a 2 segundos, com intensidade
estabelecida para tilapias de 60 a 75 Voltz e corrente de 0,5 a 1 Amperes, com frequéncia de 20
Kilo Hertz, inibindo todos os estimulos de dor das proximas etapas.

Diariamente sdo beneficiados por essas empresas 7.000 kg de exemplares vivos de tilapia,
sendo o principal produto o filé fresco e resfriado. Em vista disso, esse estudo fard uma analise dos
custos de insensibilizacdo em duas processadoras de pescados, tendo como objetivo, avaliar uma

das principais formas de garantir o bem estar dos peixes antes do abate.

Quadro 1 — Demonstrativo de materiais e custos necessarios para abate por termonarcose.

MATERIAIS E CUSTOS PARA TERMONARCOSE

MATERIAIS CUSTOS (R$)
Cuba Chiller (2UN) 13.415,60
Magquina de Gelo 15.000,00
Camara Refrigeradora 18.460,00
Custo do Gelo — Fabricagdo propria 16.843,68
Mao de obra — Ano 29.956,66
TOTAL 93.675,94

Quadro 2 — Demonstrativo de materiais e custos necessarios para abate por eletronarcose.

MATERIAIS E CUSTOS PARA ELETRONARCOSE
MATERIAIS CUSTOS (R9$)
Cuba + Esteira Pré Insensibilizacio 54.024,60
Aparelho de Eletronarcose 25.845,60
Cuba Insensibilizacao 7.961,91
M3ao de Obra 14.978,33
TOTAL 102.810,44
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4. ANALISES E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A anélise dos custos nas unidades beneficiadoras e processadoras de pescado resfriado € parte
importante como ferramenta de avaliacdo econdmica e instrumento para a tomada de decisdo para
novas instalacdes e de novos empreendimentos na area. Para a andlise de custos € necessario
acompanhar todos 0s processos que ocorrem em todos 0s setores e, a partir destas elaborar 0s
indicadores econdmico-financeiros para a avaliacdo e tomada de decisao.

Diante disso, os resultados apresentados pelas duas Unidades Beneficiadoras e Processadoras
de Pescado Resfriado A e B se iniciam verificando o nivel tecnolgico empregado. A partir das
caracteristicas técnicas foram levantadas informacles relevantes, as quais fundamentaram os
calculos da pesquisa e estimativas de custos.

Para levantamento de custos da Unidade Beneficiadora A (Tabela 1), foi acompanhado a
etapa de insensibilizacdo por termonarcose. Realizou-se a pesagem de gelo para abater 7 mil/kg/dia
de peixe, o custo do gelo para producdo na unidade (Tabela 2) é em torno de 0,15/kg. Os demais
custos com a atividade, como cuba Chiller, cAmara refrigeradora e maquina de gelo foram

disponibilizados pela empresa e realizado pesquisa em empresas da regido.

Quadro 3 — Avaliacdo dos custos da Unidade Beneficiadora e Processadora A (ndo automatizada).

Custos da Termonarcose — Fabricacdo Prépria
Itens Unid | Quant. Custo | Depreciacdo | Juros | Manutencdo | Seguro| Total
ade | Anual Anual Anual
Maquina de Gelo | 1 - 15.000,00 1.350,00 162,00 300,00 90,00 |16.902,60
Camara 1 - 18.460,00 1661,40 199,37 738,40 221,52 |21.280,69
Refrigeradora
Custo final do | 311,9 | 112.291,20 0,15 - - - - 16.843,68
gelo 2
Cuba Chiller 2 - 29.956,66 - 29.956,66
Méo de Obra 2 - 13.415,60 - - - - 13.415,60
TOTAL - - - - - _ -
custos anuais 98.398,63

Fonte: Dados da Pesquisa
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Quadro 4 — Levantamento de quantidade e custos de gelo para Termonarcose.

Custo do Gelo Valor em R$
Quantidade por dia/Kg 311,92
Custo Unitario/Kg 0,15
Custo Diario 46,79
Custo Mensal 1.403,64
Custo Anual 16.843,68

Fonte: Dados da Pesquisa

Na Unidade Beneficiadora B, a insensibilizacdo ocorre por eletronarcose, onde praticamente
todo o processo € automatizado, necessitando somente de méo de obra para realizar todas as etapas.
Os custos (Tabela 4) foram levantados junto da empresa que fabricou todos os equipamentos para a

unidade e analisados isoladamente para a etapa de insensibilizagéo.

Quadro 5 — Avaliacdo dos custos da Unidade Beneficiadora e Processadora B (automatizada).

Custos da Eletronarcose

Itens Unid | Quant. Custo Deprec. | Juros | Manutencdo | Seguro | Total
ade | Anual Anual Anual
Cuba + Esteira 1 - 54.024,60 - - - -. 54.024,60
Pré -
Insensibilizacdo
Aparelho de 1 - 25.845,60 - - - 25.845,60

Elétronarcose -
Insensibilizacdo

Cuba 1 - - - - - 7.961,91
Insensibilizacéo 7.961,91
Maéo de Obra 1 - 14.978,33 - 14.978,33
TOTAL - - - - _ - -
custos anuais 102.810,44

Fonte: Dados da Pesquisa

Quando comparamos os custos de producdo de ambas as processadoras, percebe-se que apesar
da Unidade Beneficiadora A gerar menos custos em relacdo a Unidade Beneficiadora B, €
importante avaliar que os custos para manter a processadora A sdo anuais, e em B seria um
investimento e manteria 0 processo com assisténcia técnica. (A primeira manutencdo ocorreu depois
de anos na Unidade B). Segundo Silveira 1997, a insensibilizagcdo por eletronarcose é viavel
economicamente, possibilitando a automacéo do processo.

No Unidade A, onde a insensibilizagdo é a termonarcose existem alguns estudos que avaliam
sua eficiéncia, pois mesmo sendo uma técnica muito utilizada esta pode gerar problemas quanto ao
bem-estar dos peixes. Para realizar a insensibilizagdo do peixe 10 a 15 minutos antes do abate, a
maioria dos frigorificos procede sua imersdo em gelo ou agua gelada para realizar a termonarcose
ou choque térmico como citado por Robb e Kestin (2000). Para um abate ser considerado

humanitério, a insensibilizacdo deve ser imediata ou realizada de forma a evitar a dor e o
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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 leva-lo a
problemas osmorregulatorios e a exaustao.

Em contrapartida na Unidade B que utiliza o método de eletronarcose, além de varios
beneficios como a automacdo do processo, uma insensibilizacdo rapida e eficiente, garante aos
peixes um abate humanitario. De acordo com Poli (2009), um método de insensibilizacdo é baseado
no principio de insensibilizar instantaneamente os animais, ocorrendo a perda imediata e completa
da atividade cerebral. A rapidez do método é que vai demonstrar se este € ou ndo um método
humanitario. A eletronarcose € um método de insensibilizacdo considerada humanitaria por se
rapida e causar menos sofrimento em relacdo as demais técnicas (NORDGREEN et al, 2008).

Comparando os custos totais das duas unidades A e B, notamos que 0 custo total da Unidade
Beneficiadora A foi de 98.398,63, e o custo da Unidade Beneficiadora B foi de 102.810,44. A
diferenca entre as duas empresas em porcentagem é de 4,41%, mostrando 0 qudo compensatorio
seria investir em uma unidade automatizada e garantir a agilidade do processo e 0 bem-estar dos

animais antes do abate.

Quadro 6 - Comparativo dos custos de abate por termonarcose e eletronarcose.

CUSTO TOTAL TERMONARCOSE (A) CUSTO TOTAL ELETRONARCOSE (B)

98.398,63 102.810,44

DIFERENCA=4,41%

Fonte: Dados da Pesquisa

5 CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo avaliou os custos para insensibilizar peixes antes do abate, em duas
empresas localizadas no Parana. A conclusdo a que chegou o estudo foi que dada as duas
alternativas de investimento existe uma elevada probabilidade de investir na unidade automatizada
que utiliza a eletronarcose, onde promove vantagens em relacdo a unidade ndo automatizada
(termonarcose), como a rapidez no processo, menor custo com mao de obra e garantindo o bem-
estar dos animais.

Este estudo dentro do agronegocio aquicola é importante, devido ao crescente interesse por
investimentos na &rea e pela crescente cobranca dos consumidores em adquirir um produto final de
qualidade e que garanta o bem-estar dos animais, como um abate humanitario.

Baseada nesta situacdo e na possibilidade de uma alternativa possivel e vidvel, concluo esta

pesquisa ressaltando a importancia em avaliar as possibilidades e inovac¢Ges que estdo avangando na
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piscicultura, pois com seu crescimento em grande desenvolvimento é de suma importancia que as

unidades beneficiadoras e processadoras acompanhem a demanda.
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