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Os peixes são reconhecidos pela ciência como seres com capacidade 

de sentir, ou seja, seres sencientes (CHANDROO; DUNCAN; MOCCIA, 2004). 

De acordo com as funções neurobiológicas esensoriais dos peixes, demostram 

capacidade de sentir medo, dor e angustia. A presença de tais sentimentos é 

razão suficiente para serem considerados como animais sencientes pelo painel 

científico de saúde e bem-estar animal da Europa (EFSA, 2009a; GALHARDO; 

OLIVEIRA, 2006). Da mesma forma é importante levar em consideração o 

bem-estar dos indivíduos envolvidos em todos os pontos da cadeia produtiva 

pesqueira (EFSA, 2009a).  

O objetivo desta revisão é discorrer sobre os diferentes métodos de 

abate de peixes e sua relação com os indicadores da qualidade da carne.  

Insensibilização e abate 

O abate é considerado uns dos principais pontos críticos para o bem-

estar dos peixes.O abate é humanitário quando os animais são previamente 

insensibilizados ou aturdidos (BRASIL, 2000). Para ser considerada 

humanitária, a insensibilização deve ser imediata proporcionando aperda da 

consciência e acapacidade de sentir dor, de suficiente duração para que o 

animal não retorne à consciência até o momento da morte por sangria. A 

adequação da insensibilização é importante por razões de bem-estar animal e 

para evitar perda de qualidade da carne (LAMBOOIJ et al., 2008). 

No Brasil os métodos comerciais de abate de peixes expõem os animais 

a sofrimento intenso e prolongado (PEDRAZZANI et al., 2008). O método de 

abate de peixes mais utilizado nos frigoríficos do Brasil é a imersão em gelo ou 

água gelada durante um tmepo variável(PEDRAZZANI et al., 2009). A perda da 

consciência por este método pode demorar mais de 15 minutos, não sendo 

considerado humanitário (VAN DE VIS et al., 2003). 

 



 

Além disso, os animais imersos em água gelada têm uma paralisia 

progressiva produzida pelo frio, dificultando a avaliação de indicadores 

comportamentais de consciência. Estadiminuição da função cerebral pode ser 

revertida se os animais são removidos da água gelada. (EFSA, 2009b) 

No Brasil a normativa de abate de animais destinados para açougue não 

comtempla os peixes (BRASIL, 2000). Porém, as atuais normativas europeias 

proibiram a asfixia no ar ou no gelo, o congelamento, a sangria e a evisceração 

sem insensibilização previa, como métodos de abate em espécies como truta 

(Oncorhynchusmykiss), salmão do atlântico (Salmo salar) (EFSA, 2009b), 

enguia européia (Anguilla anguilla) e bagre africano (Heterobranchuslongifilis) 

(LLONCH et al., 2012).  

Para as espécies mencionadas, a eletronarcose é considerada um 

método humanitário de insensibilização. Trata-se de um método no qual uma 

corrente elétrica atravessa a cabeça do animal induzindo uma insensibilização 

de duração suficiente até a matança (EFSA, 2009b). Os parâmetros elétricos 

que determinam a obtenção e a duração da insensibilização são tensão, 

frequência e duração da corrente. A tensão e a duração da corrente têm uma 

correlação positiva com a duração da insensibilização, porém a aplicação de 

parâmetros elétricos não específicos pode causar insensibilização ineficiente, 

hemorragias, quebra de coluna e alteração de parâmetros de qualidade da 

carne(ROBB et al., 2002). 

Em salmões também é aceitável a insensibilização por percussão, no 

entanto a sua aplicação exige cuidados específicos.Em sistemas de percussão 

manual há um alto risco de causar sofrimento por causa da asfixia(EFSA, 

2009b). O principal problema nos sistemas automáticos é a variação de 

tamanho dos peixes, podendo causar uma insensibilização inadequada em 

alguns indivíduos. O ajuste e a manutenção das máquinas de percussão 

devem ser feitos por pessoal qualificado, uma vez que são cruciais para a 

eficiência da insensibilização (ROTH; SLINDE; ROBB, 2007).  

 

 



 

Para o abate ser considerado humanitário, a sangria posterior à 

insensibilização deve ocorrer antes da recuperação,garantindo que o 

animalnão retomeà consciência. Quando esta se faz sem insensibilização, os 

peixes podem demorar de 4,5 a 6 minutos para perder a consciência (VAN DE 

VIS et al., 2003). 

Parâmetros de Qualidade da Carne  

É essencial ressaltar que todos os procedimentos pré-abate, captura e 

transporte, produzem um alto grau de estresse, chegando os peixes aos 

frigoríficos em um estado de esgotamento físico (EFSA, 2009b). 

O processo de captura é um momento traumático para o peixe, por 

causa da duração e aglomeração que ocorrem durante a maioria dos 

protocolos de captura(BAGNI et al., 2007). A natação vigorosa durante 

aglomeração implica uma intensa utilização do músculo branco. A glicólise 

anaeróbia aumentará, portanto, aumentará a produção de ácido láctico com 

consequente diminuição do pH muscular (ROBB; KESTIN; WARRISS, 

2000).Tal diminuição de pH produz uma carne com textura mais mole e diminui 

a capacidade de retenção de água (POLI et al., 2005).  

Este fenômeno é ainda mais acentuado se os peixes forem mantidos em 

estresse por um longo tempo antes do abate. Quando o peixe for abatido, o pH 

permanecerá mais alto, devido ao fim precoce da glicólise anaeróbia pós-

mortem causada pela escassez fonte de energia (ROTH; BIRKELAND; 

OYARZUN, 2009).  

O valor de pH tem correlação com os métodos de abate. Em salmão 

métodos humanitários como choque elétrico e percussão craniana, produzem 

pH mais alto nas primeiras 24 horas, quando comparado a métodos como não 

humanitários como evisceração com o animal consciente (ROTH et al., 2009). 

Outro estudo feito em tilápias que comparou a termonarcose e a secção de 

medula como métodos de insensibilização, não demostrou diferenças 

significativasno valor de pH da carne nos dois tratamentos (PEDRAZZANI et 

 



 

al., 2009), provavelmente por um alto e proongado grau de estresse no manejo 

pré-abate em ambos os grupos. 

O estresse severo pré-abate ou abate esgota as energias musculares, 

produz mais ácido láctico, reduz o pH muscular e também acelerando o 

processo de rigor-mortis. O inicio acelerado do rigor-mortis diminui a vida 

deprateleira e provoca uma textura mole (POLI et al., 2005). 

Huidobro et al. (2001) verificaram que o método de abate que produz 

menor tempo de estresse está relacionado a maior tempo para que o peixe 

entre no estado derigor-mortis.Uma comparação de dióxido de carbono ( ) e 

percussão craniana como métodos de insensibilização em bacalhau do 

Atlântico (Gadus morhua) demonstrou que os peixes insensibilizados com  

entraram e saíram em estado de rigor-mortis em tempo significativamente 

menor quando comparados com os peixes insensibilizados por percussão 

craniana (KRISTOFFERSEN et al., 2006). Salmões abatidos com entraram 

mais rapidamente em rigor-mortis, comparado com o abate por choque elétrico 

e percussão(ROTH et al., 2002). Emmétodos de atordoamentoque causaram 

rápida entrada em rigor mortis, a saberasfixia, narcose por  e 

hipotermia,também foi observada a expressão de comportamento aversivo 

(VAN DE VIS et al., 2003). 

Outro atributo da carne é a textura que envolve a percepção de 

característicasmecânicas como suculência, dureza eelasticidade, geométricas 

como tamanhoe de superfície.Entre estas características relacionadasà textura, 

a dureza da carne é defundamental importância para o consumidore define o 

valor comercial do produto (JAIN; PATHARE; MANIKANTAN, 2007).  

De maneira geral, a textura da carne depescado pode ser afetada por 

procedimentosrealizados antes,durante ou apóso abate(VIEGAS; PIMENTA; 

PREVIERO, 2012).O fenômeno gaping merece destaque, umavez que é 

economicamente importante pordificultar o processamento e causar 

odesagregamento do filé. O gaping éoriginário na ruptura do tecido  

 



 

conjuntivoque causa a quebra dos blocos de miotomas (ROBB; KESTIN; 

WARRISS, 2000). 

Roth et al. (2009) testaram diferentes métodos no pré-abate e na 

insensibilização em salmão e verificaram que métodos com baixo estresse pré-

abate e abate humanitário, especificamente a percussão craniana e o choque 

elétrico, causaram menor escore de gaping, comparados com métodos de alto 

estresse e sofrimento no abate (ROTH; BIRKELAND; OYARZUN, 2009).O 

mesmo ocorre em enguias abatidas com gelo líquido, as quais apresentam 

diminuição na qualidade da carne quando comparadas com aquelas 

insensibilizadas por choque elétrico (MORZEL; SOHIER; VAN DE VIS, 2003).  

Nos peixessubmetidos a estresse pré-abatesão observadas 

modificaçõesindesejáveis como maciez excessiva, o aumentona incidência de 

gaping e a diminuiçãoda capacidade de retenção de água (LAMBOOIJ et al., 

2006; ROTH et al., 2002). 

A capacidade de retenção de água é ahabilidade da carne em reter a 

água contidaem sua estrutura. Para o consumidor, essacaracterística está 

relacionada com o aspectoantes e durante a cocção e com apalatabilidade do 

produto final, e édependente, entre outros fatores, do pH, daforça iônica e 

pressão osmótica (VIEGAS; PIMENTA; PREVIERO, 2012).  

A cor da carne dos peixes é um dos principais parâmetros avaliados 

pelos consumidores. De maneira geral os parâmetros de luminosidade, 

intensidade da cor vermelha-verde e intensidade da cor amarela-azul dos filés, 

não apresentam diferenças significativas comparando diferentes métodos de 

pré-abate e abate (POLI et al., 2005; ROTH et al., 2009). Também não tem 

sido verificadasdiferenças nos aspectos sensoriais entre osdiferentes métodos 

de abate para peixesmarinhos ou de água doce (POLI et al., 2005; ROTH et al., 

2009). 

Considerações finais 

 

 



 

No Brasil ainda há práticas de abate de peixes de forma não 

humanitária. Tais práticas têm consequências sérias em termos de sofrimento 

animal e também afetam negativamente a qualidade da carne. A 

regulamentação na Europa comtempla práticas de abate humanitário em 

peixes de produção, sendo possível prever a tendência para tal 

regulamentação também em nosso país.  A adoção de abate humanitário 

constituirá um avanço em termos de qualidade do produto a ser comercializado 

e também um avanço ético nos sistemas de produção de carne de peixes no 

Brasil. 
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