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RESUMO 

 

Com o atual cenário, onde a piscicultura vem sendo um dos sistemas de produção mais promissores e de maior 

crescimento, torna-se urgente a solução de aspectos relacionados ao abate de pescados, respeitando procedimentos 

técnicos e científicos que garantem o bem-estar dos animais, do embarque na propriedade rural até a insensibilização no 

frigorífico. Ainda que não exista uma legislação especifica que norteie o abate humanitário de peixes, a Organização 

Mundial da Saúde Animal (OIE) orienta que a técnica de insensibilização deve ser adaptada de acordo com a espécie de 

peixe que será 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 

uma das técnicas mais utilizadas. Esta técnica de abate consiste em imergir o pescado em água gelada, próxima a 1º C, 

causando a insensibilização dos peixes e garantindo a qualidade do produto final. Desta forma, este trabalho tem como 

objetivo evidenciar uma das formas de abate de tilápias mais utilizadas nos frigoríficos. 
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1. INTRODUÇÃO 

  

Atualmente, a criação de peixes em cativeiro é uma das atividades de produção animal que 

mais cresce no mundo (FAO, 2018). Segundo o relatório da Peixe BR (2019), em 2018 a piscicultura 

brasileira produziu cerca de 722 mil toneladas, sendo o Paraná o maior produtor de peixes em 

cativeiro, com cerca de 129.000 toneladas. A espécie mais produzida no Brasil é a tilápia do Nilo, 

isto ocorre pelas inúmeras características favoráveis à sua criação, como fácil manejo, rusticidade e 

carne bem aceita pelo mercado consumidor (FURUYA et al., 2010). 

As técnicas de abate de peixes têm sido alvo de inúmeros estudos, com vários objetivos, entre 

os quais os de promover o controle de qualidade, a eficiência e a segurança dos procedimentos 

(CONTE, 2004). As técnicas de abate de peixes são diversas, e as espécies apresentam variação nas 

respostas aos diferentes métodos (ASHLEY, 2007), sendo assim, a escolha apropriada do método de 

abate é um passo importante para assegurar a qualidade do pescado (SCHERER e SCHORR, 2005). 
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Tradicionalmente, a escolha do método de abate dos peixes é feita com base em sua facilidade de 

aplicação e custo reduzido já que há essa liberdade de escolha por parte do produtor, pois não existem 

leis especificas que protejam os peixes durante o processo de abate (VIEGAS et al., 2011). 

Com o atual cenário positivo, onde a piscicultura vem sendo um dos sistemas de produção 

mais promissores e de maior crescimento, torna-se urgente a solução de aspectos relacionados ao 

abate, para que seja feito de tal maneira que o mesmo seja mais humanitário e capaz de evitar perdas 

consequentes ao estresse ocorrido durante o processamento desse produto tão nobre. 

 

3. METODOLOGIA 

 

O presente estudo se baseia em um relato de experiência vivido durante o estágio 

supervisionado II da acadêmica do curso de medicina veterinária do Centro Universitário FAG, 

Karina Maria Mergen. Para enriquecer este resumo, uma revisão da literatura foi realizada, sendo 

utilizadas as seguintes plataformas de pesquisa acadêmica: Google Acadêmico, Scielo e Plos One. 

Para refino da busca, os termos utilizados como como palavras-chave foram: “abate de pescados”, 

“insensibilização de peixes” e “bem-estar de organismos aquáticos” e suas correspondentes traduções 

para língua inglesa. Feito a busca nas plataformas descritas, foram selecionados somente artigos e 

resumos que melhor se enquadraram para este estudo. Do total, selecionou-se nove trabalhos para a 

leitura integral. 

 

4. ANÁLISES E DISCUSSÕES 

 

Apesar de não existir uma legislação que oriente sobre os procedimentos de abate humanitário 

de peixes, especialistas afirmam que a escolha do método de insensibilização ou atordoamento 

depende da espécie de peixe a ser abatida, onde há situações nas quais ocorrem inúmeras variáveis 

entre o tempo de insensibilização e níveis de estresse dos animais diante um mesmo método de abate, 

o que influencia no tempo de entrada do pescado no rigor mortis e consequentemente, a qualidade da 

carne e sua validade (ROBB et al., 2000). 

Sabendo-se que qualidade envolve a soma de atributos físicos, sensoriais, químicos e 

microbiológicos do alimento, e que em pescado está principalmente ligada ao frescor, é importante 

se atentar aos fatores que podem aumentar a velocidade e intensidade dessa deterioração, tais como: 

práticas de manejo inadequadas e também o próprio método de abate, afim de combatê-los na medida 
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do possível para assim chegar à produção de um alimento que se destaque pela qualidade, alcançando 

mais tempo de prateleira (CONTRERAS-GUZMÁN, 2002).  

 De maneira geral, observa-se que os métodos de abate que causam menos estresse e menores 

impactos negativos na qualidade da carne são os feitos por choque elétrico, percussão craniana e 

overdose de anestésicos quando, é claro, são 20 aplicados de maneira correta pensando-se nas 

características individuais de cada espécie. Enquanto que, os métodos que mais possuem impactos 

negativos na carne são por asfixia fora da água ou no gelo, termonarcose, imersão em água com 

mistura gasosa e banho de sal, salvo algumas espécies que tiveram respostas excepcionais a tais 

métodos (VIEGAS et al, 2011). 

A aplicação de métodos considerados humanitários se baseia no princípio de que as etapas de 

manejo pré-abate e abate, sejam executadas rapidamente para evitar o medo, a dor ou os sofrimentos 

desnecessários no momento da morte dos peixes (RAHMANIFARAH et al., 2011). Um método de 

abate é considerado humanitário, quando este é baseado no princípio de insensibilizar, 

instantaneamente, os animais em que ocorre a perda imediata e completa da atividade cerebral. A 

rapidez com que o método escolhido insensibilize o peixe é que vai demonstrar se este é ou não 

considerado um método humanitário (POLI, 2009). 

 

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

O presente resumo traz a luz uma das técnicas de insensibilização de peixes comumente 

utilizada nos frigoríficos, revelando a importância e necessidade da implementação de uma legislação 

que instrua sobre o abate humanitário de pescados, visando o bem-estar animal e a qualidade do 

produto final. 

A partir da observação da técnica de insebilização de tilápias praticada no local do estágio e 

do referencial teórico estudado para desenvolvimento deste trabalho, devemos destacar a importância 

do estágio como instrumento psicopedagógico no processo de formação acadêmica do aluno, bem 

como, sua interação e percepção investigativa despertada durante situações de aulas práticas e visitas 

técnicas. Isto proporciona ao acadêmico se deparar com casos reais, qualificando sua mão-de-obra e 

contribuindo para melhoria constante das etapas existentes dentro da produção animal. 
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