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O Brasil vem se destacando, ano após ano, como grande produtor e exportador de carne de frango. 
Deste modo, o setor avícola está cada vez mais atento no quesito organização  da  sua  produção.  
Porém,  um  dos  pontos  críticos  encontrado  é  o período pré-abate que está sendo acompanhado e 
observado com mais afinco pela indústria, poisestá intimamente ligado à qualidade do produto final, 
sendo esta, a maior preocupação do setor produtivo. Por esta razão, no período que antecede o abate, 
inicia-se o jejum alimentar das aves.Por serde suma importância, não pode apresentar falhas e 
negligências da indústria e do produtor. Deste modo, o objetivo deste trabalho é revisar a importância 
do jejum alimentar, como sendo componente do manejo pré-abate, para a qualidade final da carne. 
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Abstract  

Over  the  years  Brazil  has  been  reported  as  one  of  the  greatest  producer  and exporter of poultry 
meat. Therefore, the poultry industry is increasingits organization and production. However, one of the 
most critical points found is the pre-slaughter period.This stepshould becarefully monitored by the 
industry because it is closely related  to  the  quality  of  the  final  product.This  is  the  greatest  concern  
by  the productive sector. For this reason, the pre-slaughter period begins with the fasting of the 
broilers.This time isdeeply important and doesn’t allow failures and negligence for the  industry  and  
producer.Thus,  the  objective  of  this  paper  is  to  review  the importance of fasting  as a  component 
of pre-slaughter managementto  the meat quality. 
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INTRODUÇÃO 

 

Na década de 70, com a evolução da avicultura no Brasil, o Governo Federal 

criou a EMBRAPA/Aves, contribuindo para o desenvolvimento genético na avicultura 

(CANEVER et al, 1997; FRANÇA, 2000; VIEIRA; DIAS, 2005; ESPINDOLA, 2008;   

ESPÍNDOLA 2012)   e logo após,   em Santa Catarina, surgiu o  
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sistema de integração vertical, sendo a parceria entre os frigoríficos e os produtores, onde o 

integrado contava com o auxílio da indústria nos principais insumos referentes à produção 

(CNA, 2015)contribuindo com o desenvolvimento da avicultura brasileira (BRASIL, 2012; 

O L I V E I R A ; N Ä Ä S , 2012), fazendo com  que  a  atividade  ficasse  mais organizada 

(CNA, 2015). 

Em 2015,  o  setor  avícola  no  Brasil,  encerrou  o  ano  em  alta,  aliado  a 

resultados satisfatórios. Isso se deu através de recordes de exportação por conta da 

valorização do dólar em relação ao real e pelos altos preços da carne bovina, fazendo 

com que o consumo de frango se tornasse maior. Deste modo, o consumo doméstico, no 

país, de carne de frango em 2016 deve ser de 9,6 milhões de toneladas e a produção interna 

deve saltar para os 13,5 milhões de tonelada com uma elevação de 500 mil toneladas em 

relação ao ano anterior (ZEN et al, 2016). 

A produção nacional se destaca em atingir altos níveis como ganho de peso, 

conversão alimentar e baixa mortalidade e isso é decorrente da utilização de uma boa 

genética, nutrição de qualidade e manejo correto, desde a preparação do aviário para a 

chegada dos pintainhos até a retirada do lote, denominado de período pré-abate (PEREIRA, 

2010). 

Muitos fatores que antecedem o abate como o tempo de jejum, apanha, 

carregamento, transporte, temperatura e tempo de espera no abatedouro têm o potencial 

de afetar a qualidade da carcaça dos animais e o conhecimento destes, permite estabelecer 

práticas de manejo e bem-estar dos animais, para obter ótima qualidade de carcaça e 
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rentabilidade do lote (MONLEÓN, 2013). Com isso, a identificação das perdas ocorridas no 

manejo pré-abate torna-se um ponto crucial na otimização dos processos de produção 

(VIEIRA et al., 2009). 

Baseada na importância deste tema, o objetivo desse trabalho foi abordar, 

através de revisão bibliográfica,a importância o jejum alimentar pré-abate na cadeia de 

produção de frangos de corte. 

 

 

 

 

PROCESSO DE DIGESTÃO E ABSORÇÃO NOS FRANGOS 

 

O mecanismo da digestão, em todos os animais, é baseado em uma série de 

transformações e eventos de caráter físico, químico e mecânico, com a finalidade de 

transformar os alimentos sólidos ingeridos em substâncias capazes de serem absorvidas pelo 

organismo (BARROS et al., 2014). 

O trato gastrintestinal da ave (TGI) é composto por bico ou boca, faringe, 

esôfago, papo, pró-ventrículo, moela, intestino delgado, cecos, intestino grosso e cloaca e os 

órgãos glandulares (glândulas salivares, fígado e pâncreas) que não fazem parte da 

composição do trato gastrintestinal, porém auxiliam na digestão das aves com a secreção de 

substâncias como a saliva que auxiliará na lubrificação do alimento (BELL; WEAVER, 2002; 

RUTZ et al., 2015). 

 

O conteúdo processado na moela é repassado em pequenas porções para o 

intestino delgado, local onde acontece a maior parte da digestão e absorção. Desta forma, os 

resíduos liquefeitos passam para o intestino grosso, onde a digestão é finalizada e a água é 

reabsorvida pelo organismo do animal sendo o tempo normal de trânsito intestinal do 

alimento nos frangos de 2 a 3 horas, entre a ingestão até sua eliminação nas fezes (BENEZ, 

2001; BARROS et al., 2014). 



________________________________ 

REVISTA TERRA E CULTURA – Ano 33 – Edição Especial 

Medicina Veterinária 

 

 

 

O TGI age de imediato perante mudanças em relação ao consumo alimentar, sendo o 

primeiro sistema a ser afetado apresentando alterações na função   e estrutura intestinal. 

Portanto, períodos de jejum provocam diminuição da massa da mucosa; mudanças na 

espessura de cripta; na altura, espessura e densidade dos vilos e alterações da área 

absortiva superficial e a taxa de digestão dos alimentos pode ser aumentada devido a 

mudanças no tamanho do intestino, da atividade enzimática e de alterações musculares 

do TGI (FERRARIS; CAREY, 2000; KARASOV; MCWILLIAMS, 2005; THOMPSON; 

APPLEGATE, 2006). 

 

 

 

 

JEJUM ALIMENTAR EM FRANGOS DE CORTE  

 

O jejum alimentar em relação a outros fatores, é o período pré-abate mais 

importante (SCHETTINO et al., 2006), sendo esta etapa indispensável para o processamento 

de aves pois têm relação direta com a qualidade e com o rendimento da carne. Portanto, este 

procedimento tem o objetivo de diminuir o volume de conteúdo gastrintestinal, auxiliando para 

que não haja condenação da carcaça por contaminação cruzada por consequência do 

rompimento das alças intestinais durante a evisceração (KOMIYAMA et. al., 2008; RAMÃO 

et.al., 2011; BARACHO et al., 2012; PEREIRA et al., 2013). 

Antes da apanha é indispensável que as aves tenham livre acesso à água de 

bebida para que não ocorra a paralisação da passagem do alimento do papo, pró- ventrículo 

e moela para o intestino. Assim, o tempo de jejum é compreendido entre a suspensão da 

última alimentação sólida fornecida na granja, durante o transporte para o frigorífico, onde 

permanece nos galpões de espera, onde as aves ficam sob ventilação juntamente com 

aspersão de água, realizado para diminuir o estresse até o momento do abate (MENDES, 

2001; NORTHCUTT, 2003; LUDTKE, 2010;). 
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Deste modo, o MAPA estipulou o tempo mínimo de seis horas e o máximo de 

oito horas da retirada da ração para as aves que irão para o abate com tempo de 

descanso em caixas não ultrapassando duas horas, sendo proibido exceder 12 horas de jejum 

(BRASIL, 1998; LUDTKE, 2010; MOREIRA, 2005). 

 

CONTAMINAÇÃO DAS CARCAÇAS VERSUS TEMPO DE 

JEJUM 

 

A contaminação ocorre quando o intestino se rompe de tal modo que as fezes 

entram em contato com as carcaças.  Entretanto, o chile, mais    as caixas de transporte 

(DELAZARI, 2001), a depenagem, a escaldagem e a evisceração são locais de contaminação 

cruzada no frigorifico. Também, as sujidades presentes nas penas, peles e pés abrigam um 

número muito grande de microrganismos (MENDES, 

2001). Emboraa maioria não apresente importância na saúde pública, alguns 

são potencialmente patogênicos (MEAD, 1989; HAFEZ, 1999) como o Staphylococcus aureus 

(presente na pele, patas e penas) e os de maior preocupação, a Salmonella e o 

Campylobacter (presentes no trato intestinal) (DELAZARI, 2001). Fatores   que   reduzem   

a   motilidade   intestinal   dos   frangos   aumentando   a probabilidade de contaminação de 

carcaça são mudanças abruptas no manejo como alteração na temperatura, iluminação e 

estresse das aves no momento da apanha (NORTHCUTT, 2000). 

Além dos microrganismos causarem a deterioração da carcaça, alterando a 

vida de prateleira da mesma, esses agentes são um risco para a saúde pública, ao 

causar toxinfecções alimentares. A retirada do alimento provoca uma alteração no pH do 

intestino das aves e isso pode eventualmente favorecer a instalação e ou multiplicação 

de determinados microrganismos patogênicos em alguns segmentos do aparelho digestivo 

(MENDES, 2001). 

Se o período do jejum alimentar for longo (acima de 12 horas), pode haver 

facilidade de rompimento durante a evisceração com consequente contaminação da carcaça 

com material fecal. Pode-se também ocorrer contaminação com bile nas carcaças, pois a 

vesícula biliar tende a aumentar de tamanho (pois a bile é utilizada na digestão e no período 

de jejum não há a ocorrência deste evento), tornando de fácil rompimento durante a 

evisceração, pode provocar o retorno do excesso de bile para o fígado ou liberar conteúdo 
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biliar para a  moela  e  duodeno,  tornando  a coloração da moela e do fígado esverdeados 

(RASMUSSEN; MAST, 1989; LYON et al., 1991; SAVAGE, 1998). 

Ainda, com o tempo maior de jejum, as aves podem ingerir cama do aviário 

para compensar a falta de ração e com isso o risco de contaminação poderá aumentar devido 

à ingestão de fezes e ocorrer um aumento na proliferação de Salmonella e Campylobacternas 

carcaçaspor dois motivos: pelo estresse que as aves passam pelo período de jejum ser 

longo, havendo hipermotilidade intestinal e consequente maior liberação de fezes e pelo 

aumento da permeabilidade intestinal, fazendo com que as bactérias que colonizam o 

intestino das aves sejam absorvidas, aumentando o  risco  de  contaminação.  Por isso, deve-

se ser fundamental  evitar  o  jejum prolongado e para que isto ocorra de maneira correta, as 

etapas deverão ser planejadas com responsabilidade da área de produção e pela logística de 

transporte (LUDTKE, 2010). 

Já nos períodos curtos de jejum alimentar, menores que 6 ou 7 horas, há a 

chance de, na evisceração, ocorrer o extravasamento do conteúdo gastrintestinal, pelo fatodo 

trato digestivo das aves ainda permanecer com a presença de alimentos, ocupando uma 

grande porção na cavidade abdominal (NORTHCUTT, 2000). 

 

QUALIDADE DE CARNE VERSUS TEMPO DE JEJUM  

 

 

A maioria dos frigoríficos avícolas no Brasil utilizam o abate "just in time", 

metodologia  que  permite  programar  com  maior  precisão  o  tempo  de jejum(ASSAYAG 

JÚNIOR, 2005).Portanto, quando o jejum é realizado de maneira correta, o impacto no bem-

estar das aves e na qualidade de carne são favoráveis e positivos (LUDTKE, 2010). 

Em aves, o desenvolvimento das reações bioquímicas post mortem têm 

característica de ser veloz (BRESSAN; BERAQUET, 2002), sendo menor ou igual a 30  

minutos  (OLIVO,  2006).  Deste  modo,  o  jejum  alimentar  que  for  empregado poderá  

delongar  a  velocidade  de  instalação  do  rigor  mortis  fazendo  com  que instaure fatores 

indesejáveis na carcaça, afetando a qualidade final da carne (BRESSAN; BERAQUET, 2002). 

Em relação a isso, a quantidade de ácido lático no músculo no momento do abate, determinará 

a velocidade de instalação do rigor mortis e o pH final (OLIVO, 2006). 
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O valor do pH final, que pode ser influenciado pelo jejum alimentar, está 

diretamente relacionado com a quantidade de glicogênio muscular no momento da morte da 

ave (OLIVO, 2006) e refletirão na luminosidade, cor da carne, capacidade de retenção de 

água e na força de cisalhamento da carne (STERTEN et al., 2009). A rapidez da degradação 

do glicogênio que é a causa de variações no rigor mortis e na   acidificação  da  carne   

(VALSECHI,   2001)   ocasionada   pelo   estresse,   irá determinar a ocorrência de carnes 

anormais como a DFD (dry, firm, dark) de pH> 5,8 e PSE (pale, soft, exudative) de pH igual 

5,2 (WARRIS et al., 2010). 

O jejum prolongado acarretará a depleção do glicogênio muscular, 

ocasionando em uma elevação no pHpost mortem.Portanto, essa falta de glicogênio evitará 

a formação proporcionalmente de ácido lático, assim, o declínio do pH e a velocidade de 

instalação do rigor mortis irá se dar mais lentamente que o normal e o pH final da carne 

permanecerá elevado (SWATLAND, 1993; LAWRIE, 1998; MILLER, 2002) provocando o 

surgimento de carne DFD (ODA et al., 2003; SCHNEIDER, 2004) que além de ter um aspecto 

menos atraente para o consumidor, ainda possui um pH favorável para o crescimento 

bacteriano, encurtando a vida útil do produto (CHEN et al., 1983; BERRI, 2000). 

 

Já as carnes de frangos PSE são determinadas por frangos que sofrerem 

estresse no manejo pré-abate com rápida glicólise post mortem (LARA et al., 2002) e 

segundo Romão (2001), as aves que não forem submetidas ao período de jejum que antecede 

o abate, irão apresentar maior incidência de carne PSE em relação à aves que tiveram o 

devido jejum pré-abate.   Deste modo, o pH baixo que estas carnes apresentam, pode causar 

desnaturação das proteínas, comprometendo diretamente as propriedades funcionais da 

carne, tornando-a de qualidade inferior (PRAXEDES, 2007) e com aspecto pálido 

(SWATLAND, 1993). Portanto, a diferença é que a carne PSE está associada ao estresse 

agudo, imediatamente  antes do  abate,  enquanto  a  carne  DFD  está  ligada  ao  estresse 

crônico, em longos períodos que antecedem o abate (HEDRICK et al., 1994; LAWRIE, 1998; 

OWENS; SAMS, 2000). 

 

RENDIMENTO DE CARCAÇA VERSUS TEMPO DE JEJUM  
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Rosa et al., (2000) indicam que as perdas de peso variam entre 0,20 a 0,40% 

do peso  vivo,  por  hora  de  jejum.  Assim,  a  intensidade  da  perda  de  peso  está relacionada 

com outros fatores como: tamanho das aves, condições de transporte e temperatura no 

ambiente de espera do abate (CHENet al., 1983). Portanto, ocorrerá perda de peso corporal 

nas aves em tempos de jejum prolongados (PAPA, 1991; BARTOV, 1998). 

Schettinoet al. (2006), avaliaram que ocorreu maior perda de peso vivo na 

utilização de 14 horas de jejum. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A contaminação da carcaça e a qualidade final da carne de frangos são 

determinadas por fatores como período de jejum, apanha, transporte, tempo prolongado de 

espera antes do abate e temperatura. Portanto irão causar estresse no  animal  e fazer 

com  que  o  rendimento  da  carcaça  não  seja  o  esperado  na indústria. 

Deste modo, o período de jejum é uma etapa da produção de grande 

importância e deve ser monitorada desde a granja até o frigorifico para que atinja sempre o 

período  ideal,  não  sendo  curto  nem  longo,  pois  poderá  ocorrer  alterações  na carcaça,  

trazendo  desperdício  e/ou  um  fornecimento  de  um  produto  final  de qualidade inferior ao 

consumidor. 

Por  esse  motivo,  as   empresas  atualmente  estão   sempre  orientando  

os produtores para seguirem à risca o momento da interrupção do fornecimento de ração 

porém com livre acesso à água até o momento da apanha. 
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