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Resumo: Com o crescimento da aquicultura e aumento no consumo do pescado surgem novas in-
dustrias processadoras do pescado em diversas partes do pais, que ja langam no mercado varios
produtos oriundos da aquicultura, sendo a qualidade da matéria-prima de suma importancia para
que o produto chegue a mesa do consumidor com qualidade e para o crescimento dessa cadeia.
Apesar do excelente cenario de crescimento que a piscicultura vive, a preocupac¢ao sobre o bem
estar e a melhoria na qualidade da matéria-prima com uso de técnicas que diminuam o estresse pré-
abate e melhore a qualidade da sua carne ainda estdao dando seus primeiros passos, principalmente
qguando se refere a espécies nativas. Até o produto final chegar ao consumidor, passa por diversas
etapas que podem comprometer sua qualidade e seu tempo de prateleira. Uma das etapas que po-
dem ser prejudiciais a qualidade sdo as praticas pré-abate, tais como despesca, transporte e método
de abate escolhido que mesmo quando bem conduzidas, quase sempre sao fontes causadoras de
estresse, expondo os animais a estimulos adversos ao seu equilibrio metabdlico com o ambiente
(homeostase). Sem duvida, o transporte é a etapa mais traumatica para o animal, pois os peixes sdo
afetados por diversos fatores como altas densidades num pequeno volume de dgua, baixo nivel de
oxigénio e mudancas bruscas de temperatura, ocasionando reagdes fisiolégicas no peixe. Diversos
autores afirmam que peixes submetidos ao estresse e abatidos logo apds a essas praticas acabam
ocasionando uma série de fatores negativos que prejudicam a qualidade de sua carne, tais como
a reducdo das reservas de glicogénio e ATP no musculo, diminui¢cao do tempo de pré-rigor e rigor
mortis, aumento da proliferacdo microbiana, modificacao do pH e da textura do musculo. Assim,
esses peixes podem apresentar qualidade de carne inferior e maior susceptibilidade aos processos
de deterioragdo durante o armazenamento, comparada a carne de peixes ndo estressados. Em tra-
balho anterior foi estudado o efeito do estresse apds despesca e transporte sobre a qualidade do
tambaqui (Colossoma macropomum), e comprovou baixa qualidade de sua carne e menor tempo de
prateleira apds essas praticas. Isso mostra que peixes submetidos ao estresse de praticas pré-abate
devem passar por um periodo de recuperacgdo antes do abate, recuperando a energia gasta nessas
praticas. Porém ainda nao se sabe afirmar o tempo correto dessa recuperacgao, pois isso dependera
de uma série de fatores como manuseio na despesca, dura¢ao do transporte da piscicultura até a
industria, densidade utilizada no transporte e tipo de espécie estudada. Dentre as espécies nativas
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mais promissoras encontra-se o tambaqui (Colossoma macropomum) a espécie nativa mais produz-
ida da piscicultura brasileira, apresentando excelentes caracteristicas e boa adaptacdo aos ambien-
tes de cultivo. E necessario realizar trabalhos sobre as respostas do tambaqui ao estresse de praticas
pré-abate melhorando sua qualidade.
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EFFECT OF STRESS ON TRANSPORTATION ON THE QUALITY OF TAMBAQUI
(Colossoma macropomum) CULTIVATED

With the growth of aquaculture and increase in fish consumption are new processors of fish indus-
tries in various parts of the country, which has already launched on the market several products
from aquaculture, and the quality of the raw material of importance for the product to reach the
consumer's table with quality and growth of the chain. Despite the excellent growth scenario that
fish farming lives, concern about the welfare and improvement in the quality of the raw material
with the use of techniques that minimize pre-slaughter stress and improve the quality of their flesh
are still taking their first steps especially when it comes to native species. Until the final product
reaches the consumer, it goes through several steps that can compromise their quality and shelf
life. One of the steps that can be detrimental to quality are the pre-slaughter practices, such as fish
removal, transportation and chosen method of slaughter that even when properly conducted, are
often sources causing stress, exposing the animals to adverse stimuli to their metabolic balance
with the environment (homeostasis). Undoubtedly, transportation is the most traumatic step for
the animal, because the fish are affected by several factors such as high density in a small volume of
water, low oxygen levels and sudden temperature changes, causing physiological reactions in fish.
Several authors claim that fish subjected to stress and slaughtered immediately after these practices
end up causing a lot of negative factors affecting the quality of its meat, such as the reduction of
glycogen stores and ATP in the muscle, decrease in pre-rigor time and rigor mortis, increased micro-
bial growth, modifying the pH and the muscle texture. Therefore, these fish may have lower meat
quality and increased susceptibility to decay processes during storage, compared to non-stressed
fish meat. In previous work we studied the effect of stress after fish removal and transport on the
quality of tambaqui (macropomum Colossoma), and demonstrated poor quality of their meat and
shorter shelf after these practices. This shows that fish subjected to the stress of pre-slaughter prac-
tices must go through a recovery period before slaughter, recovering the energy spent in such prac-
tices. But it is not known state the correct time of the recovery, as this will depend on a number of
factors such as handling at harvesting, the fish farming journey time to the industry, density used
in transport and type of species studied. Among the most promising native species are tambaqui
(Colossoma macropomum) produced the most native species of Brazilian fish farming, with excellent
features and good adaptation to the cultivation environments. It is necessary to carry out work on
the tambaqui responses to stress in pre-slaughter practices improving their quality.
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