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RESUMO

O presente trabalho tem o objetivo de descrever as atividades desenvolvidas durante o estagio
curricular supervisionado realizado no controle de qualidade do Matadouro — Frigorifico
“Fortefrigo LTDA”, unidade de Paragominas-PA. O estagio foi realizado no periodo de 06 de
Marco a 19 de Maio de 2017, sob orientacdo da Supervisora Amanda Queiroz Maia, com
carga horéria total de 400 horas. As atividades foram desenvolvidas nas etapas de pré-abate,
abate e processamento de carne bovina, com énfase o0s seguintes setores da producéo:
recebimento de animais, bem-estar animal, inspecdo ante-mortem, inspecdo post-mortem,

conservacado de produtos e expedicéo.

PALAVRAS-CHAVE: Inspecdo. Abate. Frigorifico. Satde Publica.



ABSTRACT

The present work has the objective of describing the activities developed during the
supervised curricular internship carried out in the quality control in the "Fortefrigo LTDA"
slaughterhouse, in Paragominas, state of Para, Brazil. The internship was carried out in the
period from March 6 to May 19, 2017, under the supervision of Amanda Queiroz Maia, with
a total of 400 hours. The activities were developed in all stages of the beef production
flowchart, covering all sectors of production, but with emphasis in animal reception, animal

welfare, ante-mortem inspection, post-mortem inspection, sanitary maturation and shipment.

KEY WORDS: Inspetion. Slaughter. Slaughterhouse. Public health.
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1. INTRODUCAO

O objetivo primordial de qualquer sistema de inspecdo de alimentos &, sempre,
assegurar, através dos diferentes e possiveis meios adequados de inspecdo e controle, a
qualidade higiénica, sanitaria e tecnoldgica dos alimentos industrialmente processados.

Coibir o abate de animais em lugares sem higiene € uma grande preocupacdo para
salde publica. Assim, as empresas que produzem alimentos, sdo responsaveis pela inspecao
de produtos carneos, dentre outros servigos inerentes ao Medico Veterinario, por isso a
importancia de saber a procedéncia dos produtos no momento de adquiri-los.

Os perigos de se consumir um produto de ma qualidade, sdo de suma importancia.
Além dos riscos de contaminacdo durante o processo de abate e transporte, 0 armazenamento
e o preparo deste alimento podem fazer a diferenca para a saude do consumidor. A
Organizacdo Mundial de Satde (OMS) definem esta satde, como sendo o estado de completo
bem estar fisico, mental e social e ndo somente a auséncia de enfermidade e invalidez.

A manutencdo de condicdes adequadas de higiene e de conservagdo sdo importantes
na garantia de qualidade e seguranca de produtos carneos, através de controle no processo
produtivo, sdo fundamentais para a elaboracdo de produtos seguros (BARROS, et al., 2007).

O objetivo destes procedimentos é de assegurar a inocuidade dos produtos e a
seguranca a saude do consumidor, adotando uma politica de qualidade rigida, como vistas a
elaboracdo de produtos seguros que, além de satisfazer as exigéncias das legislacfes sanitarias
e do comércio nacional e internacional, buscam prioritariamente a satisfacdo do consumidor
final. Tratando de uma abordagem cientifica e sistematica para o controle de processos
produtivos, tendo como principio eliminar e controlar os possiveis riscos a sadude publica.

Para cumprir as legislacdes vigentes e ao mercado, muitas empresas estdo investindo
em programas de qualidade, como por exemplo, os programas de autocontrole (PAC)
(BRASIL 2005a) como sdo denominados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). Esses programas incluem as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)
(BRASIL, 1997), a Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (BRASIL,
1998), além de uma série de outros requisitos importantes de serem controlados. A
implantacdo e execucdo dos PAC, baseada nas legislagdes vigentes, procura satisfazer as
exigéncias para exportacdo, assegurando as empresas participacdo competitiva e

permanéncias nesses mercados.

Além disso, 0o MAPA acompanha e audita freqiientemente os matadouros-frigorificos,

a fim de garantir a eficacia dos PAC.



A fiscalizagdo de frigorificos conta com o trabalho de um Médico Veterindrio na
observagao das diversas etapas da producdo, como o abate, processamento e armazenamento
da carne, verificando a qualidade sanitaria e a aplicabilidade dos programas de controle.
Sendo assim, esta inspecdo monitora que os produtos estejam dentro dos critérios técnicos de
qualidade e aptos para evitar qualquer tipo de transmissdo de doencas para 0s seres humanos.
Por isso a escolha dessa rea para realizacdo do estdgio, pois 0 médico veterinario tem a
nobre funcdo de garantir também a salde dos humanos (Revista Veterinaria, 2017).

O estagio curricular supervisionado foi realizado no Controle de Qualidade sob a
supervisdo da Médica Veternaria Amanda Queiroz Maia, responsavel técnica dos setores do
Matadouro Frigorifico Fortefrigo LTDA (Figura 1), situado na cidade de Paragominas, na
regido nordeste do Pard, as margens da rodovia PA-125 km 9, Zona Rural. O estagio foi
realizado no periodo de 06 de Marco de 2017 a 19 de Maio de 2017, tendo uma duracdo de
400 horas. A Fortefrigo é uma indudstria exportadora de bovinos desde 2015, com capacidade
de abate de 700 animais por dia, abatendo atualmente em média 430 bovinos.

A industria dispde de uma portaria na entrada, uma balanga para pesagem dos caminhdes,
0 ponto de 6nibus, onde a empresa oferece o transporte para seus funcionérios, recepcéo, uma
sala que acomoda a parte administrativa e recursos humanos da empresa. Na parte mais
interna tinha o refeitdrio, vestiarios, banheiros, area de lazer, lavanderia, lavador de caminhé&o,
currais de matanca e observacao, sala de necropsia, forno crematdrio, estacdo de tratamento
de efluente —ETE, sala da manutencéo, caldeiras, graxaria, sala de abate, departamento de
inspecdo final — DIF com cdmara de seqliestro, cAmaras de maturacdo sanitéria, cAmara
pulmdo, sala de expedicdo de carne com o0sso, sala de desossa e rotulagem, sala de
embalagem secundaria, camara de estocagem de produtos resfriados e congelados, sala de
expedicdo de caixarias e patio de caminhdes, sala do Sistema de Inspecdo Federal (SIF) e a
sede do Controle de Qualidade, o qual era composta de uma equipe formada por: um gerente,

um coordenador, um supervisor, um rastreador, um assistente e dez auxiliares.


http://www.cptcursospresenciais.com.br/curso/curso-de-avaliacao-e-tipificacao-de-carcacas-de-bovinos/
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Figura 1- Vista frontal do Frigorifico Fortefrigo LTDA situado na cidade
de Paragominas-PA

2. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS: ACOMPANHAMENTO DOS
PROCEDIMENTOS PARA O ABATE DE BOVINOS

2.1.  TRANSPORTE DOS ANIMAIS

O transporte rodoviario era 0 meio que era utilizado para conducdo dos bovinos até a
indUstria para o abate. O transporte rodoviario, em inadequada condicGes, causam mortes e
traumatismos de variada severidade, quebra de peso, estresse, e carne escura, além do
esgotamento da reserva de glicogénio (PARDI, 2005). O principal aspecto a ser considerado
durante o transporte de bovinos é o espaco ocupado por animal, ou seja, a densidade de carga,
que pode ser classificada em alta (600kg/m?), média (400kg/m?) e baixa (200kg/m?)
(TARRANT et al. 1998, in ROCA, 2001).

Geralmente os animais sdo embarcados e transportados em caminh@es boiadeiros, com
uma capacidade média de 20 animais cada um, porém essa quantidade pode variar de acordo
com o0 peso e tamanho dos animais. Se torna necessario que os motoristas dos caminhdes
sejam conhecedores de regras do bem-estar animal para que possa realizar o transporte de
forma correta, pois um manejo realizado de forma incorreta, pode ocasionar em contuses no
embarque, durante a viagem, no desembarque e também no manejo realizado até a sangria
(MIORANZA, 2008).

Teoricamente transportar os animais empregando alta densidade de carga, se torna



invidvel economicamente, pelo aumento das contusdes e do estresse dos animais. Pode
ocorrer também de serem transportados em nimeros menores que o ideal, onde esses animais
podem cair e se machucarem podendo também ser langcados nas laterais do caminhéo, além de
permanecer sem comida e 4gua (BRANCO, 2014).

Trabalhos mostram que a maior influéncia do transporte na qualidade da carne é a
deplecdo de glicogénio muscular por atividade fisica e/ou estresse fisico, promovendo uma
queda andmala do pH post mortem, originando a carne D.F.D. (dark, firm and dry/ escura,
firme e seca). Essas condi¢Oes estressantes sdo causadas pelo transporte prolongado
(KNOWLES, 1999 in ROCA, 2001).

Os animais transportados com espago superior ou inferior aos recomendados estdo mais
susceptiveis a perda de equilibrio interferindo na qualidade de carne. A compra de gado ficara
responsavel em adequar, da melhor forma possivel, as condi¢bes de espacamento dos
caminh@es para que a lotacdo seja 0 mais proxima possivel do ideal.

Por todos esses fatores, a industria contratava um transporte terceirizado para o melhor
monitoramento da qualidade de transporte dos animais. Em algumas situacGes onde 0s
animais ndo chegassem nas condicGes adequadas, era enviado ao setor de transporte uma
requisicdo para tomar as devidas providéncias para este problema. Sendo monitorado pelo CQ
(Controle de Qualidade) ndo s6 os animais, mas também os caminhdes, se nestes haviam
buracos, objetos pontiagudos ou espagos que pudessem afetar a integridade do animal.

Sabe-se que a distancia do transporte dos bovinos até o abate, influencia na quantidade
de hematomas nas carcagcas, principalmente na regido do traseiro, e que medidas de melhorias
no bem-estar sdo fundamentais (MOREIRA, 2014). A indUstria tinha preocupagdo em saber a
cidade de origem desses animais que seriam abatidos, visto que as condi¢Oes de transporte
poderiam influenciar diretamente no rendimento de carcaca.

Era feito um monitoramento post-mortem das carcacas, do que elas perdiam na regido
das contus@es, sendo pesado em uma balanca, tirava foto e anexava no sistema para mostrar
aos produtores a perda de rendimento e ao responsavel pelo transporte desses animais.

Na tabela 1, estdo representando as 10 cidades que mais abateram bovinos no
frigorifico e na tabela 2, a quantidade total de bovinos abatidos no periodo de estagio, sendo

7.019 fémeas e 16.713 machos inteiros.



Tabela 1 - Cidades do estado do Para, com maior niumero de animais abatidos no Frigorifico
Fortefrigo LTDA, unidade de Paragominas-PA.

CIDADE N° DE ANIMAIS ABATIDOS
Paragominas-PA 4.476
Rondon do Para-PA 3.358
Maraba-PA 3.186
ltupiranga-PA 2.813
Novo Repartimento-PA 1.639
Bom Jesus do Tocantins-PA 1.245
Brasil Novo-PA 1.132
Curiondpolis-PA 1070

Medicilandia-PA 912

Eldorado dos Carajas-PA 721

TOTAL 20.552

Tabela 2 - NUmero de animais abatidos por sexo, no Frigorifico Fortefrigo LTDA, unidade de
Paragominas no periodo de 06 de marco a 19 de maio de 2017.

SEXO NUMERO DE ANIMAIS ABATIDOS PORCENTAGEM (%)
Fémeas 7.019 29.58
Machos Inteiros 16.713 70,42
Total 23.732 100

2.2. RECEPCAO DOS ANIMAIS

No desembargue dos animais no abatedouro frigorifico, logo na chegada, era realizada
uma verificacdo na documentacao exigida, que segundo o Ministério da Agricultura prevé, no
Decreto n° 5.741 de 30 de marco de 2006, que independente da via de transito, € obrigatdrio a
apresentacdo da Guia de Transito Animal (GTA), a qual contém informacGes sobre o destino
e condi¢cBes sanitarias, bem como a finalidade do transporte animal, além dos dados da
fazenda e do municipio de origem, do proprietario, distancia percorrida, quantidade de
animais, atestado de vacinagéo para brucelose, tuberculose, raiva entre outros.

Era realizado também, a verificacdo de ocorréncia de animais fraturados durante o
transporte ou se havia animais mortos, caso houvessem o Servigo de Inspecdo Federal (SIF)
era comunicado imediatamente para que o médico veterinario fizesse uma analise minuciosa,
para tomar as medidas cabiveis.

Ao chegar no abatedouro frigorifico aléem de cansados e estressados devido o



transporte e a0 manejo submetidos no embarque, os animais chegavam a um ambiente
estranho, portanto, o desembarque era realizado de maneira calma e controlada, de modo que
fosse facil e possivel para eles e para as pessoas que 0s conduziam.

O desembarque dos animais era realizado logo ap6s a chegada do caminhdo no
abatedouro frigorifico, no maximo dez minutos ap6s sua chegada. O ideal é que os animais
descessem a passo e sem pressa, evitando com isso, que 0s mesmos caissem. Quando ndo
saem naturalmente, deve-se estimular a saida através do uso da fala, batidas de palma,
bandeiras brancas ou com movimentos laterais do caminhdo, jamais utilizando choques ou
objetos pontiagudos que possam acarretar em ferimentos (SILVA, 2012).

A rampa de acesso aos currais era no mesmo nivel que o veiculo, para evitar quedas
ou deslizamentos dos animais. O desembarque era feito comecando pelo compartimento
traseiro do veiculo. Quando o ultimo animal estivesse iniciando o movimento para saida, o
segundo compartimento era liberado, de forma que os animais seguiam um fluxo de descarga.
Durante o desembarque dos animais, os procedimentos realizados eram basicamente os
mesmos adotados para o embargue na fazenda, tendo uma atencdo redobrada nas atividades
executadas pelos colaboradores, para evitarem o uso de equipamentos como bastGes de
choque ou ferrBes para forcar os animais a descer do caminhéo.

Os animais devem ser descarregados 0 mais rapidamente possivel, ap6s a chegada. Se
for inevitdvel uma demora, os animais devem ser protegidos contra condi¢fes climaticas
extremas e propiciar uma ventilacio adequada (COMUNIDADE EUROPEIA, 1993; REINO
UNIDO, 1995).

E importante ressaltar que os animais ja chegam ao local de desembarque estressados,
pois foram transportados em caminh@es, em alguns casos em nimeros maiores que o ideal,
onde os mesmos ficam apertados podendo cair dentro do caminhdo e ser pisoteados pelos
outros animais podendo até mesmo chegar a 6bito, 0 que é comum acontecer.

No frigorifico a rampa de desembarque deve conter um declive de 25 graus para
facilitar a descida dos animais, o0 piso deve ser de material antiderrapante, sem concavidades
ou fendas que possam ferir os animais (BRANCO, 2014).

Logo apds o desembarque no frigorifico, os animais eram dispostos em um local
apropriado, sendo este, um curral de espera onde permaneciam por um tempo suficiente para
se acalmarem e descansar da viagem, antes que fossem encaminhados para a proxima etapa. E
muito importante que ocorra a separacao dos lotes no curral de espera, evitando com isso que
0S animais se estressem cada vez mais e também possiveis traumas que poderao resultar no
comprometimento da qualidade do produto final (PEREIRA & LOPES, 2006). Sendo assim,



0s lotes eram separados em currais, divididos por numeracdo de 1 a 28, que variavam em
quantidade de suporte. Sendo os de 1 al17 com capacidade de 30 animais, exceto 0 9, que
tinha capacidade de 40 animais, os de 18 a 28 suportavam 20 animais, e mais um curral de
emergéncia.

Ap0s o correto desembarque acompanhado pelo auxiliar do CQ e auxiliar do SIF, os
veiculos (caminh@es e carretas-boiadeiras) eram limpos (enxagie com agua) e desinfetados.
Os desinfetantes utilizados incluiam: hidroxido de sodio (2%), carbonato de sédio (4%), &cido
citrico (0,2%) e Virkon-S®. Feita a lavagem e desinfeccdo dos caminhdes, o auxiliar do SIF
emitia um certificado (Figura 2), que com este, os caminhdes poderiam ter acesso a saida da

empresa.

e |
%  MINISTERIO DAAGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
Departamento de inspegao de Produtos de Origem Animal

E/¥ SFA/PA - SISA :
\ Servigo de Inspecdo Federal - SIF 372 Ne_0047
CERTIFICADO DE LAVAGEM E DESINFECGAO DE VEICULO
Certifico que o veiculo de placa: ) VAENR sob responsabilidade do
motorista Sr, e Foi devidamente

lavado e desinfectado nas instalagdes especificas para a finalidade no estabelecimento

FRIGORIFICO FORTEFRIGO - PARAGOMINAS-PA

Paragominas-PA, _ /7 29 1l2/2 Nomé e Cargo S.I.F.

T — ‘:

Figura 2 - Certificado oficial de lavagem e desinfeccédo de veiculo transportadores
de bovinos

2.3. DESCANSO, JEJUM E DIETA HIDRICA

Segundo Ludtke (2012), o descanso é imprescindivel para que 0s animais se recuperem
do estresse sofrido pelo deslocamento desde o local de origem até o frigorifico a fim de repor
as reservas de glicogénio muscular para que, ap6s o abate, 0 pH da carne diminua e fique
entre 5,4 — 5,9 estabelecendo o rigor mortis, processo de transformagdo do musculo em carne.

O tempo de jejum era estabelecido desde a Gltima alimentacéo realizada na propriedade,
até o momento do abate (sangria), tendo como objetivo reduzir o conteldo gastrico para

facilitar a evisceracdo e minimizar a contaminacdo da carcaca. E j& a dieta hidrica tem



importancia, pois além de manter o animal hidratado, facilita a esfola e faz com que a sangria
seja mais rapida e abundante.

De acordo com o artigo n° 110 do RIISPOA - Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 1952),0s animais devem permanecer em
descanso, jejum e dieta hidrica nos currais por 24 horas, podendo esse periodo ser reduzido se
o0 tempo de viagem néo for superior a 2 (duas) horas percorrida.

Por todos esses fatores, era feito o monitoramento da hora que os caminhdes entravam
na portaria com 0s animais, até a hora que iniciaria o abate no dia posterior a chegada dos

mesmos, para respeitar esse periodo de descanso e dieta hidrica.

2.4.  INSPECAO E REINSPECAO ANTE-MORTEM

No mesmo periodo em que 0s animais permaneciam em descanso/jejum e dieta hidrica
(Figura 3C), era realizada pela Médica Veterindria do SIF a inspecdo e reinspe¢do ante-
mortem, com as finalidades de:

v Exigir e verificar os certificados de vacinacao e sanidade do gado;

v' Identificar o estado higiénico-sanitario dos animais para auxiliar, com os dados
informativos, a tarefa de inspecéo post-mortem;

v" Identificar e isolar os animais doentes ou suspeitos, antes do abate, bem como vacas
com gestacao adiantada e recém-paridas, traumas;

v" Verificar as condicdes higiénicas dos currais e anexos



Figura 3 - A — Rampa de acesso ao desembarque dos animais; B — Caminhdo preparando para o
desembarque; C — Animais em descanso e dieta hidrica; D — Lavagem dos caminhdes.

De acordo com o Regulamento Técnico de Métodos de Insensibilizacdo para o Abate
Humanitario de Animais de Acougue (BRASIL, 1995) a recepgdo deve assegurar que 0S
animais ndo sejam acuados, excitados ou maltratados. Por isso, na industria 0s animais eram
movimentados com cuidado. Os bretes e corredores por onde os animais eram conduzidos
possibilitavam a reducédo dos riscos de ferimento e estresse, por serem fechados nas laterais, e
a rampa de piso antiderrapante.

E proibido espancar os animais ou empurra-los em partes especialmente sensiveis do
corpo. E nomeadamente proibido esmagar, torcer ou quebrar a cauda dos animais ou atingi-
los nos olhos. E estritamente proibido pancadas, pontapés ou qualquer outro tipo de agressio
aos animais (COMUNIDADE EUROPEIA,1992).

A Médica Veterinaria do CQ juntamente com os auxiliares, instruiam os colaboradores
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a manejar os animais de forma que ndo deveriam aplicar objetos injuriosos ou substancias
irritantes em areas sensiveis do animal como: olhos, labios, orelhas, regido genital ou ventral
(barriga), para ndo afetar o bem-estar do animal. Ao fazer a inspecdo ante-mortem era
verificado os animais que apresentavam acentuada natureza de grupo, para ndo haver a
mistura de lotes de animais de diferentes origens, evitando que 0s mesmos se ferissem

mutuamente.

2.6. BANHO DE ASPERSAO

Quando os auxiliares do SIF liberavam todos os setores para o inicio do abate, entdo, o
gado era conduzido nas condicdes supra citadas até o curral ante-estresse, que neste, era
separado um lote da logistica em trés e era realizado o banho de aspersdo dos animais (Figura
4) . Que este, conforme a instrucdo da supervisora tinha o objetivo de limpar a pele para
assegurar uma esfola higiénica, reduzindo a poeira, sujidades, microrganismos, realizando
assim, uma diminuicdo na carga microbioldgica presentes no couro, para garantir qualidade
do produto e um conforto térmico aos animais, para que eles ndo ficassem estressados,
principalmente em dias quentes, que isso tera ligacdo com o aumento do tempo de prateleira
do produto, e na transformacdo do masculo em carne.

No local havia um sistema tubular de chuveiros dispostos transversal, longitudinal e
lateralmente, onde os jatos eram orientados para o centro do curral ante-estresse, preconizado
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a 4gua tinha que possuir
uma pressdo minima de 3 ATM e cloracdo de 0,2 a 2 ppm, por isso, sempre 0s auxiliares do
CQ estavam monitorando. O tempo minimo para este banho, preconizado pela legislacdo € de
3 minutos, sendo que pode ser aumentado dependendo da necessidade de procedimento
sanitario operacional. (BRASIL, 1952)

2.7. SERINGA

Nas condiges ideais de bem-estar e integridade fisica, os animais dos lotes menores
do banho de aspersdo eram conduzidos até a “seringa”, que ¢ o afunilamento final da rampa
de acesso, para 0 Box de insensibilizacdo. A empresa dispunha de uma seringa simples,
transversalmente em forma de “V”, com a finalidade de permitir a passagem de apenas um
animal por vez. Era realizado um manejo tranqlilo que proporcionava o bem-estar dos

animais, reduzindo a possibilidade de queda.
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Todas as areas por onde os animais caminham, devem, obrigatoriamente, possuir pisos
ndo escorregadios e que ndo causem lesfes aos animais que com eles entrem em contato
(COMUNIDADE EUROPEIA, 1993). Por isso, todas as areas que 0s animais eram
conduzidos dispunham de pisos antiderrapantes e continuos.

No local de estagio recebi a orientacdo de que, o nimero de vezes que o bovino
vocaliza durante 0 manejo estressante tem relagdo com a concentracao de cortisol plasmatico,
que tambeém tem relacdo no produto final, a carne. E ao acompanhar quando realmente era
necessaria a utilizacdo do bastdo elétrico para conduzir os animais, percebia-se que era um
dos motivos do alto indice de mugidos.

A voltagem dos bastdes de choque utilizada na empresa, era de 50 voltes. Proibindo-se
0 uso dos ferrdes, segundo o Artigo n°109, paragrafo unico do RIISPOA (BRASIL, 1952). E
no que se refere a utilizacdo destes choques, foi estabelecido por BRASIL, 1995 e
COMUNIDADE EUROPEIA, 1993 um tempo de estimulagio n3o superior a 2 segundos, em
regides dos musculos traseiros.

O uso de bastdo elétrico pelos colaboradores era restrito ao necessario para auxiliar a
movimentacdo dos animais. O bastdo elétrico ndo podia ser utilizado nas partes mais sensiveis
dos animais, como olhos, orelhas, focinho, glandulas mamarias, érgdos genitais, anus e
mucosas. Era utilizado como outras formas para o auxilio da movimentacdo dos animais, sem
contato fisico, em detrimento do bastdo elétrico: bandeiras e sacos plasticos. O bastdo ndo era
permitido ser segurado continuamente pelo funcionario, para prevencao do uso habitual, pois
reduzindo o uso do bastdo elétrico, melhora o bem-estar animal. Outros instrumentos que
causassem dor e sofrimento, como varas, varas com pontas afiadas, metais pontiagudos,

arames ou cintos de couro ndo eram usados para mover 0s animais.
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Figura 4 - A — Corredor de acesso a sala de abate; B — Conducéo dos animais para sala de
abate; C — Banho de aspersdo no curral ante-estresse; D — Seringa.

2.8.  METODOS DE INSENSIBILIZACAO E PRAIA DE VOMITO

Apds a seringa, 0s animais seguiam até o Box de atordoamento ou insensibilizacdo
(Figura 5A), que pode ser considerado a primeira operacdo do abate propriamente dita. O
atordoamento colocava o animal em um estado de inconsciéncia que perdurava até o fim da
sangria, ndo causando sofrimento desnecessario. E conforme a COMUNIDADE EUROPEIA,
1993 a insensibilizacdo ndo deve ser executada em situagcGes que 0s animais ndo seréo
sangrados de imediato.

O box de atordoamento possuia: piso que evitava escorregdes e quedas dos animais,
equipamentos que ndo produziam muito barulho e auséncia de objetos pontiagudos que
pudessem causar lesdes ou danos aos animais. Métodos de contengdo que causavam 0
sofrimento evitavel ndo eram usados em animais conscientes, pois poderiam causar dor e
estresse. Entre eles, alguns exemplos:

v’ Suspender ou levantar o animal pelas patas ou pernas;

v Uso indiscriminado ou inapropriado do equipamento de atordoamento;

v" Travamento mecanico das pernas ou patas;

v' “Quebrar” cauda, cortar 0s tenddes das pernas ou cegar animais com o intuito de
imobilizé-los;
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v Cortar a medula espinhal, por exemplo, usando punhal, para imobiliza-los;
v"Ultilizar corrente elétrica para imobilizar animais.

Era feito o disparo na vista frontal e sagital da cabeca (Figura 05), o posicionamento
correto para insensibilizar bovinos utilizando a pistola de dardo cativo penetrante € no plano
frontal da cabeca do animal, no ponto de cruzamento entre duas linhas imaginarias de um
“X”, tragadas entre o olho e a base do chifre oposto no alvo central.

Para um bom atordoamento nao so a posicao do disparo é importante como, também, a
angulacdo que a pistola entra em contato com o cranio do animal. Essa angulacdo deve
permitir que o dardo ou a forca do impacto atinja as principais estruturas cerebrais
responsaveis por deixar o animal inconsciente, sendo elas: cortex cerebral, tronco encefalico e
cerebelo (FINNIE, 1993).

Quando o animal era insensibilizado, o colaborador liberava o0 box para que o animal
caisse na praia de voémito. Nesta, observava-se a eficiéncia da insensibilizacdo em 100% dos
animais. Os animais igados deviam apresentar sinais de insensibilidade, como auséncia de
respiracdo ritmica, auséncia de reflexo corneal, auséncia de vocalizacdo, auséncia de intencao
de levantar a cabeca e mandibula relaxada. Nesta etapa, realizava-se a lavagem do reto para a

reducdo de sujidades na carcaga antes de iniciar a esfola.
— r— > : 3

Figura 5- A — Box de insensibilizacdo de bovinos; B — Bovino sendo insensibilizado C — Bovino
insensibilizado, caindo na praia de vomito; D — Lavagem do reto para evitar contaminagdo
da carcaga.
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Assim que o animal era icado na praia de vomito, 0 mesmo era direcionado para valeta
coletora de sangue e entdo, iniciava-se a sangria de modo a provocar um rapido, profuso e
mais completo possivel escoamento do sangue, antes que o animal recuperasse a sensibilidade
(Figura 6A).

A sangria é realizada pela abertura sagital da barbela através da linha alba e pela
seccdo da aorta anterior e veia cava anterior, no inicio das artérias carotidas e final das veias
jugulares (BRASIL, 1971).

O colaborador que praticava o ato da sangria utilizava duas facas para o procedimento:
uma para a incisao da barbela e outra para o corte dos vasos, sendo a primeira de cor amarela
e a segunda de cor branca. Apos o procedimento, as facas eram lavadas e mergulhadas na
caixa de esterilizacdo, ficavam emergidas em agua a 82,5°C durante 3 minutos ap0s a sangria
de cada animal.

A importancia de uma sangria bem realizada € que o sangue tem um pH alto em torno
de 7,35 a 7,45 e, em virtude do grande teor proteico, tem uma rapida putrefacdo
(MUCCIOLO, 1985). Logo, a capacidade de conservacdo da carne mal sangrada € muito
limitada. Além disso, constitui um problema de aspecto para o consumidor. Portanto, a
eficiéncia da sangria pode ser considerada uma exigéncia importante das operagdes de abate
para a obtencdo de um produto de alta qualidade, pois uma sangria imperfeita, além de
proporcionar o desenvolvimento de microrganismos, também mostra uma aspecto repugnante
ao consumidor (PARDI,2005).

O volume de sangue colhido também é maior se a sangria é realizada imediatamente
apos a insensibilizacdo. A esse respeito, VIMINI et al.1983 estabeleceram que o volume de
sangue colhido é inversamente proporcional ao intervalo entre o atordoamento e a sangria.
Segundo o Artigo n° 140 do RIISPOA (BRASIL, 1952), o tempo de sangria deve ter no
minimo 3 minutos.

Numa boa sangria, necessaria para a obtencao de uma carne com adequada capacidade
de conservacdo, € removido cerca de 60% do volume total de sangue e o restante fica retido
nos musculos (10%) e visceras (20 a 25%) (ROCA, 2001).

Vaérios fatores sdo responsaveis por alteracbes no estado normal da musculatura dos
bovinos: 0 aumento do intervalo entre o atordoamento e a sangria, 0 estado de tensdo dos
animais no momento do abate, os traumatismos, as infeccOes e a ingestdo de substancias
toxicas(GIL E DURAO, 1985).

Sendo assim, para garantir uma sangria eficiente, além de ser respeitado o tempo de 1

minuto entre a insensibilizacdo e a sangria, e as condi¢Ges de bem-estar animal, a industria



15

tinha no meio da valeta de sangria um choque de estimulacdo elétrica que quando os animais
entravam em contato com ele, eram estimulados e liberavam uma maior quantidade de sangue

na valeta.

Figura 6 - A- Procedimento de Sangria em bovino; B- Choque Elétrico.

2.10. REMOGCAO DE CHIFRES E ORELHAS
Esta operacdo era realizada por um colaborador que com o auxilio de um alicate
pneumatico, retirava os chifres do animal atraves de um corte no chifre junto a base da caixa

craniana e as orelhas eram retiradas com auxilio de uma faca (Figura 7).

Figura 7 - Procedimento de Remoc&o dos Chifres e orelhas em bovinos abatidos no Frigorifico
Fortefrigo

2.11. REMOCAO DA GLANDULA MAMARIA
Desta fase em diante, todos os colaboradores que ficavam nas plataformas, deveriam

usar o equipamento de seguranga, caso se desequilibrassem e caissem, para ndo os machucar.
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Para realizar a retirada da glandula mamaéria das vacas (Figura 8), o colaborador realizava a
riscagem com a faca na regido inguinal e posteriormente, fazia a sec¢do do tecido de
sustentacdo de maneira a retirar totalmente a glandula, concluindo a remocao do ubere (Figura
8).

Figura 8 - Procedimento de Remocdo da Glandula Maméria em bovino abatido no
frigorifico.

2.12. ESFOLA DO TRASEIRO

Nesta etapa era realizada a retirada do couro de todo quarto traseiro. O colaborador
que realizava tal acdo devia seguir a seqiiéncia correta dos procedimentos de forma a néo
permitir o contato da porgdo externa da pele com a regido ja esfolada (Figura 9). Iniciava-se
com a riscagem da pele com o fio da faca amarela para cima e com a faca branca ou faca
rotativa iniciava-se o processo de esfola para a retirada do couro. As facas eram lavadas e

mergulhadas no esterilizador apds a esfola de cada animal.
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Figura 9 - Procedimento de inicio de esfola do traseiro
de bovino abatido no frigorifico.

2.13. REMOGAO DOS LABIOS E PATAS

Ao terminar a esfola do traseiro, na parte debaixo da plataforma, havia um colaborador
que fazia a remocgdo dos labios com auxilio de faca, e remocdo das patas com auxilio de
alicate hidraulico. As facas e o alicate eram lavados e mergulhados no esterilizador ap6s o

procedimento em cada animal.

2.14. INSPEGAO DE CASCOS E LABIOS
Ap0s a retirada, os labios e patas dianteiras eram direcionados para uma mesa de
inox com iluminacdo controlada, para que fosse realizada a inspecdo pelo SIF, para

verificagdo principalmente de lesdes vesiculares causadas por virus da febre aftosa.

2.15. ESFOLA DA CABECA

Nesta etapa, era feita a separacdo da pele da cabeca do animal (Figura 10). Com o
auxilio de uma faca, o funcionario contornava toda a superficie da cabega deixando a pele
solta, mas ndo removendo, para que ela protegesse as carnes da cabega contra possiveis
contaminacg0es da parte externa da pele. Essa operacao era realizada cuidadosamente de forma
que evitasse contaminagdes por peles, pélos, cilios, palpebras, etc. As facas eram sempre

lavadas e mergulhadas no esterilizador apdés a esfola de cada animal.
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Figura 10 - Procedimento de esfola da cabeca
de bovino abatido no frigorifico

2.16. OCLUSAO DO RETO

A oclusédo do reto era realizada cuidadosamente, pois é de extrema importancia no
processo que faz parte da pré-evisceracdo, ele prepara a carcacga para a retirada das visceras.
Nessa etapa, fazia a protecdo do reto com um saco plastico e amarrava com um no, para evitar

0 extravasamento de fezes no animal esfolado, para ndo contaminacdo da carcaca (Figura 11).

Figura 11- Procedimento de oclusao do reto
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2.17. REMOCAO DO VERGALHO

Era feito a retirada do vergalho do animal de forma a ndo permitir a contaminacao da

carcaga por urina.

2.18. ESFOLA DO DIANTEIRO

Nesta etapa, fazia-se a retirada do couro do quarto dianteiro, de forma a ndo permitir o
contato da porcdo externa da pele com a regido ja esfolada. Iniciava-se com a riscagem da
pele com o fio da faca (amarela) para cima e com a outra faca (branca ou faca rotativa)
iniciava-se 0 processo de esfola para a retirada do couro. As facas eram lavadas e

mergulhadas no esterilizador apds a esfola de cada animal.

2.19. REMOCAO DO COURO

Com um rolete mecanico era feito a retirada final do couro do animal, onde o couro
era fixado em uma corrente e realizava a remog¢do do mesmo, o qual era destinado por chutes
para posterior coleta fora da sala do abate. Essa operacdo era conduzida de forma a ndo causar
contaminacdo da carcaca por falhas operacionais, devido ao contato do couro com a

musculatura da carcaca.

2.20. SERRAGEM DO PEITO

Nesta tarefa, realizava-se a serragem do peito com o auxilio de uma serra, que era
esterilizada ap6s a serragem de cada carcaca, assim, a operacao era conduzida de forma a ndo
causar contaminacdo entre carcacas por falhas operacionais como perfuracdo dos
compartimentos gastricos e extravasamento do conteido gastrintestinal. Esta etapa fazia parte

do processo de pré-evisceracao, que prepara a carcaca para a retirada das visceras.
2.21. DESTAQUE DO CUPIM E DESARTICULACAO DA CABECA
Esta operagcdo iniciava-se com o destacamento do cupim, fazendo um corte

posicionando a faca com fio voltado para baixo, na base do cupim e deixando-o pendurado

em uma das laterais da carcaca. Em seguida, era feito o desligamento da cabeca com o auxilio
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de uma faca (verde), cortando os musculos da nuca, até atingir os 0ssos da primeira vértebra
que possui ligacdo com a cabeca (Figura 12C). O operador nessa etapa era devidamente
identificado com roupas e equipamentos de protecdo individual de cor verde, para
identificacdo do contato com Material de Risco Especifico (MRE), como estes sdo passiveis
de transmissdo de doencas para os seres humanos, através da Encefalopatia Espongiforme
Bovina (EBB) .

Figura 12 - A — Procedimento de esfola do dianteiro; B — Processo de retirada do couro; C
— Procedimento de desarticulagdo da cabecga; D — Procedimento de oclusédo do esdfago.
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2.22.  OCLUSAO DO ESOFAGO

A ocluséo do esofago era feita para auxiliar na pré-evisceragdo, que preparava a
carcaca para a retirada das visceras. Nessa tarefa realizava-se a abertura da musculatura do
pescoco pelo operador, com o auxilio de uma faca (branca) para encontrar o es6fago que se
situa atrés da traquéia. Depois, 0 mesmo operador deslocava o es6fago com o auxilio de um
saca-rolha e amarrava 0 mesmo, com 0 objetivo de evitar contaminagcdo proveniente do
extravasamento de ingesta. Tanto o saca-rolha quanto as facas eram lavados e esterilizados a

cada animal.

2.23. LAVAGEM DA CABECA

Ao deslocar da carcaca, as cabecas eram fixadas em ganchos para lavagem. Este
procedimento garantia que as cabecas fossem devidamente lavadas em box especifico, através
de jatos de agua tratada a temperatura ambiente. A operacdo era realizada manualmente com
um operador postado em cima de uma plataforma, para melhor visualizagdo, onde 0 mesmo
lavava as partes externas e internas das cabecas, sendo os jatos de agua orientados no sentido

de cima para baixo (Figura 13A).

2.24. DESLOCAMENTO DA LINGUA

Este procedimento era realizado através do rompimento do Frénulo da lingua (nervo
abaixo da lingua), com faca propria, posteriormente a lingua era solta, passando a faca
lateralmente entre a lingua e a mandibula, desprendendo-a e deixando-a caida.

2.25. INSPECAO DA CABECA E REMOCAO DAS AMIGDALAS (TONSILAS
PALATINAS E LINGUAIS) E OLHOS

Depois de lavada, a cabeca passava pela inspecédo realizada pelos inspetores do SIF
(Inspecgdo Federal). Se estivesse presente qualquer contaminagao por ingesta, cilios, palpebras,
membranas, pele, leite, das partes e/ou todo o conjunto (cabeca/lingua), as mesmas eram
condenadas a graxaria, de acordo com a avaliacdo dos inspetores oficiais do SIF. Apos a
inspecdo da cabeca (Figura 13B), caso ndo houvesse detectado nenhum problema, elas
seguiam para o setor de miudos, na sala de cabeca. Nesta etapa também era feita a inspecédo

das amigdalas pelo SIF e sua posterior remocdo, colocando os MRE’s em recipiente
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especifico, devidamente identificado.

Os olhos eram removidos na sala de cabeca, com a utilizacdo de facas especificas,
devidamente identificadas e o operador também identificado e protegido com equipamentos
especificos. Os olhos eram descartados, pesados em recipientes identificados especificos para

MRE’s e posteriormente enviados a incineragao.

Figura 13- A —Procedimento de lavagem de cabeca; B - Procedimento de inspecédo da cabeca.

2.26. EVISCERACAO

Habitualmente realiza-se a evisceracdo pela abertura das cavidades toréacica,
abdominal e pélvica, através de um corte que percorre toda sua extensdo. Estas operacdes
eram realizadas cuidadosamente e sob rigorosa observagdo, com o0 objetivo de evitar
rupturas dos tratos gastrintestinal e urinério durante a abertura do abdémen e separacéo do
esterno com a serra.

Ap0s realizada a evisceracdo, seguia a extracdo dos 6rgdos da cavidade pélvica, das
visceras abdominais (com excecdo dos rins que permaneciam aderidos as carcacas), das
visceras toracicas, traqueia e es6fago, que eram conduzidas juntamente com o diafragma e
seus pilares para inspecdo através da mesa rolante para serem examinadas pelo SIF e
posteriormente conduzidas por chutes para as respectivas se¢des de processo.

Nesta etapa havia frequéncia no atraso da finalizacéo do abate, devido a paralisacao da
linha de abate, gracas & necessidade de ajustes/reparos nesta ou em seus equipamentos.
Quando acontecia, a manutencdo era chamada para realizar 0s consertos ou ajustes
necessarios. Enquanto as condi¢des normais ndo eram estabelecidas, o operador desta etapa

realizava suas tarefas, ou seja, removia as visceras da carcaca de modo a evitar qualquer
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possibilidade de proliferacdo microbiana decorrente do contetudo gastrointestinal. O monitor

do CQ fazia 0 monitoramento dessa tarefa.

2.27. INSPECAO DE VISCERAS E ORGAOS (CORACAO, PULMAO, FIGADO,
ESTOMAGO, INTESTINOS)

A inspecdo das visceras era feita na mesa rolante, onde as mesmas continham os
inspetores do SIF posicionados em volta para examina-las e posteriormente eram conduzidas
através de chutes para as respectivas se¢des de processo, caso ndo fosse detectada nenhuma

alteragéo.

2.28. DIVISAO DA CARCACA

Ap0s a evisceracao, as carcacas eram serradas ao longo da coluna vertebral (Figura
14). As carcacas que apresentassem alguma patologia e/ou contaminacgéo purulenta, fecal e/ou
ingesta eram desviadas para o DIF (Departamento de Inspecdo Final) para julgamento das
anomalias pelo Médico Veterinario do SIF. Nas carcacas que apresentassem contaminacao,
estas eram removidas com o auxilio de uma faca na por¢do contaminada e retornadas para a
linha de abate destinado para o mercado interno, recebendo o carimbo NE (N&o Exportar). Ja
naquelas suspeitas de patologia, 0s MRE’s eram removidos. Posteriormente, as carcagas eram
segregadas em camaras de sequestro da Inspecdo Federal e o destino era dado segundo o
julgamento do Médico Veterinario do SIF.

A separacdo da carcaca longitudinalmente pela coluna vertebral era realizado com
auxilio de serra fita de carcaca, limpa e esterilizada a cada animal. Utilizava-se uma serra para

dividir a carcaca ao meio, deixando o cupim, quando este existia, em uma das meias carcacas.
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Figura 14 - A — Procedimento de evisceracao B - Procedimento de divisdo de carcaca;

2.29. INSPECAO DE RINS, CAUDA, LINFONODO, CARCACA E DIAFRAGMA

Quando as carcacas que apresentavam alguma patologia e/ou contaminagao
purulentas, fecal e/ou ingesta eram desviadas para o DIF para julgamento das anomalias pelo
Médico Veterinario do SIF.

2.30. REMOCAO DA MEDULA ESPINHAL
Nesta etapa, a medula era removida em 100% das meias carcagas, com instrumento

especifico e devidamente identificado como: roupa, facas e local de armazenamento do

material em verde (Figura 15).
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b2 3 ¢

Figura 15 - Procedimento de remocao da medula espinhal.

2.31. TOALETE DE MEIAS-CARCACAS

Este momento era realizado a retirada de possiveis contaminagdes fecais e ingesta,
como também pélos, reacdes vacinais, musculos do pescogo comprometidos com infiltraces
sanguineas e coagulos decorrentes da sangria, da gordura da entrada do peito conjuntamente
com o timo, gorduras em geral excedentes, inclusive a gordura inguinal e a pélvica, além da
limpeza de contusdes superficiais. Eram removidos, a cauda, os rins e a gordura perirenal.

Os materiais que pudessem permitir a sobrevivéncia do virus da aftosa, tais como:
coagulo sanguineo, cabeca, patas, visceras, 0ssos (e p6 de 0ssos) e nédulos linfaticos maiores,
eram removidos das carcacas previamente.

O monitoramento de contaminacdo fecal e ingesta, era feito em 100% das meias
carcacas através de uma inspecdo visual dos auxiliares do CQ, com objetivo de detectar e
solicitar a remocado de contaminacGes fecais e/ou ingesta, decorrentes de falhas operacionais
anteriores. Ficava um monitor do CQ na parte traseira e um na parte dianteira avaliando cada
Y carcaca e registrando em planilha especifica. Esta etapa € um PCC- Ponto Critico de

Controle.



26

2.32. CARIMBAGEM DAS MEIAS CARCACAS

Esta etapa era 0 momento que as meias carcagas recebiam o carimbo do SIF. O
carimbo, alem da identificacdo do estabelecimento de origem, comprovava asanidade das
carnes, devendo apresentar-se de forma nitida, utilizando-se de tinta devidamente aprovada.
E a marca eliptica era obrigatdrio estar presente no coxdo (posterior), lombo, ponta de

agulha e paleta.

2.33. LAVAGEM DA MEIA-CARCACA

A lavagem das meias carcagas era a Ultima etapa da area quente, que tinha o objetivo
de eliminar esquirolas désseas, sangue e coagulos. As meias carcacas eram lavadas por um
lavador manual, que direcionavam os jatos de dgua tratada em temperatura ambiente por toda
a superficie da meia carcaga. A operagdo era realizada com bicos d’agua pressurizados,

direcionados nos sentidos de cima para baixo e da carcaca lavada para a ndo lavada.



Figura 16 - A —Toalete da meia carcaca; B — Inspecdo visual da parte
dianteira; C — Inspecdo da parte traseira da carcaca D — Lavagem da
carcaga; E — Procedimento de carimbagem de carcaca de bovino abatido no

frigorifico

27
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2.34. ESTOCAGEM E RESFRIAMENTO DE MEIAS-CARCACAS

As meias carcagas eram levadas as camaras de resfriamento, onde permaneciam por
no minimo 24 horas, caso fossem destinadas para mercados que solicitassem a maturagdo
sanitaria ou o tempo necessario para atingir temperatura < 7°C em caso de nao necessidade
de maturacdo sanitaria, a uma temperatura controlada (Figura 17). Durante este periodo
ocorre todas as rea¢des bioquimicas para a transformagdo de masculo em carne e o declinio
do pH. Apos as 24 horas era realizado o controle da temperatura pelos auxiliares do CQ, dos
quartos dianteiros e do pH na saida de cada cAmara (quando a unidade estivesse produzindo
para mercados que exigisse maturacdo sanitaria, caso contrario o tempo era inferior a 24
horas e bastava o controle da temperatura no quarto dianteiro). O pH, era medido caso
houvesse exigéncia por parte da legislacdo vigente do pais para o qual estava sendo
destinados os cortes oriundos das meias carcagas.

2 B 7 7 7 7 & FFANNNINNNGE

.

Figura 17: A — Controle de temperatura da carcaca; B —Termdgrafo; C —
Termdgrafo instalado no caminhdo;
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2.35. MEDICAO DO PH DAS MEIAS-CARCAGAS

Para medicdo, era feita uma perfuracdo da meia-carcaca na porcdo externa do

contrafilé, em seguida registrava-se os valores do pH.

2.36. ESTOCAGEM DAS MEIAS CARCACAS RESFRIADAS

As meias carcacas eram acondicionados em trilhos dentro das camaras pulmao sob

temperatura < 4°C para serem enviados posteriormente para a desossa (Figura 18).

Figura 18: A —Colaborador encaminhando a carcaca para camara fria; B —
Estocagem das meias carcacas resfriadas;
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3. CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho descreve as atividades desempenhadas pelo Médico Veterinario
dentro do Frigorifico juntamente com a equipe do Controle de Qualidade, acompanhando a
producdo de carne bovina. Sendo esta, feita com monitoramento eficiente, para que haja
bem-estar dos animais que estdo sendo abatidos e qualidade do produto final.

A inspecao de carne é realizada desde a chegada dos caminh@es boiadeiros no patio até a
expedicdo nos caminhdes por Médicos Veterinarios devidamente treinados, descartando os
possiveis problemas que podem afetar a qualidade do produto final, consequentemente a
salde publica. A rigorosa inspecdo realizada por esses Médicos Veterinarios, identifica
também doencas infectocontagiosas que podem ser transmitidas para quem as consome.

O estagio curricular obrigatorio se tornou importante para a formagdo académica, pelo
conhecimento adquirido durante o mesmo. O contato com os Médicos Veterinarios
praticantes na area, mostrou que existe ndo sé a importancia da teoria adquirida dentro da
sala de aula, mas a pratica do dia-a-dia que promove a resolucao dos problemas que surgem
diariamente na empresa, e que se 0s mesmos ndo forem resolvidos no ato, futuramente afeta
ndo s6 a producgdo, como também a economia da empresa.

O contato com a realidade de como a empresa funciona todos os dias, faz aperfeigoar os
conhecimentos adquiridos na literatura e sera importante na vida pessoal e profissional de

hoje em diante.
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