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RESUMO

Atualmente o Brasil lidera o mercado exportador de carne bovina, entretanto, se
manter na posicado é um grande desafio pois os consumidores estdo cada vez
mais exigentes quanto a qualidade do produto. Por esse motivo, € imprescindivel
a utilizacdo de programas de autocontrole nos estabelecimentos frigorificos,
acompanhando desde a chegada do animal na indUstria ao armazenamento do
produto, além de fiscalizar a manutencédo das instalagdes e sua higienizacao,
evitando contaminacdes, prejuizos econdémicos e principalmente doencas
transmissiveis por alimentos. Devido a crescente preocupacdo com a saude
publica e a importancia da pecuéria brasileira surgiu o interesse em estagiar na
area de inspecédo de produtos de origem animal. O estagio supervisionado foi
realizado entre o periodo de 11 de marco a 17 de maio de 2019, em um frigorifico
bovino no Entorno do Distrito Federal. Durante o periodo, foi acompanhado todo
0 processamento do abate de bovinos, sobretudo, as atividades realizadas pelos
responsaveis pelo controle de qualidade da industria. Este relatério descreve as
principais atividades acompanhadas durante o estagio supervisionado na rotina

da tecnologia do abate de bovinos.

Palavras-chave: carne bovina, qualidade, programas de autocontrole,

frigorifico, abate.



ABSTRACT

Nowadays Brazil is leading the exportation market of beef, although, maintain in
this position is a great challenge, due to the fact that consumers are becoming
more demanding to the quality of the product. For that reason, the use of
programs of self-control is indispensable at the slaughterhouse, checking every
situation since the arriving of the animals until the storage of the final product,
furthermore, inspecting the installation ant its cleanness, avoiding
contaminations, financial losses and mainly foodborne illness. Due to the
increasing awareness in public health and the importance of Brazilian livestock
emerged the interest to do the internship in the are of products of animal origin.
The supervised internship was done between March 11th to May 17th of 2019,
at a slaughterhouse near Distrito Federal, Brazil. During the period, the cattle
slaughtering process was monitored, above all, the activities carried out by those
responsible for the quality control of the industry. This report describes the main
activities followed during the supervised internship in the routine of bovine
slaughter technology.

Key words: beef, quality, self-control programs, slaughterhouse, slaughtering.



1. INTRODUCAO

O Brasil tem a agropecuaria como uma de suas principais atividades
econdmicas, sendo atualmente o maior exportador mundial de carne bovina, e
registrou no primeiro trimestre de 2019 o melhor indice dos ultimos 12 anos nas
exportacdes deste produto (ABIEC, 2019). O Centro-Oeste é considerado,
atualmente, a principal regido da pecuaria bovina brasileira, sendo o Mato
Grosso responsavel pela maioria dos abates, seguido dos estados de Mato
Grosso do Sul e Goias (IBGE, 2018).

Mato Grosso 9,8%*
Mato Grosso do Sul
Goias
Séo Paulo
Minas Gerais
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Ronddnia
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Maranhjo [FE— -9 9%
Santa Cataring |Me—"g 1% 4° Trimestre de 2017
Acre [ -62%
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Figura 1- Pesquisa Trimestral do Abate de Animais (4° Trimestre de 2018).
Fonte: IBGE, Coordenacéo de Agropecuaria.

Esse crescimento se deveu ha anos de investimento em tecnologia, que
elevou ndo somente a produtividade, como também a qualidade do produto
brasileiro (EMBRAPA, 2017). Ainda segundo a Embrapa (2017) o mercado
consumidor est4 cada vez mais exigente em relagédo a qualidade, e as leis para
producéo da carne bovina estdo mais rigorosas. Assim, um controle de qualidade
eficaz tem se tornado imprescindivel a fim de garantir a seguranca dos produtos
alimenticios (CODEX ALIMENTARIUS, 2009).

No entanto, a qualidade da carne depende de procedimentos que vao

desde o manejo do animal na propriedade ao abate (ROCA, 2001). E importante
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respeitar o bem-estar animal, a fim de evitar estresses desnecessérios, a
insensibilizacdo e a sangria devem ser eficientes e todas as normas do
Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
devem ser seguidas (BRASIL, 2017). Atualmente as questbes de bem-estar
animal tem sido amplamente difundidas e consideradas pela &rea, tanto que, em
2018 o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), liberou para
consulta publica a Portaria n° 62, de 10 de maio de 2018, que trata do
Regulamento Técnico de Manejo Pré-Abate e Abate Humanitario e tem como
objetivo evitar dor e sofrimentos dispensaveis nos estabelecimentos que

realizem abates e aproveitamento dos animais para fins comerciais.

As edificacdes, 0s equipamentos e as instalagdes para a instalacéo de um
abatedouro de bovinos devem ser localizadas, projetadas e construidas para que
a contaminacao seja minimizada (BRASIL, 1971). A higienizacdo e manutencéo
devem ser facilitadas e monitoradas continuamente, a fim de garantir a
seguranca dos alimentos e evitar a formacao de um ambiente propicio a pragas
(CODEX ALIMENTARIUS, 2009). No Brasil, as industrias frigorificas também
adotam de ferramentas de qualidade no pré-operacional e operacional que séo
importantes para garantir a inocuidade dos produtos, séo elas: as Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF), o sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) e o Procedimento Padrdao de Higiene Operacional (PPHO)
(BRASIL, 2017).

O APPCC ¢ a principal ferramenta de autocontrole utilizada, ela permite
avaliar os perigos e estabelecer sistemas de controle focados na prevencao
(KHATRY & COLLINS, 2007; VIOLARIS et al., 2008 apud TOBIAS et al., 2014),
foi instituida pelo Ministério da Agricultura através da Portaria n° 46, de 10 de
fevereiro de 1998, considerando a necessidade de atendimento aos
compromissos internacionais. Todavia, sua eficacia depende da sua correta
aplicacédo e a utilizacdo de programas que séo pré-requisito como Boas Praticas
de Fabricacdo e Procedimentos Padrbes de Higiene Operacional (CODEX
ALIMENTARIUS, 2009).

Tendo em vista o crescente debate pelos sistemas de qualidade e

atualmente o autocontrole na producdo agropecudria, o presente trabalho tem
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por objetivo relatar as principais atividades acompanhadas no estagio
supervisionado, na rotina da tecnologia do abate de bovinos em industria

frigorifica localizada no Entorno do Distrito Federal.



2. DESCRICAO DO ESTAGIO

O estagio supervisionado foi realizado em um abatedouro frigorifico de
bovinos localizado no Entorno do Distrito Federal, entre o periodo de 11 de
margo a 17 de maio de 2019. O frigorifico tem funcionamento de segunda a
sdbado com capacidade média diaria de abate de 300 animais. O

estabelecimento possuia Servico de Inspecéao Oficial.

Durante o periodo foram acompanhadas todas as atividades que
compdem o fluxograma de tecnologia do abate de bovinos, desde o manejo no
pré-abate ao abate propriamente dito, conforme procedimentos descritos no
Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
e no Manual de Inspecédo de Carnes Bovinas que contém a padronizagao de
técnicas, instalacbes e equipamentos. Foram acompanhadas todas as
atividades desenvolvidas pelos responsaveis pela garantia de qualidade da
indastria, responsavel técnico e ocasionalmente as atividades desenvolvidas

pelos veterinarios responsaveis pelo Servico de Inspecéo Oficial.
As principais condutas de normas e procedimentos eram compostas por:

A - Desembarque e recepcdo dos animais, bem como periodo de jejum e dieta

hidrica;

B — Inspecdo ante mortem realizada pelo médico veterindrio do Servigo de

Inspecao Oficial;

C — Conducgéo e lavagem dos animais;
D — Insensibilizacéo e sangria;

E — Evisceracao;

F — Linhas de inspecéo realizada pela equipe do SIF e exame post mortem

realizada pelo meédico veterinario do Servigo de Inspecgao Oficial.

A sequir, serao discutidas as atividades mencionadas acima, incluindo as
instrucdes adequadas para a instalacdo de uma industria frigorifica e a utilizacéo

dos programas de autocontrole (PAC).



3. ABATEDOURO- FRIGORIFICO

Segundo o Regulamento e Inspecédo Industrial e Sanitaria de produtos de
Origem (RIISPOA) (BRASIL, 2017), entende-se por abatedouro frigorifico o
estabelecimento destinado ao abate de animais produtores de carne, a
recepcao, a manipulacao, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e
a expedicdo dos produtos oriundos do abate. Segundo este regulamento, os
estabelecimentos devem ser localizados fora do perimetro urbano, com terreno
suficiente para circulacéo de veiculos, longe de fontes emissoras de mau-cheiro
e potenciais contaminantes. Devem dispor de fonte de agua potavel para
abastecimento, as instalacdes e dependéncias devem ser ordenadas a fim de
gue evitem estrangulamentos no fluxo operacional e previnam contaminacao
cruzada, as paredes e pisos devem ser revestidos ou impermedaveis para facilitar
a higienizacao, as janelas e portas devem ser protegidas prevenindo a entrada
de vetores e pragas, devem dispor também de luz natural e ventilacdo adequada
(BRASIL, 2017).

O estabelecimento cujo estagio supervisionado foi realizado atendia a
todas as especificacdes preconizadas pelo regulamento. Entretanto o Ministério
da Agricultura, atualmente, apresenta o Sistema Brasileiro de Inspecédo de
Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), cujo objetivo é padronizar os
procedimentos de inspecao e fiscalizacdo dos produtos em todo o pais e tem
como finalidade permitir que produtos de origem animal de um estado possam
ser vendidos legalmente em outro estado sem a necessidade do Servico de
Inspecéo Federal (SIF) (BRASIL, 2006), contudo, existem alguns pré-requisitos
previstos na IN n°® 36, de 20 de julho de 2011, para a adesédo do estabelecimento
ao SISBI, é necessario que estes garantam a inocuidade e qualidade dos
alimentos, possuam programas de autocontrole, infraestrutura administrativa,

controle ambiental e combate a fraude.



4. FLUXOGRAMA DE TECNOLOGIA DO ABATE DE BOVINOS

4.1 Transporte

No Brasil o principal meio de conducao dos animais até o abatedouro é o
transporte rodoviario (BRASIL, 2013). E importante que as condicbes de
transporte sejam favoraveis, caso contrario, os animais tendem a ficar
estressados, prejudicando ndo somente o seu bem-estar como também a
qualidade da carne (KNOWLES, 1999). O ideal € que o tempo de viagem seja
de no maximo 12 horas, quando ndo, os animais devem ser desembarcados e
alimentados (BRASIL, 2013).

Os caminhdes devem ser adequados de acordo com a Resolucéo n° 675,
de 21 de junho de 2017, do Conselho Nacional de Transito (CONTRAN) e com
0 Manual de Boas Préaticas de Manejo e Transporte do MAPA (BRASIL, 2013)
devem estar limpos e em boas condi¢cfes de uso, dispor de piso antiderrapante
a fim de se evitar quedas, apresentar superficies sem proeminéncias e permitir
a circulacéo de ar garantindo a ventilagcdo necessaria para o bem-estar animal.
Um importante aspecto apontado por Roca (2001) durante o transporte é a
densidade da carga, que quanto mais alta, maiores chances de traumas e
estresse. No entanto, segundo o manual do MAPA (2013) quando a densidade
de carga é menor que a ideal, os animais tém maiores dificuldades em manter o
equilibrio, podendo também ocorrer quedas, sendo assim, € importante o

embarque do numero correto de animais por compartimento de carga.

O Decreto n° 5741, de 30 de marco de 2006, trata da fiscalizacdo do
transito de animais, os quais s6 devem ser transportados com a Guia de Transito
Animal (GTA), que € um documento oficial que contém informages sobre o
destino, condi¢des sanitarias e finalidade do transporte. A GTA é utilizada para
controle da movimentagdo dos animais e é um instrumento que evita a

introducéo de enfermidades nos estados. (ETGES, 2011).



ANEXO1
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ALITA BM TO00 0 TERMTONKD MACKINAL

u |

00000000

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO

000000000000000000000000000000000000000000

D0 0 O

Figura 2- Modelo de GTA.
Fonte: Ministério da Agricultura <http://www.agricultura.gov.br/assuntos/sanidade-animal-e-
vegetal/saude-animal/transito-animal/arquivos-transito-internacional/ModelodeGTA.pdf> acesso
em: 13/06/2019.

Gallo (2008) relata que durante o transporte frequentemente ocorrem
traumatismos, contusdes e hematomas devido as condi¢cBes inapropriadas dos
caminhdes e de manejo. A quantidade de contus@es é proporcional ao tempo de
viagem e sua extensdao indica a qualidade do transporte, deste modo, o ideal é
gue as viagens sejam mais curtas, as condicdes de transporte sejam boas e o

manejo seja adequado, evitando agressoes diretas.

De uma maneira geral o transporte dos animais a industria obedecia as
normas legais vigentes. Todavia, durante o periodo em que as atividades foram
acompanhadas, alguns lotes de animais chegaram a inddstria sem as
respectivas GTAs ou com documento com informagdes incorretas e

consequentemente eram rejeitados ao abate pelo servico de inspecéo oficial.


http://www.agricultura.gov.br/assuntos/sanidade-animal-e-vegetal/saude-animal/transito-animal/arquivos-transito-internacional/ModelodeGTA.pdf
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/sanidade-animal-e-vegetal/saude-animal/transito-animal/arquivos-transito-internacional/ModelodeGTA.pdf

4.2 Desembarque e recepcao dos animais

Ao chegarem ao abatedouro os animais sdo descarregados em currais de
chegada e selecdo onde séo apartados formando lotes (BRASIL, 1971). As
instalacdes destes currais devem estar de acordo com o Art. 34-3 do RIISPOA
(1952), possuirem rampa suave, antiderrapante para facilitar o desembarque dos
animais, superficie plana, com um bom acabamento para evitar acidentes e
bebedouros com dimensdes que permitam que 20% dos animais bebam &gua

simultaneamente.

Nestes currais 0s bovinos devem permanecer em descanso, jejum e dieta
hidrica por no minimo oito horas e no maximo 24 horas, segundo o Regulamento
Técnico de Manejo Pré-Abate e Abate Humanitario aberto para consulta publica
em 2018. O objetivo é reduzir o conteudo gastrico para facilitar a evisceracéo da
carcaca e evitar contaminacdes, restabelecer os niveis de glicogénio muscular
perdidos durante o estresse e a dieta hidrica € essencial para que o animal se
recupere da desidratacdo, além de diminuir o estresse térmico e auxiliar na

eliminacao do contetdo gastrointestinal (WSPA, 2012).

Durante este periodo os animais destinados ao abate devem passar
obrigatoriamente pelo exame “ante-mortem”, que é realizado pelo médico
veterinario do Servico de Inspecéo Oficial e consiste na avaliagdo documental,
comportamental e visual do animal (BRASIL, 2017). Casos suspeitos implicam
no isolamento do animal para um exame mais aprimorado no curral de
observacédo, cuja estrutura tem suas duas tdbuas superiores pintadas de

vermelho e é de uso exclusivo da Inspecéo Federal (BRASIL, 1971).

Conforme o Art. 91 do RIISPOA (2017), quando identificados animais
suspeitos de zoonoses ou doengas contagiosas, o abate deve ser realizado
separado dos outros animais, adotando as medidas profilaticas necessérias. O
Art. 92 trata das doencas de notificacdo obrigatéria, no qual o servico oficial de
saude animal deve ser informado de imediato e deve ser feita a desinfeccao dos
locais. Os animais que estiverem em condi¢des precarias, impossibilitados de
chegar a sala de abate devem passar pelo abate emergencial, que somente deve

acontecer com a presenca do auditor fiscal federal agropecuario (BRASIL, 1971).



O estabelecimento acompanhado obedecia as normas vigentes e durante
o periodo ndo foi observado nenhum caso de doenca contagiosa ou de
notificacdo obrigatdria. Apenas dois casos de abate emergencial em que os
animais nédo conseguiam se locomover devido a lesdes nos membros. A
insensibilizacdo e sangria foram realizadas no local em que o bovino se
encontrava e na presenca do meédico veterinario do servico de inspecao oficial.
ApoOs os procedimentos de insensibilizacdo e sangria, os animais foram

transportados para a sala de abate em carrinho proéprio.

4.3 Conducéao e lavagem dos animais

De acordo com WSPA (2012) é importante que o manejo dos animais seja
feito apenas por pessoas preparadas a fim de se evitar acidentes inesperados,
como auxilio o manejador pode utilizar de recursos sonoros ou bandeiras para
estimular a conducéo dos bovinos e chamar sua atencao. Os bastdes elétricos
s6 devem ser utilizados como ultimo recurso pois sédo dolorosos e estressantes
para o animal e jamais devem ser utilizados em partes sensiveis, como anus,

genitais, focinhos, olhos e Ubere.

Os animais sdo conduzidos pelos corredores para o abate, parte deste
corredor € chamada de banheiro de aspersédo, cujo local, de acordo com o
Ministério da Agricultura (1971), deve dispor de um sistema tubular de chuveiros
dispostos transversal, longitudinal e lateralmente orientando os jatos para o
centro, a agua deve ter pressdo nao inferior a 3 atm e recomenda-se a
hipercloracdo da agua a 15 ppm. Esta etapa é fundamental, visto que, limpa da
pele do animal e garante um esfola mais higiénica (STEINER, 1983).

Ao final do corredor ha um afunilamento de acesso a matanca que é
denominado de seringa e dispde de canos perfurados ou borrifadores (BRASIL,
1968; ROCA, 2001). A seringa deve ser construida em alvenaria, com paredes
impermeabilizadas e sem apresentar bordas ou extremidades salientes e sua
estrutura tem como finalidade permitir a passagem de apenas um animal por vez
(BRASIL, 1971).
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No decorrer do periodo em que as atividades foram acompanhadas na
industria, em alguns momentos foi observada a utilizacdo do bastao elétrico
como primeira opcéo, 0 que nao é recomendado, uma vez que prejudica o bem-
estar animal e aumenta o risco de acidente (WSPA, 2012). Por esse motivo, 0
manejador foi advertido pelo médico veterinario do servico oficial do mau uso do

equipamento e isto foi corrigido.

4.4 Insensibilizacéo e sangria

Apés a seringa o animal tem acesso ao boxe de atordoamento que € onde
se inicia o abate propriamente dito (ROCA, 2001). Os boxes sao individuais, de
construcdo inteiramente metalica, com fundo e flanco méveis (BRASIL, 1971).
Neste local os bovinos sdo imobilizados e € realizada a insensibilizacdo, que
promove um estado de inconsciéncia no animal evitando sofrimentos

desnecessarios e garante uma sangria completa (GIL & DURAO, 1985).

Os animais destinados ao abate devem ser obrigatoriamente
insensibilizados, com excec¢do dos abates sob preceitos religiosos (BRASIL,
2017). O principal método utilizado em bovinos é a pistola de dardo cativo, que
pode ser penetrante ou ndo penetrante e é acionada no osso frontal produzindo
concussédo cerebral e levando a inconsciéncia imediata (WSPA, 2012). Logo
apos a insensibilizacdo o animal é deslocado para a area de vomito onde é
suspenso ao trilho aéreo por um membro posterior através de carretilhas (ROCA,
2001).

R
(w)

Figura 3- Local ideal de disparo da pistola de dardo cativo.
Fonte adaptada: NEVES, 2008.
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De acordo com a IN n° 3, de 17 de janeiro de 2000, em até um minuto
apos a insensibilizacdo deve ser realizada a sangria, na qual é feita a abertura
sagital da barbela e séo seccionados os grandes vasos do pescoco, desta forma
0 sangue escoa durante trés minutos causando choque hipovolémico e
consequentemente a morte (WSPA, 2012). Durante a sangria € possivel
observar a eficiéncia da insensibilizacdo, os sinais de uma insensibilizac&o
deficiente s&o: vocalizagbes, movimentos oculares e movimentacdo dos
membros dianteiros (ROCA, 2001).

A industria acompanhada utilizava de pistola de dardo cativo penetrante,
que se manipulada corretamente garante um maior periodo de inconsciéncia
devido ao maior dano cerebral quando comparada a pistola ndo penetrante
(WSPA, 2012). No entanto, algumas vezes foi observado que os animais
demoravam mais de um minuto para serem sangrados, desrespeitando assim a
IN n° 3, de 17 de janeiro de 2000, que determina o tempo maximo entre a

insensibilizacdo e a sangria.

Durante o processo de sangria eram utilizadas facas de cabo amarelo e
branco, a primeira para cortar a barbela do animal e a segunda para secc¢éao dos
vasos, as facas eram esterilizadas a temperatura de 85°C ap0s a sangria de
cada animal a fim de se reduzir o risco de contaminacg&o. Todavia, foi observado
que, com frequéncia, os colaboradores utilizavam a mesma faca para cortar a
barbela e seccionar os vasos, contribuindo para a contaminacéo e consequente
diminuicao do tempo de vida de prateleira do produto. A equipe responsavel pelo
controle de qualidade da industria, como medida corretiva, realizou uma reunido
com todos os colaboradores onde as falhas foram expostas e esclarecidas, a fim

de prevenir que essas ndo-conformidades se repetissem.

45 Esfola

Passados trés minutos da sangria é dado inicio a esfola do animal, que

agui no Brasil é realizada com o bovino suspenso no trilho e operarios em
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plataformas metélicas elevadas. O sistema aéreo de esfola apresenta muitas
vantagens, dentre elas podemos citar a eliminacdo do contato do animal com
piso, propicia uma maior drenagem de sangue e favorece a higiene e rapidez
das operacoes (BRASIL, 1971).

Segundo Rocga (2001), a operacgéo de esfola consiste na retirada do couro
do animal sendo composta pela remocao dos chifres, das patas dianteiras e
traseiras, esfola dos membros e dos quartos, esfolas da cabeca, da rabada, do
peito, matambre e paleta, desarticulacdo da cabeca e retirada do couro
mecanicamente por tracdo através do rolete. E necessario destacar a
importancia da troca de facas entre o couro e a carne com objetivo de se evitar

contaminagao cruzada (ROCA, 2001).

Simultaneamente a esfola da rabada é realizada a oclusédo do reto, que
consiste em envolvé-lo em um saco plastico, amarra-lo e recoloca-lo novamente
dentro da cavidade (SANTOS & TAHAM, 2012). De acordo com a Portaria n°
711, de 1° de novembro de 1995, esta etapa é obrigatoria e tem como objetivo
evitar a contaminacdo fecal na evisceracdo. Ao final da esfola é realizada a
oclusdo do esbfago, no qual é separado da traqueia por meio de um
divulsionador de es6fago e amarrado com um barbante de modo a se evitar
contaminacdo pela regurgitacdo (SANTOS & TAHAM, 2012). Logo apos a
oclusdo do esbdfago, o conjunto cabeca-lingua é desarticulado e direcionado ao
lavadouro de cabecas que deve ser localizado proximo a mesa de inspec¢ao

(BRASIL, 1971).

De acordo com o RIISPOA (BRASIL, 2017), nenhuma manipulacédo pode
ser iniciada antes que o sangue tenha escoado o maximo possivel. Contudo,
durante o periodo acompanhado, algumas vezes foi observado que o
colaborador iniciava a retirada das patas dianteiras ainda na canaleta de sangria,
sem esperar o tempo minimo de trés minutos para o escoamento do sangue.
Ocasionalmente a equipe do controle de qualidade estava presente na sala de
abate, observava a falha do colaborador e ndo tomava medidas imediatas.
Sendo assim, o veterinario responsavel realizou um treinamento com a equipe

do controle de qualidade para esclarecer as ndo-conformidades observadas e
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demonstrar a importancia do autocontrole na industria com o objetivo de se evitar

a omissao da equipe durante o procedimento.

4.6 Evisceracéo

Inicialmente é feita a abertura da cavidade toracica com uma serra de
peito, que deve ser esterilizada ap0s a operacdo em cada animal (BRASIL,
1971). Em seguida é realizada a evisceracao, que consiste na abertura, através
de uma incisédo na linha alba das cavidades abdominal e pélvica (ROCA, 2001).
Esta € uma das etapas mais criticas e exige pratica e cuidado para que as
visceras ndo sejam perfuradas, evitando assim a contaminacdo da carcaca
(DOS SANTOS & TAHAM, 2012).

Apbs a abertura das cavidades ocorre a remocgao das visceras, que sao
divididas em visceras brancas, compostas pelo trato gastrointestinal (TGlI),
bexiga, baco e pancreas e visceras vermelhas, compostas pelo coracao, figado,
pulmdes e rins (NOGUEIRA, 2016). As visceras sdo colocadas em uma mesa
rolante para serem inspecionadas individualmente por um funcionario do SIF
treinado e de acordo com o resultado da inspecado sao encaminhadas para o
processamento (DOS SANTOS & TAHAM, 2012).

Apdés a evisceracdo, a carcaca € serrada longitudinalmente com uma
serra de fita circular elétrica dando origem a duas meia-carcacas, em seguida
passa pelo toalete para remocdo de gorduras e medulas (ROCA, 2001) e
posteriormente sdo lavadas através de jatos de agua a temperatura de 38°C e
sob pressdo minima de 3 atm (BRASIL, 1971; ROCA, 2001).

De modo geral, a indUstria ndo tinha muitos problemas na etapa de
evisceracdo pois o0 colaborador que a realizava possuia pratica. Contudo,
durante o periodo acompanhado, algumas vezes ocorreu perfuracao de algumas
visceras, e a consequente contaminacdo de carcaca ou o6rgdos, que foram
condenados de acordo com Art. 147 do Decreto 9.013, de 29 de marco de 2017.
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4.7 Inspegao “post-mortem”

De acordo com o RIISPOA (2017), a inspegao “post-mortem” consiste no
exame da carcaca, das partes da carcaca, das cavidades, dos 6rgdos, dos
tecidos e dos linfonodos através da visualizacdo, palpacgédo, olfacdo e inciséo.
Ainda segundo este regulamento, os procedimentos devem ser realizados pelo
meédico veterinario do servi¢o oficial juntamente com os agentes de inspecdo

sanitaria e auxiliares de inspec¢éo devidamente capacitados.

A inspecgao “post-mortem” de rotina € denominada de Linhas de Inspecéo,
estas sao realizadas pelos auxiliares de inspecao sob supervisao do veterinario

do servico oficial e sdo padronizadas da seguinte forma:

LINHA A: Exame dos pés (nos estabelecimentos exportadores);

LINHA B: Exame do conjunto cabeca-lingua;

LINHA C: Cronologia dentéria (facultativa);

LINHA D: Exame do TGI, baco, pancreas, bexiga e ltero;

LINHA E: Exame do figado;

LINHA F: Exame dos pulmdes e coracao;

LINHA G: Exame dos rins;

LINHA H: Exame da parte caudal da carcaca e linfonodos correspondentes;

LINHA |: Exame da parte cranial da carcaca e linfonodos pré-escapulares
(BRASIL, 1971).

Os o6rgdos examinados nas linhas de inspecdo que apresentem
anormalidades que possam refletir nas carcacas, sdo desviados para o
Departamento de Inspecéo Final (DIF) para serem minuciosamente examinados
pelo médico veterinario e terem a devida destinagdo (BRASIL, 2017). O DIF é
privativo da Inspecdo Federal e deve ser isolado das demais areas da sala de
abate, entretanto, deve ser de facil acesso e proximo as linhas de inspec¢ao para

facilitar o recebimento dos 6rgaos a ele destinados (BRASIL, 1971).
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Durante o periodo acompanhado na indastria, com frequéncia os 6rgaos
eram condenados nas linhas de inspecao, todavia, na maioria das vezes, por
nado terem implicacbes nas carcacas nao eram desviados ao DIF.
Ocasionalmente foram acompanhadas as atividades realizadas pelo médico
veterinario do servigo oficial no DIF e foram vistos dois casos de Cisticercose
(Figura 1).

Na linha de inspe¢édo durante o exame do coragédo foi observada a
presenca de cistos de Cysticercus bovis (Figura 1), sendo assim, os 6rgaos e
sua respectiva carcaca foram desviados ao DIF. O veterinario do servico oficial
examinou os 0rgaos e carcacas e foram observados também cistos no figado
(Figura 2), no masseter (Figura 3), na lingua (Figura 4) e no diafragma,
totalizando cerca de 30 cistos de cisticerco e indicando uma infestagao intensa
(BRASIL, 2017), deste modo, a carcaca foi condenada.

Figura 4 - Cistos de Cysticercus bovis em coragéo bovino.
Fonte: Arquivo pessoal.



Figura 5 - Cistos de Cysticercus bovis em figado bovino.

Fonte: Arquivo pessoal.

Figura 6 — Cisto de Cysticercus bovis no masseter.
Fonte: Arquivo pessoal.
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Figura 7 - Cistos de Cysticercus bovis na lingua de um bovino.
Fonte: Arquivo pessoal.

Em um outro caso de cisticercose bovina, foi examinada toda a carcaca e
encontrado apenas um cisto viavel no musculo masseter. Sendo assim, como
dispbe o Regulamento, foi condenada a area atingida e o restante da carcaga foi
destinada ao aproveitamento condicional pelo uso do frio em temperatura néo

superior a - 10°C por 10 dias.

4.8 Programas de autocontrole (PAC)

Considerando a necessidade de padronizar os processos de elaboracdo
dos produtos de origem animal, o MAPA aprovou por meio da Portaria n® 368,
de 4 de setembro de 1997, o regulamento que estabelece as condicbes
higiénico-sanitarias e as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) para
estabelecimentos elaboradores ou industrializadores de alimentos. Este
regulamento dispde de orientacdes que vao desde as instalagdes ao transporte
de produtos, incluindo requisitos de higiene pessoal, condicbes de
armazenamento e controle de pragas (BRASIL, 1997). Segundo a Embrapa
(2015) as BPF representam uma importante ferramenta no controle de possiveis
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contaminacgdes, garantindo a seguranca dos alimentos além de contribuir para

eficacia do processo de producao.

Em decorréncia das exigéncias do mercado internacional com relacéo as
condicdes sanitarias e qualidade dos produtos, no dia 10 de fevereiro de 1998,
o MAPA implantou, por meio da Portaria n° 46, o Sistema de Analises de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que identifica perigos especificos e visa
prevenir a ocorréncia de problemas, assegurando que 0s produtos sejam
elaborados sem riscos a saude, com padrdes uniformes de identidade e
qualidade (BRASIL, 1998). De acordo com o Codex Alimentarius (2009), a
industria deve identificar as etapas criticas do processo para seguranca
alimentar, implementar os procedimentos efetivos de controle, monitorar estes
procedimentos a fim de garantir sua eficacia e revisa-los sempre que houver

mudanca nas operacdes.

Em 16 de maio de 2005, o MAPA tornou vigente a circular n® 175, que
estabelece um modelo de inspecédo baseado no que se denomina controle de
processo, na qual é realizada uma inspecao continua e sistematica de todos os
fatores que possam interferir na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos. De
maneira complementar, inseriu nas atividades rotineiras dos responsaveis pelo
SIF, a avaliagdo da implantacdo e execucao dos programas de autocontrole
(PAC) por parte da industria (BRASIL, 2005). Mais recentemente, em fevereiro
de 2019, com o intuito de se ampliar o autocontrole nas industrias fiscalizadas
pelo MAPA, a Secretaria de Defesa Agropecuaria realizou um seminario onde
foram discutidas acdes e iniciativas voltadas para o fortalecimento da utilizacéo
das ferramentas de autocontrole e de boas praticas no setor produtivo, avaliando

riscos e oportunidades.

Os procedimentos adotados pela Inspecédo Oficial para verificar a
implantagdo e manutencdo dos PAC, como PPHO, APPCC e BPF, sao
chamados de Elementos de Inspecao (BRASIL, 2005). Dentre os procedimentos

avaliados nos Elementos de Inspecéo, estao:

1. Manutencao das instalagdes e equipamentos;

2. Vestiarios sanitarios e barreiras-sanitarias;
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lluminacao;
. Ventilacao;

. Agua de abastecimento;

3

4

5

6. Aguas residuais;

7. Controle integrado de pragas;

8. Limpeza e sanitizacdo — PPHO;

9. Higiene, habitos higiénicos e saude dos operarios;

10. Procedimentos sanitarios das operacoes;

11. Controle de matérias-primas, ingredientes e material de embalagem;

12. Controle de temperaturas;

13. Calibracéo e afericdo de instrumentos de controle de processo;

14. Verificacdo do programa de APPCC;

15. Testes microbiolégicos (Salmonella, E.coli, Contagem total de mesdfilos,
entre outros.)

16. Certificacdo dos produtos destinados a exportacéo (BRASIL, 2005).

A industria acompanhada obedecia as normas vigentes e 0s programas
de autocontrole eram de responsabilidade da equipe do controle de qualidade,

gue monitorava os procedimentos citados acima diariamente.

No estagio, inicialmente, antes da liberacdo do abate, era realizada a
verificacdo do pré-operacional da industria, onde eram vistoriados os currais, a
barreira sanitdria, a manutencdo e higienizacdo das instalacbes e dos
equipamentos e os habitos higiénicos dos operarios. As informacbes eram
anotadas em planilhas, que possuiam tabelas para descricdo de acles
corretivas e preventivas no caso de ndo-conformidade. Frequentemente, havia
nao-conformidades na higienizacdo das instalacbes, em especial na triparia e
bucharia, onde regularmente era encontrados residuos de contetdo ruminal nos
tanques e gordura nos ganchos. No entanto, era feita uma nova limpeza dos

itens e s6 apds dava-se inicio ao abate.

Durante o abate eram observadas todas as etapas do processamento,
desde a insensibilizagdo do animal a lavagem das carcacas. O controle de

temperaturas € essencial a industria de alimentos para garantir a inocuidade dos
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produtos (BRASIL, 2005), diante disso, uma funcionaria do controle de qualidade
monitorava a medicdo das temperaturas das camaras frias, dos esterilizadores,
dos tanques e das centrifugas a cada duas horas e registrava em planilha.
Todavia, a temperatura dos esterilizadores sempre representava um problema,
visto que, os colaboradores costumavam desliga-los e sua a temperatura deve
estar em no minimo 82,2°C. Também era realizado o controle diario da agua de

abastecimento, mensurando-se o cloro e o pH.

O estabelecimento possuia um servico terceirizado de controle integrado
de pragas e evitava que o ambiente se tornasse favoravel para estes animais,
removendo o lixo diariamente, evitando o acumulo de agua, utilizando cortinas
de ar e armadilhas. O monitoramento in loco era realizado diariamente e na area

externa mensalmente, assim como descreve a circular n°® 175/2005.

A realizacdo periddica de testes microbiolégicos é fundamental para o
controle da contaminacao no estabelecimento, por esse motivo, mensalmente, a
equipe do SIF fazia coleta de amostras de carne de cabeca, es6fago e diafragma
para testes microbiologicos de Salmonella e E.coli de acordo com a metodologia
N60. Apds a coleta as amostras eram congeladas e enviadas ao LANAGRO para

realizacdo dos testes.

O médico veterinario do servico oficial realizava auditorias internas a cada
15 dias, onde verificava se os procedimentos estavam sendo feitos de acordo
com a legislacdo e avaliava a execucao dos programas de autocontrole.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O periodo de realizacdo do estagio supervisionado proporcionou um
crescimento profissional e pessoal, visto que o acompanhamento da rotina
dentro da industria possibilitou o aperfeicoamento do aprendizado adquirido
durante a graduacéo, além de uma visdo mais realista do mercado de trabalho

e das responsabilidades que o médico veterinario possui na tecnologia do abate.

Durante este tempo foi possivel perceber a importancia do controle de
qualidade na industria, visto que, nos ultimos anos os consumidores tém
considerado a qualidade do produto, além da crescente preocupag¢do com a
saude publica. Além disso, procedimentos como higienizacdo, manutencao,
higiene pessoal dos colaboradores, controle de pragas, entre outros, devem ser
vistoriados diariamente, para que assim, a inocuidade dos produtos alimenticios

seja assegurada.

Um ponto importante no qual o médico veterindrio tem grande
responsabilidade, € o bem-estar animal que deve ser garantido durante as
etapas que precedem o abate, sendo primordial ndo somente para evitar o
sofrimento desnecessario como também para a qualidade da carne. Este ponto,
muitas vezes, € desconhecido por colaboradores do frigorifico e o veterinario tem

o dever de orienta-los.

Também foi observado que para o bom o0 andamento de uma producgéo é
necessario que a regulamentacdo seja seguida e para isso a fiscalizagdo por
parte do servico oficial € fundamental, dado que algumas pessoas, por falta de

consciéncia, nao respeitam as normas vigentes.

Contudo, a convivéncia com profissionais capacitados agregou muito para
minha formacao profissional, pois conhecimentos praticos que ndo sao passados
dentro de aula foram assimilados e ao final foi possivel confirmar a escolha feita

durante a graduacédo em atuar nesta area.
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