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RESUMO

O presente relatorio foi realizado em uma agroinddstria no nordeste do Rio Grande do Sul a
fim de correlacionar o aprendizado académico tedrico com o pratico. O estagio foi realizado de
11 de julho a 27 outubro de 2023, totalizando 528 horas, no qual foi possivel acompanhar
diversos setores da industria como o controle de producéo diario de vazdo de agua por frango,
teste de rendimento cirurgico, projeto de melhoria Kaizen da esteira manual do peito da sala de
cortes, teste de insensibilizacédo das aves e 0 monitoramento de condenacdes de frango de corte
e suas principais causas e oportunidades. A realizacdo do estdgio foi fundamental para o
aprendizado de todo o funcionamento de um abatedouro, assim como a importancia de cada
setor como a producao, produtividade e controle da qualidade, sdo os trés pilares para a industria
produzir com qualidade e atendendo as exigéncias e padrbes de cada pais para exportacdo, e
também, para o mercado interno. A oportunidade de vivenciar o nicho de atuagdo de varias
areas e de compreender a importancia do trabalho do médico veterinario tanto no Servico de
Inspecdo Federal, controle de qualidade e varios outros ramos que indudstria proporciona para o

veterinario.

Palavras-chave: Agroindlstria. Estagio. Producdo. Produtividade. Exportacdo. Servico de
Inspecdo Federal.
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1 INTRODUCAO

O Estagio Curricular Supervisionado foi realizado em uma agroindustria produtora de
alimentos de origem animal, como requisito parcial para obtencdo do grau de Médico
Veterinario pela Universidade de Passo Fundo. A area de atuacdo na produtividade.

A produtividade em um abatedouro de frango de corte € um fator critico para 0 sucesso
e eficiéncia da industria avicola. Ela refere-se a capacidade do abatedouro de processar frangos
de forma eficiente, transformando-os em produtos de carne de qualidade. Um dos principais
aspectos relacionados a produtividade em um abatedouro de frango de corte envolve a
velocidade de processamento; nimero de frangos abatidos por hora, é uma medida importante
de produtividade.

E essencial que o abatedouro seja capaz de manter uma producio constante e eficiente,
também a eficacia na insensibilizacdo, antes do abate deve ser rapido e eficaz para minimizar o
sofrimento dos animais e garantir a qualidade da carne. Na qualidade da carne séo exigidos
altos padrdes de qualidade do produto, € crucial para atender as demandas dos consumidores,
inclui evitar contaminag6es, garantir o resfriamento adequado e minimizar o desperdicio.

Gestdo de Residuos, um abatedouro eficiente deve gerenciar os residuos de forma
adequada, minimizando o impacto ambiental e otimizando os processos de descarte. Higiene e
Seguranca dos Alimentos, préaticas rigorosas de higiene e seguranca alimentar sdo essenciais
para evitar contaminacdes e garantir a saide dos consumidores. Bem-Estar Animal, tratamento
humano dos animais ndo apenas € ético, mas também pode impactar a produtividade, reduzindo
0 estresse nos frangos.

Tecnologia e Automacdo, utilizacdo de tecnologias modernas, como maquinas de
processamento automatizado, pode aumentar a eficiéncia e a produtividade. A gestdo de
pessoas, treinamento adequado e gestdo eficaz de equipes sdo fundamentais para manter a
produtividade e a qualidade. Rastreabilidade, ter sistemas de rastreabilidade adequados ajuda a
monitorar a qualidade e a origem dos produtos, o que é importante para a seguranca alimentar
e a conformidade com regulamentacdes.

A produtividade em um abatedouro de frango de corte envolve a otimizagdo de
processos, qualidade, bem-estar animal e conformidade regulatoria para garantir a produgédo

eficiente e segura de carne de frango.
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2 DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O estégio curricular supervisionado foi realizado em uma agroindustria localizada no
nordeste do Rio Grande do Sul, dentro dessa empresa tem-se em média 2.500 colaboradores
que atuam em trés turnos de abate de aves, o0 estabelecimento faz exportacdo para diversos
paises como Hong Kong, Jap3o, Africa do Sul, México e Emirados Arabes, e também, mercado
interno.

A mercadoria para exportacdo envolve pés grau A e grau B, pele de peito, coxa e
sobrecoxa desossada e com 0sso e com pele, middos e peito inteiro, ja 0 mercado interno
compreende a distribuicdo de frango inteiro, miudos como moela, figado e coragdo, coxa e
sobrecoxa desossada, filezinho do peito e peito do frango inteiro, o estabelecimento é registrado
pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF). Essa agroinddstria tem capacidade para abater 135 mil
aves dia, que sdo divididos em turno A, B e C, sendo o ultimo turno para procedimento de
higiene pré-operacional.

O abate é caracterizado por ser Halal, deve ser realizado através do corte da veia jugular,
traqueia e esbfago, ndo pode morrer por atordoamento, ou seja, o animal pode ser
insensibilizado pela eletronarcose, mas ndo deve ser morto pela mesma, apenas pelo corte da
veia jugular pelo disco de sangria, aléem de que as aves devem estar voltadas a Meca como
forma de agradecimento ao alimento, segundo a religido mulcumana. O frigorifico oferece
alimentacdo em todos os turnos sendo café da manha, almoco, café da tarde e jantar, para que
funcionarios ndo levem qualquer tipo de alimento para evitar o aparecimento de pragas, também

dispde de um ambulatério com médico e enfermeiros para o atendimento de colaboradores.

3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o periodo de estagio diversas atividades foram desenvolvidas voltadas
principalmente a area da produtividade e também no setor de controle de qualidade. Dentre as
atividades, o teste cirdrgico que é realizado com o intuito de fazer um estudo da eficiéncia das
maquinas de cortes das partes do frango, nesse estudo ele ¢ inteiro desossado. E coletado em
média 10 aves aleatdrias no descarregamento das caixas antes da pendura, sdo pesadas e
identificadas com um lacre na perna, as aves seguem o fluxo normal do abate, pendura,
insensibilizacdo, sangria, e apos a escaldagem e depenagem séo pesadas novamente, ao longo

de todo o processo esse procedimento € repetido e depois na sala de cortes € realizada a desossa
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e pesagem de cada parte dos cortes das aves selecionadas.

Foi realizado o estudo da perda minima do osso jogador do peito em que fica localizado
o filezinho, nesse estudo ¢ avaliado a eficiéncia da méo de obra dos colaboradores na norea
manual, também a eficiéncia da maquina filetadora e da noria automatica, é avaliado o
rendimento do setor da sala de cortes, assim como prejuizos de perda de carne e o destino dessa
matéria prima para carne mecanicamente separada, esse estudo é baseado em metas que devem
ser atingidas para a menor sobra de carne no 0sso.

O acompanhamento no controle da producdo, que é registrado a vazdo de agua por
frango/hora, presenca da contaminagao das visceras nas bandejas por minuto, presenca de papo
na Ultima etapa da evisceragdao, monitoramento da higiene pessoal na barreira sanitaria, como a
esfrega e sanitizacdo das maos e botas, monitoramento de limpeza de facas e chairas e a
esterilizacdo das facas durante o seu uso. A classificacdo de um namero de 100 pés como pé A
e B e aclassificacdo do grau de calos desses pés. Monitoramento do padrédo de asas como fratura
exposta e ndo exposta, hematoma, presenca de hemorragia, ma sangria.

O teste de insensibilizacdo das aves, apanha-se imediatamente um frango da noria que
saiu da insensibilizacdo, colocam-se no piso e avalia em quanto tempo comeca oS primeiros
sinais de respiracdo ou batimento da asa, apds esse registro é avaliado quanto tempo depois ave
consegue ficar em sua posicdo normal com o pescoco erguido, esse teste é realizado para
validacdo do ampere e da voltagem da insensibilizacéo, se esta adequado para o tamanho e peso
médio do lote ou se esta acima atordoando demais, ou se esta baixo fazendo com que o animal
demonstre sinais muito rapido antes do tempo que passaria pela sangria, fazendo uma conexao
também com o bem-estar animal. Foi realizado durante o estagio o estudo dos manuais e normas
da industria desde a pendura até a expedicdo para dar seguimento em estudos e o entendimento
de cada processo do abate.

E por fim, o monitoramento de condenacGes de frango de corte e suas principais causas
e oportunidades, durante 0 més de setembro foi coletado 300 amostras entre condenacdes de
frango de corte totais e parciais, identificado a doenca, lote e o avicultor, em seguida foi
realizado um estudo das principais causas daquelas condenac6es, como tecnopatias e problemas

no campo.
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Tabela 1 - Tempo destinado a cada setor da agroindustria, durante o periodo de Estagio Técnico Profissional.

Tempo destinado a cada setor Carga Horaria
Recepcéo e espera 10
Plataforma 60
Area de sangria 70
Escaldagem e depenagem 60
Evisceragéo 160
Sala de cortes 120
Sala de mitdos 20
Paletizacéo 15
Expedicéo 13
Total 528

Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.

Tabela 2 - Atividades desenvolvidas durante o Estagio Técnico Profissional.

Atividades desenvolvidas Carga Horaria

Estudo dos manuais da industria 68
Projeto melhoria continua da esteira manual do peito 130
Procedimento de rendimento cirurgico 30
Monitoramento das principais condenacgdes de frango 200
Projeto perda minima do Osso Jogador 100
Total 528
Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.

4 TECNOLOGIA DE ABATE

As etapas do processo de abate estdo demostradas na figura 1.
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Figura 1- Fluxograma abate de aves.
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As aves chegam até o estabelecimento em caminhdes apropriados que permitem o fluxo

de ar e o bem-estar desses animais, sdo alocadas 448 caixas € em média oito aves por caixa,
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esse numero permite que as aves se movam e respirem adequadamente, os galpGes de espera
sdo dispostos de ventiladores e aspersdo de agua (figura 2) que permitem diminuir o estresse
térmico e também permitem o fluxo de ar no interior do caminh&o entre as caixas. Do ponto de
vista de bem estar, a temperatura ideal no ambiente para aves adultas é 22 a 26°C. Temperaturas
prolongadas proxima a 38°C sdo perigosas, devido a temperatura normal em aves ser bastante
elevada 41,7°C. Quando a temperatura excede de 45°C dificulta a respiracdo, as aves ficam
ofegantes, podendo haver parada cardiorrespiratoria (AGRODEFESA, 2016). O caminhdo é
pesado na balanca na chegada do local onde é calculado o peso médio das aves, é apresentado
também o Guia de Transito Animal (GTA), documento fiscal e boletim sanitério fornecido pelo
motorista, 0 tempo de espera das aves no galpdo é de no maximo duas horas.

Figura 2 - Galpdo de espera das aves.

Fonte: Abatedouro JBS aves, 2011.

Figura 3 - Plataforma de descarregamento das aves.

Fonte: Ana Paula Maciel de O:Ivi\:/‘éiAra, 2023.
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Durante o descarregamento das aves do caminhdo o médico veterinario do SIF faz a
inspecdo ante mortem dos animais, dentre os parametros avaliados sdo o recebimento e
conferéncia do boletim sanitario fornecido 24 horas antes do abate pelo sanitarista do local,
onde o profissional confere 0 nome do produtor, teste laboratorial para Salmonella spp., placa
do caminhdo, medicamentos usados no avirio, caréncia de antibioticos utilizados, aves mortas
no transporte e 0 comportamento clinico das aves como o estresse, anamnese da coloracéo da
crista e barbela, escorrimento de exsudato pelas narinas, cloaca suja de fezes sugerindo diarreia,

avaliacdo do papo se esta cheio fazendo associacdo do jejum inadequado.

4.2 PENDURA

A pendura das aves na noria acontece ap0s o descarregamento das caixas, esse setor é
considerado area suja, portando os colaboradores utilizam uniforme de coloracdo azul além de
mascara para proteger da poeira e da evacuagdo das aves por estresse. Nesse local a luz é azul
e de baixa intensidade para diminuir o estresse delas, a avaliacdo do médico veterinario também
é realizado nesse setor, com a observacao o modo em que os funcionarios penduram as aves, se
estdo atendendo as exigéncias do bem-estar animal.

As aves devem ser penduradas pelas pernas em ganchos especificos apoiadas em
trilhagem aérea mecanizada, em local préprio, e permanecerem entre 12 a 60 segundos em tdnel
escuro, antes da insensibilizacdo, para ocorrer fluxo de sangue para cabega e diminuir o
batimento das asas, evitando o estresse do animal. Os funcionarios devem ser treinados para
colocar as aves nos suportes sem excita-las ou injuria-las, evitando que figuem penduradas por
uma perna s, o que poderia causar sofrimento ao animal e acarretar também quedas durante o
trajeto. As aves que chegarem doentes, com fraturas e/ou lesdes devem ser sacrificadas no local
para prevenir sofrimentos desnecessarios por deslocamento manual do pescogo, assim como
em casos de parada de linha de abate ou em alguma outra emergéncia. As aves mortas devem
ser destinadas a fabrica de subprodutos.

Dependendo da maneira em que esses animais sé@o pendurados pode ocorrer fraturas nas
pernas e asas além de hematomas, comprometendo a sanidade, e também, prejudica o
rendimento da carcaca pois esses membros terdo que ser condenados. Quando o veterinario
identifica alguma negligéncia ele pode tomar qualquer acdo que ache necessario desde chamar
0 encarregado do setor para orientar os funcionarios até parar a pendura e consequentemente o

abate até avaliar que foi tomado uma medida assertiva.
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A presenca do veterinario nesse setor é de suma importancia para garantir que esses
animais sofram menos, pois € 0 momento mais doloroso, tendo um profissional que entenda
sinais de estresse e dor diminui significante o sofrimento dos mesmos, diminuindo também

prejuizos no final do abate com perda de carne.

4.3 INSENSIBILIZACAO

A insensibilizacéo é procedimento aplicado intencionalmente ao animal para promover
um estado de inconsciéncia e insensibilidade, podendo ou ndo provocar morte instantanea (IN
365, 2021). O atordoamento da ave permite que ela fique em estado inconsciente durante sete
segundos, permitindo que o animal ndo sinta dor ao passar pelo disco de sangria.

Apds a pendura as aves passam por um tanel escuro e suas cabecas sdo submersas na
agua com eletrodo por cerca de sete segundos (figura 4), o choque é passado pelo bico da ave
indo para a cabeca deixando a ave em estado inconsciente, o padréo de frequéncia da eletrizacdo
varia de 0,2 kHz a 1,5 kHz, o padréo de corrente elétrica é de 120 A e tensdo elétrica 30 a 100V
(figura 5). Os valores de corrente elétrica e amperagem sao definidas pelo controlador de
producdo desse setor, que avaliard o tamanho e peso médio das aves, a inconsciéncia das aves
deve durar até o tempo de passar pelo disco de sangria.

Alguns parametros devem ser avaliados quanto a resposta do choque, as aves
ndo devem bater as asas, ter reflexo palpebral, vocalizacdo, respiracdo acelerada, esses sinais
demonstram que a insensibilizacdo ndo foi adequada o suficiente para que elas perdessem a
inconsciéncia, sempre deve ter algum responsavel nesse setor para avaliar o procedimento. Caso
seja identificado que o choque esta muito forte ou muito fraco deve ser tomada uma acao para
corrigir esse problema. O médico veterinario também pode intervir nesse setor e bloquear o

abate caso identifique alguma nédo conformidade até ser ajustado o problema.
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Figura 4 - Cuba de insensibilizagao das aves.

Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.

Figura 5 - Painel de Controle de Insensibilizag&o.
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Fonte: Ana Paula Maiel de Oliveira, 2023.
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4.4 SANGRIA

A sangria das aves é realizada por um disco (figura 6) ou de forma manual, quando o
disco nédo faz o corte da jugular corretamente, nesse setor do frigorifico ha um funcionario que
representa a religido Halal, quando a sangria ndo é efetuada corretamente pelo disco o
colaborador faz o corte da jugular com uma faca manualmente, para que as aves ndo sejam
escaldadas vivas e passem adequadamente pelo gotejamento. Na sangria (figura 7), 0 processo
é passivo podendo ser acelerado pelo bombeamento cardiaco, dura em média trés minutos, se
ultrapassado esse tempo a depenagem sera prejudicada, as aves aprisionardo as penas pelos
foliculos devido ao estado de rigor mortis, assim em 40% do tempo desse processo, 0s animais

devem perder 80% do sangue.

Figura 6 - Disco Sangrador.

Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.
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Figura 7- Sangria das Aves.

Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.

4.5 ESCALDAGEM

A escaldagem devera ser realizada logo apds a sangria, sob condicdes definidas de
temperatura e tempo, ajustados as caracteristicas do lote em processamento, ndao se permitindo
a introducdo de aves ainda vivas no sistema (PORTARIA 210/98). As aves poderdo ser
escaldadas por diferentes processos: por pulverizacdo de agua quente e vapor ou por imersao
em tanque com agua aquecida através de vapor. As aves sdo submetidas ao processo de
escaldagem, visando remover impurezas, o sangue da superficie externa e facilitar a remocao
das penas no processo de depenagem.

Dos métodos para este processo, destaca-se a imersdo em agua quente, chuveiros de
agua quente e aplicacdo de vapor, sendo a escaldagem por imersdo o método mais utilizado
(EMBRAPA, 2007). Utilizam-se normalmente tanques de &gua com agitacao por ar, a fim de
facilitar a boa penetracdo da dgua na pele das aves e evitar bolsbes de agua fria. O binédmio
tempo/temperatura de escaldagem é um parametro de extrema importancia a ser controlado,
para que ndo ocorram aves com escaldagem excessiva, endurecimento da carne, remogéo da
cuticula natural sobre a pele, reduzindo a vida util da carcaca.

Além disso, se houver inalacdo dessa agua de escaldadura por parte da ave, pode
conduzir a contaminacdo cruzada dos sistemas respiratério e sanguineo, gerando perdas
(RIBEIRO, 1992; CASTILLO, 1997). Sendo assim, as aves devem entrar mortas na
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escaldadeira (figura 8), a fim de evitar que ingiram agua. Geralmente utilizam-se temperaturas
de 51° a 62 °C e tempos de 1 minuto e 30 segundos a 2 minutos e 30 segundos, valores estes

que podem variar de acordo com a velocidade da linha de abate (MENDES, 2011).

Figura 8 - Tanque de Escaldagem.

[ s v
Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.

Ap0s o processo da escaldagem os frangos sdo passados por um tinel com equipamentos
em forma de mdo que s&o emborrachadas, esse processo retira 0 excesso de penas que nao foi
possivel remover na escaldagem, esse equipamento (figura 9) puxa as penas que ainda estdo na
pele das aves para que retire 0 maximo possivel de penas para poder passar para 0 proximo
processo.

Nessa etapa € realizada a pré-inspecdo, 0 médico veterinario faz a inspecdo do estado
geral dos animais como, pele e pés, nessa etapa analisa-se casos de artrite, lesbes de pele,
aspecto repugnante e escaldagem excessiva das aves.

As aves passardo pelo processo da retirada da cabeca que acontece através de um
equipamento que puxa 0 pescogo e assim a cabeca é retirada. Também, € realizada o corte dos
pés, eles passam pela escaldagem e depilador, onde é removida a pelicula dos pés.
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Figura 9 - Frangos ap0s passar pela escaldagem.

Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.

4.6 EVISCERACAO

A secdo da evisceragdo apresenta alta contaminagdo e consequentemente prejuizo ao
setor de um frigorifico de aves. Portaria 210 é, atualmente, a referéncia legal para descri¢do dos
métodos de evisceragdo manual ou automatica, procedimentos de determinacdo de
contaminacdo fecal e/ou biliar e seus respectivos niveis de aceitacdo, nas superficies interna e
externa das carcagas e visceras de aves.

Quando os produtos séo designados a exportagdo, o Brasil deve cumprir rigorosamente
as condicBes internacionais vigentes em matéria de higiene veterinaria, podendo ser acordada
com paises compradores. Uma das exigéncias, primordial para a maioria dos paises, € a
presenca do programa de APPCC efetivo dentro do abatedouro, é um sistema de analise que
identifica perigos especificos e medidas preventivas para seu controle, objetivando a seguranca
do alimento, e contempla para a aplicagdo nas industrias sob SIF, também os aspectos de
garantia da qualidade e com foco na saude publica.

Baseia-se na prevencao, eliminacdo ou reducdo dos perigos em todas as etapas da cadeia
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produtiva.  Constitui-se  de sete  principios  béasicos, a compreender: 1.
Identificacdo do perigo; 2. Identificagdo do ponto critico; 3. Estabelecimento do limite critico;
4. Monitorizacdo; 5. AcOes corretivas; 6. Procedimentos de verificacdo; 7. Registros de
resultados. Sendo esse considerado o regulamento mais racional dos sistemas de inspecéao
tradicional (Marriot et. al., 1991). Um método para avaliar a eficicia do APPCC é o
monitoramento dos Pontos Criticos de Controle.

A etapa da evisceracdo € uma das mais importantes para o controle do médico
veterinario, os frangos passam pela maquina que faz a extracdo da cloaca e a abertura da
cavidade celomatica, passam pelo chuveiro de aspersdo e seguem para a maquina evisceradora
onde ela retira as visceras com um gancho e coloca na bandeja do seu respectivo frango, a
bandeja que fica abaixo do gancho da néria ¢ identificada com a mesma cor do gancho.

Apds essa etapa os frangos serdo inspecionados pelo SIF, realizado pelos auxiliares de
inspecdo, nessa etapa tem-se as linhas A, B e C (figura 11), sendo o A exame interno dos
pulmdes, sacos aéreos rins e 6rgdos sexuais, é nessa etapa que sdo identificadas doengas como
aerossaculite, sindrome ascitica, salpingite. Na linha B acontece a inspecdo de visceras que
estdo na bandeja, como coracgdo, figado, moela baco e o intestino, sdo avaliados cor forma e
tamanho, nessa etapa sdo condenados 6rgdo que estdo contaminados pelo extravasamento do
intestino e outras patologias também. Na linha C, acontece o exame externo, da pele,
articulacdes, contusGes, membros faturados, abcessos superficiais e localizados e também
calosidades. Efetua-se a remocao de contusdes, abcessos e calosidades superficiais. Ao decorrer
que sdo identificados ndo conformidades nas visceras, as mesmas sdo descartadas para
subprodutos.

Em carcacas, realiza-se a apalpacdo e/ou recortes na linha B, para se necessario,
encaminha-las para o Departamento de Inspecédo Final. As condenacGes podem ser classificadas
como totais ou parciais, e classificadas como patoldgicas, como por exemplo, aerossaculite,
sindrome ascitica, lesdo de pele, entre outras, e falhas tecnolégicas, que sdo lesGes
caracterizadas pela perda de carcacga durante o processo do abate. No DIF, reavalia-se de forma
mais detalhada e criteriosa as finalidades das condenagdes, se serdo totais ou parciais. As
carcagas com aproveitamento voltam para a linha e aqueles cortes aproveitados seguem para a
proxima etapa.

A sequéncia do processo da sala de evisceracdo é dada pela maquina evisceradora de
papo e traqueia, rolo extrator de pele de pescoco, com o repasse manual, maquina revisadora
de pulméo que é realizada por sucgdo, e por fim, a segunda etapa da do Ponto Critico de

Controle Biologico. O PCC2B é realizado por funcionarios treinados, e tem por finalidade
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verificar falhas de contaminacdo, sejam elas fecal, biliar gastrointestinal, ou pela presenca de
racdo ou maravalha que adentraram pelo processo. E importante ressaltar que a velocidade do
abate é regulada de maneira a permitir adequada inspec¢éo sanitaria pelo SIF, ou seja diversas
varidveis sdo observadas em relacdo a sanidade de cada lote de aves, ndo somente a da
capacidade das instalacdes e equipamentos. Também, é realizada a classificagdo dos pés, que
chegam pelo chute automaético da escaldagem, esse produto é classificado em grau A e B. Tipo
A obrigatoriamente, possuir 40 gramas ou mais, ndo presentar calos, alteracdo nos cortes das
articulacGes e/ou fraturas. Tipo B, sem padréo de peso, podem apresentar fraturas que ndo sejam
expostas, é permitido corte errdneo na articulagdo, pequenos hematomas, coloragdo amarelada,
pigmentacéo e calos vermelhos.

Ao término dessas etapas, recebem lavagem final por aspersao interna e externamente,
e seguem pela nodria para a area limpa, sendo direcionados ao pré-chiller e chiller (pré-
resfriamento). Paralelamente ao processamento das carcagas, 0s miudos comestiveis que
passam pela inspecdo do SIF sdo segregados do restante das visceras.

Do coracéo retira-se 0 saco pericardio e faz-se o toilette, seguindo para o chiller de
resfriamento, bem como o figado. J& a moela encaminha-se para a abertura com disco, é
removido o pré-ventriculo, segue para a desengordurada e posteriormente para a remogao da
mucosa, com repasse manual. Por fim sdo conduzidas para o chiller de moelas. As visceras ndo

comestiveis serdo destinadas ao setor de subprodutos.

Figura 10 - Maquina Evisceradora.

Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.



Figura 11 - Linha SIF.
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Fonte: Ana Paula MacieIAde Oliveira, 2023.

Figura 12 - Linha DIF.

Ao

Féhte: na I5au a Maciel de Oliveira, 2023.
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Figura 13 - Abaco de Condenag@es Parciais e Totais.

-----

- g—
Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.

4.7 PRE-RESFRIAMENTO

Esse processo de resfriamento de carcacgas de frango em baixas temperaturas tém sido
descrito como indutor do encurtamento das fibras musculares pelo frio, que acarreta na reducéo
da maciez, percebido apds o cozimento, embora fibras brancas sejam menos sensiveis a esse
encurtamento.

O resfriamento das carcagas de frangos por imersdo em &gua gelada deve garantir:
temperatura maxima de 4°C no centro do peito, de todas as carcacgas, controle da absorcdo de
agua, reduzindo presenca excessiva de agua livre para atendimento das exigéncias do “drip test”
conforme mercados consumidores, auséncia de contaminacao cruzada, garantia na estabilizaco
do processo.

O sistema utilizado na unidade € o tipo imersdo em agua por resfriadores continuos
(figura 14), tipo rosca sem fim. De acordo com 0 MAPA (1998), neste sistema de renovacao de
agua deve ser constante em sentido contrario & movimentacéo das carcacas (contracorrente), na
propor¢do minimade 1,5 (um e meio) litros por carcaga no primeiro estagio e 1,0 litro no dltimo
estagio. A meta é que ao final do processo, obtenha-se carcagas com temperatura ndo superior

a7 °C, e com absorcéo igual ou inferior a 8% sobre o peso inicial de quando entram no chiller.
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O teste de absorcdo de agua é realizado de uma em uma hora no setor pelo setor do
controle da qualidade. Identifica-se e pesa-se 12 carcagas com anilhas antes de entrar no tanque.
Ao final do tempo, a primeira e a Gltima a sairem do chiller sdo descartadas para obter-se a
média e o restante é pesado novamente. Com esta diferenca é possivel obter o percentual de
absorcao.

Um dos objetivos do pré-resfriamento € reidratar a carcaca que foi desidratada nos
processos anteriores, também diminuir a atividade de microrganismos, garantindo a qualidade
do produto, as carcagcas e cortes de frangos devem sempre atingir uma temperatura de 4°C graus
em quatro horas, atingindo o terceiro Ponto Critico de Controle (PCC 3), caso contrario o setor
do controle da qualidade no momento de fazer o teste de temperatura segregara todos os
produtos daquele lote.

Na sala do pré-resfriamento tem-se o tanque para frango inteiro e o tanque para cortes
de frango. O pré-chiller tem o propdsito de baixar a temperatura da carcacga drasticamente, nesse
local fica um tempo de trinta minutos, no chiller as carcacas ficam por um tempo de uma hora
e meia em uma temperatura de 2°C.

Outros testes e avaliacdes sdo realizados no decorrer de todo o processo, como por
exemplo a condensacdo no teto, lampadas e equipamentos com a finalidade de evitar
proliferacdo de contaminacdes; funcionamento do borbulho (injecdo de ar aumenta a eficiéncia
de absorcdo e lavagem da carcaca); nivel da agua (aves boiando podem indicar falha na extragédo
de papo, tornando-se fonte de contaminacéo); temperatura dos frangos (mede-se a temperatura
do frango a cada 5 minutos durante todo o dia. Em caso de alterac@es, ajusta-se o0 tempo do
frango no chiller ou aumenta-se a quantidade de gelo); vazao adequada, dentre outros para que
se garante a sanidade e o correto resfriamento da carcaca.

Os middos também sdo pré-resfriados em resfriadores continuos, por imersao, tipo rosca
sem fim, obedecendo a temperatura maxima de 4°C e renovagao constante da agua, no sentido
contrério aos movimentos dos mesmos, na propor¢cdo minima de 1,5 (um e meio) litros por

quilo (MAPA,1998);



Figura 14 - Tanque de Resfriamento.
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Fonte: Ana Paula Maciel de O]ivé}ra, 2023.

Figura 15 - Tanel de Gotejamento.

Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.
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4.8 SALA DE CORTES

Esse departamento comporta o maior nimero de colaboradores e, a sala de
processamento tem a temperatura média de 10° a 12°C, recebe-se as carcacas através da noria
transferidora, que se encaminham para o corte automatico aquelas que estdo integras e para o
corte manual as que sofreram retaliagdes no DIF.

As sequéncias dos cortes sdo pescogo, asa, dorso, coxa e sobrecoxa, em seguida extracdo
do peito e sassami, desossa da coxa e sobrecoxa. Apos esses procedimentos serdo encaminhados
para as mesas especificas para a desossa manual, refile e classificacdo em mercado interno ou
externo e carne mecanicamente separada (CMS). Ao final de cada mesa os produtos recebem
as embalagens primérias, mitdos e 0 CMS ¢é acondicionado em sala anexa a sala de cortes.

Cada mesa deve atender um padrdo de exportacdo denominado pelo pais exportador,
como padrdo de corte, peso e tipo de produto. A mesa 1 corresponde a mesa da coxa e
sobrecoxa, mesa 2 da asa, mesa 3 do sassami, peito para a desossa manual e peito com 0sso,
mesa 4 do peito (corte automatico), mesa 5 da coxa e sobrecoxa com dorso, coxa e sobrecoxa
desossada e coxa e sobrecoxa com 0Sso.

Dentro da sala de cortes também se localiza o setor da perda minima que corresponde a
produtividade, a cada turno os colaboradores desse setor fazem coletas aleatdrias em diferentes
mesas para analisar o rendimento daquela peca, se a maquina de desossa esta corretamente
ajustada retirando o maximo de carne possivel daquela peca, também analisam residuos e
refugos desse setor. A producdo de frango inteiro é realizada na sala de cortes também, séo

alocados na embalagem primaria e junto vao os mitdos em uma embalagem separadamente.

4.9 SALA DE EMBALAGEM E EMBALAGEM SECUNDARIA

A preparacdo das embalagens, tanto plastico para uso subsequente, quanto de caixas de
papeldo, até mesmo as etiquetas que compde o produto final, sdo armazenadas, montadas e/ou
produzidas na parte superior da embalagem secundaria.

Ao passo que os produtos chegam pelo oOculo, estes devem ser armazenados em
continentes novos e obrigatoriamente de primeiro uso (MAPA, 1998), assim, sdo utilizadas
caixas de papeldo, identificadas por etiquetas que contém o selo do Servico de Inspecéo, codigo
do produto, descricéo, lote, data de fabricacdo, prazo de validade, descricdo, dentre outras

informagdes.
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Seguem pela esteira até o equipamento denominado Lenk, que € responsével por conferir
0 peso programado para as caixas, tendo tolerancia de 20 gramas. Aqueles que estiverem dentro
no padrdo esperado, seguem para o congelamento, os que excederem ou faltar peso, retornam

para o operador no inicio da esteira para readequé-las.
4.10 CONGELAMENTO

As embalagens advindas da Lenk encaminham-se para o deposito nas camaras de
resfriamento. Neste ambiente as carcacas deverdo apresentar temperatura ao redor de -1°C a
4°C, tolerando no méximo, variacdo de um grau centigrado (MAPA, 1998). A temperatura da

camara néo deve ser superior a -18°C e os produtos devem permanecer acondicionados por 24h.

4.11 PALETIZACAO

Apds o congelamento, todas as caixas passam por uma conferéncia quanto a integridade
das caixas para receberem a tampa e seguirem para o quarto Ponto Critico de Controle (PCC4F),
responsavel pelo controle de perigos fisicos. Desta forma todas as caixas passam por detectores
de metais.

Caso aponte alguma presenca, a caixa € separada e enviada ao Departamento de
Controle de Qualidade para avaliacdo e ao setor de manutencdo para identificar o possivel local
de falha. Feito isto, as caixas sdo alocadas em pilhas e envolvidas por plastico filme com
objetivo de estabilizar a carga durante o transporte.

4.12 ESTOCAGEM E EXPEDICAO

A estocagem das caixas envoltas pelo plastico é feita em camara fria. Os produtos
congelados destinados ao mercado interno devem apresentar temperatura de até -12 °C e 0s
produtos para exportacdo, temperatura de até -18 °C. Os mesmos sdo armazenados em um
espaco. Ja os resfriados de no maximo 4 °C em outro local.

O monitoramento é feito com termdmetro espeto nas caixas para verificacdo da
temperatura interna, seguindo os parametros da legislacdo (BRASIL, 1998). Apos etapa de
estocagem, os produtos seguem para expedi¢do, apos a conferéncia da higiene e temperatura do

caminhdo, ndo deve exceder 0° C.
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5 ARTIGO CIENTIFICO

MONITORAMENTO DE CONDENACOES DE FRANGO DE CORTE E SUAS
PRINCIPAIS CAUSAS

ANA PAULA MACIEL DE OLIVEIRA?

LUCIANA RUSCHEL DOS SANTOS?

1Graduanda do curso de Medicina Veterinaria da Universidade de Passo Fundo.

2Docente do Curso de Medicina Veterinaria da Universidade de Passo Fundo.

RESUMO

Este estudo objetivou identificar as principais condenacdes de frangos abatidos sob o Servigo
de Inspecédo Federal. Foram utilizados dados do Servico de Inspecdo Federal de um abatedouro
de aves localizado na regido nordeste do Rio Grande do Sul, no periodo compreendido em
setembro de 2023. Foram inspecionadas aves, procedentes de municipios localizados na regido.
A avaliacdo foi realizada com 300 amostras, dentre as amostras foram de frango inteiro, e cortes
de frango, como asa, coxa e sobrecoxa e perna com o pé, a coleta foi realizada no setor da
evisceracao através da balanca de condenacgdes. A maior incidéncia de doencas na condenagao
total foi de aerossaculite, seguida de leséo de pele, as condenagdes de asa tiveram maior
prevaléncia em fratura e celulite, sequido de coxa e sobrecoxa com pé condenou-se artrite e
fratura. Outras lesdes foram identificadas também como contaminacgdo, salpingite, miopatia,
caguexia, escaldagem excessiva, hemorragia, septicemia e aspecto repugnante. Apds esse
estudo foram identificadas oportunidades tanto na inddstria como no campo que poderiam
diminuir o nimero de condenac@es, assim como perdas de carne, aumentando o rendimento do

setor.

Palavras-chave: Condenacdes. Abatedouro. Aves. Evisceracdo. Lesdes. Incidéncia.

INTRODUCAO

A qualidade da carne representa uma preocupagédo para consumidores mais exigentes
(SANTOS, 2010). Inumeros fatores podem afetar a qualidade da carcaca e carne de frangos de

corte, principalmente o manejo durante a fase de criacéo, no pré-abate e durante o processo de
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abate, levando a perdas econémicas significativas, devido a condenacgdo parcial decorrente de
lesGes e fraturas (MENDES; KOMIYAMA, 2011).

Hematomas e fraturas evidenciam manejo inadequado e sdo importantes sinais de
sofrimento ocasionado aos animais (LUEDTKE et al., 2010). As lesGes depreciam a carne do
frango e, em decorréncia do grau, ha perda maior por condenacdo e descarte (ROSA et al.,
2012). O abate humanitario tem papel fundamental para, além de assegurar o bem-estar das
aves, prevenir lesdes, estresse, dor e agitacao, reduzindo as perdas (LUEDTKE et al. 2010).

Quando se identifica o fator causal, torna-se possivel atuar sobre ele. Uma das grandes
problemaéticas referente ao abate e processamento de aves refere-se ao Bem-estar animal, mais
especificadamente  a presenca de hematomas e fraturas nas  carcacas.
Essas lesdes, quando presentes podem implicar na condenacdo total ou parcial das partes
afetadas, acarretando em perdas financeiras e servindo como indicador de falhas humanas ou
tecnoldgicas, especialmente no manejo pré-abate (MARTIM, 2017).

A grande incidéncia de fraturas e hematomas tanto na asa quando na perna acontecem
pelo mau treinamento de funcionarios da pendura quanto ao bem-estar animal, 0 modo de
apanhar-se N0 momento em que se tira da caixa, e também a maneira como é pendurado no
gancho da ndria acarretam em fraturas e hematomas, ocasionando dor e estresse ao animal, e
posteriormente, a perda dessa carcacga quando chega na linha do SIF.

Outra causa que acontece com bastante frequéncia, sdo condenacdes por celulite que
podem ser evitadas no campo, ambiente e cama limpos podem diminuir casos de celulite, assim
como também diminuir o estresse das aves diminuindo a superlotacdo de galpdes, esse estresse
aumenta a irritabilidade causando a automutilacdo e brigas entre os frangos, causando
arranhaduras na pele, assim ocasionando uma porta de entrada para bactérias e sujidades

adentrarem na lesdo causando inflamacéo e consequentemente a celulite.

MATERIAIS E METODOS

O objetivo desse estudo foi identificar condenacgdes de frango de corte e suas principais
causas e oportunidades. Portanto, foram avaliadas 12 lotes, 300 amostras, retiradas de modo
aleatdrio, sendo de 3 linhagens distintas, COBB®, HUBBARD® E ROSS®, sexagem macho
e fémea, retirados da balanga de condenacdes do setor da evisceragéo.

O estudo foi realizado entre o periodo de 01 ao dia 30 de setembro de 2023. O peso

médio das aves variava de 2.550 a 2.860 quilos. A avaliacdo constituiu em retirar as
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condenagdes da balanca, pesar e identificar a doenca afetada, em seguida todos os dados do

avicultor, lote e data eram colocados em uma planilha.

Tabela 3- Lesdes acometidas o frango inteiro.
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Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.
Tabela 4- LesBes que condenaram a asa.
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Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.
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Tabela 5- LesBes que condenaram a coxa e sobrecoxa com pé.
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Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.

Tabela 6- Lesdes que condenaram a coxa e sobrecoxa.
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Fonte: Ana Paula Maciel de Oliveira, 2023.

RESULTADOS

Na condenacéo total as principais doencas acometidas foram aerossaculite sendo 36%,
89 amostras, seguido de leséo de pele com 11%, 26 amostras, escaldagem excessiva 11%, 22
amostras, dentre esses resultados a aerossaculite estava sendo condenada geralmente
juntamente com outras doencas como contaminacdo 9%, celulite 8% e ascite 5%.

Nas condenacdes parciais, na asa a fratura foi a mais acometida com 42%, seguido de
celulite com 33% e hemorragia e lesdo de pele com 12% ambos. Na coxa e sobrecoxa com pé
a doenca mais acometida foi a artrite com 64%, 93 amostras, fratura 17%, 25 amostras e
contaminagdo 5%, 8 amostras. E também na coleta de somente coxa e sobrecoxa leséo de pele

e celulite foram os mais acometidos durante as coletas.
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Dentre essas doengas e lesdes que acometeram o frango, geralmente acontecem no
campo, muito relacionada a ambiente e cama sujos que acabam contaminando e gerando
inflamacGes e consequentemente a doenca. Também, ha lesdes que acontecem na indUstria que
sdo denominadas tecnopatias, como por exemplo a escaldagem excessiva pelo binbmio tempo
e temperatura, que pode acontecer quando a temperatura da dgua e o tempo dos frangos imersos
na &gua estdo acima do esperado.

DISCUSSAO

Ap0s a realizacdo do estudo foi notificado a empresa de possiveis causas e oportunidades
dos acometimentos de doengas que poderiam contribuir para o rendimento. No caso de fraturas
e hemorragias, o cuidado com a apanha no campo para colocar dentro das caixas e no momento
da pendura das aves na néria podem diminuir esses casos e perdas por condenacgdes, além de
diminuir o estresse e dor desses animais.

A aerossaculite pode ter inicio quando ocorre uma irritacdo ou agressdo da mucosa do
trato respiratorio, predispondo ao surgimento das infecgdes virais, flngicas ou bacterianas. Nos
quadros que compunham a referida sindrome, foi possivel observar a presenca de diferentes
graus de achados macroscopicos que permitem classificar a intensidade do envolvimento de
aerossaculite.

No caso da celulite, ¢ um processo infeccioso, inflamatério purulento, que, através de
bactérias como Escherichia Coli, invade o tecido subcutaneo devido ao rompimento da
integridade da pele, ela acontece devido ao ambiente e cama sujos permite que as sujidades e
bactérias contaminem a pele causando a inflamacédo e consequentemente a celulite, apds esse
relato e a demonstracdo de varios casos o contato industria-campo foi mostrado a devida
importancia de um médico veterinario somente nesse setor, que faz a inspecéo interna moderna
para se comunicar com o outro profissional que estd no campo, o extensionista ou sanitarista.

Nas tecnopatias que causam contaminacao, a evisceradora rompe o intestino e vesicula
biliar condenando a carcaca de frango, foi sugerido a realizacdo de manutencéo preventiva com
um menor prazo de tempo, passando de 30 dias para a cada 15 dias para diminuir esses casos

de condenagéo por contaminacao.
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CONCLUSAO

O presente estudo é o inicio de um banco de dados acerca das principais condenacgdes
que estdo presentes na industria, que se mantidas vao dar suporte para melhorias nas condicoes
de bem-estar além do aumento do rendimento da empresa. No decorrer do estudo e das
sugestdes enviadas aos responsaveis, houve um maior comprometimento da comunicacéo da
inddstria com o campo. Porém, essa atividade de monitoramento deve ser implantada como um
procedimento continuo para que gere resultados satisfatorios, uma vez que, ira estimular as

acOes entre o campo x frigorifico a longo prazo.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O estagio curricular foi imprescindivel para o inicio dessa nova fase, pois permitiu
visualizar na préatica os aprendizados tedricos obtidos durante a graduacdo, além de, enfatizar a
real responsabilidade que carrega um médico veterinario dentro de frigorifico buscando sempre
a qualidade do produto e ao mesmo tempo colocando o bem-estar animal em um pilar muito
importante.

A incidéncia dessas lesbes representa perda econémica elevada, aléem de que 0 manejo
humanitario € requisito crescente dos paises importadores, podendo ser decisivo na negociacao.
O conhecimento sobre a etiologia lesbes é necessario para reducdo dos riscos e maior
lucratividade. O treinamento dos manipuladores de aves, bem como ajustes nas maquinas de
depenagem conforme o tamanho médio das aves do lote € necessario.

Por fim, o local de eleicdo para realizacdo do estagio curricular foi muito satisfatorio,
pois foi possivel acompanhar e entender todo o processo do abate, possibilitando assim,
aprimorar o aprendizado do trabalho do médico veterindrio em uma industria. Além de preparar

o graduando para enfrentar o mercado de trabalho, este, cada vez mais exigente.



38

REFERENCIAS

ABPA. Associacdo Brasileira de Proteina Animal. Relatérios ABPA. 2023. Disponivel em:
https://abpa-br.org/relatorios. Acesso em: 14 out. 2023.

BRASIL. O Brasii  no Codex  Alimentarius. 2020.  Disponivel  em:
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/participacao-em-foruns-internacionais/o-
brasil-no-codex-alimentarius. Acesso em: 22 set. 2023.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Aves: Manual de
procedimentos de inspecdo e fiscalizacao de aves e derivados em estabelecimentos sob inspecao
federal (SIF) | Manuais da DAS. Brasilia, DF: Mapa, 2021a. Disponivel em: Aves: Manual de
procedimentos de inspecéo e fiscalizacdo de aves e derivados em estabelecimentos sob inspecédo
federal (SIF) | Manuais da SDA (agricultura.gov.br). Acesso em: 10 set. 2023.

BRASIL. Portaria n® 210 de 10 de novembro de 1998 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - Regulamento técnico da inspecdo tecnoldgica e higiénico sanitéaria de carnes
de aves. Disponivel em: https://www.defesa.agricultura.sp.gov.br/legislacoes/portaria-sda-210-
de-10-11-1998,689.html. Acesso em: 19 set. 2023.

BRASIL. Portaria n° 365, de 16 de julho de 2021. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento/Secretaria de Defesa Agropecuaria - Aprova o Regulamento Técnico de Manejo
Pré-abate e Abate Humanitario e os métodos de insensibilizacédo autorizados pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, 2021. Disponivel em:
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/portaria-n-365-de-16-de-julho-de-2021-334038845.
Acesso em: 01 nov. 2023.

EMBRAPA SUINOS E AVES — Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria, 2007.
Disponivel em:
http://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/Ave/SistemaProducaoFrangosCor
te/preparo.htm. Acesso em: 05 set. 2023.

MARTINS, J. M. S. et al. Melhoramento genético de frangos de corte. 2021. Documento
eletronico. Disponivel em: https://portalpubvet.com.br/index.php/2021/09/06/melhoramento
genetico-de-frangos-de-corte/#girotto. Acesso em: 09 set. 2023.

MENDES, A. A.; KOMIYAMA, C. M. Estratégias de manejo de frangos de corte visando
qualidade de carcaca e carne. Revista Brasileira de Zootecnia. v. 40, p. 352-357. 2011. Acesso
em: 07 out. 2023.

PROCESSOS DE ABATE EM AVES CONFORME O REGULAMENTO BRASILEIRO.
Agrimidia, 2013. Disponivel em: https://www.agrimidia.com.br/manejo/processos-de-abate-
em-aves-conforme-regulamento-brasileiro/. Acesso em: 22 set. 2023.

RIBEIRO, D. F. Influéncia do manejo do pré-abate e das operacdes de abate na qualidade e
rendimento das carcacas. In: Industrializacdo da carne de frango. Campinas: ITAL. Centro de
Tecnologia da Carne, 1992. p. 22-31. Acesso em: 19 set. 2023.



39

ANEXO

I. Certificado de conclusdo de estagio realizado na empresa Aurora Coop.

AURORA
COOP
DECLARACAO DE CONCLUSAO

~ Cooperativa Central Aurora Alimentos declara para os devidos fins que o(a) estagiario (a)
ANA PAULA MACIEL DE OLNVEIRA aluno (a) do curso de Medicina Veterinaria, realizou
estagio na Unidade FATA || na area de Produtividade, no periodo de 11/07/2023 a
27/110/2023, totakzando n° 00527:55 horas de estigio, supenisionado (a) por

- SANDRA SCHOPF DA SILVEIRA, Durante este periodo a (a) estagiario (a)
sesenvolveu as atividades abaixo descritas, obtendo desempenho Satisfatorio.

- Desenvolveu o conhecimento sobre o funcionamento da planta industrial através de visita aos
setores, acompanhamento de rotinas de processo e entendimento da finaldade de cada etapa do
processo produtivo para o produto final, - Atuou em projetos de meihona do processo produtive,
=tuando em fluxos de processo, rendimentos de carcagas de frango, perdas de processo
iresiduos, refugos, condenas, descartes entre outros): - Desenvolveu avaliagbes pautadas nas
Leressdades de atendimentos de indicadores de rendimentos Base100, Integrar Condenas
-~ orirando oportunidades de melhoria, pontos de perdas, utilizagdo de métodos adequados entre

Tapejara, 6 de Novembro de 2023,
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