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RESUMO

O Relatdrio de Estagio Técnico-Profissional (RETP) € um periodo no qual o aluno tem a
oportunidade de aplicar na préatica todo o conhecimento adquirido durante a graduagdo em
Medicina Veterinéria, na area pretendida para atuacao profissional. O RETP foi realizado na
JBS AVES LTDA, reconhecida como lider na industria de alimentos. Durante o estagio
obteve-se orientacdo da Médica Veterinaria Natalia Leal Nunes e a orientacdo académica foi
da Prof.2 Dra. Luciana Ruschel dos Santos e 0 mesmo se deu no periodo de 10 de julho de
2023 a 29 de setembro de 2023, com uma carga horaria total de 420 horas. Através do RETP,
foi possivel acompanhar as atividades desenvolvidas na rotina da empresa, bem como vivenciar
a rotina de toda cadeia frigorifica de producéo de carne de aves. O presente trabalho discorre
sobre a descricdo do local de estagio, a descricdo das atividades desenvolvidas, finalizando
com o relato de caso sobre os impactos das lesdes cutaneas em um frigorifico de frango de
corte (dermatite, dermatose e celulite), que influencia diretamente na qualidade final do
produto e no bem-estar do animal durante o processo. Diante disto, o estagio técnico
profissional supervisionado foi de suma importancia para a formagéo e crescimento, tanto
profissional quanto pessoal, pois através dele foi possivel adquirir experiéncias essenciais que

serviram como base para aprimorar todo o conhecimento teérico obtido durante a graduacéo.
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1. INTRODUCAO

A avicultura brasileira esta se desenvolvendo cada vez mais com o passar dos anos,
conforme dados da Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA), em 2022 o pais produziu
cerca de 14,5 milhdes de toneladas de carne de frango e exportou cerca de 4,8 milhdes de
toneladas, passando a ser o segundo maior produtor mundial e lider em exportacdo. No Brasil,
aregido sul destaca-se pela producéao nos estados do Rio Grande do Sul, Parana e Santa Catarina
(EMBRAPA, 2021).

A ampliagdo da cadeia produtiva esta diretamente relacionada ao aumento do consumo
de carne de frango, que representa em média de 45,5kg per capita (ABPA, 2022), sendo ela
uma das proteinas mais presentes na alimentacdo dos brasileiros, por conta da qualidade
nutricional, facilidade no preparo, disponibilidade e custo acessivel (EMBRAPA, 2017).

Diante desse contexto, ressalta-se o controle de qualidade, que atua para garantir o bom
funcionamento dos processos nas industrias avicolas, visando priorizar uma qualidade do
produto final entregue ao consumidor. Por isso, € indispensavel maior atencdo a gestdo da
qualidade em frigorificos avicolas associados a seguranca alimentar, padrées microbiologicos,
a sanidade e auséncia de substancias nocivas, incluindo o manejo dos animais para evitar danos
e contaminagdes que possam causar patologias a quem consumir a carne (BUENO, 2006).

Além dos cuidados tomados para que a carne chegue até o consumidor em perfeitas
condicdes, os estabelecimentos que processam produtos de origem animal devem promover e
assegurar o bem-estar animal, os abatedouros devem possuir um planejamento e programas de
autocontrole que os protejam de qualquer tipo de sofrimento (RODRIGUES et al., 2016).

Para que se tenha um produto final seguro, é necessario 0 acompanhamento de um
profissional capacitado do inicio até o final da cadeia produtiva. O medico veterinario tem o
importante papel de executar a inspecdo (ante mortem e post mortem), junto ao Servico de
Inspecdo Federal, na qual garante que os produtos estejam aptos para 0 consumo, priorizando
também o abate humanitario e garantindo que o animal ndo seja exposto a nem um tipo de
sofrimento.

Desta forma, o presente Relatério de Estagio Técnico-Profissional (RETP), descreve as
atividades desenvolvidas na empresa JBS AVES LTDA, localizada na cidade de Passo Fundo
- RS, durante o periodo de 10 de julho a 29 de setembro de 2023, com carga horaria total de
420 h, sob superviséo pratica da Médica Veterinaria Natalia Leal Nunes e orientacdo académica
da Prof?. Dra. Luciana Ruschel dos Santos. Neste periodo, oportunizou-se o acompanhamento

e realizacéo de atividades na recepgédo, bem-estar animal e controle de qualidade. O presente
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trabalho esté estruturado da seguinte forma: atividades gerais, atividades especificas, seguido
do relato de caso.

2. DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO

2.1 Agroindustria Frigorifica

O Estagio Tecnico Profissional foi realizado na JBS AVES LTDA, localizada na rua
Alameda Doux, 750, bairro Vila Mattos, no municipio de Passo Fundo/RS, sendo uma
multinacional de origem brasileira, reconhecida como lider global na industria de alimentos. E
registrada no Servico de Inspecdo Federal (SIF), sob o nimero 922. O estabelecimento é
responsavel por empregar mais de 2.800 funcionarios, favorecendo o crescimento econémico
da regiéo.

A empresa (Figura 1) abate uma média de 270.000 mil aves pesadas/dia, dispondo de
toda infraestrutura necessaria para abater dois lotes simultaneamente, denominados linha 1 e
linha 2. O funcionamento ocorre em dois turnos e a higienizacdo operacional em um terceiro
turno. A maioria da producéo é destinada ao mercado externo e as exportacdes abrangem mais
de 70 paises.

Figura 1: Fachada da empresa JBS, planta de Passo Fundo/RS.

S ANANAY

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.
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2.2 Atividades gerais

O Estagio Tecnico Profissional foi executado na area da recepcao, bem-estar animal e
controle de qualidade JBS AVES LTDA, no periodo de 10 de julho a 29 de setembro de 2023,
totalizando 420 horas (Tabela 1). Durante o periodo do ETP pode-se acompanhar a rotina de
um abatedouro, a dindmica do fluxo de producdo desde a chegada das aves ao frigorifico até a
obtencdo do produto final, comecando pela area suja, apds seguindo pela area limpa, inspe¢éo

ante mortem e post mortem, programas de bem-estar animal, visitas técnicas e treinamentos.

Tabela 1- Setores acompanhados e cargas horérias.

Setores Carga horéria (h) Porcentagem
Area suja 220 52,38%
Area limpa 180 42,86%
Treinamentos 20 4,76%
Total 420 100%

Fonte: Autora, 2023.

2.3 Atividades especificas

2.3.1 Procedimentos pré-abate

2.3.1.1 Bem-estar animal

A preocupacdo com o bem-estar animal iniciou no século XVI na Europa, com maior
énfase no manejo pré-abate, no entanto, foi apenas em 1982 na Gra-Bretanha que surgiu a
primeira lei geral sobre o assunto. Posteriormente, no Brasil, a primeira norma foi criada em
1934 e no decorrer dos anos as técnicas e modificagcbes foram surgindo para assegurar o
cumprimento e o seguimento de todos os cuidados que fossem capazes de garantir o bem-estar
animal (BJM, 2017).

Atualmente sdo trés principais legislagdes utilizadas que estabelecem os requisitos
minimos para o abate humanitario das aves, sendo elas: a Portaria 365, de 16 de julho de 2021
e a Portaria SDA/MAPA 864, de 31 de julho de 2023, que séo muito importantes levando em
consideracdo a necessidade de garantir o bem-estar e a protecdo dos animais, com intuito de

evitar qualquer tipo de dor e sofrimento durante o abate.
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Embora todas as defini¢cGes determinadas pela literatura, o bem-estar animal é baseado
por meio de trés principais fundamentos: o estado emocional do animal, o funcionamento
bioldgico e a liberdade de expressar os padrdes normais de comportamento. Para contribuir na
identificacdo das principais dificuldades envolvendo o bem-estar, criou-se as cinco liberdades,
que devem ser seguidas, sendo elas: 1. Livres de fome e sede; 2. Livres de desconforto; 3. Livre
de dor, injdria e doenca; 4. Livres para expressarem o comportamento normal; 5. Livres de
angustia e medo (RODRIGUES et al., 2016).

O bem-estar animal esta diretamente relacionado com a sanidade e a seguranca do
alimento, sendo indispensavel que as aves cheguem ao frigorifico demonstrando boas
condigdes fisicas e de satude. As mesmas devem estar isentas de doencas, fraturas, contusdes e
estresse, caso apresentem problemas, devem ser abatidas imediatamente, a fim de evitar o
sofrimento e a contaminacdo de lotes saudaveis com doencas infectocontagiosas, visto que
algumas apresentam potencial zoonético e oferecem riscos para saide dos consumidores de
carne de frango (LUDTKE et al., 2010).

A aplicacdo dos métodos de bem-estar animal é essencial para a obtencdo de uma carne
de qualidade, com boa aparéncia, rendimento e palatabilidade, além da maciez, sabor, odor, cor
e textura. Outro ponto relevante € a preservacao das caracteristicas fisico-quimicas, biolégicas
e nutricionais da carne, garantindo a integridade do produto (LUDTKE et al., 2010).

Para que 0 bem-estar do animal esteja garantido, € necessario que a estrutura da empresa
seja adequada conforme as legislacbes vigentes e os profissionais estejam sempre se
capacitando e se atualizando das novas normativas e das alteracfes que acontecem nas ja
existentes, priorizando também a utilizacdo de novas técnicas, pois com a evolucdo da
tecnologia e estudos capazes de avaliar o comportamento animal, € possivel fazer com que as

aves fiquem livres de qualquer tipo de sofrimento (MOLENTO, 2007).

2.3.1.2 Jejum pré-abate

O jejum pré-abate € uma etapa importante na industria avicola, caracterizado pela
interrupcgdo do fornecimento de alimentos as aves e as mesmas tem acesso apenas a agua. Este
procedimento tem como finalidade atender aos critérios higiénico-sanitarios, minimizando a
contaminagdo no momento do abate, em razdo do esvaziamento do sistema digestorio
(MENDES, 2001).

Com base na Portaria 365, de 16 de julho de 2021, o periodo de jejum e dieta hidrica

dos animais deve ser contado a partir do embarque até o0 momento do abate. Estudos estimam
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que o tempo maximo de jejum € 12 horas, mas deve-se levar em consideracdo que se este
periodo for prolongado, pode afetar diretamente a qualidade da carcacga ocasionado por perda
corporal e também proliferacdo de Salmonella e Campylobacter, uma vez que o estresse das
aves, aumenta a motilidade e a permeabilidade intestinal (MENDES, 2001).

Se realizado de maneira incorreta, pode ocorrer contaminacdo de carcagas no momento
da evisceracdo, pois o sistema digestdrio ndo foi esvaziado corretamente. Esse fator pode
ocasionar grandes perdas econémicas, ja que as carcacas contaminadas devem ser descartadas
(DENADAI et al., 2002).

2.3.1.3 Apanha das aves

E o primeiro processo intenso de manipulacdo das aves dentre as etapas de pré-abate,
estando diretamente relacionado ao bem-estar animal. No momento da apanha os animais
podem sofrer lesGes ou fraturas e ficam mais suscetiveis ao estresse devido ao jejum, presenca
de pessoas estranhas nos aviarios, entre outros. Com a intencéo de minimizar quaisquer danos
as aves, os colaboradores responsaveis pelo carregamento devem estar devidamente treinados,
respeitando sempre as regras de bem-estar, uma vez que este for desrespeitado, ira refletir de
forma irreversivel na qualificacdo das carcacgas e rendimento do abate (OLIVEIRA; PESSA,
2013).

Existem trés métodos de apanha manual, que podem ser executados das seguintes
formas: apanha pelo pescoco, considerada a pratica que causa maior quantidade de arranhdes
no dorso e nas coxas ao introduzir as aves na caixa; apanha pelas pernas, método que mais causa
lesBes e por consequéncia o menos eficiente; e apanha pelo dorso, sendo a forma correta
utilizada evitando lesdes de carcaca e também facilitando a introducdo da ave na caixa
(FRANZINI et al., 2022).

Em suma, a manipulacdo adequada das aves durante a etapa de apanha pré-abate é de
extrema importancia para garantir o bem-estar animal e, consequentemente, a qualidade do
produto final. Como dito anteriormente, é essencial que os colaboradores sejam devidamente
treinados e sigam as praticas recomendadas de manejo, evitando lesdes, fraturas e estresse
desnecessario nas aves. Ao priorizar o respeito ao bem-estar dos animais, ocorre 0 cumprimento
das responsabilidades éticas, com a contribuicdo para a obtencdo de carcacas de melhor
qualidade e um rendimento mais eficiente no processo de abate, fazendo com que a industria
avicola seja mais responsavel e sustentavel (MENDES; KOMIYAMA, 2011).
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2.3.1.4 Transporte

Apds a apanha, o transporte das aves deve ser realizado em caixas integras, nos
caminhdes de carroceria galvanizada, aptos para este processo, contando também com
equipamentos como maial, correntes e travas, a fim de assegurar a seguranca das aves. Ainda,
deve-se incluir lona e sombrite para garantir o conforto e bem-estar dos animais, na figura 2
mostra, como as gaiolas sdo alocadas para transporte (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA,
2007).

Figura 2: Organizag&o das gaiolas no caminhdo de transporte.

........
..............

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

O Protocolo de bem-estar de frangos de corte da ABPA, cita que a densidade das aves
no transporte deve ser adaptada conforme as condi¢des climaticas, peso das aves, tamanho das
caixas e a quantidade de aves dentro de cada gaiola que varia de 8 a 10. Para obter esse valor,
o célculo utilizado é a divisdo da area da caixa pelo nimero de aves, multiplicando pelo peso
médio do lote, visto que, 0 excesso pode interferir nas trocas térmicas e aumentar o estresse
(ABPA, 2016).

Além disso, as caixas utilizadas no transporte devem estar bem higienizadas, com a
integridade conservada. Também cabe salientar que 0s motoristas responsaveis pelo transporte
devem ser devidamente habilitados, respeitando o limite de velocidade estipulado,
minimizando os riscos para as aves transportadas (RUI; ANGRIMANI; SILVA, 2011).
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2.3.1.5 Anélise documental

A analise documental € realizada antes da chegada das aves ao frigorifico mediante a
verificacdo do Boletim Sanitario (BS) pelo Sistema de Inspec¢édo Federal (SIF), com no minimo
24 horas de antecedéncia. Este documento é emitido pelo Médico Veterinario Sanitarista
responsavel pela granja, o qual apresenta os registros de administracdo e tempo de caréncia de
medicamentos, aplicacdo de vacinas, incidéncia de doencgas, além da taxa de mortalidade do
aviario.

Por intermédio do BS, o SIF indica se o abate vai ser liberado somente por verificacdo
documental ou se é necessaria uma verificagdo in loco. Dessa forma, se todas as informacGes
estiverem dentro das conformidades, o abate € realizado e 0 exame ante mortem pode ser feito
a qualquer momento dentro desta etapa. J& em caso de ndo conformidade, o abate néo € liberado
e faz-se necessério a realizacdo do exame ante mortem antes do inicio do procedimento.

Este exame é executado pelo Auditor Fiscal Federal Agropecuério (AFFA) que
determina a liberacdo do abate através dessa verificacdao. Dentre as possiveis inconformidades,
pode-se citar a taxa de mortalidade dos animais no aviario, caso a taxa for superior a 10%, o
abate ndo é liberado por via documental, mas a mesma poderia ocorrer apés a verificagdo in

loco, se os animais examinados ndo apresentarem sinais patoldgicos.
2.3.2 Fluxograma do abate
Fluxograma com todas as etapas do abate, desde a recepcao e espera até 0 momento de

expedicdo (Figura 3).

Figura 3: Fluxograma do abate
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Fonte: Autora, 2023.
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2.3.3 Area suja

2.3.3.1 Recepcéo e espera

No momento em que o caminhdo com as aves chega no frigorifico, elas permanecem no
patio de recepcéo até o descarregamento, conforme a figura 4. Durante esse periodo, 0 monitor

da empresa verifica o BS e o Guia de Transporte Animal (GTA) novamente.

Figura 4: Galpéo de espera.
.“"

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

Além disso, nesta etapa também é realizado o Ponto Critico de Controle (PCC) 1Q,
previsto na Instrucdo Normativa 42 de 20 de dezembro de 1999, que avalia a presenca residual
de medicamentos e aditivos administrados as aves, ou seja, alguns deles se faz necessario um
periodo de caréncia antes do abate e outros sdo liberados para uso em racdo ou em agua, sem
necessidade da retirada dos mesmos antes do processo. Caso as aves tenham feito uso de
determinado medicamento com necessidade de caréncia e a mesma ndo tenha sido cumprida de
forma correta, o abate do animal é suspenso e os dados de monitoramento sdo registrados
segundo a frequéncia de uso e as acdes corretivas e preventivas quando aplicadas.

Apbds a andlise dos documentos, as aves sdo avaliadas pré-abate, ainda no caminhao.
Neste caso, sdo avaliados alguns parametros, tais como a presenca de sombrite e lona no
veiculo, o ambiente sombreado, o funcionamento adequado de ventiladores e nebulizadores do
box, a auséncia de aves soltas no patio, as taxas de temperatura do ambiente, o galpédo, gaiolas
e a umidade. O objetivo dessa avaliagdo é garantir que os animais ndo sofram nenhum tipo de
estresse térmico, além de promover o bem-estar dos mesmos. A figura 5 mostra, o local em que

as aves ficam até serem descarregadas, com ventiladores e nebulizadores.



20

Figura 5: Ventiladores e nebulizadores da area de espera

|

Fonte: Arquivo pessoa, 2023.

O tempo de permanéncia no galpdo de espera nao deve ser longo, pois, apds esse
periodo, as aves comecam a apresentar desidratacdo, 0 que aumenta as chances de
contaminagdo no momento do abate, em consequéncia da quantidade de contetdo fecal no trato
gastrointestinal e pela replecdo da vesicula biliar em razdo do tempo de jejum (RODRIGUES
etal., 2016).

Se ndo for possivel realizar o abate imediato, o transporte e a agropecuaria devem ser

comunicados e as aves precisam retornar para a granja.

2.3.3.2 Descarregamento e inspecdo ante mortem

Os caminhdes estacionam na plataforma de descarregamento e as gaiolas séo retiradas
do veiculo manualmente pelos operadores. As mesmas sao dispostas em uma esteira (Figura 6),
seguindo para o setor da pendura, onde é expressamente proibido que elas sejam derrubadas no
chdo ou chutadas, sendo este processo feito com o auxilio de elevador para facilitar o manejo
das gaiolas. Durante o processo, as mesmas devem permanecer fechadas para evitar a fuga dos

animais, bem como, possiveis acidentes (RODRIGUES et al., 2016).
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Figura 6: Esteira com as gaiolas que vao até o setor da pendura.

T
e

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

Nesta etapa ocorre também o exame ante mortem, onde uma gaiola de cada lote

contendo cerca de 7 a 9 aves, € escolhida aleatoriamente e inspecionada (Figura 7).

Figura 7: Exame ante mortem

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

A Portaria n.° 210 de 10 de novembro de 1998 descreve que esta inspe¢do deve ser
executada obrigatoriamente pelo Médico Veterinario encarregado do SIF, sendo efetuada em
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pequenos intervalos de tempo, para ndo causar estresse ao animal. E realizado o exame clinico
dos lotes que chegam ao frigorifico para serem abatidos, observando visualmente aspectos,
como: capacidade da ave se manter em estacdo e movimento, presenca de reflexo ocular,
presenca de secrecdo na cavidade nasal e oral e coloracdo da crista e barbela. Além disso, outros
parametros sdo avaliados através da palpacdo: estado da pele, presenca de inflamacdo nas
articulacdes, presenca de calos nos pés e presenca de contetdo alimentar no papo.

A inspecdo ante mortem desempenha um papel crucial na garantia da seguranca
alimentar, assegurando que os animais destinados ao abate estejam em boas condic¢des de saude
e bem-estar, onde ao observar visualmente e realizar exames clinicos, a avaliagdo prioriza
também todo e qualquer aspecto que possam comprometer a qualidade final da carne, ou
doencas que ndo podem ser detectadas no exame post mortem. Dessa forma, a inspecao ante
mortem desempenha um papel fundamental na protecdo dos consumidores e na manutencéo

dos padr@es de qualidade na industria alimenticia.

2.3.3.3 Lavagem e manutencao das gaiolas

Ap0s a pendura, as gaiolas vazias passam pelo processo de higienizacdo e a integridade
das gaiolas deve ser verificada, sendo proibido caixas danificadas (Figura 8). A avaliacdo é
realizada apds a limpeza e caso alguma apresentar algum tipo de dano, deve ser substituida,
pois pode causar lesdes nas aves transportadas (ALVES; SILVA; PIEDADE, 2007).

Fonte: Arquiv pssoal, 2023.

Na empresa JBS utiliza-se para a limpeza detergente a base de hidroxido de sodio e 4gua
quente e sdo desinfetadas com solucdo a base de quaternario de amonio, e, posteriormente,

distribuidas em um novo caminhdo. A carroceria dos caminhdes também é higienizada
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diariamente com detergente alcalino clorado espumante e higienizado com quaternario de

amonio.

2.3.3.4 Pendura

As aves chegam até a sala da pendura mediante esteira, onde s&o retiradas das gaiolas e
penduras nas norias pelos pés. E uma fase muito dolorosa, pois 0s animais possuem cerca de
21 nociceptores situados na lateral da perna, o que faz com que sintam os estimulos da dor
(LUDTKE; GREGORY; COSTA, 2008).

A pendura é realizada de forma manual, uma ave por vez e 0 operador deve executar a
funcdo sem o uso de forca excessiva, garantido bem-estar animal. Os pés devem ser pendurados
separadamente, onde ndo sdo permitidas que as aves tenham os dois pés pendurados no mesmo
gancho ou por apenas um dos pés, 0 que poderia causar sofrimento ao animal e acarretar quedas
durante o trajeto. A noria é acompanhada de um parapeito, que proporciona estabilidade as
aves, pois nesta etapa elas continuam conscientes.

O ambiente possui baixa luminosidade, que proporciona uma penumbra e 0 menor nivel
possivel de ruidos, a fim de diminuir o estresse e evitar ocorréncia de fraturas ou contusdes
(Figura 9). Todas as aves que chegarem ao abatedouro em condicGes precarias de salde e foram
excluidas do processo normal no exame ante mortem, deverdo ser abatidas em carater
emergencial (RIISPOA, 2020).

Figura 9: Funcionario realizando a pendura da ave

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

O tempo entre a pendura e a insensibilizacdo das aves deve ser menor ou de até 1 minuto

para garantir o bem-estar animal e a qualidade da carne. Quando esse intervalo é prolongado,
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as aves podem ficar estressadas e sofrer, o que pode afetar negativamente a qualidade da carne
devido a liberacdo de hormonios de estresse. Além disso, um tempo maior aumenta o risco de
contaminacdo bacteriana, pois as aves ainda possuem atividade intestinal ativa apds a pendura.
Portanto, um tempo reduzido entre a pendura e a insensibilizacdo é essencial para um resultado

eficiente.

2.3.3.5 Insensibilizacao

A insensibilizacdo no abate de aves € um processo fundamental para garantir o bem-
estar animal durante a etapa final da producéo de alimentos de origem avicola, onde a finalidade
desse procedimento é reduzir ao maximo o sofrimento das aves antes do abate, proporcionando
uma morte rapida e humanitaria (SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007).

Existem diferentes métodos de insensibilizacdo utilizados na indUstria avicola, e a
eletronarcose, demonstrada na figura 10, é a mais utilizada, seguido do uso de gases. A
eletronarcose consiste na aplicacdo de uma corrente elétrica de baixa voltagem nos animais, o
que induz uma perda rapida da consciéncia. Ja o uso de gases, como didxido de carbono ou
argobnio, é eficaz para promover a insensibilizacdo em grandes grupos de aves simultaneamente
(BITENCOURT et al., 2010).

Fonte: quui\)o bessoal, 2023.
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Além da insensibilizag8o, outros fatores também s&o importantes para garantir o bem-
estar das aves durante esse processo, e a reducdo da luz e dos ruidos no ambiente € um desses
fatores. A diminuicéo iluminacao contribui para reduzir o estresse das aves, que tendem a ficar
mais calmas e tranquilas em ambientes mais escuros. J4, a reducdo dos ruidos, como barulhos
de méaquinas ou vozes humanas, é essencial para evitar que as aves se assustem e se
movimentem de forma brusca, podendo prejudicar a eficacia da insensibilizacdo (BARACHO
etal., 2013).

Por isso, os abatedouros adotam medidas para controlar esses fatores, como a utilizacao
de cortinas ou telas escuras, e a proibicao de conversas ou outros ruidos desnecessarios durante
0 processo. Também €é importante ressaltar que a insensibilizacdo deve ser realizada por
profissionais capacitados, seguindo rigorosos protocolos e normas regulamentadoras e, além
disso é fundamental que os equipamentos utilizados estejam em perfeito estado de

funcionamento, garantindo a eficacia do processo (RODRIGUES et al., 2016).

2.3.3.6 Sangria

A Portarian.® 210 de 10 de novembro de 1998 menciona que a sangria deve ser realizada
em instalagdes proprias para este fim, tendo como denominagdo ‘“area de sangria”, com
impermeabilizacdo nas paredes e no teto. Ainda, as aves devem estar contidas pelos pés em
ganchos com trilhagem mecanizada, salientando que o sangue deve ser recolhido em calha
prépria, sendo designado para outras finalidades. A Portaria também estabelece que o
procedimento deve ocorrer em um tempo méaximo de 12 segundos ap0s a insensibilizag&o.

Este processo deve ser rapido e eficiente, provocando escoamento total do sangue, ndo
ultrapassando o limite maximo de 3 minutos, caso contrario, a depenagem sera prejudicada
(SARCINELLI; VENTURINI; SILVA, 2007).

Apos a insensibilizacdo as aves passam pelo disco de corte, que fara a sec¢do das veias
jugulares e arterias carétidas, levando a morte do animal atraves do choque hipovolémico. Caso
ocorra alguma falha no processo automatizado, é de suma importancia a presenca de um
sangrador capacitado para realizar a verificacdo dos animais e fazer o corte manual quando
necessario, sendo primordial que as aves sejam sangradas corretamente antes de passarem pela
escaldagem, na figura 11 uma representacdo de como ocorre o procedimento (SARCINELLI;
VENTURI; SILVA, 2007).
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Figura 11: Processo de sangria das aves

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

Quando a sangria ¢ mal feita, poderéd acarretar problemas graves de depreciacdo da
carcaca, que apresenta tecnopatias, isto é, coloracdo avermelhada e aspecto repugnante da carne
(RODRIGUES et al., 2016).

Como o estabelecimento realiza muitas exportagfes, um dos métodos utilizados para
realizacdo da sangria é o Halal, para atender preceitos religiosos, devendo acontecer de maneira
répida, para que o animal ndo sofra, seguindo as Leis do Alcordo. O sangrador devera ser
cristdo, ou seja, acreditar em um Deus Unico. Antes do inicio da sangria, o sangrador devera
citar a frase “Bismi Allah Arahmani Arahim”, e sempre que uma ave passar pelo disco de corte
e ndo ocorrer a sangria, este teréd de efetuar a degola com auxilio de uma faca e sempre evocar
o nome de Deus, com a frase “Bismi Allah Allahu Akbar” (BRIDI et al., 2012).

2.3.3.7 Escaldagem

Na escaldagem é expressamente proibido que as aves entrem com vida nos tanques de
escaldagem, ja que elas sdo imersas em um tangque com agua aquecida que pode variar de 58 a
61 °C, de acordo com a caracteristica das aves, durante aproximadamente 1 minuto, com o
intuito de remover sujidades presentes nas penas e amolecer o bulbo piloso, facilitando a
remog&o das penas durante a depenagem.

Segundo a Portaria n.° 210 de 10 de novembro de 1998, essa etapa deve ser realizada
apos o término da sangria e vale ressaltar que a agua dos tanques deve ser totalmente escoada

e renovada durante os intervalos de trabalho.
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O controle da duragéo deste processo deve ser levado em consideracdo, visto que, a
escaldagem excessiva também é considerada tecnopatia. O Regulamento da Inspecéo Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), carcacas que apresentam lesdes
mecanicas provenientes da escaldagem excessiva, devem ser condenadas totalmente
(RIISPOA, 2017).

2.3.3.8 Depenagem

Os equipamentos necessarios nesta etapa devem, preferivelmente, estar posicionados o
mais proximo do tanque de escaldagem para que as carcagas ndo percam temperatura,
prejudicando a depenagem. As depenadeiras possuem aspersores de alta pressao que molham a
carcaca do animal (Figura 12) (LIMA, 2008).

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

Entdo, o processo de depenagem é realizado por uma maquina de aco inoxidavel que
possui dedos de borracha flexiveis e remove as penas por friccdo, as mesmas, quando nao
removidas mecanicamente, sdo retiradas por colaboradores responsaveis. As depenadeiras
devem ser ajustadas conforme a velocidade da linha e o tamanho das aves do lote, onde o
monitoramento destes fatores € importante para evitar a formacao de lesdes cutaneas e fraturas,
considerando que cada lote possui um peso medio diferente.

Ainda no setor de escaldagem e depenagem, antes do corte de pés, ocorre a pre-inspecao,
que se da através do exame visual e palpacdo. Nesta fase, sdo retiradas as carcagas das norias
guando apresentarem aspecto repugnante, caquexia, sindrome ascitica, excesso de escaldagem

e sangria inadequada, sendo encaminhadas ao setor de subprodutos.
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Os pés sdo removidos por um disco que realiza um corte preciso entre a perna e o pé do
frango, separando-os completamente. Apds, os pés vao para escaldagem onde séo retiradas as
cuticulas. Na rotina de abate, 0s pés sdo classificados em tipo A e tipo B, de acordo com suas
caracteristicas e, posteriormente, seguem para o chiller de pés, ja a carcaga € novamente pendurada

em uma noria em dire¢do a evisceragao.
2.3.4 Area limpa
2.3.4.1 Inspecdo post mortem e evisceragdo

A inspec¢do post mortem, se da por meio do exame visual interno e externo das aves e
tem por objetivo retirar da linha de abate as carcacas e visceras com alteracdes (Figura 13).
Além disso, também é possivel avaliar as carcacas através da olfacédo, palpacéo e incisao quando
necessario, dando o destino adequado aos produtos, como liberacdo, condenacdo parcial e
condenacéo total, onde tais procedimentos devem ser realizados pelo AFFA e auxiliares de

inspecdo devidamente capacitados.

Figura 13: Profissional realizando a inspecao post mortem

Fonte: Arq'uivo pessoal, 2023.

Durante o exame, cada ave é avaliada individualmente, divididas em 3 linhas de
inspecdo denominadas, linha A, B e C, com tempo minimo de 2 segundos entre as mesmas:
linha A é realizada a inspe¢do da parte interna da carcaga, feita atraves da visualizagdo das
cavidades torécica e abdominal (pulmdes, sacos aéreos, rins e rgdos sexuais); na linha B é feita

a inspecéo das visceras, onde se examina o coragédo figado, moela, baco e intestinos, esta etapa
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é realizada através da palpacgdo e visualizacdo e, se for necessario através da verificagdo de
odores e incisdes nas visceras; e a linha C efetua o exame das superficies externas (pele,
articulacGes), onde sdo retiradas as contusdes, calosidades, membros faturados, abcessos
superficiais e localizados, entre outros.

Segundo a Portaria n.° 210 de 10 de novembro de 1998, o processo de evisceracao, inicia
na chamada &rea limpa do abate e é constituida na extracdo da cloaca, abertura do abdome,
evisceracdo, inspecdo sanitaria, retirada das visceras, extracao dos pulmdes, cortes da pele do
pescoco e traqueia, toilette e lavagem final, sendo considerada como a etapa mais critica da
produgdo, pois com a remocédo das visceras pode haver rompimento das mesmas, ocorrendo
contaminacéo das carcacas (Figura 14). As visceras ndo comestiveis sdo destinadas ao setor de
subprodutos e as visceras comestiveis seguem na noria e uma maguina € responsavel por separar

0 coracao, figado e a moela, encaminhando-os para o chiller de miudos.

Figura 14: Evisceradora

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

Além disso, a Portaria n.° 210 também diz que este local deve dispor de recursos para as
operacOes de inspecdo sanitaria, com espacamento de 1 metro entre cada inspetor, sistema de
controle e registro de ocorréncia de afecgdes, destinacdo de carcacas e visceras, dispositivos
para lavagem e esteriliza¢do de instrumentos, lavatorios para as maos, além de iluminag&o entre
500 a 600 LUX.

No término da evisceracdo, apos inspecao post-mortem, esta situado o PCC 1B, onde se
faz a revisdo da carcaca interna e externamente, verificando se ha presenca de contaminacéo
gastrointestinal ou biliar, para evitar proliferagdo de microrganismos como, por exemplo, a
Salmonella (ISOLAN et al., 2019). Caso exista alguma contaminacéo, a carcaga e direcionada

para o Departamento de Inspecao Final (DIF), onde sdo feitos os cortes condicionais, ou seja,
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as partes apropriadas para 0 consumo séo separadas e encaminhadas por meio de uma esteira
para sala de cortes e as partes condenadas seguem por outra esteira sdo encaminhadas para o

setor de subprodutos.

2.3.4.2 Chiller de resfriamento de carcacas

O pré-resfriamento tem o intuito de reduzir rapidamente a temperatura das carcacas e
consiste no mergulho das mesmas em tanques de inox com agua. Primeiro elas passam pela
etapa de pré-chiller, onde ficam imersas no tanque por no maximo 30 minutos, com a 4gua em
uma temperatura <16 °C.

Apds esse tempo, as carcacas seguem para outro tanque denominado de chiller, onde
permanecem com a agua em temperatura <4 °C. Ao final desta etapa, as carcacgas devem atingir
no maximo 7 °C, reduzindo os riscos de proliferacdo microbiana e este processo € monitorado
pelos controladores de qualidade da empresa através da afericdo de temperatura de pelo menos
trés carcacas por hora (Figura 15). Em ambos os chillers, utiliza-se um sistema de
borbulhamento, para realizar o0 movimento das carcacas, homogeneizar o gelo e equalizar a
temperatura em todos os pontos do sistema. Quando essa etapa € finalizada o processo segue e
as mesmas passam por uma esteira e sdo penduradas manualmente em nérias em direcdo, a sala

de cortes.

Figura 15: Afericdo da temperatura da carcaca ap6s saida do chiller

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.
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A Portaria n.° 210 de 10 de novembro de 1998 determina que o gotejamento seja
realizado imediatamente apds o resfriamento e visa 0 escorrimento da agua que a carcaga
absorveu durante o processo de resfriamento. Ao finalizar esta etapa, a absor¢do de agua nao
deve ultrapassar 8% do peso da carcaca.

O teste de absor¢do € uma técnica baseada na comparacdo dos pesos de carcagas
devidamente identificadas antes e depois do pré-resfriamento por imersdo. Séo utilizados no
minimo 10 carcacas em cada teste. A diferenca entre o peso inicial e final de cada carcaca deve
ser multiplicado por 100 e dividido pelo peso inicial, determinando assim o percentual de agua
absorvido durante o processo (SCHETTINO et al., 2006).

Caso a porcentagem de absorcéao seja superior ao limite estabelecido, medidas corretivas
no produto e no processo devem ser tomadas. Pode-se citar a segregacao da producéo desde o
ultimo resultado até a obtencdo de um novo teste, ajustes no sistema de borbulho e no tempo
de permanéncia das carcacas no chiller, entre outros. AcOes preventivas também devem ser

feitas para evitar futuras inconformidades.

2.3.4.3 Chiller de miados, pés e cortes condicionais

Os miudos sdo encaminhados da sala de evisceracdo para seus respectivos chillers na
sala de resfriamento, por aproximadamente 15 minutos, onde 0s mesmos saem com temperatura
de até 7 °C. Os pés e as canelas também séo destinados em chillers individuais e ambos devem
atingir no maximo 7 °C, temperatura exigida pelo mercado chinés. Para controle, a temperatura
dos pés, canelas e miudos devem ser aferidas a cada hora, bem como, a temperatura da agua do
chiller (Figura 16).

Figura 16: (a) Mitdos; (b) Pés e canelas; (c) Agua do chiller
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Os cortes condicionais sdo provenientes das carcagas contaminadas no Departamento de
Inspecdo Final (DIF), que também possuem o chiller proprio e sdo resfriados até atingir

temperatura inferior a 7 °C.

2.3.4.4 Sala de cortes

Na empresa JBS, existem duas salas de cortes, sendo uma manual e a outra
automatizada. Apos o processo de pré-resfriamento e gotejamento, as carcacas sao direcionadas
para essas salas, onde 95% da producdo € destinada ao mercado externo e apenas 5% para o
mercado nacional.

De acordo com a Portaria n.° 210, entende-se por corte, parte ou fragdo da carcaca com
limites especificados pelo DIPOA (Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal),
com pele ou sem pele, com 0sso ou sem 0sso, temperados ou ndo, sem mutilagdes ou
dilaceracGes. Os frigorificos que desempenham cortes e/ou desossa, devem obrigatoriamente
possuir local proprio, climatizado com temperatura ambiente igual ou inferior a 12 °C. Ja a sala
de Carne Mecanicamente Separada (CMS), deve ter uma temperatura inferior a 10 °C.

Os cortes atendem as especificacOes dos clientes, sendo eles: peito, coxa, sobrecoxa com
e sem 0sso, coxinha da asa, filezinho (sassami), sambiquira, dorso, asa inteira, meio da asa,
ponta da asa, gordura e cartilagem. A carne que sobra da carcaga é encaminhada para producédo

do CMS, que se destina para embutidos e os restos 6sseos descartados para subprodutos.

2.3.4.5 Embalagem priméria, secundaria

A embalagem tem como principal funcdo dar seguranca e garantir que o alimento
chegue a mesa do consumidor em boas condicdes, protegendo o contetdo contra a¢es do meio
externo como luz, perda de aroma, odores estranhos, além da diminui¢do intrinseca de
qualidade como reducéo do peso (DA SILVA et al., 2012).

Os produtos saem da sala de cortes com a embalagem primaria (plastica) contendo
informacdes como a logomarca da empresa, data de fabricacéo e validade, tabela nutricional,
registro do SIF e afins. Estas sdo embaladas novamente agora com a embalagem secundaria,
que consiste em caixas de papeléo, incluindo a etiqueta com data de producdo e data de validade
do produto, nimero e codigo do produto, possibilitando a rastreabilidade caso necessario
(Figura 17).
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Figura 17: (a) Embalagem primaria; (b) Embalagem secundéria
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2.5.3.6 Congelamento

Ap6s embalados, os produtos sdo direcionados para o congelamento, a Portaria n.° 210
de novembro de 1998, estabelece a utilizacdo do tunel para o processo de refrigeracdo e
manutencdo da temperatura dos produtos, onde permanecem até atingirem o ponto de
congelamento. Os pacotes destinados para exportacdo devem permanecer no tinel com uma
temperatura de -18 °C, ja 0s que sdo destinados para mercado interno devem ser congelados a
uma temperatura de -12 °C.

Nesta fase, ocorre 0 PCC 2B, que consiste no monitoramento do tempo de processo e
temperatura do produto, onde a carne de frango deve atingir 4 °C dentro de 4 horas a partir da
sangria. Esta verificacdo é feita com o auxilio do termémetro datalogger, inserido no centro do
item e colocado nos taneis de congelamento, aferindo a temperatura do pacote mais critico de
cada grupo da linha de producéo, até atingir a temperatura desejada (OLIVEIRA; LEPPER,
2016). A avaliagdo é realizada semanalmente e pode variar de acordo com o protocolo da

empresa.

2.3.4.7 Paletizacéao

No setor de paletizacdo, é realizado a verificacdo do PCC 1F, em que é monitorado a
presenca de metais nos produtos, por meio de um detector, conforme figura 18, que ird apontar
a presenca do metal por sinais sonoros e luminosos (luz vermelha), além do travamento da

esteira.
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Figura 18: Detector de metais

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

Nesse processo, as caixas contendo os produtos sdo empilhadas formando paletes e
envolvidos em filmes pléasticos utilizados para evitar o deslocamento das caixas e possiveis
avarias dos produtos, apds sao encaminhadas para as camaras de estocagem através de carrinhos
(TULIO; PIZO, 2013).

2.3.4.8 Estocagem

Os produtos séo alojados na camara de estocagem até serem expedidos. A temperatura
da cAmara é controlada e deve permanecer inferior a -18 °C, conforme é estipulado na Portaria
n.° 210 de 10 de novembro de 1998. Em caso de ndo conformidade, a mercadoria deve ser
encaminhada novamente para as camaras de resfriamento até que atendam as normas.

Nas camaras € utilizado o sistema Drive-in, divididos em prédios de armazenamento
para amplificar a capacidade de estocagem e facilitar a divisdo dos produtos por mercado,
facilitando o carregamento e acelerando o processo.

2.3.4.9 Expedicéo

Os paletes sdo retirados da camara de estocagem e destinados a expedicéo, para serem
carregados em caminhdes.

Também sendo regido pela Portaria n.° 210 de 10 de novembro de 1998, a area de
expedicdo é designada para a circulacdo dos produtos das camaras frias até o veiculo de
transporte e ndo deve, de forma alguma, ter acimulo de produtos neste setor. Ainda, esse lugar

deve ser totalmente isolado por meio de paredes, possuindo somente abertura (portas ou 6culos)
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nos pontos de acostamento dos veiculos transportadores, garantindo assim a integridade da

mercadoria que ird ser fornecida ao cliente.

2.3.5 Controle de Qualidade

2.3.5.1 Programas de Autocontrole

Os Programas de Autocontrole (PAC) sdo aplicados nas agroindudstrias visando a
organizacdo do ambiente de producdo, reducdo de fontes de contaminacéo e a padronizagéo de
procedimentos da industria, produzindo assim um alimento seguro para o consumidor final. A
Portaria n.° 210 de 10 de novembro de 1998, cita que estes programas sdo requisitos basicos
para a garantia da inocuidade dos produtos, incluindo a Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), Boas Praticas de
Fabricacédo (BPF), Controle Integrado de Pragas (CIP), entre outros.

Dentro de todo o processo, inicialmente, é realizado um planejamento que inclui a
definicdo de procedimentos operacionais padronizados, o estabelecimento de limites criticos e
a identificacdo dos pontos criticos de controle. Durante o abate, sdo adotadas medidas para
garantir a higiene e seguranca alimentar, bem-estar animal, o controle da temperatura e umidade
das salas, a higienizacdo adequada dos equipamentos e utensilios, além da separacao adequada
entre areas sujas e limpas, onde também ¢é feito o monitoramento regular dos indicadores
microbioldgicos e fisico-quimicos para verificar a eficacia das medidas adotadas. Caso seja
identificado algum desvio ou n&o conformidade, sdo implementadas medidas corretivas
imediatas para garantir a seguranca e qualidade dos produtos, esses programas sédo de suma
importancia, pois visam atender as exigéncias sanitarias, assegurar a satisfacdo dos
consumidores e preservar a reputacdo da empresa no mercado (BERTI; SANTOS, 2016;
FEITEN, 2021).

2.3.5.2 Politica da Qualidade e Segurancga dos Alimentos

A empresa JBS declara que a prioridade € a satisfacdo dos clientes e consumidores,
buscando constantemente a exceléncia através do desenvolvimento de competéncias,
comunicacdo efetiva e melhoria continua no sistema de gestdo de qualidade e segurancga
alimentar. Com o comprometimento de produzir, armazenar e distribuir alimentos saudaveis e

seguros, garantindo qualidade superior em todas as etapas do processo. Além disso, 0
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cumprimento das exigéncias legais e normas de autenticidade, valorizando o bem-estar animal
e a utilizacdo de matérias-primas, bem como recipientes e embalagens com alto padrdo de

qualidade.

2.3.5.3 Politica Halal

A politica Halal refere-se a um conjunto de diretrizes e praticas estabelecidas para
garantir que os alimentos e produtos sejam produzidos, processados e preparados com 0S
principios e requisitos da lei islamica. Isso inclui aspectos como o abate de animais, a sele¢éo
de ingredientes e a certificacdo Halal, visando atender as necessidades e crencas dos
consumidores muculmanos (TEDESCO, 2016).

Na empresa JBS tal politica é adotada de forma rigorosa durante todo o processo,
seguindo todos os principios e diretrizes estabelecidas pelas autoridades competentes e
organizacg0es certificadoras Halal. 1sso inclui o uso de equipamentos aprovados, a presenca de
profissionais qualificados e treinados no manejo humanitario dos animais, aléem da supervisao
adequada durante todo o processo.

Além disso, todas as aves sdo alimentadas com racdo Halal e sdo submetidas a um
processo de abate especifico, que envolve a pronunciacdo do nome de Allah no momento do
abate, garantindo assim que a carne seja certificada de acordo com essa politica. E importante
respeitar as crencas religiosas e culturais dos clientes, proporcionando opc¢des alimentares

adequadas as suas necessidades e valores.
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3 RELATO DE CASO

Impactos das lesbes cutaneas em um frigorifico de frango de corte: dermatite, dermatose
e celulite
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1Graduanda do curso de Medicina Veterinaria da Universidade de Passo Fundo
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RESUMO

A cadeia produtiva de frangos de corte no Brasil e a importacéo da carne sdo consideradas como
destague mundialmente, visto que, os padrbes de qualidade e seguranca sao controlados de
forma rigorosa. Apesar desse monitoramento intenso, as aves podem apresentar algumas
doencgas de pele e patologias que podem causar danos no lote abatido como, por exemplo,
dermatite, dermatose e celulite. A dermatite é uma inflamac&o da pele, enquanto as dermatoses
sdo as doencas cutaneas em geral e a celulite é uma infeccdo bacteriana no tecido subcutaneo
do animal, conforme a doenca acometida a carcaca pode ser condenada de forma total ou
parcial. Na forma de um relato de caso, foram apresentados resultados de dois lotes abatidos na
empresa JBS, comparando informagdes a respeito das condenacdes dentro dos mesmos. E
importante ocorrer uma atencdo redobrada e cuidados especiais por parte dos produtores
avicolas e também do Médico Veterinario responsavel, que além de diminuir danos e perdas,

também garante o bem-estar das aves e a qualidade do produto final entregue aos consumidores.

Palavras-chave: Celulite; Dermatites; Dermatoses; Frango; Patologia.

INTRODUCAO

A cadeia produtiva de frangos de corte no Brasil encontra-se em destaque mundialmente
e a importacdo da carne para outros paises € uma atividade expressiva, sendo um dos maiores
exportadores do mundo, com destinos comuns, como China, Arabia Saudita e Jap&o. A industria
avicola brasileira segue rigorosos padrdes de qualidade e seguranca alimentar para atender aos
requisitos internacionais (RODRIGUES et al., 2014).
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O abate de aves de corte deve ser realizado seguindo todas as normas sanitarias vigentes,
priorizando e garantindo a qualidade do produto final. O processo é dividido em diversas etapas
e dentre elas, sdo feitas as inspecdes ante mortem e post mortem, ambas sdo fundamentais para
assegurar que 0s animais estejam saudaveis e livres de doengas ou se caso apresentarem alguma
patologia, a mesma seja detectada sendo possivel proceder com as medidas cabiveis
(DAMASCENO; DA SILVA GUAHYBA; DE CAMPQOS, 2013).

Comumente conhecida como pele, o tecido tegumentar é considerado o maior érgéo,
responsavel pelo revestimento corporal, o qual apresenta receptores para pressdo, dor e
temperatura, além da protecdo que ela fornece a todos os seres vivos, subdividida em trés
camadas, que incluem a epiderme, derme e hipoderme. Algumas doencas podem acometer a
pele dos frangos de corte, causando grandes danos no lote abatido, onde as trés principais sao:
celulites, dermatites e dermatoses (BERNARDO; SANTOS; SILVA, 2019).

Quando ocorre a deteccdo de uma dessas doengas durante o processo, 0s impactos sao
significativos para o frigorifico, porque além de afetar a qualidade da carne e condenar as
carcacas de forma total ou parcial e isso gera muitos desperdicios e também um grande prejuizo
econémico, reduzindo a velocidade no abate gerando atrasos e reprocesso. Ainda, existe uma
condicdo de recuperacdo de integridade, realizado por determinacdo da autoridade sanitéaria
(SIF), que consiste na retirada de pele afetada e o aproveitamento do restante da carcaca,
reduzindo custos operacionais (FALLAVENA, 2002).

Dado o presente exposto, o principal objetivo desse relato de caso é explanar as doencas
e 0s impactos causados por lesbes cutaneas (dermatites, dermatoses e celulite) em frangos de
corte, além de apresentar resultados de dois lotes avaliados, abatidos respectivamente e
comparar com dados presentes na literatura sobre tais patologias.

MATERIAIS E METODOS

O trabalho trata-se de um relato de caso, onde foram utilizados dados da empresa JBS.
Foi feita a avaliagdo de dois lotes de abate, respectivamente de dois meses consecutivos, deles
apresentava 40968 aves e 0 outro 19071 aves. Posteriormente foram analisados dados como:
total de aves e as acometidas com dermatite, celulite e dermatoses, além da condena total e
parcial dentro dos mesmaos.

Os dados obtidos foram tabelados em Microsoft Word e fundamentados com
embasamento bibliografico encontrados em trabalhos publicados nas plataformas: Google

académico, Scielo, EBSCO e sites governamentais, onde o periodo de busca foi no més de



39

agosto e setembro de 2023. Assim, reunindo e comparando informacdes sobre dermatites,
dermatoses e celulites em frangos de corte e foram utilizadas as seguintes palavras-chave:

Celulite; Dermatites; Dermatoses; Frango; Patologia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A pele do frango cobre todo o corpo do animal e é rica em colageno, sendo composta
por trés camadas: a epiderme, a derme e a hipoderme. A epiderme é a camada mais externa e é
responsavel pela protecéo contra agentes externos. A derme é a camada intermediaria e contém
fibras de colageno e elastina, que conferem elasticidade a pele. A hipoderme é a camada mais
profunda e é composta principalmente por tecido adiposo, que ajuda a manter a temperatura
corporal da ave (BERNARDO; SANTOS; SILVA, 2019).

As lesOes cutaneas, como dermatite, dermatoses e celulites afetam a pele das aves e
podem resultar em danos visiveis, com a presenca de inflamacGes, feridas e infeccGes,
comprometendo a qualidade da carcaca. Em geral, essas patologias sdo observadas somente
apos a retirada das penas e entdo é determinada a condenacéo total ou parcial, dependendo das
extensdes das lesdes, de acordo com a figura 19 um exemplo de cada uma das patologias

relatadas.

Fonte: Arquivo pessoal, 2023.

As dermatites sdo inflamacGes que podem causar desconforto e dor nas aves, além de
comprometer o bem-estar animal e podem se manifestar como vermelhid&o, inchago, coceira,
descamacdo e formacéo de bolhas na pele. Existem vérios fatores que podem contribuir para o

desenvolvimento da dermatite em frangos de corte e dentre eles estdo o estresse térmico, a ma
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qualidade do ar dentro dos galpdes, a alta densidade populacional, a umidade excessiva, a falta
de higiene e a presenca de parasitas como &caros e piolhos (SESTERHENN et al., 2011).

Ja as dermatoses sdo um grupo de doencas de pele que podem ter vérias causas, COmo
infeccdes fungicas, bacterianas ou virais, alergias, manejo erréneo, luz inadequada e falta de
condigdes apropriadas para o desenvolvimento da ave. Esse quadro pode apresentar sintomas
variados, como erupcdes cutaneas, lesdes escamosas, manchas vermelhas ou coceira intensa
(DOS SANTOS et al., 2018).

Outra patologia é a celulite, uma das principais fontes de condenacédo de carcacas de
frangos nos abatedouros. Geralmente ocorre quando bactérias penetram em cortes, feridas ou
areas danificadas da pele, onde através de um processo inflamatério que esta localizado no
tecido subcutaneo no qual se pode observar um acumulo de exsudato que em seguida torna-se
caseoso, formando assim placas ou laminas com uma coloracdo amarelada. Os sintomas
incluem vermelhiddo, inchaco, dor localizada, calor, febre e as lesdes podem se espalhar
rapidamente e necessitam um tratamento médico rapido e adequado (DE AGUIAR; DA
SILVA; JUNIOR, 2020).

Quando se trata de condenacdo da carcaca por alguma dessas patologias, existem dois
tipos, sendo elas: condena total e a parcial. Na condenacéo total, todo o frango é descartado, ja
na condenacao parcial, apenas parte da ave é considerada imprdpria, devendo ser eliminada
enquanto o restante ainda pode ser aproveitado para 0 consumo.

No lote numero 1, foram abatidas 40.968 aves no total, onde ocorreu a condena total de
apenas 2 aves em decorréncia da celulite, visto que, dermatites e dermatoses ndo sdo capazes
de causar a condena total de uma carcaca. JA na condenagdo parcial, 732 carcacas foram
condenadas por celulite e 451 apresentaram dermatites ou dermatoses. Na tabela nimero 3, 0s

dados estdo representados para melhor visualizacao.

Tabela 2: Dados de aves condenadas no lote n.° 1

Condena Total Condena Parcial
Celulite  Dermatite/Dermatose Celulite Dermatite/Dermatose
2 aves 0 aves 732 aves 451 aves
Total de aves no lote n.°1 40.968

Fonte: Autora, 2023.

Ja no lote nUmero 2, foram abatidas 19.071 aves no total, onde ndo ocorreu nem uma

condena total. E na condenacdo parcial, 210 carcacas foram condenadas por celulite e 292
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apresentaram dermatites ou dermatoses. Na tabela nimero 4, os dados estéo representados para

melhor visualizacao.

Tabela 4: Dados de aves condenadas no lote n.° 2

Condena Total Condena Parcial
Celulite  Dermatite/Dermatose Celulite Dermatite/Dermatose
0 aves 0 aves 210 aves 292 aves
Total de aves no lote n.°2 19.071

Fonte: Autora, 2023.

Dadas as informacGes, as lesbes cutaneas em frangos de corte sdo condi¢bes que
requerem atencdo e cuidados especiais por parte dos produtores avicolas. Sendo fundamental
um manejo adequado, aliado a boas praticas de biosseguranca e assisténcia veterinaria para
prevenir e controlar essas doencas, garantindo o bem-estar das aves e a qualidade da producéo
avicola.

Essa qualidade é de suma importancia, visto que pode impactar diretamente na
comercializacdo da carne, principalmente quando se trata do mercado de importacéo, pois 0s
paises que a recebem sdo extremamente exigentes com os padrfes de qualidade. Para garantir
melhorias constantes, a empresa JBS adota uma abordagem com os produtores que tiveram
altos indices de condena, devido as lesbes cutdneas, e passam a ser feitos semanalmente,
treinamentos para melhoria no campo, ja que isso impacta diretamente na inddstria.

Portanto, o resultado e carcacas de qualidade sdo resultantes de um longo processo que
se inicia na criacdo da ave, ambiente onde vivem, alimentacdo, transporte e todas as etapas do
abate que devem ser realizadas de maneira correta. No decorrer de todo o processo é
fundamental e indispensavel o acompanhamento do Médico Veterinario, garantindo assim

reducdo de danos, desperdicios e prejuizos financeiros.

CONCLUSAO

As dermatites, dermatoses e celulite em frangos de corte sdo condi¢des dermatoldgicas
que podem afetar a saude dessas aves e causar grandes danos a producéo, sendo o medico
veterinario fundamental nesse processo, responsavel por realizar diagndsticos precisos,
prescrever tratamentos adequados, implementar medidas preventivas e monitorar 0s animais

para garantir a saude e o bem-estar dos frangos. O profissional da area é essencial para
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identificar as causas dessas condicOes, implementar medidas de manejo adequadas, como
controle de temperatura, umidade e ventilacdo, além de fornecer orientagdes nutricionais
adequadas. Além disso, também compete ao especialista, promover boas préaticas de
biosseguranca e garantir que as granjas estejam conforme as regulamentagdes sanitarias. Com
todos esses cuidados, ocorre uma dréstica reducdo nos prejuizos financeiros, desperdicios de
carcacas, além de fortalecer o mercado internacional ao fornecer o alimento de qualidade para

0s consumidores finais.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

As atividades realizadas durante o Estagio Técnico Profissional proporcionaram o
conhecimento da dindmica produtiva do abatedouro de aves e dos parametros do Controle de
Qualidade, que conta com profissionais que se comprometem com a empresa e 0s produtos,
prezando pelo bem-estar animal, pela qualidade e integridade da marca, além da preocupacgéo
e cuidados para que o produto chegue ao consumidor em perfeitas condigdes.

Ainda, foi possivel perceber a importancia da atuacdo do Médico Veterinario durante o
processamento destes produtos, o qual tem a capacidade de garantir que durante todo o processo
as normas sejam cumpridas, sem causar danos e reduzindo o sofrimento dos animais. E de
grande valia que 0 mesmo continue se atualizando e estudando todas as normativas, priorizando
pela seguranca alimentar.

Dessa forma, pode-se concluir que para alcangar uma carreira prospera, tem-se um
caminho longo para percorrer, sempre em busca de constante conhecimento e desenvolvimento
pessoal e profissional, zelando pelos bons valores, pela ética, empatia e respeito aplicado

diariamente.
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ANEXOS

(IBS)

CERTIFICADO DE ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO

Certificamos que a académica do curso de Medicina Veterinaria da Universidade de Passo Fundo — UPF,
GIOVANA SANINI MACHADO (CPF: 041.265.740-69), concluiu com sucesso o aproveitamento de horas realizado no
periodo de 10/07/2023 & 29/09/2023 na empresa JBS AVES LTDA., localizada na cidade de Passo Fundo — RS,

totalizando 420 horas de estagio obrigatdrio, realizando acompanhamento da rotina frigorifica, nos setores de

recepcdo, bem-estar animal e controle de qualidade.
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