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RESUMO

O Estagio Técnico Profissional Supervisionado (ETPS) € um momento de oportunidade de
aprendizado sobre a area a atuar e também o momento de colocar em préatica todo o
conhecimento adquirido ao longo dos anos na graduacéo, nos aperfeicoando para o0 mercado de
trabalho. O ETPS foi realizado na &rea de controle de qualidade de uma agroindustria e
frigorifico de suinos localizado na cidade de Erechim, sob orientacdo académica da Profé. Dr,
Giseli Ritterbusch e supervisdo local da Engenheira de Alimentos Dr® Adriane Pegoraro
Brustolin. No periodo de 03 de agosto de 2023 a 06 de novembro de 2023, totalizando 475
horas. Onde foi possivel vivenciar a rotina de um frigorifico e também da inddstria de
alimentos, podendo auxiliar nas atividades diarias do controle de qualidade, como: testes e
acompanhamentos. Assim, o presente relatorio compreende a descri¢do do local de estagio, as
atividades desenvolvidas e por fim, um artigo. O periodo de ETPS é fundamental para
amadurecimento, aprendizado e aperfeicoamento profissional e pessoal, ao se relacionar com
novas pessoas e também, ao conhecer a rotina do local escolhido, bem como novas exigéncias.
Enriquecendo a visdo do académico sobre o futuro profissional como Médico Veterinario

dentro de uma industria e frigorifico de suinos.

Palavras-chave:  Abate; Controle de Qualidade; Suinos.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 — Caminhao de dois andares utilizado para transporte.
Figura 2 — Pocilga de sequestro e animais sequestrados.

Figura 3 — Carrinho de transporte utilizado para os animais mortos.
Figura 4 — Suino sendo submetido a insensibilizacdo por eletrocusséo.
Figura 5 — Posicionamento dos eletrodos.

Figura 6 — Testes de avaliacdo da insensibilizacéo.

Figura 7 — Local do seccionamento dos grandes vasos no momento da sangria.

Figura 8 — Tanque de escalda para suinos.

Figura 9 — Carcaca submetida ao chamuscador.
Figura 10 — Serra utilizada para abertura da carcaca.
Figura 11 — Bandejas onde séo colocadas as visceras.
Figura 12 — Camara de equalizacdo de carcagas.
Figura 13 — Equipamentos utilizados no teste.
Figura 14 — Detector de metais utilizado para teste.
Figura 15 — Alerta visual presente no equipamento.
Figura 16 — Corpos de prova.

Figura 17 — Exemplificacdo pontos mais sensiveis.

Figura 18 — Exemplificacdo pontos menos sensiveis.

15
16
17
19
19
20
20
21
23
25
26
27
28
34
34
35
36
36



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Setores acompanhados e cargas horarias

Tabela 2 — Relacgéo de detecdo dos corpos de prova
Fluxograma 1 — Etapas do recebimento e area suja do frigorifico
Fluxograma 2 — Etapas da area suja do frigorifico

Fluxograma 3 — Desvios realizados pelo DIF

14
35
18
24
26



LISTA DE SIMBOLOS, UNIDADES, ABREVIATURAS E SIGLAS

ABCS Associacdo Brasileira de Criadores de Suinos

ABPA Associacdo Brasileira de Proteina Animal

APPCC Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

BPF Boas Préticas de Fabricacdo

BS Boletim Sanitario

SDA Secretaria de Defesa Agropecuaria

DIF Departamento de Inspecéo Final

DIPOA Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal

ETPS Estagio Tecnico Profissional Supervisionado

FA Febre Aftosa

GTA Guia de Trénsito Animal

IBGE Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

IN Instrucdo Normativa

MAA Ministério da Agricultura e do Abastecimento

MAARA Secretaria Executiva do Ministério da Agricultura e do Abastecimento e
da Reforma Agréria

MAPA Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento

PC Ponto de Controle

PCC Ponto Critico de Controle

PIB Produto Interno Bruto

PPHO Procedimento Padrdo de Higiene Operacional

PRRS Sindrome Reprodutiva e Respiratdria Suina

PSA Peste Suina Africana

PSC Peste Suina Cléssica

PSE Pale, Soft and Exudative

RIISPOA Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal

SEPES Servico De Pescado e Derivados

SIF Servico de Inspecédo Federal

ZL Zona Livre



SUMARIO

1 INTRODUGAO
2 DESCRIGAO DO LOCAL DE ESTAGIO
3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
3.1DESEMBARQUE E RECEBIMENTO DE SUINOS

3.1.1 Chegada dos veiculos

3.1.2 Pocilgas de descanso e sequestro

3.2 AREA SUJA

3.2.1 Fluxograma de abate

3.2.2 Insensibilizacao

3.2.3 Sangria

3.2.4 Chuveiro pds sangria

3.2.5 Tanque de escaldagem

3.2.6 Depiladeira

3.2.7 Chamuscador

3.2.8 Polidora

3.2.9 Remogéo do ouvido médio e toalete final

3.3 AREA LIMPA

3.3.1 Fluxograma de abate

3.3.2 Ocluséo do reto

3.3.3 Abertura do peito e retirada da lingua

3.3.4 Desarticulacéo da cabeca

3.3.5 Abertura do abdémen e evisceracao

3.3.6 Remocdao dos pés, cabeca e rabo

3.3.7 Retirada da medula espinhal e banha em rama
3.3.8 Reavaliacéo de carcaca

3.3.9 Chuveiro

3.4 TESTE DE TRIPARIA
3.5 PCCS
4. RELATO DE CASO
4.1 RESUMO
4.2 INTRODUCAO
4.3 MATERIAIS E METODOS

12
13
14
14
14
16
18
18
18
20
21
21
22
22
23
23
23
23
24
24
24
25
26
26
26
27
27
29
30
30
30
33



4.4 RESULTADOS E DISUSSAO
4.5 CONCLUSAO
5. CONSIDERACOES FINAIS
REFERENCIAS

ANEXOS

37
37
38
39
40



12

1 INTRODUCAO

O Brasil atualmente é responsavel pela producéo de 4,9 milhdes de toneladas de proteina
suina, ocupando o 4° lugar no ranking de producdo mundial, ficando assim, atras somente de
paises como Estados Unidos, Unido Europeia e China. Contabilizando 77,52% da producéo
permanecendo no mercado interno, ja o restante 22,48% da producao é destinada ao mercado
externo o qual atende 88 paises, elevando o Brasil ao 4° lugar no ranking de exportacdo mundial
(ABPA; 2023).

A producédo de suinos no Brasil movimenta 3,7% no Produto Interno Bruto nacional
(PIB) (IBGE; 2022). Dentre os produtores de suinos, a regido sul do Brasil destaca-se, pois é
responsavel pela criacdo de 50,6% da populacdo suina. O estado de Santa Catarina produz 14,7
milhGes sendo o maior produtor do Brasil, Rio Grande do Sul produz 9,3 milhdes e Parana
produz 8,7 milhdes (ABPA; 2023).

O consumo per capita da carne suina no ano de 2023, atingiu 18,0kg/hab, nimero
satisfatorio se comparado com ao ano de 2012 onde o consumo era de 13,7kg/hab (IBGE;
2022). Isso ocorreu, devido a Associacdo Brasileira dos Criadores de Suinos gerar um
conhecimento populacional da qualidade da carne e também da tecnificacdo da producéo, pode-
se destacar que o corte pernil dos ultimos 15 anos é tdo magro quanto a proteina do peito de
frango sem pele (ABCS; 2022). Infelizmente, mesmo diante do aumento nos indices a proteina
suina apresenta-se ainda inferior ao consumo no Brasil se comparada com as demais proteinas,
como: bovina 24,8kg/hab e de frango 45,2kg/hab (ABPA;2023).

Para a criacdo de animais no pais é necessario que algumas doencas sejam controlas ou
ausentes que quando presentes necessitam de notificacdo obrigatdria, conforme a IN 50/2013.
Destacando na regido do Sul do Brasil, onde apresenta-se como zona livre (ZL) para Peste Suina
Africana (PSA), Sindrome Reprodutiva e Respiratéria Suina (PRRS), Peste Suina Classica
(PSC) e Febre Aftosa (FA) (BRASIL; 2023).

Com o objetivo de aprimoramento do conhecimento do exercicio profissional na area
de atuacdo, o Estagio Técnico Profissional foi realizado no periodo de 03 de agosto de 2023 a
06 de novembro de 2023, em uma agroindustria frigorifica de suinos localizada no norte do
estado do Rio Grande do Sul. As atividades realizadas englobam acompanhamento do
desembarque e alojamentos dos suinos, abate area suja e area limpa, teste de triparia,
acompanhamento de PCCs.

Este relatério estd estruturado da seguinte forma: descricdo do local, atividades

desenvolvidas no local com respectivos subtopicos; Artigo cientifico.
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2 DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O estagio técnico profissional supervisionado (ETPS) foi desenvolvido na area de
Controle de Qualidade de uma agroindustria localizada na cidade de Erechim, regido norte do
estado do Rio Grande do Sul. Sob orientacdo da Prof. Dr. Giseli Aparecida Ritterbusch e
supervisora local da Engenheira de Alimentos Dr2 Adriane Pegoraro Brustolin. O ETPS
aconteceu durante o periodo de 03 de agosto de 2023 a 06 de outubro de 2023, com carga
horéaria contabilizando um total de 475 horas. A agroinddstria comegou a operar nessa unidade
no Alto Uruguai em dezembro de 2007, fundada em 1969, trazendo em seus produtos até os
dias atuais o proposito de “cuidar de cada um para despertar a prosperidade de todos” e com a
missdo de “fornecer alimentos de exceléncia, despertando a prosperidade no campo e na
cidade”. Atualmente a unidade possui cerca de 1.460 funcionarios ¢ abate em média 1.200

suinos/dia.



14

3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante o periodo do ETPS foi possivel acompanhar a rotina de um frigorifico e da
agroindustria, através do acompanhamento diario com os analistas do controle de qualidade,
assistentes técnicos, monitores e operadores de producdo. As atividades realizadas

contabilizaram 475 horas (Tabela 1).

Tabela 1 — Setores acompanhados e cargas horéarias

Setores Carga horaria  Porcentagem
Desembarque e recebimento 40 horas 8,42%

Abate area suja 122 horas 25,68%
Abate area limpa 122 horas 25,68%

Teste de triparia 81 horas 17,01%
PCCs 110 horas 23,15%
Total 475 horas 100%

Fonte: autora, 2023.

As tarefas realizadas e acompanhadas durante o ETPS, estardo descritas de maneira
especifica e também os principais pontos observados no fluxo dos setores de abate e industria,

que, juntos, garantem o sucesso e eficacia de toda a cadeia produtiva.

3.1 Desembarque e recebimento de suinos

Dentre as praticas de manejo pré-abate podemos destacar que o embarque na granja,
transporte no caminhdo e o desembargue no frigorifico tornam-se o periodo mais estressante
para os suinos, influenciando negativamente na qualidade da carne e o rendimento da carcaca.
Pois 0s animais sdo submetidos, a troca de ambiente, mistura de lotes, jejum e dieta hidrica,
densidade de animais, tempo de viagem e uma maior interagdo com 0s humanos.

No Brasil, 0 bem-estar animal estd cada vez mais evidente, através da Instrucdo
Normativa (IN) n°113 de 16 de dezembro de 2020 os cuidados sdo destacados com 0s suinos
desde o nascimento até a o abate, 0 que deve ser garantido para que 0s animais estejam
saudaveis e ndo gere perda de carcaca. Também, a Portaria n°711 é um decreto presente no
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), é
a responsavel por aprovar as normas técnicas de instalacdo e equipamento de abate e
industrializacéo de suinos.

3.1.1 Chegada dos veiculos
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O caminhdo transportando suinos, ao chegar na unidade é encaminhado diretamente para
o0 local de desembarque, fim de que esse processo seja 0 mais rapido possivel. Apds o
desembarque dos animais, o caminhdo é conduzido até a rampa de lavagem para que seja
realizada a higienizacdo para poder carregar novamente outros animais. O motorista apresenta
ao responsavel do setor de recebimento o Boletim Sanitério (BS), Guia de Transito Animal
(GTA), Nota Fiscal e a Declaragdo de Animais Imuno castrados (caso estiver).

Os veiculos ficam posicionados em um local coberto, bem arejado esperando 0 momento
de encaminhar-se até a rampa de desembarque para iniciar a retirada dos suinos, 0s caminhdes
sdo colocados por ordem de chegada. Ja na plataforma de desembarque, acontece a aspersédo de
agua nos suinos, para que sejam retiradas as sujidades grossas e auxiliar na movimentacao de
saida dos animais, também para auxiliar no deslocamento é utilizado ar comprido, diferente da
agua esse nao € utilizado encostando nos animais pois pode machucar.

Os caminhdes sdo divididos em dois andares (Figura 1), cada andar possuindo seis
divisbes chamadas de box com recomendacdes de densidade segundo a Comissdo Europeia de
235kg/m2 ou 0,425m2 para um suino de 100kg o qual é atendido pela empresa acompanhada.
Os caminhdes também sdo equipados com aspersores de agua, que sao acionados apenas em
local coberto, evitando queimadura nos suinos, e ainda, para conforto térmico, possuem som-

brites que séo obrigatoriamente abertos em dias de sol.

Figura 1 — Caminhao de dois andares utilizado para transporte.

Fonte: dominio publico.

Os animais que estdo posicionados no primeiro andar do caminhdo séo desembarcados
primeiro com o uso de uma rampa na angulacdo normal, apds, sdo desembarcados 0s animais
no segundo andar com o uso de uma rampa na angulacéo de 45 graus. O desembarque de cada

caminhéo deve ser de realizado no tempo de 10 minutos.
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3.1.2 Pocilgas de Descanso e Sequestro

Os animais assim que desembarcam dos caminhdes recebem uma tatuagem, uma
combinacéo de trés letras como: ABC, BHD, ClJ, a mesma combinacéo é utilizada em todos
o0s animais daquela carga, sempre mantendo a ordem alfabética, sendo alterada a cada veiculo,
mesmo que as outras cargas sejam do mesmo produtor. Garantindo uma facilidade na
identificacdo como, produtor, baia, caminhdo, doencas e alteracdes. Os suinos sédo conduzidos
até as baias de descanso com a utilizacdo de chocalhos feitos de garrafa pet, uso de jatos de
agua e ar comprimido. Através de uma inspecdo visual realizada pelos operadores é possivel
identificar e alojar suinos higidos destinados as pocilgas de descanso e 0s suinos com alteracdes
destinados as pocilgas de sequestro. Todos os animais séo submetidos a uma inspecdo ante-
mortem realizada pelo médico veterinario do Servico de Inspecdo Federal (SIF) analisando as
condicdes fisicas dos animais alojados.

As pocilgas de sequestro sdo identificada com uma faixa vermelha em todas as paredes
(Figura 2), e sdo conduzidos animais que necessitam de uma avaliacdo veterinaria, pois
apresentam alteracbes, como: caudofagia (comportamento anormal, caracterizado pela
mordedura da cauda de outro suino), hérnias (deslocamento de um 6rgao causada por uma ma
formagéo ou enfraquecimento do tecido), prolapso retal (parte do intestino grosso deslocado
para fora do anus), caquexia (magreza extrema), claudicacdo (dificuldade de caminhar),

incapacidade de locomocdo, machucados visiveis e/ou com temperatura corporal elevada.

Figura 2 - Pocilga de sequestro e animais sequestrados.
il g~ IR et
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Fonte: dominio publico.

Os suinos destinados a baia de sequestro sdo considerados abates de emergéncia e s
serdo abatidos apds o exame ante-mortem realizado pelo médico veterinario do SIF. Apds o
abate as carcagas sdo liberadas para diferentes destinos, consumo apenas mercado interno (ndo
sendo exportado para nenhum pais), podendo ser liberado para cozimento (onde sdo submetidos
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a tratamento térmico) e podendo ser liberado para a fabrica de farinha (onde é submetida a
tratamento especifico utilizada na fabricacdo de racdo animal).

Os animais que chegam mortos, sdo retirados do caminhdo. Com o auxilio de uma talha
elétrica que traciona o animal para fora do veiculo, este € acomodado em um carrinho para
transporte especifico (identificado com uma faixa vermelha (Figura 3)) e conduzido até a sala
de necropsia, onde acontece o exame realizado pelo médico veterinario do SIF. Nesse momento
é identificada a causa do dbito e também patologias presentes, a carcaca é destinada para a

fabrica de farinha utilizada na fabricacdo de racao.

Figura 3 — Carrinho de transporte utilizado para 0s animais mortos.

Fonte: autora, 2023.

Os animais higidos sdo conduzidos até as pocilgas de descanso, segundo a Portaria n°
711 ficam alojados por 2 horas recebendo aspersdo de agua. Os suinos sofrem com as variaces
climaticas, principalmente com o calor pois possuem um ndmero pequeno de glandulas
sudoriparas, gerando uma dificuldade na troca de colar. Por isso, a aspersdo de agua também
chamada de nebulizacdo é muito importante, porém, s6 pode ser usada quando a temperatura
estiver superior a 20°C nos periodos de 30 minutos na chegada e 30 minutos antes do abate.
Esse momento, requer monitoramento pois os suinos quando apresentam frio, costumam
aglomera-se e apresentar tremores musculares (LUDTKE et al, 2016).

As baias sdo equipadas com bebedouros de agua e correntes que sao usadas como
enriquecimento ambiental, reduzindo o estresse e cansago causados pela viagem. Nesse
momento € mantido o jejum de solidos, que ja teve inicio quando suinos foram retirados da
granja, sendo que esse periodo ndo pode ultrapassar 18 horas, pois pode influenciar na qualidade

da carne. Se por algum motivo o0s animais ndo sejam abatidos nesse periodo é necessario
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alimentd-los nas baias e comecar novamente o jejum. A densidade recomendada é de
0,60m#suino de 100kg evitando a superlotacdo, e para que o fornecimento de agua seja
constante recomenda-se um bebedouro para cada 7 animais com vazdo de 2litros/minuto
(LUDTKE, et al 2016).

O jejum pré-abate é de extrema importancia para o bem-estar dos suinos, evitando que
esses animais apresentem durante o transporte, vomito e congestdo podendo leva-los a o6bito.
Facilita 0 manejo dos animais, pois com o estdbmago cheio se tornam mais lentos, reduz o risco
de quedas e escoriacBes bem como a quantidade de dejetos no caminhdo mantendo os animais
mais limpos. Auxilia na prevencdo e na liberacdo de bactérias como a Salmonella sp. no
momento da evisceracdo e reducdo no valor do custo na producdo diminuindo o consumo de
racao antes do embarque (DALLA COSTA, 2011).

3.2 Areasuja
3.2.1 Fluxograma de abate

Fluxograma contendo as etapas do abate de suinos desde o recebimento dos animais até
a Ultima etapa da area suja (fluxograma 1).

Fluxograma 1 — Etapas do recebimento e area suja do frigorifico.
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Fonte: autora, 2023.

3.2.2 Insensibilizacdo

S0 é permitido o abate de animais com 0 emprego de métodos humanitarios, utilizando-
se de prévia insensibilizagdo, baseada em principios cientificos, seguida de imediata sangria
(RIISPOA, art. 112). O método de insensibilizagdo elétrica é o mais utilizado no abate
brasileiro, difundida no final da década de 1920 (LUDTKE et al, 2016).
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A unidade utiliza como método de insensibilizacdo a eletrocussdo ou sistema de trés
pontos (Figura 4), consiste em transmitir uma corrente elétrica primeiro para o cérebro onde
provoca a inconsciéncia, logo apos uma corrente elétrica para o coracdo o qual provoca uma
parada cardiaca e consequentemente a morte. Os eletrodos sdo posicionados em locais
adequados, sendo o primeiro eletrodo posicionado nos dois lados da cabega na regido proxima
a insercdo das orelhas, o outro eletrodo é posicionado entre 0 3° e 4° espaco intercostal no lado
esquerdo do peito, ficando o0 mais proximo do coracdo (Figura 5) (LUDTKE et al, 2010).

Figura 4 - Suino sendo submetido a insensibilizacao por eletrocusséo.

Fonte: Steps, 2010.

Figura 5 - Posicionamento dos eletrodos.

Fonte: Steps, 2010.

O equipamento de insensibilizacdo deve manter pardmetros diferentes nos pontos, como
cabeca: amperagem de 1,3A, corrente elétrica de 240V e alta frequéncia de 100Hz. Ja para o
coragdo, € utilizada uma baixa frequéncia de 50 ou 60Hz e no minimo amperagem de 1,0A
(LUDTKE et al, 2016). Ao garantir uma boa insensibilizacdo, podemos evitar problemas na
qualidade da carcaca e da carne, como: fratura Gssea, petéquias hemorragicas, salpicamento,

hematomas, sangria inadequada e PSE (pale, soft, exudative (carne palida, mole e exsudativa)).
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O suino submetido a eletrocussdo permanece em inconsciéncia até 0 momento da
sangria, antes de realizar o ato de sangrar o animal deve-se vistoriar os sinais de uma boa
insensibilizacao, sdo eles: auséncia de respiracao ritmica, auséncia de reflexo corneal e auséncia
de sensibilizacdo a estimulos dolorosos (Figura 6). Caso ocorra ddvida, o procedimento de
insensibilizacdo deve ser repetido na mesa de sangria, garantindo a efetividade (LUDTKE et
al, 2010).

Figura 6 — Testes de avaliacdo da insensibilizacdo.

Fonte: Steps, 2010.

3.2.3  Sangria

O suino que for submetido a sangria deve permanecer inconsciente em todo 0 momento
(LUDTKE et al, 2016). Segundo a Portaria n°711 a sangria deve acontecer o mais breve
possivel, ndo ultrapassando 15 segundos apés a insensibilizacdo realizada por eletrocusséo.
Consiste no corte dos grandes vasos sanguineos presentes na regido do pescoco do suino (Figura
7), 0 tempo minimo para a realizacdo da sangria é de trés minutos, onde a retirada deve ser de
aproximadamente 50% do sangue. O local de realizacdo da sangria ¢ denominado “tinel de
sangria”, possuindo largura minima de dois metros, com paredes e teto impermeabilizados, o
comprimento do tanel é de 6 metros para cada 100 suinos por hora, caso a velocidade de abate
seja maior é necessario acrescentar 1 metro a cada 20 suinos.

Todo o sangue drenado do suino € recolhido para a “calha de sangria”, na qual recebe
anticoagulante, gerando a ndo coagulacdo sanguinea nas tubulagdes de conducdo e no tanque
de aco inoxidavel. Esse material € mantido em armazenamento e no final do abate uma empresa
terceirizada realiza a coleta do produto, o qual ap6s passar por processos é destinado a
alimentacdo de animais. Os suinos serdo prendidos por um pé em uma maneia, a qual serd
icada por um trilho mecénico, conduzindo os suinos até o proximo local denominado chuveiro

pos sangria.

Figura 7 — Local do seccionamento dos grandes vasos no momento da sangria.



21

Fonte: Steps, 2010.

3.24  Chuveiro pds sangria

Os animais sdo conduzidos ap0s a sangria, para que seja realizada a primeira limpeza na
linha de abate afim de retirar possiveis sujidades. O chuveiro é equipado com aspersores de
agua e também batedores de borracha. Apds esse processo 0s animais sdo conduzidos para 0
tanque de escaldagem.

3.2.5 Tanque de escaldagem

Consiste em um tanque onde todos os suinos do abate sdo imergidos por 2 a 5 minutos
e com a agua na temperatura de 62°C a 72°C (Figura 8). Esse procedimento tem por objetivo
reducdo da carga microbiana presente na superficie das carcacas e facilitar a retirada de cerdas
e cascos, pois promove a abertura dos poros (SIPPEL, 2007).

O tempo de permanéncia da carcaga no tanque e também a temperatura da agua, séo
fatores que necessitam de verificagdo constante, pois se o tempo for maior ou a temperatura
estiver mais alta que 72°C pode causar lesdes na pele ou queimaduras comprometendo o aspecto
final do produto, ja, a temperatura menor que 62°C acaba sendo ineficiente e ndo reduzindo a
carga microbiana (SIPPEL, 2007).

Figura 8 - Tanque de escalda para suinos.
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Fonte: dominio publico.

3.2.6  Depiladeira

Ap0s as carcacas passarem pelo tanque de escaldagem, através da nérea mecanica sao
conduzidos até a depiladeira, A depiladeira é equipada com chicotes de borracha e aspersores
de &gua, realizam um movimento de rotacdo o qual remove os pelos dos suinos. Ao sair da
depiladeira, é realizada a retirada dos cascos e 0s animais s&o novamente pendurados pelos
operadores para seguir a linha de abate.

3.2.7 Chamuscador

O chamuscador € responsavel pela queima das cerdas que eventualmente ndo foram
removidas na depiladeira e também auxiliar na reducdo de microrganismos (VIVAN, 2019).
Esse processo ndo consta na legislacdo brasileira, mas esté inserido juntamente com a polidora
da toalete de depilacdo (item 8 alinea a) da Portaria 711/1995/MAPA, que permite a utilizacado
de outros processos aprovados pela diviséo de inspecdo de produtos de origem animal (DIPOA)
para remocéo de pelos (KICH, SOUZA, 2015).

O processo de chamuscamento é realizado em um equipamento, onde a carcaga passa €
ocorre a emissdo da chama controlada em quatro ou mais filas de bicos queimadores (Figura
9). A temperatura ultrapassa 700°C, contribuindo para uma rapida eliminag&o da contaminacao
microbiana. Porém, a eficacia pode ser influenciada devido a temperatura no interior,
posicionamento dos bicos queimadores e pressdo do gas utilizado. J& uso extremo do
chamuscador pode provocar nas carcagas queimaduras resultando em um aspecto visivel ndo

agradavel para a comercializa¢do (KICH, SOUZA, 2015).

Figura 9 - Carcaca submetida ao chamuscador.
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Fonte: dominio publico.

3.2.8 Polidora

E 0 equipamento ap6s o chamuscador, nesse local acontece a lavagem da carcaga através
de jatos de agua e uso de chicotes de borracha, facilitando a remocéo dos residuos. Infelizmente,
estudos comprovam gue essa etapa pode ser capaz de aumentar a contagem microbiana das
carcacas. Pois, a forma ndo facilita a higienizacdo e pode apresentar ranhuras as quais
favorecem o acumulo de residuos e a formacéo de biofilmes (KICH, SOUZA, 2015).

3.2.9 Remogdo do ouvido médio e toalete final

Nesse momento é realizada a remocdo do ouvido médio e também de cerdas que
porventura ainda estdo presentes na carcaca, pois em alguns locais tanto a depiladora e o
chamuscador ndo conseguem remover, como regido do pescoco e patas. Apds, a carcaca segue
para o Gltimo banho e para a area limpa do frigorifico. Também, é realizada nesse momento a

medicao dos testiculos e a marcagdo dos animais que sdo imunocastrados.

3.3 Arealimpa
3.3.1 Fluxograma de abate

Fluxograma contendo as etapas do abate de suinos compreendendo a area limpa,
contendo os desvios feitos pelo DIF até a cAmara de equalizacdo (fluxograma 2).

Fluxograma 2 — Etapas area limpa frigorifico.
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3.3.2  Oclusdo de Reto

E realizada com o objetivo de impedir o extravasamento do contetdo intestinal no
momento da evisceracao, sendo a primeira etapa realizada na area limpa. O operador posiciona
a pistola pneumatica no anus do animal, realizando a succ¢éo do reto para fora da cavidade. A
legislagdo traz que para oclusdo podem ser utilizados grampos metélicos ou uma ligadura
realizada com linha. Porém, trabalhos desenvolvidos apresentam que a melhor eficiéncia é
colocar um saco plastico e reintroduz em seu local de origem (KICH, SOUZA, 2015). A cada
carcaca a pistola é submetida a agua na temperatura de 72°C a fim, de evitar a contaminacao
cruzada. Os sacos utilizados para a amarracao séo de diferentes cores que séo trocados a cada
lote, facilitando a identificacdo. Apds a oclusdo, € realizada a remocao dos testiculos de forma
manual com o auxilio de uma faca, os quais sdo destinados para fabrica de farinha.

3.3.3  Abertura do peito e retirada da lingua

E realizada uma abertura transversal no peito até a altura do corte da sangria, e apos
tracionado a lingua para fora, a qual é amarrada com uma sacola plastica. O uso dessa sacola
plastica na unidade foi implementado devido a estudos internos provarem a eficacia de ndo
extravasamento do refluxo, ndo contaminando a cabeca e ndo gerando perdas econémicas.

3.3.4 Desarticulacéo da cabeca

Nesse momento é realizada a desarticulacdo da cabeca e também a inspecéo realizada
pelos integrantes treinados do SIF, também sdo observadas visualmente todas as partes da
cabeca, cavidade bucal e nasal. E realizada uma pesquisa minuciosa para cisticercose e

sarcosporidiose na regido da papada. E investigada a coloracdo do tecido adiposo, sendo
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analisados os linfonodos como nodos linfaticos, retrofaringeos e mandibulares. Caso seja
evidenciada alguma alteracdo a cabeca é imediatamente retirada e destinada para fabrica de
farinha. Algumas vezes também, é realizado um corte na regido do pernil identificando que essa
carcaca necessita ser desviada para o Departamento de Inspecao Final (DIF) para uma maior
inspecdo. Também nesse momento acontece a numeragéo da carcaga.

3.3.5 Abertura do abdémen e evisceracao

Com o auxilio de uma serra (Figura 10) o operador realiza a abertura do abdémen, de
forma longitudinal na extensdo da carcaca, permitindo a visualizacdo de todos os 6rgaos
torécicos e abdominais. Um outro operador é responsavel pela retirada das visceras vermelhas
(lingua, coracgdo, pulmao, figado, artéria aorta, rins eséfago e traqueia) e outro pela retirada das
visceras brancas (intestino, estbmago, baco, pancreas, Utero e bexiga). Nesse momento é
necessario muito cuidado, pois caso aconteca a ruptura de um &rgdo pode causar a
contaminacgdo da carcaca, os operadores treinados pelo SIF marcam a mesma, e é destinada para
o DIF para inspecgdo detalhada. As visceras sdo separadas em diferentes bandejas (Figura 11),
pois véo para diferentes destinos, quando é percebido alguma alteracao pelos operados do SIF
é destinada a uma outra bandeja a qual é reavaliada pelo DIF. Sendo que, as visceras vermelhas
vao para o setor de miudos internos onde acontece a limpeza e separacao, ja as visceras brancas

vao para o setor de beneficiamento de triparia onde acontece a limpeza e a metragem.

Figura 10 - Serra utilizada para abertura da carcaca.

Fonte: dominio publico.

O DIF conduz as carcacas para diferentes destinos: a) totalmente liberadas — passam pela
inspecdo, sdo liberadas e retornam para a linha de producdo normalmente; b) liberadas
parcialmente — passam pela inspecao, sdo retiradas as partes afetadas e o restante retorna para
a linha de producéo; c) liberadas condicionalmente — passam pela inspegéo, e séo destinadas

para tratamento térmico, ndo voltam para a linha normal, sdo destinadas a uma camara de
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equalizacdo especifica o restante de processo também ¢é realizado em instalacfes especificas;
d) totalmente condenadas — passam por inspecdo, sao destinadas para fabrica de farinha

(fluxograma 3).

Fluxograma 3 — Desvios realizados pelo DIF.
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Condenadas Liberadas Liberadas Liberadas
Totalmente Condicionamente Parcialmente Totalmente

Fabrica de Tratamento Retira-se partes Volta para linha

Farinha Térmico e volta de produgdo

Fonte: autora, 2023.

Figura 11 — Bandejas onde sdo colocadas as visceras.

Fonte: dominio publico.

3.3.6 Remogdao dos pés, cabeca e rabo

Nesse momento € realizada a remocao da cabeca, dos pés dianteiros e traseiros e rabo,
0s quais sdo destinados para o setor de miados internos. Os middos internos possuem como
destinacdo mercado interno e também externo. Para exportacdo sao utilizadas o estbmago
cozido, o reto cozido, aorta cozida, mascara com parte da orelha branqueada e os pés traseiros

branqueados. Ja para mercado interno sdo utilizados o diafragma e a carne de cabeca cozidos
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na linguica calabresa, coracdo para fabrica de farinha, o pancreas para uso em medicamentos,
0s pés, rabo e orelha sdo branqueados e salgados.

3.3.7 Retirada da medula espinhal e banha em rama

A medula espinhal é retirada de forma manual com o auxilio de um gancho, destinada
para fabrica de farinha. Também nesse momento e retirada a banha em rama, utilizada para
fazer a banha.

3.3.8 Reavaliagdo de carcaga

E realizada uma inspecéo visual pelos operadores do SIF. E a Gltima inspecao realizada
na carcaca antes de ir para o terceiro chuveiro e para as cAmaras de equalizacao, onde é avaliada
a presenca de contaminacdes, podendo ser por refluxo, fezes ou liquido biliar. Caso isso ocorra,
0 procedimento consiste em parar a norea, retirar a area contraminada que é destinada para
fabrica de farinha, realizado uma analise novamente em toda a carcaca e realizado um
apontamento, com o numero da carcaca.

3.3.9 Chuveiro

Como ultimo processo da linha de abate tem-se o terceiro chuveiro, onde as carcacas
passam por uma ultima lavagem antes de adentrar a cAmara de equalizacdo. Na camara de
equalizacdo ocorre 0 processo post-mortem da carne, também é o local responsavel pelo
resfriamento da carcaca até a temperatura de 7°C. Ap06s 12 horas a carcaca € destinada a sala
de cortes/espostejamento para poder seguir na linha de inddstria. A unidade possui trés camaras
de equalizagdo (Figura 12), as quais a temperatura interna necessita estar < 7°C e possuem

diferentes capacidades, sendo: 1°: 502 carcacas; 2°: 562 carcacas; 3°: 690 carcagas.

Figura 12 — Camara de equalizacéao de carcacas.

Fonte: dominio publico.

3.4 Teste de Triparia
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O teste é realizado com o intuito de poder liberar a tripa para ser utilizada na produgéo
de linguicas frescais ou cozidas. As tripas suinas e bovinas podem ser adquiridas de outras
unidades ou de fornecedores externos e sdo testadas a cada lote. Ja, as tripas provenientes da
prépria unidade sdo testadas duas vezes por més.

Para o teste das tripas de fornecedores (suina e bovina) sdo utilizados 6 molhos, a tripa
deve ser retirada do local onde foi armazenada para ser hidratada com no minimo uma hora na
agua em temperatura de 45°C. O teste € realizado utilizando os parametros de metragem, calibre
e rendimento (kg/m); também sdo avaliados aspectos da tripa, como: condicionamento, cheiro,
maciez e coloragdo. Ja para as tripas provenientes de outras unidades, faz-se 0 mesmo
procedimento, porém para metragem é utilizado 6 molhos e para rendimento sdo usados 10
molhos. Para as tripas da unidade, sdo usados s6 6 molhos para metragem e rendimento.

Os parametros metragem, calibre e rendimento para linguicas frescais: calibre 35 a
39mm, comprimento maximo de 88 metros e minimo de 6 metros, rendimento de 0,640;
linguicas cozidas: calibre de 38 a 42mm comprimento maximo de 88 metros e minimo de 6
metros, rendimento de 0,950. Se o teste ndo atingir esses nimeros é repetido novamente todo
0 processo, caso tenha ficado igual, ou seja, ndo atingindo os parametros o lote ndo € liberado
e noticiado o fornecedor.

Para a metragem é utilizado uma trena e uma mesa, onde a tripa é medida contando
sempre um metro. J& a calibragem € realizada com um paquimetro, onde é medido a
circunferéncia da tripa ja embutida. E o rendimento ¢ medido através das quantidades de
embalagens usadas para empacotar os molhos se for linguica frescal e o peso total antes de

passar pela estufa se for linguicas cozidas.

Figura 13 — Equipamentos utilizados no teste.
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Fonte: dominio publico.
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Os aspectos de uma boa tripa sdo: serem condicionadas em redinhas e molhos amarrados
de forma a ndo embolar no momento da colocacdo no funil, quantidade de salmoura/sal deve
envolver todas as tripas, ndo deve apresentar mal cheiro presenca de mucosa sangue ou
sujidades, macia e com os fios que se soltam com facilidade, coloragdo branca. Caso a cor seja
vermelha amarela ou escura deve ser avaliado a presenca de contaminacdo ou perda de

resisténcia e o lote ndo é liberado.

3.5 PCCs

Ponto critico de controle é qualquer ponto ou procedimento no qual se aplicam medidas
de controle, para manter um perigo significativo sob controle, com objetivo de eliminar,
prevenir ou reduzir os riscos a satde do consumidor (SENAI, 2000).

Ao longo do ETPS, foram acompanhados os seguintes PCCs: PCC 1, PCC 3B, PCC 4B,
PCC 5B, PCC 6F, PCC 8F e PCC 9F, presentes dentro da agroindustria, 0s quais serao

explicados detalhadamente, no proximo tépico.
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4 RELATO DE CASO

VALIDACAO DO PCC 6F EM LINGUICAS CONGELADAS
VITORIA GOBBI PICCININI ¢
GISELI APARECIDA RITTERBUSCH 2

1Graduando do curso de Medicina Veterinaria da Universidade de Passo Fundo

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

RESUMO

O sistema de analises de perigos e pontos criticos de controle (APPCC), criado em 1993,
é utilizado para controle e seguranca do alimento mediante analises de controle de riscos
bioldgicos, fisicos e quimicos. O processo de avaliagdo inclui desde a chegada da matéria-prima
até a expedicao do produto final, garantindo a qualidade e a seguranca alimentar do consumidor.
E formado por sete principios, sendo um conjunto que garante a qualidade do produto,
diminuicdo dos custos de producéo e reducdo de perdas. Dentro do sistema podemos destacar
0s pontos criticos de controle (PCCs) fundamentais para reduzir os riscos na producdo de
alimentos, sdo eles: PCC1 (contaminacéo fecal e/ou biliar e monitoramento operador), PCC3B
(temperatura e tempo do cozimento - estufas), PCC 4B (quantidade de agua), PCC 5B (tempo
e temperatura da banha), PCC6F (deteccdo de metais), PCC8F (deteccdo de metais
embutimento), PCCOF (deteccdo de metais). Também, sdo utilizados no sistema os PCs que sdo
pontos de controle mas podem ser evitados com alguns processos, sao eles: PC 2B (temperatura
de carcacas), PC 4F (avaliacdo de laminas), PC 7B (tempo de exposicdo a fumaca) e PC 8B
(tempo de salga). Esse trabalho tem como objetivo expecificar o procedimento de validagdo do
PCC 6F em linguicas congeladas.

Palavras-chave: APPCC; detector de metais; linguica congeladas; PCC.

INTRODUCAO

No Brasil, a partir de 1991 occoreu a introducdo de forma experimental do programa
APPCC, que foi regulamento pela Portaria n® 23 de 12 de fevereiro de 1993 da Secretaria
Executiva do Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria (MAARA) e
pelas portarias n°11 de 18 de fevereiro de 1993 e N° 13 de 3 de marco de 1993 da Secretaria da
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Defesa Agropecuaaria (SDA) e esta implantado pelo Servigo de Pescado e Derivados (SEPES)
do Departamento de Inspecgéo de Produtos de Origem Animal (DIPOA). A portaria n® 46 de 10
de fevereiro de 1998 foi elaborada pelo Ministério da Agircultura e do Abastecimento (MAA)
a fim de atender os compromissos internacionais assumidos no &mbito da Organizacdo Mundial
do Comércio e consequentemente do Codex Alimentarius, assim, instituindo o Sistema APPCC
para produtos de origem animal (SEBRAE, 2000).

O APPCC é um sistema que visa a identificacdo dos perigos potenciais seguranca do
alimento e também, as medidas de controle das condi¢des que geram os perigos. Avaliando
todas as etapas de preparacdo do alimento, incluindo matéria-prima, ambiente, processo,
pessoas, estocagem, distribuicdo e consumo. Tentando identificar os possiveis potenciais de
perigo de contaminacgdes, as quais podem ser fisicos, quimicos e/ou bioldgicos. Evitando assim,
que algum alimento seja injerido pelo consumidor podendo resultar em doengas vinculadas a
alimentos. (BRYAN, et al. 1997).

O sistema APPCC tras como beneficios a seguranca do alimento, diminuicdo dos custos
operacionais (ndo apresenta necessidade de recolher, destruir ou reprocessar o alimento final),
diminuicdo da necessidade de teste dos produtos acabados, reducdo de perdas de matéria-prima
e produtos, maior credibilidade junto ao consumidor, maior competitividade do produto na
comercializacdo, atendimento aos requisitos legais para expotacdo para USA, Unido Europeia
e outras. (SEBRAE, 2000).

O ponto critico de controle € composto por etapas essenciais para prevenir ou eliminar
um perigo a seguranca de alimentos ou reduzi-lo a um nivel aceitavel. Serdo explicados adiante
todos os PCCs presentes na empresa.

PCC 1: Nesse momento sdo analisados dois parametros, um relacionado a auséncia de
contaminacdo fecal e/ou biliar e outro relacionado a eficiéncia do monitoramento quanto a
avaliacdo da presenca de contaminacéo e as acdes tomadas. O primeiro parametro em relacéo
as carcagas sao realizadas diariamente, em 50 carcagas no turno de abate. Ao ser encontrado,
presenca de contaminacao é realizado a parada da ndrea para remover a area contaminada e
destina-la para a fabrica de farinha, é dobrado a amostragem de verificagdo das carcacas, caso
seja encontrado mais uma contaminacdo é segregado aquelas carcacas e realizado swab de 5
carcacas, para a utilizacao dessa matéria prima para produtos sé acontece apos o resultado, mas
pode ser utilizado sem a espera do resultado para produtos submetidos a tratamento térmico. Ja
0 parametro de eficiéncia de monitoramento é analisado se o operador estd realizando o
procedimento corretamente. Caso ndo tenha visto a contaminag@o presente na carcaga € isso

ocorrer de forma continua, deve-se registrar e acdes corretivas devem ser tomadas, bem como
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a verificacio da acéo corretiva. E comunicado o encarregado do setor, para que tome as medidas
de orientacdo e realize o rodizio de funcionérios.

PCC 3B: E analisado o tempo e a temperatura interna de cozimento do produto. O tempo
por sua vez varia de acordo com o produto que esta sendo processado, ja a temperatura deve
ser o minimo 72°C. E realizado uma vez por turno. Caso a temperatura ou 0 tempo n&o tenham
sido alcangados deve-se manter 0s produtos mais tempo na estufa, até atingir o minimo previsto.
Caso seja, por falha do sistema ou equipamento avisar o responsavel. O produto deve ser
avaliado e retornado para o cozimento.

PCC 4B: E analisado a quantidade de 4gua/umidade presente nos produtos curados uma
vez por dia, quando tiver produto para liberagdo, deve ser < 0,90. Utiliza-se um medidor de
umidade (higrdmetro), quando estiver fora do padrdo mantem o lote na sala de cura até o outro
dia e repete a analise, se ainda estiver fora, mantem ainda na sala por mais dias e repete a analise
dia a dia até que esteja dentro do padrao.

PCC 5B: E analisado o tempo e temperatura da banha, a temperatura de cozimento deve
ser >122°C ja o tempo deve ser de 0:48 min a 3h. E realizado uma vez por turno, caso nio
atingir o tempo e a temperatura o produto deve ser mantido em cozimento até atingir, caso
esteja acontecendo muitas vezes, mandar consertar o equipamento.

PCC 6F: E analisado a deteccdo de metais nas linguicas congeladas, é realizado uma vez
por turno. Caso ndo seja detectado 0 corpo de prova, para 0 processo e repete para ter certeza,
se ainda ndo detectar avisar a manutengdo para consertar. Quando o detector aponte alguma
caixa, abre-se e sdo passados os produtos individualmente, sdo separados e revisados para
encontrar o metal.

PCC 8F: E analisado a deteccdo de metais no momento do embutimento de produtos
cozidos, uma vez por turno. Caso o detector ndo detecte algum corpo de prova, para 0 processo
e repete para confirmacao do problema, se persistir o problema é necessario parar a producéo
para consertar. O produto seré segregado e quando estiver pronto para o consumo é submetido
a outro detector. Se o detector expulsar a massa, avaliar e revisar a mesma até encontrar o
contaminante, se ndo encontrado se repassa hovamente a massa no equipamento e envia para a
fabrica de farinha.

PCC 9F: E a andlise do detector de metal dos congelados, realizado acompanhando dois
produtos diferentes no dia. Se ndo detectar o corpo de prova, para 0 processo e repete para
confirmar o problema. Se for detectado uma caixa de produto, passa os pacotes individualmente

e separa para que sejam revisados os produtos, para encontrar o metal.
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S&o considerados como pontos de controle, os pontos ou etapas que podem afetar a
seguranga, mas controlados prioritariamente por programas e procedimentos pré-requisitos,
como BPF e PPHO. Serdo explicados adiante todos os PCs presentes na empresa.

PC 2B: ¢ realizado a afericdo semanal da temperatura das carcacas nas camaras de
equalizacdo com o auxilio de um termdémetro. Caso a temperatura ndo esteja dentro do
adequado as carcagas sdo deixadas dentro das camaras e também é verificado possiveis falhas
no sistema de refrigeracéo.

PC 4F: é realizado a verificacdo e avaliagdo semanal da integridade das navalhas
presentes em moedores, cutter, picadores nos setores de embutidos frescais, preparo de massa
cozidos e embutidos cozidos. Caso seja encontrado alguma irregularidade, como pedaco
faltando é sequestrado a producdo da ultima hora, encaminhado para o detector de metais,
substituicdo e afiacdo da navalha, retirado as rebarbas.

PC 7B: ¢ realizado a verificacdo semanal do tempo minimo de exposicdo do produto
(bacon, costela e salame) a fumaca. Avaliando duas amostras de produto uma vez por turno.
Caso ndo tenha atingido o tempo minimo, retem o produto no fumeiro até atingir o tempo
desejado.

PC 8B: é realizado avaliando o tempo entre a data de embalagem e a data da salga dos
produtos que estdo sendo embalados. Avaliado dois produtos, semanal. Caso ndo tenha atingido

0 tempo minimo, retorna o produto para a cura até atingir o tempo.

MATERIAIS E METODOS

A validacdo faz parte do 6° principio e, é utilizada para garantir que o processo de
APPCC seja efetivo durante o processamento de alimentos, garantindo que o detector de metais
esteja funcionando e sinalizando produtos alimenticios com possiveis contaminantes. Nesse
trabalho foi empregado a validacdo do PCC 9F o qual é responsavel pela detec¢do de metais
nos alimentos congelados. Entre os detectores de metais que a empresa possui, foi utilizado o
equipamento da Loma Systems 1Q3, com sistema da Armax solucdes industriais com a ultima
certificacdo realizada dia 02 de fevereiro de 2023.

Os detectores de metais sdo magneticamente condutivos, eletricamente condutivo ou
ambos. Quando entram em contato com 0 campo magnetico cria-se uma pertubacao ou sinal
detectavel no campo. Dentro da estutura a cabeca abriga uma bobina transmissora que transmite
um sinal de radiofrequéncia (RF) de baixa média que gera o campo eletromagnético e possui
duas bobinas receptoras de cada lado da cabeca. Quando uma particula de metal passa através

das bobinas ocorre um distarbio no equilibrio entre a frequéncia constante transmitidas entre as
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bobinas. As bobinas receptoras sao as responsaveis por captar qualquer pertubacao causada por
um contaminante metalico, o que é processado digitalmente para gerar um sinal. Quando o sinal
excede o limite de desempenho definido para o produto que esta sendo inspecionado, a detec¢édo
acontece e isso proporciona a oportunidade de remover o produto contaminado dos alimentos
(LOMA SYSTEMS, 2014).

Figura 14 — Detector de metais utilizado para teste.

Fonte: dominio publico.

Ao detectar a presenca de algum contaminante os detectores de metais emitem sinais,
podendo ser um alerta visual (luzes) e/ou um alerta sonoro (buzina). Nesse caso, o aparelho
usado possui a deteccdo vizual, possui uma luz na cor vermelha a qual aciona quando percebe
a presenca de metal (foto B) e quando ndo € detectado a presenca do metal a luz mantem-se
apagada (foto A). Junto ao alerta, aparelho realiza a parada imediatada da esteira que esta

conduzindo o produto.

Figura 15 - Alerta visual presente no equipamento.
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Fonte: autora, 2023.

Alguns fatores podem prejudicar o desempenho do equipamento, como: mudanca da
temperatura do produto, vibragbes de equipamentos proximos, tamanho do metal (muito
pequeno dificil de detectar), posicionamento do produto e do contaminante, tipo de
contaminante (platico ndo detecta) etc; isso pode pertubar o equilibrio das trés bobinas fazendo
com que o detector indefique falsamente a presenca de um metal o que chamamos de falso
acionamento (LOMA SYSTEMS, 2014).

Dentre a cartela de alimentos fabricados pela unidade foi utilizado os alimentos
congelados congelados, nesse caso a linguica de carne suina 5kg, linguica de frango 2kg e
linguica de churrasco 2,5kg. O equipamento possui 0s chamados corpos de prova que sdo
utilizados para validacao e também, todos os dias durante o periodo de trabalho, garantindo a
funcionalidade. Para esse procedimento de validagdo foram utilizados trés corpos de prova,

verde (ndo ferroso, 6 mm), azul (ferroso, 5mm) e vermelho (inox, 6,5mm).

Figura 16 — corpos de prova.

e eeeee— —

6.5 MM SS 304 = MC-260820 - 6M10141022
\\

Fonte: autora, 2023.

Os materiais ferossos sdo qualquer metal que é atraido por um imd, com exemplo: aco e
ferro, séo facilmente identificados pois s@o altamente magnéticos e condutores. Os materiais
n&do ferrosos sdo metais que sdo altamente condutores e ndo sdo magnético, como exemplo:

cobre, latdo, bronze que sdo facilmente identificados, pois sdo bons condutores. Os materiais
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de aco inoxidavel sdo os mais dificeis de detctar pois apresentam qualidade fraca de conducao
elétrica e baixa permeabilidade magnética, para ser efetivo necessita-se que seja maior que 0s
outros materias (LOMA SYSTEMS, 2014).

Tabela 2 — exemplificagdo dos materiais dos corpos de prova e sua detecéo.

Tipo de Permeabilidade Condutividade Facilidade de
metal magnética elétrica deteccio

Ferroso Magnético Bom Fécil

Nao - Nao magnético Excelente Relativamente
ferroso facil

Acgo Geralmente nao Ruim Relativamente
inoxidéavel magnético dificil

Fonte: autora, 2023.

Os produtos frecais estavam congelados a uma temperatura de -12°C. A validagéo
consistiu em alojar os corpos de provas em diferentes pontos nas caixas, sendo ela vazia ou com
alimento, para cada corpo passar pela analise individualmente. Sabe-se através do manual do
fabricante que todo o contaminante que estiver mais longe do campo de 90°graus (préximo a
borda das caixas) ird ser detectado mais facil, ja quando for ao contrario estiver mais perto do
campo de 90°graus (meio da caixa) serd mais dificil de detectar. Foi instituido os cinco pontos

que serdo testados nesse trabalho, os quais estdo evidenciados a baixo.

Figura 17 — Exemplificacdo pontos mais sensiveis.

Fonte: autora, 2023.

Figura 18 — Exemplificacdo pontos menos sensiveis.
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Fonte: autora, 2023.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O fabricante recomenda que a validacdo da sensibilidade do detector de metais seja
regular e normal, garantindo um procedimento de qualidade. Com o intuito de estudar a
capacidade de deteccdo, foram utilizados apenas 0s pontos menos sensiveis para deteccéo. Pois,
sabe-se que nos pontos mais sensiveis, o aparelho ja& mostrou-se eficiente e sinalizando a
presenca do corpo de prova (LOMA SYSTEMS, 2014).

Para as analises realizadas com a linguica de carne suina — 5kg, foram testados todos 0s
corpos de prova em todos 0s pontos menos sensiveis e, o detector, mostrou-se efetivo. Para as
analises realizadas com a linguica de frango — 2kg, foram testados todos 0s corpos de prova em
todos os pontos menos sensiveis e, 0 detector, mostrou-se efetivo. Para as analises realizadas
com a linguica de churrasco — 2,5kg, foram testados todos os corpos de prova em todos 0s ponto
menos seniveis e, o detector, mostrou-se efetivo.

E recomendado pelo fabricante que os testes com os corpos de prova sejam realizados
sempre em todos 0s pontos menos sensiveis ou 0s mais sensiveis e, também em um curto
periodo de tempo durante o dia na linha de producdo. Verificando assim, o desempenho do
detector de metais pois infelizmente o aparelho pode sofrer falhas devido a interferéncias locais,
como por exemplo: presenca de metal proximo. Garantindo que os produtos sejam submetidos
novamente a uma inspec¢édo antes de sair da idenpendéncia da empresa e, caso algum apresente
contaminacdo é imediatamente investigado a origem do contaminate, evitando que esse chegue
até o consumidor e possa gerar danos a saude (LOMA SYSTEMS, 2014).

CONCLUSAO

Ao realizar esse trabalho, conclui-se que a presenca de um detector de metal em
empresas alimenticias é de suma importancia para garantir que o alimento ndo cause danos a
satde do consumidor. Visto que, a materia-prima até a comercializacdo do produto final séo
submetidos a diversas maquinas, equipamentos e facas, caso ocorra um acidente, como: quebra
da navalha, pode passar despercebido pelos operadores durante a producdo. Também, é
importante que esse equipamento esteja calibrado no tempo certo e seja realizado diariamente
a testagem e a validacdo do equipamento, para 0 mesmo estar operando corretamente e

realizando a detecdo de metais presentes no alimentos contaminados.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

Ao realizar o estagio curricular obrigatério em conjunto com analistas do controle de
qualidade, assistentes técnicos, monitores e operadores de producédo, foi possivel aplicar os
conhecimentos adquiridos na graduacéo de forma pratica, agregando uma maior compreensao
sobre a producdo industrial. Bem como, reforcando e enaltecendo a importancia do Médico
Veterinario na inspecdo de produtos de origem animal em frente a qualidade dos alimentos e
salde publica. Assim, a rotina de trabalho no frigorifico trouxe aprendizados nas relacdes
interpessoais, responsabilidade, respeito, ética e dedicacdo, contribuindo com meu

desenvolvimento pessoal e profissional como Médica Veterinéria.
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ANEXOS
AURORA
COOP
DECLARAGCAO DE CONCLUSAOD

A Cooperativa Central Aurora Alimentos declara para os devidos fins que ofa) estagiario (a)
VITORIA GOBBIPICCININI aluno {a) do curso de MEDICINA VETER| IA, realizou estagio
na Unidade FAER I, na area de CONTROLE DE QUALIDADE, no periodo de 03/08/2023 a
06/11/2023, totalizando . 00475:44 horas de estagio, supervisionado (a) por ADRIANE
PEGORARO BRUSTOLIN. Durante este periodo o (a) estagiario (a) desenvolveu as
atividades abaixo descritas, obtendo desempenho Satisfatorio.

Acompanhamento de padroes; Acompanhamento tedrico e pratico de autocontroles; Auxilio e
aprendizado das atividades do setor.

Erechim, 14 de Novembro de 2023

Angeica Krause
Analista Gestiio de Pessoas
oparafiva Central Aurora Alimen:
Departamento de Gestéo de Pessoas
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