CAPITULO 1

Fluxograma de abate de frangos de corte

O fluxograma de abate € subdividido em &rea suja e area limpa. No qual,
a area suja engloba as etapas de recepcao, area de espera, inspe¢do ante
mortem, sala de pendura, insensibilizacdo, sangria, escaldagem, depenagem e
pré-inspecdo. Ja a &rea limpa abrange as etapas de evisceracdo, inspecao
post mortem, pré-resfriamento e resfriamento, gotejamento, sala de cortes,

embalagem, congelamento, paletizacédo, estocagem e expedicdo (Figura 1).
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Figura 1. Fluxograma de abate de uma agroindustria de aves dividido em

etapas na area suja e area limpa.

E de extrema importancia o correto funcionamento de todas etapas do
fluxograma de abate para atender os mais exigentes mercados com exceléncia
e qualidade. Para tanto, os frigorificos brasileiros de frango de corte, devem
seguir criteriosamente as diretrizes descritas na Portaria n° 210 de 10 de

novembro de 1998 que aprova o Regulamento Técnico da Inspecao
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Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves, e também o Decreto n°
9.013 de 29 de marco de 2017 que trata sobre o Regulamento da Inspecédo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), além das

demais legislacfes existentes que sao citadas a seguir.

1. Recepcdo e area de espera

Posteriormente ao processo de apanha e carregamento das aves nas
granjas (que geralmente é realizado de forma terceirizada pelas empresas) os
frangos seguem para o transporte até a agroindustria. Recomenda-se que as
aves destinadas ao abate devem ser oriundas de granjas situadas em cidades
proximas da unidade agroindustrial, visando menor estresse ambiental e maior
bem-estar.

Assim que ingressam no frigorifico, os caminhdes sdo pesados e
direcionados a area de espera (Figura 2), onde devem permanecer por um
periodo de uma até duas horas para se recuperarem do periodo de transporte
(LUDTKE et al., 2015). Esse local deve ser coberto e adequadamente
protegido dos ventos predominantes e da incidéncia direta de raios solares,
podendo ser parcialmente ou totalmente fechado, de acordo as condicdes
climaticas da regido (BRASIL, 1998).
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Figura 2. Area de espera para caminhdes com a presenca de ventiladores.
Fonte: SILVA, P. R. M. (2016).
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Na area de espera, ocorre 0 monitoramento da ambiéncia e do bem-
estar das aves através de observacBes dos sinais de estresse térmico das
aves, e deve ter um termohigrdbmetro digital para monitoramento da
temperatura e a umidade relativa do ar. Essas afericbes contribuem
positivamente para monitorar o conforto térmico das aves.

Além disso, visando o bem-estar, € de grande importancia a presenca de
equipamentos como exaustores, ventiladores e nebulizadores para aspersao
de agua, principalmente nos dias quentes para evitar 0 estresse térmico e
garantir maior conforto aos animais. Nos dias de temperaturas elevadas, acima
de 16°C, recomenda-se a molhagem das aves ja ao sairem dos aviarios e na
chegada a agroindustria, objetivando prevenir possiveis mortes por estresse
térmico (LUDTKE et al., 2015).

Apos o periodo de espera, o caminhdo segue até uma plataforma para o

desembarque das caixas (Figura 3).
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Figura 3. Desembarque das caixas com as aves em uma esteira movel. Fonte:
Ludtke et al. (2015).



11

2. Inspecao ante mortem

Logo apés as etapas de recepcdo e descanso, € realizada a inspecéo
ante mortem, sendo essa uma atribuicdo especifica do Médico Veterinario
Oficial (BRASIL, 1998). Este momento engloba o exame visual dos lotes de
aves destinadas ao abate, tal como um conjunto de medidas adotadas
(descritas a seguir) para verificar se estdo saudaveis e aptas ao
processamento industrial (Figura 4).

Figura 2. Realizacdo do exame fisico e inspe¢do ante mortem. Fonte: SILVA,
P. R. M. (2016).

A inspecéo ante mortem apresenta como principais objetivos:

e Evitar o abate de aves com replecdo do trato gastrointestinal,
principalmente do inglavio;

e Conhecer o histérico do lote através do Boletim Sanitario para
evitar o abate de aves que tenham sido acometidas com doencas
gue justifiqguem o abate em separado;

e Detectar doencas que ndo seja possivel a identificacdo no post
mortem, especialmente doencas que afetam o sistema nervoso,
como a Doenca de Newcastle, Doenca de Marek;

e |dentificar lotes que necessitem reducéo da velocidade normal de

abate, para inspe¢ao mais minuciosa,
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e Identificar lotes que tenham sido tratados com antibioticos,
através do Boletim Sanitario, para efeito de sequestro, caso seja
necessaria analise da presenca de residuos de antibiéticos na
carne (BRASIL, 1998).

Nota-se que o0 exame ante mortem permite uma visdo ampla do estado
de saude de todo lote, com intuito de evitar o abate em conjunto de aves que
tenham sido acometidas por doencas que justifiguem o abate em separado ou
de emergéncia, como também evitar possiveis irregularidades e contaminacdes
ao longo do processo produtivo. Nesse Viés, a inspecdo ante mortem consiste
de uma avaliacdo documental e clinica do lote.

Dentre os documentos avaliados, destacam-se trés: o informativo de
abate, boletim sanitario e a guia de transito animal (GTA). O informativo de
abate deve ser entregue geralmente com 72 horas de antecedéncia ao servi¢o
de inspecao visando o agendamento de abate e planejamento da agroindustria.
A GTA é um documento obrigatério para movimentacao de aves destinadas ao
abate. O ideal é que seja apresentada também com 72 horas de antecedéncia.
E possivel identificar nela a origem, o destino, a espécie, a categoria, 0 nimero
de aves transportadas, a data da emissao e a validade da mesma, a finalidade
do transporte, observacbes para dados complementares, entre outras
informacdes. Por fim, o boletim sanitario, deve ser entregue em até 48 horas
antes o dia do abate, pois é o documento que permite conhecer o lote, a partir
do fornecimento de dados da procedéncia das aves, niumero de aves (inicial e
final), doencas detectadas no lote, tratamentos e duracdo do tratamentos,
verificacdo se houve atendimento ao periodo de caréncia, a data da suspenséo
da racdo com medicamentos, a porcentagem de mortalidade das aves (deve
ser menor que 10%) e a data e a hora da retirada da alimentacéo nos aviarios
(BRASIL, 1998).

Neste sentido, as aves devem chegar ao frigorifico com restricdo
alimentar de seis a oito horas no minimo, para reduzir os riscos de
contaminagdo com conteudo do trato gastrointestinal durante o abate. No
entanto, esse periodo ndo deve ultrapassar o total de 12 horas de jejum
(BRASIL, 2021), pois pode resultar em perda de peso vivo, prejuizos ao bem-
estar animal, multiplicacdo de microrganismos como a Salmonella spp. e

ocasiona fragilidade das al¢cas que culmina com ruptura intestinal durante a
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evisceracao, originando contaminacdo da carcaca e perda da qualidade da
carne (RODRIGUES et al., 2016).

Essa avaliagdo clinica é atribuicdo exclusiva do médico veterinario do
servico oficial de inspecéo, sendo realizada junto da plataforma de recepcéo. O
ndmero de aves examinadas no ante mortem é referente aos dados
documentais, visto que quando ndo exista suspeita clinica relacionada a
documentacgdo sanitaria, deve-se examinar no minimo dois animais por caixa
de transporte em no minimo duas caixas da primeira carga de cada lote
(BRASIL, 1998). Entretanto, caso ocorra alta mortalidade na granja, acima de
10% do lote, deve-se examinar no minimo 1% das caixas, obrigatoriamente da
primeira carga do lote. Em cada caixa de transporte, consta a quantidade de
em média seis a nove aves por caixa, dependendo do peso médio do lote, o
qual determina a densidade de aves por caixa.

Nos frangos, verifica-se ainda a presenca de lesbes macroscopicamente
visiveis, analisa-se a coloracdo, forma e aspecto da crista, barbela, narinas,
boca e olhos. Também, examina-se sinais de palidez, congestdo, cianose,
edema ou a presenca de crostas na crista e barbela. Realiza-se palpacao do
papo para verificar a presenca de alimentos e replecéo do trato gastrointestinal,
avalia-se desidratacdo, presenca de lesdes cutaneas, sujidades, sangramento
e penas aderidas na regido da cloaca, como também o formato das
articulacGes e ossos e alteracdes respiratorias como tosse e espirro. Por fim,
observa-se as aves em movimento, na qual, deve-se dar maior atencao para os
sinais neuroldgicos, tais como: incoordenacdo motora, paralisias, torcicolo,
tremores e desequilibrio. Por tudo isso, o abate do lote s6 sera liberado apo6s
avaliacao clinica e documental.

E valido ressaltar que os lotes nos quais forem detectadas aves com
suspeita ou, comprovadamente, portadoras de doencas que justifiquem o abate
em separado, estas deverdo ser abatidos no final do abate normal, tendo
cuidados especiais (Matanca de Emergéncia Mediata). No momento que existir
a necessidade da realizacdo da Matanca de Emergéncia Imediata (a qualquer
momento), esta devera cumprir todos os cuidados higiénicos e sanitarios
estabelecidos e ao final deverd ocorrer uma higienizacdo completa do
estabelecimento, desinfeccéo geral das instalagdes, equipamentos e utensilios,

tal como renovagdo total da agua das escaldadeiras e do sistema de
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refrigeracdo (BRASIL, 1998). Os lotes que apresentarem comprovacdo de
zoonoses, tal como Salmonelose, podem ser abatidos ao final do abate de
forma mediata por autorizacdo do Médico Veterinario do servico de inspecao
(BRASIL, 1998).

Segundo Martins et al. (2015), as doencas de notificacdo obrigatéria de
maior importancia na avicultura para o comeércio internacional sdo a Influenza
Aviaria e a Doenca de Newcastle, dessa forma ressalta-se sua importancia no
setor avicola. Por isso, se porventura, houver diagnostico de doencas de
notificacdo obrigatdria deve-se paralisar o abate, informar o servico de defesa
sanitaria animal e aguardar sua chegada para que sejam tomadas providéncias

relacionadas ao diagndstico e controle das mesmas.

3. Pendura

As aves apos passarem pelo tempo de descanso e exame ante mortem
sdo direcionadas para a area de descarregamento, onde ir4 ocorrer a pendura
das mesmas em ganchos das néreas. As caixas sdo descarregadas e seguem
em esteiras automaticas até a area de pendura. Nesse momento, 0S
colaboradores s&o alertados a realizar em todos os lotes uma verificagao visual
dos animais, a fim de identificar a presenca de aves mortas, que apresentam
alguma enfermidade e/ou estdo abaixo do peso ideal, sendo essas
direcionadas para o abate emergencial ao final da pendura de cada caminhao,
quando ocorre também a contagem das aves mortas no transporte.

A sala de pendura deve localizar-se em uma plataforma coberta,
protegida de sol e chuva e apresentar iluminacdo controlada, ou seja, com
intensidade de luz reduzida preferencialmente de coloracdao azul, objetivando
deixar as aves mais tranquilas e calmas visando o bem-estar animal, visto que
as aves tém a capacidade visual diminuida nessa condicdo. Essa etapa
caracteriza-se em retirar a ave da caixa e pendura-la pela articulagéo

metatarsofalangeana, isto €, pelos pés, no gancho da nérea (Figura 5).
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Figura 5. Processo de pendura das aves nos ganchos das néreas. Fonte:
Ludtke et al. (2015).

A velocidade de aves abatidas a cada hora varia de frigorifico para
frigorifico de acordo com cada infraestrutura. Contudo podera ser reduzida na
presenca de alguma condi¢do patologica dos lotes ou irregularidade nas etapas
seguintes do fluxograma.

A pendura é considerada uma das etapas mais criticas e estressantes
de todo fluxograma de producao, visto que as aves estado de ponta-cabeca em
um ambiente estranho, e a compressdo dos membros pélvicos na regido de
contato com os ganchos pode desencadear a ocorréncia de possiveis lesfes
hemorragicas. Ainda, essas lesfes também podem ocorrer nas asas causadas
pelo debatimento das aves em um comportamento natural de fuga (LUDTKE et
al., 2015). Neste contexto, € de extrema importancia o constante treinamento
dos colaboradores, pensando no manejo adequado com as aves e garantia de
bem-estar em todo processo.

Apb6s a pendura, as caixas devem ser higienizadas em local apropriado.
N&o sendo permitido a passagem de aves dentro das caixas para a maquina
higienizadora. Por isso, o primeiro funcionario da linha de pendura é
responsavel por abrir manualmente as caixas, enquanto os demais penduram
as aves nos ganchos pelos pés com o dorso voltado para eles, e o ultimo
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funcionario certifica-se que ndo permaneceu nenhuma ave dentro das caixas
antes destas seguirem para a lavagem.

Posteriormente a pendura, as caixas esvaziadas sdo direcionadas para
a area de lavagem e desinfeccéo de caixas, pelo fato de apresentarem riscos
de contaminacé&o. A higienizacédo é de forma continua com agua renovavel em
temperatura de no minimo 85°C seguida de pulverizagdo ou imersdo em
solucdo desinfetante. Além disto, os caminhdes também s&o encaminhados
para area de lavagem e desinfeccao, tendo em vista a garantia de condi¢cdes
sanitarias e de biosseguridade para transportar os proximos lotes de aves.

Na presenca de lotes positivos para Salmonella spp., 0S mesmos séo
programados com periodo de antecedéncia para serem o0s Ultimos abatidos no
dia, ja que representam risco a saude publica. Nesse viés, lotes de aves
positivas para Salmonella spp., recebem manejo especial, respeitando a
Instrucdo Normativa n° 20, de 21 de outubro de 2016 que prevé o controle e o
monitoramento da Salmonella em toda cadeia produtiva, desde a granja até a
agroindustria (BRASIL, 2016).

4. Insensibilizagéo

A insensibilizacdo € o0 processo que proporciona uma rapida
insensibilidade e inconsciéncia nas aves, mantendo algumas funcdes vitais até
a sangria (BRASIL, 2000b). Existem dois métodos autorizados para 0 processo
de insensibilizacdo em aves: elétrico e controle de atmosfera. O método
elétrico, por meio da eletronarcose é o mais utilizado nas agroindustrias
brasileiras.

Essa etapa consiste na conducdo das aves ainda conscientes
penduradas pelos membros inferiores em ganchos de metal, que se encontram
conectados a noérea em movimento até a cuba de insensibilizacdo repleta de
agua. Conforme Ludtke et al., (2015), a corrente elétrica em contato com a
agua, resulta em um choque elétrico nas aves imersas de ponta-cabeca na
cuba até a altura da base das asas, levando imediatamente a perda da
consciéncia devido a despolarizacdo dos neurbnios no cérebro e
consequentemente garantindo assim insensibilidade a qualquer fator doloroso

e estressante (Figura 6).
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Figura 6. Processo de insensibilizagdo em aves. A. Nota-se ave imersa de

ponta cabeca até a altura da base das asas na cuba de insensibilizacdo. B.
Observa-se o0 momento do choque elétrico e despolarizagdo neuronal

resultante da inconsciéncia. Fonte: Ludtke et al. (2015).

A profundidade e a duracdo da inconsciéncia dependem diretamente da
guantidade de corrente elétrica e frequéncia exercidas sobre as aves no
momento da imersdo. Esse processo ndo deve promover, em nenhuma
hip6tese, a morte das aves e deve ser seguida da sangria em um tempo de no
maximo 12 segundos apds o choque (BRASIL, 1998).

Segundo Ludtke et al. (2015), as caracteristicas de uma ave
insensibilizada de forma adequada sdo: pescoco relaxado, asas fechadas ao
corpo, tremor involuntario constante no corpo e asas, olhos vidrados, bico
aberto, pernas estendidas, auséncia de respiragdo ritmica, movimentos
descoordenados das pernas e asas e auséncia de reflexos oculares e da

terceira palpebra na saida da cuba (Figura 7).
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Figura 7. Ave insensibilizada de forma correta. Fonte: SILVA, P. R. M. (2016).

A tensdo elétrica e a frequéncia da corrente elétrica sdo dependentes
das caracteristicas de cada lote, nesse sentido, a tenséo elétrica fica em média
de 50 volts e a frequéncia da corrente elétrica de 650 Hertz aproximadamente,
sendo que, aves fémeas necessitam de maior tensédo elétrica devido maior
guantidade de penas em relacdo as aves machos. Além disso, o tempo de
permanéncia das aves na cuba de imerséo é dependente da corrente elétrica e
frequéncia utilizadas. De acordo com a legislacdo o tempo minimo é de quatro
segundos.

Sugere-se avaliar a eficiéncia da insensibilizagdo a cada lote em 300
aves por linha, logo ap6s a saida da cuba de insensibilizacdo e antes do disco
de sangria. Para uma ave ser considerada consciente deve ser identificado a
presenca de um dos seguintes reflexos: respiracdo ritmica, bater das asas
coordenados, vocalizacéo e reflexo palpebral espontaneo. Quando isso ocorrer
€ obrigatério o ajuste da voltagem, frequéncia, corrente elétrica e velocidade da
néria. Esse monitoramento deve ser feito no minimo duas vezes por turno, em
cada linha de abate. Posteriormente ao sairem das cubas de imersdo, os

frangos insensibilizados séo dirigidos imediatamente a area de sangria.
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5. Sangria

A sangria caracteriza-se pelo corte dos grandes vasos do pescoco (veias
jugulares e artérias carétidas), além da traqueia e esdfago. No entanto, sem
cortar completamente a cabeca (Figura 8). Pode ser realizada de forma manual
ou mecanica. Quando for realizada de forma mecéanica, geralmente ha um
funcionario responsavel pelo repasse manual para verificar se porventura

alguma ave néo foi corretamente sangrada.

Figura 8. Processo de sangria manual realizado de forma adequada. Fonte:
Ludtke et al. (2015).

O processo de sangria deve iniciar em até 12 segundos apds a
insensibilizacdo, necessitando ser o mais rapido possivel com o intuito de
provocar um &gil, profundo e completo escoamento de sangue, antes que o
animal recupere a sensibilidade (BRASIL, 2000b).

Em muitos frigorificos brasileiros, a sangria € realizada seguindo o
método Halal, ocorrendo uma insensibilizacéo leve, que apenas imobiliza a ave

e a sangria é 100% manual. Nesses casos a tensdo de corrente € mais baixa
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gue o normal. Isso € permitido em cumprimento a questdes culturais e acordos
comerciais internacionais. Além disso, as instalacdes na sala da sangria sao
projetadas de modo que o peito e face da ave estejam voltados para a cidade
de Meca, na Arabia Saudita.

Neste método, o0 ato da sangria € realizado exclusivamente seguindo 0s
preceitos religiosos do Islamismo. Dessa forma, somente funcionérios adeptos
ou convertidos a religido podem executar essa funcdo. Anteriormente ao abate
os funcionarios da sangria devem orar pronunciando o nome de Allah,
mencionando a seguinte frase “Em nome de Deus, Deus € maior” em arabe
“Bismillah Deusu Akbar” (FUSEINI et al., 2016). O objetivo da pronuncia
consiste em uma forma de agradecer o alimento e a providéncia divina, ja que,
0 abate ndo é por prazer ou maldade, e sim, para alimentar o ser humano.

ApoOs a sangria e repasse manual as aves seguem para um tanel de
sangria onde permanecem pelo periodo minimo de trés minutos para que a
sangria aconteca adequadamente. Ao final desse processo ingressam para a

sala de escaldagem e depenagem.

6. Escaldagem

O processo de escaldagem compreende a imerséo das aves em tanques
de aco inox com agua aquecida, objetivando facilitar a remocdo das penas
através da dilatacdo do bulbo da pena e ainda fazer uma lavagem externa
prévia das aves para remover impurezas da superficie da carcaca. O tanque
deve possuir sistema de controle de temperatura e renovacdo continua de
agua, de modo que a cada turno de trabalho, seja renovado o equivalente ao
seu volume total (BRASIL, 1998).

As aves normalmente passam por uma pré-escaldagem com
temperatura média de 53°C antes de serem encaminhadas para a escaldagem,
com temperatura entre 57°C & 63°C e duracdo de aproximadamente 90
segundos. A temperatura e o tempo de imersao séo totalmente dependentes
da velocidade da nérea e do peso médio do lote, visto que quanto mais rapida
a velocidade da noérea, maior deve ser a temperatura (dentro dos padrbes
estabelecidos) e vice-versa.

Com isso, € evidente a extrema importancia de realizar o monitoramento

da temperatura da agua e tempo de imersdo das aves, pois parametros acima
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do estabelecido podem resultar na escaldagem excessiva, considerada uma
tecnopatia de abate que causa o cozimento da pele e de musculos,
ocasionando até mesmo a condenacgdo total da carcaca pelo servico de

inspecao.

7. Depenagem

A depenagem acontece por um processo mecanico proposto a retirada
total das penas (Figura 9), devendo acontecer com as aves suspensas pelos
pés e sucessivamente apos a escaldagem, sendo proibido qualquer atraso
(BRASIL, 1998).

Figura 9. Observa-se processo de depenagem. Fonte: MARQUES, L. S.
(2018).

As aves passam por depenadeiras que apresentam discos giratorios
com hastes de borracha em movimento circular que eliminam (arrancam) as
penas das carcacas, visando retirar-las sem lesionar a pele (BRASIL, 1998). Ao
final do processo de depenagem, existem funcionarios posicionados
estrategicamente para a retirada manual de possiveis penas remanescentes.

ApOGs a depenagem, as carcagas seguem nos ganchos da nérea para
um equipamento que ira seccionar as cabecas. Os pés também sé&o
seccionados e seguem para mais dois processos, chiller de escaldagem e
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depilador de pés. O chiller de escaldagem, que apresenta temperatura média
de 55°C, tem por objetivo amolecer a cuticula amarela presente nos pés das
aves e facilitar a remoc¢éo da mesma no depilador. Apds esse processo, 0S pés
passam pelo depilador que tem como funcdo remover toda a cuticula amarela
dos pés.

Na sequéncia os pés normalmente sao classificados em tipos A ou B,
visando que somente pés que atendam o padrdo de mercado sejam
embalados. Os pés tipo A, obrigatoriamente devem possuir peso unitario de 40
gramas ou mais, ndo toleram nenhuma alteracdo e € inaceitavel qualquer tipo
de fratura. Entretanto, os pés tipo B ndo precisam atender a nenhum padréo de
peso unitario e podem apresentar fratura, desde que ndo seja fratura exposta,
além de ser permitido corte errdbneo na articulacdo, pequenos hematomas,
coloracdo amarelada, pigmentacéo e calos vermelhos. Nesse sentido, somente
sdo inaceitaveis fraturas expostas, calos pretos, presenca de cuticula, pele
rasgada, faltando partes e hematomas maiores.

Na sequéncia apos classificados, os pés sdo encaminhados para 0s
chiller’s, sendo que, os pés do tipo A sao direcionados para um e os do tipo B
para outro, permanecendo por 30 minutos no sistema em temperatura de 2 a
3°C para serem resfriados. Depois disso, sdo pesados, embalados e
encaminhados para resfriamento ou congelamento.

Apos a depenagem e seccdo dos pés, as carcacas sao transferidas para
outra norea (de forma manual ou automatica), na qual é verificado se estédo
corretamente penduradas e se ha presenca de pés, cabecas e penas. As aves
por fim, passam por um chuveiro para lavagem da superficie corporal,
objetivando a retirada de sangue e penas antes de ingressarem para sala de
evisceracao (BRASIL, 1998).

8. Pré-inspecao

Os frigorificos de aves devem possuir em sua instalagdo um ponto de
pré-inspecdo sempre que é feita a remogdo de pés e/ou cabecas na area de
escaldagem e depenagem (BRASIL, 1998). A pré-inspecdo € realizada por
auxiliares de forma visual e somente condenacdes totais séo realizadas. Essa
tem por finalidade avaliar a carcaga diante da presenca de lesfes ou alteracdes

oriundas de erros no procedimento de abate ou de doencgas infectocontagiosas.
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Como exemplo, qualquer ave que apresentar aspecto repugnante, caquexia,
escaldagem excessiva, ascite, artrite e ma sangria pode ser condenada neste
momento (BRASIL, 1998).

Ressalta-se que em casos de artrite, quando for acometida apenas uma
articulacéao, apos identifica-la, o auxiliar retira a perna acometida da norea para
0 pé ndo ser removido posteriormente no equipamento de corte das patas,
sendo removido somente na inspecdo post mortem, que ocorre na area limpa.
Por outro lado, se ambas pernas forem acometidas, a carcaca € separada para
evitar a seccao dos pés nas noéreas e logo é rependurada para remocdo de
ambas as pernas na inspecéo post mortem. Essa remocéo da nérea dever ser

feita visando evitar contaminagdes dos equipamentos.

9. Evisceracéo

Esta € a primeira etapa a ser realizada na “area limpa”. Assim que
passam pelos chuveiros descritos anteriormente, as aves depenadas sao
direcionadas pelas néreas para um equipamento que extrai a cloaca e realiza a
abertura da cavidade celomatica. Desse modo, expondo as visceras que em
seguida serdo conduzidas para uma evisceradora mecanica, a qual, apresenta
ganchos que tracionam e extraem em conjunto todas as visceras, separando-
as da carcaca. ApOs essa etapa, as visceras e as carcacas seguem em noreas
ou bandejas (visceras) diferentes. Para garantir a inter correspondéncia
visceras e carcacgas, estas seguem paralelamente a sua respectiva carcaga,
em direcdo as linhas de inspecdo post-mortem. Em estabelecimentos de
menos porte, essa evisceracao pode ser realizada de forma manual seguida de
inspecao.

ApO6s inspecionadas, as visceras comestiveis sdo separadas e
processadas. Nos coracdes € realizada a toalete e retirada do saco pericardio,
seguindo para o chiller de resfriamento de coracdo. Na sequéncia a moela é
removida e aberta eliminado o proventriculo, sdo encaminhadas até
desengorduradores e posteriormente para remoc¢ao da mucosa. Por fim sdo
conduzidas para o chiller de moelas. As visceras n&o comestiveis séo
destinadas para a graxaria.

As carcacas, ap0s passarem pela inspecao post mortem (discutida na

sequéncia) passam por um equipamento que corta a sambiquira e em seguida
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realiza a extracdo de papo e traqueia. Por fim ocorre a remocao de excesso de
pele do pescoco. ApOs essas etapas, ocorre a verificagdo da auséncia de
traqueia e a revisao final de 100% das carcacgas, em busca de contaminagéo
gastrointestinal e/ou biliar. Terminado o processo de evisceracado, as carcacas
seguem na norea para o pré-chiller (pré-resfriamento) e chiller (resfriamento),
onde sdo desprendidas da néreas e lancadas aos tanques de refrigeracédo
repletos de agua gelaga (chiller). Salienta-se que, o pré-resfriamento é

opcional.

10. Inspecdo post mortem

A inspecdo post-mortem é realizada de forma individual nas aves
durante o abate, através do exame visual macroscopico das carcacas e
visceras e, dependendo do caso, palpacdo e cortes (BRASIL, 1998). Esse
procedimento é supervisionado por um Meédico Veterinario Oficial, sendo
realizada por auxiliares e agentes de inspecéo treinados. As linhas de inspecao
post-mortem sé&o localizadas ao longo da sala de evisceracgao.

As carcacas sao inspecionadas em trés linhas denominadas por letras A,
B e C. Na linha A, realiza-se a inspec¢do interna da carcaca, através do exame
visual da cavidade toracica e abdominal, onde avalia-se 0s rins, sacos aéreos,
pulmdes e 6rgdos sexuais. Por outro lado, na linha B, ocorre a inspecao das
visceras e avalia-se pré-ventriculo, moela, coracdo, pulmdes, sacos aéreos,
figado, baco, pancreas, Bursa de Fabricius e o intestino delgado e grosso.
Analisa-se 0 aspecto, textura, consisténcia, odor e colora¢cdo das visceras. Por
fim, na linha C, realiza-se a inspecdo externa da carcaca, sendo avaliado a
pele e as articulagdes.

Quando identificadas alteragbes na carcaca e/ou visceras, essas sao
penduradas paralelamente as linhas de inspecdo em ganchos, sendo
diretamente encaminhadas ao Departamento de Inspec¢éo Final (DIF). O DIF
apresenta velocidade de nérea menor, permitindo um exame mais minucioso
pelos auxiliares de inspecéo.

As condenacdes podem ser divididas em duas possiveis causas:
patolégicas e ndo patologicas. As causas patolégicas sdo aquelas oriundas de
lesbes ocasionadas por alguma enfermidade. Por outro lado, as nao

patologicas representam uma grande perda de carcagca na agroindustria,
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devido a falhas durante a apanha, carregamento, transporte, pendura ou
também pode ser ocasionada por equipamentos e utensilios de abate (OLIVO,
2006). Seja para causas patologicas ou ndo patoldgicas, as carcacas podem
ser aproveitadas de forma parcial ou total, de acordo do grau da lesédo e
seguindo os critérios de julgamento vigentes. As alteracdes encontradas séo

imediatamente marcadas em um quadro abaco (Figura 10).

Figura 10. Auxiliares de inspec¢do do DIF realizando as marcac¢des das

alterac@es identificadas em quadro &baco. Fonte: SILVA, P. R. M. (2016).

Caso houver condenacédo parcial, o restante da carcaca aproveitado é
novamente colocado na linha e segue para um chiller de aproveitamentos
parciais. Ja as partes e carcacas condenadas, sdo encaminhadas a graxaria.
As condenacfes patoldgicas e ndo patoldgicas (tecnopatias) sédo classificadas
em condenacgdes parciais ou totais, sendo as parciais de maior ocorréncia.

De acordo com o Oficio-Circular N° 103 de 03 de dezembro de 2020,
ocorreram algumas alteragbes na nomenclatura das patologias a serem
registradas no quadro abaco, sendo as principais alteragBes relacionadas as
contaminagdes que hoje sao divididas em contaminagfes gastrointestinal e
biliar e contaminac¢do ndo gastrointestinal. Na nomenclatura antiga era descrita

apenas contaminacdo. Além disso, dermatose e dermatite passaram a ser
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chamadas de lesdo de pele, e, lesao inflamatéria € a nova terminologia para
seis afeccOoes (abcesso, hepatite, salpingite, pericardite, hepatite e
onfaloflebilte).

Dentre as condenacdes patologicas, destacam-se artrite, aerossaculite,
celulite, lesdo de pele, sindrome ascitica, lesdo inflamatoria, neoplasia e
septicemia. Por outro lado, entre as condenacdes nado patoldgicas
(tecnopatias), destaca-se aspecto repugnante, caquexia, contaminacao
gastrointestinal e biliar, contaminacdo ndo gastrointestinal, lesdo traumatica,
escaldagem excessiva, magreza, falhas tecnolégicas e alteracdes

musculares/hemorragias.

11. Pré-resfriamento, resfriamento, rependura e gotejamento

Pode ser realizado de trés formas, por aspersdo de agua gelada,
imersdo em agua em resfriadores continuos tipo rosca sem fim ou por ar em
camaras frigorificas (BRASIL, 1998). Na grande maioria dos frigorificos, esse
processo é realizado em sistema de refrigeracdo por imersdo em agua. Sendo
realizado em duas etapas, primeiramente passando pelo pré-chiller para
realizar o pré-resfriamento e posteriormente pelo chiller, para resfriamento
(Figura 11).

Figura 11. Tanques de Chiller de pré-resfriamento e resfriamento. Fonte:
MARQUES, L. S. (2018).
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No pré-resfriamento a temperatura maxima da agua nao deve ser
superior a 4°C, e as carcacas podem permanecer em imersdo durante no
méaximo de 30 minutos, quando a carcaca deve sair com a temperatura maxima
de 16°C. Sequencialmente, no chiller, também com a temperatura da agua de
no maximo 4°C a carcaca deve sair refrigerada com temperatura corporal ndo
superior a 7°C. Além disso, ocorre a renovacdo constante de agua nestes
equipamentos, em sentido contrario das carcacas, favorecendo a refrigeracéo.

O volume de agua a ser renovado nos resfriadores de imersao é
determinado pela normativa n° 210 de 1998. Sendo estabelecido 0 minimo de
1,0 litro por carcaca com peso nao superior a 2,5 kg, 1,5 litros para carcacas
com peso entre 2,5 kg a 5,0 kg e 2,0 litros para carcagas com peso superior a
5,0 kg. Essa renovacgéo de agua segue sentido contrario ao fluxo de carcacas,
ou seja, no local de saida das carcacas ha entrada de agua. E importante
destacar que durante o processo de resfriamento, € permitida uma absorcéo de
adgua de no maximo 8% do peso da carcaga (BRASIL, 2019).

Para verificacdo da absorcdo de agua, € realizado o teste de absorcéo
pelo método de controle interno a cada lote, onde sdo analisadas em média 12
carcacas a cada lote (esse numero varia em cada frigorifico, sendo minimo de
10). Essas carcacas sao identificadas com lacres e pesadas (peso inicial) antes
de entrarem nos tanques de pré-resfriamento. ApGs sairem sdo penduras
manualmente nos ganchos das noéreas para gotejamento da agua superficial.
Na sequéncia, ocorre a pesagem (peso final) e o calculo (descrito abaixo) do
percentual de aumento do peso (absor¢cdo de agua), que ndo deve ultrapassar
8%.

. Peso final — Peso inicial
% Absorgdo = Poso inicial x 100

Para resfriamento de miudos, as normas sdo semelhantes as de
carcagas. Estes sdo resfriados em apenas um tanque, com 4gua a temperatura
maxima de até 4°C e os mesmos deveriam sair do resfriamento com
temperatura de até 7°C. Nestes, o0 volume de agua renovado € de 1,5 litros por

kg de miudo, também no sentido inverso do movimento dos mesmos.
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12. Sala de cortes

A sala de cortes deve ter dependéncia propria, exclusiva e climatizada
de modo que a temperatura ambiente n&o ultrapasse os 12°C (BRASIL, 1998).
Os cortes podem serem realizados em cones de desossa, tabuas de corte, em
ganchos ou por equipamentos dependendo da tecnologia implantada na

indastria (Figura 12).

Figura 12. Exemplo de sala de cortes de uma unidade frigorifica. Fonte: SILVA,
P. R. M. (2016).

Geralmente o processo inicia-se com a retirada das pernas (coxa e
sobrecoxa), asas, peito e filé de peito sassami. Apds serem removidos todos 0s
cortes, o restante das carcacas é destinado a uma tubulacdo até a sala de
processamento de Carne Mecanicamente Separada (CMS).

Ainda, o processo de desossa de coxas pode ser realizado de trés
formas: manual em gancho, manual em tabua de corte ou de forma automatica.
Quando submetidas ao processo automatico, as coxas sao penduradas
manualmente, sofrem a desossa automética. Por fim, séo classificadas e
dirigidas para uma esteira classificadora por pesos. Posteriormente a
classificacdo por pesos, as coxas sdo armazenadas em embalagem primaria, e
em seguida transportadas para a sala de embalagem secundaria. A
temperatura dos cortes durante o processamento deve ser inferior que 7°C,
para garantir a inocuidade do produto ao final do processo (BRASIL, 1998).
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Além desses processos, nas salas de cortes também podem acontecer
algumas atividades como por exemplo o processamento de pele e cartilagens,
normalmente destinados para exportacao.

13. Carne mecanicamente separada — CMS

Caracteriza-se como carne mecanicamente separada, a carne obtida em
equipamento por processo mecéanico de moagem e separacao de 0ssos de
carcacas, destinada a elaboracdo de produtos carneos especificos (BRASIL,
2000a). A producdo de CMS deve ocorrer em uma sala exclusiva, com
temperatura inferior a 10°C, no intuito de evitar a multiplicacdo de possiveis
microrganismos. Sua producao é oriunda de partes da carcaga, tais como, do
dorso, pescoco e de refile com osso. Deve apresentar na sua composicao
Fisico-Quimicas o minimo de 12% de proteina, o maximo de 30% de gordura e
no maximo 1,5% de teor de calcio desidratado (BRASIL, 2000a).

A massa resultante desse processo € encaminhada através de uma
bomba para tubos de resfriamento, na qual apés é armazenada em contetores
ou sacos plasticos. Quando for armazenada em contentores (capacidade de
grande volume — Ex: 500 kg), o produto deve atingir 0°C e no maximo 4°C para
armazenamento e expedi¢do. Por lado, quando for armazenada em sacos com
capacidade de 20 kg, em forma de blocos com espessura maxima de 15 cm,
essa é imediatamente congelada em tunel de congelamento que apresenta
temperatura inferior a -18°C. Para tanto, as empresas seguem a Instrugcéo
Normativa N° 22, de 28 de Abril de 2020. Toda producdo de CMS tem por

destino a producéo de embutidos e industrializados.

14. Embalagem e armazenamento

Ao final do processamento nas salas de corte, os produtos sé&o
embalados com uma embalagem primaria, ou seja, tem contato primario
(direto) com o produto. Seguidamente, sdo enviados para embalagem
secundaria, onde sdo colocadas nas mesmas (de papeldo ou plastico) e
direcionados para camaras de refrigeracdo (produto a no maximo 4°C) ou
tuneis de congelamento (produto a no maximo -12°C para mercado interno ou -
18°C para mercado externo), de acordo com o mercado destino. De acordo

com a legislacdo, para embalagens secundéarias (Figura 13) séo utilizadas
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caixas de papeldo de primeiro uso, sendo que o processo deve ser realizado

em um ambiente separado da sec¢do de embalagem primaria (BRASIL, 1998).

Figura 13. Sala de embalagem secundaria com a presenca de caixas de
papeldo. Fonte: SILVA, P. R. M. (2016).

As duas embalagens devem apresentar o selo do Servico de Inspecéo,
bem como informacdes como cédigo do produto, lote, data de fabricacéo, prazo
de validade, sua descricdo, entre outras informacdes que permitam caso

necessario a rastreabilidade do produto.

15. Individual quick frozen — IQF

Este processo caracteriza-se pelo congelamento rapido e individual de
alguns produtos, tais como frangos inteiros, filezinho sassami, meio peito, meia
asa, filé de coxas, sobrecoxas, coxinha da asa, frango a passarinho, entre
outros.

Em uma esteira, os produtos sao posicionados entre si, e posteriormente
sdo submetidos a um processo de congelamento rapido com temperatura de
aproximadamente -35 a -40°C em um girofreezer, até que atinjam a

temperatura de -12°C. Logo apOs o congelamento dos produtos oS mesmos
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sdo empacotados, pesados e encaminhados para sala de embalagem

secundaria e paletizagéo.

16. Paletizacao, estocagem e expedicdo dos produtos

Posteriormente ao processo de congelamento, os produtos devem
passar por uma avaliacdo da integridade das caixas, sendo em seguida
fechadas. As caixas podem ser lacradas por uma arqueadora que envolve a
caixa com dois lacres plasticos ou as enrola em plastico filme e faz a vedacao
com uso de temperatura elevada.

Como Ponto Critico de Controle de perigo fisico, nessa etapa, todas as
caixas passam por detectores de metais. Na presenca de um metal, a caixa
deve ser separada e enviada ao setor de Controle de Qualidade para avaliacdo
e posterior descarte. O objeto metélico encontrado deve ser enviado para o
Setor de Manutencao para posterior identificagcdo do possivel local de origem e
aplicacdo de acdes corretivas. Seguindo o fluxo do processo, as caixas sdo
empilhadas em paletes de madeira. Quando a montagem das pilhas esta
completa, os produtos sdo envolvidos em plastico filme para manté-los estaveis
durante o transporte até as camaras frias e area de expedicao.

Além disso, constantemente o0s produtos sdo monitorados através da
insercdo de termbmetro espeto nas caixas para verificacdo da temperatura
interna (tal como descrito anteriormente), em que produtos congelados
destinados ao mercado interno devem apresentar temperatura de -12°C e os
produtos para exportacdo devem apresentar temperatura de -18°C. J4 os
resfriados de no maximo 4°C (BRASIL, 1998).

A éarea de expedicdo (Figura 14) é destinada a direcionar os produtos
das camaras frigorificas para o veiculo transporte (BRASIL, 1998). Sendo
assim, os frigorificos possem docas (portas na parede que comunicam com a
area externa) para acoplagem dos caminhfes que realizam o carregamento

dos produtos para a comercializacao.
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Figura 14. Area de expedicdo dos produtos para o mercado interno e externo.
Fonte: SILVA, P. R. M. (2016).

Logo ap6s o carregamento em caminhfes com carroceria camara fria
(frigorificadas), a carga é lacrada e o caminhdo encaminhado a balancas para a
conferéncia do peso da carga, sendo posteriormente liberado para transporte
até o mercado interno ou para portos. No caso de exportacdo, o carregamento

pode ocorrer diretamente em contéineres.



