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RESUMO

O presente trabalho consiste na apresentacdo do relatério de estagio curricular
obrigatério em medicina veterinaria, na area de inspecdo de produtos de origem
animal, tendo como objetivo descrever as atividades realizadas do dia 31 de julho de
2023 até 23 de outubro de 2023, totalizando 456 horas. O estagio ocorreu em um
abatedouro frigorifico, chamado Frigorifico Angus Ltda, localizado no municipio de
Westfalia/RS. Foram acompanhadas atividades de abate e processamento de carne
bovina, incluindo o desembarque dos animais, inspe¢édo ante-mortem e post-mortem
e processo de desossa. Foi relatado um caso clinico sobre bem-estar animal durante
o abate dos bovinos, avaliando o manejo no pré-abate e a eficiéncia de
insensibilizacdo. Também foi fiscalizada as carcacas com desvio ao Departamento de
Inspecédo Final (DIF), elaboracdo de relatérios para liberagdo de atividades e
fiscalizacdo do processo de abate. O estagio curricular concedeu a oportunidade de
aprendizado e acompanhamento da fiscalizagdo feita pelo Médico Veterinario,
possibilitando crescimento profissional e pessoal.

Palavras-chave: Abate; Frigorifico; Bovinos; Bem-estar animal; Insensibilizacao.
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1 INTRODUCAO

O Brasil se ressalta como um dos principais lideres na producdo e
comercializacdo de carne bovina, caracterizando-se muito importante para a
economia do pais. Resultado de um sistema bem desenvolvido e estruturado, no qual
proporcionou aumentos significativos na qualidade do produto ofertado (Couto;
Coqueiro; Martins, 2020). Conforme os dados disponibilizados pelo Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE), do segundo trimestre de 2023, foram abatidos 8,36
milndes de carcacas de bovinos, que passaram por inspecdo sanitaria. Essa
quantidade foi 12,6% superior a obtida em 2022 e 13,4% acima da registrada no
trimestre anterior (IBGE, 2023).

As normas sanitarias que regem a obtencédo do registro SIF, estdo unidas com
a Codex Alimentarius, criada pela Organizacdo Mundial da Saude, no qual estabelece
normas que incentivam a adotarem medidas de seguranca sanitaria, validas para
comeércio internacional, mesmo para produtos que sdo comercializados localmente
(Aquino, 2017).

A preocupacéo do consumidor com a origem e seguranca dos alimentos, esta
evoluindo constantemente. Por essa razdo, € importante a presenca do médico
veterinario na industria de alimentos de origem animal, garantindo que os produtos
estejam dentro dos padrdes técnicos de qualidade, evitando transmissao de quaisquer
doencas para o consumidor (Caetano, 2022).

Portanto, o objetivo do presente trabalho foi relatar as atividades executadas
durante o periodo de estagio curricular obrigatério em Medicina Veterinaria, na area
de Inspecdo e Tecnologia de Produtos de Origem Animal no Frigorifico Angus Ltda

onde foram acompanhadas atividades de abate e processamento de carne bovina.



2 DESCRICAO DO LOCAL DO ESTAGIO

O estagio curricular supervisionado em Medicina Veterinaria foi realizado no
Frigorifico Angus Ltda, localizado em uma area de facil acesso, na rodovia RST 453,
Rota do Sol, km 58,7, na cidade de Westfalia — RS (Figura 1). O estabelecimento
contava com um médico veterinério terceirizado, Ricardo Augusto Bender Junior, que
fiscalizava o abate no estabelecimento e um segundo meédico veterinario do
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), Ricardo de
Figueiredo Guilherme, que realizava o acompanhamento e fiscalizacdo uma vez por

semana.

Figura 1 - Mapa da localidade do Frigorifico Angus Ltda (A) e a fachada do
estabelecimento (B).

Fonte: Google Maps (2023) e Arquivo pessoal (2023).

No momento da realizacdo do estagio, o estabelecimento possuia 37
funcionarios, incluindo as linhas de abate, a parte da desossa, o setor de controle de
qualidade, expedicéo e escritorio, e contava com mais um médico veterinario, Tiago
Luis Pretto, responsavel pela parte técnica do frigorifico. Eram realizados trés abates
por semana, com uma média de 80 animais abatidos por dia, sendo que os abates
ocorriam na segunda-feira, quarta-feira e sexta-feira. A desossa, 0 processo de

embalagem a vacuo e a expedicdo ocorriam todos os dias da semana.
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O estabelecimento possuia o selo do Departamento de Inspecédo de Produtos
de Origem Animal (DIPOA), antigo CISPOA, ou seja, a fiscalizacao de nivel estadual
gue permite a comercializacdo dos produtos dentro do Estado. O frigorifico realizava
a producéo de carnes resfriadas e congeladas de bovino com 0Sso e sem 0Sso,
miudos resfriados e congelados de bovino, carne industrial congelada e resfriada,
tenddes resfriados e congelados de bovino, vergalho resfriado e congelado de bovino,
despojos congelados e resfriados de bovinos e gordura resfriada de bovino.

O péatio do parque industrial possuia pavimentacéo na parte da expedi¢céo e era
mantido com brita na area de acesso aos currais (Figura 2). Na area externa
encontravam-se 0s vestiarios e sanitarios masculino e feminino, o refeitorio, o
almoxarifado, os escritorios, o setor de manutencdo, a caldeira, o box de
insensibilizacdo e um posto de lavagem de caminhdes. A empresa também contava

com uma estacao de tratamento de efluentes.

Figura 2 - Curral dos animais (A), escritorio, vestiario e sanitario masculino (B),
frigorifico (C), refeitdrio, vestiario e sanitario feminino (D).

D..- B
L e

Fonte: Arquivo pesoal (2023).

As instala¢des internas eram compostas por trés camaras de resfriamento, uma
camara para armazenamento de produtos prontos, uma camara de quarteio, um tanel
de congelamento e um de estocagem de congelados. Na parte interna estavam

localizadas a area de abate, sala de patas, sala de cabeca e miudos, bucharia limpa
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e suja, area da desossa, sala de expedicdo, sala de roldanas e caixas e a area de
residuos (Figura 3 e 4).

Figura 3 - Planta do Frigorifico Angus Ltda.
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Fonte: Arquivo da empresa (2023).

Figura 4 - Parte interna do Frlgorlflco Angus Ltda.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).



3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O estagio curricular obrigatério teve inicio no dia 31 de julho de 2023 e
estendeu-se até 23 de outubro de 2023, totalizando 456 horas (Tabela 1). A
supervisao técnica da etapa de campo, ficou a cargo do Médico Veterinario Ricardo
Augusto Bender Junior, responséavel pela parte da fiscalizacdo dos abates, com
orientacdo académica da Prof. Dra. Catia Chilanti Pinheiro Barata.

As atividades desenvolvidas durante o estagio curricular obrigatério foram
realizadas em uma industria de abate de bovinos, e executadas antes, durante e apés
0 processo de abate. As etapas acompanhadas, foram desde o desembarque dos
animais até o abate e processamento da carne bovina, conforme distribuicdo descrita

na Tabela 1.

Tabela 1 - Atividades desenvolvidas no estagio curricular obrigatério.

Setor Carga Horaria Porcentagem
Abate 288 horas 63,16%
Desossa 105 horas 23,03%
Desembarque 63 horas 13,81%
Total 456 horas 100%

Fonte: A autora (2023).

3.1 DESEMBARQUE DOS ANIMAIS

Os animais eram transportados dos locais de criacdo até o frigorifico em
caminhdes boiadeiros e eram desembarcados nos currais, geralmente no dia anterior
ao abate. O desembarque era realizado de acordo com o tempo de viagem, jejum e
condicdes fisicas dos animais, sendo priorizado veiculos que tiveram algum problema
durante o trajeto.

Ao chegarem no estabelecimento era feito o0 monitoramento das condi¢des dos
animais, atentando a lotacéo permitida no veiculo, o horario da suspensao da dieta na
propriedade, o horério inicial e final do embarque, as condi¢cdes dos animais durante

o transporte, a distancia percorrida, o horario de chegada e o seu estado fisico. Esse
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procedimento era registrado por um colaborador treinado em uma Planilha de
Chegada de Bovinos (Anexo A) e foi acompanhada pela estagiaria durante o estagio.

Alguns problemas relacionados a qualidade da carne, ocorrem em funcéo do
bem-estar de bovinos, desde o manejo pré-abate, destacando a fase do transporte,
no qual evidenciam aumentos de lesGes na carcaca, estresse fisioldgico e perdas de
rendimentos (Diniz et al., 2011). Para que ndo ocorra comprometimento na qualidade
da carcaca do animal, o embarque e o transporte, devem ser realizados por
trabalhadores treinados (Lopes; Tolon, 2023).

Os animais chegavam acompanhados de nota fiscal do produtor e a Guia de
transito (GTA), que era fornecida pelo Servico de Defesa Sanitaria Animal (DSA) da
Secretaria da Agricultura do Estado do Rio Grande do Sul. Os documentos eram
verificados por um colaborador do departamento do controle de qualidade,
responsavel pela recep¢do dos animais, e no dia do abate era entregue ao Médico
Veterinario, que realizava a fiscalizacdo. Conforme o Art. 86 do Regulamento de
inspecdo de produtos de origem animal (Brasil, 2020), em que por ocasidao do
recebimento e do desembarque dos animais, o estabelecimento deve verificar os
documentos de transito previstos em normas especificas, com vistas a assegurar a
procedéncias dos animais. Em paragrafo Unico, destaca que € vedado o abate de
animais desacompanhados destes documentos (Decreto n® 10.468, 2020). Sendo
autorizado o desembarque somente de animais que tivessem a documentacdo de
transporte aprovada pela fiscalizacao.

Aposs o desembarque, 0s bovinos recebiam uma marca na parte do lombo, com
tintas de diferentes cores, que servia para diferencia-los pelos marchantes, realizada
pelo responsavel da recepcéo dos animais (Figura 5). O marchante era a pessoa que
comprava o gado dos produtores rurais e vendia sua carne ao agougue. Cada

marchante possuia seu simbolo, geralmente de acordo com a letra inicial do nome.
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Figura 5 - Marca com tinta conforme o marchante (A e B).

D — - ——
= == A

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

3.2 DESCANSO DOS ANIMAIS

Ao serem desembarcados pelo supervisor responsavel, os animais eram
separados em lotes, de acordo com o produtor e marchante, para evitar estresse e
danos fisicos entre eles, pois 0s mesmos vinham de varias propriedades rurais. Apos
eram encaminhados aos currais, onde permaneciam em descanso, e recebendo
apenas dieta hidrica, conforme a Portaria n°® 365, de julho de 2021, o tempo maximo
de jejum pré-abate para bovinos devera ser de 24h (Brasil, 2021).

Os animais que fossem mantidos por mais de 24 horas nos currais, deveriam
ser alimentados em quantidades moderadas e intervalos adequados, e o tempo de
jejum deveria ser reiniciado. Nessas ocasides, eram registradas em uma Planilha de
Arracoamento dos Animais (Anexo B). Os currais possuiam estrutura adequada e em
guantidade suficiente, a fim de fornecer alimento aos animais, quando o periodo
maximo de jejum fosse ultrapassado.

No momento do estagio, o local contava com oito currais, todos de facil acesso,
com capacidade total de alojamento de 166 bovinos, e um curral de sequestro
demarcado com uma faixa vermelha na borda superior, com capacidade para 10
bovinos, sempre levando em conta uma densidade de alojamento de no maximo 2,5
m?2 por animal. A estrutura dos currais eram metade de madeira e outra metade de
ferro e o piso de concreto, dispostos ao longo de um corredor, que conduzia até a area

de insensibilizacdo. Todos eram providos de rede de agua para higienizacdo dos
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animais, a fim de remover o excesso das sujidades e auxiliar na diminuicdo do

estresse, e bebedouros suspensos controlados por boias de nivel (Figura 6).

Figura 6 - Curral dos animais em ferro (A) e madeira (C), curral de sequestro (B) e
bebedouro dos currais (D).

P—TAN N\

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

Segundo Couto; Coqueiro; Martins, (2020), os animais necessitam de
descanso, pois além de danos a carcaca no transporte, precisam recuperar suas
reservas de glicogénio muscular antes do abate. O jejum e dieta hidrica de no minimo
12 horas, tem varias finalidades, entre elas: garantir o bem-estar dos animais, diminuir
0 conteudo trato gastrointestinal, manter a hidratacdo dos animais, facilitar as
operacoes de esfola e evisceracao, diminuir o risco de contaminacéo pelo manuseio

e melhorar a qualidade das peles (Gongalves; Souza, 2017).
3.3 INSPECAO ANTE-MORTEM
A inspecdo ante-mortem ocorria apos a verificacdo da documentacdo do lote

de animais recebidos e acontecia nos currais. No centro dos currais havia uma

passarela de observacdo para avaliagdo dos animais, que estivessem ali alojados
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(Figura 7). Neste momento era avaliado a movimentagcdo dos animais e o
comportamento dos mesmos, para identificacdo de possiveis enfermidades ou lesdes
apresentadas pelos bovinos, como possiveis claudicacdes, fémeas com gestacao
avancada ou sinais de aborto recente, que poderiam tornar necessaria a realizacdo
da matanca de emergéncia.

Conforme o Art. 90°, do RIISPOA (Brasil, 2017), € obrigatoria a realizacao do
exame ante mortem dos animais destinados ao abate, no qual compreende a
avaliacdo documental, do comportamento e do aspecto do animal e dos sintomas de
doencas de interesse para as areas de saude animal e de saude publica.

Figura 7 - Passarela para avaliagcdo dos animais nos currais.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

3.3.1 Matanga de emergéncia

O RIISPOA, (2020), estabelece que o0s animais que chegam ao
estabelecimento em condi¢cdes precarias de saude, impossibilitados ou ndo de
atingirem a dependéncia de abate por seus préprios meios, e os que foram excluidos
do abate normal ap6s exame ante-mortem, devem ser submetidos ao abate de
emergéncia, sendo este imediato ou mediato, contudo, proibida a realizacdo do abate
de emergéncia sem a presenca do fiscal agropecuario com formacdo em Medicina
Veterinaria.

Durante o estagio, ndo se observaram casos de animais com suspeitas de

doencas infectocontagiosas, em que o animal deveria ser encaminhado para o curral
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de sequestro para exame clinico, e nem de animais com alguma lesdo grave como,
fraturas expostas, sangramentos, animais incapacitados de se locomoverem ou

acidentados, que deveriam ser encaminhados ao abate de emergéncia imediato.

3.3.2 Liberacéo de atividades

Antes da liberacdo para o inicio do abate, era feita a fiscalizacdo da higiene
operacional das salas e equipamentos do abatedouro. Esta avaliacdo era
acompanhada pela estagiaria, pelo colaborador da parte da limpeza e por alguém do
controle de qualidade. Durante este procedimento eram observados todos os
equipamentos, camaras, utensilios utilizados no processo de abate, como facas,
ganchos e chairas, também observavamos as paredes, teto e chdo, e caso a higiene
nao estivesse conforme, o colaborador da limpeza realizava a higienizagédo adequada

do mesmo (Figura 8).

Figura 8 - Armario de utensilios (A), pias e higienizadores operacionais (B).

£

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

Neste momento, também era analisado o nivel de cloro residual livre, com o
auxilio de um kit colorimétrico digital, e o pH da agua, com um medidor de pH digital,
em gue deveria estar entre 6 — 9.0. Conforme o Manual 5.0 do DIPOA, (2020), o cloro
residual livre deve estar entre 0,2 e 2,0 ppm. Caso esteja acima de 2,0 ppm e até 5

ppm, ndo h& necessidade de paralisacdo das atividades, mas o estabelecimento deve
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tomar acdes para corrigir o problema, em casos que estiver abaixo de 0,2 ppm, as
atividades devem ser paralisadas até a resolucéo.

A estagiaria também fiscalizava a temperatura dos higienizadores de utensilios,
gue conforme o Manual de procedimentos e rotinas do DIPOA, (2020), a temperatura
minima da &agua nos higienizadores deve ser de 85°C, conforme determina a
legislacdo estadual.

Os colaboradores deveriam estar utilizando uniformes limpos conforme o setor
de trabalho, sendo branco para a producéo, azul para as atividades externas e cinza
para atividades com maior risco de contaminacao. Eles ndo poderiam estar utilizando
itens como aderecos, perfumes, maquiagem, deveriam estar barbeados, com unhas
aparadas e limpas, cabelos escondidos com toucas, sem apresentar lesdes sem
protecdo, usar mascaras e EPI's como capacete, luvas anti-corte e descartaveis.
Todos eram orientados a passar pela barreira sanitaria, onde ocorria lavagem das
botas com sabdo bactericida, e também eram feitas lavagem das maos. Todas as
orientacdes eram passadas em treinamentos realizados a cada quatro meses (Figura
9).

Figura 9 - Procedimentos de higiene e saude dos colaboradores.
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Fonte: Arquivo pessoal (2023).

Apbs a finalizagdo deste procedimento, estando tudo conforme esperado, era
feito o preenchimento da Planilha de Liberacao de Atividades (Anexo C), e autorizado
0 inicio do abate.

3.4 PROCESSO DO ABATE
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O mercado consumidor mundial est4 cada vez mais preocupado com o bem-
estar animal, com isso muitos paises, incluindo o Brasil, comecaram a adotar
legislacdes que exigem técnicas de abate humanitarios e de padrées de qualidade
(Mendonca; Caetano, 2017).

ApGs aliberacéo para o inicio do abate, os animais eram conduzidos com calma
dos currais até o box de atordoamento, com o uso de chocalhos e bandeiras.
Conforme a Portaria n°® 365 de 2021, no momento da conducdo dos animais no
estabelecimento de abate, € vedado o uso de instrumentos pontiagudos ou chicotes
durante o embarque, transporte, desembarque e conducédo dos animais (Brasil, 2020).

Em casos que 0s animais se recusavam a se mover, era permitido o uso de
dispositivos produtores de descargas elétricas, desde que com a voltagem né&o
superior a 45 volts, e aplicados de modo que o choque ndo durasse mais de um
segundo e fosse em membros posteriores (Figura 10).

Figura 10 - Conducao sendo realizada com o uso de chocalho e bandeira (A),
medidor de voltagem do choque (B).

A B

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

Antes de chegar a dependéncia de abate, os animais devem passar por banho
de aspersao com agua suficiente ou processo equivalente para promover a limpeza e
a remocao de sujidades, respeitadas as particularidades de cada espécie. O local
designado para que ocorresse 0 banho de aspersdo deveria dispor de chuveiros
tubulares em diferentes direcdes, transversal, longitudinal e lateralmente de forma a

orientar os jatos para a base central da rampa (Marchiori et al., 2021). No local do
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estagio, todos os animais passavam por este procedimento, e era realizado o controle
da cloracdo da agua e da presséao dos jatos que deveria ser de no minimo 3 ATM por
minutos. Segundo Gomide; Ramos; Fontes, (2014), o banho de aspersédo promove
uma vasoconstricdo periférica e vasodilatagdo interna que acalma os animais,

diminuindo o estresse pré-abate e facilitando o processo de sangria (Figura 11).

Figura 11 - Banho de aspersao.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

3.4.1 Insensibilizacéo e sangria

Logo apo6s o banho de aspersado, os animais se locomoviam pela seringa em
direcdo ao box de atordoamento onde era realizada a insensibilizacdo. O piso tinha
um declive, em que ao abrirem a porta, depois de insensibilizado, o animal caia sob a
area de vomito para ser icado para o trilho, onde era iniciada a contagem do tempo
entre a insensibilizacdo e a sangria, na qual deveria respeitar um periodo de no
maximo um minuto conforme a portaria n°® 365 de 2021 (Brasil, 2020).

O box era automatizado, que proporcionava uma melhor contencéo ao animal,
fazendo com que houvesse maior precisdo no momento do disparo da pistola
(Bertoloni; Andreolla, 2010). No local do estagio, a insensibilizagdo era realizada com
uma pistola de dardo cativo penetrante sem injecdo de ar. O local do tiro era
estabelecido a partir de uma cruz entre a fronte do chifre direito até o olho esquerdo e

do chifre esquerdo até o olho direto (Figura 12).
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Figura 12 - Box de atordoamento (A), pistola de insensibilizacéo (B).

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

Conforme o Art. 20°, da Portaria n° 365 de 2021 (Brasil, 2021) os
estabelecimentos de abate devem avaliar e monitorar, rotineiramente, alguns
aspectos relativos ao bem-estar dos animais, como a insensibilizacao e sua eficacia,
prescrita no inciso décimo terceiro. A eficiéncia da insensibilizacdo era avaliada
conforme a portaria n°® 365 de 2021, o animal insensibilizado de forma eficiente vao
apresentar auséncia de respiracao ritmica, auséncia de reflexos cérneos, auséncia de
intencdo de restabelecer posicdo corporal, auséncia de vocalizacdo e mandibula
relaxada com a lingua pendular (Brasil, 2021).

Em casos de o atordoamento executado de forma ineficiente na primeira
tentativa, depois de o animal cair na area de vbmito, o funcionéario deveria realizar um
segundo disparo com a pistola de emergéncia, para garantir que o animal chegasse
no momento da sangria adequadamente insensibilizado. A presséo aplicada na pistola
deveria estar entre 160 a 190 libras.

Apbs a insensibilizacao adequada, o animal era icado pela pata traseira direita
e era pendurado na noria para realizacdo da sangria e lavagem da regido perianal,
para diminuir as contaminac¢des que poderiam ocorrer no momento da oclusao de reto.
A sangria era realizada em duas etapas, primeiro era feita a abertura sagital da
barbela, através da linea Alba, e em seguida era realizada a sec¢cdo dos grandes
vasos do pescoc¢o, usando uma faca especifica para sangria e que devia ser

esterilizada entre cada animal (Figura 13).
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Figura 13 - Icamento (A), sangria (B), calha da sangria (C).
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Fonte: Arquivo pessoal (2023).

O tempo de sangria era de no minimo trés minutos antes de iniciar a esfola. A
sangria tem como obijetivo interromper a circulacdo de sangue que sai do coracao,
fazendo com que o oxigénio ndo chegue ao cérebro, trazendo o bovino a morte
(Cazelli, 2012). Durante o periodo do estagio, quando o animal caia em posi¢ao ruim
ou o operador tinha dificuldades de realizar o icamento, a sangria era realizada na

area de vomito.

3.4.2 Esfola

Ao término do tempo de sangria iniciava a primeira etapa da esfola, em que era
realizada a abertura do couro das patas dianteiras com o uso de uma faca amarela e
posteriormente a retirada da pele com uma faca branca. A troca das facas entre cada
etapa € muito importante, pois ajuda evitar a contaminacao da carcaca apos a abertura
da pele que contém sujidades.

Posteriormente, o animal seguia pela linha de abate e era realizada a abertura
do couro sob a linha alba na regidao abdominal e a retirada da pele. Nas carcacas de
machos, era removido o vergalho, com cuidado para que ndo houvesse contaminagao
por urina e em fémeas a retirada da glandula mamaria. Nesse mesmo momento era
feita a desarticulacdo das patas e encaminhadas para a mesa de inspec¢éo de patas
e labios, na qual ndo poderiam ter presenca de vesiculas, abscessos ou
pododermatite. Além disso, animais que apresentassem chifres, era feita a retirada
com o auxilio de uma serra elétrica e apos mergulhada no esterilizador. As orelhas

também eram retiradas com o uso de uma faca (Figura 14).
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Fonte: Arquivo pessoal (2023).

Os Meédicos Veterinarios sao responsaveis pela inspecdo e tem
responsabilidade de garantir que o produto final esteja livre de qualquer contaminacao
por patdgenos (Rayan, 2020).

O mesmo procedimento de esfola era realizado para possibilitar a retirada total
da pele do animal a roldana de couro. No meio deste processo, era realizada a ocluséo
do reto, para evitar a contaminacdo por conteludo gastrointestinal no momento da
abertura da cavidade.

E importante a realizacéo de forma correta da esfola para que ocorra a retirada
de todo o couro, sem contaminagdo da carcaca. A pele é uma das principais fontes
de contaminacdo da carcaca, principalmente durante o processo de esfola. Entre os
locais com maior risco de ocorrer esse contagio, esta o peito do animal (Hauge et al.,
2012). Ao término da esfola, era possivel visualizar a coloracdo da gordura do animal,
que poderia ser mais amarelada ou branca (Figura 15). E tinha essa variacéo
relacionada a dieta recebida pelos animais. A coloracdo amarelada seria devido a

presenca de carotendides nas gramineas (Bridi; Constantino; Tarsitano, 2011).
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Figura 15 - Coloracao da gordura do animal.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

3.4.3 Evisceragao e Inspecao post mortem

Segundo a Vigilancia Sanitaria de Alimentos, a ingestdo de quantidades
aumentadas de bactérias, que a nivel gastrointestinal liberam toxinas, ocupam lugar
de destaque em funcdo da elevada quantidade de produtos que podem estar
colonizados por esses agentes (Nascimento, 2013).

Conforme o Art. 126°, do RIISPOA (Brasil, 2017), a inspecéo post
mortem consiste no exame da carcaca, das partes da carcaca, das cavidades, dos
orgaos, dos tecidos e dos linfonodos, realizado por visualiza¢do, palpacgéo, olfacéo e
incisdo, quando necessario, e demais procedimentos definidos em normas
complementares especificas para cada espécie animal.

Apés a oclusdo do esbdfago e a desarticulagcdo da cabeca, o colaborador
realizava a numeragdo no 0sso occipital da cabeca e na articulagdo do carpo da
carcaga, para garantir, conforme o Art. 119°, do RIISPOA (Brasil, 2017), a
correspondéncia entre as carcagas, as partes das carcagas e suas respectivas
visceras até o término do exame post mortem.

A cabeca era desviada para o setor de inspecao, apos ter sido lavada com uso
de mangueira com pressdo. Nesse momento era realizada a inspecao dos linfonodos
parotideos, submandibulares e retrofaringeos através de cortes longitudinais. O
colaborador treinado realizava duas incisées nos musculos masseteres e duas nos



25

musculos pterigoides de cada lado da cabeca, para descartar a presenca de cistos
derivados da cisticercose nessa musculatura. A lingua também era inspecionada
através de uma incisdo na sua base, para buscar lesbes com caracteristicas de
actinobacilose.

A préxima etapa era a retirada da primeira parte do Material Especifico de Risco
para encefalopatia espongiforme bovina, que consistia na remocéo das amigdalas, os
olhos, cérebro. Estes produtos eram mantidos separados e isolados dos demais
materiais comestiveis, conforme previsto na Portaria SDA n° 651 de 2022 (Brasil,
2022). Esses materiais de riscos eram encaminhados para incineragdo em uma
empresa terceirizada que fazia o recolhimento do mesmo.

A evisceracao era realizada a partir de uma incisdo na linha alba que permitia
a retirada de todas as visceras da carcaca. ApOs a realizagdo da retirada elas eram
separadas em visceras brancas e visceras vermelhas e colocadas na calha de

inspecédo para avaliacdo dos colaboradores treinados (Figura 16).

Figura 16 - Ocluséo de esofago (A), evisceracao (B).
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Fonte: Arquivo pessoal (2023).

As visceras brancas eram colocadas em mesas fixas, dentre elas o es6fago,
estbmago, bexiga e intestinos. E entre as visceras vermelhas estavam o figado,
pulmdes, coracao e rins para serem inspecionados. Para liberacdo das carcagas, 0s
orgaos ndo poderiam conter lesbes suspeitas, depois de inspecionados as visceras

eram deslocadas para a bucharia suja, onde era feita a limpeza dos miados que
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poderiam ser aproveitados e depois encaminhados para o processamento final na
bucharia limpa.

De acordo com as lesdes encontradas, a carcaca poderia ser desviada para o
Departamento de Inspecao Final (DIF) para avaliacdo ou ocorria apenas condenagao
dos 6rgédos na linha de inspecédo. Alguns achados comuns eram abcessos, fasciolose,
telangiectasia, perihepatite, hidatidose, congestdo e outros, poderiam gerar a
condenacéo das visceras. Dentre as principais alteracdes, o figado € um dos érgéos
mais destinados ao descarte, pois pode ser afetado por diversas enfermidades
(Muller, 2015). De acordo com o RIISPOA (BRASIL, 2017), as carcagas, as partes das
carcacas e 0s Orgaos gue apresentem lesbes ou anormalidades que ndo tenham
implicacbes para a carcaca e para 0os demais 6rgaos podem ser condenados ou
liberados nas linhas de inspecao, observado o disposto em normas complementares.

Todos os processos de inspecdo eram registrados em &bacos, em que
marcavam as lesdes encontradas, e ao final de cada lote, o colaborador de cada linha

de inspecdo, entregava para o Médico Veterinario responsavel.

3.4.3.1 Departamento de Inspecao Final — DIF

O Departamento de Inspecao Final estava localizado dentro da sala de abate,
logo apés o0 momento da serra da meia carcaga, mesmo assim proximo do local das
linhas de inspecao. Caso alguma carcaca ou viscera apresentasse alguma alteracéao
ou lesao, o colaborador responséavel pela linha, comunicava ao fiscal e assim o abate
era pausado para que ocorresse o desvio ao DIF.

Ao serem desviadas ao DIF, eram realizados exames detalhados tanto na
carcacga, como na cabeca e nas visceras, com o objetivo de avaliar a condi¢édo geral
da carcaca e dependendo das anomalias encontradas, poderia ocorrer a condenacao
parcial ou total dependendo do julgamento previsto em legislacdo. Caso as carcacas
nao apresentassem lesdes indicativas de doencas, eram liberadas e voltavam para a

linha de abate, e assim direcionada a etapa de toalete (Figura 17).
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Figura 17 - Departamento de inspecéao final.
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Fonte: Arquivo pessoal (2023).

Em alguns casos, as carcacas também poderiam ser encaminhadas para o
tratamento por frio, onde elas eram lacradas por 10 dias em uma camara com
temperatura de -10°C e registradas em uma Planilha Controle de Aproveitamento
Condicional (Anexo D), neste caso, as visceras que ndo estavam comprometidas

eram aproveitadas e o restante era destinado a graxaria.

3.4.4 Serragem das meias carcagas e toalete

Apbs a inspecdao, a carcaca era encaminhada para a etapa de serragem e onde
acontecia a carimbagem, com o dia em que ocorreu o abate e a marca do marchante.
Em seguida, as duas meias carcacas eram encaminhadas a toalete alto, onde o
colaborador realizava a ultima inspecédo dos linfonodos, com o uso de uma faca
fazendo uma incisdo longitudinal avaliando os linfonodos iliacos, isquiaticos, popliteos
e inguinais, se ndo fosse observada nenhuma alteracdo, as meias carcacas

prosseguiam para a etapa de lavagem.
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Durante o periodo de estdgio, cada colaborador responsavel pela linha de
inspecdo, marcava em abaco as lesdes encontradas nos 6rgaos que avaliava e ao
final do abate preenchia um relatdrio de registro das lesdes encontradas. A estagiaria
também acompanhava a fiscalizagcdo durante o abate e registrava qualquer ndo
conformidade dos procedimentos operacionais em uma Planilha de Fiscalizacdo
(Anexo E).

Logo apoés a carcaca era deslocada para a toalete baixa, onde o colaborador
realizava a retirada das les6es de sangra e da segunda parte do MER, correspondente
a medula éssea, e era depositado em uma caixa preta para posterior descarte. Apés
o término da etapa de toalete, era feita a reviséo final das meias-carcacas (PCC-1B)
por um colaborador do setor de controle de qualidade, realizando a inspecdo com

objetivo de identificar qualquer falha do setor de toalete (Figura 18).

Figura 18 - Serragem da meia carcaca (A), toalete (B).
i \J ) | A

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

As carcacas eram lavadas ap0s a inspecao final, com agua sob pressao e com
o auxilio de uma plataforma mével, na qual tinha como objetivo a retirada de quaisquer
residuos 6sseos, gordura ou sangue.

ApOs este processo as carcacas eram todas carimbadas com o carimbo de
inspecao oficial, onde contava com o numero de registro do estabelecimento. O
carimbo era sempre aplicado na parte do dianteiro, no lombo, na costela e na parte
do traseiro. Posteriormente eram etiquetadas, sendo colocadas nos membros
anteriores e posteriores, descritos como corte dianteiro ou traseiro e um descrito como

corte da costela.
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Por fim eram pesadas na balanca e encaminhadas para a camara fria, onde
permaneciam em uma temperatura que ndo excedesse a 4°C, por um periodo em que

o centro do musculo Longissimus Dorsi, atingisse no minimo 7°C (Figura 19).

Figura 19 - Lavagem da carcaca (A), etiguetagem e pesagem (B), acondicionamento
na camara fria (C).

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

A maciez da carne € dependente das caracteristicas das fibras musculares, em
gue inumeros fatores como raca, genotipo, sexo, horménios, dieta, localizacdo do
musculo, podem alterar o produto, diminuindo a qualidade da carne (Jooa, 2013).
Frylinck et. al. (2009) cita que os efeitos da variacdo da maciez podem estar
relacionados ao post mortem, como a temperatura de resfriamento e o seu tempo para
chegar a temperatura adequada do musculo.

O processo de resfriamento era muito importante, por conta da reducéo do pH,
na qual ocorria pela producéo de acido latico e outros acidos organicos, por meio de
glicélise anaerdbica, que reduzia o pH de 7 para em torno de 5,5. Com isso ocorria a
ruptura de organelas citoplasmaticas, contribuindo para o amaciamento da carne
(Asghar; Yeates, 1978).

3.4.5 Analises Laboratoriais dos Produtos
As andlises laboratoriais fisico-quimicas eram feitas mensalmente e coletadas

a partir dos produtos produzidos pelo estabelecimento. Conforme o Art. 468°, do
RIISPOA (Brasil, 2017), as matérias-primas, os produtos de origem animal e toda e
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qualquer substancia que entre em suas elaborac¢des, estao sujeitos a analises fisicas,
microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular, histologicas e demais analises
gue se fizerem necessarias para a avaliagdo da conformidade.

A amostras enviadas para analise eram embaladas a vacuo e colocadas em
sacos plasticos lacrados, pelo servico de inspecdo. Posteriormente o servigco
preenchia uma Requisi¢do para Analise de Carnes (Anexo F), na qual continha o tipo
de produto coletado, a temperatura da peca no momento da coleta, a data de
producéo e de validade do produto, o niumero do lacre da peca ou lote e o dia da
coleta. As analises realizadas eram pesquisa de microrganismos aerobios mesofilos,
como Escherichia coli e Salmonella sp e eram realizadas em laboratérios oficiais

credenciados pelo servi¢o de inspecao.
3.5 PROCESSO DE DESOSSA

A desossa néo tinha obrigatoriedade do acompanhamento do fiscal para a sua
realizacdo, mas quando a mesma ocorria durante o abate, o servico de inspecéao,
juntamente com o estagiario, fazia a liberacédo para as atividades. A sala de desossa
e os utensilios utilizados deveriam estar livre de quaisquer sujidades

Durante o processo de desossa a sala deveria estar em uma temperatura de
no maximo 16°C e a sala deveria possuir esterilizadores superiores a 85°C. Apés a
desossa das carcacas, as pecas e 0s cortes de carne eram embaladas e rotuladas de
acordo com a sua finalidade e estocados nas céamaras de resfriamento ou
congelamento (Figura 20).

Figura 20 - Processo de desossa.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).



4 RELATO DE CASO

4.1 AVALIACAO DE BEM-ESTAR ANIMAL NO ABATE DE BOVINOS

4.1.1 Introducgéo

O abate humanitario € definido pelo conjunto de procedimentos que visam
garantir o bem-estar, diminuir condi¢cdes de estresse dos animais, desde o embarque
na propriedade rural até o manejo no abatedouro, proporcionando-lhes um estado de
harmonia em relagcdo ao ambiente em que estdo, e assegurando-lhes os principios
basicos do bem-estar norteados pelas cinco liberdades, como livre de fome e sede,
livre de dor e doenca, livre de desconforto, livre de medo e estresse, e liberdade para
expressar o seu comportamento natural (Coelho; Maia; Viana, 2017).

O bem-estar animal na producédo bovinos de corte é de extrema importancia,
pois estd associado a qualidade do produto, e influencia diversos aspectos da
qualidade da carne, dentre eles propriedades como a cor, maciez e sabor (Silva et al.,
2018).

O abate humanitario de animais é definido pela Portaria n® 365 de 2021 (Brasil,
2021), como um processo intencional que provoque a morte de um animal, no ambito
de estabelecimentos regularizados pelos servicos oficiais de inspecao, cujos produtos
sao destinados ao consumo humano ou para outros fins comerciais.

Assim durante o periodo de estagio foi realizada a avaliacao de parametros de
bem-estar animal desde o momento do desembarque dos bovinos no estabelecimento
industrial até a etapa de sangria, de acordo com os parametros estabelecidos na
legislag&o vigente incluindo o RIISPOA e suas atualizagbes (Brasil, 2020) e a Portaria
n° 365 de 2021 (Brasil, 2021).

4.1.2 Metodologia

Durante todo o periodo de estagio curricular foi feito o acompanhamento do
manejo pré-abate, com foco na observacao das praticas e equipamentos de manejo
gue os colaboradores utilizavam no momento do desembarque, as estruturas dos

currais, as praticas e equipamentos de manejo utilizados para conducéo dos animais
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para a insensibilizacdo, a ocorréncia de vocalizagdo pelos animais antes da
insensibilizacdo e a eficiéncia do processo de insensibilizacdo em si.

A avaliacdo da eficiéncia de insensibilizacdo era realizada pelo colaborador
responsavel pela sangria, e foi observada pela estagiaria de acordo com os
parametros que sao determinados pela Portaria n® 365 de 2021 (Brasil, 2021), que diz
em seu Art. 46°, que os animais considerados insensiveis apresentam as seguintes
respostas aos estimulos ambientais, respeitadas as particularidades da espécie
animal abatida: auséncia de respiracao ritmica, auséncia de reflexo cérneo/piscar
espontaneo, auséncia de intencdo de restabelecer posicdo corporal, presenca de
mandibula relaxada (lingua pendular), auséncia de bater coordenado de asas e

auséncia de vocalizacao.

4.1.3 Resultado e Discussao

Na etapa de desembarque foi possivel observar, que o0s animais eram
manejados com calma e os equipamentos utilizados pelos colaboradores consistiam
de chocalhos e bandeiras, que permitiam uma conducdo adequada dos bovinos
durante o desembarque e alocacdo nos currais (Figura 21). Neste momento o0s
funcionéarios nao faziam uso de choque, apenas na hora da conducédo para o abate.
Apo6s o desembarque, um colaborador realizava a verificagdo dos documentos da

carga e avaliava a condicao fisica em que os animais chegavam ao estabelecimento.

Figura 21 - Currais de matanca.
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Os currais de matanca, onde os animais eram alojados, se encontravam em
condicbes adequadas de limpeza e com bebedouros limpos e cheios, de modo a
garantir acesso dos animais a 4gua. No estabelecimento onde foi realizado o estagio,
cada curral tinha um bebedouro com um comprimento adequado para todos os
animais alojados conseguirem beber agua (Figura 22), conforme estabelecido no Art.
20°, da Portaria n°® 365 de 2021 (Brasil, 2021).

Figura 22 - Bebedouros dos currais.

Fonte: Arquivo pessoal (2023).

No local do estagio os animais permaneciam por no minimo 12h de descanso
nos currais antes do abate.

A partir da documentacédo de transporte dos animais era controlado o periodo
de jejum pré-abate que ndo poderia exceder 24 horas, e caso iSSO acontecesse estes
animais deveriam ser alimentados em quantidades moderadas e intervalos
adequados (BRASIL, 2021). N&ao foi observada nenhuma situagcdo em que fosse
preciso realizar a alimentacdo dos animais nos currais de matanca durante o estagio.

Apobs finalizada o exame ante mortem pelo fiscal, os animais que estivessem
em condigbes adequadas eram encaminhados para o abate. Neste momento, era
avaliada novamente a técnica de conducdo dos animais, nesta etapa poderia ser
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utilizado o choque elétrico, quando o animal ndo se locomovesse com 0 uso s6 do
chocalho ou bandeira. Era recomendado pelo que o uso de choque ndo ocorresse nas
partes sensiveis do animal, como focinho e érgdos genitais e que preferencialmente
nao dure mais de um segundo.

As descargas elétricas podem provocar o estresse do animal e prejudicar a
qualidade da carne, pois causam o0 aparecimento de petéquias ou
microsangramentos. Em condicfes de estresse, 0s animais tendem a elevacéo da
temperatura corporal, diminuicdo do pH, rapida desnaturacdo proteica e imediata
afirmacao do rigor mortis, desse modo, ocorre a adulteracdo no processo normal de
conversdo do musculo em carne, causando o endurecimento e escurecimento da
carne (Mota; Marcal, 2019).

Durante o estagio, foi observado que os aparelhos de descarga elétrica
estavam sendo usados excessivamente na hora da conducdo dos animais para o
abate. Esta ndo conformidade foi observada pela estagiaria e pelo fiscal no momento
do abate, ao avaliar a conducéao feita pelos colaboradores. O uso excessivo do choque
pode causar estresse ao animal, por isso é recomendado o uso em ultimos casos. O
fiscal do estabelecimento comunicou ao setor de controle de qualidade e solicitou que
fosse reduzido o uso deste tipo de equipamento. ApGs esta comunicacdo, 0 manejo
teve melhora o que resultou em animais mais tranquilos na rampa quando se
direcionavam para o box de atordoamento.

No caminho para o box de atordoamento, os animais passavam pelo banho de
aspersao, que tinha como objetivo reduzir as sujidades do corpo do animal e promover
uma vasoconstricado periférica e vasodilatacdo interna, que aumentava a eficiéncia do
processo de sangria. Neste momento era avaliado o numero de animais que
vocalizavam desde a chegada na seringa até o momento de sua contencao para a
insensibilizacdo, era esperado que no maximo 10% dos animais vocalizassem. Nao
foi observado em nenhum momento a ocorréncia de vocalizagdo excessiva por parte
dos animais.

A etapa de insensibilizac&o que tem como objetivo colocar o animal num estado
de inconsciéncia, facilitando assim a operacdo de manejo antes de sua morte,
evitando causar-lhe dor e angustia. Esta etapa é fundamental para obtencdo de um
produto de qualidade, pois reduz o estresse inevitavel que o animal é submetido e que
0 abate s6 ocorra no momento da sangria, permitindo um abate de forma eficiente,

com procedimentos mais seguros para os operarios (Gomide; Ramos; Fontes, 2014).
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No momento da insensibilizacdo o funcionario responsavel, colocava um animal
de cada vez no box, e apos realizada a contencao deveria ser feita a insensibilizacao
com o método de pistola de dardo cativo penetrante, adaptada para nao utilizar a
injecdo de ar. A presséo aplicada na pistola deveria estar entre 160 e 190 libras, e era
conferida antes do inicio do abate diariamente.

Neste momento era avaliada a eficiéncia do processo de insensibilizacdo. A
orientacdo para o colaborador foi feita no sentido de que o disparo deveria sempre
ocorrer com a pistola colocada de forma perpendicular ao 0sso na regido frontal da
cabeca do animal, tracando-se uma cruz imaginaria, entre a fronte do chifre direito até
o olho esquerdo e do chifre esquerdo até o olho direto.

Durante o periodo de estagio foi realizado uma observacdo dos sinais de
eficiéncia da insensibilizacdo em quinze animais por abate, durante dez abates,
totalizando-se cento e cinquentas animais avaliados. Os resultados observados séo
apresentados no Gréafico 1. Entre os animais avaliados todos o0s bovinos
apresentavam a mandibula relaxada e lingua pendular e trés animais apresentaram
reflexos palpebrais. Os sinais mais observados nos animais insensibilizados foram os
movimentos do pescogo que ocorreram em sessenta e 0ito animais e as pedaladas
gue foram observadas em 90 animais.

O colaborador utilizava alguns critérios para utilizacdo da pistola de
emergéncia, dentre eles, em casos que o0 animal apresentasse reflexos palpebrais,
retorno da respiracdo normal verificada pelo focinho, presenca involuntaria de
pedaladas ou coices, pesco¢o contraido por muito tempo, cauda do animal sem
relaxamento. Dentre 0s cento e cinquenta animais que tiveram a insensibilizacao
avaliada, em oitenta e um (54% do total) foi necessario refazer este processo
utilizando a pistola de emergéncia pois apresentavam algum sinal de sensibilidade.
Com base nestes dados foi avaliado que havia um problema no processo de

insensibilizacao realizado pelo estabelecimento.
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Grafico 1 - Sinais avaliados para determinar a eficiéncia de insensibilizacdo no abate
de bovinos.
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Fonte: A autora (2023).

Por conta das dificuldades enfrentadas no momento da insensibilizacéo ocorria
um aumento do tempo entre o disparo e a sangria. Para a maioria dos animais era
excedido o periodo de um minuto, determinado pela Portaria n® 365 de 2021 (BRASIL,
2021). Em casos em que o tempo entre a insensibilizagcdo e sangria era excedido
poderia ocorrer o aparecimento de hemorragias nos masculos (salpicamento), devido
a ruptura dos vasos capilares resultantes do aumento da pressdo sanguinea causada
pelo atordoamento (Gomide; Ramos; Fontes, 2014).

Apbs a andlise destes dados, este problema foi relacionado com a adaptacéo
da pistola para uso sem a injecdo de ar comprimido, conforme exigéncia de
atualizacao da legislacdo Portaria SDA n°® 651 de 08 de setembro de 2022 (Brasil,
2022). Além disso o estabelecimento possuia problemas com falta de funcionarios, no
qual prejudicava também a realizacdo do abate por conta da falta de treinamento dos

funcionarios nas fungdes que exerciam.
4.1.4 Concluséo
O estudo possibilitou a observacao que dentre as etapas do manejo pré-abate

a maior ocorréncia de problemas era na insensibilizacdo dos animais. Como sugestéao

para solucéo foi indicada a compra de uma nova pistola de dardo cativo que cumprisse
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as exigéncias da legislacao para facilitar o trabalho dos colaboradores do setor e
também que fossem realizados mais frequentemente treinamento com o0s
colaboradores da empresa pois foi identificado que eles eram acessiveis a mudancas,

e realizavam as corregdes das nao conformidades conforme solicitadas.



5 CONCLUSAO

O estagio curricular obrigatério dentro da industria frigorifica, proporcionou o
acompanhamento da aplicacéo das boas praticas de fabricacdo, dos procedimentos
sanitarios pré-operacionais e operacionais, o bem-estar animal desde a chegada dos
bovinos ao frigorifico, até 0 momento da sangria, como também a fiscalizagéo de todo
processo de abate e a producao de produtos de origem animal.

No decorrer do estagio foi possivel observar a importancia de termos
funcionarios capacitados e com conhecimento no setor que esta trabalhando. A
correta higiene sanitaria tanto dos operadores e do estabelecimento, para evitar a
contaminacgdo das carcacas durante o processo de abate ou até mesmo a alteracao
de alguma analise laboratorial, que pode impedir a expedi¢cao do produto que positivar
a um microrganismo.

Podemos destacar também a importancia do bem-estar animal para uma boa
qualidade da carne, desde o embarque e manejo dos animais na fazenda, até o
momento da sangria, destacando principalmente o desembarque e a conducdo dos
animais para o box de atordoamento.

Perante isto, observasse a importancia do Médico Veterinario no processo de
producdo de produtos de origem animal, para conscientizar e ensinar o consumidor,
produtor e o fabricante, da dimensdo que um erro na cadeia produtiva pode causar
para a saude publica. Com isso € de suma importancia entregarmos ao consumidor

um alimento livre de contaminacdes.
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ANEXOS

ANEXO A - Planilha de Chegada de Bovinos
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ANEXO C - Planilha de Liberacéo de Atividades
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ANEXO D - Controle de Aproveitamento Condicional
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ANEXO E - Planilha de Fiscalizacao
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ANEXO F — Requisicao para Analises de Carnes
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[ INSTRUCOIES GERAIS
1~ As colheltas oficiais devem ser reakizadas ou acompanhadas por um representante do servigo oficial;

2~ Marcar com “X" na coluna da esquerda as andlises que devem ser realizadas;
3~ A amostra deve ser lacrada:

1= A amostra deve sor encaminhada 20 laboratério juntamente com esta requisicio;

= A requi deve estar assinada pelo estabelecimento e pelo Médico Oficial,




