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RESUMO

Este relatério tem como objetivo detalhar as atividades exercidas durante o periodo
de estagio curricular obrigatério supervisionado em Medicina Veterinaria, em uma
industria frigorifica de abate de suinos situada no municipio de Encantado, Rio Grande
do Sul, no periodo de 3 de fevereiro a 8 de maio de 2020, cumprindo o total de 256
horas e em uma clinica veterinaria localizada em Caxias do Sul, de 25 de maio a 15
de julho de 2020, no total de 164 horas. A soma da carga horaria cumprida em ambos
locais atingiu o total de 420 horas. O estagio foi supervisionado na primeira parte pela
engenheira de alimentos e supervisora da auditoria da qualidade Diana Duarte e na
segunda parte pela médica veterinaria Luciane Francisco e teve orientacao académica
da professora Dra. Catia Pinheiro Barata. O presente trabalho descreve o
acompanhamento da aplicagéo prética de programas de autocontrole de boas praticas
de fabricacéo (BPF) nos processos produtivos de elaboragéo da carne suina, incluindo
bem-estar animal (BEA), andalise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC),
procedimento padrdo de higiene operacional (PPHO), procedimentos sanitarios
operacionais (PSO), verificagdo dos habitos higiénicos dos colaboradores,
monitoramento controle integrado de pragas, controle de qualidade da agua de
abastecimento e da agua residual. Na parte de clinica médica de pequenos animais
se incluiu a descricdo das atividades da rotina de atendimentos clinicos e
procedimentos acompanhados na clinica onde o estagio foi desenvolvido. O médico
veterinario € um profissional qualificado para atuar em ambas areas e possui
conhecimentos Uteis que podem ser incorporados as atividades, seja na clinica ou na
industria frigorifica, trabalhando para garantir a saude animal e humana.

Palavras-chave: Frigorifico. Carne Suina. Clinica Médica. Atresia Anal.
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1 INTRODUCAO

O agronegécio da suinocultura estd em constante crescimento no Brasil
(VIANCELLI et al, 2013), principalmente devido ao maior investimento em
melhoramento genético, melhorias na sanidade, nutricAo e modernizacdo dos
sistemas de producao de suinos nos ultimos anos (SANTIAGO et al, 2012), incluindo
a aplicacdo de novas tecnologias com o objetivo de aumentar a produtividade,
tornando a producdo mais sustentavel (PANDORFI; ALMEIDA; GUISELINI, 2012).

Dados da Embrapa Aves e Suinos (2019) destacam que o Rio Grande do Sul
€ o0 terceiro maior estado brasileiro em producdo de carne suina, com 748 mil
toneladas produzidas em 2018, e o segundo maior tratando-se de exportagdo, com
153 mil toneladas de carne suina exportada nesse mesmo ano, com predominancia
de cortes e miudos. De acordo com o Relatério Anual da Associacdo Brasileira de
Proteina Animal (2018), o consumo anual de carne suina per capita no Brasil em 2017
foi de 14,7 quilos por habitante e os produtos mais exportados foram cortes (83,63%)
e miudos (10,81%).

Segundo Bruno (2010), a seguranca alimentar e nutricional é baseada em trés
elementos, que sdo o0 acesso, a qualidade nutricional e a qualidade sanitaria do
alimento, sendo que a qualidade sanitaria consiste na auséncia de contaminacao do
alimento por agentes fisicos, quimicos e biologicos.

A escolha da area de estagio deu-se pela importancia da atuacdo do médico
veterinario no controle de qualidade da industria de produtos de origem animal,
estabelecendo relagBes de interprofissionalidade com profissionais de outras areas,
com o objetivo de evitar e controlar fatores que predispdem o desenvolvimento de
agentes etiologicos de doencas transmitidas por alimentos (DTA), garantir o bem-estar
animal e consequentemente o fornecimento de alimentos seguros e de boa qualidade
para o consumidor final.

Devido a pandemia causada pelo COVID-19, a area de estagio foi alterada
para clinica médica de cées e gatos, uma das areas de atuacédo mais frequentes do
médico veterinario e que cresce continuamente, tendo em vista que atualmente
grande parte dos tutores considera seus animais de estimacdo como familiares,
gerando maior preocupacdo com a qualidade de vida deles e, consequentemente,

maior demanda de servicos veterinarios (CARVALHO et al, 2018).
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2 DESCRICAO DOS LOCAIS DE ESTAGIO

A primeira parte do estéagio foi realizada na Divisdo de Controle de Qualidade da
unidade frigorifica de suinos de uma cooperativa localizada no municipio de
Encantado, na regido do Vale do Taquari, Rio Grande do Sul (Figura 1). O local
funcionava 24 horas, e ali foram cumpridas 256 horas de estagio.

A industria frigorifica de abate de suinos iniciou suas atividades em 1947, e
no momento da realizacao do estagio, realizava o abate de cerca de 2.700 suinos ao
dia. O local possuia os setores de abate, desossa, triparia e miudos, industrializacao,
embalagem, estocagem e expedicdo. Além dos cortes de carne suina, a unidade
também era responsavel pela fabricacdo de produtos carneos como bacon, presunto,
salame, salsicha e uma variedade de linguicas, mortadelas e patés, fabricando em
torno de 6 mil toneladas de alimentos por més.

A unidade frigorifica possuia registro no Servico de Inspecado Federal (SIF),
distribuia produtos para mercado interno e exportava cortes suinos e miudos
congelados para paises como a Africa do Sul, Singapura, Egito, Hong Kong e Geodrgia.

A equipe do setor de Controle de Qualidade contava com uma supervisora da
auditoria da qualidade, um analista da qualidade e cinco monitores, que atuavam em
todos os setores e etapas da producao, realizando monitoramentos e documentando

os dados por meio do preenchimento de planilhas.

, Fiua 1- Fachada da unidadefrirl'fica.

{4 Nea

Fonte: A autora (2020).
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A segunda parte do estagio, na qual foram cumpridas 164 horas, foi realizada
na Clinica Veterinaria Luluzinha, situada no municipio de Caxias do Sul, na qual eram
realizados atendimentos clinicos e cirdrgicos a cées e gatos (Figura 2).

A estrutura do local incluia 3 consultérios (sendo um deles destinado
exclusivamente para atendimento a felinos), sala de internacdo de caes, sala de
internacdo de gatos, sala de diagndstico por imagem (equipada com aparelhos de
radiografia e ultrassonografia), bloco cirtrgico contendo sala de pré-operatorio e sala
de cirurgia e sala de estoque de medicamentos e materiais utilizados em
procedimentos.

A clinica prestava atendimento 24 horas, com 8 médicos veterinarios atuantes
nas areas de clinica médica e cirdrgica de pequenos animais, além de receber
meédicos veterinarios especialistas nas areas de dermatologia, ortopedia e neurologia

para casos especificos.

Figura 2 — Fachada da Clinica Veterinaria Luluzinha.

Fonte: A autora (2020).
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3 DESCRICAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS DURANTE O ESTAGIO NA
INDUSTRIA DE ABATE E PROCESSAMENTO DE CARNE SUINA

As atividades exercidas durante o primeiro periodo de estagio, de 2 de
fevereiro de 2020 a 19 de marco de 2020, baseavam-se na aplicacdo pratica dos
programas de autocontrole interno nos diferentes setores da industria através de
monitoramentos periddicos e preenchimento da documentacéo para comprovacao no
formato de planilhas (Grafico 1). O objetivo principal do setor de controle de qualidade
era garantir a higiene, seguranca e qualidade em todos o0s processos produtivos
realizados na unidade industrial.

Gréfico 1 - Atividades realizadas durante a primeira parte do estagio e carga horaria
cumprida.

80 horas (31%)

CARGA HORARIA TOTAL: | 110 horas (43%)

256 HORAS

66 horas (26%)

.

LEGENDA:
O Acompanhamento do controle de qualidade no setor de abate.

= Acompanhamento do controle de qualidade no setor de desossa.

HAcompanhamento do controle de qualidade no setor de embalagem,
estocagem e expedicio.

Fonte: A autora (2020).
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Quadro 1 — Frequéncia e detalhamento das atividades realizadas durante o estagio
na rotina da Divisdo de Controle da Qualidade.

(continua)

Detalhamento das Atividades

Frequéncia de Realizagao

Verificagdo e preenchimento de planilha
de monitoramento da insensibilizacédo e

sangria.

Diariamente, uma vez a cada turno.

Verificacdo e preenchimento de planilha
de monitoramento de qualidade de

carcaca.

Diariamente, uma vez a cada turno.

Verificagdo e preenchimento de planilha
de

Operacionais (PSO) do setor de abate.

Procedimentos Sanitarios

Diariamente, uma vez a cada turno.

Afericdo e preenchimento de planilha de
da

esterilizadores.

controle temperatura dos

Diariamente, duas vezes a cada turno.

Verificacdo e preenchimento de planilha
de controle de Procedimentos Padréo de
(PPHO)
liberacdo de alocacdo de carcacas nas

Higiene Operacional para

camaras de equalizacao.

Diariamente.

Verificagdo e preenchimento de planilha
de controle da temperatura das éareas
pertencentes ao setor de desossa,
camaras de resfriamento, das carcacas

e dos cortes de carne suina.

Diariamente, duas vezes a cada turno.

Realizagdo de treinamentos de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) com os

funcionarios do frigorifico.

Diariamente ou conforme necessidade.
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(continuacao)

Realizacdo de barreira sanitaria com os
do

preenchimento de planilha de controle.

funcionarios frigorifico e

Diariamente, no inicio de cada turno e

apos os intervalos.

Verificacdo e preenchimento de planilha
de

Operacionais

Sanitarios
de

Procedimentos

(PSO) do setor

desossa.

Diariamente, uma vez a cada turno.

Verificagdo e preenchimento de planilha
de controle de qualidade dos cortes de

carne suina.

Diariamente, trés vezes ao dia.

Monitoramento e preenchimento de
planilha para avaliar presenca de
condensacdo em salas do frigorifico e

camaras de resfriamento.

Diariamente, uma vez ao dia.

Monitoramento e preenchimento de
planilha para avaliar presenca de agua
residual em salas do frigorifico e

camaras de resfriamento.

Diariamente, uma vez ao dia.

Monitoramento e preenchimento de
planilha da temperatura das areas
pertencentes ao setor de embalagem e
expedicdo, dos tuneis de congelamento
e dos produtos a serem embalados ou

expedidos.

Diariamente, duas vezes a cada turno.

Monitoramento e preenchimento de
planilha de controle de pragas na

industria.

Diariamente, uma vez ao dia.
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(concluséo)

Monitoramento e preenchimento de | Diariamente, trés vezes ao dia.
planilha de controle de qualidade de

miudos externos a serem embalados.

Monitoramento e preenchimento de | Diariamente, duas vezes a cada turno.
planilha de teste de funcionamento do
detector de metais no setor de

embalagem.

Fonte: A autora (2020).

3.1 PROGRAMAS ACOMPANHADOS NA DIVISAO DE CONTROLE DE
QUALIDADE

A aplicacéo de Programas de Autocontrole ou gestdo da qualidade teve inicio
na indastria farmacéutica, na década de 1950, e a partir da década de 1980, passou
a ser implantado na indastria alimenticia. Tratava-se de um conjunto de boas praticas
utilizadas em todos os setores da industria, com o objetivo de garantir a melhor
qualidade possivel dos produtos. Nas ultimas décadas, o tema qualidade ganhou
destaque, portanto melhorias na qualidade dos alimentos garantem a melhor
aceitacao por parte da populagéo e contribuem para aumentar a competitividade das
empresas. De maneira geral, esses programas trabalhavam a prevencéo de fatores
gue pudessem trazer prejuizos ao consumidor (RAMOS; VILELA, 2016). Conforme o
Decreto 9.013, de 29 de marc¢o de 2017, Brasil (2017) estabelece:

Art. 74. Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole
desenvolvidos, implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles
mesmos, contendo registros sistematizados e auditaveis que comprovem o
atendimento aos requisitos higiénico-sanitarios e tecnolégicos estabelecidos
neste Decreto e em normas complementares, com vistas a assegurar a
inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos,
desde a obtencdo e a recepcdo da matéria-prima, dos ingredientes e dos
insumos, até a expedicao destes.

§ 1° Os programas de autocontrole devem incluir o bem-estar animal, quando
aplicavel, as BPF, o PPHO e a APPCC, ou outra ferramenta equivalente
reconhecida pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento.

§ 2° Os programas de autocontrole ndo devem se limitar ao disposto no § 1°.
§ 3° O Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento estabelecera em
normas complementares os procedimentos oficiais de verificacdo dos

programas de autocontrole dos processos de producdo aplicados pelos
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estabelecimentos para assegurar a inocuidade e o padrdo de qualidade dos
produtos.

A Circular N° 175 de 16 de maio de 2005 define os procedimentos de
verificacdo dos Programas de Autocontrole nas industrias de produtos de origem
animal (BRASIL, 2005).

3.1.1 Bem estar animal (BEA)

Bem-estar animal (BEA) pode ser descrito como o estado do animal ao tentar
adaptar-se ao ambiente que o envolve, podendo ser alterado pela acdo do ser humano
(ESTEVES et al, 2014). No mercado atual da carne, o BEA é uma exigéncia constante
do consumidor. Sabe-se que 0s suinos sdo animais bastante susceptiveis ao estresse
nos momentos que antecedem o abate, o que pode gerar alteragcbes que
comprometem a qualidade da carne suina, principalmente as carnes PSE (pale, soft
and exsudative ou palida, flacida e exsudativa) e DFD (dark, firm and dry ou escura,
firme e seca) (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

O Art. 88 do Decreto 9.013, de 29 de marco de 2017 estabelece que é de
obrigacao do estabelecimento adotar medidas para garantir o BEA e evitar maus tratos
desde o embarque na propriedade de origem até o momento do abate (BRASIL,
2017). Deste modo, praticas que respeitassem o BEA eram exigidas e verificadas pela
cooperativa desde o carregamento dos suinos nas granjas até o momento da sangria,
com o objetivo de evitar o sofrimento desnecessario dos animais e minimizar perdas

econdmicas.

3.1.2 Boas praticas de fabricacéao (BPF)

As Boas Praticas de Fabricacdo tratavam-se de um conjunto de normas e
padrées de seguranca e qualidade aplicados as etapas do processo produtivo
realizado na induastria, com o objetivo de evitar a contaminacdo do alimento e,
consequentemente, prevenir a ocorréncia de doencgas transmitidas por alimentos
(DTA) (SHINOHARA, 2016; WENDISCH, 2010).

Nas industrias brasileiras, as BPF séo obrigatérias. Sendo assim, a Portaria

n°® 368, de 4 de setembro de 1997 regulamenta condi¢des higiénico-sanitarias e BPF
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para estabelecimentos elaboradores ou industrializadores de produtos de origem
animal (BRASIL, 1997). A maior dificuldade durante aplicacdo de programas de BPF
na inddstria era a aceitacdo por parte dos funcionarios, ja que as normas
estabelecidas exigem disciplina e mudangas no comportamento (SINHORINI,
OLIVEIRA; ALFARO, 2015).

A unidade concedente do estagio possuia Manual de Boas Praticas de
Fabricacdo e a Divisdo de Controle de Qualidade realizava treinamentos de BPF
frequentemente com os funcionarios. O acompanhamento de tais treinamentos era

realizado durante o estagio.

3.1.3 Barreira sanitaria e habitos de higiene dos colaboradores

O ser humano é um veiculador em potencial de patdgenos alimentares,
portanto, os habitos higiénicos adequados dos manipuladores sdo de extrema
importancia na seguranca dos alimentos (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

Na entrada da industria, estavam localizados lavadores de botas automaticos
e lavatorios coletivos para as maos com acionamento por pedal, sabdo liquido
antisséptico inodoro e secadores de maos automaticos, conforme exigéncia da
Portaria n® 711, de 1° de novembro de 1995 (BRASIL, 1995).

Obrigatoriamente, cada funcionario deveria lavar as botas, depois lavar e
secar as maos antes de entrar. No inicio de cada turno e ao final dos intervalos, a
estagiaria permanecia no local e monitorava os funcionarios quanto ao uso correto do
uniforme (camisa, calga, botas e touca branca ou cinza, conforme a atividade que era
exercida pelo funcionario) lavagem de botas e méos, comprimento das unhas e se
havia presenca de maquiagem, barba e presenca de adornos. Caso algum funcionario
ndo cumprisse, 0 mesmo era impedido de adentrar na inddstria até que a situacdo

fosse regularizada.

3.1.4 Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)

O sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) era
baseado na aplicacdo de principios técnicos e cientificos em todas as etapas do
processo produtivo. Trabalhava-se a identificacéo e prevencao de fatores de risco ou

perigos em potencial, o que resulta em alimentos mais seguros para o consumo. Tais
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perigos sao classificados como quimicos, fisicos ou biolégicos (BRIGIDA; POIATTI,
2011). O programa foi desenvolvido na década de 1960 com o objetivo de produzir
alimentos seguros para astronautas (BAUMAN, 1974 apud FORSYTHE, 2013, p.
401).

No Brasil, a utilizacdo da ferramenta APPCC nas industrias de produtos de
origem animal é regulamentada pela Portaria n° 46, de 10 de fevereiro de 1998. As
diretrizes estabelecidas pela legislacdo devem ser seguidas pelos estabelecimentos
que realizam o comércio interestadual e internacional de produtos, com registro no
Servico de Inspecdo Federal (SIF) (BRASIL, 1998). Atualmente, o sistema APPCC
promove maior credibilidade da indUstria, pois além de garantir a seguranca alimentar,
assegura o cumprimento das exigéncias estabelecidas pelos érgaos fiscalizadores
(PINZON; FISCHER; NOSKOSKI, 2011). O programa funciona a partir de sete
principios basicos (Quadro 2).

Quadro 2 — Sete Principios do APPCC.
1- Andlise de perigos | Listar todos os perigos potenciais associados a cada

etapa, conduzir a analise de perigos e consideras todas

as medidas de controle para os perigos identificados.

2- Determinar os Determinar os PCCs.
Pontos Criticos de
Controle (PCCs)

3- Estabelecimento dos | Estabelecer os limites criticos para cada PCC.

limites criticos

4- Estabelecer um Estabelecer um sistema de monitoracdo para cada
sistema de controle PCC.

para cada PCC

5- Estabelecer acdes de | Estabelecer acbes de controle a serem realizadas
controle guando a monitoracdo indicar que um PCC nédo esta

sendo controlado.

6- Estabelecer Estabelecer procedimentos de \verificagdo para

procedimentos de confirmar se o sistema APPCC esta funcionando de
verificagcao forma eficaz.

7- Estabelecer Estabelecer documentacdo referente a todos os

documentos e registros | procedimentos apropriados, a fim de garantir o controle.
Fonte: Adaptado de FORSYTHE (2013).
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No local de estagio, os principais pontos criticos de controle (PCC) eram a
verificacdo do periodo de caréncia de medicamentos (perigo quimico), a avaliacdo
final da carcaca (perigo bioldgico), a temperatura de cozimento de mitdos e embutidos
(perigo bioldgico) e o detector de metais nas massas de produtos industrializados e
na saida do tunel continuo (perigo fisico). Esses pontos eram monitorados diversas
vezes ao dia pela estagiaria e pelos demais colaboradores da Divisdo de Controle da
Qualidade.

3.1.5 Procedimento padréo de higiene operacional (PPHO)

De acordo com Brasil (2005), muitas toxinfecgcbes alimentares sé&o
possivelmente causadas por contaminagdes cruzadas resultantes da higienizacao
inadequada de equipamentos utilizados na producéo do alimento. Os procedimentos
padrdo de higiene operacional tinham como objetivo eliminar a maior quantidade
possivel de microrganismos e de residuos de alimentos que possam servir como
substrato para o desenvolvimento dos mesmos em diversas superficies, além de
evitar a formacado de biofilme bacteriano (MACEDO; SILVA, 2012). Sendo assim, 0
PPHO tinha grande importancia para o fornecimento de alimentos inécuos para o
consumo.

Na industria onde foi realizado o estagio, a higienizacdo de cada setor era
realizada pela equipe de limpeza antes do inicio das atividades, no intervalo das
refeicOes e apos o fim do expediente. O papel da estagiaria consistia em acompanhar

os procedimentos e realizar a verificacdo do resultado apds o término dos mesmos.

3.1.6 Procedimento sanitario operacional (PSO)

O Programa de PSO tinha como objetivo manter as condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas durante as atividades realizadas na industria e evitar a
ocorréncia de contaminagéo cruzada (BRIZIO, 2015).

No local de estagio, o acompanhamento do PSO em cada setor era
fundamental na rotina da Divisdo do Controle de Qualidade. Juntamente com um
monitor, a estagiaria observava a troca e esterilizacdo das facas e ganchos durante
as etapas realizadas no setor de abate (a cada 90 segundos, mediante aviso atraves

do acendimento de lampadas e toque de sirene, exceto em atividades que exigiam a
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troca de faca a cada suino), a substituicdo das facas e chairas em cada setor (a cada
duas horas, sendo que cada horéario exigia uma determinada cor, com o objetivo de
facilitar o monitoramento), a substituicdo das bacias, fluxo de produtos, limpeza do

piso e recolhimento e envio de residuos para a graxaria.

3.1.7 Monitoramento da qualidade da agua

3.1.7.1 Agua de abastecimento

A agua € um insumo essencial para o funcionamento da industria frigorifica.
O consumo de tal recurso é elevado em abatedouros de suinos devido a realizacdo
de processos necessarios, que envolvem a lavagem dos animais e das carcacas, a
renovacgao constante da agua de escaldagem, a limpeza rigorosa dos pisos e demais
superficies e a higienizacdo e esterilizacao de facas e equipamentos, assim como o
consumo da &gua pelos suinos nos currais e a lavagem dos caminhdes que o0s
transportam até o frigorifico (SOUZA, 2015). A agroindustria onde o estagio foi
realizado apresentava utilizava cerca de 2.300 m3 de agua por dia.

A 4gua era tratada e recebia cloracdo com hipoclorito de sédio na estacao de
tratamento da unidade frigorifica. Durante todo processo, eram monitoradas as
dosagens dos produtos utilizados. A partir do acompanhamento da concentragéo de
cloro, se fosse detectada uma néo conformidade com o padrao (0,2 a 2 ppm de cloro
livre) um alarme era automaticamente acionado. A industria possuia 16 pontos
predefinidos de coleta para analise de agua. Nestes pontos avaliava-se o pH (que
tinha como padréo 6,0 a 9,5) e o cloro residual livre das amostras. Essas analises
eram importantes, pois 0 excesso de cloro pode causar intoxicacdes, caracterizadas
por sintomas como dor abdominal, ndusea e émese, tosse e sensacdo de queimadura
nos olhos e vias aéreas (CDC, 2014).

A empresa também realizava outras analises de agua em laboratério, como a
contagem total de mesofilos, contagem de coliformes totais, presenca de Escherichia

coli, presenca de matéria organica, turbidez, dureza, cloretos, cor, odor e sabor.
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3.1.7.2 Agua residual

O efluente proveniente de frigorificos em geral possui grande quantidade de
matéria organica e pode causar sérios problemas ambientais caso seja despejado no
meio ambiente sem tratamento. As aguas residuais oriundas desse tipo de
agroindustria contém fragmentos de tecidos, sangue, gordura e excrementos de
animais (FRICK, 2011).

Com o objetivo de reduzir o impacto ambiental causado pelas atividades
industriais, o frigorifico apresentava uma estacao de tratamento de efluentes, que
recebia todos os residuos liquidos produzidos na fabrica e realizava os processos de

tratamento para que a 4gua retornasse ao meio ambiente com qualidade adequada.

3.1.8 Monitoramento do controle integrado de pragas

E comum que agroindustrias apresentem problemas envolvendo insetos e
roedores e sabe-se que tais animais podem ser carreadores de microrganismos
patogénicos. Sendo assim, a preocupacdo com o controle de pragas urbanas tem o
propésito de fornecer alimentos de qualidade a populacdo (MATIAS, 2007).

Na agroindustria onde foi realizado o estagio, o controle integrado de pragas
era feito por uma empresa terceirizada, que realizava visitas semanais e detinha os
produtos e equipamentos utilizados. O programa tinha como pragas alvo as moscas
domésticas (Musca domestica), moscas varejeiras (Cochliomyia hominivorax),
baratas (Periplaneta americana), camundongos (Mus musculus), ratazanas (Rattus
norvergicus) e ratos (Rattus rattus).

A Divisao de Controle de Qualidade realizava monitoramentos do controle de
pragas diariamente, em todos os setores da unidade, documentados através do
preenchimento de planilhas. Uma das atividades realizadas diariamente durante o
estagio era verificar a presenca de pragas (vivas ou mortas), a integridade das telas
milimétricas nas portas e janelas, as condi¢des das cortinas de ar, iscas internas, iscas
externas, armadilhas luminosas e se as portas que davam acesso ao interior da

indUstria estavam sendo mantidas devidamente fechadas.
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4 FLUXOGRAMA DE ABATE DE SUINOS: REVISAO BIBLIOGRAFICA

O setor de abate foi a &rea onde foi cumprido o maior nimero de horas durante

o periodo de estagio, com o acompanhamento do controle da qualidade em todas as

etapas do fluxograma de abate de suinos.

Figura 3 — Fluxograma de abate de suinos, de acordo com as operacdes realizadas
no local de estagio.

OPERACOES PRE-ABATE
RECEPCAOE DESC/INSO. INSPECAO CONDUCAO DOS
DESEMBARQUE | mip DIETA mp | ANTE |(mEp|  ANIMAIS PARAA
DOS SUINOS HIDRICA MORTEM SERINGA
| INSENSBILIZAGAO | s I
AREA SUJA l OPERACOES DE ABATE
EVISCERACAO
SANGRIA ‘
2 SEPARACAO DAS VISCERAS BRANCAS
ESCALDAGEM E VISCERAS VERMELHAS
DEPILAGAO | INSPECAOC DASVISCERAS |
CHAMUSCAMENTO | DIVISAO LONGITUDINAL DACARCAGA |
| TOALETE DADEPILAGAO | "
3 | INSPECAQ DACARCACA |
RETIRADA DO ‘
OUVIDO MEDIO
A PEBRAS TOALETE DASANGRA |
AREA LIMPA .'
CHUVEIRO | RETRADA DACABEGA |
RETIRADA DOS ‘ _
TESTICULOS RETmBTAE?é’OSSPES
ABERTURA DO .'
ABDOMEN | RETIRADA DA GORDURA ABDOMINAL |
OCLUSAO DO ‘
| RETIRADA DAMEDULAESPINHAL |
RETO
ABERTURA DO TIPIFIGAGAO, CARIMBAGEM E
TORAX NUMERACAO DA CARCACA
DESNUCA COLETA DE AMOSTRA PARA
[} PESQUISA DE TRICHINELLASP
ABERTURA DA _ $
“PAPADA’ AVALIACAO FINAL DA CARCACA
INSPEGAO DA ACONDICIONAMENTO DA
CABECAE DA CARCACANA CAMARA DE
“PAPADA" RESFRIAMENTO

Fonte: A autora (2020).
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4.1 OPERACOES PRE ABATE

4.1.1 Recepcéo e desembarque dos suinos no frigorifico

Segundo o Regulamento da Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA), € de responsabilidade do estabelecimento verificar os
documentos de transito dos animais para assegurar a procedéncia dos mesmos,
assim como adotar medidas para garantir o bem-estar animal desde o embarque na
propriedade de origem até o abate (BRASIL, 2017).

Apos a chegada do caminh&o, eram avaliadas as condi¢des de integridade,
higiene e lotacdo dos veiculos, assim como o0 numero de suinos mortos durante o
transporte. Posteriormente, era realizada a checagem da Guia de Transito Animal
(GTA), de boletim sanitario emitido por médico veterinario e nota fiscal do produtor.
Nessa etapa, encontrava-se um ponto critico de controle, que era a avaliacdo do
periodo de caréncia de medicamentos conforme o boletim sanitario, a fim de evitar um
perigo quimico.

O desembarque dos suinos era realizado por meio de rampa hidraulica,
ligando o caminhao a pocilga de chegada e selecédo. Cada lote de suinos recebia uma
tatuagem numeérica para identificacao.

Evitava-se a mistura de diferentes lotes de suinos, para prevenir
comportamento agressivo para estabelecer dominancia dentro do novo grupo social,
na forma de brigas, que resultam em lesdes e comprometem o bem-estar animal
(RICCI E DALLA COSTA, 2015).

O frigorifico apresentava 20 pocilgas no total, sendo 3 destas classificadas
como pocilgas de chegada e selecdo, 2 como pocilgas de sequestro e 15 como

pocilgas de matanca.
4.1.2 Pocilgas de chegada e selecao
O frigorifico possuia 3 pocilgas de chegada e selecédo, equipadas com 3

rampas hidraulicas para o desembarque dos suinos, niumero suficiente para os 2.700

suinos abatidos diariamente na unidade, conforme legislagdo (BRASIL, 1995). A
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conducdo dos animais para o desembarque era realizada com uso de chocalho,
respeitando o bem-estar animal.

A definicdo das pocilgas de chegada e selecdo é estabelecida pela Portaria
711, de 1° de novembro de 1995, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), que afirma que estas sdo destinadas ao recebimento dos
suinos, pesagem e classificagdo dos mesmos para que sejam organizados em lotes,
conforme tipo e procedéncia dos animais. A legislagdo vigente exige que essas
pocilgas sejam cobertas, de tamanho suficiente para as atividades realizadas,
apresentem iluminacdo adequada e rampa movel, metalica e antiderrapante para
permitir o desembarque dos suinos do caminhdo (BRASIL, 1995).

Nas pocilgas de chegada e selecao, o auditor fiscal federal agropecuério com
formacdo em Medicina Veterinéria realizava a inspecdo ante mortem dos suinos e,
conforme a presenca de determinadas lesdes, definia quais deles seriam destinados

as pocilgas de matanca ou as pocilgas de sequestro.

4.1.3 Pocilgas de sequestro

O abatedouro-frigorifico possuia 2 pocilgas de sequestro. Conforme definido
pela Portaria n° 711, de 1° de novembro de 1995, essas pocilgas devem receber
somente 0s suinos que, apds a inspecao ante mortem, foram considerados inaptos
para a matanca normal e considerados como animais para o abate de emergéncia. As
pocilgas de sequestro devem ser pintadas na cor vermelha, possuir cadeado de uso
exclusivo do SIF e tabuleta contendo os dizeres “Pocilga de Sequestro (Privativo da
Inspecgao Federal)’ (BRASIL, 1995).

O abate de emergéncia pode ser classificado como imediato ou mediato. O
imediato pode ser realizado a qualquer momento e geralmente envolve animais
incapazes de locomover-se até o local do abate, mas que nao apresentem sinais
clinicos indicadores de doenca. Esses suinos eram submetidos a insensibilizagao por
eletronarcose na pocilga de sequestro e levados com um carro até o local de sangria.
O abate de emergéncia mediato é realizado apds o término das atividades de abate
normal e destinado aos animais com suspeita ou diagnéstico de doenca (GOMIDE;
RAMOS; FONTES, 2014).
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4.1.4 Pocilgas de matanca

O transporte da granja até o frigorifico submete os suinos a diversos fatores
de estresse, como variacoes climaticas, possiveis freadas bruscas do caminhdo, sons
e vibracdes (LUDTKE et al, 2012). Assim, o periodo para que 0s animais possam
descansar é fundamental para que ocorra a recuperacdo fisica e psicologica do
estresse causado pelo transporte (SANTIAGO et al, 2012). O artigo 103 do Decreto
9.013 determina a proibi¢cdo do abate de animais que ndo foram submetidos ao tempo
de descanso, jejum e dieta hidrica (BRASIL, 2017). E essencial que 0s suinos
considerados aptos para o abate normal permanecam nessas condi¢cdes nas pocilgas
durante um periodo entre 8 e 24 horas (conforme a distancia do transporte), reduzindo
o risco de contaminacdo por extravasamento de conteddo gastrintestinal e de
problemas na qualidade da carne relacionados ao estresse (GOMIDE; RAMOS;
FONTES, 2014).

Haviam 15 pocilgas de matanca na unidade frigorifica, que apresentavam
chuveiros de aspersdo com agua hiperclorada a 5 ppm, com a finalidade de limpar os
suinos, reduzir a carga microbiana da pele, reduzir o estresse térmico e tranquilizar
os animais. A reducao do estresse térmico é de grande importancia, visto que suinos
apresentam a zona de conforto térmico situada entre 15 °C e 18 °C, porém possuem
uma pequena quantidade de glandulas sudoriparas, o que dificulta o processo de
termorregulagao (BISPO et al, 2016; RICCI E DALLA COSTA; 2015).

4.1.5 Conducéo dos suinos para ainsensibilizacéao

O desalojamento dos suinos das pocilgas e conducdo deles até a area de
insensibilizagdo era realizado por meio de estimulos visuais e auditivos, com o uso de
tabua de manejo e chocalho elaborado com garrafa PET contendo graos. Segundo o
Comunicado Técnico 513 da Embrapa (2013), o chocalho € um dos equipamentos
mais indicados para essa finalidade, principalmente pelo baixo custo e facilidade de
elaboracdo e utlizacdo, sem comprometer o bem-estar dos animais. Outros
equipamentos indicados séo a vassoura de conducéo, bandeiras, ar comprimido e até

mesmo o contato leve com as maos.



30

De acordo com um estudo realizado por Ludkte et al (2010), o manejo com o
uso de bastdo elétrico causa maior agitacdo dos animais e eleva o indice de
escoriacdes nos suinos, principalmente na regido da paleta. Portanto, somente
quando necessério, no caso de animais que ndo se moviam, era utilizado o bastéo
elétrico nos membros, de até 24 V durante no maximo dois segundos, desde que
houvesse espaco suficiente para a movimentacdo, respeitando as normas
estabelecidas pela Instrucdo Normativa n° 3, de 17 de janeiro de 2000 (BRASIL,
2000). Uma das atividades exercidas no estagio era verificar se os suinos estavam

sendo conduzidos de maneira adequada, respeitando a legislacéo vigente e o BEA.

4.1.6 Insensibilizacéo

Segundo Brasil (2000), a insensibilizacdo é o processo pelo qual o animal
passa com o objetivo de provocar um estado de insensibilidade, porém mantendo suas
funcbes vitais até que ocorra a sangria. No caso dos suinos, os métodos de
insensibilizacdo permitidos sdo a exposicdo a atmosfera controlada com dioxido de
carbono, a eletronarcose e a eletrocusséo, sendo este ultimo o método de escolha do
frigorifico onde foi realizado o estagio.

A eletronarcose ou insensibilizacdo elétrica de dois pontos é um método
reversivel que consiste na aplicacdo de eletrodos nas fossas temporais, com voltagem
minima de 240 V e amperagem de 1,3 A, durante no minimo 3 segundos. A
eletrocusséo ou insensibilizac&o elétrica de trés pontos também inclui a aplicacao de
eletrodos na cabega com a mesma voltagem, porém acrescenta-se um eletrodo
adicional na regido cardiaca (entre o terceiro e quarto espacos intercostais esquerdos)
com amperagem minima de 1,0 A, induzindo a inconsciéncia e posteriormente a morte
por fibrilacdo ventricular ou parada cardiaca, de forma que é considerado um método
irreversivel (ABCS, 2014).

E admissivel que frigorificos com baixa velocidade de abate (até 120 suinos
por hora) utilizem de manejo sem contencao para insensibilizacédo elétrica. No entanto,
devido ao local de estagio tratar-se de um frigorifico com velocidade de abate de
aproximadamente 374 suinos por hora, era utilizado um equipamento de contencgéo
chamado de restrainer em “V” (Figura 5), que suspendia o corpo do suino e o
deslocava da seringa até o local de insensibilizacdo, realizada manualmente (ABCS,
2014; BRASIL, 1995).
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A insensibilizacdo elétrica deve induzir primeiramente a fase tbnica -
caracterizada por contracao e rigidez muscular, com extensdo dos membros traseiros
e flexdo dos membros dianteiros - e posteriormente a fase clénica, na qual o suino
apresenta movimentos involuntarios de pedalagem e relaxamento da musculatura,

assim como a auséncia da respiracao ritmica (ABCS, 2016; GRANDIN, 2013).

Duas vezes ao dia, a estagiaria realizava o monitoramento da
insensibilizacdo, observando se havia a presenca de piscar voluntario, reflexo corneal,
respiracao ritmica, vocalizacdo, tentativa de levantar, considerados sinais de ma
insensibilizacdo elétrica. Caso algum animal apresentasse tais sinais, 0 processo era
realizado novamente com um aparelho de insensibilizac&o reserva, presente ao lado
da mesa de sangria. Também era cronometrado o tempo entre insensibilizacao e
sangria, que conforme o estabelecido pela Portaria 711, de 1° de novembro de 1995,
ndo deve ultrapassar 30 segundos (BRASIL, 1995). No entanto, € considerado ideal
iniciar a sangria dentro de no maximo 15 segundos (HSA, 2016), pois apés o passar
desse tempo, inicia-se fase clénica, o que pode dificultar o procedimento de sangria e
trazer maior risco ao funcionario que o realiza, devido a movimentacao involuntéaria
(EDINGTON et al, 2018).

Em suinos, a ocorréncia de fraturas em vértebras lombossacrais € frequente
durante a insensibilizacao elétrica, devido as fortes contracdes musculares na regiao
em decorréncia do choque elétrico, sendo que as vértebras mais atingidas nesse
processo sédo a S2, S1 e L7 (ALBERTON et al, 2016). Essas fraturas causam prejuizo
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a qualidade da carne da regido do carré ou lombo, area nobre da carcaca suina
(VERMEULEN et al, 2015). O frigorifico mantinha a voltagem proxima da minima
permitida pela legislacdo, com o objetivo de promover boa insensibilizagédo e ao
mesmo tempo reduzir o maximo possivel a ocorréncia de tais fraturas.

Algumas grandes industrias de abate de suinos utilizam o método de
insensibilizacdo por exposicdo a atmosfera controlada com diéxido de carbono
(ABCS, 2014). O método consiste na entrada de grupos de suinos em géndolas, que
descem para um poco, expondo 0s animais ao gas contendo diéxido de carbono a
90% (GRANDIN, 2013). As vantagens de tal forma de insensibilizacdo sao a reducéo
da incidéncia de lesbes como fraturas e hematomas, reducao da incidéncia de carne
PSE e a possibilidade de insensibilizar varios animais ao mesmo tempo (ABCS, 2016).
No entanto, a pratica apresenta alto custo operacional, ndo provoca a insensibilizacéo
imediata, e alguns autores afirmam que pode ser bastante estressante para 0s suinos,
visto que o gas promove efeito de excitacdo antes de causar a perda da consciéncia
(GRANDIN, 2013).

4.2 OPERACOES DE ABATE

4.2.1 Area suja

4.2.1.1 Sangria

A sangria era realizada por meio de uma incisdo transversal, atingindo a
artéria carotida e veia jugular. A cada suino submetido a sangria, a faca utilizada era
lavada, acondicionada em esterilizador e trocada por uma nova faca devidamente
higienizada. O monitoramento desses procedimentos era realizado diariamente
durante o estagio. De acordo com Brasil (1995), no Item n° 5 da Portaria n® 711, de 1°
de novembro de 1995 define que o tempo minimo de sangria € de 3 minutos. No
estabelecimento frequentado, a sangria durava em média 8 minutos, contribuindo para
evitar a entrada de animais vivos no tunel de escaldagem.

Ao término da sangria, 0s suinos passavam por um chuveiro para lavagem. O
estabelecimento realizava a sangria na posicéo horizontal (com os suinos em decubito
lateral na mesa), para otimizacao do tempo entre insensibilizac&do e sangria. O sangue

proveniente dessa etapa era recolhido pela calha de sangria e destinado a fabricacéo
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de farinha de sangue por empresa terceirizada, conforme permitido pela legislacéo
(BRASIL, 1995).

4.2.1.2 Processos tecnoldgicos realizados para a depilagdo dos suinos

Tratando-se das exigéncias da legislacdo relativa ao processo de depilacédo
dos suinos, Brasil (2017), no RIISPOA 2017 afirma que:

Art. 116. Sempre que for entregue para o consumo com pele, é obrigatdria a
depilacdo completa de toda carcaca de suideos pela prévia escaldagem em
agua quente ou processo similar aprovado pelo Departamento de Inspecéo
de Produtos de Origem Animal.

8§ 1° A operacgdo depilatoria pode ser completada manualmente ou com a
utilizacdo de equipamento apropriado e as carcacas devem ser lavadas apés
a execucdao do processo.

§ 2° E proibido o chamuscamento de suideos sem escaldagem e depilacéo
prévias.

§ 3° E obrigatoria a renovagao continua da agua nos sistemas de escaldagem
dos suideos,

4.2.1.2.1 Escaldagem

A unidade frigorifica dispunha de tunel de escaldagem vertical, com
aspersao de agua e vapor em temperatura entre 62°C e 72°C (a verificacdo periodica
da temperatura era uma atividade exercida pela estagiaria), pelo qual as carcacas
passavam durante 2 a 5 minutos, conforme definido pela Portaria n° 711, de 1° de
novembro de 1995 (BRASIL, 1995). Esse equipamento € preferivel ao tanque de
imersdo, j& que a carcaca entra em contato exclusivamente com agua fresca,
minimizando o risco de contaminagéo cruzada. O processo de escaldagem tem como
finalidade reduzir a carga microbiana da pele, dilatar os foliculos pilosos e amolecer
cerdas e casos, facilitando a posterior retirada dos mesmos (GOMIDE; RAMOS;
FONTES, 2014).

4.2.1.2.2 Depilagéo

As cerdas eram retiradas por meio de uma maquina com sistema de cilindros
giratorios contendo garras de borracha, que removiam os pelos através do atrito. Os
pelos removidos eram recolhidos e encaminhados para uma empresa terceirizada que

os utilizava na elaboracdo matéria prima para racao animal.
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Apos a saida da depiladeira, as carcacas passavam pela mesa de rependura,
onde era feita a retirada dos cascos e perfuracdo dos membros pélvicos para a

suspensao em balancins aéreos através deles.

4.2.1.2.3 Polidora seca

Tratava-se de uma maquina contendo rolos com chicotes de borracha para
auxiliar na reducdo da umidade da superficie da carcaca e auxiliava na retirada de
cerdas aderidas (MARIOT, 2010).

4.2.1.2.4 Chamuscamento

A carcacga passava por uma maquina que liberava rajadas de fogo, com o
objetivo de queimar residuos e cerdas que possam ter permanecido aderidas a pele.
Além disso, o processo de chamuscamento aumenta a temperatura externa da
carcaca, promovendo a reducdo da carga microbiana (BRIZIO; PIVOTTO; CASTRO,
2015). Durante o estagio, a estagiaria realizava a observacéo periddica de todos os
bicos do chamuscador para confirmar suas condi¢des de funcionamento.

4.2.1.2.5 Polidora tmida

A carcaca passava por uma maquina semelhante a polidora seca, porém com

jatos de agua nas laterais para retirar as cerdas queimadas (MARIOT, 2010).

4.2.1.2.6 Toalete da depilacao

Os pelos remanescentes eram removidos por um funcionario com uso de faca

e também era feita a retirada dos cascos dos membros anteriores (BRASIL, 1995).

4.2.1.3 Remocao do ouvido médio e palpebra

Os ouvidos médios e as palpebras eram retirados com uso de trimmer,

aparelho especifico para essa finalidade, e destinados a graxaria. Essa era a ultima
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etapa da area suja. Depois disso a carcaca passava por um chuveiro na transicao até
a area limpa (BRASIL, 1995).

4.2.2 Area limpa

4.2.2.1 Retirada dos testiculos

Segundo Andreo (2013), machos inteiros apresentam crescimento mais
rapido, melhor eficiéncia alimentar e maior rendimento da carcaca. No entanto, a carne
suina obtida de machos inteiros tende a apresentar forte odor sexual, devido a
presenca da androstenona (esterdide produzido nos testiculos) e do escatol (produto
da degradacao do triptofano no intestino). Tal odor desagradavel € uma causa de
rejeicdo do alimento pelo consumidor (FORTE et al, 2012). Brasil (2017), no Decreto
9.013, de 29 de marco de 2017 (Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de

Produtos de Origem Animal) destaca que:

Art. 104. E proibido o abate de suideos n&o castrados ou que mostrem sinais
de castracao recente.

Paragrafo Unico. Podera ser permitido o abate de suideos castrados por meio
de métodos ndo cirdrgicos, desde que 0 processo seja aprovado pelo érgao
competente do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abasteciemnto.

Art. 198. As carcagas de animais criptorquidas ou que tenham sido castrados
por métodos néo cirdrgicos quando for comprovada a presenca de forte odor
sexual, por meio de testes especificos dispostos em norma complementar,
devem ser condenadas.

Paragrafo Unico. As carcagas com leve odor sexual podem ser destinadas a
fabricacé@o de produtos carneos cozidos.

A maioria dos suinos abatidos no local tratava-se de machos submetidos a
imunocastracao atraves da administracdo da vacina Vivax ®. O produto contém uma
forma modificada de GnRH, conjugada por meio de ligacdo covalente a uma proteina
carreadora, que induz a formacéo de anticorpos contra o GnRh (ZAMARATSKAIA et
al 2008). Com a supressao de tal horménio, ndo ocorre a secrecéo de FSH e LH pela
glandula pituitéaria, o que reduz consideravelmente o desenvolvimento dos testiculos
e a sintese de hormdonios esteroides (THUN et al, 2006). Além de evitar o odor sexual,
outras principais vantagens da imunocastracao incluem a possibilidade de dispensar
a dor causada pela castracdo cirurgica, a redu¢do do comportamento agressivo dos
machos e o maior ganho de peso quando comparado aos suinos castrados
cirurgicamente (MARTINUZZI et al, 2011).
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Apos a entrada da carcaca na zona limpa, um funcionario realizava a retirada
dos testiculos com faca. Conforme estabelecido na Informacédo N° 061, de maio de
2007, carcacgas suinas que possuiam largura testicular maior de 11 centimetros eram
destinadas ao Departamento de Inspecao Final (DIF), que exigia a realizacao do teste
de coccéo (BRASIL, 2007).

4.2.2.1.1 Teste de cocgao

Brasil (2007), na Informacédo N° 061, de 23 de maio de 2007, a respeito dos

procedimentos para realizacdo do teste de coccéo, define:

1) Proceder a verificacdo do odor pela percepcao direta a cru, dirigida a regido
perianal, apos incisé-la;

2) Que seja também adotada para o teste de coc¢do a seguinte técnica:

“Em um tubo de ensaio de grosso calibre ou em um Erlen-Meyer, introduz-se
agua e alguns fragmentos de tecido adiposo e musculos colhidos da regido
perianal da carcaca a ser avaliada. Posteriormente, com o tubo muito bem
fechado face ajuda de um tampéao de algodéao, aquece-se durante um ou dois
minutos, com cuidado de se evitar a entrada do liquido em ebulicdo. O odor
sera apreciado imediatamente apds a retirada do tampao”.

3) Julgamento da carcaca e da cabeca e visceras correspondentes.

A conduta do médico veterinario, inspetor, apos a realizacdo das provas
preconizadas, quanto ao destino das carcacgas seré:

4.1 Liberacdo das carcacas e respectivas cabecas e visceras que nao
apresentarem o odor pesquisado.

4.2 As carcacgas que apresentarem o odor sexual terdo seus testes repetidos
apos 48 (quarenta e oito) horas. Se o odor permanecer, forte, exacerbado,
condena-se a carcaga e respectivas cabecas e visceras. No caso da
permanéncia do odor de maneira leve, suave, a carcaga sera destinada ao
aproveitamento condicional, mais precisamente para produtos cozidos.

4.2.2.2 Abertura do abddomen

Conforme definido pela legislacdo, a abertura da cavidade abdominal era
realizada com uso de faca embainhada especifica, com esterilizador proprio com agua
na temperatura minima de 82,2°C, evitando a ruptura de alcas intestinais. A cavidade
toracica era aberta superficialmente até o 0osso esterno e o pénis era removido com
um corte ventral medial (BRASIL, 1995).
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4.2.2.3 Oclusao do reto

A oclusao do reto era feita com uso de uma pistola com sistema a vacuo, de
lamina acionada por ar comprimido, que era esterilizada a cada animal. Um
funcionario realizava a ligadura do reto com saco plastico e barbante para evitar o
extravasamento de fezes e consequente contaminacao fecal da carcaca, conforme
Iltem 12 da Portaria n® 711, de 1° de novembro de 1995 (BRASIL, 1995). No local de
estagio, essa etapa era frequentemente realizada de maneira equivocada pelos
funcionarios, sendo assim, uma das atividades exercidas pela estagiaria era verificar
periodicamente o processo de oclusao do reto, a fim de evitar contaminacao fecal da

carcaca.

4.2.2.4 Abertura do torax

Para a abertura do torax, utilizava-se faca sem ponta, visando a abertura total

da carcaca para facilitar a evisceracao.

4.2.2.5 Desnuca

A desnuca era realizada por meio de tesoura especifica esterilizada a cada

animal, que realizava um corte transversal, deixando a cabeca suspensa.

4.2.2.6 Abertura da “papada’

Realizava-se uma incisdo ventro-medial na regidao cervical, com o uso de
ganchos. A pele e os musculos da regido ventral eram parcialmente removidos, com
cuidado para evitar danos aos linfonodos e musculos mastigatérios (masséteres e

pterigoideos), para permitir a inspecao (BRASIL, 1995).
4.2.2.6.1 Inspecéo da cabeca e “papada” pelo SIF
A linha Al da inspecéo de suinos é caracterizada pela inspecéo da cabeca e

da “papada”, para avaliar a presenca de lesdes de doengas como a tuberculose e a

cisticercose. A legislacado brasileira define que essa etapa deve ser realizada
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obrigatoriamente antes da evisceracdo (BRASIL, 1995). Apos a inspecao da cabeca

e da papada, era feita a exposicdo da lingua.

4.2.2.7 Evisceracao

“Art. 118. A evisceracdo deve ser realizada em local que permita pronto exame das

visceras de forma que n&o ocorram contaminacao”. (BRASIL, 2017, p. 20).

4.2.2.7.1 Separacao das visceras brancas e visceras vermelhas e inspecdo das

visceras

As visceras brancas (intestinos, estbmago, baco, pancreas e bexiga) e
visceras vermelhas (coracao, lingua, pulmdes e figado) eram removidas da carcaca e
colocadas em bandejas separadas na mesa rolante, para passarem por inspecao. A
retirada das visceras era realizada com muita cautela, para que nao ocorresse a
perfuracdo das alcas intestinais e da vesicula biliar, o que iria ocasionar a
contaminag¢do da carcaca. Brasil (1995), no Item 16 da Portaria n° 711, de 1° de

novembro de 1995, a respeito da higienizacéo das bandejas de inspecéo, afirma que:

i) 0 sistema de higienizacdo das bandejas deve ser de comprovada eficiéncia
e localizado no inicio do trajeto Gtil da mesa, a fim de que as visceras a serem
examinadas encontrem sempre uma superficie limpa e higienizada. Antes da
higienizacdo com agua quente, as bandejas deverdo ser submetidas a uma
lavagem com agua a temperatura ambiente, devendo ser previsto dispositivo
para exaustdo dos vapores provenientes da higienizagdo. Para assegurar o
controle de temperatura da agua quente, que nunca deve estar inferior a 85°
C (oitenta e cinco graus centigrados), é obrigatoria a instalacdo de
termémetro exato e de facil visualizacdo (obs: devera dispor de chuveiro com
agua na temperatura ambiente para o resfriamento das bandejas).

Sendo assim, no local de estagio as bandejas eram lavadas constantemente
por sistema automatico, que pulverizava agua fria e depois agua quente em
temperatura minima de 85 °C durante o retorno ao inicio da mesa, com a finalidade
de evitar a ocorréncia de contaminagao cruzada.

A inspecao das visceras era realizada por funcionéarios do SIF, treinados por
Fiscal Federal Agropecuéario com formacao em Medicina Veterinaria. Era dividida em

linhas “B” (intestinos, estdmago, baco, pancreas e bexiga), “C” (coragao e lingua) e
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“D” (figado e pulmdes) (BRASIL, 1995). Visceras que apresentavam alteragdes eram

direcionadas ao Departamento de Inspecéo Final.

4.2.2.8 Diviséo longitudinal da carcaga

A carcaca era dividida longitudinalmente por meio de serra elétrica em uma
plataforma escalonada, esterilizada a cada suino por meio de esterilizador proprio
contendo agua na temperatura minima de 82,2° C (BRASIL, 1995).

4.2.2.9 Inspecdo da carcaca e departamento de inspecéo final (DIF)

A inspec¢do da carcaga (linha “E) e dos rins (linha “F”) era realizada em
plataforma ao lado da divisdo da carcaca (BRASIL, 1995). Caso houvesse alguma
alteracdo, a mesma era desviada da norea para o Departamento de Inspecéo Final
(DIF). Os ganchos para desvio da n6rea eram separados por cor, sendo que o gancho
amarelo era utilizado para puxar a carcaca até o DIF e o gancho verde era destinado
para levar as carcacas liberadas de volta para a linha (ambos eram esterilizados no
esterilizador a cada carcaca desviada).

O DIF tratava-se de uma sala proxima das linhas de inspecédo, mas isolada da
sala de matanca, com uma placa com os dizeres “PRIVATIVO DA INSPECAO
FEDERAL”, conforme legislacdo (BRASIL, 1995). O local possuia uma camara de
sequestro isolada para o resfriamento de carcacas para aproveitamento condicional e

chutes que levavam a graxaria, no caso de materiais condenados.

4.2.2.10 Toalete da sangria

“E obrigatéria a remogao da carne que fica ao redor da les&o do local da
sangria, a qual é considerada impropria para consumo, respeitadas as
particularidades de cada espécie.” (BRASIL, 2017, p. 41). Sendo assim, um
funcionério realizava a toalete da area manualmente com faca. A carne oriunda da

regido era encaminhada para a graxaria através de um chute.
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4.2.2.11 Retirada da cabeca

Realizava-se um corte transversal na pele que mantinha a cabeca pendente.

A mesma era direcionada através de uma calha para a sala de cabecas.

4.2.2.11.1 Sala de cabecas

Apbs o recebimento das cabecas em sala especifica, com uso de faca,
funcionarios realizavam a remocéo da mascara e das orelhas e a retirada da carne da
cabeca. As orelhas e mascaras seguiam para o setor de miidos externos, onde era
realizada a toalete e lavagem. As partes ndo aproveitadas das cabecas, incluindo o
encéfalo (a unidade ndo realizava a industrializacdo dele), eram encaminhadas a

graxaria.

4.2.2.12 Retirada dos pés dianteiros

Os pés dianteiros eram removidos por meio de tesoura automatica e

destinados a sala de mitdos externos.

4.2.2.13 Retirada da gordura abdominal e da medula espinhal

A retirada da gordura abdominal era realizada com equipamento especifico,
que continha cilindros rotativos com garras, que removiam a mesma atraves da tracao.
A gordura era destinada a producéo de 6leo ndo comestivel na refinaria do frigorifico,
vendido para empresa terceirizada como matéria prima para a producédo de racoes
para animais. A medula espinhal era removida com o uso de um equipamento sugador

e era encaminhada diretamente para a graxaria (BRASIL, 1995).

4.2.2.14 Tipificagdo, carimbagem e numeracao da carcaca

O frigorifico possuia sonda de reflectancia, que era introduzida na carcaga e
avaliava a proporcdo de musculo e gordura presente conforme a profundidade e a
dispersdo da luz nesses tecidos (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014). As carcacas

eram pesadas em balanca aérea e os dados eram automaticamente registrados em
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sistema. Aplicava-se o carimbo contendo 0 numero de registro no SIF na regido do
pernil, paleta e lombo. Todas as carcacas recebiam numeracao sequencial de abate
diaria na pele da regido da paleta, escrita com lapis tinta. Posteriormente, essa parte
da pele era descartada.

4.2.2.15 Coleta de amostra para detec¢ao de Trichinella spiralis

A Trichinella spiralis € um nematddeo que pode parasitar diversas espécies
de animais, incluindo suinos domésticos (Sus scrofa domesticus) e javalis (Sus
scrofa). De acordo com o hospedeiro, o ciclo de vida do parasita pode ser classificado
como ciclo domeéstico ou ciclo selvagem. O verme adulto vive no intestino delgado,
enquanto as larvas migram via corrente sanguinea e permanecem encistadas na
musculatura estriada esquelética (DESPOMMIER, 2007).

A ingestéo da carne crua ou mal cozida oriunda de animais parasitados causa
a Triquinose ou Triquinelose em humanos, uma zoonose considerada um problema
de saude publica e seguranca alimentar. Enquanto a maioria dos animais é
assintoméatico, os humanos acometidos pela doenca apresentam enterite, mialgia,
febre, dispneia e edema palpebral (FORSYTHE, 2013). Até o presente momento,
nunca foi constatada a presenca do parasita em suinos domésticos abatidos no Brasil
(KRAMER; TREVISOL; SILVA, 2017). No entanto, Brasil (2017), no decreto 9.013, de
29 de margo de 2017, define:

Art. 202. As carcacas acometidas de Trichinella spirallis (Triquinelose) devem
ser destinadas ao aproveitamento condicional, por meio de tratamento pelo
frio.

§ 1° O tratamento pelo frio deve atender aos seguintes bindmios de tempo e
temperatura:

| — por trinta dias, a -15°C (quinze graus Celsius negativos);

Il — por vinte dias, a -25°C (vinte e cinco graus Celsius negativos);

lIl — por doze dias, a -29°C (vinte e nove graus Celsius negativos);

O local de estagio realizava a venda de carne para mercado externo, portanto
era feita a pesquisa de Trichinella spiralis em todas as carcacas em um laboratorio
préprio, através do método da digestdo de amostras combinadas utilizando um
agitador magnético, de acordo com a definicAo do Regulamento de Execucdo da
Unido Europeia n° 1375/2015, de 10 de agosto de 2015 (UNIAO EUROPEIA, 2015).
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4.2.2.16 Avaliacao final da carcaca

No final da linha, realizava-se a inspecao visual das carcacas para verificar a
presenca de estruturas indesejadas na carcagca como miudos internos, assim como a
ocorréncia de contaminacado biliar, fecal ou residuos de regurgitacdo. Partes
contaminadas eram retiradas com faca e encaminhadas a graxaria.

Essa etapa era um ponto critico de controle de perigo de origem biolégica, de
forma que duas vezes por periodo, a estagiaria realizava a verificacdo e

documentacédo do processo em planilha.

4.3 RESFRIAMENTO DA CARCACA

O frigorifico apresentava cinco camaras de resfriamento para
acondicionamento das carcacas ap0s o abate, onde permaneciam por cerca de 24
horas. Elas deveriam permanecer em temperatura de até 6 °C, com verificagcdo dos
termdmetros duas vezes por periodo. Sobre o acondicionamento das carcacas em
tais camaras, Brasil (2017), no RIISPOA 2017 define:

Art. 122. As carcagas ou as partes das carcacas, quando submetidas a
processo de resfriamento pelo ar, devem ser penduradas em camaras
frigorificas, respeitadas as particularidades de cada espécie, e dispostas de
modo que haja suficiente espaco entre cada peca e entre elas e as paredes,
as colunas e 0s pisos.

Paragrafo Unico. E proibido depositar carcacas e produtos diretamente sobre
0 piso.

As camaras de resfriamento eram higienizadas diariamente, apos a retirada
de todas as carcagas. A eficiéncia da limpeza era avaliada por um colaborador do
controle de qualidade, que realizava a liberacdo da camara para alocacdo de novas

carcacas.

4.4 SALA DE DESOSSA E CORTES

A sala de desossa e cortes apresentava temperatura controlada, mantida até
10°C (BRASIL, 1995) e verificada duas vezes a cada turno.
Ao serem retiradas das camaras de resfriamento e adentrarem a sala de

desossa, as carcagas eram reinspecionadas por funcionarios treinados. Verificava-se
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a temperatura das mesmas por meio de insercao de termdémetro do tipo espeto na
regido do pernil, sendo a temperatura maxima aceitavel de até 7°C (BRASIL, 1995).

Os funcionérios realizavam o corte da paleta da meia carcaga, que seguia
para 0 mezanino, onde era retirado o filé mignon com o uso de equipamento especifico
chamado de trimmer. Era feita a insuflacéo de ar na regido do pernil, com o objetivo
de facilitar a remocéao da pele. O Art. 120 do Decreto 9.013, de 27 de marco de 2017
permite esse procedimento, desde que o ar utilizado seja submetido a um processo
de purificacdo, portanto a rede de ar comprimido apresentava um filtro, avaliado e
higienizado semestralmente (BRASIL, 2017; BRASIL, 1995).

A carcaca era solta dos ganchos e colocada sobre a mesa de espostejamento,
onde realizava-se a retirada dos pés traseiros e depois seguia para um conjunto de
serras para a separacao do pernil, paleta, costela, carré e sobrepaleta. Essas pecas
seguiam para as esteiras do saldo de desossa, para que os funcionarios finalizassem
0s cortes manualmente, conforme as exigéncias de mercado.

Quatro vezes ao dia, a temperatura dos cortes era aferida pela estagiaria com
uso de termdmetro tipo espeto e ndo poderia estar acima de 7°C. O fluxo de produtos
e o recolhimento de residuos também era monitorado por funcionario do controle de
qualidade.

Anexas a sala de desossa e cortes, ficavam a sala do bacon e a camara de
resfriamento do bacon. A barriga suina era temperada com salmoura em maquina

injetora e acondicionada em caixas brancas, dentro da camara de resfriamento.

4.5 SETOR DE INDUSTRIALIZACAO

Produtos embutidos de carne suina estao incluidos nos habitos alimentares
de muitos consumidores brasileiros, sendo assim, tal mercado apresentou
crescimento consideravel nos ultimos anos (MAZON et al, 2014). O frigorifico
apresentava um setor de industrializacéo, onde era fabricada uma grande variedade
de produtos carneos - especialmente embutidos - destinados a venda em mercado

interno.
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4.6 SETOR DE EMBALAGEM, ESTOCAGEM E EXPEDICAO

A embalagem é de grande importancia na industria alimenticia e garante maior
qualidade e seguranca, por tratar-se de uma barreira contra fatores fisicos, quimicos
e microbioldgicos que causam a deterioracdo do alimento (JORGE, 2013).

Apo6s a conclusao dos processos na sala de desossa, os cortes desciam por
chutes até a sala de embalagem primaria de carnes, onde passavam por esteiras
autométicas e eram envolvidas em embalagens plasticas de polietileno com etiqueta
de identificacdo do produto, com posterior revisdo para verificar a integridade do
plastico. A temperatura do local era monitorada pela estagiaria quatro vezes ao dia e
deveria manter-se inferior a 10°C.

A carne embalada seguia por esteira até a sala de embalagem secundéria de
carnes (ambas as salas eram separadas e comunicavam-se por um oOculo), onde os
cortes eram separados, pesados e acondicionados em caixas de papeldao de 20kg em
média, com etiqueta (em lingua portuguesa e lingua inglesa, no caso de produtos
destinados a exporta¢do) contendo a identificacdo do produto, origem, lote, peso, data
de fabricacao, data de validade e instru¢des de conservacao. Quatro vezes ao dia, era
funcdo da estagiaria verificar a temperatura das carnes com termémetro do tipo
espeto, para garantir que a mesma estivesse abaixo de 7°C. Os miudos internos,
mildos externos e miudos cozidos passavam por processo de embalagem
semelhante, em salas separadas.

Apos a embalagem secundaria, de acordo com o destino, os produtos eram
encaminhados para os tuneis de congelamento ou para a camara de estocagem de

produtos resfriados.

4.6.1 Estocagem

O frigorifico apresentava 10 tuneis de congelamento, um tunel continuo e
quatro camaras de estocagem (uma para produtos resfriados, duas para produtos
congelados e uma para produtos secos). A temperatura minima dos taneis de
congelamento e do tunel continuo era de -22°C, a temperatura minima das camaras
de estocagem de produtos congelados era de -18°C, a temperatura da camara de

estocagem de produtos resfriados deveria permanecer entre -1°C e 1°C, e a
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temperatura maxima da camara de estocagem de secos era de 22°C. O
monitoramento das temperaturas era realizado duas vezes a cada turno.

ApOGs a saida do tunel continuo, todas as caixas contendo produtos eram
plastificadas e passavam por um detector de metais para garantir a auséncia de
perigos fisicos nos alimentos. Caso o aparelho indicasse a presenca de metal, a
esteira era parada automaticamente. Nessas situagdes, a estagiaria ou um monitor do
controle de qualidade abria a caixa e passava cada produto separadamente pelo
detector. Os produtos contendo metais eram descartados.

O detector de metais era considerado um ponto critico de controle. Sendo
assim, quatro vezes ao dia (duas vezes a cada turno), a estagiaria realizava
monitoramento do mesmo, inserindo amostras de 5 mm de metal ferroso, néo ferroso
e aco inoxidavel em uma caixa contendo produtos congelados, com o objetivo de
avaliar se o detector estava funcionando corretamente.

As caixas eram organizadas em pallets para posterior acondicionamento nas
camaras de estocagem. Diariamente, a estagiaria realizava uma amostragem da
temperatura dos produtos apds a saida do tanel continuo, por meio de furadeira e
termbémetro do tipo espeto. Produtos destinados a exportacdo deveriam apresentar
temperatura minima de -18°C, enquanto aqueles destinados ao mercado interno
poderiam apresentar temperatura minima de -12° C. Caso fosse detectada alguma
ndo conformidade na temperatura, os produtos deveriam retornar ao tunel de

congelamento.

4.6.2 Expedicéo

Os pallets eram retirados das camaras de estocagem com o auxilio de
empilhadeiras ou paleteiras. O carregamento era realizado manualmente em
caminhdes isotérmicos com sistema proprio de geracdo de frio. Para produtos
congelados, a temperatura maxima era 0° C. No caso de produtos resfriados, a
temperatura maxima era 4° C. Uma das atividades realizadas durante o estagio era
verificar as condi¢Bes higiénicas e a temperatura do bau frigorifico para confirmar a

liberacéo do carregamento.
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5 ATIVIDADES REALIZADAS DURANTE O ESTAGIO NA CLINICA VETERINARIA
LULUZINHA

As atividades realizadas na rotina da clinica durante o segundo periodo de
estagio (de 25 de maio de 2020 a 15 de julho de 2020) consistiam no
acompanhamento dos atendimentos clinicos (Tabela 1), cirurgias (Tabela 3), exames
complementares e procedimentos ambulatoriais realizados por médico veterinario
(Tabela 2), assim como os cuidados necessarios para com 0s animais internados,
através da verificacdo dos parametros vitais e observacdo de aspectos relativos a
salude animal a cada duas horas (estado de consciéncia, frequéncia cardiaca,
frequéncia respiratéria, pressao arterial sistélica, temperatura retal, percentual de
desidratacdo, consumo de alimento e 4gua e excrecdo de urina e fezes), além da
administracdo de medicamentos pelas vias intravenosa, intramuscular, subcutanea,
oral e topica e realizacdo de demais procedimentos necessarios nos horarios
designados, como troca de acesso venoso e lavagem vesical. Devido as restricdes
causadas pela pandemia do novo coronavirus, dentre as medidas de prevencdo, a
clinica estabeleceu uma escala, que permitia 0 comparecimento ao estagio somente

uma vez por semana.

Gréfico 2 — Atividades realizadas durante a segunda parte do estagio e carga horaria
cumprida.

54 horas (33%)

CARGA HORARIA TOTAL:

164 HORAS 82 horas (350%)

28 horas (17%

LEGENDA:
OAcompanhamento da realizacio de consultas e exames complementares.

mAcompanhamento da realizacio de procedimentos cirlrgicos

mAcompanhamento dos animais internados (verificacdo de pardmetros vitais, administracio
de medicamentos e acompanhamento da realizagao de procedimentos necessarios).

Fonte: A autora (2020).
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Tabela 1 — Atendimentos clinicos a 16 caninos e 9 felinos acompanhados durante o
estagio na Clinica Veterinaria Luluzinha

(continua)

Sistema envolvido e afeccdes

Quantidade acompanhada

Caninos | Felinos | Total %
Gastrointestinal
Atresia anal associada a fistula 1 - 1 4,00
retovaginal
Tegumentar
Neoplasia cutanea * 2 - 2 8,00
Laceracédo de pele 1 1 2 8,00
Nervoso
Hidrocefalia 1 - 1 4,00
Respiratorio
Colapso de traqueia 2 - 2 8,00
Bronquite alérgica* 1 - 1 4,00
Verminose pulmonar * - 1 1 4,00
Musculo-esquelético
Fratura de radio e ulna 2 - 2 8,00
Fratura mandibular - 1 1 4,00
Hematopoiético
Neoplasia de baco * 2 - 2 8,00
Urinario
Doenca do trato urinario inferior dos - 2 8,00
felinos (DTUIF) *
Reprodutor
Neoplasia mamaria * 1 - 1 4,00
Distocia 1 - 1 4,00
Auditivo
Otite externa * 1 - 1 4,00
Infectocontagiosas
Leucemia felina (FeLV) - 3 3 12,00
Peritonite infecciosa felina (PIF) * - 4,00
Parvovirose * 1 - 1 4,00
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(concluséo)

Total

16

25

100

Fonte: A autora (2020).

Nota: O diagnostico das afec¢des marcadas com asterisco foi presuntivo.

Tabela 2 — Procedimentos ambulatoriais realizados e/ou acompanhados durante o
estagio na Clinica Veterinaria Luluzinha.

Procedimento

Quantidade realizada e/ou acompanhada

Caninos Felinos Total %

Venoclise 18 16 34 22,36
Higienizacao de ferida e troca 14 11 25 16,44
de curativo

Vacinacao 11 14 25 16,44
Coleta de sangue 8 6 14 9,21
Radiografia 6 2 8 5,26
Ultrassonografia 5 3 8 5,26
Lavagem vesical 1 6 7 4,60
Teste rapido de FIV / FeLV - 6 6 3,94
Sondagem uretral 2 4 6 3,94
Eutanasia 3 3 6 3,94
Remocéo de sutura 3 2 5 3,28
Confeccao de tala ortopédica 3 - 3 1,97
Abdominocentese - 2 2 1,31
Cistocentese 1 - 1 0,65
Mielografia - 1 1 0,65
Teste rapido de cinomose 1 - 1 0,65
Total 76 76 152 100

Fonte: A Autora (2020).
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Tabela 3 — Procedimentos cirtrgicos acompanhados durante o estagio na Clinica

Veterinaria Luluzinha

Quantidade acompanhada

Procedimento cirurgico Canino Felino Total %
Gastrointestinal
Profilaxia dentéria 3 1 4 16,66
Anoplastia com sintese de 1 - 4,16
fistula retovaginal
Esofagostomia - 1 1 4,16
Reprodutor
Orquiectomia eletiva 3 25,00
Ovariosalpingohisterectomia 20,83
(OSH) eletiva
Cesariana 1 - 1 4,16
Mastectomia bilateral total 1 - 1 4,16
Tegumentar
Nodulectomia 4 - 4 16,66
Musculo-esquelético
Remocdo de cerclagem - 1 1 4,16
mandibular
Total 17 7 24 100

Fonte: A autora (2020).
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6 RELATO DE CASO

6.1 ATRESIA ANAL ASSOCIADA A FISTULA RETOVAGINAL EM UMA CADELA
DA RACA PINSCHER

6.1.1 Introducao

A atresia anal consiste na comunicagdo incompleta entre o reto e o perineo,
causando a oclus&o do reto e auséncia de abertura no anus. E um defeito congénito
gue ocorre durante o desenvolvimento embrionario. De acordo com Valente et al
(2014, p. 2), “Sua ocorréncia esta relacionada a falha na perfuragdo da membrana que
separa 0 endoderma do intestino posterior da membrana anal ectodérmica, resultando
em fechamento da saida anal”. Essa anomalia é considerada rara em caes e gatos,
sendo identificada com maior frequéncia em fémeas caninas (COSTA et al, 2018;
GARCIA-GONZALEZ et al, 2012). E comum em caninos neonatos que a atresia anal
esteja associada com o desenvolvimento de fistula retovaginal em fémeas e fistula
retouretral em machos (MANJABOSCO; SPIER; MULLER, 2013).

A atresia anal é classificada em quatro tipos: tipo | (ocorre a persisténcia da
membrana anal, que resulta no anus imperfurado), tipo Il (final do reto apresenta-se
em forma de bolsa cega, cranialmente ao anus imperfurado), tipo Il (final do reto
também em forma de bolsa cega, porém localizado mais cranialmente e no interior do
canal pélvico) e tipo IV (a porcéo final do reto cranial termina em forma de bolsa cega
dentro do canal pélvico, porém ocorre a comunicagdo permanente entre o reto e a
vagina em fémeas, resultando na fistula retovaginal ou entre o reto e a uretra em
machos, causando a fistula retouretral) (GARCIA-GONZALEZ et al, 2012; SLATTER,
2007 apud COURA, LEAL, 2016, p. 1926).

Em fémeas portadoras de atresia anal associada a fistula retovaginal, os
principais sinais clinicos apresentados sdo a auséncia de orificio anal, abdomen
abaulado, dor abdominal, tenesmo e eliminagéo de conteudo fecal através da vagina,
podendo ocorrer complicagbes como infecgbes do trato urinario e reprodutivo,
dermatite vulvar e megacolon (GARCIA-GONZALEZ et al, 2012).

O diagnostico dessa anomalia é baseado principalmente no histérico e nos
sinais clinicos, porém é recomendada a realizacdo de exames complementares, como

hemograma e bioquimico (dosagem sérica de alanina aminotransferase (ALT),
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fosfatase alcalina (FA), ureia e creatinina) para avaliacdo geral do paciente, além da
radiografia abdominal contrastada, que pode evidenciar a presenca de conteudo fecal
no reto em comunicagcdo com a vagina, auxiliando na confirmacao do diagnostico, na
classificacdo da atresia anal e na localizagcéo da fistula (VALENTE et al, 2014; CARMO
et al, 2016).

O tratamento da atresia anal é cirdrgico, por meio de anoplastia e sintese do
local da fistula (quando houver), devendo ser realizado o mais precocemente possivel
para reduzir o risco de complicacdes e promover a recuperacéo e qualidade de vida
do animal. No entanto, o prognéstico € reservado, pois geralmente os pacientes
encontram-se debilitados e devido a frequente ocorréncia de complicacdes apos a
cirurgia, como incontinéncia urinaria e fecal e deiscéncia de sutura (SILVA et al, 2016;
VIANNA,; TOBIAS, 2005).

6.1.2 Relato de caso

No dia 8 de junho de 2020, foi atendido na Clinica Veterinaria Luluzinha, em
Caxias do Sul, um canino, fémea, da raca Pinscher, de 25 dias de idade, pesando 700
gramas, que alimentava-se exclusivamente de leite materno. A queixa principal da
tutora era de que a cadela ndo apresentava anus e as fezes estavam sendo expelidas
através da vagina, informou também que o animal era menor do que os outros filhotes
da ninhada e vocalizava constantemente.

Foi realizado o exame clinico, no qual identificou-se que o canino apresentava
hipotermia, com temperatura corporea de 36,7 °C. N&o foram identificadas alteracdes
nos demais parametros vitais do animal, que apresentava frequéncia cardiaca de 80
batimentos cardiacos por minuto, 26 movimentos respiratorios por minuto, tempo de
preenchimento capilar inferior a 2 segundos, mucosa oral résea e auséncia de sinais
de desidratacdo. Constatou-se a auséncia de anus, presenca de fezes pastosas na
vulva, aumento de volume abdominal e dor a palpacdo abdominal. Com base no
histérico e nos achados do exame clinico, foi estabelecido o diagndstico clinico de
atresia anal associada a fistula retovaginal (atresia anal do tipo 1V). Nao foram
realizados exames complementares, visto que a tutora do animal ndo possuia
condicBes financeiras para a realizacdo dos mesmos.

No mesmo dia da consulta, apés jejum alimentar de 6 horas e jejum hidrico

de 2 horas, foi realizado o procedimento cirdrgico. Para a medicacéo pré-anestésica
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(MPA), administrou-se midazolam (0,2 mg/Kg) e metadona (0,2 mg/Kg) pela via
intramuscular. Realizou-se a tricotomia da regido perianal e vendclise para
administracé@o de fluidoterapia com solucéo fisiol6gica de cloreto de sodio a 0,9% (5
mL por hora). A inducdo anestésica foi feita com propofol (4 mg/Kg) por via
endovenosa. Para a manutencéo do plano anestésico administrou-se isoflurano pela
via inalatéria, com dose baseada ao efeito.

O animal foi posicionado em decubito esternal, sendo realizada a antissepsia
com digluconato de clorexidina 2%. Seguiu-se a episiotomia e divulsdo dos tecidos
subcutédneo e muscular para localizar o reto. Apdés, realizou-se a sintese da fistula,
cessando a comunicacdo entre o reto e o canal vaginal. Por meio de uma incisao,
construiu-se a abertura anal, para a qual o reto foi tracionado e fixado na pele por meio
de pontos isolados simples com fio de polidioxanona 3-0. Uma sonda uretral de
tamanho 4 foi inserida no orificio anal neoformado e foi administrada solucéo
fisioldgica para confirmar a ligacdo adequada das estruturas. Foi realizada sutura em

padrédo Wolff, com fio de nylon 3-0 na pele da regido perianal (Figura 3).

Figura 5 — Abertura do orificio anal e sutura da regido perianal em pés-operatorio
imediato em uma cadela da raca Pinscher, de 25 dias de idade.

Fonte: Cedida pela Dra. Débora Lima (2020).

Apos a conclusdo do procedimento cirdrgico, observou-se a drenagem das
fezes pela abertura anal neoformada. O animal permaneceu internado na clinica,
recebendo fluidoterapia endovenosa com solucao fisiolégica de cloreto de sodio a
0,9%, ceftriaxona (25 mg/Kg por via intravenosa, a cada 12 horas), metadona (0,5
mg/Kg por via subcutanea, a cada 8 horas), meloxicam 0,2% (0,1 mg/Kg por via

subcuténea, a cada 24 horas), dipirona (25 mg/Kg por via intravenosa, a cada 8 horas)
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e alimentacdo forcada com suplemento vitaminico-mineral hipercalorico Nutralife
Intensiv® (Vetnil) (2 mL por via oral, a cada 3 horas). A higieniza¢ao da ferida cirdrgica
era realizada trés vezes ao dia, por meio de lavagem com solucgéo fisiologica.

O canino era mantido aquecido por meio de bolsas térmicas e a cada duas
horas eram verificados os parametros fisiologicos, que nao apresentavam alteracoes,
exceto hipotermia. No entanto, apés dois dias, verificou-se que o conteudo fecal
novamente estava sendo expelido através da vagina. Uma sonda uretral de tamanho
4 foi inserida no anus e a mesma saiu através da vagina, indicando a ocorréncia de
deiscéncia de sutura. Ponderou-se a realizacdo de uma tentativa de novo
procedimento cirargico para a correcao, porém, devido ao progndstico reservado, ao
estado geral do animal, que encontrava-se debilitado e as condi¢bes financeiras da
tutora do animal, ap6s didlogo com a mesma, optou-se pela realizacdo da eutanasia.

A eutanasia foi realizada através da administracéo de propofol (6 mg/Kg) por
via intravenosa para inducao anestésica e, posteriormente, de cloreto de potassio

(KCI) a 19,1% (1 mL/Kg) também pela via intravenosa.

6.1.3 Discussao

O paciente tratava-se de um canino fémea, espécie e sexo nos quais a atresia
anal ocorre com maior frequéncia (GARCIA-GONZALEZ et al, 2012). Um estudo
realizado por Vianna e Tobias (2005) afirma que as racas mais predispostas a esse
defeito congénito sdo Poodle e Boston Terrier, podendo acometer também animais de
outras ragas como Schnauzer, Chow Chow e Maltés ou caninos sem raca definida.
No entanto, essa pesquisa nao evidenciou a ragca Pinscher como uma das mais
acometidas por tal anomalia.

Além dos sinais clinicos mais evidentes, que sédo a auséncia de orificio anal e
a eliminagdo de conteudo fecal através da vagina, o paciente em questao apresentava
distenséo do abdémen e dor abdominal a palpacéo, sinais frequentemente relatados
na literatura (COURA; LEAL, 2016; CURTI et al, 2011).

O diagndstico da atresia anal associada a fistula retovaginal foi estabelecido
com base no historico e nos sinais clinicos. No presente relato, ndo foram realizados
exames complementares, pois a cirurgia foi considerada de carater emergencial e a
tutora do animal ndo possuia condi¢cdes financeiras para arcar com 0s custos da

realizacdo de tais exames. Entretanto, € de grande importancia a realizagdo de
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hemograma, analises bioquimicas e radiografia abdominal simples ou contrastada se
estas estiverem a disposi¢cdo do médico veterinario (VALENTE et al, 2014).

O tratamento preconizado para o paciente em questéo foi o cirdrgico, o que
corrobora com Silva et al (2016), que afirma ser a cirurgia corretiva o tratamento de
eleicdo e, apesar do prognostico reservado, deve ser realizada, visto que o tratamento
precoce esta relacionado ao sucesso na recuperacao do animal.

Diversos fatores contribuiram para o insucesso do tratamento. Por tratar-se
de um paciente neonato (caninos sao considerados neonatos até a sexta semana de
vida), o animal ainda apresentava imaturidade do sistema respiratério, cardiovascular,
digestorio e das funcbBes hepética e renal, o que dificultava a realizacdo do
procedimento cirdrgico devido ao tamanho reduzido das estruturas, assim como a
realizagdo da anestesia e tratamento medicamentoso pela dificuldade de
metabolizacdo de medicamentos (FANTONI; CORTOPASSI, 2010; DOMENGHETTI;
MARCHIONI; CARVALHO, 2015).

No pds-operatério, realizou-se a administracdo de meloxicam, um anti-
inflamatoério ndo esteroidal (AINE), classificado como inibidor preferencial de COX-2,
de baixo custo e amplamente utilizado no manejo da inflamacgéo e dor pos-operatéria
em animais (FELLIPELLI et al, 2017). Entretanto, segundo Fantoni e Cortopassi
(2010), AINEs séo contraindicados para neonatos, devido as func¢des hepatica e renal
ainda estarem em desenvolvimento, o que causa dificuldade na metabolizacdo desses
farmacos.

A ceftriaxona € um antibiético pertencente ao grupo das cefalosporinas de
terceira geracdo, sendo moderadamente eficaz contra bactérias gram-positivas
bastante eficaz contra infec¢des causadas por bacilos gram-negativos, principalmente
a Escherichia coli, patdgeno em potencial presente nas cirurgias colorretais, além de
possuir indicagdo no tratamento de infec¢fes do trato geniturinario (TAVARES, 2014,
SPINOSA; GORNIAK; BERNARDI, 2017; FERRAZ, 2002).

Para a analgesia, optou-se pela associacdo de metadona e dipirona. A
metadona é um opioide sintético bastante utilizado em cdes e apresenta acao
analgésica similar a morfina, porém com as vantagens de possuir efeito de maior
duracdo, além de ter menor efeito de sedag@o e causar menos nausea e émese,
sendo uma boa opc&o no controle da dor pos-operatéria (SPINOSA; GORNIAK;
BERNARDI, 2017; SOARES; CARVALHO; TAVARES, 2016). A dipirona é um

derivado pirazolénico de acdo analgésica, antiespasmaodica, antipirética e fraca acao
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anti-inflamatoria, sendo indicada no tratamento da dor leve a moderada. No entanto,
seu uso é contraindicado em neonatos e animais hipotérmicos (VIANA, 2014). A
associacao da dipirona com a metadona confere boa analgesia e ndo provoca maiores
efeitos colaterais quando comparado a administracdo somente da metadona
(RIPPLINGER et al, 2018).

A contaminacao bacteriana resultante da presenca de conteudo fecal no local
da cirurgia aumentou o risco de deiscéncia da sutura, ocorrida no animal em questao.
Além disso, a ocorréncia de outras complicacbes como a estenose anal e
incontinéncia fecal é possivel no pés-operatorio (GARCIA-GONZALEZ, 2012).

Solucdes saturadas de cloreto de potassio podem ser empregadas para a
realizacdo da eutanasia em animais, pois 0 ion potassio tem acdo cardiotdxica e
provoca parada cardiaca quando a administracao € realizada de forma rapida por via
endovenosa ou intracardiaca (SPINOSA; GORNIAK; BERNARDI, 2017). No entanto,
KCI pode ser administrado somente ap0s anestesia geral, pois provoca excitacdo das
fibras nervosas do tipo C e fibrilacdo ventricular cardiaca, o que causa dor extrema,
caso a administracéao seja feita em animais conscientes (CONSELHO FEDERAL DE
MEDICINA VETERINARIA, 2012). Tendo isso em vista, a anestesia geral prévia por
meio da administracao de propofol foi essencial na realizacdo da eutanasia de maneira

adequada.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

As atividades praticas de aplicacdo dos Programas de Autocontrole dentro da
industria frigorifica de suinos promoveram a melhor visualizacdo da importancia da
execucdo das BPF dentro de abatedouros-frigorificos, principalmente durante as
principais atividades realizadas, que incluiram a verificacdo da qualidade da
insensibilizacdo, a fim garantir o bem-estar animal e a avaliagcdo periddica das etapas
do processo produtivo que incluiam pontos criticos de controle, com o0 objetivo de
fornecer alimentos seguros para o consumidor, colaborando com a saude publica.
Visto que a maior permanéncia durante a primeira parte do estagio foi no setor de
abate, realizou-se a revisdo bibliogréafica sobre o fluxograma de abate de suinos, pois
0 conhecimento dos processos tecnoldgicos realizados em tal setor € essencial para
a realizacdo das atividades de verificacdo de forma correta.

Na area de Clinica Médica de Pequenos Animais, foi possivel adquirir a
experiéncia pratica atravées do acompanhamento da rotina dentro de uma clinica
veterindria, com o acompanhamento dos atendimentos clinicos, procedimentos
ambulatoriais e procedimentos cirargicos. A pratica é essencial para as atividades
profissionais do médico veterinario clinico, a fim de realizar diagndsticos precisos e
estabelecer tratamentos de forma adequada. A escolha do caso clinico de atresia anal
do tipo IV deu-se pela raridade dessa anomalia, vista na rotina com pouca frequéncia,
sendo uma afeccdo valida a ser relatada e estudada, apesar do insucesso na
recuperacédo do animal.

A realizagdo do estagio curricular obrigatério nas areas de Tecnologia de
Produtos de Origem Animal e Clinica Médica de Pequenos Animais — duas areas
bastante distintas dentro da Medicina Veterinaria — proporcionou maior conhecimento
da realidade e da rotina de ambas, além da percepcédo de que o médico veterinario é
um profissional altamente versétil e capacitado para atuar em diferentes areas de
trabalho envolvendo a saude animal e humana. Tais conhecimentos foram de grande

valia e poderao ser aplicados nas atividades profissionais futuras.
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