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RESUMO



CRUZ, Raphaela Christina Nascimento. Causas de condenacao de carcaca
de aves no estado do Parana. 2020. 49 f. Trabalho de Conclusao de Curso de
Tecnologia em Alimentos - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Ponta
Grossa, 2020.

A producao de frangos de corte brasileira € atualmente conhecida como uma
das mais produtivas e desenvolvidas aviculturas do mundo inteiro e o Estado
do Parana comanda a avicultura no Brasil, respondendo por aproximadamente
35% de toda a carne de frango produzida e exportada pelo pais. Devido a
essas informacgoes, este estudo teve como objetivo a identificacdo das causas
para descarte de frangos. A pesquisa teve como base a analise dados
governamentais, relatorios e publicagcbes de o6rgaos publicos ou privados,
estatisticas. Conseguiu-se verificar que a maior causa de descarte de carne de
frango pelo estabelecimento, nos dois periodos verificados € a contaminagao
da carcaga, seguido de contusdo e dermatose. Acredita-se que a questao de
contaminagao esta relacionado com a bactéria Salmonella sp. e as etapas de
evisceracao e resfriamento, sdo pontos criticos que devem ser controlados de
maneira eficiente. Pdde-se concluir que a unidade de processamento
investigada apresenta um grande montante de descartes, sendo necessarias
acoes dentro da cadeia produtiva onde ela se encontra, para evitar o aumento
desse descarte, fazendo assim, com que haja menos prejuizo financeiro para a
empresa, proporcionando um produto de qualidade aos seus consumidores.

Palavras-chave: frango; descarte , seguranga de alimentos.



ABSTRACT

CRUZ, Raphaela Christina Nascimento. Causes of condemnation of poultry
carcasses in the state of Parana. 2020.49 f. Conclusion of Food Technology
Course - Federal Technological University of Parana. Ponta Grossa, 2020.

The production of Brazilian broilers is currently known as one of the most
productive and developed poultry in the world and the State of Parana controls
poultry in Brazil, accounting for approximately 35% of all chicken meat
produced and exported by the country. Due to this information, this study aimed
to identify the causes for the disposal of chickens. The research was based on
the analysis of government data, reports and publications from public or private
agencies, statistics. It was possible to verify that the biggest cause of discard of
chicken meat by the establishment, in the two periods verified is the
contamination of the carcass, followed by contusion and acne. It is believed that
the contamination issue is related to the bacterium Salmonella sp. and the
evisceration and cooling stages are critical points that must be controlled
efficiently. It was concluded that the investigated processing unit has a large
amount of discards, requiring actions within the production chain where it is
located, to avoid increasing this discard, thus causing less financial loss for the
company, providing a quality product to its consumers.

Keywords: chicken; disposal, food safety.
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1. INTRODUGCAO

ApOs a criacdo das aves nas granjas avicolas, essas sado enviadas ao
abatedouro. Este estabelecimento é construido de tal forma a proporcionar
uma sequéncia de operagdes para que ao final o produto “frango” e/ou “partes”
incluindo os 6rgaos comestiveis esteja embalado e com as devidas ag¢des de

conservacao.

De uma forma geral estas industrias sdo constituidas de duas grandes
areas denominadas uma area suja outra area limpa, e dentro dessa outras
subdivisdes. Dentro da area suja temos recepg¢ao, pendura, insensibilizagao,
sangria, escaldagem, depenagem, ja a denominada area limpa existe quatro
grandes divisbes, a primeira € composta por evisceragao e resfriamento das
carcagas, a segunda area € composta por embalagem de frangos inteiros,
elaboracao de cortes e desossa de carcaga e preparagao dos orgaos internos,
apos finalizado os processamentos dos frangos ha as areas de resfriamento e
congelamento, e por ultimo estando pronto todas as etapas tem as areas de

camaras frias, armazenagem e expedicao.

Além de agdes de prevencao durante todo o tempo de criagao das aves,
€ na segunda etapa do processo de abate nos abatedouros que ocorre a
primeira etapa de controle de segurancga de alimentos e neste caso um controle
preventivo realizado pelos 6rgaos de inspecgao sanitaria denominados Sistema

de Inspecao Federal (SIF).

Ao mesmo tempo, as empresas precisam e adotam sistemas de garantia
de qualidade e seguranca alimentar em seus processos. No caso de garantia
da qualidade, podem ser estabelecidos os mais diferentes modelos de
programas, sendo que o principio tem como base os programas de qualidade
denominados “5S”, ferramenta de gestdo que se baseia em 5 itens para
garantir organizacdo nos processos, desenvolvido no Japao p6s guerra para
garantir organizagao, limpeza e padronizagao, esses sensos sao denominados
no Brasil de sensos, sendo que no Japao cada um tem seu nome especifico,
sendo eles: Seiri: Utilizagao, Seiton: Ordenacao, Seison: Limpeza, Seiketsu:

Saude e Higiene e Shitsuke: Autodisciplina e outros que podem ser obrigatorios
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como por exemplo, “Boas Praticas de Fabricacdo” estabelecidos em normas

legais.

Quanto ao conceito de segurangca dos alimentos, também de forma
voluntaria ou obrigatoria, as empresas para serem competitivas necessitam
implanta-los para demonstrarem aos compradores de seus produtos, que
atendem aos requisitos minimos de seguranga e normas legais determinam
que devem implementa-los, sendo “Analise de Perigos em Pontos Criticos de
Controle” um dos mais difundidos nacional e internacionalmente. Neste
modelo, € necessario além de outros itens, a identificacdo de “Pontos Criticos”
e também de “Pontos Criticos de Controle”. Assim, o conceito de “Pontos
Criticos de Controle”, é determinado que sejam tomadas acgdes principalmente

“preventiva”, para que o produto continue ou ndo sendo processado.

2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Identificar quantitativamente a maior causa para descarte de frangos em

no estado do Parana em dois periodos distintos inverno e verao.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar as causas do descarte de carcaga e partes de carcaca de

frango;

Avaliar como os programas de Boas Praticas de Fabricacdo e Analise de

Perigos em Pontos Criticos podem evitar esses descartes.

3. REFERENCIAL TEORICO

3.1. PRODUGAO DE FRANGO

A producao de frangos de corte brasileira € atualmente conhecida como

uma das mais produtivas e desenvolvidas aviculturas do mundo inteiro, devido
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aos investimentos nas areas de genética, nutricdo, manejo, biosseguranga e a
implementagao de programas de qualidade que incluem o bem-estar animal e a

preservagao do meio ambiente (ABPA, 2016).

O Brasil produziu aproximadamente 48 milhdes de toneladas de carne
de frango em 2018, segundo relatério da Associagao Brasileira de Proteina
animal de 2019, configurando-se como o terceiro maior produtor mundial e o

primeiro em exportacdo (ABPA, 2019).

As exportagdes brasileiras de carne de frango (considerando todos os
produtos, entre in natura e processados) totalizaram 1,365 milhdo de toneladas
no primeiro quadrimestre de 2020, informa a ABPA. O resultado é 5,1%
superior ao registrado no mesmo periodo de 2019, quando foram exportadas

1,299 milhao de toneladas.

O Estado do Parana comanda a avicultura no Brasil, respondendo por
cerca de 35% de toda a carne de frango produzida e exportada pelo pais.
Numeros que garantem a avicultura paranaense destaque nacional e

internacional junto a industria de proteina animal (ABPA, 2019).

3.2. PERIGOS A QUALIDADE DA CARNE DE FRANGO

Segundo a norma NBR ISO 22000 o termo "seguranga de alimentos"
descreve aspectos relacionados somente a inocuidade, ou seja, que o0s
alimentos ndo se constituam em vias de exposicdo a perigos que possam
causar danos a saude, sejam eles quimicos (contaminagdo quimica), fisicos
(contaminacao fisica) e agentes biologicos (contaminagcdo microbioldgica)
(SPISSO et.al. 2009).

3.2.1. Contaminagao Quimica

Entre os perigos quimicos existentes, destacam-se os residuos de
medicamentos veterinarios, que podem representar um risco, caso nao sejam
observadas as boas praticas veterinarias, seja em fungdo do uso exagerado
e/ou indevido, do ndo cumprimento dos periodos de caréncia, entre outros
fatores (CODEX ALIMENTARIUS COMISSION, 2003).
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Demais perigos quimicos, como os residuos de pesticidas, a
contaminagdo por micotoxinas, por metais pesados, entre outros, também

podem representar risco a populagao (SPISSO et.al. 2009).

3.2.2. Contaminacéao Fisica

Os perigos fisicos ocorrem nos alimentos devido a possivel presenca de
materiais como metal, vidro, plastico, laminas de facas, cabelos, pedacos de
madeira, etc. A contaminacido fisica € muitas vezes descuidada, por nao
possuir o0 mesmo impacto que uma doenca de origem bioldgica e nao ter as
mesmas repercussoes econdémicas. Quando ocorre a identificagdo do mesmo,
€ importante na analise de causas determinar se a sua origem desde a etapa
da matéria-prima ou se resulta de praticas incorretas durante o processamento
(OLIVEIRA E AMARAL, 2013).

3.2.3. Contaminagao microbioldgica

Devido ao seu elevado valor bioldgico, a carne serve de substrato para a

multiplicagdo de inumeros microrganismos (SIGARINI, 2004).

A quantidade e o tipo de microrganismos presentes nos alimentos
podem ser usados para avaliar com seguranc¢a a qualidade microbiologica dos
mesmos. Os considerados indicadores sao utilizados para refletir a qualidade
microbiolégica dos alimentos em relagéo a vida de prateleira ou a seguranga,

neste ultimo caso, devido a presencga de patégenos alimentares (JAY, 2005).

A carne de frango, € uma das principais responsaveis pela transmissao
dos mais variados microrganismos patogénicos para o homem. Os
microorganismos de maior importancia em produtos carneos sao: Salmonella
spp., Campylobacter spp., Staphylococcus aureus, Clostridiun perfrigens,
Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli, Aeromonas
Hydrophila, Shigela spp, Streptococcus spp., Clostridium botulinun, Bacilos
cereus (MORENO, 2006).

Entre os indicadores comumente utilizados na determinagcédo da

qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, encontram-se as contagens de
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coliformes a 35°C e o grupo de coliformes termotolerantes. (SALES W. B. et al.,
2015).

A utilizacao de microrganismos como indicadores da qualidade
microbioldgica para avaliar a eficacia das Boas Praticas de Fabricagao (BPF) e
do sistema APPCC, é um dos métodos de controle amplamente utilizados
pelas industrias de alimentos (SANTOS et al., 2015).

Entre todas as bactérias que habitam o frango, a de maior relevancia e
importancia clinica € a Salmonella spp. (MENDONCA, 2016; ZAGONEL et al.,
2017).

Existem varias subespécies de Salmonella e elas sdo divididas em
sorotipos. Nos animais de sangue quente a subespécie S. enteritides esta
predominante em 99% dos isolamentos. De acordo com o sorotipo da
Salmonella sp., pode ocorrer leve infecgdo gastrointestinal até casos de
infeccdo sistémica dependendo da viruléncia da cepa e da imunidade do
hospedeiro (CALIARI, 2017).

E necessario que o ambiente em que esta bactéria se encontra seja
oportuno para que ela se estabeleca e também é fundamental que ocorra sua
adesao para o desenvolvimento de doengas (OLIVEIRA et al., 2013; ROCHA,
2017).

Além disto, as andlises microbiolégicas em produtos finais s&o
fundamentais para fornecer informagdes sobre o processo, indicando se esta
ou nao sob controle microbioldgico (MATARAGAS et al., 2012).

3.2.4. Condigdes do alimento

Muitos sao os fatores que podem favorecer a contaminacao do alimento,
tais como as diversas operacdes que esse sofre antes da sua comercializagao
até o momento de consumo e que podem comprometer a qualidade do produto
final. Caso essas operagbes ndo sejam realizadas dentro dos padrdes
higiénico-sanitarios, podem transformar-se em fontes de veiculagédo de
microrganismos (SIGARINI, 2004).
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O termo “alimento seguro” € um conceito de grande importéncia para a
saude publica e para o comércio internacional (COSTA NETO, 2001). Para se
produzir alimentos seguros € importante atender as legislagcbes e adotar
medidas de qualidade em todo o processo de fabricacdo até a expedicao do
produto, prevenindo assim as trés formas de contaminacao citadas nos titulos
anteriores fisica, quimica e microbiologica, que podem vir a afetar a saude do
consumidor (QUINTINO E RODOLPHO 2018).

3.3. PROGRAMAS DE GARANTIA DA QUALIDADE HIGIENICO-
SANITARIA

Os programas de garantia de qualidade de uma industria visam controlar
as diversas falhas que podem ocorrer durante o processo produtivo
(macroprocesso) e sao utilizados em conjunto com sistemas de garantia da
qualidade, com foco na prevencdo dessas falhas (BRASIL, 2008). Tais
programas incluem, entre outros, BPF e APPCC. Assim, os componentes
desse macroprocesso (matéria-prima, instalagdes, equipamentos, funcionarios
e metodologia de produgdo) devem ser objeto de avaliagdo continua e
sistematica, para assegurar o cumprimento das regulamentag¢des e a qualidade
higiénico-sanitaria do produto final (BRASIL, 2005).

3.3.1. Boas Praticas de Fabricacao

Atualmente o mercado consumidor exige produtos com elevado padréao
de qualidade. Ferramentas vém surgindo com muita importancia para o sistema
de producao animal, entre elas estao boas praticas de fabricacdo (NOGUEIRA,
2018).

Boas Praticas de Fabricagdo sao um conjunto de diretrizes utilizadas em
produtos, processos, servigos, edificacdes e instalagdes, visando a melhoria, e
a garantia da qualidade e a seguranga do alimento para animais, ou seja, uma
série de principios e regras para a correta fabricagao de alimentos, englobando
desde as matérias-primas até o produto final, de forma a garantir a saude e

integridade dos animais e dos humanos (ROHR, 2019).
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Para se obter alimentos com seguranga e qualidade, alguns cuidados
devem ser tomados no que diz respeito a higiene e limpeza das instalagdes,
dos equipamentos de producado, de utensilios utilizados na fabricagdo, dos
manipuladores e todos envolvidos no processo (QUINTINO E RODOLPHO
2018).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é o érgéo
que estabelece os procedimentos e certificacdo, pela portaria 368 de 4 de
setembro de 1997 (Regulamento Técnico sobre as condi¢gées Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos
Elaboradores/ Industrializadores de Alimento), a qual exige adequagédo das
normas higiénicas sanitarias, de seguranca e rastreabilidade, seja

suplementos, ingredientes ou aditivos (FORMIGONI et al., 2017).

A utilizagao das BPF assegura aos produtos aspectos como seguranca,
identificacdo, concentragdo, pureza e qualidade. As empresas que adotarem
estas praticas terao beneficios, além de impedir problemas, que no futuro
poderdo ocorrer de se obter uma publicidade de respeito no mercado
consumidor (FORMIGONI et al., 2017).

As boas praticas de fabricacdo se empregam desde o recebimento da
matéria prima passando pelo processo e até o armazenamento e expedi¢cao do
produto acabado. Por isso, os procedimentos devem ser observados nas
respectivas areas onde ocorrem estas operagoes de processamento
(MACHADO et al., 2016).

3.3.2. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Segundo a NBR ISO 22000, o principio de APPCC ¢ elemento chave
dos programas de garantia da qualidade e dos requisitos para a gestao da
segurancga de alimentos em toda a cadeia produtiva (ABNT, 2006). Por ser uma
ferramenta preventiva, o sistema de APPCC ganhou destaque, embora nao

exclua a utilizagdo em conjunto de outras ferramentas da qualidade.

O APPCC significa uma abordagem sistematica e estruturada de

identificacdo de perigos e da probabilidade da sua ocorréncia em todas as
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etapas da producido alimentar, definindo medidas para o seu controle
(FIGUEIREDO E COSTA NETO, 2001). Considerando uma ferramenta de
identificacdo e analise de pontos criticos nas diferentes fases do processo,
permitindo ao mesmo tempo estabelecer os meios necessarios para controlar

esses pontos e aplicar a monitorizagéo preventiva (NAM et al., 2017).

O objetivo da implementagao do sistema APPCC na produgao primaria,
onde se enquadra a avicultura, consiste em assegurar que o alimento é seguro
e apto para o consumo a que se destina e a reduzir a probabilidade de
introdugdo de um perigo, que possa afetar negativamente a seguranga do
alimento, em etapas posteriores da cadeia alimentar (ASAE, 2018; Gomes,
2017).

Em relagao a produgéo de frango, um sistema APPCC é uma ferramenta
de melhoria ao nivel da gestao da producgao, resultando num frango com maior
qualidade higiénico-sanitaria e, consequentemente, melhorando a saude
publica. Em consonéncia com o Codex Alimentarius, de forma a promover a
implementagcdo de um sistema APPCC, devem ser considerados os sete
principios (COSTA NETO, 2001):

e Principio 1- Identificagdo de quaisquer perigos e das respectivas medidas
preventivas;

e Principio 2- Identificacdo dos pontos criticos de controle (PCC) na fase ou
fases em que o controle é essencial de forma a evitar ou eliminar o risco ou
para o reduzir para niveis aceitaveis;

e Principio 3- Estabelecimento dos limites criticos para cada medida
associada a cada PCC, separando a aceitabilidade da nao aceitabilidade
com vista a prevenc¢ao, eliminagado ou redugao dos riscos identificados;

e Principio 4- Estabelecimento e aplicacdo dos procedimentos eficazes de
supervisao em pontos criticos de controle;

e Principio 5- Estabelecimento de medidas corretivas sempre que se verifique
que um ponto critico ndo se encontra sob controle;

e Principio 6- Estabelecimento de procedimentos de verificagdo regulares
das medidas referidas nos principios de 1 a 5, para que elas funcionem

eficazmente;
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e Principio 7- Criacdo de sistema de registo para todos os controlos
efetuados, através da elaboracdo de documentos e do registo de forma

adequada a natureza e a dimensao das empresas.

Um programa de garantia da qualidade baseado na Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle deve ser encarado como um componente da
estratégia competitiva de mercado (FORTES, 2002).

3.4. PROCESSAMENTO DA CARNE DE FRANGO
Na figura 1 a seguir podemos ver cada etapa do processo de um abate

de frango com os seus locais de ponto critico de controles. Apds a figura 1

cada etapa sera mais detalhada.
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Figura 1: Fluxograma geral de processo de abate de frangos.
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Fonte: Souza et. al. 2017

e Recepc¢ao de aves vivas

As aves chegam ao frigorifico em caminhdes, dentro de gaiola, conforme
pode ser observado na Figura 2. Elas sdo pesadas e lavadas com aspersores
de agua. A recepcao das aves deve ser feita da forma mais rapida possivel
para que o estresse pré-abate se reduza. O ambiente deve ser sombreado e
possuir ventiladores, procurando criar um microclima favoravel. Além disso, os
nebulizadores devem ser acionados, para que a umidade se normalize e,
assim, evitar que as aves morram por sufocacdo. Neste momento pode-se

destacar o Ponto Critico de Controle (PCC) 1, que diz respeito a um perigo
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quimico, e ocorre quando o caminhdo permanece parado por 20 minutos para
verificagdo dos medicamentos que foram ministrados nas aves ainda vivas. E
realizada uma analise e pesquisa dos medicamentos utilizados nas aves, bem
como analise da documentacao do caminhao, estabelecimento e motorista. Se
o nivel de medicamento estiver fora dos parametros aceitaveis, o lote é
encaminhado para o aterro sanitario, mas se estiver em niveis aceitaveis este

lote seguira para o abate normalmente (SOUZA et. al. 2017).

Figura 2: Recep¢ao das aves

Fonte: Mapa 2016

e Pendura

Nessa etapa conforme pode ser visualizado na Figura 3, os frangos sao
pendurados pelas pernas em suportes ligados a néria. Para evitar lesdes nas
coxas, 0 manuseio das aves deve ser firme, mas com cuidado para que o
animal ndo se debata, vindo a se machucar. Estresse e injurias diminuem a
qualidade da carcaga, enquanto fugas e debatimentos prejudicam o rendimento
do trabalho de recepcao e pendura.

Figura 3: Pendura das aves
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Fonte: Mapa 2002
¢ Insensibilizagdo ou atordoamento.

Esse procedimento é feito por meio de eletronarcose. A cabeca da ave é
mergulhada em um tanque com liquido (geralmente salmoura) onde passa uma
corrente de 28 a 50 volts (Figura 4). Dessa forma, as aves reduzem as intensas
contragdées musculares e adquirem um estado de insensibilidade a dor do corte
da sangria, posicionando-se com 0 pescogo arqueado, asas coladas ao corpo e
dedos das patas distendidos, facilitando e tornando mais seguro o seu

manuseio.

Figura 4: Insensibilizacao das aves

Fonte: Gishtomi et. al. 2017
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e Sangria

E feita a partir da incisdo manual dos vasos do pescoco (carétidas e jugular)
com faca adequada a finalidade, sendo o sangue coletado em calha prépria e
depois bombeado para graxaria (Figura 5) para fabricagéo de farinha. O tempo
minimo de sangria € de 3 minutos até o tanque de escaldagem. A completa
sangria é de extrema importancia para a boa apresentacido e para a qualidade

microbiolégica da carcacga.

Figura 5: Sangria das aves

Fonte: Mapa

e Escaldagem

Nessa fase, as aves sao mergulhadas em um tanque de agua quente
sob agitacao (Figura 6). Quando se deseja uma pigmentacédo de pele mais
amarelada, o escaldamento é feito de forma branda, utilizando-se
temperaturas ao redor de 52°C por dois minutos e meio. Se ultrapassar

essa temperatura, podera causar encolhimento e endurecimento da carne.
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Figura 6: Processo de escaldagem das aves

Fonte: Mapa 2002

e Depenagem

Nessa etapa, por meio da acdo mecanica de “dedos” de borracha, que
sao presos a tambores rotativos, asas, pernas, pescogco € corpo sao
depenados (Figura 7). No entanto, o depenador devera estar bem regulado
para que as penas sejam retiradas, sem que a carcacga seja danificada, ou pela

abrasao da pele ou pela quebra dos ossos
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Figura 7: Depenagem das aves

Fonte: Mapa 2002
e FEvisceracao

Depois de depenadas, as aves passam para o chuveiro de lavagem e
seguem para a sec¢ao de evisceracao (Figura 8). Antes da evisceragao é feito o
corte dos pés em maquina semelhante a um disco afiado que gira em torno do
proprio eixo e a extracdo da cloaca por sucgao com pistola especial. A
evisceragdo geralmente é automatica, mas existem empresas no Brasil que
utilizam a evisceracdo manual. Em frangos de corte a evisceragao tem trés
etapas basicas: corte abdominal, exposicdo das visceras e evisceragao
propriamente dita, que consiste na retirada das visceras apds inspecao
veterinaria (NASCIMENTO 2012).

Nessa etapa do processo, observa-se que o ponto critico de controle 2
(PCC 2) (Figura 1) é referente ao perigo biolégico, onde € realizada uma
verificagdo de 100% das carcacgas, de forma manual e visual.

Trata-se de uma das etapas mais importantes da produgdo. Se bem
realizada, incrementara a durabilidade e qualidade da carcaga. Consiste,
basicamente, na exposi¢cao das visceras (quando ocorre a inspegao interna e
externa da carcaga e dos orgaos internos (figado, coragcado e intestinos)
examinadas por funcionarios da Inspecdo Federal (IF). E verificado

contaminagdes internas por conteudo biliar, gastrico e/ou fecal e
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contaminacgoes externas por conteudo biliar e/ou fecal. As aves com problemas
sao encaminhados a noérea de cortes da IF, onde serdo classificados como
descarte ou corte, sendo aproveitadas as partes comestiveis apos inspecao De
Oliveira (2014). E de extrema importancia a observagao do frango e da carcaca
elou cortes chegados em cada etapa até que chegue ao fim o processo de
resfriamento do produto (SOUZA et. al. 2017).

Figura 8: Processo de evisceragao

Fonte: Mapa

e Pré-resfriamento e resfriamento

As carcagas passam por um pré-resfriamento em tanques denominados
chiller com agua clorada, com renovacao minima de 2 litros por ave a uma
temperatura ndo superior a 16°C. Posteriormente, sdo resfriadas com agua
clorada (maximo 5mg/L de cloro residual livre) em temperaturas entre 2°C a
4°C, com renovagao de 1,5 litro por ave e gelo em escamas. As aves
permanecem neste tanque por aproximadamente 40 minutos. No final deste
tempo, a temperatura das carcagas deve ser de no maximo 7°C para aquelas
comercializadas sob refrigeracdo e de 10°C para aquelas destinadas ao

congelamento imediato (NASCIMENTO 2012). O resfriamento reduz e retarda
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a multiplicagdo de bactérias patogénicas e deteriorantes, auxiliando na
seguranga e vida util do alimento (MEAD et al., 2010;).

Destacam-se aqui dois equipamentos utilizados em série:

1) Pré-chiller: da inicio ao resfriamento, limpeza e reidratagdo da carcaga, que
tem como objetivo a recuperagdo da agua perdida ao longo dos processos
anteriores aplicados na carne, garantindo assim sua futura conservagao e boa
aparéncia (Figura 9 a).

2) Chiller: finaliza o processo de resfriamento, abaixando a temperatura de
25°C para 4°C. Tem como finalidade eliminar o calor “post mortem” adquirido
nas fases iniciais do abate, e evitar a proliferacao da flora microbiana presente

nas carcagas (Figura 9 b).

Figura 9: Resfriamento

Fonte: Mapa

Nesta etapa do processo pode-se destacar o PCC 3, que se refere a
temperatura do resfriamento, que deve ser de 0° até 4° C, bem como o uso de
agua hiperclorada. Vale ressaltar que este ponto critico de controle esta
relacionado ao conceito da condigdo do alimento, que € um dos itens
relacionados a seguranga do alimento.

O processo de resfriamento ocorrendo de forma correta inibe o
crescimento de microrganismos no produto. VON RUCKERT et al. (2009)
relataram que a baixa frequéncia de Salmonella spp. encontrada na saida do
resfriamento caracterizou-o como um PCC importante na implementagao de

um APPCC. Esse ponto também foi considerado como tal por apresentar uma
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caracteristica estratégica, a de se localizar no final da linha de abate,

permitindo controlar eventuais falhas de pontos de controle anteriores.

Depois destes procedimentos, € direcionado para o setor de embalagem
inteiro ou setor de cortes ou dessora (figura 11 e 12). Realizado a embalagem
o frango é direcionado para resfriamento ou congelamento, sendo em seguida
embalado em quantidade comercial e armazenado. Se direcionado para o setor
de cortes ou desossa, sao entao realizados os procedimentos operacionais,
embalados, resfriados ou congelados, reembalados em quantidades comerciais
e armazenados e seguem para expedigao e entao ser entregue ao consumidor,
ou vai para o setor da desossa, depende de qual atividade o estabelecimento

vai escolher produzir.

Figura 10: Visao Geral da producao

Fonte: Mapa 2016

Observando as Figuras 10, 11 e 12 é possivel observar como acontece
o processamento de carne de frango. Com isso, identificou-se os PCC 4, 5,6 e
7, que sao referentes aos Perigos relativos ao Meio Ambiente e a Saude e
Seguranga do Trabalho em um Abatedouro de Frango. E importante destacar
que perigo, engloba fatores fisicos, quimicos ou biolégicos que, presentes nos

ambientes de trabalho ou decorrentes da atividade produtiva, sdo capazes de
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causar danos a saude do trabalhador ou ao meio ambiente, ou estes perigos

podem transmitidos dos trabalhadores e/ou meio ambiente para o produto.

Figura 11: Funcionarios no processo de embalagem

Fonte: Mapa 2016

Figura 12: Setor de embalagem final

Fonte: Mapa 2016

Deve-se observar as condi¢des do ambiente e das embalagens e se as

mesmas estao proprias para utilizagcdo, bem como a qualidade na impressao
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com as informacdes relevantes do produto, evitando o contato direto com o

chao da fabrica, bem como a temperatura do local de armazenamento.

4. METODOLOGIA

A coleta de dados foi realizada por meio de observacdo e analise de
documentos sobre o descarte de frango gerados sobre o processo de abate de
frangos na regido Sul do Brasil, tendo como base as informagdes do estado do
Parana (PR). Juntamente com esses dados, foram utilizados dois métodos de
pesquisa. A pesquisa documental que tem como base analisar dados
governamentais, relatorios e publicagcbes de 6rgaos publicos ou privados,
estatisticas. E a pesquisa bibliografica que possui como base fonte de
trabalhos académicos, artigos cientificos, teses e dissertagoes.

O levantamento de dados de doencas ou lesdes foi feito por meio de
pesquisas realizadas em dados langcados e armazenados no Sistema de
Informagdes Gerenciais do Servigco de Inspecao Federal (SIGSIF) para geragao
de relatérios estatisticos a respeito da comercializagao, produgao, importagao,
exportacdo, abates, condenacdes referentes aos produtos/matérias primas.
Neste levantamento os dados foram compilados e sustentados em uma
planilha e os mesmos foram classificados como causas de condenacao,
condenacao parcial e condenacgao total, realizado nos meses de janeiro,
fevereiro, mar¢o e apds nos meses de maio, junho, julho, no ano de 2019. Os
meétodos utilizados para a condenacgao das carcagas foram obtidos por meio da
Portaria n° 210 de 10 de novembro de 1998 (Regulamento Técnico da
Inspecao Tecnologica e Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves), que nos orienta
como proceder de acordo com cada tipo de doenca e utilizando as referidas
informacdes da portaria tem-se o tipo de condenagdo ha qual se deve
proceder.

Foram quantificados e tabulados os dados de condenacgdes parcial (partes
do frango) e total de carcagas (frango inteiro), nos periodos considerados.

Todos os dados foram obtidos junto ao MAPA e gerados pelo SIF.
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As causas de descarte de carne de frango e partes do mesmo, seguindo

dados apresentados pelo MAPA, estdo descritos na Tabela 1:

Tabela 1: Dados fornecidos pelo MAPA sobre as causas de descarte de

frango em unidades

MESES / DESCARTES | Jan/Fev/Mar Mai/Jun/Jul Jan/Fev/Mar Mai/Jun/Jul
CAUSAS Cond. Parcial | Cond. Parcial Cond. Total Cond. Total
Abcesso 370.765 393.544 10.108 11.112
Aerosaculite 995.180 1.165.046 10.146 36.656
Artrite 3.964.902 3.369.789 37.077 23.997
Ascite 39.809 85.775 156.695 248.857
Carne Sanguinolentas 353 266 57.013 34.351
Celulite 1.238.592 1.179.535 44.129 53.438
Colibacilose 762.627 493.139 111.549 130.631
Coligranulomatose 74 0 94 227
Contaminagao 16.069.285 15.448.646 833.821 541.660
Contusao 6.350.631 7.568.160 39.024 20.503
Dermatose 5.726.902 5.361.256 39.911 23.789
Escaldagem Excessiva 183.483 163.446 230.305 188.139
Evisceracao Retardada 841 2.642 62.893 35.171
Lesado Supurada 7.372 10.159 55 34
Lesao Traumatica 1.514.959 1.883.775 1.320 2.423
Miopatia 1.934.657 2.643.273 13.820 15.923
Neoplasia 1.907 3.141 4.135 4.134
O“traSR%ngg":a‘r’];’egausas 149.506 184.120 32,637 777
Salpigente 88.401 86.255 1.823 1.417
Sindrome Ascitica 148.952 293.821 4.860 165.525
TOTAL 39.549.198 40.335.788 1.691.415 1.538.764

5.1. CONDENACOES

5.1.1. Abcesso

Fonte: Adaptado do MAPA

Abcesso € um resultado de uma reacdo inflamatéria com formacao

depus, devido a corpos estranhos, tecidos destruidos substancias toxicas, etc.

Geralmente estao associados a lesdes deferidas de pisadura, canibalismo e
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bolhas ou calos de peito. Conforme o RIISPOA, denomina-se abcessos como
lesdes supuradas, quando nao influirem sobre o estado geral do animal,
ocasionam rejeicao da parte alterada (MORAES e PIQUET 2019). Avaliando
os dados o percentual de abcesso foi maior no inverno do que no verao, com

um numero nao tao representativo sendo 0.92% no verao e 0,97% no inverno.

5.1.2. Aerossaculite
A aerossaculite € uma das principais causas de condenacgao total e

parcial de carcacas de frangos de corte, de forma que as aves acometidas
podem apresentar menor peso em relagdo as demais aves do lote, cooperando
para a desuniformidade e ocasionando problemas durante o abate, sobretudo
na sessao de evisceracdo, onde sera observado aumento na frequéncia de
contaminagao fecal e biliar (MACHADO et al. 2012).

Carcacas com evidéncia de lesdes extensivas dos sacos aéreos ou com
comprometimento sistémico deverao ser condenadas totalmente enquanto as
menos afetadas podem ser rejeitadas parcialmente, apés a remogao da area
afetada e condenacao completa de todos os tecidos envolvidos com a lesao
considerando o exsudato como fator norteador. As visceras sempre serao
condenadas totalmente (BRASIL, 2017). Avaliando os dados o percentual de
aerossaculite foi maior no inverno do que verao, sendo 2,87% no inverno e

2,44% no verao.

5.1.3. Artrite
A artrite infecciosa € uma lesao caracterizada por inchaco, com exsudato

purulento ou caseoso e até hemorragico, podendo afetar também ligamentos,
tenddes e musculos e devera ser condenado (descartado) (CALDEIRA, 2008)
Brasil (1997). Na avicultura industrial € um problema sanitario e econémico que
provoca grandes perdas nos processos de producdo e industrializacao.
Avaliando os dados o percentual de artrite foi maior no verdao do que no

inverno, sendo 9,70% no verao e 8,10% no inverno.

5.1.4. Carne sanguinolenta
A carne sanguinolenta esta ligada a sangria inadequada, que geralmente

acontece quando a incisdo € mal realizada ou até mesmo quando a ave nao é

sangrada e adentra o tanque de escaldagem, principalmente nos casos de
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sangrias realizadas manualmente. Trata-se de uma falha operacional em que a
incisdo ndo rompeu O vaso sanguineo jugular e/ou a carétida, levando a
coloracdo avermelhada de toda carcaca e, portanto, € realizada sua
condenacdo. Aléem dos fatores expostos, ha também implicagbes que afetam
0s preceitos preconizados pelo bem-estar animal (JONG et al., 2016).
Avaliando os dados o percentual de carne sanguinolenta foi maior no verao do

que no inverno, sendo 0,14% no veréo e 0,08% no inverno.

5.1.5. Celulite
A celulite é uma enfermidade sistémica causada por Escherichia coli e

esta associada a aerossaculite, pericardite, peri hepatite, peritonite e salpingite
uma das mais importantes fontes de condenacao de carcacas nos abatedouros
e implicagdes com a saude publica (ANDRADE, 2005, WIJESURENDRA et al.,
2017). Avaliando os dados o percentual de celulite foi maior no verao do que no

inverno, sendo 3,11% no verao e 2,94% no inverno.

5.1.6. Colibacilose
A colibacilose € uma enfermidade causada pela agao da E. coli, bactéria

presente no trato gastrointestinal das aves, de carater sistémico, com inicio em
uma infecgao no trato respiratério que evolui para septicémica com colonizacao
de 6rgaos internos (ROCHA, 2008).

Os principais fatores ambientais predisponentes a esta enfermidade sao
altas concentragcbes de amobnia no aviario, deficiéncia na ventilacdo de
ambientes avicolas, temperaturas extremas, umidade da cama, criagbes com
alta densidade e deficiéncia no processo de desinfecgdo (FERREIRA; KNOBL,
2009). Avaliando os dados o percentual de colibacilose foi maior no verao do

que no inverno, sendo 2,12% no verao e 1,49% no inverno.

5.1.7. Contaminacao da carcaca
O frango de corte possui uma flora intestinal bastante diferenciada. Com

a excregdo das fezes, esses microrganismos podem se multiplicar,
dependendo das condi¢des de umidade e temperatura. Logo, pode-se afirmar
que ao se falar em contaminacao em nivel de abatedouro, trata-se da presenca

de conteudo intestinal, tanto dentro como fora da carcaga eviscerada. Ao se
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considerar a contaminagdao como uma das principais causas de condenacao de

aves, que esta associada a fragilidade intestinal (GARCIA et. al., 2019).

Maschio e Raszl (2012) relataram que a contaminagdo, acontece em
grande parte, devido as dificuldades encontradas no ajuste dos equipamentos
de evisceragdo em relagdo aos tamanhos irregulares dos frangos e por isso &
necessaria regulagem constante. Os sistemas mecanizados no abatedouro
combinam tracdo (os equipamentos sao fixos) e velocidade (nérias com os
frangos estdo em movimento). Considerando que em casos de fragilidade
intestinal, a elasticidade dos intestinos € reduzida. Com isso, durante a tracao,
os intestinos estardao mais propensos a ruptura, extravasamento de conteudo

fecal, ruptura de vesicula biliar e condenagao sanitaria.

Considera-se como material contaminante no abatedouro o alimento,
fezes, bile, parede intestinal degradada, material de cama e as sujidades
aderidas as patas, pele e penas das aves (MAPA, 1998). Tal situagcdo ocorre
devido a presencga de conteudo intestinal ou sais biliares tanto pelo rompimento
do trato intestinal ou a vesicula biliar durante o processo de evisceragao
(PINHEIRO, 2011). Avaliando os dados o percentual de contaminagdo da
carcaga obteve-se um valor bem considerado no verao maior do que no

inverno, sendo 40,99% no verao e 30,19% no inverno.

5.1.8. Dermatose
Por ser um érgédo muito extenso e que envolve todo o corpo da ave, a

pele € muito atingida por injurias, agravadas por fatores genéticos, de manejo,
imunodepressivos e infecciosos podendo ser virais, bacterianos ou micoéticos
(FALLAVENA, 2000).

As lesbes causadas por doencas diferentes podem ser idénticas entre si,
normalmente caracterizando-se por uma espessura maior da pele, alteracdes
de coloracao, aspecto e mudancas na superficie com presenca de erosoes,
ulceras e ndédulos. Em alguns paises, entre eles o Brasil, a inspe¢ao veterinaria
agrupa as alteracdes da pele em uma unica categoria denominada dermatite
ou dermatose (FALLAVENA, 2000). Avaliando os dados o percentual de
dermatose foi maior no verao do que no inverno, sendo 13,98% no verao e

12,86% no inverno.
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5.1.9. Escaldagem excessiva
A escaldagem excessiva € um tipo de condenagédo frequente no

abatedouro, sendo classificada como tecnopatia, ou seja, possui origem em um
processamento tecnoldgico associado a um manejo inadequado (SOUZA et al.,
2016).

Normalmente essa condigdo € verificada quando ocorrem problemas
técnicos e parada no processamento da linha de abate, muitas vezes devido a
quebra da ndérea ou por deficiéncia de energia elétrica, o que promove
elevacdo da temperatura da agua de escalda por um periodo de tempo
superior ao permitido pode ser gerado por uma falha na regulagem da
temperatura da agua do tanque de escaldagem ou do tempo de contato com a
agua, onde devem ser ajustados de acordo com as caracteristicas das aves em
processamento (MASCHIO; RASZL, 2012). Avaliando os dados o percentual
de escaldagem excessiva foi maior no verao do que no inverno, sendo 1,00%

no verao e 0,84% no inverno.

5.1.10. Evisceracao Retardada
Essa alteragdo acontece quando a cavidade abdominal da ave nao é

aberta, decorridos 30 minutos apos a sangria. Caso a abertura abdominal da
ave ultrapassasse o periodo de 30 minutos apds sangria, a empresa procede-
se da seguinte forma: de 30 a 45 minutos, agilizava-se a evisceragdo, na
tentativa de aproveitar partes da ave. Se caso houver a presenca de odores
fortes e alteragdo da coloracdo, a sua condenacao era total. Entre 45 e 60
minutos apds a sangria, se a ave apresentar alteragcbes nos caracteres
sensoriais, 0s 0rgaos internos sdo condenados e, em seguida, avaliada a
carcagca podendo ser liberada, condenada parcial ou totalmente. Apds 60
minutos decorridos da sangria, os 6rgaos internos sao condenados e a carcaca
minuciosamente avaliada, podendo ter aproveitamento condicional ou
condenacéo total (GARCIA et. al. 2019). Avaliando os dados o percentual de
evisceragao retardada foi maior no verao do que no inverno, sendo 0,15% no

verao e 0,09% no inverno.
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5.1.11. Contusao/Fratura/ Lesbes
As contusoes, fraturas e lesbes sdo as condenagdes parciais mais

impactantes financeiramente, onde podem ter redu¢des quando se tem um
manejo correto das aves desde a granja até o processo de abate, de forma que
manejos inadequados na introdugado das aves nas gaiolas, logo apds a apanha,
e na retirada delas para pendura nas argolas da noérea, ja no abatedouro, é
observada a fratura escura; quando ha ma regulagem das depenadeiras
observa-se as fraturas brancas, lesdes estas que caracterizam que a ave ja
estava morta quando ocorreu a fratura (MASCHIO; RASZL, 2012).

Carcacas de animais de acordo com o RIISPOA que apresentem
contusao generalizada ou multiplas fraturas devem ser condenadas e carcacgas
que apresentem contusao, fratura ou luxacao localizada podem ser liberadas
depois de removidas e condenadas as areas atingidas (BRASIL, 2017).
Avaliando os dados o percentual de contusao foi maior no inverno do que no

verao, sendo 18,12% no inverno e 15,49% no verao.

5.1.12. Miopatias
Alguns estudos demostraram que aves de crescimento rapido podem

exibir alta incidéncia de miopatias a curto ou longo prazo como a Miopatia
Peitoral Profunda (MPP), além de maior susceptibilidade a miopatias induzidas
pelo estresse, que podem levar a implicagbes de grandes proporgées na
qualidade da carne, além de condicbes de processamento anormais
ocasionadas pelo estresse pré-abate como o PSE (Pale, Soft, Exudative) em
que a carne obtida no processo final apresenta-se palida, mole e exudativa
(PETRACCI; CAVANI, 2012).

Anormalidades também foram observadas no musculo peitoral maior
caracterizadas pela presenga de proteinas degenerativas miofibrilares que
prejudicam o funcionamento das membranas celulares. A migragcdo destas
proteinas pode ser explicada pelo aumento da taxa de crescimento do
musculo, que excede a taxa de crescimento considerada fisiologicamente
sustentavel ocasionando danos musculares (KUTTAPPAN et al.,, 2013).
Avaliando os dados o percentual de miopatias foi maior no inverno do que no

verao, sendo 6,35% no inverno e 4,72% no verao.
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5.1.13. Neoplasias
Conforme RIISPOA os tumores sado classificados como maligno e

benigno, sendo uma proliferagdo de células anormais, causando inchago ou
tumefacdes, o qual sdo condenadas as carcagas, partes de carcaga ou 6rgao
que apresentem tumores, sendo a presenca de neoplasias acarretara rejeicao
total, exceto no caso de angioma cutaneo circunscrito, que determina a retirada
da parte lesada. Qualquer érgéo ou outra parte da carcaga que estiver afetada
por um tumor devera ser condenada e quando existir evidéncia de metastase,
ou que a condi¢ao geral da ave estiver comprometida pelo tamanho, posigao e
natureza do tumor, a carcaca e as visceras serdo condenadas totalmente
(MOARES 2019). Avaliando os dados o percentual de neoplasias obteve-se um
dado ndo tao significativo comparado as demais doengas, sendo no 0,02% no

inverno e 0,01% no verao.

5.1.14. Causas repugnantes
De acordo com o Brasil, (1997) o artigo 172 sugere que “as carnes

repugnantes sado assim consideradas e condenadas as carcagas, que
apresentarem mau aspecto, coloracdo anormal ou que exalem odores
medicamentosos e excrementicias, sexuais e outros considerados anormais”.
Entretanto, verifica-se que carcagas sdo descartadas por apresentar pequenas
alteragdes na coloragcdo, podendo seguir na linha de abate para proxima

inspecao, ocasionando possivelmente um menor descarte.

Segundo Paschoal (2012) carcagas com aspecto repugnante abrangem
certa de 38% das carcagas condenadas em frigorificos. Avaliando os dados o

percentual de causas repugnantes foi igual tanto no inverno, quanto no verao.

5.1.15. Salpingite
A Salpingite € um processo inflamatério do oviduto, croénico causada

principalmente pela bactéria Escherichia coli. E caracterizado por uma massa
de um material de aspecto caseoso e desidratado no interior do oviduto,
notando-se também as paredes deste 6rgdo extremadamente finas (GARCIA
et. al. 2019). Avaliando os dados o percentual de salpingite ndo foram tao

significativamente, sendo 0,22% no verao e 0,21% no inverno.
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5.1.16. Sindrome Ascitica

A sindrome ascitica em frangos de corte tem origem na insuficiente
oxigenagao, onde o ritmo cardiaco aumenta com objetivo de suprir esta
deficiéncia, visando aumentar o oxigénio sanguineo e melhorar o metabolismo
oxidativo dos tecidos com rapido crescimento muscular, levando a uma
hipertensao pulmonar (WIDEMAN et al., 2013).

Quando a falta de oxigénio € prolongada, o mecanismo de regulagéo do
organismo do frango & acionado para manter o equilibrio, levando a um
aumento na produgao de hemacias pela medula éssea, o que torna mais grave
a hipertensao pulmonar, pois promove desequilibrio entre a necessidade e o
fornecimento de oxigénio (HASSANZADEH et al. 2014) iniciando o quadro de

insuficiéncia cardiaca direita.

A ascite nas aves apresenta-se com sintomas como anorexia, respiracao
ofegante, imobilidade e consequente perda de peso por ndo se alimentar ou
beber agua. As pernas apresentam-se progressivamente desidratadas e sem
brilho e as cristas e barbelas tem coloragdo ciandticas (HASANPUR et al.
2016)

O julgamento da carcaca com sindrome ascitica pode levar a
condenacéo total da ave quando ha presenca de liquido em grande quantidade
na cavidade celomatica, condenacao parcial quando nota-se a presenca de
liguido em média quantidade de cor ambar ou clara, devendo a carcaga ser
espostejados com aproveitamento de pescogo, asas, peito e coxas e
sobrecoxas, com condenagao do coragao e figado ou em quantidade pequena
de liquido na cavidade abdominal onde a carcaca é liberada para o consumo
com condenagdes do coracao e figado (BRASIL, 2017). Avaliando os dados o
percentual de ascite foi maior no inverno do que no verao, sendo 0,80% no

inverno e 0,48% no verao.
5.2. DISCUSSAO
No Brasil, estados como Parana, Santa Catarina, Rio Grande do Sul,

Sao Paulo, Minas Gerais e Goias concentram os maiores parques industriais

frigorificos das regides sul, sudeste e centro-oeste, portanto, a maioria dos
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trabalhos que avalia as causas de condenagbes ao abate foi desenvolvida
nestas regides, mas, ainda assim, existe uma caréncia de trabalhos com este
enfoque (ABPA, 2016).

A partir da Tabela 1, montaram-se dois graficos com as porcentagens
referentes a cada contaminagcdo em relagao ao total de descartes, para melhor
visualizagao dos resultados. Os mesmos estdao demonstrados na Figura 13.

Figura 13: Porcentual de descartes de unidades aves obtidas nos meses de Janeiro,
Fevereiro e Margo

Meses: Jan/Fev/ Mar

40,99%

9,70%

: 5 epor 8.72%
% - 31T 5 3,68% 6
0,48% 0,14% g

O 1.00% 0.15% 0.02% [l [

% de descarte

Abcesso Aerosaculite B Artrite
H Ascite Carne Sanguinolentas 1 Celulite
Colibacilose Coligranulomatose Contaminagdo
Contusédo Dermatose Escaldagem Excessiva
Evisceragio Retardada M Lesio Supurada M Lesfo Traumatica
W Miopatia W Neoplasia M Outras Corpos ou Causas Repugnantes

Salpigente Sindrome Ascitica

Fonte: A Autora
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Ja para os meses de Maio, Junho e Julho, obteve-se o seguinte grafico:

Figura 14: Porcentual de descartes de unidades aves obtidas nos meses de Maio, Junho
e Julho.

Mai/Jun/Jul

38,19%

8,10% 6,35%

4,50%

0,84% 0,09% 0,02% - 0,023 0,44% 0,21% 1.10%

% de descarte
W Aerosaculite M Artrite
® Carne Sanguinolentas = Celulite
Coligranulomatose Contaminagédo
Dermatose caldagem Excessiva
Retardada ® Les3o Supurada
m Miopatia = Neoplasia ®m Outras Corpos ou Causas Repugnantes

Salpigente Sindrome Ascitica

Fonte: A Autora

Consegue-se observar que a maior causa de descarte de carne de
frango nos dois periodos verificados é a contaminagao da carcaca, seguido de

contusao e dermatose.

Os dados obtidos ndo descrevem quais tipos de contaminagdo podem
ter ocasionado o descarte, porém, algumas carcagas podem ser contaminadas
por fezes devido ao rompimento das visceras durante o processo de
evisceragcdo, ou pode ainda ser contaminadas por liquido biliar. Sendo
contaminadas em qualquer outra fase dos trabalhos tais carcacas devem ser
condenadas. Outra informacao que seria relevante para esclarecimento do real
motivo desse descarte, seria se existe algum tipo de microorganismo envolvido
nessa questao, porém de acordo com o que € reportado na literatura, o
principal microrganismo envolvido com descarte de carne de frango € a

Salmonella sp.

Um estudo feito por Menezes et. al. (2018), onde os autores
investigaram a qualidade microbiologica de carnes de frangos em Minas

Gerais, demonstrou que existia uma quantidade significativa de amostras



42

contaminadas com Salmonella sp. Os autores ainda relatam que a presenca
desse microrganismo em carcagas € preocupante, pois, além do risco de
ingestdo na carcaga mal processada termicamente, ainda pode ocorrer a
contaminagao cruzada de outros alimentos durante a sua preparacdo em uma

cozinha doméstica.

Dianin (2016), realizou uma pesquisa em um matadouro-frigorifico de
aves no estado do Parana, e verificou que 80% foram positivas para
Salmonella sp em todas as etapas do processo de abate. Ja Stoppa (2011)
pesquisou Salmonella sp. no ambiente e maquina de evisceracdo e observou
nesta area 8% de amostras positivas em um matadouro com sistema
automatizado de evisceragéo e 83% de positividade no matadouro que adota o

sistema manual.

Segundo Von Ruckert et al. (2009), a introducao de sistemas mecanicos
para a evisceragao diminui a difusdo da contaminacdo por parte dos
operadores. Porém, a ruptura mecanica dos intestinos pode resultar em grande
contaminagdo por microorganismos entéricos, dificultando a exclusédo do
contato das carnes com as fezes dos animais, e por consequéncia a

contaminagao microbioldgica.

Devido a relevancia de Salmonella sp. na avicultura, a industria avicola
deve direcionar esforgcos no sentido de garantir uma melhor qualidade
microbioldgica de seus produtos. Para que o controle seja eficaz € necessaria a
utilizagcao de estratégias de intervencdo em todos os segmentos da producao
primaria e da cadeia alimentar, como controle de temperatura e utilizacdo da

concentragao correta do cloro na agua no setor de resfriamento, por exemplo.

A qualidade da carne de frango produzida no pais é inspecionada e
fiscalizada, no ambito federal, pelo Servigo de Inspe¢ao Federal (SIF), que atua
diretamente em abatedouros frigorificos, cujas fungdes sio inspecionar e
fiscalizar o processo de producdao da carne ofertada a populagdao visando
garantir sua qualidade higiénico-sanitaria (OLIVERIA et. al. 2016). Esta € uma
atividade privativa do Departamento de Inspeg¢do de Produtos de Origem
Animal (DIPOA), sempre que se tratar de produtos destinados ao comércio

interestadual ou internacional, e abrange inspecao "ante" e "post mortem" dos
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animais, recebimento, manipulagcdo, transformacao, elaboragao, preparo,
conservagao, acondicionamento, embalagem, depdsito e rotulagem, de
quaisquer produtos e subprodutos (BRASIL, 1952).

A aplicagdo do sistema APPCC ao matadouro-frigorificos de aves tem
finalidade de reduzir a contaminagao microbiana da carne e a disseminacgao de
microorganismos patogénicos ao homem. Porém, dada a grande contaminacao
das aves vivas, a natureza das operagoes de abate e obtencédo das carnes e

miudezas comestiveis, pouco se pode fazer para alcangar este objetivo.

A aplicagdo de programas de qualidade da maneira errada, ou 0 néo
seguimento de algumas das normas, podem acarretar o problema de
contaminagdo das carcacas de frango por varios microorganismos, em
especial, Salmonella sp. Entretanto, o sucesso da implantacdo do APPCC é
dependente do comprometimento da dire¢cdo, pois requer a locacdo de
recursos, de fundos e mao-de-obra especializada. Esse comprometimento
deve ser alcangado mediante fornecimento de informagdes sobre os conceitos
e beneficios da implantacédo do sistema, e a motivagao pelo envolvimento dos
funcionarios é um dos principais fatores para o sucesso do programa
(OLIVEIRA, et. al. 2012).

Controlar o crescimento de Salmonella sp. € imprescindivel identificar os
periodos em que o animal é contaminado, os fatores que levam a multiplicacao
desse patdgeno e as condicdbes em que se pode ocorrer contaminagao da
carne durante o procedimento de abate. Dentre as etapas de abate que mais
envolvem risco de contaminacdo por Salmonella sp sao a evisceragao e o

toalete, assim como a escaldagem (SAMULAK et. al. 2011).

Samulak (2013) em sua pesquisa, coletou amostras antes e depois da
implementacgao dos programas de qualidade APPCC e BPF num abatedouro. A
autora verificou que os resultados obtidos foram satisfatorios, pois refletem a
eficiéncia do plano de acdes aplicado, visto que houve auséncia de Salmonella
sp. nos pontos amostrados, demonstrando a importancia dos programas

implementados.

Nesse sentido, Santos (2003) ressalta a importancia de habitos

sanitarios e praticas de higiene, uma vez que manipuladores com maos
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contaminadas servem de veiculo para disseminagdao de patdgenos e outros

agentes bioldgicos contribuindo para contaminagao do produto final.

Lopes (2008) destaca que a implantacdo das BPF € um dos pontos de
partida para melhoria da seguranga alimentar e para sucesso dessa
implantacdo € necessario o comprometimento por parte de todos os
funcionarios da empresa. O autor comenta ainda, que o trabalhador treinado
adequadamente identificara as falhas no processo de produgéo e também pode
colaborar como agente disseminador. Portanto a higiene pessoal € um pré-

requisito para qualquer atividade de controle da qualidade.

6. CONCLUSOES

Neste trabalho os dados divulgados pelo MAPA, onde os principais
motivos para descarte das carcagas de frangos, sendo que, a maior razao para
tal, € a contaminacao.

Nao ficou claro nos dados apresentados pelo MAPA, se a contaminagao
se dava exclusivamente por bactérias ou nao, porém de acordo com dados da
literatura, um dos grandes problemas encontrados pela industria desse
seguimento é a contaminagao pela bactéria Salmonella sp.

Neste estudo, também foi possivel observar que as etapas de
evisceracao e resfriamento, sdo considerados pontos criticos na producao de
frangos quando se trata de contaminacao especificamente de Salmonella sp.,
ja que se nos dois setores forem apresentadas falhas, os processos posteriores
apresentarao falhas descartes, ocasionado perda de qualidade no produto final.

Por fim, alinhando os dados do MAPA com o que é relatado na literatura,
pode-se concluir que a unidade de processamento investigada apresenta um
grande montante de descartes, sendo necessarias acdes dentro da cadeia
produtiva onde ela se encontra, para evitar o aumento desse descarte, fazendo
assim, com que haja menos prejuizo financeiro para a empresa,

proporcionando um produto de qualidade aos seus consumidores.
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