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RESUMO

O estégio curricular supervisionado foi realizado no periodo de 16 de maio de 2016 a
22 de julho de 2016, no Servigco de Inspecédo Estadual (SIE) sob o n° 024 locado no
Frigorifico — Associacdo do Comércio Varejista de Carnes Frescas e Derivados-
ASSOCARNE, na cidade de Araguaina — Tocantins, sob orientacdo do Inspetor de
Defesa Agropecuario Dr. Dawes Rodrigues Sousa Lima, com carga horéria total de
376 horas. O estagio foi realizado em todas as etapas do processo de producdo da
carne bovina, iniciando com recebimento dos animais, exame ante-mortem, abate e
exame post-mortem, maturacdo sanitaria, embalagem e carregamento nos
caminhdes refrigerados dos distribuidores. Neste estagio pude aprender como
devem ser os procedimentos para se obter um alimento de melhor qualidade sem
esquecer no bem estar animal, que todo esse aprendizado me fez perceber o quanto
€ importante as normas e técnicas para a fabricacdo de alimentos, prezando pela
saude publica.

Palavras-chave: Sanidade. Abate. Carregamento. Zoonose.



ABSTRACT

The supervised internship was carried out from 16th May 2016 to 22th July 2016 at
the State Inspection Service (SIE) under No. 024 located in the slaughterhouse at the
Association of Retail & Derivatives of Fresh Meats - ASSOCARNE in the city of
Araguaina,Tocantins under the guidance of the Agricultural Defense Inspector Dr
Dawes Rodrigues Sousa Lima with a total workload of 376 hours. The internship was
carried out in all stages of the beef production process beginning with the receipt of
animals, ante-mortem inspection, slaughter and post-mortem examination, sanitary
maturation, packaging and loading in the refrigerated trucks of distributors. At this
stage | could learn how to be the procedures to obtain a better quality food without
forgetting the animal welfare, that all this learning made me realize how important

standards and techniques for the manufacture of food, valuing public health.

Key words: Sanity, Slaughter, Loading, Zoonosis.
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1.0 INTRODUGCAO

A Diretoria de Defesa, Inspecdo e Sanidade Animal, através do Servigo de
Inspecdo Estadual do Tocantins (SIE), de acordo com a Lei N°502/92 e do
Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) fiscaliza a qualidade higiénico-sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(POA). Seu trabalho visa a promocdo da saude do consumidor, por meio da
inspecao destes produtos, sendo eles: o leite, a carne, o mel, o pescado, 0s ovos e
seus derivados.

A Inspecéao Industrial de POA possui um relevante papel no que diz respeito
ao fornecimento de alimentos in6cuos e higidos a populacéo; é através da mesma
gue muitas zoonoses e toxinfecgbes, as quais poderiam causar doencas ao
consumidor, sédo diagnosticadas em tempo de se tomar as devidas medidas
profilaticas passiveis de resguardar a saude publica (TOCANTINS, 2016).

Dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) mostram um
aumento consideravel na bovinocultura no Brasil. Segundo as informacdes
divulgadas pela Secretaria de Estado de Agricultura e Pecuéaria (SEAGRO), desde o
surgimento do Estado do Tocantins em 1988, a criacdo de gado de corte e de leite
cresceu 95%, passando de cerca de 4,2 milhdes de cabecas de gado, para mais de
8,2 milhdes em 2013 (TOCANTINS, 2013).

Com o aumento populacional, a demanda por alimentos tanto de origem
vegetal quanto animal veem aumentando. A pecudria tem um crescimento
expressivo, dada que a demanda por proteina animal é alta. E com essas
crescentes demandas, os riscos de intoxicagdes alimentares podem aumentar caso
ndo tenha um controle adequado das técnicas de producao e beneficiamento desses
produtos, principalmente os de origem animal.

Contudo, h& maiores rigores na cadeia produtiva, desde a rastreabilidade dos
animais em seu local de origem, um maior rigor no transporte, no descarregamento
dos animais nos estabelecimentos, exames ante-mortem, maior fiscalizagcao durante
todo o processo de abate e exame pOs-mortem, acompanhamento no processo de
maturagdo sanitaria, embalagem dos produtos, acondicionamento até nas gondolas
de supermercados.

O acompanhamento desses alimentos e monitorizacdo sado de fundamental

importancia, para garantir que o consumidor final ndo esteja sendo exposto a
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nenhum tipo de toxinfec¢cdo ou zoonose, evitando surtos de doengas contagiosas ou
de ordem sanitaria. A atuacdo do Medico Veterinario do SIE em todas as etapas do
processo de produgdo de carne bovina in natura destinada ao mercado interno da
cidade de Araguaina no estado do Tocantins. Essa etapa ocorre por qgue em sua
grade curricular lhe proporciona conhecimentos suficientes para distinguir um
alimento apto ao consumo ou néo, liberando ao consumo humano um alimento de
qualidade.

Desta forma o objetivo deste trabalho foi descrever as atividades de estagio
realizadas em acompanhamento Medico Veterinario oficial, estagio curricular
supervisionado realizado no Servigco de Inspecdo Estadual (SIE) sob o niumero 024,
locado no Frigorifico — Associacdo do Comércio Varejistas de Carnes Frescas e
Derivados - ASSOCARNE (Figura 01), estando localizado no municipio de
Araguaina no estado do Tocantins, no periodo de 16 de maio a 22 de julho de 2016,
totalizando 376 horas e supervisionado pelo Inspetor de Defesa Agropecuario

Dawes Rodrigues Sousa Lima.

Figura 01 - Vista externa do Frigorifico — Associacdo do Comércio Estadual de Carnes e
Derivados / ASSOCARNE — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

Araguaina esta localizada na regido Norte do estado do Tocantins a
aproximadamente 400 km de Palmas (Figura 02A), ja o Frigorifico — ASSOCARNE
esta as margens da TO-222, ao lado do Rio Lontra pertencente ao distrito Barra da

Grota que se localiza ha aproximadamente a 7 km da entrada da cidade de
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Araguaina (Figura 02B). Atua no abate de carne bovina para o abastecimento de
acougues do municipio de Araguaina e regido circunvizinho. Com capacidade de

abate diario de 160 animais.

Figura 02 — Vista de satélite da localizacdo de Araguaina a Palmas (A) e da cidade de Araguaina a
ASSOCARNE (B). Fonte:Google Earth.

A empresa (Figura 03) € composta por portaria, sala de recursos humanos,
sede do Servico de Inspecdo Estadual (SIE), almoxarifado, vestiarios, sanitarios, 11
currais de matanca com capacidade para 20 animais, estacdo de tratamento de
residuos e agua, reservatorio de agua clorada, 2 pocos artesianos, sala de abate, 1
(uma) camara de maturacdo sanitaria das meias carcacas, 1 (uma) camara de
congelamento para os miudos, 1 (uma) camara fria para os buchos e mocotos, sala
de expedicdo das meias carcacas, estacionamento, sala de miludos e sala de
triparia.

No programa do Servico de Inspecdo Estadual (SIE 024), qual é composto
por 5 Inspetores de Defesa Agropecuaria ( Médicos Veterinarios), 3 Fiscais de
Defesa Agropecuaria (Técnicos Agricolas), que acompanham todo o processo da
industria desde a chegada dos animais ao embargue das meias carcacas
refrigeradas em caminhdes frigorificos. No controle de qualidade da empresa possui
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um Responsavel Técnico (RT) Pollyanna Leonia Machado, Médica Veterinaria
inscrita no Conselho Regional de Medicina Veterinaria do Estado do Tocantins

(CRMV-TO) sob o numero 0695 e 6 Auxiliares de Inspecéao.

‘ASSOCARNE

© 2016 Google

Image® 2016 DigitalGlobe (:()()é%lc earth

Data das imagens: 9/25/2015 7°12'19.91"S 48°17'46.95"0 elev 195 m altitude do ponto de visdo 483 m

Figura 03 — Vista de satélite de toda a estrutura da empresa ASSOCARNE. Fonte: Google Earth.

2. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

2.1. Transporte dos animais

Os animais eram transportados das propriedades de cada associado em
caminhdes tipo gaiola, com capacidade variando de 10 a 20 animais. Cada
associado possui caminhdo de transporte préprio, o qual ndo entra diretamente
dentro da industria, sendo o desembarque realizado em local especifico.

Os animais abatidos no estabelecimento eram todos de origem do estado do
Tocantins, de regides que circundam o municipio de Araguaina, (Quadro 1) com

distancia que varia de 35,7 km a 235 km.
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MUNICIPIOS DE ORIGEM DOS ANIMAIS DISTANCIA (KM)

ARAGUAINA-TO | e
CARMOLANDIA — TO 35,7 km
ARAGOMINAS — TO 43,7 km
NOVA OLINDA — TO 59,6 km
BABACULANDIA — TO 62,7 km
MURICILANDIA — TO 64,1 km
PIRAQUE - TO 65,2 km
BANDEIRANTES — TO 95,9 km
ARAGUANA — TO 97,3 km
BARRA DO OURO - TO 99,7 km
FILADELFIA — TO 106 km
SANTA FE DO ARAGUAIA - TO 112 km
RIACHINHO — TO 116 km
ANANAS - TO 118 km
ARAPOEMA —TO 147 km
ARAGUATINS — TO 235 km

Quadro — 1 Quadro com os principais municipios de origem dos bovinos e distancia aproximada até
0 municipio de Araguaina ASSOCARNE. Fonte: (ASSOCARNE, 2016)

Sabe-se que a distancia do transporte dos bovinos até o abate, influencia na
guantidade de hematomas nos bovinos, principalmente na regido do traseiro, e que
medidas de melhorias no bem-estar sdo fundamentais (MOREIRA, 2014). O Brasil
possui um territério muito amplo, tendo regiées com lugares de dificil acesso,
dificultando o transporte de animais, provocando acidentes e muita movimentacao
dentro do caminh&o, contribuindo para a incidéncia dos hematomas.

Para Ferguson & Warner (2008) 50% das contusfes encontradas nos bovinos
ocorrem depois que o0s animais estdo dentro do frigorifico. Uma das possiveis
causas € o0 manejo realizado de forma inadequado pelos funcionéarios, que pode
influenciar esse grande indice encontrado, além de provocar estresse nos animais
que interfere diretamente sobre a qualidade da carne e subprodutos.

NETO et. al. (2015), concluiram que o transporte acima de 2 horas, aumenta
quantidade de carcacas lesionadas com as lesdes de 11 a 15 cm na regido do

lombo, que séo decorrentes do transporte e manejo pré-abate. Transporte por tempo
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superior a 15 horas € inaceitavel de acordo com o comportamento dos animais e do
bem-estar animal (GOMIDE et. al., 2006).

As boas préticas de manejo durante o transporte de bovinos visa promover
maior seguranca e conforto para os motoristas, diminuindo prejuizos de bem-estar

dos animais que podem perdas quantitativas e qualitativas (BRASIL, 2015).

2.2. Recepcao dos animais

No Decreto n°5.741 de 30 de marco de 2006 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, prevé que o transporte dos animais em qualquer via de
transito deve ser fiscalizado, apresentando a documentacéo obrigatéria que no caso
do Brasil € o Guia de Transito Animal (GTA) (Anexo 01), estabelecendo as normas
para cada espécie animal.

Assim, o Fiscal de Defesa Agropecuaria solicitava o Guia de Transito Animal
(GTA), emitido pela Agéncia de Defesa Agropecuéria do Estado do Tocantins
(ADAPEC) ou de outro estado, no qual € o documento que autoriza o transito animal
nas rodovias federais e estaduais.

Apés conferir o GTA e se a quantidade especificada de animais estava
correto, 0s animais eram autorizados a desembarcarem, caso n&o houvesse
conformidade e estivesse faltando GTA de algum animal, este nao era
desembarcado até que seu documento fosse providenciado. Nos GTAs que
possuissem animais a mais no documento era expedido uma declaracdo (Anexo 02)
com estorno de animais excedentes no GTA. Os dados observados no GTA sao:
dados do proprietario, regido de emissdo do documento, a quantidade de animais
gue consta no mesmo, sexo, espécie, validade, certificacdo de vacinacdo contra
Brucelose, Febre Aftosa e Tuberculose.

No desembarque (Figura 04A) uma nova contagem era realizada para nao ter
erro, tudo se realizava de modo calmo, sem gritos e qualquer instrumento que
provocasse dor ou estresse aos animais e que apdés descerem dos caminhdes o0s
animais percorriam o corredor (Figura 04B) entre os currais onde adentravam o
curral que permaneceriam em descanso até o momento do abate.

Todos eram examinados de maneira bem sucinta e rapida analisando se nao
haviam animais machucados, com ferimento, sangrando, membro quebrado, animal
em decubito dentro do caminhdo que néo conseguia levantar ou ate mesmo morto.

Para que as devidas providéncias fossem tomadas.
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Os animais eram numerados com tinta de acordo com o ndmero do curral,

para a identificagao.

Figura 04 - Desembarque dos animais: caminhdo (A) e animais no corredor rumo aos currais (B) —
Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

De acordo com o Manual de Boas Préticas de Manejo e Transporte do MAPA
(BRASIL, 2013):

“Antes de abrir as porteiras do compartimento de carga, verifiqgue se ha
algum animal deitado ou caido, em caso positivo estimule o animal a se
levantar, seguindo os mesmos procedimentos descritos na pagina 31. Com
todos os animais em pé, abra a porteira mais préxima da rampa de
desembarque e deixe eles sairem naturalmente, de preferéncia ao passo.
Quando isto ndo ocorrer estimule-os a sair, fale com os animais, bata
palmas e faca movimentos na lateral do compartimento de carga. A
bandeira pode ser utilizada para estimular os animais a sairem do veiculo.
N&o grite e ndo use o choque, tenha calma. Quando os trés ultimos animais
do compartimento de carga traseiro estiverem saindo, abra a porteira entre

0s compartimentos de carga; a visdo dos animais saindo estimulard os
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outros a segui-los. Repita esse procedimento até que o desembarque esteja
concluido.”

Também em cada curral havia uma Ficha de Controle de Curral (Anexo 03) e
uma ficha de controle de recebimento de animais (Anexo 04), preenchida com as
seguintes informacdes: espécie animal, hora da chegada, numero do GTA, nome da
propriedade de origem, e hora da chegada. E o Medico Veterinario realizava o

exame ante-mortem e colocava a data e a hora da inspecéao.

2.3. Descanso e dieta hidrica

Todos os animais permaneciam no minimo 6 horas de descanso com dieta
hidrica e banho de asperséo, tinham um controle muito grande em prol de nao
desrespeitar o periodo que o0s animais permaneciam nos currais antes do abate,
cumprindo o que a legislacéo federal recomenda.

O periodo de descanso (Figura 05A) e dieta hidrica (Figura 05B) no
matadouro é o tempo necessario para que 0s animais se recuperem totalmente das
perturbacdes surgidas pelo deslocamento desde o local de origem até ao
estabelecimento de abate (GIL & DURAO, 1985). Os animais assim que
desembarcados e realizados a inspecado ante-mortem, e ficavam nos currais no
minimo 6 horas de descanso e dieta hidrica.

O RIISPOA Art. 110 (BRASIL, 1952), estabelece o seguinte:

Art. 110 - E proibida a matanca de qualquer animal que ndo tenha
permanecido pelo menos 24 (vinte e quatro) horas em descanso, jejum e
dieta hidrica nos depdsitos do estabelecimento.

§ 1° - O periodo de repouso pode ser reduzido, quando o tempo de viagem
ndo for superior a 2 (duas) horas e os animais procedam de campos
proximos, mercados ou feiras, sob controle sanitdrio permanente; o

repouso, porém, em hipétese alguma, deve ser inferior a 6 (seis) horas.

O descanso é recomendado para acabar com qualquer tipo de estresse, pois
um animal estressado aumenta a sua temperatura corporal, ocorre queda do pH, o
rigor mortis se estabelece mais rapido e ocorre uma rapida desnaturacdo de
proteinas e além do mais animal mais agitado corre o risco de se machucar e

adquirir muitas contusoes.
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E o tempo de descanso também tem por finalidade dar tempo suficiente para
0 esvaziamento gastrico, para ajudar na hora da evisceracdo e diminuir a ocorréncia

de contaminacdo por conteudo gastrico e fezes. E a dieta hidrica para manter o

animal hidratado.

Figura 05 — Animais nos currais obedecendo o periodo de descanso (A) e somente com dieta hidrica
(B) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.4. Inspecdao e reinspecdo ante-mortem

A inspecao ante-mortem (Figura 06) consiste em avaliar os animais com mais
acuidade quanto todos os seus aspectos, desde se possuem fraturas, animais
caquéticos, com sinais de doencas neuroldgicas, alguma doenca perceptivel desde
uma doenca infectontagiosa ou lesdes ocasionadas por maus tratos. Em casos de
animais com fraturas 0 mesmo deve ser encaminhado urgentemente para o abate,
para evitar muita dor e mais sofrimento ao animal, sendo que alguns dos animais
chegam um dia antes do abate e os demais até o dia no abate no prazo das 14
horas.

A inspecdo era realizada no momento que 0s animais adentravam nos
currais, onde era observado a aparéncia fisica, o comportamento dos mesmos, para
ver se nao possuia nenhum sinal de doenca neurologica até mesmo alguma doenca
de facil visualizacdo pelos sinais clinicos que podem ser exacerbados. Presenca de
fraturas ou ndo, lesdes e condic¢ao corporal.

Ja a reinspecao era realizada em torno de 30 minutos antes do comeco do
abate, a fim de se confirmar que os animais estivessem em perfeitas condi¢cdes, ndo
apresentando nenhuma anormalidade que possa comprometer a saude dos
funcionarios e dos consumidores finais. Nao deixando passar doencas que sdo de
notificacdes obrigatorias que devem ter uma atencdo em especial por colocarem em

risco a saude publica.
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%

Figura 06 — Inspecdo ante-mortem sendo realizada — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

Segundo o RIISPOA Art. 116 (Brasil, 1952), ndo devem ser abatidos em

comum com 0S outros animais, aqueles que na inspecao ante-mortem se suspeitar

das seguintes zoonoses:

1 - Artrite infecciosa;

2 - Babesioses;

3 - Bruceloses;

4 - Carbunculo hematico;

5 - Carbunculo sintomético;
6 - Coriza gangrenosa,

7 - Encéfalomielites infecciosas;
8 - Enterites septicémicas;
9 - Febre aftosa;

10 - Gangrena gasosa;

11 - Linfangite ulcerosa;

12 - Metro-peritonite;

13 - Mormo;

13-A — Para tuberculose

14 - Pasteureloses;

15 - Pneumoenterite;

16 - Peripneumonia contagiosa (n&o
constatada no pais);

17 - Doenca de Newcastle;

18 - Peste bovina (ndo existente no
pais);

19 - Peste suina;

20 - Raiva e pseudo-raiva (doenca de
Aujezsky);

21 - Ruiva;

22 - Tétano;

23 - Tularemia (ndo existente no pais);
24 - Tripanossomiases;

25 - Tuberculose.

E em caso de ser comprovada alguma das doencas citadas acima, deve-se

realizar o monitoramento da propriedade de origem, e que todos os animais que
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tiveram contado com o suspeito de alguma das enfermidades citadas acima devem

ser abatidos por ultimo com todo o cuidado possivel.

2.5. Encaminhamento ao abate

Apébs as avaliagBes pelo Inspetor de Defesa Agropecuéria e apés um banho
prévio no curral (Figura 07A) os animais eram encaminhados pelo corredor (Figura
07B) até a seringa, onde se ligavam os aspersores para 0 Banho de Aspersao
(Figura07C), com o intuito de tirar as sujidades em sua pele, evitando maiores
contaminagfes e ajudando na hora da esfola do couro, pois o couro hidrata
facilitando sua retirada, tudo de maneira bem tranquila evitando qualquer estresse
aos animais.

A agua dos chuveiros possuiam em torno de 3 atmosfera de pressao (atm),
com cloro variando de 0,5 a 1,0 parte por milhdo (ppm) e poténcial hidrogéniénico
(pH) entre 7,0 a 7,6 e cada animal ficava em torno de 3 minutos no banho de
aspersdo. Decorrido o banho os animais adentravam a outra parte da seringa
(Figura 07D) até o ponto que s6 caiba um animal por vez em fila, que a parte mais
afunilada da seringa (Figura O7E) que é o local de entrada para o box de
atordoamento. Roca (1995) relata o banho de aspersdo como sendo responsavel

por uma boa sangria, mas as publica¢cdes sobre 0 assunto sdo escassas.

Figura 07 — Primeira parte da seringa onde tomam o banho de asperséo por 3 minutos (A); segunda
parte da seringa apés o banho (B) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.6. Insensibilizacéo
O frigorifico atende aos preceitos de abates humanitarios visando abater o

animal sem dor ou sofrimento, que € o papel da fiscalizagdo prezar por esses

preceitos.
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Para a insensibilizagéo os animais percorriam toda a seringa que em seu final
possui 0 Box de Atordoamento, que é manual que tem a capacidade para somente
um animal, no qual o insensibilizador tem que acompanhar a movimentacdo da
cabeca do animal e acerta-lo de primeira para evitar sofrimento ao animal (Figura 08
A e B). A insensibilizac@o era realizada com a Pistola Pneumatica Penetrante com
presséo de 180 a 220 atm.

Caso a pistola desse defeito, o abate era interrompido s6 tendo retorno as
atividades quando a pistola fosse arrumada, para que o abate pudesse prosseguir.

No mundo e no Brasil, a moderna industria de carne querem animais isentos
de doencas, bem manejados, em perfeita condicdes ao consumo e com métodos no
abate que evite a dor e sofrimento dos animais ( LANDIM, 2011).

Segundo LUDTKE, et. al. (2012):

Um dos primeiros instrumentos designados para insensibilizar bovinos foi a
marreta, ferramenta que, para ser eficaz, depende, dentre outros fatores, da
forca e da habilidade do operador. Posteriormente, no inicio do século
passado, o procedimento sofreu modificagbes por meio da mecanizagéo e
0s métodos antigos foram sendo substituidos por pistolas de dardo cativo.
Métodos de insensibilizacdo por dardo cativo, quando utilizados de forma
correta e com manutencdo adequada, minimizam o sofrimento dos animais
e riscos de acidentes para os operadores. No entanto, quando mal
utilizados, podem, além de gerar dor e sofrimento aos animais, aumentar a
probabilidade de aparecimento de hematomas e defeitos na qualidade da
carne.

O RIISPOA em seu Art. 135 (BRASIL, 1952), ressalta o seguinte:

Art. 135. SO é permitido o sacrificio de animais de agougue por métodos
humanitérios, utilizando-se de prévia insensibilizacdo baseada em principios
cientificos, seguidos de imediata sangria.

81° - Os métodos empregados para cada espécie de animal de agougue
deverdo ser aprovados pelo érgao oficial competente, cujas especificacdes
e procedimentos serdo disciplinados em regulamento técnico.

§ 2° - E facultado o sacrificio de bovinos de acordo com preceitos religiosos
(jugulacdo cruenta), desde que sejam destinados ao consumo por
comunidade religiosa que os requeira ou ao comércio internacional com
paises que fagcam essa exigéncia.

O local da perfuracdo ideal € na metade do osso frontal por onde passam
duas linhas imaginarias, uma do processo cornual direito até o olho esquerdo e a

outra do processo cornual esquerdo até o olho direito (Figura 09).
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Figura 08 — Insensibilizagdo do animal (A) e (B) dentro do box de atordoamento — Matadouro-
frigorifico ASSOCARNE, 2016.

Figura 09 — Esquematizacdo da regido da cabeca do animal onde deve ser realizada a
insensibilizacédo com a pistola pneumatica. Fonte: <
http://www.fcav.unesp.br/download/pgtrabs/zoo/m/3486.pdf>

“‘Atualmente, no Brasil, o método de insensibilizacdo mais utilizado para
bovinos € a pistola pneumatica com embolo penetrante, a qual produz uma grave

laceracéo encefalica, promovendo inconsciéncia rapida do animal.” (ROCA, 1999).
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Decorrido o processo de insensibilizagdo, o animal caia para dentro da
industria no qual possui o nome de Area de Vomito (Figura 10A), no qual possui uma
grade com ferros grossos que mantem o corpo do animal sem contato direto com o
chao, no qual com o uso de mangueira o animal era lavado com jato de agua (Figura
10B), com o intuito de limpar qualquer sujidade, desde a entrada do anus do animal
até sua boca, para a retirada de qualquer residuo que ali permanecesse, essa
lavagem final do animal terminava quando o mesmo era icado até seu corpo ficar
totalmente suspenso no ar (Figura 10C).

Notava-se que o animal estava insensibilizado devido esta apresentando
movimentos de pedalagem, sem vocalizagao, esfincter anal dilatado e sem nenhuma
reacao de consciéncia.

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 3 (BRASIL, 2000), fala que o tempo
de insensibilizacdo até a sangria tem quer ser no méaximo 60 segundos. Para ter um
processo eficiente e evitando que o animal possa por algum motivo recobrar a
consciéncia.

Na ASSOCARNE esta fase era sempre fiscalizada pelo fiscal e por um
colaborador que auxiliava a Responsavel Técnica, sendo o tempo entre a
insensibilizagdo e a sangria ndo ultrapassasse o tempo de 1 minuto, tendo o auxilio
de um cronbmetro, este era utilizado quando se suspeitava que o tempo néo estava
sendo respeitado.

Sendo o animal suspenso pelo trilho aéreo por um dos membros posteriores,
com o auxilio de corrente e deslocado para a canaleta onde era realizado o
processo de sangria.

Essa fase € crucial, pois leva-se em consideracdo o bem estar animal, pois
uma insensibilizacdo correta é fundamental para que o animal sofra 0 minimo
possivel, tendo que ter agilidade para ndao exceder o tempo desde a insensibilizacédo
até o inicio da sangria, visto que esta fase pode interferir diretamente na qualidade
final do produto, que no caso é a carne in natura para o consumo da populacéao de

Araguaina e regiao.
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Figura 10 — Animal na area de vémito apés a insensibilizacdo (A) sendo icado com lavagem da regiéo
perineal (B) e com o corpo totalmente suspenso termina a lavagem do animal por toda sua superficie
(C) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.
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2.7. Sangria

Apés a lavagem do animal na area de vomito, no qual realizava a lavagem da
regido perineal, da face dando énfase para a parte da boca, e todo o corpo do
animal, realizado essa lavagem, 0 mesmo era suspenso com a ajuda de um garrao,
no membro posterior acima do boleto.

O animal era direcionado para a calha de sangria (Figura 11A), no qual eram
utilizadas duas facas, uma de cabo azul para a abertura da barbela (Figura 11B) e
outra de cabo de cor branca para a secc¢ao dos grandes vasos (veias jugulares e das
artérias carotidas) (Figura 11C), e o tempo de sangria era em torno de 3 minutos,
gerando em torno de 15 a 20 litros de sangue por animal, que escoa pela canaleta e
vai para a caixa coletora (Figura 11D), de onde € através de uma bomba de succ¢éo

direcionado para um secador que se encontra na graxaria.

|

Figura 11 — Calha de sangria (A), animal suspenso com o corte da barbela realizado (B), sec¢éo dos
grandes vasos ja realizado com a saida do sangue (C) e a calha coletora (D) — Matadouro-frigorifico
ASSOCARNE, 2016.
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Para DACOREGIO (2008), uma correta sangria tem que ocorrer a remogao
de 60% do volume total de sangue, que é necessério para a obtencdo de uma carne
com uma adequada capacidade de conservacao.

De acordo com BRASIL (2000) a sangria provoca choque hipovolémico, pois
a perda excessiva de sangue privando o coracdo de bombear um volume sanguineo
suficiente para oxigenar os tecidos.

Com isso a sangria bem feita influencia diretamente sobre a qualidade da
carne, evitando hemorragias musculares e em frigorificos maiores, usa o choque
para estimular a contragdo muscular que aumenta a eficiéncia da sangria, mas no

abatedouro frigorifico em questédo ndo dispunha desse método.

2.8. Esfola

A esfola consiste na retirada dos chifres, que era realizada por um machado,
sendo o mesmo retirado bem ao pé da cabeca (Figura 12A). Os mocotds dianteiros
gque compreendem os carpos, eram desarticulados na articulagdo radiocéarpica
(Figura 12B) sendo retirado pelo mesmo funcionario responsavel pela sangria, na
plataforma aérea outro funcionario realizava a retirada dos mocotos traseiros, da
“vassoura” da cauda (Figura 12C), realizava a oclusdo do reto e riscava 0 couro com
uma faca na regido ventral, desde a regido cranial até a caudal com uma faca de
cabo de cor azul (Figura 12D) e com outra faca de cabo de cor branca realizava a
divulsdo de uma parte do couro (Figura 12E) para facilitar na hora de usar o rolete,
em cada procedimento realizado a faca era esterilizada nos esterilizadores a vapor,
gue estavam presentes em todas as plataformas da sala de abate.

ApOs esses passos a carcaca era direcionada pelo trilho em dire¢do ao rolo
de extracdo do couro, no qual consiste numa corrente conectada a um rolete
mecanico.

O funcionario a partir de uma porcdo do couro dissecado da regido do
perineo, prendia a corrente, apds acionar o rolete e extrair o couro era retirado
totalmente, sendo de cima para baixo a retirada, conforme recomendado para evitar

contaminacgéo da carne com pelo ou qualquer outra forma (Figura 12F).
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Figura 12 — Retirada dos chifres com ajuda de um machado (A), logo em seguida retirada dos carpos
na articulagéo radiocarpica (B), com a retirada da “vassoura” da cauda (C) tendo inicio a riscagem do
couro com uma faca de cabo azul (D) para a divulsdo do couro (E) e a retirada total do couro com a
ajuda de um rolete mecanico (F) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

A esfola é uma etapa muito importante no processo de producgéo de carne in
natura, com um indice de contaminacdo reduzida, em que ate a retirada do couro é
considerado area suja dentro da sala de abate.

De acordo com FERNANDA, et. al. (2006), constataram que:

Pelo presente estudo verificou-se que as contagens de E. coli nas amostras
de bovinos em pastagem foram superiores em todas as operacdes de abate
em relacdo as amostras de bovinos em confinamento, com exce¢do da
etapa apés a esfola, na qual foi detectada auséncia de E. coli nos dois

grupos [...].
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Depois de retirado o couro a carcaga seguia a frente, em que ocorria a
serragem do peito (Figura 13A), corte do cupim (Figura 13B), desarticulacdo da
cabeca (Figura 13C) e oclusdo do esbéfago, para se evitar refluxo de contetudo
gastrointestinal. A desarticulacdo da cabeca era feita na regido atlanto-occipital.

Apés a desarticulagdo da cabeca, o codndilo do occiptal recebia uma
numeracdo juntamente com fovea articular cranial do atlas, ambos com o mesmo
namero para representar partes separadas de um mesmo animal, e depois de
retirado a cabeca, ela era colocada em um trilho aéreo para a realizacdo da
inspecéo de cabeca.

BRASIL (1952) em seu Art. 144 estabelece que a cabeca antes de ser
destacada deve ser marcada para a identificacdo com sua carcaca, e procedendo da

mesma maneira com suas visceras para facil identificacao.

Figura 13 — Serragem do peito com uma serra elétrica (A), logo em seguida o corte do cupim (B) e por
fim a desarticulagédo da cabeca com uma faca de cabo azul (C) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE,
2016.

2.9. Evisceragéo

A evisceracdo se realizava pela regido pélvica, abdominal até na regido
toracica, antes de comecar a abrir a carcacga, se fosse fémea retirava a glandula
mamaria e sendo macho se retirava em conjunto os testiculos e o pénis do animal
(Figura 14A), sendo encaminhados para a mesa de inspec¢do ao lado. Quando se
iniciava a abertura da carcaca na regido pélvica ate a toracica, a incisdo era

realizada na linha alba onde ocorre a unido dos musculos abdominais (Figura 14B),
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esta etapa era feita com muito cuidado para ndo se perfurar nenhuma estrutura e
contaminar a carcaca, se ocorresse algum tipo de vazamento a parte afetada era
retirada no toalete.

Para completar a evisceracado segue-se para a extracdo dos 6rgaos pélvicos,
se houver feto 0 mesmo era retirado com toda a estrutura materna que inclui o utero
e placenta em conjunto, logo em seguida se realizava a retirada dos 6rgaos pélvicos,
as visceras abdominais, visceras pélvicas e esodfago (Figura 14C), que caiam na
mesa para as devidas inspecdes e encaminhamento para area suja da industria

através de uma passagem “janela’.

Figura 14 — Retirada do conjunto testiculos e pénis (A), incisdo na linha alba para abertura da carcaca
(B) e retirada das visceras pélvicas e abdominais (C) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

BRASIL (1952) expde o seguinte:

Art. 165 - Carcacas contaminadas - As carcacas ou partes de carcaca que
se contaminarem por fezes durante a evisceracdo ou em qualquer outra
fase dos trabalhos devem ser condenadas.

§ 1° - Serdo também condenados as carcagas, partes de carcaca, 0rgaos
ou qualquer outro produto comestivel que se contamine por contato com 0s
pisos ou de qualquer outra forma, desde que nédo seja possivel uma limpeza
completa.

§ 2° - Nos casos do paragrafo anterior, 0 material contaminado pode ser
destinado a esterilizagdo pelo calor, a juizo da Inspecédo Federal, tendo-se
em vista a limpeza praticada.
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Feito a evisceracdo, os rins eram deslocados, assim como o figado, os
pulmdes, traqueia e coragdo, para serem retirados pelos auxiliares de inspecao
assim como a lingua.

A carcaca seguia no trilho onde seria serrada ao meio, com uma serra elétrica
e dividida em duas meias carcagas (Figura 15).

Toda essa fase da linha de abate era acompanhada por um Fiscal de Defesa
Agropecuario, para tomar as devidas acdes corretivas quando necessarias, sempre

obedecendo ao que a legislagdo manda.

Figura 15 — Serragem da carcaca ao meio — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.10. Toalete da carcaca e lavagem

A toalete (Figura 16A) € uma etapa no qual se retira 0 excesso de gordura,
partes contundidas da carcaca, que se faz uma limpeza retirando o excesso de tudo
qgue nao é aproveitado ao consumo humano.
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Na ASSOCARNE a toalete era realizada logo ap0s a inspecao dos linfonodos
pré-curais, subescapulares e do musculo diafragma. Quando este processo era
realizado, os mesmos colaboradores que realizavam a inspecao faziam a limpeza
das meias carcacas.

Realizado a toalete, as meias carcagas eram encaminhadas para a lavagem
(Figura 16B) no qual eram lavadas com o auxilios de uma mangueira sob presséo
de no minimo 3 atm, com &agua clorada a 0,5 a 1,0 ppm em temperatura ambiente, a
mesma era lavada de cima para baixo e dentro para fora. E depois todas as meias
carcacas eram pesadas e encaminhadas a camara frigorifica, onde permaneciam

até atingir 7°C.

Figura 16 — Toalete sendo realizado na meia carcaca por¢cdo caudal (A) e lavagem das meias
carcagas (B) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

Os primeiros comentam que a industria retira massas musculares, gordura e
até ossos além dos limites estipulados pelas normas tecnoldgicas que
regulam a obtencéo da carcaga influindo no peso, o qual fornece a base de
remuneragao.

Ora, a carcaca engloba a idéia do conjunto constituido de mdusculos,
gordura e 0ssos o qual se traduz pela carne. Assim, apds a maturacdo e a
desossa obtemos os cortes de carne que poderdo se apresentar com 0SSO,
sem 0sso0, com gordura ou sem gordura.
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A transformacdo do novilho em carne compreende diversas operacdes
realizadas nas instalacbes dos matadouros que obedecem preceitos
técnicos, visando preservar a qualidade do produto final. (JACEWICZ,
2006).

2.11. Inspecao post- mortem

A inspecdo Post-Mortem era realizada pelos auxiliares de inspecéo, que
foram devidamente treinados para tal funcdo, estes possuiam uma papeleta de
Inspecdo das Linhas de Inspecdo (Anexo 05) onde anotavam todas as pecas
condenadas.

Essa fase do processo € essencial para garantir um produto de qualidade,
levando ao consumidor final um alimento livre de qualquer contaminacédo que possa
afetar sua integridade fisica como um todo. Que sao feitos através de achados
macroscopicos e sinais caracteristicos das principais doencas, como a febre aftosa
que se pode observar aftas na lingua, lesdes entre as unhas; a brucelose que se
pode encontrar linfonodos infartados com secrecbes purulentas; bursite que se
encontra quando se realiza o corte dos ligamentos cervicais dentre varias outras
doencas e sinais sugestivos que ndao devem passar despercebidos pelos Auxiliares
de Inspecéo, Fiscais e Médicos Veterinarios da industria.

Para BRASIL (1952), diz o seguinte:

Art. 147 - A inspegédo "post-mortem" consiste no exame de todos o0s 6rgaos
e tecidos, abrangendo a observacdo e apreciacdo de seus caracteres
externos, sua palpacdo e abertura dos ganglios linfaticos correspondentes,
além de cortes sobre o parénquima dos érgéos, quando necessario.

Art. 148 - A inspecdo "post-mortem" de rotina deve obedecer a seguinte
seriacao:

1 - observacdo dos caracteres organolépticos e fisicos do sangue por
ocasido da sangria e durante o exame de todos os 6rgaos;

2 - exame de cabeca, misculos mastigadores, lingua, glandulas salivares e
ganglios linfaticos correspondentes;

3 - exame da cavidade abdominal, 6rgdos e ganglios linfaticos
correspondentes;
4 - exame da cavidade toracica, Orgdos e ganglios linfaticos
correspondentes;

5 - exame geral da carcaca, serosas e ganglios linfaticos cavitérios,
inframusculares, superficiais e profundos acessiveis, além da avaliacdo das
condi¢cdes de nutricdo e engorda do animal.

2.11.1. Inspecéo da linha A — exames das patas

A exigéncia para a inspecéo das patas sO ocorre em casos de exportacéo, ou
para se verificar sobre a febre aftosa, sendo que a inspecdo das patas ndo é
realizada. Mas é recomendado na hora do manuseio das patas, que observe toda a

pata, vendo se ndo tem alguma lesdo que possa ser sugestiva de febre aftosa, que
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se tiver alguma lesdo devem chamar o servico de inspecdo para a devida
averiguacado e depois era passada por um Oculo (Figura 17A) onde era armazenada
para o devido processamento (Figura 17B).

De acordo com BRASIL (1971), a inspecao da linha A é de carater obrigatorio
e feito individualmente nas quatro patas, mantendo a relagéo entre a carcaca e as
suas extremidades. Mas tal pratica é realizada de maneira obrigatoria apenas nos

frigorificos que exportam.

Figura 17 — Osculo por onde as patas sdo encaminhada apos a prévia inspecéo visual (A) e deposito
onde as patas e orelhas séo previamente armazenados (B) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE,
2016.

2.11.2. Inspecéo da linha B — exame do conjunto lingua cabeca

Apbés a desarticulacao da cabeca, a mesma era colocada em um gancho na
néria, que é realizado a inspecdo da cabeca, no qual era realizado dois corte no
masseter (Figura 18A) de cada lado da cabeca, corte dos pterigoides, a incisdo dos
linfonodos retro-faringeos, parotidianos, atloidianos e sub-linguais (Figura 18B).
Esses cortes sdo essenciais para se observar possivel presenca de cisticercose,
algum abscesso, tuberculose ou alguma alteracao que fuja do normal.
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Jé& a inspec¢do da lingua (Figura 18C) é realizada em outro local, no qual numa
mesa suspensa de inox, no qual a lingua era palpada para ver se nao possui
nenhuma consisténcia anormal, ou lesbes sugestivas de actinobacilose,

actinomicose e lesdes vesiculares.

Figura 18 — Inspecdo da cabegca com o corte do musculo masseter (A), em seguida o corte dos
linfonodos (B) e por ultimo a inspecéo da lingua (C) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.11.3. Inspecéo da linha C — cronologia dentéaria
Essa linha ndo era realizada, pois € uma linha facultativa, no qual serve para
se estimar a idade dos animais de acordo com a troca e o desgaste dos dentes,

sendo esta etapa realizada normal, por frigorificos exportadores.

2.11.4. Inspecdo da linha D — exame do trato gastrointestinal, o baco,
pancreas, vesicula urinaria e Utero

A evisceracdo ocorria com a carcaca do animal suspensa por cima de uma
bancada de inox, onde todo o trato gastrointestinal caia sobre essa bancada, o baco
era cortado em sua face longitudinal, para ver se ndo tinha alteracdes, a exemplo,
congestdo (Figura 19A), era realizado o corte dos linfonodos mesentéricos (Figura
19B), linfonodos gastricos, a vistoria das estruturas, desde a coloracdo e seu
aspecto morfolégico normal. O (tero, a bexiga e o pancreas eram analisados
visualmente, atentando para se houver alguma alteracéo que fuja do normal. Sendo
que o exame era feito visual, pela palpacdo e cortes de linfonodos. Nessa etapa
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podia-se encontrar cisticercose, abscessos, pancreatite e tuberculose, que eram os
achados mais frequentes.

ot i ) L" .
Figura 19 — Inspecéo realizada do baco (A) e inspecado da cadeia de linfonodos mesentéricos do trato
intestinal (B) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.11.5. Inspecéo da linha E — exame do figado

Nessa etapa era realizado o exame levando em consideracdo o aspecto
visual, realizada a palpacao tendo em consideracdo a consisténcia ou presenca ou
auséncia de nodulos, abscessos, era realizado o corte do ducto biliar, o corte dos
linfonodos hepéaticos e realizado a vistoria da vesicula biliar. Esses exames sao
realizados para se observar possiveis presenca de fasciolose, abscesso,
cisticercose, tuberculose, hidatidose, telangietcasia, congestdo e evisceracao
retardada (Figura 20).
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Figura 20 — Inspecao do figado — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.11.6. Inspecéao da linha F — exames dos pulmdes e coragao

O coracao era todo examinado ainda dentro do saco pericéardico, levando em
consideracdo a integridade, a consisténcia, a cor e quantidade do liquido
pericardico, poderia se encontrar uma pericardite. Ap0s, esse saco era aberto e 0
coracdo também era aberto em sentido longitudinal tanto do lado esquerdo quanto
do direito (Figura 21A), expondo a parede interna dos atrios e ventriculos, para se
fazer a inspecéo interna e externa, no qual era observado se poderia ter possiveis
alteracdes como congestéo, cisticercose, endocardite, etc.

Logo apods era realizado a vistoria da traqueia, realizando o corte no musculo
tragueal em toda extensdo longitudinal, para se observar possiveis parasitos,
presenca de abscesso, neoplasia, corpo estranho ou qualquer outra alteragdo que
fuja da anatomia normal.

Apés era realizado o exame dos pulmdes, vendo seu aspecto visual, a
palpacéo, era realizado o corte do parénquima, dos brénquios e corte dos linfonodos
mediastinais. Esse exame é essencial para se observar possivel pneumonia,

abscesso, tuberculose, neoplasia, conteudo aspirativo, bronquite (Figura 21B).
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Figura 21 — Coragdo apos a inspecdo com o devido corte (A) e o pulmdo sendo preparado para a
inspecgéo (B) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.11.7. Inspecéo da linha G — exame dos rins

Era realizada a retirada da capsula renal, e o rim era inspecionado
visualmente levando em consideragdo sua cor, sua forma, observando
criteriosamente toda sua superficie, se realizava a palpacédo em toda sua extenséo e
se necessario era realizado o corte do parénquima. Nesta fase da linha se
observava possivel lesbes de nefrite, abscesso, tuberculose, congestédo, isquemia,

uronefrose, sangue e contaminacao.

2.11.8. Inspegédo da linha H — exame dos lados externo e interno da parte
caudal da carcaca e nodos linfaticos

Nesta etapa, a carcaca j4 estava dividida ao meio, fazendo de imediato o
corte do linfonodo pré-cural (Figura 22A) em cada meia carcaca, sendo que esta
fase era sempre muito criteriosa sendo examinada como um todo a parte posterior
das meias carcacas (Figura 22B), quanto o aspecto visual era observada a
coloragédo, se havia presenca de contaminagdo, todas as superficies Osseas, as
articulacdes, se havia contusfes, era observado o peritbnio, se havia sinais
sugestivos de tuberculose, cisticercose e era realizado o corte dos linfonodos

inguinais, iliaco e isquiatico.
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Figura 22 — Inspecdo da parte caudal da meia carcaca com corte do linfonodo pré-cural (A) e
visualizagdo da meia carcaga como um todo (B) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.11.9. Inspegéo da linha | — exame dos lados externo e interno da parte
cranial da carcaca e nodos pré-escapulares

Examinava-se toda a parte interna e externa da meia carcaca da parte cranial
(Figura 23A), observando-se principalmente o aspecto visual no qual era analisado a
sua coloracdo, contusdes, pleura parietal, superficies Osseas, articulacdes,
contaminacgdo, diafragma, também era realizado o corte dos ligamentos cervicais,
corte dos linfonodos pré-escapular (Figura 23B). Nesta etapa era observada no corte
do ligamento cervical se pudesse haver presenca de bursite sendo sugestivo para a
brucelose assim como no corte dos linfonodos, as articulacbes eram examinadas
para se observar possivel artrite. No diafragma poderia-se encontrar cisticercose e
na carcaca em si poderia se encontrar lesdes sugestivas de tuberculose que
poderiam ser classificadas como calcificada ou caseosa.
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Figura 23 — Inspecao da parte externa e interna com limpeza de possiveis contusdes da meia carcaca
parte cranial da carcaca (A) e corte do linfonodo pré-escapular (B) — Matadouro-frigorifico
ASSOCARNE, 2016.

2.11.10. Inspecéo da linha J — carimbagem das meias carcaga

Todas as meias carcacas eram carimbadas (Figura 24A) logo apos o
processo de maturacdo sanitaria, no carregamento cada meia carcaca era serrada
ao meio especificamente no espaco intercostal entre a 5 e a 6 costela (Figura 24B) e
carimbada nos quatro membros, nos inferiores eram carimbadas no musculo
gastrocnémio e nos superiores na regido dos musculos extensores e flexores. O

carimbo era de formato hexagonal (Figura 24C).
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Figura 24 — Carcaca carimbada apo6s a inspegéo final (A), carcaca cortada entre 0 5 e 6 espaco
intercostal(B) e carimbo da inspecao estadual (C) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.12. Departamento de inspecéo final

Este departamento ndo tem em sua totalidade no Frigorifico ASSOCARNE,
possuia apenas um desvio no trilho, que quando havia alguma suspeita de doenca
infectocontagiosa, a mesma era desviada para que o Inspetor de Defesa
Agropecuario desse seu lado e indicasse o destino para a carcaca e todas suas
visceras e sub-produtos

No final do més era preenchida uma planilha de pecas condenadas no DIF,
com a quantidade final de pecas condenadas, a data e os motivos de condenagéo
(Anexo 06).

De acordo com BRASIL (1952):

Art. 152 - Toda carcaga, partes de carcaca e 6rgdos com lesdes ou
anormalidades que possam torna-los improprios para o consumo, devem
ser convenientemente assinalados pela Inspecdo Federal e diretamente
conduzidos ao "Departamento de Inspecédo Final", onde serdo julgados apés
exame completo.

§ 1° - Tais carcacas ou partes de carcaca ndo podem ser subdivididas ou
removidas para outro local, sem autorizacao expressa da Inspecao Federal.
§ 2° - As carcagas, partes e o6rgdos condenados, ficam sob custodia da
Inspecdo Federal e serdo conduzidos a graxaria, em carros especiais,
acompanhados por um de seus funcionarios.

2.13. Maturagéo sanitéaria
Nas primeiras 24 horas post mortem ocorrem diversos eventos bioquimicos e
estruturais na carcaca, que € denominado a conversdao do musculo em carne

propriamente dito.
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Apés a lavagem das meias carcacas era esperado um pouco até escorrer o
excesso de agua e as mesmas eram encaminhadas para a camara frigorifica onde
permaneciam por no minimo 18 horas com uma temperatura média de 2,3°C até que
a temperatura atingisse no minimo 7°C, caso na hora do carregamento se as meias
carcagas ndo atingissem a temperatura 0 mesmo era adiado até que se alcancasse
a temperatura minima (Figura 25).

A maioria dos processos de refrigeracdo de carcacas de animais de
producdo é empregada principalmente para garantir a seguranca alimentar,
maximizar a vida 0til e reduzir as perdas de peso, com menos énfase na
manutencdo da maciez e dos pardmetros de cor do produto acabado. Se as
condicbes de refrigeracdo estdo sendo atendidas por exigéncias
regulatérias, como parte de um ponto critico de controle de um sistema
HACCP, ou como boas praticas, outros fatores podem ser mais importantes
gue afetam diretamente a satisfacdo dos consumidores do produto
(RICARDO, 2010 apud SAVELL, MUELLER & BAIRD, 2005).

Segundo RICARDO (2010), para a refrigeracdo de carnes o bom é empregar

temperaturas de -1°C a 5°C e para o0 congelamento o recomendado s&o
C.

Figura 25 — Meias carcacas dentro da camara fria em processo de maturagao sanitaria — Matadouro-
frigorifico ASSOCARNE, 2016.

A temperatura era aferida no Musculo Longissimus dorsi (Figura 26A), quando
se trata da parte traseira da meia carcaca e na parte dianteira a temperatura era
aferida no Musculo Triceps Braquial (Cabec¢a Longa) (Figura 26B) que era realizado
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pelo Fiscal de Defesa Agropecuaria responsavel pelo carregamento. Na afericdo da
temperatura (Figura 26C) era analisado de maneira aleatéria dentro da camara fria,
em torno de 10 meias carcacas e a média igual deveria ser igual ou inferior a 7°C.

Era analisado a temperatura das carcacas na entrada, no meio, no fim e nas
laterais da camara afim de ndo subestimar a temperatura, tendo uma media
confidvel, sendo usado uma planilha de controle de temperatura das carcacas
(Anexo 07).

Contudo RICARDO (2010) diz que:

Os métodos de resfriamento de carcacas apresentam grande impacto na
qualidade e palatabilidade da carne com os resultados destes métodos
sendo dependentes da espécie. Em bovinos e ovinos, o emprego de
sistemas de refrigeracdo que minimizem o encurtamento pelo frio deve ser o
objetivo. Processos como a refrigeracéo atrasada pode prevenir ou reduzir a
influéncia negativa de encurtamento pelo frio, no entanto, preocupacgdes
com a seguranca alimentar e a necessidade de maximizag¢éo da utilizacédo
das instalagdes comerciais torna este sistema menos aplicavel.

Esta etapa € muito importante para se obter um produto de qualidade, sendo

gue esse processo interferir diretamente na maciez da carne e cor do musculo.

Figura 26 —Afericdo da temperatura no masculo Longissimus Dorsi (A), no musculo Triceps Braquial
(Cabeca Longa) (B) e a temperatura registrada (C) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.14. Carregamento
O carregamento era realizado por 4 (quatro) caminhdes bau refrigerados, que

no periodo da tarde durante toda a semana exceto sabado, realizavam o transporte
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das meias carcacas para os devidos distribuidores de carne do municipio de
Araguaina.

Assim que adentravam a industria os caminhfes paravam em frente a casa
de batedor de gancho (Figura 27A), onde possuia um tamboreador que batiam os
ganchos, para a devida limpeza, ap6s os ganchos eram colocados dentro de uma
caixa de plastico limpa e devolvida para dentro do caminh&o e se pedia para ligar a
refrigeracdo para esfriar a parte interna do caminhdo afim de manter a temperatura
das pecas.

ApOs essa fase cada caminhdo encostavam na area lateral da sala de abate,
para que a parte interna do caminhdo fosse vistoriado (Figura 27B), se 0 mesmo
estivesse limpo era liberado o carregamento das meias carcacas serradas ao meio e
0os miudos, tudo era conferido e anotado em uma planilha de verificacdo das
condig¢des higiénico-sanitérias de veiculos para embarque (Anexo 08).

Carimbadas e embaladas em uma embalagem primaria (Figura 27C), as
mesmas eram pesadas para o controle dos proprietarios e encaminhadas pelo trilho
aéreo até proximo a entrada do caminh&o que o funcionario da empresa realizava o
deslocamento dessa meia carcaca para dentro do caminhdo bau refrigerado onde
eram suspensas por um ganho e colocada em fileiras (Figura 27D).

Figura 27 — Casa onde fica o batedor de gancho (A), caminhdo vistoriado e pronto para o
carregamento (B), meias carcacas com a embalagem primaria (C) e ja acondicionadas dentro do
caminhdo badu refrigerado (D) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.
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Realizados todos os procedimentos, o motorista recebia o Carimbo de
Certificagdo (Anexo 09), que atesta que o produto que estavam carregando passou
pelo Servigo de Inspecao Estadual e estava apto ao consumo do produto in natura.

2.15. Rotulagem

O processo de rotulagem das meias carcacas era realizado logo apds a
embalagem primaria e pesagem de cada quarto, sendo colocado uma etiqueta
(Figura 28A) na altura do calcaneo. Os miudos recebiam o rétulo (Figura 28B) na
hora da sua embalagem, sendo que os miados eram embalados logo apds o exame
de inspecdo para serem encaminhados para a camara fria de miados, onde
permaneciam até o congelamento.

De acordo com BRASIL (1952):

Art. 794 - Todos os produtos de origem animal entregues ao comércio
devem estar identificados por meio de rétulos registrados, aplicados sobre
as matérias primas, produtos, vasilhames ou continentes, quer quando
diretamente destinados ao consumo publico, quer quando se destinem a
outros estabelecimentos que os vao beneficiar.

Paragrafo unico - Os produtos de origem animal que devem ser fracionados
devem conservar a rotulagem sempre que possivel ou manter identificagédo
do estabelecimento de origem.

BRASIL (2005), especifica que o rétulo ou rotulagem é toda inscri¢éo,
legenda, imagem, toda matéria descritiva ou gréafica, escrita, impressa, estampada,

gravada ou colada sobre a embalagem do produto.

Figura 28 — Etiqueta que sdo colocadas nas meias carcacas (A) e as etiquetas dos miudos (B) —
Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.
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2.16. Sec¢des anexas ao frigorifico

2.16.1. Sec¢do do mocoto

Onde se retirava 0s cascos e mocotos, todas as patas chegavam em um
carro de méo (Figura 29A), que eram colocadas dentro de um tangue de inox com
adgua aquecida a vapor para facilitar a retirada dos cascos (Figura 29B). Esperava-se
uns 60 segundos e retirava as patas tanto dianteira quanto traseiras, uma por vez de
dentro do tangue, para a realizacdo da retirada dos cascos com o retirador de
cascos, ap0s esse processo O COuro que revestia toda a pata era retirada e
destinada para um recipiente, que eram juntamente com o couro encaminhado para
0 caminhdo da empresa que compra esse material, para o devido beneficiamento.
Neste processo era retirado a carpo e o tarso, deixando somente as falanges
proximais, media e distal, juntamente com os ligamentos, formando o mocotd

propriamente dito (Figura 29C).

A "',:‘}.' o - R ‘
Figura 29 — Secdo do mocotdé que mostra um colaborador realizando a retirada dos cascos (A),
tangue com agua aquecida por vapor para facilitar a retirada dos cascos (B) e 0 mocotd propriamente
dito (C) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.16.2. Secéo da triparia

Local onde se realizava toda a limpeza do intestino, no tangue para
esvaziamento de intestino que era repleto de agua corrente, na realizacdo da
limpeza era feita em uma tabua sobre um tangue com agua constante, e apos desse
material limpo era colocado dentro de uma carrocinha e encaminhado tudo para a

graxaria (Figura 30).
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n
Figura 30 — Secdo da triparia onde era realizado a limpeza das visceras para ap6s mandar para a
graxaria— Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.16.3. Secéo de bucharia

Todos os estdmagos através da mesa dentro da sala de abate que apos a
inspecdo eram encaminhados para a secao de bucharia suja (Figura 31A), onde era
realizada a abertura do estdbmago para a limpeza do contetdo gastrointestinal
(Figura 31B), lavagem e centrifugacao para serem encaminhados a parte limpa da
bucharia (Figura 31C).

Na parte limpa possuia uma mesa de inox em que os buchos centrifugados
eram realizados uma breve toalete, dois tangues de inox, no qual um tangue possuia
agua com vapor vindo da caldeira sendo utilizada para o cozimento do bucho a uma
temperatura média de 93°C, em que o bucho ficava em media 25 minutos no
processo de cozimento, que em seguida era colocado em outro tangue com agua
natural cerca de 6 minutos.

Depois do processo citado acima, os buchos eram pendurados em gancheiras
dentro da camara de miudos a uma temperatura média de -1°C, permanecendo por
no minimo 18 horas até atingir uma temperatura de 7°C, para serem carregados

junto com as carcacas (Figura 31D).
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Figura 31 — Secado da bucharia parte suja (A), onde se realizava a abertura do rimen e limpeza do
contetido (B), sendo encaminhado para a parte limpa da bucharia (C) e depois de processado era
encaminhado para a c&mara fria exclusivamente para os rumens e mocotés (D) — Matadouro-
frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.16.4 Sec¢édo de miados

Onde era realizado a embalagem dos miudos destinados ao consumo, que
depois da inspec¢éo por um Oculo era enviados para a secdo de miudos (Figura 32A),
onde se realizava a limpeza prévia dos 6rgdos. Os miudos eram constituidos pelo
coracao, figado, pulmao, rins, lingua e o lombinho.

ApoOs a limpeza todos eram embalados individualmente, onde a lingua, os rins
e 0 coracdo eram embalados com papel filme e colocado a etiqueta com suas
devidas descricbes e data de validade. J4 o pulméo, figado e o lombinho eram
embalados em sacos plasticos (Figura 32B).

Terminado esses processos todos esses matérias eram encaminhados para a
camara fria de middos onde permanéncia a -12°C por 24 horas, até o ponto de

congelamento (Figura 32C).
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Figura 32 — Secao de limpeza e embalagem de miudos (A), os mildos devidamente embalados e
rotulados (B) e frente da camara fria dos mitdos (C) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.

2.17. Material de risco especifico (MER)
Para BRASIL (2010):

A Encefalopatia Espongiforme Bovina (EEB) também chamada de doenca
da “vaca louca” é produzida por uma proteina infecciosa, chamada prion,
gue transforma as proteinas sas, alterando sua forma. A EEB se enquadra
dentro das encefalopatias espongiformes transmissiveis (EET), que inclui
também enfermidades como Scrapie (que afeta ovelhas e cabras) e a
doenca crdnica do cervo e do alce. Além disso, existe um grupo de EET que
afeta o homem, como o “kuru humano” ou a doenga de Creutzfeldt-Jakob
(CJD).

O prion é o Unico agente infeccioso conhecido que ndo tem genes e, por
isso, ndo pode reproduzir-se como uma bactéria ou um virus. Trata-se de
uma proteina normal do cérebro, muito parecida nas vacas, nos humanos e
em muitos outros animais. Em certas condi¢des, adota uma forma anormal
gue vai se acumulando no cérebro até provocar a morte. Num processo
muito lento, o prion anormal pode alterar a forma do prion normal que, por
sua vez, propaga o defeito aos demais prions.

Os sintomas mais comumente encontrados em bovinos sdo mudancas de
comportamento, andar cambaleante, paralisia e morte. Sua principal fonte
de transmisséo é por meio da ingestdo de alimentos contendo proteinas e
gordura animal (farinha de carne e o0ssos, etc.). Pesquisas revelam que
menos de um grama de material infectante € o suficiente para transmitir a
doenca, por isso, mesmo que a concentracdo de farinha de carne e ossos
no alimento dos ruminantes seja baixa (como na cama de aviario, por
exemplo) existe o risco de transmissao da doenga, ja que, a dose infectante
também é reduzida. Os tecidos de maior risco, denominados “materiais
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especificos de risco” (MER), sdo o cérebro, a medula espinhal, os olhos, as
amidalas, o bago e o intestino. As aves e 0s suinos ndo correm risco de
desenvolver EEB, por isso, é permitido alimenta-los com produtos contendo
proteinas de origem animal.

O principal perigo consiste em nédo existir um tratamento especifico para a
doenca que é incuravel e mortal tanto nos bovinos como nos seres
humanos, além disso, nao existe até o momento, qualquer método para
diagnostica-la no animal vivo. Outro problema para deteccdo da
enfermidade é que os sintomas podem demorar mais de 10 anos para se
manifestar em sua plenitude e o periodo de incubagdo médio é de cinco
anos.

De acordo com TOCANTIS (2011), proibiu em todo o Estado do Tocantins, a
producdo e comercializacdo de proteina e gordura de origem animal, destinados a
serem utilizados na alimentac&o de ruminantes. Devido o grande risco para a saude
publica essa foi uma decisdo tomada a fim de se evitar maiores risco para a
populacdo, tendo em vista que a EEB € de carater zoonédtico e sem tratamento
especifico.

Os ruminantes destinados a matanca de emergéncia ou que chegarem
mortos durante o transporte no estabelecimento de abate fiscalizado pelo SIE, deve-
se colher o tronco encefalico para diagnéstico de EEB (TOACNTINS, 2011).

Os materiais considerados potencialmente de risco especifico para a EEB séo
o encéfalo, olhos, amigdalas, medula espinal e parte distal do ileo de bovinos de

qualquer idade (MINAS GERAIS, 2014).

2.17.1. Procedimentos de retirada do MER

A. Ablacado da cabeca

A desarticulagcdo da cabeca era realizada com uma faca de cabo azul, mas
com a faca branca era realizado o corte dos musculos do pescoc¢o ate evidenciar a
articulacdo atlanto-occipital, sendo nesta fase o uso da faca azul que realizava a

desarticulacdo, separando a cabeca do restante do corpo do animal (Figura 33A).

B. Remocéao das amigdalas
Apbs a realizagdo da inspecdo da cabecga (linha de inspecdo B), no trilho de
cabeca era direcionada ao auxiliar de inspecdo que era responsavel em retirar as

amigdalas que eram colocadas em sacos plasticos identificados (Figura 33B).



60

C. Remocéo dos olhos
Essa etapa era realizada logo apos a retirada das amigdalas, sendo os olhos

armazenados em saco devidamente identificado (Figura 33C).

D. Remocéo da medula espinhal

Essa remocao acontecia depois que a carcaca era serrada ao meio e depois
da inspecdo das meias carcacas (linhas de inspecdo H e 1), sendo realizado o
toalete e encaminhada pelo trilho para a lavagem das meias carcacas, sendo que
antes da lavagem era retirada a medula por um funcionério habilitado. Essa retirada
era realizada de forma manual de todo o canal vertebral e colocadas em saco

plastico devidamente identificado (Figura 33D).

E. Remocéao do cérebro

A retirada do cérebro era realizada pelo mesmo funcionario que retirava as
amigdalas e os olhos. Para a retirada do cérebro era utilizado Serra Fita de Acougue
para a serragem da cabeca, que logo em seguida o cérebro era retirado de dentro

do crénio e colocado em saco plastico préprio (Figura 33E).

F. Remocao da porc¢ao distal do ileo

A operacdao da retirada da porcao distal do ileo era realizada na parte suja do
frigorifico, mais especificamente na triparia em que o funcionério retirava em torno
de 70 cm finais do intestino delgado e colocado em um saco plastico devidamente
identificado (Figura 33F).

Todos os MER eram encaminhados a incineracdo na graxaria, um anexo ao
Frigorifico ASSOCARNE que é de responsabilidade do Servico de Inspecédo Federal
(SIF).
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Figura 33 — Oclusédo da cabeca sendo realizada (A), com a retirada das amigdalas (B), retirada dos
olhos (C), retirada da medula espinal (D), abertura do cranio para a retirada do cérebro (E) e por
Ultimo a retirada da parte distal do ileo (F) — Matadouro-frigorifico ASSOCARNE, 2016.
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3. CONSIDERACOES FINAIS

A profissdo de um Medico Veterinario € uma atividade muito importante que
vai além da pratica de medicina preventiva e curativa em animais de producéo e
companhia, possui um papel fundamental para a sociedade, devido sua participacao
na saude publica, pois trabalha diretamente com a producéo e beneficiamento de
produtos de origem animal, visando evitar a oferta de alimentos de risco a
populacao.

Neste presente estagio aprendi de forma satisfatéria a real importancia do
Servico de Inspecdo Estadual, que procura garantir um produto livre de qualquer
toxinfeccéo visando manter o bem estar animal, tentando lhe proporcionar o minimo
de dor e desconforto possivel. E qué o sentido de se seguir todo um protocolo no
abate de bovinos, tem o verdadeiro significado de evitar o minimo de contaminacgéo
possivel, em que a sequéncia dos procedimentos instaurados pelo MAPA, devem
ser colocados em pratica pois tudo tem uma devida finalidade na cadeia produtiva
da carne.

Também aumentei meus conhecimentos na area de Inspecao de Carne, no
qual tudo que aprendi em aula durante minha formacdo académica pude perceber
como realmente € na pratica.

E que o processo de inspecdo possibilita além de descobrir a enfermidade
dentro da industria, rastrear a origem do animal, para que a propriedade seja
inspecionada e que as devidas sancdes devam ser tomadas pela Agéncia de Defesa
Agropecuaria, evitando a propagacao de qualquer enfermidade sendo ela zoonotica
ou nado, liberando para o consumidor um produto com certificacdo que traga

confianga e qualidade.
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