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| - RELATORIO DE ESTAGIO CURRICULAR

1. INTRODUGAO

No periodo de agosto de 2025 a janeiro de 2026, foi realizado o estagio
curricular obrigatorio, totalizando 600 horas, como parte das exigéncias para a
concluséo do curso de Medicina Veterinaria na FCAV/UNESP. Durante essa
etapa, desenvolveram-se atividades no Departamento de Producdo de uma
Agroindustria situada no Oeste Catarinense, supervisionadas pela médica
veterinaria Paula Rocha Almeida. O estagio curricular obrigatério desempenha
papel importante na formacédo do profissional em Medicina Veterinaria, pois
permite desenvolver, na pratica, os conhecimentos adquiridos durante a
graduacdo, vivenciando a rotina da area de atuacado escolhida, além de

proporcionar contato direto com profissionais do setor.

2. DESCRIGAO DO LOCAL

O local de realizagdo do estagio € uma das maiores redes de
comercializagao e produgao de produtos de origem animal do estado de Santa
Catarina e do pais. Sua trajetéria possui mais de cinco décadas, iniciando-se em
1969, e é composta por mais de 72 mil familias de empresarios rurais
cooperados, mais de 40 mil empregados diretos e 10 mil empregados das
cooperativas filiadas, totalizando mais de 150 mil familias atuando na industria
OuU NO campo.

A agroindustria possui o sistema de integragao, que, por meio de uma
relagdo contratual entre o integrado e a agroindustria, disponibiliza pintainhos,
racao, medicamentos, insumos e assisténcia técnica, além de ser responsavel
pelo abate, pelo processamento e pela comercializacao dos produtos. Enquanto
isso, o integrado é responsavel pela mao de obra, instalagcbes e equipamentos
utilizados.

Ademais, a empresa comercializa além da carne de aves, carnes suinas,
lacteos, massas, vegetais, pescados e suplementos para nutricado animal. Possui
também granjas, incubatérios e fabricas de ragcéo e de suplementos para nutricao

animal. Como propdsito, a empresa acolhe cada pessoa e tem a missao de



produzir alimentos de exceléncia, promovendo a prosperidade no campo e na
cidade.

A unidade de realizagao do estagio abate diariamente mais de 191 mil
aves, sendo responsavel pela maior parte da producdo de carne de aves da
agroindustria. Esta unidade possui um quadro de aproximadamente 2 mil
funcionarios, possui certificacdo Halal e exporta para paises como a China, o

Jap3o, a Argentina, os paises da Unido Europeia, a Arabia Saudita e a Asia.

3. DESCRIGAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
3.1. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Ao longo do estagio, foram realizadas diversas atividades, que serao
descritas ao longo do relatorio. O quadro 1 a seguir lista algumas atividades
realizadas diariamente no departamento de produg¢ao da agroindustria.

Quadro 1: Atividades realizadas e de acompanhamento desenvolvidas durante o
estagio curricular obrigatorio.

Atividades desenvolvidas

Acompanhamento de todo o processo produtivo

Realizacdo de testes em linha de producéao

Acompanhamento dos processos de condenacgdes e doencas em aves

Realizacdo de levantamentos de dados pertinentes para estudo de processos

Estudo e acompanhamento dos Programas de Autocontrole e Manuais
internos

Auxilio na implementagdo de melhorias e oportunidades que visem a redugao
de perdas e otimizem processos

Fonte: autoria propria

Em um primeiro momento, ocorreu um treinamento que abordou questdes
de Boas Praticas de Fabricagédo (BPF) e a importancia do uso de Equipamentos
de Protecdo Individual (EPIs), além de uma apresentagéo individual com os
representantes de cada setor, para seguir com posterior visita aos respectivos
setores da agroindustria, da recepgao das aves até a expedigdo dos produtos

finais.



3.1.2. Fluxograma de abate

A seguir, descreve-se o fluxograma do abate, que contempla as etapas de
recepgao, area de espera, pendura, insensibilizagdo, sangria, escaldagem e
depenagem, classificadas como area suja. Na sequéncia, incluem-se as etapas
de evisceragao, pré-resfriamento, salas de cortes A, B e C, embalagem, camaras

frias e, por fim, expedicao.

O abate de aves sob inspecdo federal no Brasil deve seguir as
regulamentacgdes vigentes no Ministério da Agricultura e Pecuaria. Destaca-se a
Portaria n°210/1998, que estabelece o Regulamento Técnico da Inspecao
Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves. Complementam esse
regulamento a Resolugéo n° 4/2011, que autoriza a lavagem de carcagas como
alternativa ao refile, a Instrucdo Normativa n°® 100/2020, referente aos controles
sanitarios e de recebimento das aves, a Portaria n°® 557/2022, que define
parametros para o teor de agua em carcacas e cortes, a Portaria SDA n°
736/2022, que trata da inspecdo com base em risco, e a Portaria SDA/MAPA n°
1.273/2025, que estabelece critérios para a avaliagdo microbiolégica do processo

de abate.

3.1.3. Recepgao e Area de Espera

Antes da chegada dos caminhdes, a agroindustria recebe a programacao
de abate com aproximadamente 24 horas de antecedéncia, que contém
informacdes sobre o lote, o produtor, o periodo de caréncia dos medicamentos,
a lista de principios ativos utilizados, incluindo antibiéticos e coccidiostaticos, o
historico de vacinagdes, a ocorréncia de patologias e a duracéo dos tratamentos.
No momento da chegada dos caminhdes, sao conferidos o Boletim Sanitario, a
Guia de Transito Animal (GTA) e a ficha de controle do lote, bem como as
informacgdes relativas ao inicio do jejum e ao carregamento das aves.

Apds a pesagem na balancga instalada na recepg¢ao, os caminhdes sao
direcionados a area de espera (Figura 1), coberta e com aberturas laterais,

equipada com nebulizadores e ventiladores, a fim de garantir o bem-estar animal,



3.1.4.

reduzir o estresse das aves e favorecer a recuperagao do glicogénio muscular

no periodo ante-mortem.

Figura 1 - Area de espera de caminhées

Fonte: GUAHYBA (2016)

Na area de espera, € realizado o monitoramento do bem-estar das aves,
com avaliacio de sinais de estresse térmico, incluindo a medicédo da temperatura
interna das caixas de transporte. O tempo de permanéncia das aves nessa area
deve ser, no maximo, de duas horas, considerando que ja se encontram em jejum
desde o carregamento na granja, uma vez que periodos superiores podem levar
a desidratacdo e ao aumento da mortalidade. A mortalidade considerada
aceitavel é de até 5%, e valores superiores a esse limite devem ser devidamente

investigados.

Inspegao ante-mortem

A inspecao ante-mortem (Figura 2) é realizada pelo médico-veterinario do
Servigo Federal de Inspecao (SIF). Em uma plataforma especifica, realiza-se o

exame clinico de, no minimo, as duas primeiras caixas representativas de cada
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lote. O exame consiste na avaliagéo de cristas, barbelas, cavidades nasais, boca,
olhos, cloaca, patas, pele e penas, e na palpagédo do papo para verificar o jejum.
Ademais, observa-se o comportamento em estagao e em movimento para avaliar
alteragdes neurologicas e verificar as condigdes gerais de saude do lote.

Ao final da inspegao, cabe ao médico-veterinario oficial a decisao de liberagao
ou ndo do lote para o fluxo de abate, bem como a ordem de abate, considerando
os achados clinicos e os riscos sanitarios.

Figura 2 - Inspecéo ante-mortem realizada pelo médico-veterinario oficial do Servigo
de Inspecéo Federal (SIF)

Fonte: BARRADAS (2019).

3.1.5. Pendura

O descarregamento das aves é automatizado, com o auxilio de um
elevador que transfere 9 caixas por vez e de duas esteiras (linha 1 e linha 2) que
as conduzem para a sala de pendura, reduzindo a incidéncia de movimentos
bruscos e de estresse para as aves e otimizando o processo.

A sala de pendura é um ambiente fechado, com baixa incidéncia de luz e
de ruido. Utiliza-se luz azul, com o objetivo de produzir efeito calmante e reduzir
a frequéncia de batimentos de asas. A pendura deve ser realizada de maneira

calma onde os primeiros colaboradores de cada linha devem ser responsaveis
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por abrir as caixas e os demais, por pendurar as aves pelos pés na nérea, sem
a utilizacdo de forgca excessiva, para ndo causar lesdes, como fraturas ou
hematomas. Para isso, todos os colaboradores do setor recebem treinamento
em bem-estar e sdo capacitados para essa atividade.

A condugao dos animais até a sala de insensibilizacdo € realizada em
ambiente fechado, com parapeito que serve como apoio ao peito do animal,
reduzindo os batimentos de asas e a sensagdo de medo decorrente da posi¢cao
invertida, além de proporcionar maior seguranca.

Aves encontradas mortas ou que ndo estejam aptas para o abate sdo
separadas ou sacrificadas por deslocamento cervical, quando vivas, e destinadas
ao processamento de subprodutos, utilizados principalmente na ragao animal.

Por fim, as caixas seguem por esteiras para a limpeza e esterilizagao,
com o uso de agua renovavel a temperatura minima de 85°C, e os caminhdes
passam por um processo de limpeza e desinfecgdo para garantir condigdes

higiénico-sanitarias adequadas e transportar novos lotes.

Figura 3 — Area de pendura

&
Fonte: LUDTKE et al (2010).

3.1.6. Insensibilizagao

A unidade utiliza o método de insensibilizagcdo por eletronarcose por
imersado, em que as aves sao conduzidas até a cuba com agua eletrificada por
uma norea em movimento e passam por uma rampa eletricamente isolada com

parapeito, com a finalidade de reduzir o pré-choque e otimizar a imersao da
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cabecga das aves na agua. A corrente elétrica é dissipada pelo corpo da ave,
provocando insensibilizacdo imediata e perda de consciéncia, e resultando em
um abate sem sofrimento ou dor.

O tempo entre a pendura e a insensibilizagdo deve variar entre 12 e 60
segundos. Apds a insensibilizagao, as aves sao conduzidas pela norea até as

laminas de corte para a realizagdo da sangria.

3.1.7. Sangria

ApoOs a insensibilizagdo, as aves devem passar pelo método de sangria,
com tempo maximo de até 10 segundos, devido a rapida recuperagdo da
consciéncia apos a eletronarcose, cerca de 45 segundos.

O método de sangria consiste na utilizagdo de um disco de corte
automatizado e autolimpante para a correta seccao bilateral das caroétidas e
jugulares, com incisdo precisa na regiao ventral do pescogo, sem a decapitagéo
da ave, preservando a integridade da medula espinhal e da cabega. Durante todo
0 processo, ha dois colaboradores responsaveis pelo repasse manual: um
colaborador o executa e o outro realiza a verificagao continua e aponta eventuais
falhas operacionais. Além disso, realizam um rodizio interno para manter a
eficiéncia e padronizagao do processo.

ApoOs a etapa de sangria, as aves seguem o fluxo de abate por um tunel,
pelo menos por 3 minutos, para a eliminacdo adequada do sangue. Todo o
sangue é retido em calhas que escoam para a area de subprodutos destinados

a alimentacao animal. A Figura 4 ilustra a seg¢édo de sangria.
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Figura 4 — Area de sangria com o operador realizando o repasse das aves.

Fonte: GUAHYBA (2016).

A unidade realiza o abate Halal, método de abate da religido islamica que
possui exigéncias especificas de carater religioso e operacional. Este tipo de
abate exige que o peito da ave esteja voltado para Meca, a cidade-simbolo do
islamismo, e que as aves sejam abatidas apenas por funcionarios convertidos ao
islamismo e devidamente habilitados. Ao inicio do abate, deve ser realizada uma
oragdo em nome de Ala, com a seguinte frase em arabe: “Em nome de Deus,
Deus é maior” (“Bismillah Deusu Akbar”). Todos estes procedimentos asseguram
que o processo esteja em conformidade com os principios do abate Halal,
cumprindo os requisitos religiosos e as exigéncias legais e sanitarias vigentes no

Brasil.

3.1.8. Escaldagem

Na unidade, utiliza-se o método de imersao em agua, a uma temperatura
entre 57°C e 63°C e com duragao de aproximadamente 90 segundos. Os tanques
sao constituidos de material inoxidavel e possuem renovacao da agua a cada
turno. Alinha 2, diferente da linha 1, possui um tanque de pré-escaldagem, com

temperatura maxima de 54°C, que, posteriormente, segue para o tanque de
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escaldagem, o que promove o aquecimento gradual das carcagas, melhora a
eficiéncia da depenagem, contribui para a redugédo da contaminagéo cruzada e

favorece maior uniformidade da qualidade das carcagas.

3.1.9. Depenagem

Na unidade, utilizam-se 3 maquinarios com dedos de borracha flexiveis
que realizam movimentos giratorios automatizados para a retirada de penas. Ao
final das depenadeiras, ha funcionarios posicionados estrategicamente para
realizar o repasse de penas que nao foram eliminadas no processo,

principalmente na regido de ponta de asas e sambiquira.

Figura 5 - Depenagem das aves.

Fonte: GUAHYBA (2016).

Em seguida, ha um ponto de pré-inspe¢ado, no qual séo identificadas e
pontuadas, em abaco, algumas anormalidades, dentre elas: sangria inadequada,
escaldagem excessiva, aspecto repugnante, caquexia e artrite. Durante a

avaliagao, a carcaga pode ser totalmente condenada, dependendo do tipo de
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patologia observada. Se houver artrite, o colaborador do SIF ira pontuar em
abaco e retirar a perna acometida da nérea antes do corte de pés. Se as duas
pernas estiverem acometidas, a carcacga deve ser transferida para outra nérea.
Apos a etapa de pré-inspecio, as carcagas passam pelas maquinas de
arrancador de cabeca e de sec¢ao da articulagéo dos pés, que seguem para a
classificagdo, mini-chiller de escaldagem e depilador para retirada de cuticula
amarela. Apos a classificagao, os pés sao enviados para um chiller préprio, onde
permanecem por cerca de 60 minutos até atingir a temperatura de 2°C a 3°C;
depois, sdo embalados, pesados e encaminhados ao resfriamento ou
congelamento, e expedicdo. Ja as carcagas seguem por uma norea central,
passando pelo ultimo repassem manual para retirada de penas, pés e cabecgas,

se necessario.

3.1.10. Evisceracao

O inicio da evisceragao marca o inicio da area limpa. Ao ingressarem no
setor, as carcagas passam por um chuveiro para higienizagdo com agua clorada,
seguido da extragdo da cloaca, abertura do abdome e maquina evisceradora
automatizada, responsavel pela extragcdo das visceras, as quais permanecem
vinculadas a respectiva carcaga, embora sigam em noreas distintas.

ApOs a evisceracao, segue a inspegao post mortem, dividida nas linhas A,
B e C, correspondentes, respectivamente, a inspecao interna da carcaca, com
visualizacao das cavidades toracica e abdominal; a inspecao das visceras, com
palpacdo e corte, conforme o caso; e a inspegdo externa da carcaga, com a
visualizacao e palpagao de pele e articulagdes.

Quando o SIF detecta alguma alteracdo ou patologia, a carcaga é
transferida para a nérea do Departamento de Inspec¢ao Final (DIF), onde é
reavaliada e a ocorréncia registrada em abaco. Conforme a natureza e a
extensdo da lesdo apresentada, a carcaca pode ser destinada para o
aproveitamento parcial, com a retirada das areas acometidas, ou a condenacgao

total, sendo encaminhada para a area de subprodutos.
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As visceras aptas para o processamento seguem a linha de producéo e
passam por um equipamento que separa cora¢des e moelas, que, a depender
da linha, podem ser repassados manualmente ou automatizado para a retirada
de pericardio, pelicula e gordura, respectivamente. Em seguida, seguem para
chiller especifico na sala de resfriamento de miudos, seguidas das etapas de
embalagem, pesagem, congelamento ou resfriamento e expedicao.

As carcacgas, por sua vez, passam por equipamentos para a retirada da
sambiquira, da extracdo da pele, do papo e da traqueia. Neste ponto,
colaboradores verificam a eficacia da extragdo de papo e traqueia e, por fim, sdo
submetidas ao chuveiro de lavagem, a revisdo para verificar a presenca de
contaminagdes gastrointestinal e biliar e ao monitoramento final, sendo entéo

direcionadas para a etapa de pré-resfriamento.

3.1.11. Pré-resfriamento

Na unidade, utiliza-se o meétodo de imersdo, que emprega Os
equipamentos chiller e pré-chiller. Estes equipamentos consistem em tanques do
tipo rosca sem fim, contendo agua gelada e gelo, com borbulhamento por ar
comprimido, que promovem a movimentagao continua da carcaga, melhor troca
de temperatura e maior eficiéncia no resfriamento.

O pré-chiller tem o objetivo de promover o resfriamento inicial das
carcacgas, preparando-as para etapa final. O tempo de permanéncia da carcaga
nessa etapa leva cerca de 30 minutos para atingir a temperatura final de 16°C.

O chiller corresponde a etapa final do pré-resfriamento e tem como
objetivo conduzir as carcacgas a temperatura final exigida pela legislacao, inibir o
crescimento microbioldgico e garantir a seguranga do alimento. De acordo com
a legislacao vigente, a agua do chiller deve ser mantida a temperaturas iguais ou
inferiores a 4°C, enquanto a temperatura da carcaca ao final do processo pode
atingir até 7°C para posterior desossa. Na pratica industrial, séo frequentemente
adotados limites mais rigorosos como medida preventiva, visando maior controle

do processo e garantia da qualidade do produto. Ambos os tanques recebem a
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troca de agua na proporgao de 1,5L/carcaca no pré-chiller e 1L/carcaga no chiller,
conforme os parametros estabelecidos.

ApOs a etapa de pré-resfriamento, as carcagas seguem para a etapa de
gotejamento, realizada em esteira por aproximadamente 3 minutos, com o
objetivo de atender a legislacao vigente, garantindo que a absorgao de agua nao
ultrapasse 8%. Durante essa etapa, ocorre também a triagem das carcacas,
direcionando-as conforme o destino tecnolégico do produto, seja para corte e
comercializagdo como resfriado ou para o processo de congelamento.
Ressaltase que essa separacédo é uma etapa obrigatéria do processo.

Posteriormente, as carcacas destinadas ao corte sdo encaminhadas as
salas de corte, onde s&do obtidos os cortes comerciais, que seguem para
pesagem, embalagem secundaria, congelamento ou resfriamento e, por fim,
expedigao.

Realiza-se monitoramento por turno para o controle dos parametros de

absorcao de agua.

3.1.12. Salas de cortes

A unidade conta com 3 salas de corte. No primeiro andar, tem-se a sala
de corte A, e no segundo, as salas de corte B e C. Ambas as salas devem ter
temperatura controlada para o processamento dos produtos de maneira segura.
Nas salas de cortes a temperatura ndo deve exceder 12°C. Diferentemente, a
sala de carne mecanicamente separada (CMS) ndo deve ultrapassar a
temperatura de 10°C, devido ao maior grau de manipulagdo e a maior

permanéncia no processamento.

3.1.12.1 Sala de cortes A

O processamento das carcagas na sala de cortes tem inicio com sua
chegada por meio de esteiras, sendo entdo penduradas em noreas por
colaboradores. Na sequéncia, as carcagas passam por um equipamento de

divisdo, que separa o animal em parte superior e inferior, permitindo o
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direcionamento adequado para o aproveitamento dos diferentes cortes. O setor
dispde de areas especificas para a obtencdo dos cortes de peito, a separacéo

do filezinho, a refile e a manipulagao das asas.

As asas passam por uma etapa de avaliagdo, na qual sdo direcionadas
conforme sua conformidade com os padrdes exigidos. Quando aptas, podem ser
mantidas inteiras ou fracionadas em diferentes partes, atendendo as exigéncias
do mercado consumidor. As asas que nao atendem aos critérios estabelecidos
sdo destinadas ao aproveitamento industrial, por meio da producdo de carne

mecanicamente separada.

Os cortes obtidos, como pernas e peito, passam por conferéncia visual e
padronizagcdo, sendo entdo pesados, embalados e acondicionados para
continuidade do fluxo produtivo. As partes remanescentes das carcagas, bem
como aquelas fora dos paréametros estabelecidos, seguem para a desossa
manual, onde sao retirados os principais cortes. Os residuos desse processo séo
direcionados a produgdo de CMS, garantindo o aproveitamento da matéria-
prima.

Os filés de peito e filezinhos passam por selecdo e acabamento manuais,
com a remocgado de eventuais residuos, antes do acondicionamento final.
Subprodutos, como a pele, também sao avaliados quanto a sua conformidade
antes de serem destinados a elaboragao de produtos industrializados em outras
unidades. Dessa forma, o processo na sala de cortes assegura a padronizagao,

o aproveitamento adequado e a manutengao da qualidade dos produtos obtidos.

3.1.12.2 Sala de cortes B

A sala de cortes B encontra-se no mesmo ambiente fisico da sala de cortes
C, porém apresenta fluxo operacional e fungdes especificas. Suas atividades séo
semelhantes as realizadas na sala de cortes A, dispondo de cones para o
desmembramento das carcagas, mesas destinadas aos cortes de peito,

separacao de filezinho, medalhao e refile, além da retirada de asas e pernas.

As carcacgas chegam ao setor por meio de esteiras, sendo direcionadas a

uma cuba, de onde sao retiradas manualmente e posicionadas na linha de cones
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para realizacao do corte. O desmembramento ocorre de forma sequencial, com
retirada das pernas, asas, peito e filezinho. Apds a obtencédo, os cortes seguem
0s mesmos critérios de classificagao, padronizagao e processamento adotados

na sala de cortes A.

As asas retiradas das carcagas sao conduzidas por calhas e esteiras até
a sala de cortes A, onde passam pelas etapas complementares de
processamento. As pernas, por sua vez, sao encaminhadas por esteiras a sala
de cortes C para continuidade do processamento.

Os filés de peito podem ser finalizados no proprio setor, seguindo para
pesagem, embalagem e acondicionamento, com posterior envio a embalagem
secundaria. Dependendo da programacao produtiva, esses filés podem ainda
ser destinados a elaboragédo de produtos salgados ou processados na forma

Individually Quick Frozen ou Congelamento Rapido Individual (/QF).

3.1.12.3 Sala de cortes C

A sala de cortes C é destinada ao processamento de pernas, sendo
responsavel pela manipulagcdo, desossa e padronizagdo dos cortes, contando
com mesas especificas para a realizacdo da desossa, classificacdo das pecas
inteiras e refile, bem como para a remogao de excessos de pele, gordura, 0ssos
e cartilagens. A etapa de desossa pode ser conduzida tanto manualmente quanto

mecanica, conforme a programacao produtiva.

ApoOs a obtencgéo dos cortes, as coxas e sobrecoxas seguem por esteiras
para as etapas de classificagdo por tamanho, formato e peso, sendo
posteriormente pesadas e acondicionadas em embalagem primaria. Em seguida,
os produtos sdo transportados para a sala de embalagem secundaria, podendo
ser destinados ao mercado interno ou ao mercado externo, conforme os critérios
comerciais estabelecidos.

Durante o processo, os cortes passam por avaliagao visual, na qual
colaboradores verificam a conformidade com os padrées exigidos, considerando
aspectos como a integridade do produto, o0 acabamento do corte e a auséncia de

alteracdes indesejaveis. Os cortes que atendem aos critérios seguem para
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continuidade do processo, enquanto aqueles que nao se enquadram nos padrdes
estabelecidos s&o redirecionados para outros destinos, como matéria-prima para

processamento.

A unidade também dispde de equipamento de desossa mecanica, no qual
as coxas, apos classificacdo, sdo posicionadas manualmente para a retirada
automatizada dos ossos. Esse método pode ser aplicado tanto aos produtos
destinados ao mercado interno quanto aos destinados ao mercado externo. Ao
final do processo, os cortes desossados e 0s 0ssos seguem pelas esteiras até o
ponto de separagao, onde os 0ssos sao direcionados, por meio de chutes, para
a fabrica de subprodutos, assegurando o aproveitamento adequado dos residuos

gerados.

3.1.13 Sala IQF

O processo de congelamento rapido individual, conhecido como IQF
(Individually Quick Frozen), é aplicado a diferentes tipos de produtos, como
filezinho, peito, coxa, sobrecoxa, entre outros cortes. Apdés a etapa de
acondicionamento em monoblocos, os produtos s&do encaminhados para a sala
de IQF, integrada ao setor de cortes, onde sao distribuidos sobre uma esteira

com espagamento controlado, evitando o contato entre as unidades.

Em seguida, os produtos sdo submetidos ao congelamento em um
girofreezer, operando a temperaturas entre —35 °C e —40 °C, permanecendo o
tempo necessario para que atinjam aproximadamente —12 °C em seu interior,

assegurando o congelamento individual e a preservagao da qualidade.

Ao final do processo, os produtos deixam o girofreezer e sdo conduzidos por
calhas e tubulagdes até a sala A, onde ocorre a selegao e pesagem. Nessa etapa,
os produtos sdo organizados em pacotes de diferentes pesos, definidos conforme
o tipo de corte e o padrdo de comercializagao adotado pela unidade.

Apods a formagao dos pacotes, os produtos seguem para a embalagem
secundaria, para o registro no sistema informatizado da unidade: MWS

(Manufacturing Work Station), utilizado para controle e rastreabilidade dos
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produtos, e, posteriormente, para o setor de paletizagao, finalizando o fluxo do

processo de congelamento IQF.

3.1.14. Sala Carne Mecanicamente Separada (CMS)

A CMS é processada em um ambiente especifico, com controle rigoroso
de temperatura, que nao deve ultrapassar 10 °C. A matéria-prima utilizada é
proveniente de partes da carcaca que ndo atendem aos padrbes comerciais
estabelecidos, bem como de regides como dorso, pescogo e refiles com

presenca de 0sso, oriundos das etapas de desossa.

Este produto pode ser destinado ao congelamento, sendo encaminhado
para equipamentos como resfriadores continuos ou tuneis de congelamento que
operam a temperaturas inferiores a —18 °C. Apds essa etapa, a CMS segue para
o setor de paletizacdo, passando previamente por detector de metais,
assegurando a conformidade antes da formacao dos paletes.

Alternativamente, a CMS pode ser mantida sob refrigeracdo, com
temperatura controlada para ndo exceder 4 °C. Nessa condicdo, o produto &
transportado até a area de paletizacédo, cujo ambiente apresenta temperatura
maxima permitida de 12 °C.

Ao final do processo, a CMS é destinada a outras unidades industriais da
agroindustria, onde passa por etapas adicionais de processamento antes de ser
encaminhada ao mercado consumidor, como a elaboragdo de produtos

industrializados, embutidos, empanados e outros derivados carneos.

3.1.15. Embalagem secundaria e expedicao

Apoés a etapa de embalagem primaria, os produtos seguem por esteiras
até a sala de embalagem secundaria, onde sdo acondicionados em caixas de
papeldo. Essas embalagens contém etiquetas com informagdes essenciais,
como identificagdo do produto, lote, data de fabricacdo e validade, selo de

inspecao e demais dados necessarios para a rastreabilidade.
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O controle e 0 acompanhamento das caixas ao longo do processo sao
realizados por meio de um sistema informatizado de pesagem e movimentagéo
(MWS), que permite a conferéncia de dados em tempo real e o bloqueio de
unidades em caso de nado conformidade. Apds essa etapa, os produtos séo
encaminhados aos tuneis de resfriamento ou de congelamento, sendo exigido
que a temperatura do ambiente de entrada n&o ultrapasse 10 °C.

Os produtos resfriados permanecem nos tuneis por um periodo médio de
até duas horas, devendo apresentar temperatura interna entre —1 °C e 4 °C na
saida. Ja os produtos destinados ao congelamento permanecem por periodos
mais prolongados, de 20 a 24 horas, até atingirem as temperaturas internas
estabelecidas conforme o destino comercial, atendendo aos padrdes de mercado
interno ou externo.

Na saida dos tuneis, as caixas passam por verificacado visual, fechamento
e posterior vedagao, que pode ocorrer por envolvimento em filme plastico ou por
arqueagao com lacres plasticos, conforme exigéncias do mercado. Em seguida,
todas as caixas passam por detector de metais, garantindo a seguranga do
produto quanto a presenga de contaminantes fisicos.

ApOs essa etapa, as caixas sao paletizadas, envolvidas com filme plastico
para garantir estabilidade durante o transporte e novamente registradas no
sistema para fins de controle e rastreamento. Os paletes sdo entdo
encaminhados as camaras de estocagem, sendo mantidos sob refrigeracéo ou
congelamento, conforme o tipo de produto.

O monitoramento da temperatura interna dos produtos é realizado de
forma continua por controladores do setor, além de verificagdes periddicas
efetuadas pelo Controle de Qualidade e pelo Servigo de Inspegéo Federal. No
momento da expedicado, os paletes sdo retirados das camaras com o auxilio de
empilhadeiras e direcionados a area de carregamento, onde os caminhdes séo
posicionados de forma a garantir vedagao adequada, evitando contato com o
ambiente externo.

Finalizado o carregamento, os veiculos sdo lacrados, passam pela
pesagem final da carga e, apos liberagdo, seguem para o transporte até o

destino final.
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3.1.16. Pontos Criticos de Controle

Durante o processo de abate e processamento das aves, o
estabelecimento possui cinco Pontos Criticos de Controle (PCC), que tém como
objetivo garantir a seguranga do alimento e evitar possiveis perigos ao
consumidor. O PCC1 esta relacionado ao controle de medicamentos veterinarios
utilizados nas aves. Antes da chegada dos lotes para o abate, é enviado ao
frigorifico um documento contendo um laudo veterinario que informa quais
medicamentos foram utilizados no lote, bem como o periodo de caréncia de cada
um. Esse documento também apresenta o historico de vacinas aplicadas nas
aves e atesta que o periodo de caréncia foi respeitado, garantindo que os animais

possam ser abatidos sem risco de residuos no produto final.

O PCC2 esta relacionado ao controle de contaminacdes durante a etapa
de lavagem das carcacgas nas linhas de evisceragcdo. Nesse ponto, ocorre a
avaliacdo de 100% das carcacgas antes e depois da passagem pelo chuveiro de
lavagem. Existem operadores posicionados ao longo da linha que realizam a
inspec¢ao visual das carcagas, avaliando possiveis contamina¢des tanto na parte
externa quanto interna. Também ha operadores responsaveis por reposicionar
as carcacas durante o processo para a nérea de cortes e, ao final da etapa, caso
a contaminagao nao seja removida apos a lavagem, um operador pode acionar
um botdo que emite sinal sonoro e comunica o monitor do setor para que sejam

tomadas as medidas necessarias.

O PCCa3 esta relacionado ao controle de temperatura durante o processo
de resfriamento das carcacas, realizado nos girofreezers e nos tuneis continuos
e semicontinuos. Nesse ponto, € monitorado se o produto atinge temperatura de
até 4 °C em até quatro horas, garantindo que o resfriamento ocorra de forma

adequada e segura.

O PCC4 corresponde ao controle de perigos fisicos por meio dos
detectores de metais instalados nas linhas de processamento. Esses
equipamentos séo responsaveis por identificar possiveis fragmentos metalicos
presentes nos produtos. Para isso, existem limites estabelecidos para deteccéo,
sendo superiores a 6 mm para produtos congelados e superiores a 7 mm para

produtos resfriados.
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Por fim, o PCC5 também esta relacionado ao controle de metais, porém
aplicado especificamente ao processo de carne mecanicamente separada
(CMS). Nesse caso, sao realizadas verificagdes periddicas do funcionamento dos
detectores de metais a cada hora, garantindo que o equipamento esteja
operando corretamente e que nao haja risco de fragmentos metalicos no produto

final.

3.2 TESTES REALIZADOS

Durante o acompanhamento das atividades na linha de produgao, sao
realizadas diversas verificacbes praticas em maquinas, processos e produtos.
Essas avaliagbes tém como objetivo analisar o desempenho dos equipamentos,
a eficiéncia dos processos produtivos e a conducado das etapas operacionais,
bem como verificar os produtos quanto aos padrdes de qualidade, conformidade

com a legislacédo vigente e rendimento ao longo da produgéo.

A analise integrada desses fatores possibilita a identificacdo de desvios
operacionais, a necessidade de ajustes nos processos e oportunidades de
melhoria continua, contribuindo para a padronizagédo dos produtos, processos, e

para o atendimento as exigéncias técnicas e legais da unidade industrial.

3.2.1 Ocorréncia de Pré-Choque na etapa de insensibilizagao

A insensibilizagdo tem como objetivo promover a perda imediata de
consciéncia, evitando sofrimento ou dor para os animais até o momento da
sangria (LUDTKE et al., 2010). Na unidade acompanhada, o método utilizado &
a eletronarcose por imersdao em baixa frequéncia, podendo haver variacoes
operacionais conforme o responsavel pelo equipamento. Os parametros
empregados situam-se entre 28 e 32 V/ave, 45 e 48 mA/ave e aproximadamente
280 Hz, com velocidade da nérea de 7.200 aves/hora, valores em conformidade

com a legislagao vigente e as recomendacgdes técnicas.

Entretanto, durante uma auditoria, foi observada a ocorréncia de

préchoque na entrada da cuba de insensibilizacdo, o que resultou na autuagao
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de uma nao-conformidade. O pré-choque caracteriza-se pela aplicacédo de
estimulo doloroso no contato das aves com a agua eletrificada antes que a
insensibilizagdo ocorra, e pode estar associado a diferentes fatores, como
transbordamento de agua na rampa de acesso a cuba, falhas de isolamento
elétrico, angulagao inadequada da rampa de entrada e baixa velocidade de linha
(LUDTKE et al., 2010). Além do impacto sobre o bem-estar animal, a ocorréncia
de pré-choque pode comprometer a qualidade da carcaga e, consequentemente,
o rendimento final, em funcdo da presenga de hematomas nas pontas das asas

e de salpicamentos hemorragicos na musculatura peitoral (BARBON, 2012).

Diante desse cenario, foram realizadas observagdes com o objetivo de
identificar possiveis causas do problema e avaliar oportunidades de melhoria no
processo. Inicialmente, foram analisadas 360 aves por observagao, o que
corresponde a, aproximadamente, trés minutos de produ¢cdo em cada linha de
abate. Durante as avaliagbes, foram considerados ndo conformidades sinais
clinicos, como batimento vigoroso de asas e levantamento de pescoc¢o. Ao final
das observacées, verificou-se a ocorréncia de 10% de nao conformidades na

Linha 1 e de aproximadamente 18% na Linha 2.

Paralelamente, foram inspecionadas as estruturas envolvidas no
processo, com foco na identificacdo de pontos de contato com as aves que
pudessem estar contribuindo para a ocorréncia de pré-choque. Para confirmagao
do problema, além da avaliagdo dos sinais clinicos, utilizou-se o equipamento
conhecido como “galinha eletrbnica”, acoplado a nérea e que percorre todo o
sistema de insensibilizagcdo de forma semelhante as aves. Ao final do percurso,
0 equipamento gera graficos que permitem identificar picos de corrente elétrica
indicativos da ocorréncia de pré-choque, bem como os parametros recebidos ao
longo do processo, conforme evidenciado na Figura 8, confirmando a hipétese
inicialmente levantada.

Na sala de cortes, também foram realizadas observagbes quanto a
presenca de salpicamento hemorragico nos cortes de peito, que se apresentaram
em menor frequéncia quando comparados aos hematomas observados nas

pontas de asas. Ressalta-se que essas avaliacbes tiveram carater qualitativo,
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nao sendo computadas, e foram utilizadas apenas como suporte para a analise

da ocorréncia do problema.

ApOs a consolidagao das evidéncias, foi elaborado um plano de agdo em
conjunto com representantes dos setores de manutencgao, insensibilizagao,
pendura e producdo. O plano contemplou a avaliagdo da integridade dos
materiais isolantes, incluindo guias negativos e rampa de acesso a cuba,
verificagdo de transbordamento de agua com presenga de residuos, analise da
angulacado da rampa, identificacdo de rebites e parapeito metalico na entrada
da cuba, bem como a adequagéo do modelo de nylon utilizado para marcagéo
de inicio e fim da pendura. Com base nessas analises, foram propostas as
seguintes agdes: ajuste da angulagdo da rampa de acesso a cuba para 20°,
conforme recomendado na literatura (KOLESAR et al., 2009); remogao de
rebites presentes em estruturas em contato com as aves; substituicdo do
parapeito metalico por material isolante; adequacado do modelo de nylon para
evitar interferéncia na condugao da corrente elétrica; realizacdo de avaliagdes
periddicas da integridade dos eletrodos e materiais isolantes, com substituigdo
quando necessario; e refor¢co das orientagdes a equipe de higienizagdo quanto
a limpeza adequada da rampa de acesso. As agdes propostas encontram-se
em fase de implementacéo, aguardando a avaliagao final e os ajustes finos no

processo.

Figura 8 - Parametros da cuba de insensibilizagao

Flu}’a Andlise de parametros de insensibilizagdo

Fonte: Autora.
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3.2.2. Implementacgao de escovas apods etapa de depenagem

Na unidade acompanhada, é utilizado o método de depenagem por
imersao, composto por trés equipamentos equipados com dedos de borracha
flexiveis, os quais realizam movimentos giratdrios e automatizados para a
retirada das penas. Complementarmente, é realizado o repasse manual para
remocao de penas remanescentes que nao foram totalmente eliminadas
durante o processo mecanizado.

Entretanto, observou-se elevada incidéncia de produtos com presencga de
penas na sala de cortes, especialmente em pernas e pontas de asas. Essa
condigdo caracteriza um contaminante fisico e potencial risco microbiolégico,
além de ocasionar perdas de produto por ndo atendimento aos padroes
exigidos para exportagao.

Diante desse cenario, foi conduzido um estudo ao longo de dois meses,
comparando a situagao anterior e posterior a implementacao de quatro escovas
de nylon instaladas na saida das depenadeiras em ambas as linhas de
producdo. O objetivo principal foi reduzir a ocorréncia de penas apos a etapa
de depenagem. Para avaliacdo dos resultados, foram inspecionadas 100
carcagas por observagao, imediatamente apds a saida da depenadeira, com
foco nos cortes de maior impacto comercial — pernas e pontas de asas —
sendo posteriormente calculada a porcentagem de n&o conformidades
relacionadas a presenca de penas. De forma complementar, realizou-se
acompanhamento qualitativo da incidéncia de penas nas salas de corte, a fim

de verificar a recorréncia do problema ao longo do processo.

De modo geral, apds a instalagdo das escovas de nylon, observou-se
melhora no desempenho do processo, especialmente nas pontas de asa. No
primeiro més, anterior a implementagcdo das escovas, a média de nao
conformidades nas asas foi de 13,52% na linha 1 e 10,85% na linha 2. Apds a
implementacao, verificou-se reducido aproximada de 3,4% na linha 1 e 3,72%

na linha 2. Em relacéo as pernas, os indices iniciais eram de 13,54% na linha 1
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e 9,8% na linha 2, com reducéo aproximada de 3% na linha 1 e 0,24% na linha
2 apos a intervencgéo.

A diferenca de desempenho observada entre as linhas pode ser
parcialmente atribuida as particularidades estruturais do processo. A linha 2
dispbe de um tanque de pré-escaldagem, etapa inexistente na linha 1, o que
favorece a abertura dos foliculos e, consequentemente, melhora a eficiéncia da
remogao das penas durante a depenagem mecanizada. Esse fator contribui
para os menores indices de n&o conformidades observados na linha 2 ao longo
do estudo.

Além disso, os ajustes dos equipamentos de depenagem sao realizados
continuamente pelos operadores, considerando o tamanho médio dos lotes
abatidos e a observagéao direta da presenga ou auséncia de penas ao longo do
processo. Parametros como pressédo e disposi¢ao dos dedos de borracha,
tempo de exposicdao e intensidade do contato sdo adaptados conforme a
necessidade operacional, visando manter o equilibrio entre eficiéncia de

depenagem e integridade da carcacga.

O estudo contribuiu para a identificagdo de oportunidades de ajustes
operacionais, especialmente relacionadas a orientagao do repasse manual e a
adequagao da disposicao das escovas no processo. Embora as reducdes
observadas nao tenham representado diferengcas expressivas em todos os
cortes avaliados, os resultados indicam uma tendéncia positiva, evidenciando
a necessidade de ajustes adicionais, como a substituigao periddica das escovas
e a avaliagdo de sua distribuicdo ao longo da depenadeira, visando maior

eficiéncia na remocao de penas.

3.3. DISCUSSAO DAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades desenvolvidas durante o estagio curricular em pratica veterinaria

possibilitaram o acompanhamento integrado do processo produtivo de abate de

aves, contribuindo para a compreensao pratica das rotinas industriais, dos fluxos

operacionais e dos controles relacionados a qualidade, ao bem-estar animal e a

seguranga dos alimentos.
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Ao longo desse periodo, foram realizadas atividades de acompanhamento em
linha de producao, permitindo a observagdo de parametros operacionais e a
identificacdo de ndo conformidades que impactam diretamente o produto final e o
rendimento do processo. Esse acompanhamento favoreceu a compreensao da
importancia do monitoramento continuo e da atuagédo preventiva no controle de
desvios.

Também foi realizado o0 acompanhamento dos processos de condenacgdes e da
ocorréncia de alteracdes e enfermidades em aves, possibilitando a correlacéo entre
condigdes de manejo, aspectos sanitarios e seus reflexos na producao. Essas
atividades reforcaram o papel do médico-veterinario na inspecado de produtos de
origem animal e na garantia da saude publica.

O estagio envolveu ainda a realizagdo de levantamentos de dados para
avaliacao e melhoria de processos, bem como o estudo e acompanhamento dos
programas de autocontrole e manuais internos da empresa, proporcionando
entendimento sobre a aplicagao pratica da legislagdo e dos sistemas de controle
de qualidade na industria frigorifica.

Além disso, houve participagcdo no auxilio a implementacido de melhorias
voltadas a reducdo de perdas e a otimizagdo de processos, assim como na
integragdo em projetos, reunides e capacitagdes internas, contribuindo para o
desenvolvimento de uma visdo ampla e multidisciplinar do ambiente industrial.

De forma geral, as atividades realizadas durante o estagio proporcionaram uma
formagao pratica nas areas de inspecgéao e de tecnologia de produtos de origem
animal, consolidando conhecimentos essenciais para a atuagao profissional do

médico-veterinario na industria de alimentos.

4. CONCLUSAO

O estagio curricular obrigatério proporcionou uma compreensao critica e
ampliada dos processos industriais, associando conhecimentos sanitarios e a
aplicacao pratica da legislagdo vigente a rotina profissional. Além disso,
possibilitou a interagéo direta com profissionais da area, contribuindo de forma
significativa para complementar e consolidar a formagao adquirida durante a

graduacéo.
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Il. ASSUNTO DE INTERESSE

Contaminagoes gastrointestinal e biliar em carcagas de frango durante o

processo de evisceragao industrial.

1. INTRODUGAO

Aavicultura é um dos pilares do agronegdcio no Brasil e representa grande
parte da produgdo animal no pais, sendo uma das grandes responsaveis pela
oferta de alimento de qualidade a populagao (MAPA, 2025). O Brasil € o maior
exportador de carne de frango do mundo, de acordo com a Associagao Brasileira
de Proteina Animal (ABPA) mais de 5,3 milhdes de toneladas foram exportadas
somente no ano de 2025, estabelecendo novo recorde para o setor (ABPA,
2025). Os principais paises importadores da carne de frango brasileira sao:
Arabia Saudita, China, Emirados Arabes, Japdo, México e Filipinas. J& das
miudezas de frango sao: China, Hong Kong, Gana e Arabia Saudita (MAPA,
2025).

Apesar dos avangos em sanidade e controle sanitario, em 2025 o setor
enfrentou um grande desafio com o surgimento de um foco de Influenza Aviaria
de Alta Patogenicidade (IAAP) em aves comerciais. Gragas a rapida contengéo,
com medidas de biosseguranca e rigoroso controle de qualidade, a confianga do
mercado internacional na avicultura brasileira foi restabelecida, evidenciando a
importancia da seguranga de alimentos nas relagdes comerciais (ABPA, 2025).

Com o aumento continuo da produgao de carne de frango no Brasil, torna-
se ainda mais essencial garantir uma inspecao post mortem rigorosa, que
permita identificar alteragcdes sanitarias nas carcagas e oOrgaos conforme
previstos em legislacdo (BRASIL, 1998; BRASIL, 2017). Com o objetivo de

atender as normas e, a0 mesmo tempo, garantir a eficiéncia da producgao, é
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fundamental identificar oportunidades de melhoria nos processos, ja que grande
parte das perdas decorre de condenagdes parciais e totais das carcacas,
reforcando a importancia de um controle rigoroso em todas as etapas do abate
(MASCHIO; RASZL, 2012).

A contaminagdo é um dos principais motivos de condenacgdes totais e
parciais na avaliagdo post-mortem, podendo ocorrer tanto por conteudo
gastrointestinal quanto biliar. Trata-se de um fendmeno multifatorial, associado
nao apenas a manutencao preventiva de equipamentos, mas também a fatores
como o tempo de jejum pré-abate, 0 manejo pré-abate, o estresse das aves e a
uniformidade dos lotes. A desuniformidade das carcagas, por exemplo, exige
ajustes constantes na etapa de evisceragao, aumentando o risco de ruptura de
visceras e, consequentemente, de contaminagdo (MASCHIO; RASZL, 2012).Na
presenca dessas contaminacdes, as carcacas afetadas devem ser desviadas
para o Departamento de Inspecao Final (DIF), ja que o extravasamento do
conteudo gastrointestinal ou biliar pode comprometer a inocuidade dos produtos
e representar risco a saude humana, causando doengas gastroentéricas
associadas a bactérias como Salmonella sp., Campylobacter sp. e Escherichia
coli (FERREIRA, 2024).

Além das preocupacgdes relacionadas ao aumento das condenagdes
parciais e totais decorrentes das contaminagdes, ha também relevante
preocupacao com a saude publica. No Brasil, entre 2014 e 2023, foram
registrados 6.874 surtos, com 11.0614 doentes, 12.346 hospitalizagdes e 121
Obitos associados a surtos de doengas de origem alimentar, sendo a carne de
frango relacionada a aproximadamente 1,8% desses surtos, conforme dados do
Ministério da Saude, evidenciando a importancia do controle sanitario ao longo
da cadeia produtiva avicola (BRASIL, 2024).

Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo investigar as
contaminagdes gastrointestinais e biliares em carcacas de frango de corte no
abate industrial, abordando os fatores que contribuem para sua ocorréncia, e
avaliando a importancia da inspecédo post-mortem e do controle de qualidade

para garantir a seguranga dos alimentos e a inocuidade dos produtos.
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2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. CONTAMINAGCAO GASTROINTESTINAL E BILIAR EM FRANGOS

As contaminagdes gastrointestinal e biliar caracterizam-se pelo
extravasamento de conteudo do trato gastrointestinal ou da vesicula biliar,
podendo ocorrer interna ou externamente na carcaga. Esse processo acontece
em decorréncia de rupturas ou cortes acidentais durante o abate. Como
resultado, materiais potencialmente contaminantes incluindo fezes, bile, restos
de alimento, cama aviaria ou segmentos intestinais em degradagao, entram em
contato com a carcaca, comprometendo sua inocuidade e qualidade
higiénicosanitaria (EMBRAPA, 2013).

Essas contaminacbes s&o responsaveis por grande parte das
condenacgdes post mortem por causas nao patologicas, uma vez que a presenga
de conteudo gastrointestinal ou biliar ndo depende necessariamente de uma
patologia para comprometer parcial ou totalmente a carcaca. Dessa forma,
mesmo carcagas provenientes de aves clinicamente saudaveis podem ser
consideradas improprias para consumo quando contaminadas durante o
processamento (FERREIRA, 2024).

No momento da inspecao post mortem realizada pelo DIF, que atua na
inspecao e fiscalizacdo de produtos de origem animal, ocorre a inspegao e
classificacdo com base em risco das carcacas, permitindo a identificacdo de
alteragdes como as contaminagdes gastrointestinal e biliar (FERREIRA, 2024).
A remocao de contaminacdes pode ser realizada usando alternativas como a
lavagem, o corte e condenagdo da area atingida, ou outros processos
devidamente autorizados pelo DIF. Nessas situagdes, é vedada a liberagao de
carcagas contaminadas para a etapa de pré-resfriamento, cabendo as unidades
frigorificas a implementacdo de medidas de monitoramento e controle
relacionadas aos lotes, como uniformidade, sexagem, jejum e manejo hidrico,
bem como ao processo de abate, com énfase na etapa de evisceragao, na
eficiéncia e manutencdo dos equipamentos e na adocdo de procedimentos
especificos para prevencado de contaminagdes. Alteragdes de outras origens,

desde que nao se agravem ao longo do processo, também devem ser avaliadas



34

e classificadas antes das etapas de pré-resfriamento e embalagem, conforme a
legislac&o vigente (BRASIL, 2022).

2.2. EVISCERAGAO E EQUIPAMENTOS ENVOLVIDOS

A etapa de evisceragao € considerada um dos principais pontos criticos
de contaminagdo microbiolégica das carcagas de aves, especialmente por
conteudo gastrointestinal e biliar. O contato desses materiais com as carcacas e
com os equipamentos da linha de abate pode favorecer a ocorréncia de
contaminagao cruzada, sobretudo durante as operagdes de refile, nas quais o
uso de luvas e facas pode facilitar a transferéncia de microrganismos entre
carcacas (EMBRAPA, 2013).

Além disso, a fragilidade de segmentos do trato intestinal das aves,
frequentemente associada a periodos prolongados de jejum ou a restricao
hidrica, aliada ao manejo inadequado e a regulagem incorreta dos equipamentos
de evisceragdo, aumenta significativamente a probabilidade de ruptura intestinal
ou da vesicula biliar, resultando em contaminagdo das carcagas. Com os
avangos tecnoldgicos, muitos estabelecimentos adotaram a evisceragao
automatizada, o que contribuiu para a reducao da ocorréncia de contaminacoes;
entretanto, a eficiéncia desse processo depende de ajustes adequados e
constantes dos equipamentos, uma vez que regulagens inadequadas podem
intensificar a ruptura de intestino e bile, agravando os niveis de contaminagao
(SILVESTRE, 2010).

As falhas de regulagem estdo frequentemente relacionadas a
desuniformidade dos lotes, o que exige ajustes continuos e precisos das
maquinas evisceradoras e dos demais equipamentos envolvidos nessa etapa do
processamento (MASCHIO; RASZL, 2012). Nesse contexto, as contaminagdes
observadas durante a evisceragao sao consideradas importantes indicadores de
falhas nas operagdes de preparo para o abate ou na propria execugcao do
processo, podendo comprometer tanto a inocuidade do produto quanto a
eficiéncia higiénico-sanitaria do sistema produtivo (BRASIL, 2022b).

Portanto, a manutencao preventiva dos equipamentos industriais junto aos

ajustes constantes de acordo com o0 peso médio de cada lote, sao
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indispensaveis, para reduzir desvios relacionados a perda de pacote de visceras
que possuem grande valor econdmico agregado (BORSA, 2024).

Associada a um programa eficiente de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), a lavagem das carcagas constitui uma medida
complementar no controle microbiolégico durante a evisceragédo, atuando na
reducdo da carga de microrganismos presentes na superficie das carcagas ao
longo do processamento e contribuindo para a manutengao das condigdes
higiénico-sanitarias da linha de abate (EMBRAPA, 2013).

2.3. FATORES DE INFLUENCIA

Dentre os fatores que influenciam a ocorréncia de contaminagoes
gastrointestinal e biliar em carcagas de frangos de corte, destacam-se aqueles
relacionados ao manejo pré-abate, como a uniformidade dos lotes, a sexagem,
o periodo de jejum, a apanha, o transporte e o manejo hidrico, bem como fatores
inerentes ao proprio processo de abate, especialmente aqueles associados aos

equipamentos industriais utilizados (BORSA, 2024).

2.3.1 Jejum e dieta hidrica

De acordo com a legislagao vigente, o periodo de jejum corresponde ao
intervalo de retirada do alimento, iniciado ainda na granja e mantido até o
momento do abate das aves no frigorifico. Recomenda-se que o jejum na granja
seja de aproximadamente 6 a 8 horas, somando-se ao tempo de transporte e a
espera no frigorifico, totalizando entre 8 e 10 horas, ndo devendo ultrapassar o
limite maximo de 12 horas. Quando realizado de forma adequada, o jejum
contribui para o bem-estar animal e para a qualidade da carne, além de favorecer
0 esvaziamento do trato gastrointestinal, reduzindo a incidéncia de
contaminagdes durante o processamento (LUDTKE et al., 2010).

A restricdo hidrica, por sua vez, pode ocasionar desidratacdo das aves,
levando a alteragcao do pH em diferentes segmentos do trato intestinal, condigao

que favorece a proliferacédo de bactérias patogénicas, como Salmonella spp.
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Ademais, a desidratacdo pode aumentar a fragilidade dos tecidos, dificultando a
integridade das visceras durante a evisceragdo e favorecendo rupturas com
extravasamento de conteudo. Outro efeito associado a restricdo hidrica é a
dificuldade na progressdo do conteudo digestivo ao longo do trato
gastrointestinal, o que compromete o adequado esvaziamento gastrico
(EMBRAPA, 2013).

O jejum em periodos inferiores a seis horas pode comprometer a digestao
dos alimentos, resultando em maior volume de conteudo nos compartimentos
gastrointestinais e, consequentemente, aumentando a ocorréncia de
contaminagdes, principalmente em decorréncia da ruptura do papo (FERREIRA,
2024).

Periodos prolongados de jejum, superiores as 12 horas recomendadas,
estdo associados a maior ocorréncia de contaminagdes ao longo da linha de
abate, especialmente nas etapas de insensibilizagdo, sangria, escaldagem,
depenagem e evisceragao. Além disso, o jejum excessivo favorece a ingestao de
cama aviaria e de corpos estranhos pelas aves, ocasiona perda de peso corporal
e impacta negativamente o rendimento de carcaga. Do ponto de vista fisioldgico,
a auséncia de ingestao alimentar reduz a liberagédo de colecistocinina, horménio
responsavel pela contragao da vesicula biliar, comprometendo o esvaziamento
da bile. Como consequéncia, ocorre a distensao da vesicula biliar, aumentando
0 risco de sua ruptura durante a evisceracdo e, consequentemente, de
contaminagao biliar das carcacas. Esse manejo inadequado também esta
relacionado ao aumento da ocorréncia de microrganismos como Campylobacter
spp. € Salmonella spp., que sao comensais do trato gastrointestinal das aves
(LUDTKE et al., 2010).

Ainda no ambito da producdo primaria, é fundamental que os
extensionistas desenvolvam ag¢des de conscientizacdo junto aos produtores
quanto a necessidade do correto manejo pré-abate, com énfase na adogao de
periodos adequados de jejum alimentar e na manutengao do acesso a agua até
o0 momento do carregamento das aves. A correta orientagdo e o cumprimento
dessas praticas refletem diretamente nas etapas subsequentes do abate,

influenciando de forma significativa os indices de contaminacdo durante o
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processamento. Nesse sentido, o atendimento as recomendagbes técnicas
referentes a retirada do alimento e a garantia da dieta hidrica adequada é
essencial, considerando o impacto higiénico-sanitario que tais procedimentos

exercem sobre a qualidade e a inocuidade do produto (FERREIRA, 2024).

2.3.2. Desuniformidade dos lotes

A variabilidade entre lotes de aves ocorre, em sua maioria, em fungcao de
caracteristicas intrinsecas aos proprios animais, relacionadas a fatores como
peso, tamanho e desenvolvimento dentro de um mesmo lote, o que impacta
diretamente na regulagem dos equipamentos e maquinarios utilizados durante o
processamento. Além disso, diante do aumento da demanda do mercado por
carne de frango, houve a intensificacdo da producéo e do abate, com o objetivo
de ampliar a escala produtiva. Contudo, esse crescimento também favoreceu o
surgimento de problemas sanitarios e o aumento das condenagdes de carcagas
durante o processamento, sendo aproximadamente 80% delas atribuidas a
falhas de manejo e tecnoldgicas (BORSA, 2024). Ademais, a desuniformidade
dos lotes pode estar relacionada a origem dos pintos, especialmente quando
provenientes de matrizes de diferentes idades, o que resulta em variagbes no
peso inicial e no desempenho produtivo das aves, além de fatores relacionados
ao manejo e as condicbes de criagdo (FERREIRA, 2024). Nesse contexto,
considerando o modelo produtivo baseado na integragéo entre produtores rurais
e agroindustrias, a matéria-prima recebida pelos abatedouros pode apresentar
variabilidade devido as diferengcas entre propriedades quanto ao manejo,
estrutura e condi¢des de criagdo, impactando diretamente a padronizagdo do
processamento industrial e a eficiéncia das operagdes.

Em lotes heterogéneos, a eficiéncia das operacoes de abate é
significativamente comprometida em funcdo das variagdes, principalmente de
peso e tamanho das aves, tornando as carcacas mais suscetiveis a rupturas e
cortes no trato gastrointestinal, como proventriculo, duodeno e intestino. Diante
dessas condigbes, a regulagem dos equipamentos industriais torna-se

dificultada, uma vez que estes ndo acompanham as oscilagdes das estruturas
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anatbmicas entre as carcagas, favorecendo a perfuragao de visceras, figado e
vesicula biliar e, consequentemente, a ocorréncia de contaminacoes,
considerando que essas estruturas concentram elevada carga microbiana
(BORSA, 2024).

Mesmo em lotes homogéneos, ja existe a dificuldade nos ajustes de
equipamentos, no entanto, em lotes desuniformes, torna-se ainda mais dificil,
principalmente, em relagdo a ao acoplamento incorreto das maquinas extratoras
de cloaca com as carcacas, o tamanho da abertura de abdome, o que pode levar
ao corte em propor¢des inadequadas, cortes de outras estruturas e ainda falhas
na retirada das visceras e secgdes em parte do peito, que € um corte muito
valorizado na industria para a exportacao (FERREIRA, 2024).

Diante deste cenario, um manejo adequado desde a fase de criagdo pode
influenciar diretamente a uniformidade dos lotes, por meio da selecdo de aves
com menor variabilidade de peso e desenvolvimento. Fatores como a preparagao
homogénea da cama, a correta disposicdo e altura de comedouros e
bebedouros, bem como o manejo adequado nos primeiros momentos apos a
chegada a granja, sdo essenciais para o desempenho e o crescimento uniforme
do lote. Associados ao conforto térmico e a densidade de alojamento adequados,
esses fatores contribuem para a reducdo das variagdes de desenvolvimento
entre as aves. A separacao por sexo também se apresenta como uma alternativa
eficaz para a melhoria da uniformidade, considerando as distintas exigéncias

fisiolégicas e comportamentais (FERREIRA, 2024).

2.4 MICRORGANISMOS ASSOCIADOS

Durante o abate e o processamento de frangos de corte, especialmente
na etapa de evisceragao, a perda da integridade do trato gastrointestinal e das
estruturas biliares pode favorecer a disseminagcdo de microrganismos
patogénicos naturalmente presentes no intestino das aves.

O extravasamento do conteudo intestinal constitui a principal fonte de
contaminagao das carcagas por patogenos, podendo atingir tanto a cavidade

abdominal quanto estruturas adjacentes, como o figado e a vesicula biliar. Além
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disso, fatores como alta velocidade de abate, grande volume de aves
processadas, desuniformidade de peso dos lotes e falhas na regulagem dos
equipamentos dificultam o controle do processo, favorecendo a disseminagao
de patogenos entre carcagas e entre lotes distintos abatidos no mesmo
estabelecimento (HACHIYA et al., 2020).

Dessa forma, a identificagdo e a priorizagdo desses microrganismos
tornam-se fundamentais para o direcionamento de medidas de controle e para

a garantia da seguranga microbiologica da carne de frango.

2.4.1 Campylobacter spp.

O género Campylobacter spp. compreende bactérias Gram-negativas,
microaerofilicas, com temperatura 6tima de crescimento de 30 a 46°C,
naturalmente presentes no trato gastrointestinal das aves, que atuam como
importantes reservatérios desse patogeno, favorecidos pela elevada temperatura
metabdlica, que estimula sua multiplicagdo. Entre as espécies de maior
relevancia em saude publica destacam-se Campylobacter jejuni subsp. jejuni, C.
coli, C. lari e C. upsaliensis, frequentemente associadas a surtos de
gastroenterite bacteriana em humanos. Além das manifestagbes entéricas, a
infeccdo por Campylobacter spp. pode estar relacionada a complicacoes
sistémicas, como a sindrome de Guillain-Barré, sindrome de Miller Fisher e
artrites reativas (SANTOS, 2016).

No contexto da cadeia avicola, a intensa colonizacao intestinal dessas
bactérias resulta em elevadas cargas microbianas no conteudo gastrointestinal e
na bile. Durante o processo de abate, especialmente na etapa de evisceracéo,
falhas operacionais ou a ruptura de estruturas do trato digestério e biliar podem
levar ao extravasamento desse conteudo contaminado, promovendo a
disseminagao do microrganismo para a superficie das carcacas e equipamentos.
Uma vez presente, Campylobacter spp. pode atingir elevadas cargas
microbianas, frequentemente superiores a 10°®* UFC/g, aumentando
significativamente o risco de contaminagdo das carcagas durante o

processamento industrial. Situagdes de estresse, como o transporte pré-abate,
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favorecem a eliminagao fecal do patdgeno e intensificam sua disseminagao no
ambiente de abate, contribuindo para a contaminagao cruzada, especialmente
na etapa de evisceragao. Nesse contexto, a elevada carga intestinal esta
diretamente associada a contaminagao gastrointestinal e biliar das carcagas, seja
pelo extravasamento do conteudo intestinal, seja pela ruptura de estruturas
anatbmicas, como a vesicula biliar. O estudo de Manzanares-Pedrosa et al.
(2025) reforca essa relagao ao demonstrar a presenga de C. jejuni tanto no
conteudo cecal quanto na superficie de figados de frangos no momento do abate,
evidenciando que a colonizagao intestinal se reflete em contaminacgdes
superficiais e internas, com impacto direto na seguranga microbioldgica das
carcacas (MANZANARES-PEDROSA et al., 2025).

Estima-se que entre 50 e 70% dos casos de campilobacteriose humana
tenham origem alimentar, sendo a carne crua ou malcozida de frango a principal
fonte de infecgdo. Essa associagdo esta diretamente relacionada a falhas
ocorridas durante o processamento industrial, especialmente na etapa de
evisceracao, quando praticas inadequadas de higiene e manipulagao favorecem
a contaminagdo das carcagas por conteudos gastrointestinal e biliar. Dessa
forma, o controle higiénico-sanitario ao longo do abate e do processamento
torna-se essencial para minimizar a presenca de Campylobacter spp. nas
carcagas e garantir a seguranga microbiolégica do produto final destinado ao
consumo humano (SANTOS, 2016).

Estudos demonstraram que a colonizagao de Campylobacter jejuni em
frangos pode alterar a barreira epitelial intestinal, aumentar a permeabilidade
intestinal e respostas inflamatdrias, além de relatos de disseminagao do
microrganismo para o figado. Tais achados sugerem que aves colonizadas por
Campylobacter spp. podem apresentar maior vulnerabilidade da mucosa
intestinal, o que, associado ao estresse mecanico do abate e da evisceracao,
pode favorecer o extravasamento de conteudo gastrointestinal e biliar, ampliando

o risco de contaminagéo das carcacas (CHAGNEAU et al., 2023).
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2.4.2 Salmonella spp.

Salmonella spp. nao tifoide € um microrganismo de grande relevancia em
saude publica, especialmente associado a carne de aves. Trata-se de uma
bactéria Gram-negativa, em forma de bastonete, ndo formadores de esporos,
anaerobia facultativa, pertencente a familia Enterobacteriaceae, com
temperatura étima de crescimento entre 5 e 38 °C. Entre os sorovares de maior
importancia destacam-se Salmonella Enteritidis e Salmonella Typhimurium,
frequentemente relacionados a surtos de doencgas de origem alimentar. No Brasil,
o controle e o monitoramento desse patdgeno sdo obrigatérios conforme a
Instrucdo Normativa n® 20, aplicavel tanto aos estabelecimentos avicolas
comerciais quanto aos abatedouros de frangos de corte registrados no Servigo
de Inspecao Federal (SIF), com o objetivo de reduzir sua prevaléncia e assegurar
a seguranga microbioldgica dos produtos destinados ao consumo humano
(SILVA, 2023). A principal via de transmissao da Salmonella é a fecal-oral, uma
vez que essa bactéria coloniza o trato gastrointestinal de humanos e animais. A
infeccdo pode resultar em diferentes manifestacdes clinicas, de acordo com o
sorotipo envolvido, incluindo febre tifoide causada por Salmonella Typhi, febres
entéricas associadas a Salmonella Paratyphi e enterocolites provocadas pelos
demais sorotipos (Hachiya et al., 2020).

Apesar do elevado nivel de automagédo dos abatedouros-frigorificos de
aves, a carne de frango permanece suscetivel a contaminacao por Salmonella
spp., principalmente em funcdo de falhas operacionais ao longo do
processamento. A contaminacgao cruzada pode ocorrer por meio do contato das
carcagas com agua contaminada nas etapas de escaldagem e resfriamento, pela
disseminacgao do patégeno durante a depenagem e, de forma mais significativa,
pelo extravasamento de conteudo gastrointestinal durante a evisceragéo
(HACHIYA et al., 2020).
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2.5 LEGISLAGOES E NORMAS APLICAVEIS

No Brasil, o controle higiénico-sanitario da carne de frango é
regulamentado por uma série de normas e legislagdes que visam assegurar a
inocuidade dos produtos de origem animal destinados ao consumo humano. Tais
normas se aplicam desde a criacdo e produgdo das aves até o seu
processamento, inspegao sanitaria, distribuicao e comercializagao.

De maneira mais ampla, o RISPOA — Decreto n° 9.013/2017 trata
questdes sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal no
Brasil, definindo as diretrizes gerais para o controle higiénico-sanitario desses
produtos sob responsabilidade do Ministério da Agricultura e Pecuaria. Descreve
as condigbes de higiene e das operagdes estabelecimentos, inspe¢des ante e
post mortem, instalagbes, equipamentos, bem como as responsabilidades dos
servigos oficiais e dos responsaveis técnicos. Ademais, este decreto aborda
questbes de prevencao de perigos eminentes a saude publica, como as
contaminagdes fisicas, quimicas e microbioldgicas, estabelecendo medidas de
controle, condenacao e destinagado de produtos que ndo atendam aos padrdes
sanitarios (BRASIL, 2017).

Relacionado a carne de aves, destaca-se a Portaria n°® 210, de 10 de
novembro de 1998, que aprova o Regulamento Técnico da Inspecao Tecnoldgica
e Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves. Essa portaria estabelece critérios e
procedimentos para a realizagdo da inspecao no abate de aves, definindo
padrdes que os estabelecimentos devem seguir quanto as instalagcbes, aos
equipamentos, as condi¢coes de higiene e ao fluxo das operagdes, de modo a
garantir que o produto seja processado de forma segura e sob fiscalizagéo oficial.
O regulamento também abrange as etapas de inspecao ante mortem e post
mortem, descrevendo as operacdes envolvidas e as atribuicdes do Servico de
Inspecgéo Federal (SIF) nos estabelecimentos. Além disso, apresenta definicdes
relacionadas as carcacas, aos seus produtos e aos métodos de controle a serem
adotados pelos estabelecimentos (BRASIL,1998).

A Resolucdo n° 4/2011 autoriza o uso do sistema de lavagem de carcagas

de aves durante o abate, como alternativa a pratica tradicional de refile, para
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remover a contaminacao visivel de conteudo gastrointestinal das superficies
internas e externas das carcagas antes da etapa de pré-resfriamento. Este
documento estabelece as condi¢cbes para o uso do sistema de lavagem de
carcagas. Em primeiro lugar, deve ser comprovada sua eficacia por meio de um
protocolo com parametros mensuraveis, que demonstre a adequada remogéao
das contaminagdes e inclua, pelo menos, o tempo de exposi¢cao das carcagas, a
agua utilizada por carcaga, a localizagao e o numero de aspersdes, bem como
os procedimentos de monitoramento e controle microbiologico do processo. Além
disso, esta resolugio estabelece que este sistema de lavagem de carcagas nao
compensa a execucdo inadequada ou falhas nos procedimentos sanitarios
operacionais (PSOs), mas constitui uma alternativa para a remocido da
contaminagao visivel e deve ser autorizado pelo Servico de Inspecédo Federal
(BRASIL, 2011).

Outro documento oficial de relevancia considerando as contaminacdes
gastrointestinal e biliar € Portaria SDA n°® 736/2022 aprova os procedimentos para
adesao dos abatedouros frigorificos ao sistema de inspecédo post mortem com
base em risco, aplicavel ao abate de frangos de corte registrados no
Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Trata-se de um conjunto de normas que
estabelecem o sistema de inspecdo com base em risco, no qual ha auditoria
oficial realizada pelo Servico de Inspecao Federal, por Auditor Fiscal Federal
Agropecuario com formacdo em Medicina Veterinaria, garantindo que os
procedimentos adotados estejam em conformidade com os requisitos legais e
com a avaliacdo de risco aplicada. Além disso, esse documento aborda
definicbes sobre o abate de aves, atribuicbes do médico veterinario responsavel
legal e a prépria classificagdo e avaliagdo das carcagas e visceras (BRASIL,
2022a).

Por fim, ha a Portaria SDA/MAPA n°® 1.273/2025 que institui um plano
exploratério para a analise de Enterobacteriaceae em carcagas de frangos de
corte. Esta analise é realizada pelo proprio estabelecimento frigorifico, que é
responsavel pela coleta de amostras, pelo transporte e pelos custos das analises

laboratoriais previstas no programa, que integra e expande as rotinas de
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avaliagdo microbiolégica do desempenho higiénico-sanitario do processo de
abate (BRASIL, 2025).

3. RELATO DE CASO

Durante o periodo avaliado, foi realizada uma analise das condenagdes
registradas pelo Servigco de Inspecao Federal nos meses de outubro, novembro
e dezembro. Observou-se que a média de condenagdes parciais por
contaminagao gastrointestinal e biliar foi de 1,55% (80.091 carcacgas afetadas)
em outubro, 1,86% (89.070 carcagas afetadas) em novembro e 1,66% (77.970
carcagas afetadas) em dezembro, resultando em uma média geral de 1,69% no
periodo analisado. Além disso, verificou-se variacdo entre os lotes avaliados,
com valores minimos de 0,23% e maximos de 2,67%, indicando possivel
influéncia de fatores operacionais e de manejo pré-abate sobre a ocorréncia de
contaminagdes durante o processo de evisceragao.

Apesar de representarem menor propor¢do em relagdo a outras causas
sanitarias de condenacao, essas ocorréncias tém relevancia operacional, uma
vez que demandam intervencdo imediata na linha de evisceragdo, podendo
impactar diretamente o rendimento industrial e a eficiéncia do processamento.

Segundo relatos internos da unidade, anteriormente, o periodo de jejum
das aves era contabilizado desde a apanha nas granjas até o abate no frigorifico.
Atualmente, entretanto, considera-se apenas o periodo correspondente ao
transporte até o abate. Essa alteracao pode estar relacionada ao aumento dos
registros de condenacdes por contaminagdo durante a etapa de evisceragao,
uma vez que o tempo real de jejum pode estar sendo subestimado.

A literatura descreve que periodos prolongados de jejum, superiores a 12
horas, estdo associados ao aumento da ocorréncia de contaminagdes, em razao
de alteragdes fisioldgicas do trato gastrointestinal, como a fragilidade das
estruturas, o aumento da permeabilidade intestinal e a translocagao bacteriana.
Adicionalmente, essas alteracbes podem comprometer a integridade das alcas

intestinais durante a evisceragao, favorecendo o extravasamento do conteudo
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gastrointestinal e, consequentemente, a contaminagédo das carcagas. Observa-
se ainda que, periodos prolongados de jejum ainda na granja podem levar a
ingestdo de cama de aviario e corpos estranhos pelas aves, comportamento
associado a auséncia de alimento. Esse fator contribui para o aumento do risco
de lesdes e fragilidade do trato gastrointestinal, favorecendo a ocorréncia de
rupturas durante a evisceragéo, conforme ja relatado em alguns lotes abatidos
na unidade (LUDTKE et al., 2010).

Outro fator frequentemente observado foi a chegada de lotes com
variacbes de peso, o que dificulta o ajuste adequado dos equipamentos de
evisceracdo, especialmente da maquina evisceradora e da extratora de cloaca.
Como medida de controle, a unidade realiza a retirada de carcagas com peso
muito inferior a média do lote ainda na nérea principal, no setor de escaldagem
e depenagem, transferindo-as para o setor de evisceragdo por meio de uma
abertura entre os setores, utilizando monoblocos, onde a evisceracao é realizada
manualmente. Esse procedimento contribui para reduzir perdas de pacotes de
visceras nas maquinas automaticas em funcdo da desuniformidade das
carcagas. Os ajustes das maquinas também sio realizados constantemente, a
cada troca de lote, com o objetivo de minimizar as contaminagdes e preservar a
integridade dos pacotes de visceras. A literatura descreve que a desuniformidade
dos lotes pode resultar em acoplamento inadequado das maquinas extratoras de
cloaca as carcacas, abertura abdominal inadequada e falhas na retirada das
visceras (FERREIRA, 2024).

No setor de evisceracido, observa-se ainda a presenga de um chuveiro
instalado na entrada das carcacgas, com utilizagao de agua clorada, além de um
chuveiro adicional localizado na saida da maquina evisceradora. Esse
procedimento foi autorizado pelo SIF como uma medida complementar de
controle higiénico-sanitario. Embora se trate de uma pratica permitida e eficaz, é
necessaria a realizagdo de manutengcdo preventiva periddica desses
equipamentos, a fim de garantir a manutencédo de sua eficiéncia ao longo do
processo produtivo.

ApOs a evisceragao e a inspecao sanitaria, as carcagas passam por um

Ponto Critico de Controle (PCC) antes do encaminhamento ao pré-resfriamento,
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etapa em que é realizada a revisdo e o monitoramento de 100% das carcagas
para detecgdo de contaminagbes gastrointestinais e biliares. Esse controle &
fundamental para a remoc¢do de carcagas contaminadas, prevenindo a
disseminagao de microrganismos ao longo da linha de abate e contribuindo para
a segurancga microbioldgica do produto final.

Complementarmente, os Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSOs)
desempenham papel essencial na redugao de riscos de contaminagao ao longo
da linha. Dentre as principais ag¢des, destaca-se a verificagdo da completa
remogao do pacote de visceras, assegurando a eficiéncia operacional dos
equipamentos e prevenindo a contaminagdo por conteudo gastrointestinal.
Adicionalmente, realiza-se 0 monitoramento dos bicos de asperséao localizados
apds a maquina evisceradora, bem como do chuveiro final apds a etapa de PCC,
com o objetivo de garantir adequada distribuicdo e pressao da agua para a
remocédo de sujidades visiveis. Inclui-se ainda a avaliacdo da eficacia dos
sistemas de autolimpeza das maquinas, visando assegurar a adequada remogao
de residuos organicos e a manutencao das condi¢des higiénico-sanitarias dos
equipamentos ao longo do processo. Por fim, inclui-se o controle rigoroso da
temperatura dos esterilizadores de facas, devendo esta ser mantida acima de 85
°C, assegurando a eficacia da higienizagdo e prevenindo a contaminagao
cruzada durante as operagoes.

Além das contaminagdes gastrointestinais e biliares, também foi
observada elevada incidéncia de lesdes de pele, como arranhdes e escoriagoes.
A presenca dessas lesbes pode estar associada a falhas no manejo pré-abate,
especialmente durante as etapas de apanha e transporte, reconhecidas como
momentos criticos para o bem-estar animal (BORSA, 2024). Situagbes de
estresse nessas fases podem desencadear alteracbes fisioldgicas nas aves,
comprometendo a integridade do trato gastrointestinal (MANZANARES-
PEDROSA et al., 2025). Dessa forma, levanta-se a hipétese de que lotes com
maior ocorréncia de lesdes de pele apresentem maior propensao as
contaminagbes gastrointestinais e Dbiliares durante o processamento,

especialmente na etapa de evisceracdo, uma vez que o estresse pré-abate e o
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manejo inadequado podem favorecer o extravasamento de conteudo intestinal e

a contaminagao cruzada das carcagas.

4. DISCUSSAO

Aincidéncia de contaminagdes gastrointestinal e biliar em carcagas de frango
de corte na etapa de evisceragao constitui um conjunto de fatores interligados ao
longo da cadeia produtiva, com destaque para o manejo pré-abate, as condigbes
operacionais no estabelecimento frigorifico e a eficacia dos controles higiénico
sanitarios. Os resultados observados no presente estudo indicam que o manejo pré-
abate, especialmente no que se refere ao tempo de jejum, se configura como o
principal fator associado a ocorréncia dessas contaminagdes.

Aspectos como um manejo pré-abate inadequado, especialmente quanto ao
tempo de jejum e ao bem-estar das aves ao longo da apanha e do transporte, podem
repercutir no estresse dos animais, influenciar a integridade intestinal e aumentar a
fragilidade do trato gastrointestinal e biliar, bem como o risco de rupturas e
extravasamento de conteudo durante a etapa de evisceragao (LUDTKE et al., 2010).
Nesse contexto, evidéncias internas sugerem que o tempo de jejum pode estar
sendo subestimado, uma vez que sua contabilizagcdo considera apenas o periodo de
transporte, desconsiderando a apanha nas granjas. Essa abordagem encontra
respaldo na Portaria SDA/MAPA n° 365 (2021), atualizada pela Portaria SDA/MAPA
n° 864 (2023). No entanto, pode n&o refletir o jejum fisioldgico real, levando a sua
sub ou superestimacdo e, consequentemente, ao abate de aves com conteudo
gastrointestinal presente ou submetidas a jejum prolongado, aumentando o risco de
contaminagdes na evisceragao. Alem disso, situacdes de estresse podem gerar
maior eliminagédo fecal e maior carga microbiana no ambiente, criando condi¢des
propicias para contaminagado cruzada durante o processamento (MANZANARES-
PEDROSA et al., 2025).

Na industria, aspectos relacionados ao maquinario utilizado também s&o
relevantes neste cenario. A desuniformidade dos lotes representa um desafio na
regulagem de equipamentos utilizados na evisceragao, principalmente em carcacgas
muito menores, uma vez que, linhas automatizadas operam com base em

parametros médios de peso e conformagao das carcacas. Falhas nos ajustes dos
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equipamentos industriais podem resultar em falhas na extragdo da cloaca, abertura
abdominal incorreta e lesbes em estruturas anatdmicas, favorecendo a liberacédo de
conteudo gastrointestinal e biliar sobre as carcagas, além da perda de visceras
(FERREIRA, 2024). Embora medidas corretivas, como a evisceragdo manual de
carcacgas fora do padrao, contribuam para a redugao de perdas e contaminagdes,
essas agdes nao substituem a necessidade de uniformidade dos lotes como
estratégia preventiva.

Nesse contexto, destaca-se que unidades frigorificas organizadas sob o
modelo de cooperativa, que recebem aves provenientes de diferentes produtores e
nucleos, enfrentam desafios adicionais quanto a padronizacéo dos lotes. Variagoes
no manejo, no tempo de jejum, na nutrigdo e nas condi¢cdes de criagdo, que podem
resultar em heterogeneidade das carcagas, impactando diretamente a eficiéncia dos
processos automatizados e aumentando o risco de contaminagbes durante a
evisceracdo. Dessa forma, a integracdo e padronizagdo das praticas ao longo da
cadeia produtiva tornam-se fundamentais para a reducao dessas variabilidades.

A adogdo de estratégias adicionais como o chuveiro apés a maquina
evisceradora, constitui uma ferramenta importante para a reducéo da incidéncia de
contaminagdes superficiais e carga microbiana. No entanto, a eficacia desses
equipamentos esta relacionada a sua correta manutencdo, ao monitoramento dos
parametros operacionais e a sua integracao com outras medidas de controle ao
longo do processo. Recursos como estes, devem ser compreendidos como
complementares, e ndao compensadores de falhas no manejo pré-abate.

A alta incidéncia do registro de lesdes de pele pelo SIF, reforga mais um vez
a necessidade dos cuidados pré-abate, no qual, arranhdes, escoriagdes, lesdes
inflamatdrias, sdo associadas a praticas inadequadas de apanha e transporte,
constituindo indicadores indiretos de estresse e comprometimento do bem-estar
animal, embora ndo sejam a causa direta das contaminacdes, ja foi descrita a
influéncia do estresse em alteragdes fisioldgicas gastrointestinais e na eliminagao
fecal de patégenos como a Salmonella spp. e Campylobacter spp.
(MANZANARESPEDROSA et al., 2025).

Adicionalmente, os Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSOs) exercem

papel fundamental na prevengédo da disseminagdo de contaminagdes ao longo da
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linha de abate, atuando de forma complementar aos Pontos Criticos de Controle. A
aplicacdo adequada de PSOs, contribui para a reducdo da carga microbiana e para
a prevencgao da contaminacgéo cruzada entre carcacgas. Dessa forma, os PSOs nao
apenas auxiliam na contengdo de falhas pontuais do processo, mas também
reforcam as barreiras sanitarias ao longo da linha produtiva.

Por fim, o controle higiénico-sanitario ao longo do processo de abate,
especialmente por meio da aplicagao de Pontos Criticos de Controle, assume papel
fundamental na mitigagdo dos riscos. O PCC atua como uma barreira final para a
identificacdo e remogao de carcagas contaminadas, reduzindo a disseminacao de
microrganismos ao longo da linha de abate e contribuindo para a segurancga
microbiolégica do produto final (BRASIL, 2022). No entanto, os achados deste
estudo indicam que medidas aplicadas exclusivamente na linha de processamento
nao sao suficientes para a redugao efetiva das contaminagdes, sendo fundamental
a corregao de falhas no manejo pré-abate, com destaque para a adequada

determinacao do tempo de jejum, como estratégia primaria de controle.

5. CONCLUSAO

Em sintese, a incidéncia de contaminagdes gastrointestinais e biliares em
carcagas de frango resulta da interacdo de diferentes fatores ao longo de toda a
cadeia produtiva, desde o manejo pré-abate até as etapas de processamento
industrial. A efetividade do controle higiénico-sanitario e da mitigacao das
contaminagdes observadas na evisceracdo depende da integracdo entre boas
praticas de manejo pré-abate, condi¢cdes tecnologicas adequadas e monitoramento
continuo do processo. Dessa forma, evidencia-se que se trata de um problema de
carater sistémico, que requer atencdo constante e acdes preventivas ao longo de
toda a cadeia produtiva, visando a reducdo das condenagbes e a garantia da

seguranca do alimento.
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