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Apresentacao

A producéo de alimentos com qualidade e seguranca tem ganhado cada
vez mais importancia, uma vez que os consumidores buscam adquirir produtos
seguros e confiaveis para sua alimentacdo (SARCINELLI et al., 2007). Por
esse motivo, foi desenvolvido este material de estudo embasado em
conhecimentos e informacdes técnicas descritas na literatura, aliado a vivéncia
pratica dos autores em frigorificos de suinos, tendo como foco a tecnologia e
gestado da qualidade no abate.

Segundo os dados da Associacdo Brasileira de Criadores de Suinos
(ABCS, 2020), atualmente o Brasil € considerado o quarto maior produtor de
carne suina no mundo e também possui 0 posto de quarto maior exportador
mundial, contribuindo com mais de um milhdo de empregos de forma direta e
indireta. Mesmo com a pandemia Covid 19 que comec¢ou no Brasil em marco
de 2019, a producdo de suinos manteve-se em crescente constante, sendo
uma atividade pecuaria em franca expansao no Brasil. Com base nos dados do
IBGE (2021) o Estado do Rio Grande do Sul é o terceiro lugar no ranking dos
abates de suinos no Brasil, e a Regido Sul é considerada a com os melhores
indices produtivos na suinocultura, devido a producdo de gréos, que € a base
da alimentacao dos animais.

Sabe-se que a qualidade de um alimento esta relacionada a diferentes
objetivos e critérios desejaveis, sendo perceptiveis através das suas
caracteristicas organolépticas, importancia nutricional, bem como, pela higiene
e inocuidade em que é produzido, evitando que qualquer substancia nociva a
saude humana possa ser levada através do produto (SARCINELLI et al., 2007).

Neste contexto, o abate de suinos abrange diversas etapas, sendo de
extrema importancia o foco na inocuidade do produto em todas as fases de
producéo, para que o consumidor tenha acesso a um alimento com qualidade e
seguranca. Além disso é necesséario que fatores intrinsecos como genética,
idade de abate, nutricdo; e extrinsecos como manejo, minimo estresse, e
instalacdes adequadas estejam em equilibrio favorecendo uma boa conversao
do musculo em carne. Destaca-se que no tocante a carne suina, ha uma
grande influéncia de fatores genéticos e ambientais que refletem diretamente
na qualidade do produto final (BRIDI et al., 2013).



Deste modo, a garantia da qualidade dos produtos de origem animal
esta totalmente correlacionada com a saude publica, sendo de grande
importancia a atuacdo do médico veterinario, o qual participa de toda cadeia
produtiva de producdo da carne desde o melhoramento genético animal,
aumento da produtividade, sanidade dos rebanhos e inspecdo de carnes,
garantindo assim a saude dos animais que serdo abatidos, e
obtendo/oferecendo alimentos com boa qualidade e com seguranca aos
consumidores (SANTOS et al., 2007).

Considerando esses elementos, houve o interesse na divulgacdo deste
material de estudo para fins didaticos, que foi elaborado de maneira clara,
objetiva e préatica com imagens demonstrando cada etapa do abate de suinos,
além da utilizacdo de uma linguagem de facil compreensdo com o objetivo de
servir de instrumento de consulta para estudantes, bem como, outros
profissionais com interesse na area de alimentos.

Neste material sdo abordadas as etapas do fluxograma de abate
constando desde o momento em gue 0S suinos sao carregados na granja,
recepcionados na induastria, inspecdo ante mortem e post mortem,

departamento de inspecao final, elaboracéo e expedi¢ao de produtos.
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CAPITULO 1

Tecnologia de abate de suinos

1. Pré-abate

As condi¢cdes do manejo pré-abate possuem uma grande importancia
em todo processo, pois influenciam diretamente na producdo de uma carne de
boa qualidade que sera ofertada ao consumidor, sendo assim, produtores e
frigorifico devem executar seu papel com responsabilidade e exceléncia para
atender as exigéncias do mercado consumidor (GOMIDE et al., 2014).

O manejo dos suinos até o momento do abate inicia na granja, onde
envolve diversas praticas como: conducao dos suinos com tranquilidade até o
caminhdo, densidade correta de animais evitando superlotacdo, os veiculos
devem possuir climatizadores interno, conduc¢ao tranquila durante o transporte
evitando paradas desnecessérias, freadas e arrancadas bruscas e o
desembarque deve ser imediato ao chegar no frigorifico, evitando estresse aos
suinos.

Todas essas praticas devem ser realizadas de maneira adequada para
que nao ocorra 0 comprometimento do bem-estar dos animais e como
consequéncia nao altere a qualidade da carne, pois o0 manejo pré-abate tem

estreita relacdo com a caracteristica do produto final.

1.1. Manejo na granja

Na granja, os suinos séo colocados em dieta hidrica e jejum alimentar
entre 16 e 24 horas antes de serem abatidos, porém no abatedouro o suino
deve permanecer no minimo 8 horas somente com acesso a agua e restricdo
alimentar antes do abate. Ou seja, 0 tempo restante deve ser realizado na
granja antes do carregamento somando-se ao tempo de viagem. Portanto, os
trés tempos somados ndo devem ultrapassar 16-24 horas. Esse manejo
também é importante pois gera um menor volume de dejetos no abatedouro em
virtude de uma menor quantidade de contelddo gastrico, que evita também

refluxos, Emese e asfixias durante o transporte. (DALLA COSTA et al., 2012).

M Fluxograma de abate e linhas de inspecéo de suinos
: Gonzalez JAA, Libardoni F, Correa TG, Rodrigues AS (Eds.) © 2021 Mérida Publishers CC-BY 4.0
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1.2. Transporte dos suinos da granja até o frigorifico

O transporte € uma importante etapa a ser considerada para o conjunto
de procedimentos que envolvem o abate humanitario. E um dos momentos em
gue o suino sofre maior estresse, devido as diferentes situacdes adversas que
sdo submetidos, como esfor¢o fisico, mudanca de ambiente, mudanca de
temperatura, interagdo com humanos, contato com diferentes lotes, ruidos e
rampas de acesso em condi¢cdes inadequadas dificultando sua locomocao
durante o embarque e o desembarque (DALLA COSTA et al., 2012).

Este procedimento deve ser realizado em condi¢cbes satisfatorias que
reduzam os fatores estressantes dos suinos no pré-abate. Para que isso ocorra
€ necessaria méo de obra treinada, de modo que os animais sejam manejados
de forma segura. Neste sentido o embarque deve ser conduzido com calma e
seguranca, sendo realizado em pequenos grupos homogéneos com no maximo
trés a quatro animais (Figura 1) para que ndo ocorram brigas e disputas,
evitando também danos na pele e exaustdo das reservas de glicogénio
muscular (DALLA COSTA et al., 2012).

Apos a conducao, 0os animais sdo direcionados a uma rampa levemente
inclinada que deve ser dotada de piso antiderrapante com ressaltos
transversos para evitar quedas e acidentes (GOMIDE et al., 2014). A area de
embarque deve ser coberta para que os animais ndo sofram queimaduras por
insolacdo. Durante a conducdo na rampa os funcionarios devem usar
chocalhos e bandeiras, e em ultimo caso deve ser feito o uso de bastbes
elétricos de baixa voltagem (50V), que quando utilizado, € aplicado um rapido
toque com duracao de um segundo nas extremidades distais dos membros dos
animais.

Outra estratégia € realizar o embarque no sentido de uma &area mais
escura para uma area mais clara, facilitando a visualizagdo e entrada no
caminh&do (LUDTKE et al., 2016). Ainda, o embarque deve ser realizado com
horéario acordado previamente entre granja e frigorifico para que os animais nao
figuem aguardando o abate por tempo excessivo, e ndo sofram restricdo
alimentar desnecessaria conforme descrito anteriormente (LUDTKE et al.,
2016).
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Figura 1. Conducao dos suinos. Fonte: Associacao brasileira de criadores de
suinos (ABCS).

Apos 0 embarque os suinos séo levados até o frigorifico em caminhdes
que preferencialmente devem possuir climatizadores para oferecer conforto
térmico aos animais, atentando a zona de termo neutralidade dos suinos que é
de 26 a 31°C (DALLA COSTA et al., 2016). Ainda, é recomendado realizar o
transporte em horarios considerados mais frescos do dia (final da tarde, noite

ou inicio da manha).

1.3. Desembarque dos suinos no frigorifico

A Portaria 365 (BRASIL, 2021) estabelece que os suinos devem ser
desembarcados assim que chegarem ao frigorifico, evitando estresse
desnecessario, lesdes por brigas e disputas entre eles. Antes da realizacao do
desembarque, é realizada a conferéncia da documentacéo enviada pela granja
que é entregue pelo motorista. Quem realiza a observacdo é um colaborador
do Servico de Inspecao, onde sdo conferidos os seguintes documentos: 1 -
Guia de Transito Animal (GTA), onde nele esta especificada a espécie de
animal transportada, quantidade de animais, sexo, procedéncia, série da guia,
e meio de transporte utilizado. Este documento deve estar carimbado e

assinado pelo médico veterinario responsavel; 2 - boletim sanitario, contendo a
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procedéncia dos animais, alimentacéo utilizada na granja com data e hora da
retirada para inicio do jejum pré-abate, percentual de mortalidade e doencas
detectadas no lote, data de inicio do tratamento com medicamentos, onde deve
constar os principios terapéuticos usados e periodo de caréncia no tratamento.
O boletim deve ser assinado pelo Médico Veterinario Responsavel (MVR) pelos
animais; 3 - boletim de declaracdo de animais imunocastrados, contendo a data
de aplicacdo das vacinas e o periodo de caréncia (BRASIL, 2018).

Tal como o embarque, o desembarque (Figura 2) deve ser realizado com
tranquilidade e seguranca. Porém deve-se atentar para possibilidade de
escorregbes durante a descida e o uso de choque deve ser sempre
minimizado, visando o bem-estar dos animais. As paredes laterais da rampa de
desembarque devem ser fechadas para evitar quedas ou pulos dos suinos,
além de servir para evitar distracfes aos animais em relacdo ao ambiente
externo ou que se assustem com a presenca de pessoas estranhas e parem
seu deslocamento (DALLA COSTA et al., 2012).

Figura 2. Desembarque dos suinos.

Ao desembarcar, os suinos seguem em dire¢do as pocilgas (baias) de
chegada e selecao (Figura 3). La ocorre a inspecdo ante mortem, onde todos
0s suinos sao examinados (BRASIL, 2018). Animais que apresentem alguma

alteracao séo direcionados as pocilgas de observacéo, e os demais para as
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pocilgas de abate. Animais que apresentam comportamentos agressivos e que
briguem com os demais devem ser separados. E importante observar que nio
sejam misturados animais de lotes de diferentes origens.

Figura 3. Desembarque e conducdo dos suinos para as baias de chegada e

selecao.

Somado a isso, em alguns estabelecimentos os suinos sdo conduzidos
até uma balanca para que sejam pesados (Figura 4). Outra operacdo

importante € a marcacdo numérica dos lotes com tatuador.

Figura 4. Suinos na balanca para pesagem e identificacao de lotes.
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1.4. Inspecdo ante mortem

A inspecdo ante mortem tem como objetivo detectar enfermidades que
sejam perceptiveis nos animais vivos, evitando dessa forma sua permanéncia
com os demais animais saudaveis, garantindo assim o bem-estar animal, a
reducdo de contaminacdes no ambiente e riscos sanitarios. Essa inspecao €
realizada no minimo em dois momentos em cada lote, sendo a primeira
inspecdo no momento do desembarque dos suinos nas pocilgas de chegada e
selecdo, e a segunda antes do abate, nas pocilgas de abate (GOMIDE et al.,
2014).

Durante a etapa de inspecdo ante mortem é realizado o exame visual
dos animais durante a descida pela rampa, observando o fluxo e a forma de
conducdo, verificando se apresentam alteracbes como: fadiga, fraturas,
contusdes, prolapso de reto, caudofagia entre outras enfermidades. Suinos que
apresentem alteracbes sdo separados dos demais e encaminhados para as
pocilgas de sequestro, onde apdés o término do recebimento da carga sao
submetidos a uma avaliagdo mais detalhada e divididos em dois grupos de
abate de emergéncia, podendo ser mediata (ap0s todos os animais serem
abatidos) ou imediata (animais que ndo podem esperar o tempo normal até o
final do abate, e por isso sao abatidos a qualquer momento-imediatamente).

1.5. Pocilgas de abate

Nessas pocilgas (Figura 5) os suinos permanecem em descanso e dieta
hidrica por um periodo de oito horas até o inicio do abate. Estas devem estar
localizadas de modo que o vento néo leve poeiras e emanacfes em direcdo ao
estabelecimento e afastadas no minimo 15 metros da area de insensibilizacao
e do bloco industrial (BRASIL, 1995). As pocilgas sao classificadas em: abate e
sequestro, sendo as de sequestro identificadas com pintura de uma linha
vermelha no bordo superior (Figura 6). Esse periodo de descanso que o animal
fica na pocilga até a hora do abate, possui como beneficio o esvaziamento do
trato gastrointestinal, reduzindo assim a possibilidade de contaminacdes
durante o abate (evisceragdo), aléem de auxiliar na reposi¢do do glicogénio
muscular que foi consumido durante o transporte e, garantindo uma producao
de acido latico adequada durante transformagdo bioquimica do musculo em

carne apdés o abate (GOMIDE et al., 2014). Os animais permanecem neste
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local até o momento do abate, em descanso e com acesso a agua potavel.

Figura 5. Pocilgas de abate.

Ja as pocilgas de sequestro que se destinam a manter animais que
apresentarem alteracdes durante a selecéo ante mortem (GOMIDE et al., 2014)
sao identificadas com cor vermelha na borda superior e devem ser proximas a
area de recepcao dos animais (Figura 6). Os suinos que sao destinados a este
local podem ser encaminhados ao abate imediato ou mediato (conforme
detalhado anteriormente), de acordo com a avaliacdo do médico veterinario do
servico de inspecdo, que considera a gravidade da alteracdo apresentada,
sempre com o intuito de evitar o sofrimento do animal e de minimizar a

contaminagdo dos demais suinos e equipamentos da industria.

Figura 6. Pocilga de sequestro.
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Neste contexto, em suinos que apresentam dificuldades de locomocéao
(geralmente por alguma fratura ou contusdo grave impossibilitados de se
locomoverem sozinhos até a sala de abate) € recomendado seu abate de
maneira imediata ndo prolongando seu sofrimento (BRASIL,1995). Ja os
suinos destinados ao abate mediato sdo os que apdés a primeira inspecao,
apresentam alteracdes que possam causar alguma contaminacdo na sala de
abate, ou contaminar carcacas saudaveis. Por esse motivo, estes animais sao

abatidos somente no final do abate normal.

1.6. Sala de Necropsia

Frigorificos com inspecdo federal devem dispor de uma sala para
necropsia (Figura 7), onde sao realizados pelo médico veterinario
procedimentos em animais que vieram a 0Obito durante o transporte ou durante
sua permanéncia nas pocilgas. Ainda, em animais agonizantes ou suspeitos de
doenca infectocontagiosa de notificac@o obrigatéria também pode ser realizada
a necropsia (BRASIL, 2018). Posteriormente os residuos dos suinos

necropsiados devem ser encaminhados a graxaria.

Figura 7. Sala de necropsia.
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1.7. Banho de asperséao

Nas pocilgas, antes da insensibilizagdo os suinos recebem o banho de
aspersao, normalmente com uso de mangueiras (Figura 8), onde eles séo
lavados com agua fria hiperclorada (GOMIDE et al.,, 2014). O banho nas
pocilgas tem como finalidade a remocdo de sujidades, reducdo da carga

biologica e do estresse, evitando também contaminagdes cruzadas.

Figura 8. Suinos recebendo o banho de aspersao na pocilga.

Em um segundo momento, assim que ingressam no restrainer (Figura 9)
0s suinos sdo banhados novamente através de chuveiros (jatos de agua)
longitudinais por no minimo trés minutos. Esse banho pode potencializar a
conducao da eletricidade no momento da insensibilizagdo por eletronarcose, e
a agua tambem faz com que ocorra uma vasoconstricido periférica e

vasodilatacao interna, facilitando a sangria (BISPO et al., 2016).



Figura 9. Suinos no restrainer com banho de asperséo.

2. Sala de abate — area suja

18

As operacdes de abate de suinos na area suja, seguem o fluxograma da

Figura 10, e serdo descritos a seguir.

Insensibilizagcédo

Chamuscamento

Toalete

=

i

Sangria

Escaldagem

Rependura

Depilacdo

=|

Retirada do
ouvido médio

carcaca

[ Lavagem de

J

Separacgédo das areas

Figura 10. Fluxograma de abate — area suja.
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2.1. Insensibilizacao

A insensibilizacdo deve ser a primeira etapa da area suja do abate de
suinos, pois a auséncia de consciéncia por ela originada é obrigatoria para a
realizacdo da sangria (EDINGTON et al., 2018). Além disso, por se tratar de
uma etapa relacionada ao bem-estar, um colaborador da industria deve
verificar em 100% dos animais a eficacia deste procedimento (BRASIL, 2021).

Essa insensibilizacdo é composta por duas fases; a fase tonica que tem
duracdo de 10 a 20 segundos onde ocorre perda da consciéncia, colapso
imediato, musculatura contraida, flexdo dos membros traseiros, extensdo dos
membros dianteiros, midriase e auséncia do reflexo corneal; apds ocorre a fase
clénica que tem duracdo de 15 a 45 segundos, onde o0s suinos manifestam
movimentos involuntarios nos membros posteriores e relaxamento gradual da
musculatura (LUDTKE et al., 2010). Os métodos de insensibilizacdo mais
utilizados em suinos sao: eletrocussao, eletronarcose e uso de atmosfera

controlada (di6xido de carbono).

2.1.1. Insensibilizacao por eletrocusséo

A eletrocussdo ou método de trés pontos (Figura 11), baseia-se na
aplicacédo de corrente elétrica (350 V a 750V e 0,5 2,0 A) por um periodo de 5 a
7 segundos com uso de trés eletrodos, sendo dois colocados nas fossas
temporais e o terceiro posicionado entre a 3% e 42 costela (BRASIL, 1995).
Assim que acionada a eletrocussdo, ocorre a passagem de corrente elétrica
pelo cérebro e coragdo, ocasionando um disturbio na atividade cerebral e
fibrilacdo cardiaca levando o animal a inconsciéncia por hipdxia no sistema
nervoso central (LUDTKE et al., 2010).

Quando realizada de forma correta, o suino ndo apresenta reflexos a
estimulos dolorosos e corneais, ndo vocaliza e ocorre auséncia de respiracéo
ritmica. Este processo ndo é reversivel e se aplicado corretamente proporciona
maior seguranga quanto as questdes de bem-estar animal. Porém é um
processo altamente dependente das habilidades do operador para que seja
eficaz (RAULT; JONGMAN, 2014).
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Figura 11. Insensibilizacdo por eletrocusséao.

2.1.2. Insensibilizagdo por eletronarcose

A eletronarcose (Figura 12), € um método reversivel, e muito utilizado na
insensibilizacdo de suinos, devido ao seu baixo custo e eficiéncia (RICCI,;
DALLA COSTA et al., 2015). Antes de serem insensibilizados é recomendavel
que o0s suinos passem por um chuveiro com agua hiperclorada pelo tempo
minimo de 3 minutos para melhorar a conducao elétrica (BRASIL, 1995). A
eletronarcose € semelhante a eletrocussao, porém o estimulo € aplicado
somente em dois pontos atras das orelhas nas fossas temporais pelo tempo de
10 segundos, com amperagem de 0,5 a 2 e alta voltagem e corrente elétrica de
240V, provocando epilepsia e paralisia da atividade cerebral, impedindo que o
suino sinta dor (LUDTKE et al., 2014).

Quando utilizadas correntes elétricas muito altas, a fase clénica pode
resultar em fraturas de sacro, aparecimento de petéquias (salpicamento) na
musculatura, além de maior incidéncia de carnes do tipo PSE. Por isso, nesses
casos €é recomendada uma monitoria constante do aparelho de

insensibilizacdo, com limpeza dos eletrodos entre as insensibilizacdes.
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Figura 12. Insensibilizacao por eletronarcose. Fonte: Gomide (2014).

2.1.3. Insensibilizagéo por didéxido de carbono

Esta técnica (Figura 13) baseia-se na exposicao gradual ou direta dos
suinos em um ambiente com concentracdes acima de 80% de CO:2 por 60
segundos, onde o0 gas € inalado e se distribui pelo organismo, levando a uma
depressdo neuronal por hipéxia e aumento das concentracdes de CO2 na
corrente circulatéria. Como resultado disso, o0 suino apresenta decubito, perda
do ténus muscular, reducdo da frequéncia respiratéria, auséncia de resposta a
dor e arritmias (CALVO; LUDTKE, 2018).

Neste método de insensibilizacdo observam-se menor casuistica de
fraturas 6sseas, hemorragias (salpicamento) e carnes do tipo PSE pois a fase
tbnica ocorre com menor intensidade, além de permitir um maior tempo entre
insensibilizacdo e sangria. A principal desvantagem do uso desta técnica é
devido ao alto custo dos gases e dos investimentos em equipamentos.
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Figura 13. Suinos no elevador de insensibilizacdo por CO2. Fonte: Grupo
industrial TAESA.

2.2. Sangria

A sangria deve ocorrer em no maximo 30 segundos apés a
insensibilizacdo. Esta etapa deve ser realizada por colaborador bem treinado,
pois sua correta execucdo é de suma importancia para o escoamento de
sangue e morte por hipovolemia. Ao realizar a sec¢éo das artérias carotidas e
veias jugulares de forma correta (corte maior que 5 cm) (Figura 14), o suino ira
perder em torno de 60% do volume total de sangue e a morte ocorrera em até
25 segundos. Quando realizada de forma inadequada e incompleta a perda de

sangue ocorrera de forma mais lenta. (LUDTKE et al., 2010).

Figura 14. Local da incisdo (a). Fonte: Humane Slaughter Association Suino no

momento da sangria (b).
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Apbés a acdo da sangria, 0s suinos sao suspensos pelos membros
posteriores para facilitar escoamento do sangue (Figura 15) e devem
permanecer por no minimo trés minutos sangrando antes de entrarem no tunel

de escaldagem (operacao seguinte).

Figura 15. Suinos na etapa de escoamento do sangue.

2.3. Escaldagem, depilacéo e rependura

Apoés a sangria completa, os suinos devem ser lavados para remocao
mecanica do sangue aderido nos pelos e na pele (Figura 15) e direcionados a
escaldagem, que pode ser em tunel (Figura 16) ou tanque. De acordo com a
legislacéo brasileira, a temperatura da escaldagem deve permanecer entre 62°
e 72°C, e o tempo de escaldagem deve ser de dois a cinco minutos (BRASIL,
1995).

Este processo é importante para a qualidade da depilacdo (operacéo
seguinte), pois durante a escaldagem ocorre a dilatagdo dos foliculos pilosos
facilitando assim, a retirada dos pelos durante a depilagdo, bem como promove

o desprendimento do estrato cérneo da pele.
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Figura 16. Suinos entrando no tunel de escaldagem.

Logo apds a escaldagem os suinos devem ser conduzidos para a
depiladeira, que é um equipamento provido de escovas/espéatulas giratorias,
onde o animal é rotacionado a 360° em contato com as escovas/espatulas que
fazem remocdo dos pelos. Em locais desprovidos deste equipamento, a
depilacdo pode ser realizada por raspagem com facas manuais.

Na sequéncia, os animais que saem da depiladeira deslizam até uma
mesa onde € realizada a remocdo dos cascos e abertura do tenddo calcaneo,

para realizar a rependura na néria utilizando-se um balancim (Figura 17).

Figura 17. Suinos na mesa para rependura.
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2.4. Polidora seca, chamuscamento e polidora umida

ApOGs a rependura 0s suinos sdo conduzidos até a polidora secadora
(Figura 18), que consiste em um tunel com chicotes de borracha que tem como
objetivo secar as carcacas, soltar os pelos residuais e facilitar a acdo do

chamuscamento.
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Figura 18. Suinos saindo da polidora seca.

Na figura 19 podemos observar a etapa de chamuscagem, realizada de
forma manual com o auxilio de um macarico que direciona as chamas ao corpo
do suino para remocdo das cerdas remanescentes pelo processo de
flambagem. Nesta etapa € realizada a queima dos pelos localizados na regido
da cabeca, paleta, barriga e pernil. Alguns frigorificos possuem equipamentos
automatizados especificos para este fim. Assim que finalizado o
chamuscamento os suinos sdo conduzidos para a polidora umida (Figura 20),
que tem como finalidade realizar a limpeza da carcaca, remover o0s pelos
gueimados na etapa anterior e melhorar o aspecto visual da carcaca.
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Figura 19. Processo de chamuscamento manual.
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Figura 20. Suinos na polidora umida.
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2.5. Toalete da area suja

A toalete da area suja é realizada com o objetivo da completa remocao
dos pelos antes das carcacas ingressarem para a area limpa (LUDTKE et al.,
2016). A remocdo € realizada manualmente com o auxilio de facas e
escovacao. Neste momento € realizado o raspado da regido do pé, pernil,
cabeca, papada, barriga e paleta (Figura 21). Este processo deve ser feito
sempre no sentido oposto as cerdas para facilitar a remocéo das que ainda

remanesceram.

Figura 21. Toalete realizado na area suja de abate.

2.6. Remocé&o do ouvido médio e palpebras

Estas operacbes tém como objetivo evitar que durante os demais
processos de abate ocorra a contaminacao da carcaga, uma vez que sao uma
importante fonte de microrganismos. A retirada do ouvido médio é feita com o
uso de um gancho, que é introduzido no local, e sequencialmente € removido
por um corte circular na regido interna do pavilhdo auricular. As palpebras
também s&o removidas com o auxilio de uma faca. Os dois utensilios utilizados
para essas remoc¢Oes devem ser esterilizados a cada dois animais em agua a

no minimo 82.2°C.
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2.7. Chuveiro de carcaca

Assim que finalizada as etapas da toalete, remoc¢&o do ouvido médio e
palpebras, os suinos ingressam em um tunel (Figura 22), onde sdo banhados
com jatos de agua clorada, com disposicao lateral e transversal, assegurando
assim uma limpeza mecanica da superficie corporal dos animais antes de
entrarem para a area limpa. A lavagem das carcacas é realizada com agua fria
e também tem como objetivo reduzir a temperatura que se encontra alta devido
a etapa de escaldagem (GOMIDE et al., 2014).

Figura 22. Chuveiro de carcaca pré-evisceracao.

3. Sala de abate — area limpa

Na éarea limpa séo realizadas as operacdes de remocao da cauda,
oclusdo do reto, desprendimento e inspecao da cabeca, inspecédo de lingua e
papada, separacdo da cabeca e carcaca (opcional), abertura abdominal da
carcaga, evisceragdo, inspecdo de visceras, inspecdo de carcaga e frins,
Divisdo da carcaga em duas meias carcagas (opcional), retirada do “unto”,
desvio para a Inspecéo Final e chuveiro para carcacas, como demonstrado no
fluxograma abaixo (Figura 23).
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Figura 23. Fluxograma de abate — area limpa.

3.1. Remocao da cauda e ocluséo do reto

A ocluséo do reto € obrigatdria antes da realizacdo da evisceracado. Ja a
remocdo da cauda opcional. A oclusdo pode ser realizada com o auxilio de
uma pistola cortadora de reto de suinos (Figura 24a), ou com auxilio de uma
faca manual, fazendo um corte circular ao redor do anus, onde é exposta a
porcdo terminal do reto. Na sequéncia o reto deve ser envolto por um saco
plastico de polietileno e firmemente amarrado (Figura 24b), evitando
contaminagao fecal no momento da evisceragdo dos intestinos. A oclusao do
reto € considerada um procedimento sanitario operacional, inserido nas boas

praticas de fabricacéo (BPF).
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Figura 24. Ocluséo do reto com pistola (a). Fonte: Jarvis do Brasil Ferramentas

Industriais.Ocluséo do reto com saco de polietileno (b).

3.2. Deslocamento da cabeca e inspecédo de cabeca e papada

Logo apds a oclusdo do reto, 0os suinos seguem para a etapa de
desprendimento da cabeca, onde ocorre a inspecdo da cabeca e papada que
sera descrita no capitulo seguinte (Figura 25), seguido do deslocamento da

mascara (pele que recobre a face).
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|/

Figura 25. Inspecéo cabeca e papada.
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3.3. Corte da traqueia, identificacdo das carcacas e abertura da cavidade
abdominal

Nesta etapa do abate ocorre a realizagdo de trés processos: corte da
traqueia, identificacdo da carcaca (Por exemplo: pode ser escrito o numero da
carcaca abatida no dia e o numero identificando o total de abates realizados no
ano. Ex: carcaca 158/228) e lingua (com o numero final da carcaca que foi
abatida. Ex: se a carcaca abatida é a numero 158, a lingua sera identificada
com o numero 8) com um lapis a base de anilina e remocdo da cabeca e
mascara, que sao colocadas na mesa rolante para inspecdo. Apds ocorre a
abertura abdominal (Figura 26), realizada com uma faca dotada de um protetor
especial para evitar o corte e ruptura de visceras com contaminacdo das

carcagas no momento da incisao (LUDTKE et al., 2014).

Figura 26. Abertura abdominal.

3.4. Evisceracao

A remocao das visceras (em no maximo em 30 minutos ap@s a sangria)
é realizada com a utilizacdo de uma faca, sendo que inicialmente é realizada a
remocgdo das visceras brancas (estdbmago, intestino, baco e pancreas) (Figura
27b) e posteriormente as visceras vermelhas (lingua, coracdo, pulmdes e
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figado) (Figura 27a). As visceras vermelhas e brancas sdo colocadas em
mesas de acgo inox fixas ou rolantes, onde séo inspecionadas separadamente
pelos funcionarios do servigo de inspecdo. As mesas rolantes e a ndria onde
estdo penduradas as carcacas andam na mesma velocidade, facilitando a
identificacdo e inter correspondéncia entre elas. ApOs a inspec¢ao, 0s 0rgaos e
visceras saudaveis préprias para consumo sao liberados e encaminhados para
suas respectivas salas de processamento. Ja as condenadas vao para a

graxaria.

Figura 27. Visceras vermelhas (a) e visceras brancas (b).

3.5. Divisdo longitudinal da carcaga

Em sequéncia a evisceragdo, ocorre a serragem das carcacgas (Figura
28), que sao divididas longitudinalmente ao longo da coluna vertebral com a
utilizacdo de uma serra especifica para esta operacao, obtendo-se entdo duas

meias carcacas. Este procedimento € opcional.
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Figura 28. Divisao longitudinal da carcaca.

3.6. Remocao do unto

Apds a serragem, o unto (gordura intracavitaria abdominal do suino —
Figura 29) é removido. Para tanto um colaborador traciona manualmente o
mesmo até que se desprenda completamente da carcaca, e sequencialmente é
recolhido (Figura 29) para fabricacdo de banha. Em alguns estabelecimentos, a

tracéo para remocao pode ser feita por equipamentos.

Figura 29. Remocéao do unto (a). Unto na bandeja pronto para ser recolhido

(b).
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3.7. Toalete final

Na toalete final € removida a medula espinhal com o auxilio de um
gancho especifico (Figura 40a) ou sugador, e encaminhada para a graxaria.
Em seguida é realizado a remocéo de contusdes superficiais e de residuos da

sangria (Figura 40b) com o auxilio de uma faca.

Figura 30. Remocao da medula (a). Remoc¢ao de marcas da sangria (b)

3.8. Carimbagem das carcacas

Assim que aprovadas pelo servico de inspeg¢do, as carcagas Ssao
carimbadas na regido do pernil, paleta e lombo com a marca/selo do servigo de
inspecdo. Em alguns frigorificos, neste local h4 um sensor que realiza a

contagem das carcacas abatidas diariamente.

3.9. Chuveiro final

Por fim, as carcacas ingressam em um tunel onde passam por uma
lavagem com jatos d’agua a pressao de 3 atm (Figura 42). Essa limpeza tem
por objetivo a remocao de residuos 6sseos da serragem a sangue. Apos, as
carcagas seguem na trilhagem aérea, onde sdo pesadas e encaminhadas as
camaras de resfriamento. Essa lavagem de carcaca é indispensavel pois
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melhora a sua apresentacdo, favorecendo também o estado de conservacao

da carne.

Figura 31. Carcacas no chuveiro final.

3.10. Pesagem das carcacas e camara de resfriamento

Assim que saem do chuveiro final, as carcagas seguem pela trilhagem
aérea onde passam por uma balanca que realiza a pesagem e apds seguem
para as camaras de resfriamento.

As carcacas permanecem nas camaras de resfriamento por no minimo
12 horas com temperatura de -1°C a 2°C (Figura 32). Elas devem ficar
distantes entre si. Conforme a legislacéo o trilhamento da camara deve possuir
altura de 3 metros e as meias carcacas devem estar afastadas, sendo que
cada carcaca ocupa cerca de 50cm de trilhagem aérea. Neste setor ocorre 0
monitoramento da temperatura das camaras e carcagas (devem chegar a

menos de 7 °C), além da verificacdo das condicdes de higiene das camaras.



Fluxograma de abate e linhas de inspec¢é&o de suinos 36

Figura 32. Carcacas na camara de refrigeracao.

4. Procedimentos posteriores ao abate
4.1. Setores de processamento, embalagem e resfriamento de mitdos

Sao enviados para a sala de processamento de miudos: figado, coracao,
rim, traqueia, lingua, cabeca, papada, unto, mados e pés. Neste local sao
realizados alguns procedimentos como limpeza mecanica, retirada de pelos,
separacdo de toucinho e pele, toalete e recortes. ApOs estes produtos séo
enviados em caixas brancas para o setor de embalagem de miudos e

posteriormente para camaras de resfriamento de mitdos.

4.2. Triparia

No setor de triparia séo realizados procedimentos de limpeza, separacao
dos intestinos e estbmago que posteriormente sdo comercializados. O setor é
dividido em duas areas: area limpa e area suja.

Na area suja os intestinos sdo recebidos, separados do estbmago e
selecionados, lavados e organizados em molhos. Na area limpa (Figura 33)
ocorre uma nova lavagem seguida de calibracio em 30mm para

posteriormente serem salgados, onde os intestinos sdo acondicionados no sal
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em recipientes de plastico e ficam por vinte dias no processo de salga, para

posteriormente serem destinados a comercializacéo.

Figura 33. Area limpa da triparia. Limpeza e insuflamento (a) e salga (b).

4.3. Sala de cortes

Apbés a refrigeracdo, as carcagas saem das camaras de resfriamento,
passam por uma reinspecdo e seguem em direcdo a sala de cortes ou
expedicdo (de acordo com o destino comercial). As salas de cortes/desossa
(Figura 34) devem possuir temperatura ambiente de no maximo 10°C,
garantindo que o produto ndo adquira temperatura superior a 7°C. Durante a
desossa o0s colaboradores devem utilizar facas identificadas pela cor dos
cabos, sendo trocadas a cada duas horas, evitando assim, contaminacao

cruzada e garantindo a inocuidade da matéria-prima.
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Figura 34. Sala de cortes.

4.4. Sala de embalagem priméria e secundaria

Apébs sairem da sala de desossa, 0s cortes seguem para a embalagem
priméria. Nesta etapa deve ocorrer o controle de qualidade das pecas de carne,
cortes e recortes produzidos, verificando se ha presenca de cartilagens,
resquicios 6sseos, hematomas, gordura, linfonodos, sanguinoléncia e fraturas
garantindo dessa forma que o produto esteja livre de inconformidades. Apés a
conferéncia ocorre a embalagem em envoltério plastico, onde o modelo de
embalagem varia de acordo o tipo de produto. Apés normalmente sao pesados,
etiquetados e enviados para a embalagem secundaria.

Na sala de embalagem secundaria os produtos com 0sso sao pesados e
embalados em caixas de papeldo devidamente identificadas. Neste local &
realizado a organizacdo dos produtos em rack’s, e apés os produtos séo

enviados para as camaras de estocagem ou tineis de congelamento.

4.5. Tuneis de congelamento

Os tuneis de congelamento sdo camaras frigorificas que funcionam a
temperatura abaixo de 0°C, com forte circulacdo de ar e com a finalidade
exclusiva de congelar a carne embalada em um reduzido tempo. Para tanto,



39

normalmente possuem temperatura interna abaixo de -25°C, sendo eles
destinados ao rapido congelamento de cortes comercializaveis. J& as camaras
de estocagem de produtos congelados possuem temperatura de -18°C ou
menos e a finalidade de manter os produtos congelados que séo recebidos dos

tuneis até serem enviados para o mercado (expedicéo).

4.6. Expedicao e Carregamento

Representam a ultima etapa do processo de obtencédo industrial da
carne suina, onde os produtos sdo preparados, colocados em pallets (Figura
35), alinhados da forma mais reta e estavel possivel (para evitar tombamentos
durante o transporte), sdo envoltos (unitizacdo) com plastico filme, identificados
(contendo nome do produto, codigo, quantidade, peso unitario, peso total, data
de fabricacdo e data de vencimento) e conduzidos com o auxilio de uma
transpaleteira de maneira segura para o setor de carregamento.

Neste setor devem ser realizados diversos monitoramentos, dentre eles:
verificacdo da limpeza e temperatura do caminhdo (antes do inicio do
carregamento), em que para o0 carregamento de produtos congelados é
orientado que o motorista reduza a temperatura interna a -18°C, e para
carregamento de produtos resfriados o caminhdo deve possuir temperatura de
0° a 7°C. Também devem ser verificadas as condicdes da embalagem do
produto, onde produtos rompidos, sdo enviados para reprocesso. Apds 0
embarque dos produtos o caminh&o deve ser lacrado e liberado para seguir

viagem até o destino final.
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Figura 35. Produtos nos pallets prontos para serem expedidos.
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CAPITULO 2

Inspecdo post mortem

Todos os suinos abatidos devem passar pela inspecdo post mortem
(LUDTKE et al., 2014). Esse exame é realizado por funcionarios devidamente
capacitados, treinados e supervisionados pelo Servico de Inspecao. Os locais
onde sao realizados esses exames sdo chamados de linhas de inspecéao,
divididas em: Linha A (Utero) Linha Al (inspecao de cabeca e nodos linfaticos
da papada), Linha B (inspecdo de visceras brancas: intestinos, estdmago,
baco, pancreas e bexiga), Linha C (inspecdo de coracdo e lingua), Linha D
(inspecao de pulmdes e figado), Linha E (inspecdo de carcaca), Linha F
(inspecdo de rins) e Linha G (cérebro).

As lesOes e alteracdes que séo identificadas nas linhas de inspec¢éo, séo
marcadas em quadros marcadores (Figura 36). Cada linha de inspecédo possui
um quadro para que os funcionarios possam contabilizar as possiveis
patologias encontradas. As visceras e/ou carcagas que apresentem alteracdes
que possam torna-las improprias para o consumo sdo identificadas com as
chapas do tipo 1 e 2 para desvio ao Departamento de Inspecdo Final (DIF)
onde é realizado um exame mais minucioso e julgamento do destino final da

carcaca.
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Figura 36. Quadro para marcacdo das lesdes encontradas nas linhas de

inspecao.
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1. Linha de inspecéo A: utero

Essa linha € aplicada no abate de matrizes. A inspecdo tem por base
apenas a visualizagdo e palpacdo do Utero em busca da deteccdo de fetos
viaveis (gestacdo) macerados ou mumificados. Além disso, também podem ser

observadas infeccdes uterinas.

2. Linha de inspecédo Al: cabeca e papada

Nessa linha é realizada a avaliacdo visual da cabeca, cavidade nasal e
cavidade oral. Apds ocorre a incisdo dos musculos masseter e pterigoideo a
procura de cisticercose. S&o incisados também os linfonodos parotideos e
glandulas paroétidas. Ja a papada é examinada nas areas externas e internas,
onde é avaliada a coloracdo do tecido adiposo e verificado se existe a
presenca de abcessos, contaminacdo e linfadenite. Também sao realizadas

incisdes nos linfonodos cervicais, retrofaringeos e mandibulares.

3. Linha de inspecédo B: visceras brancas

A linha B corresponde a inspecdo do intestino, estdbmago, baco,
pancreas e bexiga. A inspecédo é feita de forma visual e através da palpacgéo e
incisdo dos linfonodos epigastrico e mesentéricos. O exame dessas visceras €
realizado com o objetivo de verificar a existéncia de contamina¢des, congestao,

esplenite, pneumatose, enterite, verminoses, entre outras

4. Linha de inspecao C: coracgéo e lingua

A linha C corresponde a inspecdo de coracdo e lingua, no coracédo é
realizado o desfolhamento do 6rgdo e exame do endocardio e valvulas para
averiguar-se a presenga de cisticercose, pericardite, endocardite e
contaminacgdes. A lingua é inspecionada através de exame visual, palpacao e

incisdo longitudinal na base pesquisando principalmente cisticercose.

5. Linha de inspecédo D: pulmdes e figado

A linha D corresponde a inspecédo dos orgaos pulmédo e figado. No
pulmé@o é realizado um exame visual e palpacdo e também uma incisédo no
parénquima pulmonar, linfonodos apical, brénquico e esofagico, observando se

h& presenca de aspiracdo de liquidos, contaminacdes, atelectasia pulmonar,
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congestdo, enfisema pulmonar, pneumonia enzooética, broncopneumonia,
pleuropneumonia e verminoses. No figado a inspecao também ocorre de forma
visual e por palpagdo. Ainda, é feita uma incisdo no 6rgdo e compresséo de
ductos biliares para verifica-se a presenca de parasitas. Pode-se observar
presenca de contaminacdo, congestdo, esteatose hepatica, migracdo larval,

abcessos, peri hepatite ou cirrose.

6. Linha de inspecéao E: carcaca

A linha E corresponde a inspecéo da carcaca (Figura 37). O exame €&
realizado internamente e externamente de forma visual, onde s&o observados:
aspecto da pele e 0ssos, coloragdo, serosa abdominal e serosa toracica. Apos
deve ser realizada incisédo de linfonodos inguinais e iliacos anterior e posterior.
A inspecdo é realizada com o objetivo de observar se h& presenca de
contusbes, contaminagbes gastrointestinais ou biliares, aderéncias,
hemorragias, ictericia, edemas, abcessos, erisipela, neoplasias, artrite, rigidez

muscular e lesdes por caudofagia, entre outras.

Figura 37. Inspecéo da carcaca.
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7. Linha de inspecéao F: rins

A linha F corresponde a inspecdo nos rins. Durante a inspegcdo €
realizado o desprendimento da gordura peri-renal que recobre os rins. Na
sequéncia € observada sua coloracdo, aspecto, volume e consisténcia,
podendo ser feito também a incisdo do 6rgdo para uma inspecdo mais
minuciosa da porcao cortical e medular. A inspec¢ao dos rins tem como objetivo
de observar se ha presenca de congestdo, abcesso, neoplasia, cisto urinério,

nefrite, contaminacao, infarto, calculos e parasitoses.

8. Linha de inspecdo G: cérebro
Esta linha é opcional, sendo obrigatéria apenas para estabelecimentos

gue comercializem o cérebro.

9. Departamento de inspecao final (DIF)

As carcacas e visceras que apresentem alguma patologia que possa
comprometer visceras e carcaca recebem uma marcacdo e sdo identificadas
pelos colaboradores do Servigo de Inspecéo para desvio a DIF. Neste local €
realizado um exame mais minucioso pelo médico veterinario responsavel pela
inspecdo, e o destino de carcaca e visceras ird depender da extensdo e
gravidade da lesdo, onde podera receber condenacéo total, parcial (através da
remocao da area atingida ou condenada), aproveitamento condicional ou ser

liberada para o consumo.

10. Graxaria

Todos os residuos produzidos durante o abate sdo encaminhados para a
graxaria (Figura 38), onde normalmente sdo recolhidos por um caminhédo e
levados para uma fabrica de processamento de residuos. Ressalta-se que
muitos estabelecimentos possuem graxaria propria.

Quase todos os residuos do abate de suinos sdo aproveitados,
transformados em subprodutos e posteriormente comercializados. Por exemplo
0S 0ss0s sao torrados e transformados em farinhas de 0ssos que sao utilizados
na fabricacdo de racdo para alimentagéo animal, a gordura do suino pode ser

transformada em biocombustivel para fabricacdo de biodiesel, o sangue é
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processado em farinha de sangue e as visceras em farinha de visceras,

também utilizados como matéria prima para fabricacao de racdes.

Figura 38. Caminhao recolhendo residuos na graxaria.
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