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Resumo: Os procedimentos para um manejo correto de apanho e transporte de frango de corte para a
industrializacdo nos abatedouros representam importantes subsidios para o0 melhor aproveitamento dos
lotes de producéo e resultados financeiros. Contudo, a utilizac8o das informacfes de mortalidade ndo
podem apenas fazer parte de dados estatisticos. Este trabalho visa identificar os procedimentos
operacionai s relacionados ao processo de pré-abate de frangos de corte e acdes que devem ser observadas
nas inspegdes ante-mortem e poés-mortem. O método de pesquisa adotado foi Revisdo da bibliografia e
normas. Os dados foram organizados a partir da Portaria SAD — 210 de 10/11/1998 que aprovou o
Regulamento Técnico da Inspegdo Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves emitido pela
Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura e do Abastecimento, Recomendacdes Técnicas para
Producéo, Abate, Processamento e Comercializacdo de Frangos de Corte Coloniais — ISSN 1678-8850
Versdo eletrénica de Nov/2007 e revisdes bibliogréficas de estudos recentes que compreendem as etapas
geradoras de estresse gque as aves séo submetidas desde o apanho, transporte até 0 momento do abate no
processo de industrializac8o nos aspectos qualidade e produtividade, apresentando também os critérios
de bem estar animal. O estudo demonstrou a oportunidade de aprofundamento prético e cientifico para
gue essa parte do agroneglcio possa manter a posicdo exportador e crescimento em sua producdo
garantindo assim o nivel de qualidade atingido em comparagdo a outros paises que também se destacam
nessa area da economia.
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1. INTRODUCAO

A producéo avicola no Brasil é uma das mais eficientes do mundo, concorrendo com
paises como EUA e China, lideres mundiais, representam mais de 50% de toda a producéo. Em
2016, o Brasil atingiu o topo mundial no ranking de exportadores de carne de frango, segundo
publicacdo da Confederacdo da Agricultura e Pecuéria do Brasil. As exportacdes representaram
divisas de R$22,8 bilhdes, em 2015 com o embarque de 4,1milhdes de toneladas, tendo como
principais paises de destino Arabia Saudita, Jap&o, Uni&o Europeia, China e Emirados Arabes
entre 0s mais de 150 paises que o Brasil exporta, (CNA, AGO/2015).

Esses resultados, segundo o Ministério da Industria, Comeércio Exterior e Servigos
(MDIC), resultaram na balanca comercial brasileira em 2016, com exporta¢cfes de US$185,244
bilhdes e importagdes de US$137,552, apresentando um superavit de US$47.692 bilhdes,
tornando resultado histérico em comparacdo ao ano 2006 que era o recorde anterior quando
alcancou US$46,5 bilhdes.

No periodo, houve crescimento de produtos semimanufaturados (5,2%) e
manufaturados (1,2%). Enguanto cairam as vendas externas de basicos (-9,6%). Segundo o
MDIC, de maneira geral houve uma queda de 3,5 nas exportacfes e um aumento de produtos
industrializados atingindo um patamar recorde, entre os diversos produtos importantes, a carne
de frango. Em um cenario bastante otimista, por uma pesquisa elaborada pelo Avisite que para
2019/2020 a carne de frango devera representar 48,1% das exportacdes mundiais o que
continuara a manter o pais em primeiro no posicionamento de exportador mundial.

O Brasil destaca-se ha alguns anos como importante produtor e exportador de carne de
frango tornando-se em 2016 o maior em exportacao. Varios fatores contribuem para esse marco,
como o clima, areas importantes do pais com muitos investimentos no setor em biosseguranca
e qualificacdo da méo de obra (ANGELO, 2010). Outro investimento que contribui a melhoria
genética e racbes empregadas na avicultura para o ganho de peso de uma forma rapida e segura
com ganho de eficiéncia produtiva no sistema de producao.

Diante de um cenério de evolucdo no segmento, é ponto crucial que as etapas que
antecedem o processamento e definicdo do produto a ser comercializado para que a qualidade
esperada acompanhe o crescimento, em todos 0s setores, instalagdes, equipamentos, transportes
e também o (RIISPOA) Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem
Animal, da Secretaria Nacional de Defesa Agropecuéria, do Ministério da Agricultura, exercido
pelo DIPOA (em cada estabelecimento industrial)conforme PORTARIA N° 210 DE 10 DE
NOVEMBRO DE 1998 e republicada em 05.03.99, secéo | pag 17-22.

Contudo, ha de se observar a necessidade de que todo o processo sequencial que
antecipa o abate deve também apresentar condi¢des ideais, assim, minimizar as perdas na
otimizacdo dos processos de producdo. Se faz necessario 0 acompanhamento de cada etapa de
manejo pré-abate haja vista que diversos estudos e pesquisas sdo realizadas no ambiente de
desenvolvimento do pintinho até término dessa fase quando lotes sdo encaminhados para o
processamento do abate e é essa transferéncia de ambiente que o artigo ird apresentar o nivel
esperado e adequado de procedimento até o processo de armazenagem para os fins comerciais
que se destinam, atendendo assim os requisitos de qualidade, (KATO, 2013).

O objetivo artigo é identificar os critérios existentes do processo da logistica de
movimentacdo que sdo obrigatérios e na producdo industrializada de carcagas e miudos,
considerando o bem-estar do animal no momento do abate.
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2. REVISAO DA LITERATURA
2.1 CADEIA DO FRANGO PARA ABATE

A cadeia de producdo do frango considera principais elos: avozeiro, matrizeiro,
incubatdrio/nascedouro, aviario, transporte, frigorifico, varejista e consumidor final (figural).
Os investimentos em pesquisas e melhorias no desenvolvimento genético, bem como as
atividades suporte que compreendem medicamentos, racdo, equipamentos e embalagens
também considerados como elos auxiliares necessarios para o perfeito funcionamento da cadeia
(MICHELS & GORDIN, 2004).

Comparando as cadeias produtivas do setor agroindustrial, especificamente do frango,
tem o reconhecimento nacional e internacional pelo alto volume de investimentos em
tecnologias e planejamento organizado e coordenado para as melhores praticas que o processo
exige principalmente na otimizagéo de todo setor (VOILA & TRICHES, 2013).

Uma cadeia produtiva representa todas as atividades que sdo interligadas desde a pre-
producéo até o consume dinal de um bem ou servico.
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Figura 1: Reproducdo da Cadeia da Avicultura

Fonte: VOILA & TRICHES, 2013 adaptado de TRICHES et al. (2004).

A representagdo desse fluxo divide todos os processos em quatro etapas denominadas
de Producao, Transporte, Industrializacéo e Distribuicdo e Consumo, apresentando assim todas
as etapas que compde a cadeia do frango.

3. METODOLOGIA

Para a realizagdo deste trabalho, usou-se revisdo da literatura especializada e analise
documental da legislacéo, critérios e boas praticas tendo como finalidade descrever agdes e
procedimentos relativos ao pré-abate de frangos de corte. Desta forma, o trabalho foi
organizado descrevendo o desdobramento das etapas e procedimentos que séo realizados a
partir do apanho das aves até o sequenciamento do processo produtivo industrial e avaliagdo
da saude da ave para comercializacdo interna ou para exportagdo de carcagas e miudos.
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Contempla o estudo questdes referentes abate humanitario, ao bem-estar da ave, nos

quesitos temperatura e adequacéao das cargas vivas enderegadas aos abatedouros para fons de
processamento.

A realizacdo de uma pesquisa bibliografica, que é considerada um fonte de
levantamento de dados secundaria, pode ser definida como contribuicdes cientificas realizadas
no passado sobre um determinado tema ou problema que possa ser estudado, (LAKATOS &
MARCONI, 2001).

Para Lakatos e Marconi (2001, pp. 183), a pesquisa bibliografica,

“[...] abrange toda bibliografia ja tornada publica em relacdo ao tema estudado,
desde publicagdes avulsas, boletins, jornais, revistas, livros, pesquisas,
monografias, teses, materiais cartogréaficos, etc. [...] e sua finalidade é colocar o
pesquisador em contato direto com tudo o que foi escrito, dito ou filmado sobre
determinado assunto [...]”.

Segundo Vergara (2000), uma pesquisa bibliografica se desenvolve a partir de material
ja trabalhado, utilizando-se para isso, principalmente, de livrose artigos, notadamente
importantes para a identificagdo de infoormaces basicas.

4, RESULTADOS
41  ETAPA PRODUCAO

A etapa producdo inicia a todo processo da cadeia. O avozeiro € o ponto inicial, onde ficam as
aves importadas a partir de ovos das linhagens aqui denominadas avés, que sao cruzadas com
a finalidade de gerar as matrizes e posteriomente os pintos que serdo comercializados para
abate. Normalmente o matrizeiro e incubatdrio ndo sdo necessariamente de propriedade de
frigorificos, de feram os ovos e posteriormente o0 envio para chocé-los no incubatério e assim a
etapa sequencial os nascedouros, que tem a funcdo de originar os pintos de corte que apds essa
fase serdo levados aos aviarios ap6s 0 seu nascimento. O aviario corresponde a etapa situada
entre os produtores e frigorificos que ¢ a fase de crescimento e ceva dos pintos que ficardo por

um periodo em torno de 42 dias para o corte (MICHELS & GORDIN, 2004; ARAUJO et al.,
2008).

A figura 2 apresenta o processo denominado Producéo que descreve as etapas que
finalizam no processo do aviario onde inicia-se o processo do pré-abate do frango de corte.
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Figura 2: Cadeia produtiva de etapa de producéo. Adaptado de MICHELS & GORDIN (2004)
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411 CAPTURA E CARREGAMENTO

Alguns fatores sdo vistos com bastante preocupacdo quando o tema é relacionado ao
bem-estar de frangos que podem causar lesGes e estresse nas aves, elevando o indice de
mortalidade motivados principalmente ao manejo inadequado nos processo de pré-abate e ao
transporte das aves (NICOL; SCOTT, 1990).

O carregamento € uma etapa que também exigem alguns cuidados, pois pode se tornar
suscetivel a perdas que irdo refletir no transporte e descarga para a selecéo a ser processada nos
frigorificos. Uma questéo é essencial para a boa conducao dessas duas etapas que antecedem o
transporte da carga, a temperatura. O Brasil tem um clima tropical e os maiores indices de
mortalidade se ddo no verdo, havendo necessidade, no ambiente de captura e carregamento deve
ser mantida uma temperatura que gire em torno de 22° a 25° C. No Brasil, as industrias avicolas
passaram a adotar o procedimento de banhar os frangos nessas etapas que antecedem o
transporte quando as distancias ndo tdo longas. Esse procedimento proporciona menores
ocorréncias de carnes PSE (Pale, soft e exudative), ou seja, filés de cor palida, textura mole e
de pouca capacidade de retencdo de agua que a torna impropria para Seu consumo
(SHIMOKOMAKI, OLIVO; 2006).

A tabela 1 apresenta os critérios que devem ser observados nos procedimentos de
apanho e carregamento das aves.

Tabela 1: Preparacdo da Formacéao da carga

Critériol Captura Referéncia
Apanho - Procedimentos adotados: pelas pernas ou pesco¢o. Ambas as CONY e
situacBes podem causar lesdes significativas que afetam a qualidade | ZOOCHE, 2001
parcial ou total do produto.
Procedimento sugerido: pelo dorso.
Recomendacdes: realizar de preferéncia no periodo noturno, com a RIBEIRO, 2008
retirada de bebedouros e comedouros e de maneira silenciosa.

Critério 2 Referéncia
Carregamento - Movimentacédo das caixas, apds o apanho, sobre esteira ou tubos de RIBEIRO, 2008
PVC distanciados em pelo menos 50 cm, respeitando o nimero de

duas caixas.

- Carregamento sob galpdes préximos a arvores ou areas cobertas por
sombrite e ventilada.

- Em dias quentes, banhar a carga e controlar a umidade relativa do ar | VIEIRA, 2008
que deve ser mantida inferior a 50%.

- Treinamento para qualificacdo de equipe responsavel por todo
processo.

- Evitar movimentos bruscos ou bater as caixas. EMBRAPA

4.2 TRANSPORTE

O transporte durante o processo de pré-abate das aves consiste na transferéncia do
aviario até o abatedouro do frigorifico com todo planejamento para distancia e horarios. Trata-
se de importante etapa suporte haja vista a interferéncia direta na qualidade da carne, em
decorréncia de fatores extremamente estressante ligado diretamente ao bem estar da ave e que
geram prejuizos elevados motivados pelo elevado indice de mortalidade (MITCHELL et al.,
1992; MITCHELL & KETTLEWELL, 1998). A tabela 2 relaciona os principais critérios para
a formacéo da carga de transporte das aves para o abatedouro.
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Tabela 2: Transporte do aviario para o abatedouro

Critério 1 Transporte Referéncia
- Caixa de transporte em bom estado, limpa e higienizada. UBA, 2008
Lotacéo das caixas considerando o niimero de aves por caixa de EMBRAPA

acordo com idade, peso e sexo.

Manter espacamento entre as fileiras de caixas para ventilacdo.
Treinamento e qualificacdo para conducédo do veiculo e evitar
excesso de vibracdo e aceleracdo brusca.

Transporte de preferéncia em horario noturno ou horario de menor Jorge (2008)
elevacdo da temperatura. Temperatura a partir de 41,1°C causam
estresse térmico e 46,3° dbito da ave.

Cobrir a carga mantendo a ventilagdo em dias de frio e/ou chuva.

43  ETAPA INDUSTRIALIZACAO

A etapa de industrializacdo é o processo que destina o atendimento da demanda que é
inicializado com a recepcdo das aves para abate e sequencialmente processadas conforme
Portaria e Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnologica e Higiénico Sanitaria de Carne de
Aves que a industria deve implantar em seu processo e que deve contemplar etapas que esta
representada na figura 3.

ABATEDOUROD: FRANGOD INTEIRO, FRANGO CORTES E INDUSTRIALIZADOS |
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Figura 3: Cadeia produtiva de etapa de producéo. Adaptado de MICHELS & GORDIN (2004)

O processo de industrializacdo é composto de varias etapas do processo produtivo, ou
seja: recepc¢do; insensibilizacdo e sangria; escaldagem e depenagem; esviceracdo; pré-
resfriamento; gotejamento; classificacdo, corte e embalagem (ALVES FILHO, 1996), com o
acompanhamento do SIF — Servico de Inspecdo Federal realizando a inspecdo ante e post-
mortem da ave, garantindo a qualidade do processo.

4.3.1 PROCESSO DE INDUSTRIALIZACAO CONFORME PORTARIA SAD - 210 DE
10/11/1998 E RECOMENDACOES TECNICAS PARA PRODUCAO, ABATE,
PROCESSAMENTO E COMERCIALIZACAO DE FRANGOS DE CORTE COLONIAIS —
ISSN 1678-8850 VERSAO ELETRONICA DE NOV/2007.

As etapas que seguem o processo de industrializacdo o bedecem a Portaria que aprovou
0 Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carne de Aves
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emitido pela Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura e do Abastecimento, que
orienta para os seguintes procedimentos, conforme as etapas da producgéo:

4.3.2 RECEPCAO DAS AVES

A plataforma de recepcdo das aves é o local onde as aves permanecerdo aguardando o
processo da industrializacdo a se iniciar pelo processo de pendura. A tabela 3 descreve o
processo realizado na Plataforma.

Tabela 3: Recepg¢do das Aves

Critério 1 Plataforma Referéncia

Recepcdo O local onde é realizada a recepgao dos animais denomina=se plataforma. |Sistemas de

A permanéncia neste local é obrigatéria para a realizagdo dos processos  |Producéo, 3

de industrializacdo. O local devera ser provido de condi¢Bes que atendam [ISSN 1678-8850
requisites de bem estar do animal como ndo exposic¢do ao sol, utilizacdo  |Versdo Eletronica
de ventiladores e nebulizadores para atender a temperatira na faixa de 25° |[Nov/2007

a 27° C e redugdo qualquer material em suspencéo.

4.3.3 INSENSIBILIZACAO E SANGRIA

Os animais criados com a finalidade de abate devem receber o tratamento da
insensibilizacdo. A técnica mais utilizada é a de eletronarcose que dura em torn o de 7 sequndos
e caracteriza-se pela imersdo da ave em tanque com agua com corrente elétrica causando um
choque e, sua intensidade é de acordo com o fabricante do equipamento. A ave € dependurada
em ganchos de aco inoxidavel pelos pés e o processo ndo deve em circunstancia alguma levar
o0 animal a 6bito, apenas atordoala

A tabela 4, apresenta os procedimentos sequenciais para a insensibilizacdo e sangria,
segundo as normas do sistema de inspecao as aves da Portaria SAD — 210 de 10/11/1998.

Tabela 4: Insensibilizacdo e Sangria

Critériol Insensibiliza¢do Referéncia
Insensibiliza | O processo de industrializagdo incia-se ap6s o tempo necessario de Sistemas de Producéo,
cao espera na plataforma e deve obedecer aos procedimentos das normas |3
contidas na SAD 210 e ISSN 1678-8850 da Embrapa que orienta que a {ISSN 1678-8850
insenbsibiliza¢do ndo deve causar a morte do animal, mas apenas o Versdo Eletronica
atordoamento pelo processo de eletracose respeitando os limites de Nov/2007;
voltagem e aperagem para o tipo e porte do animal
Portaria SAD 210 de
10/11/1998.
Critério 2 Os procedimenrtos de recepcdo, insensibilizacdo e sangria devemn ser |Sistemas de Produc&o,
Sangria realizados com a utilizagdo de equipamentos que compreendem 3
ganchos de aco inoxidavel para a pendura pelos pés, de movimentagdo |ISSN 1678-8850
mecanica e que se estendam por toda a extensdo dessas etapas. A Versdo Eletronica

sangria ocorre ap6s o atordoamento do animal, com a seccdo de vasos  |Nov/2007
sanguineos. As operacdes devem respeitar os tempos assim: do
atordoamento até a seccdo tempo maximo de 12 segundos e ndo Portaria SAD 210 de
realizar nenhuma operagdo durante a sangria que deve respeitar o 10/11/1998.

tempo de 3 minutos.
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4.3.4 ESCALDAGEM E DEPENAGEM

Os processos escaldagem e depenagem sdo descritos na tabela 5, onde séo descritos 0s
requisitos e critérios orientados pela Portaria SAD-210 de 10/11/1998 e do manual de
orientagéo dos Sistemas de Producédo, ISSN 1678-8850 da EMBRAPA.

Tabela 5: Escaldagem e depenagem

Critério 1 Escaldagem e depenagem Referéncia
Escaldagem | O processo de escaldagem deve ocorrer apés a realizagdo da sangria | Sistemas de Producéo, 3
que se traduz no banho por imersdo em 4gua com temperatira ISSN 1678-8850 Versdo
variando de 50° a 63°C ou pulverizacdo de agua quente e vapor. Para | Eletrdnica
a eliminacdo de alguns microorganismos deterioradores, alguns Nov/2007
estabelecimentos mantém o fluxo continuo de 4gua a temperatura
minima que varia de 50° a 52° C. Esse procedimento auxilia na Portaria SAD 210 de
qualidade e aspecto saudavel da carcaca. Nessa etapa também é 10/11/1998.
realizada a retirada das cuticulas.
Critério 2 O processo de depenagem é realizada por depenadeiras estatica ou Sistemas de Producéo, 3
Depenagem | em série em processo mecanizado e com fluxo continuo de agua fria | ISSN 1678-8850 Versdo
sem retardamento apds a escaldagem para evitar a rigidez da carcaga. | Eletrénica
Nov/2007
Portaria SAD 210 de
10/11/1998

435 ESVICERACAO

A etapa de esviceragdo constitui-se de procedimentos de abertura do abdomem das
aves para extracdo de orgaos A tabela 6 descreve o0s critérios que orientam a extracao dos

Orgéaos.

Tabela 6: Esviceracdo

Critério 1

Esviceracdo

Referéncia

Na etapa de esviceragdo, sdo extraidas as partes comestiveis e
selecionadas e limpas através de processo manual ou mecénica e
enviadas para resfriamento. A moela pode ser embalada junto dos pés
e colocadas no interior do frango ou separadas para comercializaco.
O processo comercial do lote que determina as caracteristicas do
produto. Nesta etapa também séo realizados, ap0s a inspe¢do pos-
mortem: cortes da pele do pescoco e traqueia, extracdo da cloaca,
eventracdo, inspe¢do sanitaria, retirada dos pulmdes, toilette (extracdo
do papo, esdfago, traquéia etc) e lavagem final para eliminagédo de
residuos interna e externamente.

Sistemas de Producéo,
3

ISSN 1678-8850
Versdo Eletronica
Nov/2007

Portaria SAD 210 de
10/11/1998

4.3.6. RESFRIAMENTO

O processo de resfriamento tem a fungédo de limpeza e reidratagdo da carne. A tabela 7
descreve os critérios para o procedimento.
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Tabela 7: Resfriamento

Critério 1

Resfriamento

Referéncia

Nesta etapa, sdo realizados os processos de pré-resfriamento e
resfriamento da carcaga que podera ser realizado por ar em camaras
frigorificas ou imersdo em pré-chiller e chiller. No processo de pré-
resfriamento, as carcacas sdo eliminadas dos ganchos em queda livre
nos tanques com agua potavel com temperatura ambiente de no
maximo 16°C. No processo de resfriamento, a temperatura da agua
devera ter no maximo de 4° C com adicdo de gelo em escamas para
manter a temperatura indicada. Nao sera permitido o reuso da agua se
nao apresentar nivel de potabilidade indicada.

Sistemas de Producéo,
3

ISSN 1678-8850
Verséao Eletronica
Nov/2007

Portaria SAD 210 de
10/11/1998

4.3.7. GOTEJAMENTO

O processo de gotejamento refere-se ao escorrimento da agua na carcaca da operacao
de resfriamento. A tabela 8 apresenta detalhamento do processo conforme SAD — 210.

Tabela 8: Gotejamento

Critério 1

Gotejamento

Referéncia

Gotejamento € o processo imediatamente ao resfriamento da carcaga.
Ao final desse procedimento o volume de &gua absorvido na imerséo
ndo poderd ser superior a 8% do peso de cada ave. A forma usual de

proceder é pela suspensad em material inoxidavel com pendura pelas
asas ou pescoco. Qualquer outra forma para o escorrimento deve ser

aprovada pelo DIPOA.

Portaria SAD — 210 de
10/11/1998

4.3.8. CLASSIFICACAO E EMBALAGEM

O processo de refere-se a classificacdo dos mildos e a embalagem dos mesmos,
conforme critérios da SAD-210. A tabela 9 descreve os critérios recomendados para 0S
procedimentos.

Tabela 9: CLASSIFICACAO E EMBALAGEM

partes devem ser comercializadas com as embalagens rotuladas conforme
Capitulo Il — Rotulagem — secdo | — Rotulagem em geral — do RIISPOA e
alteracGes.

Critério 1 Classificagdo Referéncia
O procedimento de realizar a classificacdo dos middos e carcagas podem Portaria SAD — 210
ser realizados antes ou apés a embalagem, conforme lote de produto de 10/11/1998
produzido.

Critério 2 No processo de embalagem, as partes que serdo comercializadas dentro ou | Portaria SAD — 210
ndo da ave deverdo receber embalagens individuais. de 10/11/1998
As carcagas e as partes destianadas para asilos, colégios, quarteis, escolas,
fabricas, restaurantes e hoteis podem ser embaladas de forma coletiva

Embalagem | gipensando o invélucro individual e devidamente identificado. Todas as
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4.3.9 ETAPA DE CORTE DE CARCACAS

A etapa denominada secao de cortes de carcacdo € de geracao dos produtos. Nessa etapa,
sdo feitas as classificacdes dos produtos que serdo comercializados e sdo classificadas na
seguinte forma:

- Produtos Inteiros
- Cortes
- Subprodutos

A tabela 10 apresenta os produtos conforme sua classificacao:

Tabela 10: Cortes e Carcacas

Os produtos classificados como cortes do0: middos (moela, figado e
coracdo), asa (coxinha da asa, ponta e pontinha da asa), coxa e filé de
coxa, sobrecoxa e filé de sobrecoxa e steak, peito (inteiro, desossado,
filé e sassami), outros cortes e recortes (a passarinhon e para canja).

Critério 1 | Cortes e Carcacas Referéncia
S&o considerados como produtos inteiros: frangos inteiros, frango Sistemas de
desossado, carcaca, galetos e o meio frango. Producdo, 3

ISSN 1678-8850
Versao
Eletrénica
Nov/2007

4.3.10 INSTALACOES FRIGORIFICAS

As instalages frigorificas sdo um conjunto de instalacGes para movimentagdo dos lotes
produzidos e encaminhados para armazenamento. A tabela 11 identifica o procedimento
conforme Portaria SAD — 210 de 10/11/1998.

Tabela 11: Instalagdes frigorificas

Critério 1 Camara Frigorifica Referéncia
Cémara Area ou cAmara destinada ao congelamento e estocagem que devera | SAD — 210 de
ter capacidade na mesma proporcao dos lotes de producdo. Para o 10/11/1998
armazenamentodos produtos nas camaras, dverdo ser respeitados os
seguintes niveis de temperatura minimas:
- aves congeladas: -18° C
- interior de carcagas: -12° C
Critério 2 Plataforma de Embarque
Expedicédo Area ndo necessaria quando a camara frigorifica estiver SAD - 210 de
dimensionada e apta a receber o transporte. Sendo necessaria, devera | 10/11/1998
ser uma area protegida e estar apta a realizar a pesagem para
movimentag&o ao veiculo transportador.

4.4,

A Inspecdo ante-mortem tem como objetivo determinados no anexo V (Inspecdo Post

Mortem), da Portaria 210 (BRASIL 1998), artigo 2. A tabela 12 descreve o sistema de inspe¢édo
e orientacOes para 0 seu provedimento.
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Tabela 12: Inspecdo ante-mortem e post mortem

Critério 1

Inspe¢do ante-mortem e post mortem

Referéncia

Inspecdo

Trata-se de processos obrigatorios para possibilitar a atividade do
negécio da empresa. Os sistemas de inspec¢des sdo conhecidos como
SIM, SIE e SIF, que se referem as esferas municipal, estadual ou
federal respectivamente. Os procedimentos de avaliacdo séo
realizados antes do abate por médico veterinario e durante o
processo de esvirecdo com avaliacdo das visceras comestiveis e de
outros 6rgaos expostos pela carcaga. Quando ocorrer condenacao
parcial, a carcaca pode ser enviada para o setor de cortes com as
recomendagdes pertinentes sobre o aproveitamento. Quando ocorrer
condenacdo total pelos seguintes motivos identificados:

- Aviério e Transporte (ante-mortem): contusdes, aerosaculite,
tuberculose, septicemia, leucose, toxemia e synovitis.

- Processos do Abate (post mortem): erro de tempo de escaldagem
(super escaldagem), contaminacdo ou mutilacéo.

Sistemas de Producéo,
3

ISSN 1678-8850
Verséao Eletronica
Nov/2007

SAD - 210 de
10/11/1998

Devem ainda ser observadas particularidades de cada inddstria, constituindo-se,
portanto, em referéncia basica e ndo absoluta.

45. ETAPA DISTRIBUICAO E CONSUMO

A etapa de Distribuicdo e Consumo finaliza todo processo da cadeia, com expedicéo
dos produtos industrializados e configurados conforme sua demanda. A figura representa esta
etapa final do processo. A figura 4 apresenta 0s canais do Mercado consumidor dos produtos
industrializados.

ooErpn=am2

200 =2 CnLZO00O

MERCADOS
TRANSPORTE

Externo | | Interno |

Atacado Varejo
Supermercados
Avicolas
| Acougues
Qutros

Figura 4: Cadeia produtiva de etapa de producéo. Adaptado de MICHELS & GORDIN (2004)
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4.6 TRANSPORTE DO PRODUTO INDUSTRIALIZADO

A criacdo de controles diversos para géneros alimenticios, do estado in natura até o
consumo final é de sumamimportancia para tentar garantir a qualidade do alimento (PANZA et
al., 2007).

Os procedimetos adequados na conservacdo de produtos pereciveis, como carnes in
natura ou processadas em estado resfriado ou congelado, preserva a qualidade dos alimentos
frigorificados reduzindo prejuizos e perdas no processo industrial do agronegdcio (BRASIL,
1998). A tabela 13 apresenta comentario sobre as condi¢oes necessarias para 0 armazenamento
durante o transporte conforme a Portaria SAD — 210 de 10/11/1998.

Tabela 13: Transporte (Artigo 904 — RIISPOA)

Critério 1 Transporte Referéncia
O transporte utilizado para movimentacdo de cargas originados do | Portaria SAD — 210
processo de industrializacdo, deve ser compativel com os produtos de 10/11/1998

preservando as condi¢des de qualidade para seu consumo. Sua
estrutura deve ser isolada com material de revestimento interno nao
oxidavel e atender aos requisitos para esse tipo de carga, devidamente
higienizado e equipado com equipamentos que ndo permitam a
elevagdo da temperatura enquanto o produto se encontrar armazenado.

5. CONCLUSAO

As operagdes que contemplam o processo que envolve a cadeia de frangos de corte
registram um namero significativo na conta prejuizos para as industrias avicolas. Contudo, as
acOes para elevar o patamar de conformidade no processo ainda dependem de esforcos para
uma melhor qualificacdo de funcionarios envolvidos em todo fluxo que antecede o abate e a
obediéncia da legislacdo e critérios de boas praticas no processo industrial. Esses cuidados
devem elevar a condicdo de conforto na realizacdo do trabalho bem como o bem-estar do
animal, resultando uma maior lucratividade para as empresas do agronegacio.

No desenvolvimento deste artigo é possivel observar que mesmo sendo uma atividade
que exige preparo em todas etapas da cadeia para a execugdo dentro de uma conformidade
esperada pelas empresas, ainda se registra dados relevantes quanto as perdas que envolvem om
pré-abate. A qualidade da carne e até mesmo a composicdo de lotes de producdo séo afetados
diretamente pela falha do processo que antecede a industrializacdo. A manipulacdo e o
transportes das aves vivas sdo as que mais necessitam atengédo pois séo as atividades que estdo
diretamente relacionadas a mortalidade e a baixa produtividade. Os fatores geradores de
estresse sdo 0s maiores causadores de danos fisicos e por consequéncia perdas financeiras. Ha
muito o que se adequar, desenvolver e adotar tornando assim um tema muito relevante para o
agronegocio nacional que objetiva manter o pais no patamar que o elevou como maior
exportador do produto.

A limitacdo do estudo deveu-se pelo desenvolvimento do artigo com base em pesquisas
bibliograficas e normas técnicas para a realizacdo dos procedimentos na préatica, existindo um
campo bastante amplo para realizagdo de pesquisas com a finalidade de desenvolvimento e a
qualificagéo dos colaboradores envolvidos em toda a cadeia produtiva.
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