PROJETO DE EXTENSAO

DIFUSAO DE TECNOLOGIAS HIGIENICO-SANITARIAS PARA AGROINDUSTRIAS FAMILIARES QUE
ELABORAM PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Foram realizadas quatro visitas a dois estabelecimentos, as duas primeiras no frigorifico de aves da BRF - Brasil Foods - na
unidade da empresa em Marau-RS e as outras duas em um entreposto de embutidos de carne suina em Nova Roma- RS. As
auditorias internas visaram apontar os pontos criticos relacionados a qualidade dos produtos de origem animal produzidos e
definir as acBes corretivas, obtendo como base as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). Estas abrangem um conjunto de
medidas que devem ser adotadas pelas indUstrias de alimentos, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a conformidade dos
produtos alimenticios com os regulamentos técnicos (BRASIL, 1997b).

VISITA AO ABATEDOURO DE AVES

A evolugdo da genética e dos sistemas de criagdo, juntamente com o aprimoramento de medidas de biosseguranga, fez com
que algumas enfermidades fossem controladas, entretanto, devido a intensificacdo de producéo, o sistema de criagdo atual
favoreceu o surgimento de outras condenacdes que se tornaram mais frequentes.

As condigdes ndo patolégicas observadas em maior escala:

e Contaminacéo fecal ou biliar estd associada ao jejum inadequado (jejum muito curto - menos de 4 horas; ou
jejum prolongado - mais de 12 horas) e ao rompimento de estruturas durante o processo de evisceragao
(dificuldade de regular equipamentos em decorréncia de aves desuniformes). Observa-se que esta ocorre é
devido a presenga de contetdo intestinal ou biliar tanto dentro como fora da carcaca;

e  Contusfes e fraturas de peito, de coxa e de asa devido a acidentes durante o manejo das aves (como o tipo de
caixa de transporte, densidade por caixa de transporte, desembarque, método de apanha, pendura incorreta,
insensibilizacdo inadequada e ma regulagem das depenadeiras).

Estes defeitos tém como consequéncia o corte parcial ou total das partes afetadas, com perdas na rentabilidade
dos abatedouros, ja que algumas partes das asas e das patas sdo comercializadas ou exportadas a pregos
bastante elevados (MENDES, 2004);

e  Escaldagem excessiva esta associada ao tempo prolongado no tanque de escaldagem ou a uma temperatura da
dgua do tanque muito alta (causando lesBes superficiais - condenacdo parcial, em que se rejeita a parte
comprometida e libera-se o restante da carcaca e das visceras; ou lesdes extensas - condenacdo total da
carcaga e de visceras);

e Sangria inadequada estd associada a falha operacional na sangria em decorréncia de algum defeito na
regulagem do choque (insensibilizacdo) ou a temperatura corporal alta antes do abate, o que causa
vasodilatacédo periférica.

As condicdes patoldgicas observadas em maior escala:

e  Celulite (reacdo inflamatéria que ocorre no tecido celular subcuténeo, resultado de uma infecgdo bacteriana por
arranhdes na pele) esta associada a alta densidade de criagdo, a problemas com a cama e ao estresse. O controle
pode ser feito através de agdes que visem reduzir a ocorréncia de traumatismos na pele, como adequada densidade
de criagOes, e diminuicdo da popula¢do bacteriana no ambiente, através da melhora na qualidade da cama e da
realizac8o de desinfecgéo constante;

e  Sindrome ascitica (extravasamento de liquido dos vasos sanguineos e seu acimulo na cavidade abdominal) esta
associada a causas multifatoriais, como alta taxa de crescimento, grandes altitudes, variagdes climaticas e
patologias pulmonares. Devido a essa patogenia, condenam-se as partes da carcaga diretamente em contato com o
liquido ascitico (incluindo as visceras), sendo aproveitados os cortes da coxa e da sobrecoxa, das asas e o do filé de
peito;

e  Artrite (inflamacdo das articulagGes, caracterizada por inchago com exudato purulento) que pode ser de origem
infecciosa (E. coli, Salmonella, Micoplasma, virus) ou de origem traumatica relacionada ao manejo.

Com base nestas observagdes, podemos perceber que as perdas de carcagas sdo em razdo de condenagdes provenientes de
lesBes de origem patoldgicas oriundas do periodo das aves na granja, condenagdes mecanicas (manejo inadequado) ou
condenagdes tecnologicas (regulagem de equipamentos - tecnopatias) durante o processamento do abate.

N&o podemos deixar de ressaltar os fatores presentes na producdo e no processamento das aves que contribuem para as
condenagdes, o0 que inclui a idade de abate, a uniformidade do lote, a densidade de criagdo, a qualidade da cama, o jejum pré-



abate, assim como 0 manejo e os procedimentos no decorrer do abate, como 0 método de apanha, as condigBes de transporte,
a distancia da granja ao abatedouro, a densidade na caixa de transporte, as condigdes de ambiéncia na plataforma de espera,
o tempo de espera, a pendura das aves nos ganchos e a insensibilizagdo. Todos estes cuidados irdo repercutir na baixa
qualidade das carcagas, sendo a inspecdo destas de extrema importancia na salde publica (garantia da qualidade
microbiolégica e fisico-quimica da carne e seus derivados), além de atender as exigéncias do mercado interno e externo.

No que se refere aos procedimentos ante-mortem (inspecéo dos lotes realizada na area de espera junto da plataforma de
recepcdo), pretende-se verificar a sanidade dos animais vivos, conhecer o histérico do lote através do boletim sanitario e
detectar doengas que ndo sejam passiveis de identificagdo no exame post-mortem, como doengas do sistema nervoso, ndo
sendo permitido abate de aves que forem submetidas a tratamento com medicamentos sem obedecer ao prazo de suspensao
da aplicacdo. Na inspe¢do post-mortem (realizada individualmente durante o abate, através de exame visual nas carcacas e
visceras), pretende-se retirar as carcagas anormais da linha de abate e conduzi-las para 0 Departamento de Inspecdo Final
(DIF), onde serdo feitos os cortes e as condenacdes totais ou parciais.

A aplicacdo de BPF promove ndo somente qualidade de carcaca e de produtos processados, mas também redugao
significativa das perdas econdmicas, exigindo-se um controle rigoroso em toda a cadeia de producdo até o consumidor. Os
problemas ndo sdo apenas escores no relatério de performance do processo mas, de fato, perdas financeiras reais, cuja
magnitude pode afetar a produtividade e competitividade das empresas, pardmetros fundamentais num mercado cada vez
mais competitivo.

A indGstria de alimentos deve ser capaz de garantir a qualidade higiénico-sanitéria e tecnoldgica de seus produtos,
antecipando-se a materializagdo dos perigos a salde publica por meio da identificagdo dos perigos especificos e da
determinacdo de medidas preventivas, obtendo como foco primordial a melhora na sanidade, no manejo e na regulagem dos
equipamentos do abatedouro. Respeitando todas as orientagdes descritas, havera certamente uma melhor qualidade no
produto final que chega ao consumidor e consequentemente uma maior lucratividade para as empresas.

VISITA AO ENTREPOSTO DE EMBUTIDOS DE CARNE SUINA

O salame é o produto cérneo de origem suina ou bovina. Sua producédo consiste da adi¢do de toucinho e outros ingredientes,
seguido de um envoltério natural ou artificial, sendo posteriormente curado, fermentado, maturado, defumado, ou néo, e
dessecado.

O processo de produgdo de embutidos fermentados consiste em etapas distintas. A primeira delas inicia-se com a escolha da
matéria prima. Segundo BOBBIO & BOBBIO (1992), é imprescindivel que a matéria prima seja maturada, com baixo valor
de pH (5,4 a 5,8) e envelhecida durante 3 dias a 2°C. O proximo passo é o preparo da mistura, realizado através da trituracdo
das carnes e gordura com os outros ingredientes, como o sal e condimentos. Na sequéncia, ocorre 0 embutimento, que é a
introducdo da mistura preparada em uma tripa previamente selecionada de produto carneo em equipamentos chamados
embutideiras ou embutidoras (MARTINS, 2006). O estagio seguinte € a fermentagdo, onde ha crescimento de bactérias
produtoras de acido lactico, o que reduz o pH do produto. A fase de secagem e maturacdo é a mais delicada do processo,
devido a massa estar fresca e ainda com éagua, possibilitando a proliferacdo de micro-organismos (TERRA, 2003). Para
encerrar, o salame deve ser embalado em materiais que o protejam de contaminagdes.

Apos a producdo, os embutidos fermentados podem apresentar problemas de qualidade, devido a erros no processamento.
Dentre os defeitos, podemos citar o sabor excessivamente &cido, liberacdo de gordura liquida entre a tripa e a massa,
excessiva desidratacdo da face exterior da pega de salame, rancificacdo, alteracbes na coloracdo, deficiéncia no processo
fermentativo, irregularidade no tamanho dos cubos de toucinho com ma distribuicdo dos mesmos, producédo de gas
carbonico, aparecimento de mofos indesejaveis, entre outros.

Conforme observado na visita ao estabelecimento, foi possivel notar que suas instalagdes eram bem precérias, apresentando
alguns pontos criticos de acondicionamento da sala de embutimento (tal funcéo era exercida através da abertura de janelas),
de higienizacdo adequada das médos, do contato direto do produto carneo apds misturado aos condimentos com uma
embalagem secundaria (ndo estéril), assim como rachaduras e mofo nas paredes, falta de alguns azulejos do piso e ralos de
escoamento fora dos padrdes.
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