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RESUMO

A inspe¢do em abatedouros frigorificos de bovinos ¢ uma atividade obrigatéria
prevista em legislacdo. No entanto, ainda hoje o niimero de abates clandestinos no Brasil ¢
relativamente alto. A carne de ma procedéncia oriunda deste tipo de processo pode apresentar
um risco elevado a satide do consumidor, tendo em vista que o abate clandestino ndo possui
etapas de inspecdo (ante e post mortem) € nao segue padroes de boas praticas de fabricacao,
elevando a chance de contaminagdo do produto com zoonoses, como cisticercose, €
microrganismos patogénicos, como Salmonella spp., Staphylococcus aureus e E. coli,
causadores de infecgdes e intoxicacdes alimentares. O presente estudo objetivou, por meio de
uma revisao bibliografica, demonstrar a importancia da inspe¢ao em abatedouros frigorificos
de bovinos na satude publica e, de forma geral, apresentar os riscos da atividade clandestina, a
qual ainda ¢ frequente devido a falta de conhecimento dos consumidores e produtores e, ou,
por auséncia de estruturacdo dos Servigos de Inspe¢do nas regides. Através da inspecdo, tanto
pelos oOrgaos fiscalizadores, como pelo proprio Médico Veterinario do estabelecimento, ¢
possivel evitar a propaga¢do de doencas. Assim ¢ fundamental que estas atividades
acontecam, de forma a garantir um produto carneo seguro e de qualidade, e de modo a
assegurar o bem-estar animal, j4 que, na auséncia da fiscalizacdo, na maioria das vezes o
abate do animal ocorre de forma irregular, com maus tratos e sofrimento. Portanto, ¢
necessario inibir o abate clandestino através de politicas publicas que estruture cada vez mais
os Servicos de Inspe¢do nos municipios, de maneira que as fiscalizacdes sejam mais
frequentes. Também ¢ importante a elaboracdo de programas de orientacdo aos consumidores
e produtores sobre a importancia da inspecao nos estabelecimentos.

Palavras-chaves: Abate clandestino. Doencas Transmitidas por Alimentos. Servigo de
Inspecdo.



ABSTRACT

Inspection in cattle slaughterhouses is a mandatory activity provided for in legislation.
However, even today, the number of clandestine slaughters in Brazil is relatively high. Meat
of bad origin from this type of process can present a high risk to the health of the consumer,
given that clandestine slaughter does not have ante-mortem and post-mortem inspection
stages and is not carried out correctly, since, follow standards of good manufacturing
practices, therefore increasing the chance of contamination of the product with zoonoses, such
as cysticercosis, and pathogenic microorganisms, such as Salmonella spp., Staphylococcus
aureus and E. coli, which cause infections and food poisoning. The present study aimed,
through a bibliographic review, to evaluate the importance of inspection in cattle
slaughterhouses and how this influences public health, and in general to present the risks of
clandestine activity, which is still frequent due to the lack of knowledge of consumers and
producers, and also due to the lack of structuring of the Inspection Services in the regions.
Through inspection, both by Organs supervisory bodies and by the Veterinarian of the
establishment, it is possible to prevent the spread of diseases, so it is essential that these
activities take place, in order to guarantee a safe and quality meat product, and in order to
ensure animal welfare, since, in the absence of supervision, most of the time the killing of the
animal occurs irregularly, combined with mistreatment and suffering. Therefore, it is
necessary to inhibit clandestine slaughter, through public policies that increasingly structure
the Inspection Services in the municipalities, so that inspections are more frequent, and also

guidance programs for consumers and producers.

Keywords: Clandestine slaughter. Foodborne illnesses. Inspection Services.
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1 INTRODUCAO

A bovinocultura de corte no pais, ¢ um dos principais ramos que movimentam a
economia brasileira, tendo em vista que sua producao ¢ destinada tanto para o mercado
externo quanto interno. A elevada quantidade de nutrientes em sua composi¢do, como
proteinas, minerais e vitaminas, fazem da carne um alimento substancial na dieta dos
consumidores.

A carne bovina ¢ um prato bastante requisitado na alimentag¢ao da populagao mundial,
ja que, além do seu valor nutricional, apresenta caracteristicas sensoriais como maciez,
suculéncia e sabor, agraddveis ao paladar de quem consome. Contudo, este tipo de produto
esta sendo frequentemente relacionado a Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s), tendo
em vista que, a carne bovina apresenta condi¢gdes quimicas favoraveis para desenvolvimento
de microrganismos patogénicos causadores dessas enfermidades. Além disso, o processo de
obtencdo do produto, apresenta diversas etapas que podem ser consideradas como pontos
criticos de risco de contaminagdo com patogenos.

O abate ¢ o processo de morte do animal que se inicia através da insensibilizagao
cerebral, etapa na qual causa um estado de inconsciéncia do bovino, seguido da sangria onde ¢
realizado o corte dos grandes vasos do coracdo. Além destes procedimentos, a atividade de
abate envolve todo o processo anterior e posterior & morte do animal.

A partir do abate se obtém a transformac¢dao do musculo em carne, as etapas que
constituem este tipo de atividade, devem ser realizadas de forma correta, seguindo padrdes
legislativos e em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas, a fim de reduzir o risco de
contaminac¢do do produto com bactérias, virus, protozodarios e fungos que podem dar origem a
doengas de origem alimentar.

A inspecdo das estruturas de abatedouros frigorificos, assim como as etapas de
inspegdes ante mortem € post mortem durante o abate, sdo obrigatorias perante a lei, e devem
ser realizadas por um Médico Veterinario competente do 6rgdo fiscalizador, que pode ser de
ambito municipal, estadual ou federal. As inspegdes sanitarias antes € apds a morte do animal,
visam avaliar as condi¢des do bovino vivo e a carcaga obtida, a fim de verificar se ha
presenga de anormalidades sugestivas de zoonoses que podem ser transmitidas para o homem,
ou qualquer outra caracteristica que possa fazer com que a carne obtida cause problemas a
satide do consumidor.

No Brasil, a supervisdo do controle sanitario de alimentos ¢ realizada pela Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) e pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e
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Abastecimento (MAPA), setores da esfera federal que visam a eliminacao e redugdo de riscos
relacionados ao consumo de produtos alimenticios. Para Produtos de Origem Animal, os
orgaos de inspegdo sao vinculados ao MAPA, podendo ser o Servigo de Inspecao Federal
(SIF), Servico de Inspec¢do Estadual (SIE) ou Servico de Inspecdo Municipal (SIM), a
depender do ambito de comercializagcdo do produto.

Apesar de existirem legislagcdes especificas que vigoram a respeito do assunto, ainda
hoje, ha estabelecimentos que nao sdo vinculados ao 6rgao de inspecdo, nao sendo portanto
fiscalizados. Em abatedouros a falta da fiscalizagdo, e auséncia de etapas de inspegdo ante
mortem € post mortem caracterizam o abate clandestino, o qual representa um risco a satde
publica.

A carne oriunda da pratica clandestina apresenta um risco maior de estar contaminada
com patogenos, devido a auséncia de um Médico Veterindrio para inspecionar o processo, €
ainda pela falta de atendimento a padrdes de qualidade, e de condi¢des higiénico-sanitarias
estabelecidos em legislagdo.

A fiscalizagdo em abatedouros frigorificos ¢ fundamental para assegurar a populacao
quanto as doengas de origem alimentar. Ademais, a falta de inspe¢cdo em estabelecimentos de
abate contribui para a violagdo da Portaria N° 365 de 16 de julho de 2021 do MAPA, a qual se
refere aos procedimentos de manejo de pré-abate e abate humanitario que visam a satde e o
bem-estar do animal (BRASIL, 2021).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi realizar uma andlise critica sobre a
importancia da inspe¢do em abatedouros frigorificos de bovinos e sua relacdo com a satde
publica, demonstrando a realidade de abates clandestinos e seu impacto na qualidade da carne
bovina in natura, indicando as possiveis doencas que podem ser transmitidas, e ainda

apresentando os requisitos minimos exigidos pela legislagao brasileira.

2 METODOLOGIA

Para realizagdo da presente pesquisa foram consultadas as bases cientificas como

Google Scholar, Scielo e Science Direct, acessadas pelo portal de periddicos da CAPES. As

"o ’

principais palavras-chaves utilizadas foram “inspe¢do ante mortem", "inspecdo post mortem’
e “abate clandestino”. Os artigos foram selecionados de acordo com o ano de publicagdo,
sendo a maioria brasileiros e publicados nos ultimos dez anos, nimero de citagdes e

relevancia do artigo para o tema do trabalho de conclusao de curso.
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Foram também consultados sites de 6rgaos regulamentadores como ANVISA, MAPA
e Organiza¢ao Mundial de Satde (OMS), paginas de dados estatisticos como da Associagdo
Brasileira das Industrias Exportadoras de Carne (ABIEC) e do Instituto Brasileiro de

Geografia e Estatistica (IBGE), além de livros referentes ao assunto.

3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Carne Bovina

Os produtos de origem animal, como carne, leite, ovos, pescados e mel, sdo alimentos
empregados para compor a dieta da maior parte da populacdo, uma vez que, apresentam
nutrientes, como proteinas e minerais, que sdo imprescindiveis para o adequado
funcionamento do organismo humano (ORDONEZ et al., 2005).

A carne in natura, inclusive a de bovinos, ¢ um dos alimentos mais valorizados pelo
consumidor, o elevado teor de proteinas e vitaminas do complexo B em sua composi¢do faz
com que seja considerado um produto de alto valor nutricional, além disso, suas
caracteristicas sensoriais excepcionais agradam o paladar daqueles que consomem
(ARQUIAS:; SEIXAS, 2021; LIMA, 2020; ORDONEZ et al., 2005).

No ano de 2021, segundo a Associagdo Brasileira das Industrias Exportadoras de
Carne, foi produzido no pais um volume de carne bovina de 9,71 milhdes de toneladas
carcaca equivalente (TEC), e estimou-se que o consumo per capita da carne foi de 34,3
kg/ano.

Segundo o Art. 276 do Decreto N° 10.468 de 18 de agosto de 2020 (BRASIL, 2020),
que altera o Decreto N° 9.013 de 29 de marco de 2017, que regulamenta a Inspe¢ao Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), entende-se como carne as massas
musculares e demais tecidos que os acompanham, incluida ou nd3o a base O&ssea
correspondente, procedentes das diferentes espécies animais, julgadas aptas para o consumo
pela inspecao veterinaria oficial. A carne ¢ obtida através do abate do animal, onde a partir da
etapa de sangria ¢ feita a interrupcdo do fornecimento de sangue, que cessa a entrega de
oxigénio e nutrientes nas estruturas musculares, a partir dai uma série de modificagdes
quimicas e fisicas ocorrem no musculo o transformando em carne (LUDTKE et al., 2012).

As alteragdes quimicas que envolvem o processo de mudanca post-mortem do
musculo estao relacionadas com a taxa de ATP. Apds o momento da sangria do animal, como
ja citado, o fornecimento de oxigénio e de nutrientes cessa, causando um desequilibrio

homeostatico, assim, para retornar ao ponto de equilibrio € necessario que o musculo comece
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a produzir o ATP por outro tipo de via metabodlica que ndo seja mais o aerobio, e sim o
anaerobio, o qual utiliza das reservas de glicogénio do bovino para sintetizar energia. Nesta
etapa, ocorre a queda de glicogénio e também da taxa de ATP, visto que o processo de sintese
¢ menos eficaz, ademais ocorre o acumulo de acido latico nas estruturas musculares devido ao
processo ser realizado em anaerobiose e a impossibilidade dos produtos metabolitos serem
removidos das células. Essas modificagdes quimicas, fazem com que o musculo entre em uma
fase de contragdo até extinguir totalmente o ATP, causando o rigor mortis. O rigor mortis, se
caracteriza como a fase onde a extensibilidade do musculo ¢ nula, ou seja, as estruturas
musculares entraram em contracio irreversivel (ORDONEZ et al., 2005).

As alteragdes quimicas sao muito importantes no momento de obten¢do de uma carne
de qualidade. A queda do pH no musculo, devido ao acumulo de acido latico nas estruturas, ¢
fundamental para que ocorra as mudangas post-mortem desejadas e assim gere um produto
final de aspectos sensoriais adequados. Contudo, a velocidade com que o pH decresce na
estrutura muscular, varia com diversos fatores, como espécie do animal, tipo de musculo,
temperatura e circunstancias de estresse (ORDONEZ et al., 2005).

As condigdes de estresse durante o manejo do bovino, faz com que ele use as reservas
de glicogénio das estruturas musculares, ¢ em consequéncia, apos o abate, o ATP se esgota
mais rapido, e a queda do pH ocorre de forma mais demorada devido ao baixo acumulo de
acido latico no musculo. Este tipo de problema, pode causar carnes do tipo DFD (dark, firm e
dry: escuras duras e secas) as quais sao indesejaveis (GOMES et al., 2021).

As caracteristicas do animal, como idade, raca e alimentacdo sdo fatores que
influenciam vigorosamente na qualidade da carne bovina, interferindo em aspectos sensoriais,
como a maciez, cor, sabor, aroma e a suculéncia do produto, propriedades nas quais sao
consideradas pelo consumidor no momento da compra (MELO et al., 2016). Outros atributos
intervém na qualidade da carne, como por exemplo, as condi¢cdes higiénico-sanitarias no
momento de sua obtencdo, se ndo seguido padrdes de boas praticas de fabricacdo, o produto
oriundo do processo pode se apresentar com aparéncia e integridade prejudicadas (LIMA,
2020).

Desta forma, para obtencdo de uma carne bovina de qualidade, as etapas de manejo,
incluindo a alimentacdo e sanidade do animal, o pré-abate e o abate em si devem ser
realizados atentamente, seguindo padroes de qualidade recomendados pela legislagaio (MELO

etal.,2016).



16

3.2 Abate de Bovinos

A pecuaria de corte ¢ uma das principais atividades do agronegdcio brasileiro, o
comércio interno e externo de carne bovina movimenta intensamente a economia do pais
(SANTOS; PALMA; SANTANA, 2017). Em 2021, o rebanho estimado do Brasil foi de
196,47 milhdes de cabecas, sendo que 39,14 milhdes destas foram destinadas ao abate, que
originou cerca de 9,71 milhdes de toneladas de carne destinadas a exportagdo, para paises
como China e Hong Kong, e para o proprio mercado interno (ABIEC, 2022). Diante da
importancia da bovinocultura, ¢ extremamente necessario que os compromissos deste setor
sejam feitos adequadamente, seguindo parametros obrigatdrios, a fim de garantir uma melhor
gestao e contribuir para uma produtividade ideal.

Segundo a Portaria N° 365 de 16 de julho de 2021 do MAPA (BRASIL, 2021), que
aprova o regulamento técnico de manejo pré-abate e abate humanitario e os métodos de
insensibiliza¢do autorizados pelo 6rgao fiscalizador, o abate ¢ definido como o processo
intencional de matanga do animal, que d4 origem a produtos e subprodutos comestiveis ou
nao, realizado em estabelecimentos fiscalizados por algum servico de inspe¢do. De acordo
com o RIISPOA, o local onde ocorre a morte do animal, ¢ denominado como abatedouro
frigorifico, onde, além do abate, ¢ feita a recep¢do, manipulagcdo, acondicionamento,
rotulagem, armazenagem e expedicdo dos produtos obtidos do processo. Ainda conforme o
regulamento, o Art. 88°, estabelece que todos estabelecimentos responsaveis pelo abate
devem proteger o animal de qualquer sofrimento e maus-tratos em todo seu manejo até o
momento de sua morte, a fim de garantir seu bem-estar (BRASIL, 2020).

O abate humanitario visa garantir o bem estar do animal desde o embarque na
propriedade rural, até a sangria, sendo importante do ponto de vista ético, moral e econdmico.
O consumidor de produtos carneos estd cada vez mais preocupado com a qualidade do
produto e ainda com a forma de obtengdo do mesmo, tendo em vista que, o abate realizado em
combinagd0 com maus-tratos e sofrimentos desnecessdrios ¢ mal visto pela populacio
(GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

O abate humanitario contribui para a melhora do aspecto do produto, evitando a
producao de carne de qualidade inferior ocasionados por estresse ou por contusdes na carcaca
(MELO, 2018; SILVA; YADA, 2018).

O bem-estar animal estd associado a cinco liberdades bésicas, a comportamental,
fisiologica, sanitaria, ambiental e psicoldgica. O comportamento do animal deve ser
respeitado. O ambiente em que se encontra deve ser confortavel, apropriado para sua vivéncia

e livre de doencas. E vedado que o animal passe fome ou sede, e ainda que sofra danos que
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possam causar dores, medo, ansiedade e estresse (FAWC, 2009; MANTECA, 2011 apud
OLIVEIRA, 2022; NAAS, 2008 apud SILVA;YADA, 2018).

O estresse ¢ uma resposta fisiologica do organismo do animal, quando o mesmo ¢
submetido a condigdes que possam gerar medo ou estranheza. Quando o animal se sente
ameacado, ele tende a se comportar de diversas maneiras, podendo demonstrar agressividade
ou at¢é mesmo imobilidade, contudo, diante destas situagdes além das mudancgas
comportamentais, pode haver alteragdes hormonais através da producdo de adrenalina e
cortisol, e uso das reservas de glicogénio, que desencadeia um desequilibrio no organismo
(GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014; MELO, 2018). A ameaca da homeostase do animal
pode causar um decréscimo no pH muito rapida ou mais demorada, € em combinagdo com a
temperatura corporal elevada pode prejudicar a ideal transformagdo do musculo em carne,
dando origem a carnes do tipo PSE (Palida, flacida e exsudativa, do inglés pale, soft and
exudative), a qual a queda do pH ¢ mais acelerada, ocorrendo mais em suinos e aves, ou DFD
(Escura, firme e seca, do inglés dark, firm and dry) mais recorrente em bovinos onde o pH se
encontra mais elevado que o comum (LUDTKE et al., 2012; MELO, 2018). Estes tipos de
produtos nao sdo interessantes do ponto de vista comercial e podem trazer prejuizos para o
produtor, para evitar este tipo de problema, a indistria frigorifica deve buscar a realizagdo de
boas praticas de manejo e de abate, preservando o uso do glicogénio pelo animal.

O manejo ¢ um dos fatores mais importantes a serem considerados quando se fala em
bem-estar, isto porque, este conceito contempla todas as atividades que envolvem a
movimentagdo do animal, etapas nas quais podem gerar sofrimento e panico causando um
desequilibrio homeostatico (ALVES et al., 2019; BOTELHO, 2018). A locomogao do animal,
deve ser realizada de forma correta com menor desconforto possivel, e para isso, ¢ necessario,
que os trabalhadores responsaveis pelo manejo sejam capacitados para este fim (BOTELHO,
2018).

A Portaria N° 365/2021 conceitua o manejo pré-abate como operagdes de embarque
na propriedade rural até o atordoamento para a insensibilizacdo. Conforme os artigos 8°, 9° e
10° da legislagdo em questdo, o transporte deve ser feito em veiculos adequados, com pisos
antiderrapantes, espacgo suficiente para a locomog¢do da espécie e em condigdes que evite
qualquer dor e sofrimento ao animal, além disso, deve seguir as normas da Resolugdo N° 791
de 18 de junho de 2020 do Conselho Nacional de Transito (CONTRAN), que consolida o
transporte de animais de producado, e ainda, o motorista do veiculo deve ter em maos o Guia
de Transito Animal (GTA) conforme o modelo da Instru¢do Normativa N° 9 de 16 de junho

de 2021 do MAPA.
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Além do estado do veiculo de transporte, outros fatores sdo importantes para se
realizar um adequado manejo, como por exemplo, a densidade de carga a qual deve ser

respeitada, de forma a evitar brigas ou acidentes que possam causar lesdes e contusdes na
carcaga do animal (ALVES et al., 2019).

O processo de abate de bovinos segue o seguinte fluxograma:

Figura 1 - Fluxograma geral abate de bovinos.
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Fonte: Do autor (2023).
Apos a chegada do caminhdo de transporte dos animais, no abatedouro frigorifico, ¢
necessario fazer a averiguacao de toda documentagdo exigida pelo 6rgdo fiscalizador, como a

GTA e o certificado de sanidade do rebanho (SOARES, 2021). Conforme o RIISPOA, ¢
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vedado o abate de animais que estejam desacompanhados dos documentos de transito
(BRASIL, 2020).

Somente apds a analise e aprovagdo dos documentos, que ocorre o desembarque dos
animais do caminhdo, ¢ a partir dai, em caso de bovinos, eles sao conduzidos a currais de
selecdo, onde realiza-se a inspecao ante mortem ¢ a separagdo dos lotes (GOMIDE; RAMOS;
FONTES, 2014).

A inspecao ante mortem € obrigatéria conforme a legislacao vigente, devendo ser feita
por um Médico Veterinario competente. O principal objetivo desta etapa ¢ avaliar o estado
sanitario dos animais, verificando se ha animais com comportamento anormal ou com sinais
clinicos de zoonoses. Em bovinos, a inspe¢ao pode ser fundamental para investigar a presenga
de contaminados com tuberculose, brucelose e qualquer outra doenca de interesse (ASSI;
FRANCHI; RIBEIRO, 2021; SOARES, 2021). Segundo o RIISPOA, o exame ante mortem
deve ser realizado no menor tempo possivel apoés o desembarque, e em caso de enfermos ¢
necessario executar o isolamento dos animais. Posteriormente ao desembarque correto,
recepcao e inspecdo, os animais sao direcionados para as areas de espera e descanso, locais
estes que precisam apresentar conforto térmico, devendo dispor de ventiladores e
nebulizadores quando necessario, e ainda possuir bebedouros e estrutura adequada para servir
alimentos em caso de jornadas de transporte muito grandes (BRASIL, 2021).

Apesar de todos cuidados tomados durante o transporte até o abatedouro frigorifico, o
bovino ainda desenvolve respostas fisiologicas devido a situagdo, assim, € necessario que ao
chegar no local eles permanecam em ambientes de espera e descanso (GOMIDE; RAMOS;
FONTES, 2014). Segundo o Art. 103° do RIISPOA, ¢ vetado o abate de animais que nao
tenham permanecido por um periodo minimo de descanso, jejum e dieta hidrica. O periodo de
descanso tem como objetivo principal a normalizacdo da quantidade de glicogénio nos
musculos do animal, visto que, quando ndo ha esta reposi¢do, em caso de bovinos, o pH do
musculo fica elevado gerando carnes do tipo DFD (SILVA; YADA, 2018; SOARES, 2021). Ja
o jejum e a dieta hidrica sdo fundamentais para reidratacdo, e auxilio no esvaziamento do trato
gastrointestinal que visa uma maior seguranca € menor contaminagao da carcaga no momento
da evisceragao (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014; SOARES, 2021).

Segundo a Portaria N° 365/2021, o jejum e dieta hidrica ndo deve exceder vinte e
quatro horas em bovinos. Convencionalmente, os estabelecimentos abatem os animais no dia
posterior a sua chegada, mas em caso de viagens com duragao inferior a duas horas permite-se
que a matanca ocorra apds um periodo minimo de seis horas de descanso e dieta (GOMIDE;

RAMOS; FONTES, 2014; SAMPAIO, 2017).
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Seguidamente as etapas de descanso e dieta hidrica, os animais sdo conduzidos para o
local de matanca através de um corredor que possui porteiras do tipo guilhotinas (GOMIDE;
RAMOS; FONTES, 2014; SILVA; YADA, 2018) e chuveiros dotados de agua potavel
hiperclorada para o banho de aspersdo conforme a Figura 2. O banho de aspersdao em bovinos
¢ uma etapa obrigatéria de acordo com o RIISPOA, e segundo Brasil (1968 citado por
SILVA;YADA, 2018), a agua deve estar hiperclorada em uma concentracdo de 15 ppm de
cloro, e em uma pressao de 3 atm, e ainda o tempo de lavagem deve durar no minimo cinco
minutos (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014). A lavagem dos bovinos tem como finalidade
a limpeza parcial de partes do animal como casco, pele e regido anal, reduzindo a carga
contaminante e promovendo uma esfola higiénica. Ha relatos ainda, que o banho de aspersao
promova a vasodilatacdo interna gerando efeito calmante nos animais (GOMIDE; RAMOS;

FONTES, 2014; SOARES, 2021).

Figura 2 - Banho de aspersdao em bovinos.

Fonte: Gongalves (2018).

Finalizado o processo de limpeza, os animais sd3o encaminhados para a
insensibiliza¢do. A insensibilizacdo ¢ a primeira operagdo propriamente dita do abate que
compreende a chamada area suja, ¢ tem como finalidade colocar o animal inconsciente,
mantendo suas atividades cardiacas e respiratorias, a fim de que a sangria seja feita sem dor e
sofrimentos desnecessarios (COSTA, 2018; GONCALVES, 2018; SOARES, 2021). Além

disso, esta etapa facilita o manejo do bovino o que reduz situagdes que possam causar estresse
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excessivo e que possam vir a prejudicar a qualidade da carne (GOMIDE; RAMOS; FONTES,
2014). Para atingir o estado de inconsciéncia do animal, os mesmos devem ser imobilizados
em um box de atordoamento com fundo falso (Figura 3), e posteriormente serem
insensibilizados por uma concussao cerebral que pode ser obtida por diferentes métodos

(COSTA, 2018; GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014; SOARES, 2021).

Figura 3 - Esquematizagao e foto do box de atordoamento de bovino.

Fonte: Gongalves (2018) e Ferreira (2019).

De acordo com a Portaria N° 365/2021, os métodos de insensibilizagdo aprovados sao
classificados em mecanicos, elétricos e atmosfera controlada. Para bovinos o mais usual é
através de dardo cativo penetrante acionado por ar comprimido através de pistolas
pneumaticas (Figura 4). O ndo penetrante também ¢ utilizado, no entanto o processo causa
apenas concussdo cerebral, ao contrario do penetrante que também provoca uma laceracao no
cérebro. Com isso, o tempo maximo entre as etapas de insensibilidade e sangria para dardo
ndo penetrante ¢ de apenas 30 segundos e para penetrante ¢ de 60 segundos, tendo em vista
que a concussdo pode fazer com que o bovino retorne a consciéncia mais rapidamente,
podendo causar sofrimento ao mesmo (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014; SOARES,
2021).
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Figura 4 - Tlustrag@o Pistola Pneumatica de dardo cativo penetrante.

Fonte: Cazelli (2012).

Para efetiva insensibilizagdo ¢ necessario utilizar a pistola de forma correta, em
posi¢do adequada localizada na regido do osso frontal do animal (Figura 5), a angulagdo e
localizagdo ¢ mais importante quando se utiliza pistolas de dardo ndo penetrante visto que as
injarias cerebrais sdo menores, possibilitando que o bovino volte ao estado de consciéncia
rapidamente (GONCALVES, 2018; GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014). Nesse momento ¢
fundamental averiguar se o animal apresenta as seguintes respostas ao ambiente, como
auséncia de respiragdo ritmica, auséncia de reflexo cérneo, auséncia de tentativa de se
levantar e presenca de mandibula relaxada, em caso positivo o processo foi eficiente

(BRASIL, 2021).

Figura 5 - Localizagdo de penetracdo do dardo cativo em bovinos.

Fonte: Sobral, Andrade, Antonucci (2015).

E importante ressaltar que, segundo a legislagdo brasileira o procedimento de
insensibiliza¢do deve ser de forma humanitaria, realizada por métodos apropriados para tal

fim, sendo assim, insensibilidade obtida por marretadas em abatedouros clandestinos, ¢
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completamente incorreto e proibido, tendo em vista que, além de causar sofrimento ao animal
e ir contra a regulamentacdo, provoca uma grave lesao do tecido 6sseo e hemorragias. Além
disso, o procedimento ocasiona em uma contusdo ao invés da concussao que realmente
provoca a insensibilidade, desta forma, muita das vezes ¢ necessario seguir batendo até
completa inconsciéncia do bovino, causando dor e aflicdo ao animal (ROCA, 2001).

Em seguida a insensibilizagdo, o bovino inconsciente cai dentro do box, onde se abre o
fundo e a lateral para que haja o deslizamento do animal para grades de ferro, posteriormente
ocorre a pendura do mesmo pela pata traseira esquerda seguindo pela limpeza com agua
hiperclorada para remocdo de qualquer tipo de contaminagdo, como vomitos (GOMIDE;
RAMOS; FONTES, 2014).

A sangria ¢ a etapa responsavel pela morte do animal, através de facas esterilizadas
ocorre o corte da barbela do bovino e a seccdo da aorta, veias jugulares e artéria cardtida
(vasos sanguineos proximo ao coragdo) (COSTA, 2018; GOMIDE; RAMOS; FONTES,
2014). O objetivo deste procedimento ¢ interromper a chegada do sangue no cérebro e nos
demais tecidos, ocasionando na falta de oxigenacdo e faléncia multipla dos 6rgdos, e ainda
remover a maior quantidade de sangue da carcaga do animal (GOMIDE; RAMOS; FONTES,
2014; SOARES, 2021).

Em seguida ao corte dos grandes vasos, o bovino passa para a canaleta de sangria
(Figura 6), onde permanece sangrando por um tempo minimo de trés minutos, como indica a
legislagao. Neste periodo nao € permitido qualquer operacao que envolva corte ou mutilagdes
nos animais (BRASIL, 2021). E autorizado neste momento apenas a estimulagdo elétrica, que
consiste em um método para aumentar a qualidade da carne, acelerando as modificacdes

post-mortem, causando uma melhora na maciez, coloragdo, sabor e aroma do produto

(FERREIRA, 2019; GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).
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Figura 6 - Canaleta de sangria.

Fonte: Brigido (2022).

Entre um animal e outro € obrigatorio que as duas facas utilizadas sejam mergulhadas
em caixas de esteriliza¢do, a fim de evitar proliferagcdo de microrganismos e uma possivel
contaminagdo cruzada (SOARES, 2021).

Posteriormente a sangria, o bovino segue para o processo da esfola, onde ¢ retirado o
couro do animal, assim como os chifres, mocotd, rabo, e demais anexos (COSTA, 2018). A
etapa de remocao de pele (Figura 7), ¢ considerada um dos primeiros pontos criticos do abate,
visto que, a superficie da carcaca pode estar contaminada com alta carga microbiana devido a
sujidades oriundas de fezes e solos de ambientes onde o animal se encontrava antes da
matanca (RAIMUNDO et al., 2021; SILVA;BUENO, 2018). Ademais, nesta fase, pode
ocorrer contaminagdo cruzada onde os microrganismos migram da pele do animal, para a

carne, a partir de facas e maos do manipulador (SILVA; BUENO, 2018).



25

Figura 7 - Processo de esfola.

Fonte: Brigido (2022).

Segundo Bell (1997), o couro de bovinos, quando sujos de fezes, podem estar
contaminados com bactérias aerdbias e anaerobias, apresentando um risco enorme para o
ambiente do abate. Desta forma, o processo ¢ realizado em sistema aéreo, onde o animal esta
suspenso em trilhos e os manipuladores se apresentam em plataformas elevadas (GOMIDE;
RAMOS; FONTES, 2014;VIEIRA, 2021). Toda a retirada da pele ¢ anexos ¢é realizada
utilizando facas esterilizadas e equipamentos apropriados como guincho e rolete (GOMIDE;
RAMOS; FONTES, 2014).

O processo de oclusdo do reto e esdfago finaliza os procedimentos da area suja,
posteriormente a carcaga ¢ destinada a area limpa, que tem como estagio inicial a remog¢ao do
cupim, sucedendo outras operagdes como abertura do pescoco para liberacao do esofago da
traqueia, extracdo da cabegca e lingua e evisceragdo do bovino (GOMIDE; RAMOS;
FONTES, 2014). A abertura das cavidades pélvicas, abdominais e tordcicas ¢ feita de forma a
retirar as visceras e 6rgaos, sendo que o figado, pulmdes e coracdo sdo enviados para uma
mesa de inspec¢do, e o tubo gastrointestinal (es6fago, estbmago, bexiga e intestinos) vao para
triparia ou setor de mitdos onde sdo inspecionados e passam por processo de limpeza para sua
destinagdo final (GIUSTI;WEBER, 2019).

A evisceragdo ¢ um procedimento que deve ser realizado com bastante aten¢do, ja que,

o corte errado das cavidades podem ocasionar na abertura do trato gastrointestinal ocorrendo a
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liberagdo de fezes acumuladas no intestino grosso as quais podem contaminar toda a carcaga.
(GIUSTI; WEBER, 2019).

A inspecao post mortem ¢ a etapa posterior a evisceracdo dos bovinos, € tem como
objetivo verificar a qualidade da carne através da andlise das carcagas e dos o6rgaos, em busca
de alteracdes macroscopicas causadas por zoonoses € também as que apresentam aspecto
repugnante (HERENDA et al., 1994 apud MOTA et al,, 2021; BRASIL, 2017).

Art. 126°. A inspecdo post mortem consiste no exame da carcaga, das partes
da carcaca, das cavidades, dos orgdos, dos tecidos e dos linfonodos,
realizado por visualizagdo, palpagao, olfagdo e incisdo, quando necessario, e
demais procedimentos definidos em normas complementares especificas
para cada espécie animal (BRASIL, 2017).

Através da inspe¢ao post mortem ¢é possivel identificar enfermidades como
tuberculose, cisticercose e demais lesdes patoldgicas que podem indicar a contaminagdo de
toda a carcaga ou parte dela, impossibilitando o seu uso (MOTA et al,, 2021).

A equipe responsavel pela inspecdo deve ser composta por um Médico Veterinario e
auxiliares que possuem treinamento e competéncia para este fim, em casos de
estabelecimentos registrados ao SIF a inspegdo ¢ supervisionada ou até mesmo realizada por
um Auditor Fiscal Federal Agropecuario (BRASIL, 2020).

O processo de abate sem o ato da inspe¢do representa risco a satde publica e fere as
normas do RIISPOA, que segundo o Art. 127° e Art. 129°, todos 6rgaos e partes das carcagas
precisam ser examinados no abatedouro logo ap6s a sua remocao e ainda todas as partes que
apresentem lesdes ou anomalias que possam ter implicagdes para a carcaca devem ser
destinados para o Departamento de Inspecao Final, onde um Médico Veterinario devera
realizar uma investigagao criteriosa e dar a destinagao adequada.

A presenca de contusdes, lesdes patologicas (Figura 8) e indicios de contaminag¢ao nos

orgdos e nas carcacas bovinas (Figura 9) sdo encontradas através da inspec¢ao post mortem.
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Figura 8 - Lesdes sugestivas de tuberculose generalizada em carcaca bovina.

Fonte: Couto (2021).

Figura 9 - Contaminagdo da carcaga com contetido gastrointestinal.

Fonte: Schwarts (2022).

Carcagas e orgdos com lesdes sugestivas de zoonoses, contusdes e demais alteragdes
que comprometam a qualidade da carne bovina, sdo encaminhados para o Departamento de
Inspe¢do Final onde ¢ feito uma inspe¢ao minuciosa pelo Médico Veterinario, que ira julgar
de acordo com critérios estabelecidos na legislacdo e destinar corretamente as partes
examinadas (BRASIL, 2007). Apos os procedimentos, o responsavel podera liberar o retorno

das carcagas para a linha principal aprovando a mesma para o consumo, destinar para
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aproveitamento condicional onde a carne ¢ usada para produtos carneos que usam algum tipo
de tratamento como salga, salsicharia e conserva, realizar a rejei¢ao parcial, onde € retirado
somente a parte afetada, ou condenar totalmente a carcagca (GOMIDE; RAMOS; FONTES,
2014). A inspe¢ao post mortem ¢ fundamental para a garantia de um produto de qualidade e
seguro (MOTA et al., 2021).

As carcagas inteiras oriundas do passo anterior, sdo serradas para originar
meias-carcagas, procedendo-se a remocao e inspecdo dos rins que ndo sdo retirados no
processo da evisceragcdo. As meias-carcagas sdo entdo lavadas com agua clorada para remogao
de pd dos ossos, e ainda € feito uma toalete para retirada de codgulos e gorduras (GOMIDE;
RAMOS; FONTES, 2014; GIUSTL;WEBER, 2019).

Finalizando o fluxograma do abate de bovinos, as meias-carcacas que forem
aprovadas na inspecao sao pesadas e tipificadas, carimbadas com o Selo de Inspegdo e
enviadas para cdmara fria com temperatura proxima a 4°C, onde apds atingirem a temperatura

de refrigera¢do podem ser desossadas e embaladas (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

3.3 Fiscalizacio em Abatedouros

A Lei Federal n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950 estabelece a obrigatoriedade da
fiscalizagdo e inspe¢do, sob o ponto de vista industrial e sanitario, de todos os produtos de
origem animal, incluindo a carne, pescados, leite, ovos, mel e todos os seus respectivos
derivados, assim como seus estabelecimentos produtores.

A inspecdo ¢ de responsabilidade do MAPA, o qual fiscaliza os estabelecimentos
produtores de POA, incluindo, abatedouros frigorificos. No que se refere ao abate, ¢ de
competéncia deste 6rgdo inspecionar as etapas de recepcao de matéria-prima, manipulagdo,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e a expedicao dos produtos oriundos do processo
(BRASIL, 2017).

J4 nas casas atacadistas e nos estabelecimentos varejistas cabe aos orgdos de saude
publica, como a ANVISA e as Vigilancias Sanitdrias Municipais e Estaduais, fiscalizar os
produtos de origem animal expostos a venda, de forma a verificar a qualidade destes
alimentos, assim como seus rotulos, com a finalidade de avaliar se os mesmos apresentam os
Selos de Inspec¢ao dos orgdos vinculados a0 MAPA, indicando que sua produgao foi feita sob

fiscalizagdo e ndo sendo portanto alimentos clandestinos.
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3.3.1 Servicos de Inspecio

A responsabilidade da fiscalizagdo e inspecao dos Produtos de Origem Animal (POA)
e dos seus estabelecimentos produtores, ¢ de competéncia do Ministério da Agricultura,
Secretarias de Agricultura Estaduais e Secretarias ou Departamentos de Agricultura
Municipais, o ambito de fiscalizagdo ird mudar conforme a abrangéncia do comércio do
produto (BRASIL, 1950). No pais, os servigos de inspe¢ao sao divididos em trés categorias, o
Servico de Inspecao Federal (SIF), Servi¢o de Inspe¢ao Estadual (SIE) e Servico de Inspegao
Municipal (SIM), contudo, fala-se atualmente de um quarto tipo de servigo que € o Sistema
Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI - POA) (LIMA, 2019).

O comércio interno e externo de produtos de origem animal no Brasil é de
responsabilidade do MAPA, que através do Departamento de Inspeg¢ao de Produtos de Origem
Animal (DIPOA) vinculado ao SIF, supervisiona os estabelecimentos produtores, realizando
inspegdes e verificando se os mesmos estdo em conformidade com a legislagdo (LIMA,
2019). Através do SIF, os proprietarios conseguem comercializar seus produtos em todo o
territorio nacional e internacional (LIMA, 2019; SOUZA, 2018).

Para maior controle e esclarecimentos para os estabelecimentos vinculados ao SIF, o
DIPOA criou o Sistema de Informagdes Gerenciais (SIGSIF), o qual ¢ alimentado com dados
a respeito de toda producdo, como informagdes de abate, condenagdes de carcagas, analises de
rotulos e guias de transito animal, com o objetivo de otimizar o trabalho do Servico de
Inspecao Federal (BRASIL, 2022; LIMA, 2019). Os estabelecimentos ao serem aprovados e
vinculados oficialmente ao SIF, recebem a certificagdo e o selo de inspecao no rétulo de seus
produtos (BRASIL, 2023).

No que diz respeito ao comércio intermunicipal, ¢ de responsabilidade do Servigo de
Inspecao Estadual, fiscalizar, controlar e inspecionar os estabelecimentos produtores de POA,
sendo que a comercializacdo fica restrita a area geografica do Estado (LIMA, 2019). Cada
estado apresenta seu respectivo SIE, sendo que, em Minas Gerais a inspe¢do de produtos de
origem animal que tém sua comercializagdo intermunicipal, ¢ feita pelo Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA), o qual ¢ responsavel pela execucao das politicas publicas de defesa
sanitaria animal e vegetal no estado.

O Servico de Inspecdo Municipal (SIM) tem como objetivo inspecionar
estabelecimentos e seus produtos com comércio restrito a regido do municipio. Através deste
sistema € possivel promover a satide publica e seguranga alimentar assim como a seguranga

de alimentos, e ainda incentivar os pequenos produtores a se adequarem a legisla¢do para até



30

mesmo, futuramente, comecarem a pensar em aderir ao SIE ou SIF (LIMA, 2019). Apesar
deste sistema ser de suma importancia, ainda hoje, de acordo com a Confederagdo Nacional
de Municipios (CNM) em uma pesquisa realizada com 4.743 cidades, 60% delas ndo prestam
o SIM principalmente por falta de recursos financeiros, falta de informacdes a respeito do
assunto, auséncia de equipe técnica e ainda por desinteresse dos gestores municipais (CNM,
2018; LIMA, 2019).

Para tal problema, muito se tem falado em criar um Servico de Inspec¢do através de
Consorcios Publicos, nos quais sdo a unido voluntéria de dois ou mais entes da Federacdo que
visam desenvolver acdes conjuntas que beneficiem o interesse coletivo, assim, duas ou mais
cidades podem se juntar a um consorcio publico e criar o SIM, compartilhando estruturas e
dividindo despesas (BRASIL, 2021).

O SIM aderido a um consorcio publico tém como beneficios, além da reducdo de
custos, levar a seguranca sanitaria para a populacdo tirando os estabelecimentos da
clandestinidade e abertura de mercado para produtores locais, dado que, conforme o Decreto
Federal N° 10.032, de 1 de outubro de 2019, e a Instru¢ao Normativa N° 29, de 23 de abril de
2020, do MAPA, os produtores com adesao ao SIM de um consorcio, podem comercializar
seus produtos em todos os municipios consorciados, quando obtido a equivaléncia no
SISBI-POA e quando dispostos dos Selos de Inspecdo no rétulo, conforme Figura 10. Em
Minas Gerais, hd diversos consorcios que prestam este tipo de servico de inspe¢do, como o
Consorcio Regional de Saneamento Basico (CONSANE) e o Consorcio Intermunicipal de
Desenvolvimento Rural Sustentavel (CIDRUS).

O SISBI-POA ¢ um dos sistemas constituintes do Sistema Unificado de Atengdo a
Sanidade Agropecuaria (SUASA), além deste, fazem parte o SISBI - POV que inspeciona
produtos de origem vegetal, SISBI - AGRI de inspecao de insumos agricolas e por fim o
SISBI - PEC de inspecao de insumos pecuarios. Conforme a esfera do servigo de inspecao, as
atividades de fiscalizacdo podem se divergir, assim o SISBI - POA foi criado com a finalidade
de padronizar e harmonizar esses procedimentos a fim de garantir a inocuidade e seguranca
do alimento (BRASIL, 2017). Ademais, o SISBI - POA, possibilita a expansao do mercado
formal de produtos de origem animal em todo o territdrio nacional, o que estimula os
produtores a sairem da clandestinidade e ainda permite a movimentacdo da economia dos
municipios e estados (BRASIL, 2017). Para ter acesso a estes beneficios, os servigos de
inspecdo municipal e estadual, assim como o0s consorcios publicos, devem solicitar a
equivaléncia ao sistema, conforme estabelecido no Decreto Federal N° 8.445, de 6 de maio de

2015.
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Apds a solicitagdo, ¢ feita a andlise documental, auditoria técnica-administrativa e
emissdo do parecer do MAPA, em caso de aprovagdo o servigo de inspegao sera habilitado no
cadastro geral do SISBI-POA, onde alimentard o sistema com dados de estabelecimentos,

produtos e demais informagdes relevantes sobre a inspegao.

Figura 10 - Selos de inspecao.
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Fonte: Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (2017); Instituto Mineiro
de Agropecuaria (2019); Consoércio Regional de Saneamento Bésico (2022).

No entanto, apesar de existir orgdos fiscalizadores e legislagdes vigentes de
obrigatoriedade de fiscalizagdo e inspecao de estabelecimentos produtores de alimentos de
origem animal, ainda hoje, ha diversos produtos no mercado que deveriam possuir o Selo de
Inspe¢do para serem comercializados e que contudo, ndo apresentam tal certificacdo no
rotulo. Este fato, representa uma falha dos Servigos de Inspecdo em realmente fiscalizar e
inspecionar este tipo de alimento, abrindo brechas para que os produtores continuem

produzindo de forma irregular.

3.4 Abate Clandestino de Bovinos

Conforme a legislacdo vigente, todo estabelecimento destinado ao abate de animais
deve passar por uma prévia fiscalizagdo higi€nico-sanitaria realizada pelos Servigos de
Inspecao citados anteriormente. Contudo, atualmente, ha ainda relatos de ocorréncia de abate
de bovinos sem a prévia inspe¢ao, sendo portanto considerado uma pratica inapropriada.

Segundo a ABIEC, em 2021, cerca de 26% do total de abate de bovinos realizados no

Brasil nao foram fiscalizados por nenhum tipo de Servico de Inspecdo. Representando um
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nimero aproximado de 10, 2 milhdes de cabegas abatidas sem prévia inspecdo e 2,2 milhdes
de toneladas de carne produzida sem fiscalizagao (ABIEC, 2022).

O abate clandestino se caracteriza por ndo haver inspe¢ao e fiscalizagdo competente
pelos Servicos de Inspecdo no estabelecimento, e também pela auséncia do registro
fazendario, que se enquadra em sonegacao fiscal da atividade (SILVEIRA et al., 2013).

Outros fatores podem caracterizar a clandestinidade, como a auséncia de documentos
de origem, sanidade ¢ movimentagao do animal, e a venda informal da carne e seus derivados
com pre¢o muito abaixo do mercado (LIMA; RIBEIRO, 2021).

Em abatedouros clandestinos, os deveres de inspe¢do ndo sdo necessariamente
seguidos, ndo sendo feitas as etapas de inspecao ante mortem € post mortem € nem controle de
qualidade (Figura 11), e portanto apresentam risco para a satde publica, uma vez que, apesar
da carne oriunda do abate ndo apresentar suspeitas de irregularidades, ela ainda pode ser um
veiculo de transmissdo de doencas como tuberculose, cisticercose e salmoneloses

(BEZERRA; TELES; FURTADO, 2020; COSTA et al., 2011).

Figura 11 - Cenario de um abate clandestino.

Fonte: Cunha (2021).

O abate sem prévia fiscalizagdo, ndo sé representa risco a saude dos consumidores,
mas também dos operarios que realizam a atividade, dado que, comumente nao ¢ feito o uso
de Equipamentos de Prote¢do Individual, como maéscara, avental, luvas e botas (VIANA et
al., 2014). A caréncia de EPI’s aumenta a possibilidade de haver contato direto de superficies
mucosas do trabalhador com fezes, sangue e urina do animal abatido, o qual pode estar
acometido com enfermidades que podem ser transmitidas para o homem (BEZERRA;

TELES; FURTADO, 2020).
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Outra questdo relevante a respeito da pratica clandestina de abate ¢ com relacdo ao
bem-estar animal que nao ¢ respeitada (Figura 12). Bezerra, Teles e Furtado (2020), em seu
trabalho observaram um abatedouro clandestino onde a conten¢do do animal era feita
utilizando cordas e a insensibilizagdo por um machado, método no qual ndo ¢ permitido pela
legislacdo, e ainda, os bovinos que eram destinados & matanga nao passavam por periodos de
descanso e nem dieta hidrica, o que aumentava o estresse do animal e o risco de contaminacao

da carcaca.

Figura 12 - Abatedouro ferindo o bem-estar animal.

Fonte: Moura (2011).
As condi¢des ambientais também sdo afetadas em abatedouros clandestinos, pois
normalmente a atividade ¢ feita em locais proximos a lagos e rios para facilitar a captacao de
agua, no entanto, residuos provenientes do abate como sangue, visceras € anexos sao

descartados nestas adguas, promovendo a sua contamina¢do e a presenca de animais (Figura

13) (VIANA et al., 2014).
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Figura 13 - Contamina¢do ambiental por residuos de abates clandestinos.

Fonte: Mapa (2021).

Por essas razoes, ¢ fundamental a implantagao de politicas publicas que estruturam
cada vez mais os Servigos de Inspecdo, a fim de levar informacdes aos produtores e ao
mercado consumidor, ¢ ainda aumentar a fiscaliza¢do nas cidades de modo a inibir este tipo

de atividade que representa risco a saude publica (LIMA; RIBEIRO, 2021).

3.5 Controle de Qualidade em Abatedouro - Frigorifico de Bovinos

Para se produzir um alimento seguro e de caracteristicas atrativas aos olhos dos
consumidores, € necessario que as empresas atendam uma série de requisitos estabelecidos
nas legislagdes, além da implementacdo de programas que garantam a qualidade do produto
(QUINTINO; RODOLFO, 2018). Conforme a norma técnica NBR ISO 22000:2006 a
seguranca de alimentos ¢ o conceito que indica que o alimento ndo causara dano ao
consumidor quando preparado e/ou consumido de acordo com seu uso pretendido (ABNT,
2006 apud COLETTO, 2012).

A qualidade de um produto alimenticio esta relacionada com a capacidade daquele
alimento em atender as expectativas do publico consumidor, de forma que este seja seguro e
confiavel. Para isso, ha duas vertentes que sdo importantes ao que se refere ao controle de
qualidade na industria alimenticia, o primeiro ¢ associado as caracteristicas sensoriais do
alimento a ser produzido, como textura, sabor, odor e cor e o segundo ¢ associado a
fabricagdo de um produto de forma a garantir que quando o mesmo for exposto ao consumo

ndo apresente algum tipo de contaminacao seja ela quimica, fisica ou biologica que possa

causar injurias a populagdo (CINTRA, 2016).
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O controle de qualidade numa industria ¢ realizado baseado na ISO 9000, que
estabelece o padrdo de gestdo de qualidade, além de ferramentas especificas empregadas
como check-lists e fluxograma para analise da produgao (COLETTO, 2012). A qualidade de
um produto proporciona vantagem competitiva entre as empresas, além de ser uma condi¢ao
para a marca permanecer no mercado (COLETTO, 2012; QUINTINO; RODOLFO, 2018).

Em abatedouros o controle de qualidade deve ser feito de forma rigorosa e em todas as
etapas de producdo, uma vez que, além da carne ser um 6timo substrato para o crescimento
microbiano, sua obtengdo passa por processos que apresentam alto risco de contaminacao. A
contamina¢do da carne pode ocorrer em qualquer etapa do abate, seja pelo contato direto com
anexos ¢ residuos dos proprios animais como patas, pele, pelos e conteudo gastrointestinal
assim como pelas maos do manipulador ou dgua de ma procedéncia (PINHEIRO; SARTORI;
RIBEIRO, 2016). Assim, para reduzir os riscos de contaminagdo e garantir uma carne de
qualidade ¢ essencial que os estabelecimentos produtores, implementem programas de
autocontrole que assegurem uma produ¢do em condi¢des higiénico-sanitarias adequadas e que
adotem medidas preventivas durante todo processo de obtengdo do produto incluindo as
etapas de manejo do animal (PERES, 2014).

Os Programas de Autocontrole (PAC’s) sdo programas de atividades de boas praticas,
desenvolvidos pela empresa, que visam obter a qualidade e inocuidade de um produto, e que
devem ser aplicados rotineiramente por todos os colaboradores incluindo operarios de
manutengdo e os proprios manipuladores de alimentos (RAMOS; VILELA, 2016). Essas
propostas instituem programas e ferramentas, como Boas Praticas de Fabricagdo (BPF),
Procedimento Padrio de Higiene Operacional (PPHO), Procedimentos Sanitarios
Operacionais (PSO) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que devem
ser empregados na industria de alimentos de forma a garantir um produto indcuo e de
qualidade (RODRIGUES, 2019).

Abatedouros frigorificos clandestinos normalmente ndo fazem o uso de PAC’s, por
1sso a carne oriunda do processo apresenta maiores chances de estar contaminada e ocasionar

problemas na saude do consumidor.

3.5.1 Boas Praticas de Fabricacao

A Portaria N° 368, de 4 de setembro de 1997, do MAPA, aprova o regulamento
técnico sobre as condigdes higiénico sanitdrias e de boas praticas de fabricagdo para
estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos. O objetivo do regulamento ¢

instituir os requisitos fundamentais de condigdes de higiene e de boas praticas para a
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producdo de alimentos destinados ao consumo humano, com a finalidade de garantir um
produto indcuo e adequado para o comércio (BRASIL, 1997) .

As BPF’s envolvem um conjunto de medidas que estdo relacionadas com as condi¢des
higiénico-sanitdrias dos edificios, e que envolvem praticas de limpeza e conservagdo das
instalagdes, utensilios e equipamentos, controle de qualidade da agua utilizada tanto para
higienizacdo quanto para a propria producdo, controle integrado de vetores e pragas urbanas,
controle de qualidade, recebimento e estocagem de matérias-primas, controle de higiene e
saide de funcionarios e ainda técnicas para capacitagdo dos mesmos (COLETTO, 2012;
RODRIGUES, 2019). Através da implantagdo das BPF’s ¢ possivel aumentar a eficiéncia da
produgdo, e ainda reduzir custos consequentes a recolhimento de produtos do mercado
(PERES, 2014).

As normas legais a respeito das BPF’s sdo regulamentadas pelo MAPA e também pela
ANVISA (Quadro 1), assim como demais orgaos reguladores e fiscalizadores responsaveis

pela inspeg¢do sanitaria no estabelecimento (COLETTO, 2012).

Quadro 1 - Legislagdes que abordam as Boas Praticas de Fabricacgao.

Lei Regulamento

Portaria N° 1.428 de 26 de novembro de Inspecdo Sanitaria, Boas Praticas de

1993 do Ministério da Saude. Produgao/Prestacao de Servigos e Radréo de
Identidade e Qualidade na Area de
Alimentos.

Portaria N° 326, de 30 de junho de 1997 do Condi¢des Higiénicos-Sanitarias e de Boas
Ministério da Saude. Praticas de Fabricacao para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

Portaria N° 368, de 04 de setembro de 1997  Condigdes Higiénicos-Sanitarias e de Boas
do MAPA. Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002 da  Procedimentos Operacionais Padronizados

ANVISA. aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e
a Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricacao em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004 da  Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.
ANVISA.

Fonte: Coletto (2012), adaptado.
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O manual de BPF, ¢ um documento descritivo, no qual ird abordar todos os pontos
citados anteriormente, como controle de pragas, qualidade de matéria-prima, higienizagao das
instalagcdes, dentre outros. O MBPF, serve como um guia para os manipuladores e operarios
da indutstria, devendo-se apresentar como um material de linguagem acessivel e direto,
descrevendo todos os procedimentos diarios que devem ser realizados dentro da fabrica
(MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015).

Em abatedouros, conforme as legislagdes vigentes, ¢ necessario que o estabelecimento
realize a implantacdo de um manual de boas praticas de fabricagdao, sendo que as medidas
devem ser realizadas desde a recepc¢do dos animais a0 matadouro até a expedi¢dao do produto
final. As diretrizes legais aplicadas a respeito das condigdes higiénico-sanitirias em
abatedouros frigorificos, podem ser encontradas também, além das legislacdes especificas a
respeito das BPF’s, no RIISPOA, o qual aborda as obrigacdes das condicdes gerais das
instalagdes e equipamentos, higienizagdo e demais critérios.

Para a correta agdo das atividades determinadas no manual de boas praticas, ¢é
necessario que a industria siga um check-list de avaliacao diario, que pode ser feito baseado
no Anexo II da RDC N° 275, de 21 de outubro de 2002, da ANVISA (Figura 14), com a
finalidade de averiguar se os requisitos minimos estabelecidos estdo sendo cumpridos, € em

casos de ndo conformidades aplicar-se o plano de agdo para as devidas corregdes.
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Figura 14 - Parte do Anexo II da RDC N° 275 de 21 de outubro de 2002.

B - AVALIACAQ | s™M [ NAO | NA(®
2_ EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS
21 EQUIPAMENTOS:

2.1.1. Equipamentos da linha de produgéo com
desenho e mimero adequado ao ramo.

212 Dispostos de forma a pernmutir facil acesso
e higienizagio adequada.

2.13 Superficies em contato com alimentos

lisas, integras, impenmedvels, resistentes a
corrosio, de facil higiemzacio e de
material ndo contaminante.

214 Em adequado estado de conservacio e
funcionamento.
215 Equipamentos de conservagio dos

alimentos (refrigeradores, congeladores,
camaras frigorificas e outros), bem como
os destinados ao processamento térmico,
com medidor de temperatura localizado em
local apropriado e em adequado

funcionamento.

216 Existéncia de planilhas de registro da
temperatura, conservadas durante periodo
adequado.

217 Existéneia de registros que comprovem

que 0§ equipamentos & MagquInarnos
passam por manutengio preventiva.

218 Exusténeia de registros que comprovem a
calibraco dos instrumentos e
equipamentos de medicio ou comprovante
da execugio do servigo quando a
calibragio for realizada por empresas
terceirizadas.

Fonte: Brasil (2002).

O abate de bovinos ¢ uma operacao que envolve varios estagios e procedimentos, €
cada fase possui um certo risco de contaminagdo e este fator aumenta consideravelmente ao
ndo seguir as boas praticas de fabricagao (PINHEIRO; SARTORI; RIBEIRO, 2016). Assim ¢
imprescindivel que os responsaveis, incluindo os colaboradores do abatedouro estejam
capacitados e empenhados para fazer o correto uso do manual de boas praticas, visando a

producao de uma carne de qualidade e segura (PERES, 2014).

3.5.2 Procedimento Padriao de Higiene Operacional (PPHO)

De acordo com o0 MAPA, o PPHO ¢ definido como a descri¢do e desenvolvimento de
procedimentos que visam estabelecer praticas de rotinas nas quais o estabelecimento
industrial evitard a contaminagdo direta ou cruzada do produto, assim como a adulteracao do
mesmo, com objetivo de garantir a qualidade e inocuidade do alimento através da
higienizagao antes, durante e apos as operacdes de produgdo (BRASIL, 2003). O PPHO ¢ uma
representacdo do compromisso da industria com as condigdes higi€nico-sanitarias, sendo
necessario que ao fazer o programa, o produtor e o responsavel técnico estejam de acordo e

assumam a responsabilidade de implementar o plano corretamente, incluindo a realizagao da
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capacitagdo de operarios, monitoramento e avaliacdo das praticas de higienizacao rotineiras e
introducdo de acdes corretivas em casos de ndo conformidades (BRASIL, 2003).

A higienizagdo se divide em duas etapas, a primeira corresponde a limpeza, que de
acordo com o RIISPOA, consiste na remogao fisica de residuos orgéanicos, inorganicos ou de
outro material indesejavel das superficies das instalacdes, dos equipamentos e dos utensilios.
E a sanitizagdo, onde se utiliza agentes quimicos aprovados por 6rgdo regulador ou de
métodos fisicos nas superficies das instalagdes, dos equipamentos e dos utensilios,
posteriormente aos procedimentos de limpeza, com vistas a assegurar nivel de higiene
microbiologicamente aceitavel (BRASIL, 2017).

A limpeza ¢é feita em trés operacdes, pré-lavagem, onde hd a remocdo inicial de
sujidades grosseiras e macroscopicas, lavagem com detergentes, faz-se a remocdo de
substancias orgénicas e inorganicas das superficies utilizando detergentes alcalinos ou 4cidos,
e por fim o enxague para retirada do detergente (GAVA et al., 2008). A sanitizacdo ¢ a etapa
de aplicagdo de agentes quimicos, ou métodos fisicos que sdo capazes de reduzir e/ou inibir a
carga microbiana das superficies, em abatedouros os agentes sanitizantes mais utilizados sao
compostos clorados, iodados e quaternarios de amonio, acidos e peroxido de hidrogénio
(KASNOWSKI et al., 2010 apud RODRIGUES, 2019).

O PPHO ¢ aplicado de forma pré-operacional, durante e apoés a operagdo (BRASIL,
2005). O plano deve ser estruturado em 9 pontos, seguranca da 4gua, condi¢des e higiene das
superficies de contato com o alimento, prevengdo contra a contaminacao cruzada, higiene dos
empregados, prote¢do contra contaminantes e adulteragdo do alimento, identificacdo e
estocagem adequada de substancias quimicas e de agentes toxicos, saude dos empregados,
controle integrado de pragas e documentos de registro, os quais devem ser armazenados por
tempo minimo de 1 ano (BRASIL, 2003).

Segundo a Resolugdo N° 10, de 22 de maio de 2003, e o Circular N°
175/2005/CGPE/DIPOA, do MAPA, o escopo do PPHO deve apresentar os procedimentos de
limpeza e sanitizagdo abordando a conservacao e manutencao das instalagdes, equipamentos e
utensilios, especificagdo e controle dos agentes quimicos utilizados na higienizagao,
frequéncia, aplicagdo de agdes corretivas em casos de ndo conformidade, e a manutengao dos
registros.

A frequéncia da higienizacdo em abatedouros € relativa, em alguns casos ela ¢ feita
entre os intervalos dos turnos de trabalho, no entanto, alguns utensilios como facas, serras e
alicates, devem ser higienizados constantemente durante toda a operagao, e a verificagcdo dos

procedimentos também deve ser realizada ao mesmo tempo. Em outros casos, pode haver a
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contaminagdo por contetido gastrointestinal na etapa de evisceragdo, nessas situagdes a
higienizacdo e monitoramento devem ocorrer no mesmo momento que verificou a ocorréncia
do problema (BRASIL, 2005).

O PPHO acompanha o manual de BPF, que em conjunto visa verificar a seguranca do
produto atuando nas condi¢des ambientais da producdo, ambos sdo pré-requisitos para a
implementagdo do APPCC, visto que o mesmo atua nas etapas de obtencdo do produto

(OLIVEIRA, 2018).

3.5.3 Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO)

O PSO consiste na descrigao das operacdes realizadas durante o processo do alimento,
incluindo a transformagdo, estocagem e expedi¢do (BRASIL, 1997 apud VIEIRA, 2021). O
procedimento sanitario operacional tem como objetivo evitar a contaminagado cruzada durante
a produgao (VIEIRA, 2021).

A implementagdo do programa de Procedimento Sanitdrio Operacional, equivale a
analise das operacdes realizadas durante o abate (Figura 15), e a finalidade ¢ verificar
possiveis contaminagdes e estabelecer agdes corretivas de forma a garantir a seguranca da
carne (COSTA, 2018).

Figura 15 - Modelo PSO da etapa de Serragem de Carcaga do Abate de Bovinos.

MODELO AGRODEFESA PSO |
Lagomarca da =
Empresa Programa de Autocontrole Pégina 17 de:28
PAC 10 o

Serragem da carcaca
# Posicionar o equipamento (serra) sobre a Ultima vértebra sacral, serrando ao longo da coluna vertebral.
* Nesta posigao ligar a serra e conduzi-la em direg8o a linha alba até o final da carcaga.
»  Mergulhar a serra no esterilizador a uma temperatura minima de 85°C entre as operagies.
Monitoramento e Fregiiéncia

Devera ser realizado pela empresa, diariamente observando a execugado dos procedimentos, avaliando

% carcagas em cada horario.

Possiveis nao conformidades e AgGes Corretivas

Néo Conformidade Agdo Corretiva
Quebra da lamina da serra durante a operagdo | Paralisar as atividades.
de serragem da carcaga. Checar visualmente a carcaga para verificagao

de resquicios de lamina.
A serragem ineficiente (ndo simétrica) da | Abrr manualmente o canal medular com uma

el . — machadinha. S
A nao esterilizagio da serra a cada operag3o. Esterilizar a serra a cada operagao.
Qualquer uma citada acima. Retreinar colaborador envolvido na operagao.

Fonte: Agrodefesa do Estado de Goias. (2016).
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3.5.4 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

A Anédlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ¢ um sistema que
averigua todo o processo de produgdo, analisando e identificando pontos criticos que possuem
perigos e riscos especificos, objetivando a determinac¢ao de medidas preventivas de forma a
evitar a fabricacdo de alimentos que possam causar danos a saide do consumidor (FREITAS,
2011 apud OLIVEIRA, 2018). O programa de APPCC ¢ conhecido de forma nacional e
internacional sendo recomendado pela propria OMS, e normalizado internacionalmente pela
ISO 22000 que tem como finalidade garantir a seguranca de alimentos através de programas
de monitoramento da produ¢do (OLIVEIRA, 2018; SILVA, 2022).

A Portaria N° 46 de 10 de fevereiro de 1998 do MAPA, institui o Sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC, em estabelecimentos de produtos de
origem animal que realizem o comércio de forma interestadual e internacional. Apesar de ser
regulamentado para empresas de grande porte, com inspe¢do SIF, ¢ recomendado que as
industrias de menor producdo também realizem a implementacdo do sistema, de modo a
garantir a qualidade de seus produtos e aumentar a vantagem competitiva no mercado
(SIMBALISTA, 2000).

Segundo o RIISPOA, entende-se como APPCC, como o programa que identifica,
avalia e controla perigos que sdo significativos para a inocuidade dos produtos de origem
animal. Conforme citado por Coletto (2012), o APPCC ¢ um método de prevengdo, que avalia
todos as etapas da produgdo, mapeando locais € processos que apresentam maior risco de
contaminacdo, seja ela fisica, quimica ou bioldgica, e a partir desses dados traga estratégias
para evitar que iSso ocorra.

O APPCC se baseia em avaliar os perigos de cada etapa, ou seja, as condigdes que
possam levar ao risco, ao evento, de alguma contaminac¢do ocorrer (ALBUQUERQUE, 2015).

Para a correta implantacdo do sistema na industria, € necessario que o programa siga 7

principios basicos que estdo descritos no quadro abaixo (Quadro 2) (BRASIL, 1998).
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Quadro 2 - Principios bésicos para implantacdo do APPCC na industria.

Principio I - Identificagdo do Perigo.

Perigos significativos sdo identificados e
listados em todas as etapas da produgao, e
uma andlise ¢ feita para avaliar a chance de
ocorréncia e severidade.

Principio II - Identificacdo do Ponto Critico.

Nesta etapa identifica o ponto critico e
aplica-se a arvore decisoria, fazendo uma
série de perguntas sobre cada etapa do
processo. O Ponto Critico ¢ aquele ultimo
ponto de um processo que seja capaz de
eliminar ou reduzir um perigo.

Principio III - Estabelecimento do Limite
Critico.

Limite critico ¢ a caracteristica que separa a
aceitagdo e rejei¢ao de um produto. Pode ser
considerado como limite, temperaturas,
tempo, pH, dentre outros.

Principio IV - Monitorizacao.

Monitorar se o limite critico foi excedido,
pode ser feito através de analises
laboratoriais.

Principio V - A¢des Corretivas.

Agao corretiva para as etapas que tiveram o
limite critico excedido e estdo fora da
conformidade.

Principio VI - Procedimento de Verificagao.

Verificar se os pontos criticos de controle
estdo controlados, dentro dos limites.

Principio VII - Registro de Resultados.

Registrar os dados em formularios, planilhas
ou tabelas e arquivar por no minimo dois
anos.

Fonte: Brasil (1998); Quintino, Rodolpho (2018).

Além dos principios basicos, ¢ necessario seguir uma série de etapas para o

desenvolvimento do APPCC (Figura 16), a primeira delas ¢ estabelecer a equipe que sera

responsavel por elaborar o sistema, para isso € necessario que OS mesmos estejam

devidamente capacitados, posteriormente ¢ feito uma identificagdo da empresa, avaliacao dos

objetivos, determinagdo dos processos e descri¢cao do alimento (OLIVEIRA, 2018). No geral,
pode chegar a 12 passos para a elaboragdo do sistema (FURTINI; ABREU, 2006).
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Figura 16 - Etapas iniciais para o desenvolvimento do APPCC.

Organizar a equipe de APPCC

l

Descrever o alimento e sua distribuicao

l

Descrever a intencio de uso & o tipo de consumidor

|

Desenvolver o diagrama de fluxo gue descreve o processo

|

Verificar o fluxograma

Fonte: Simbalista (2000).

Em caso de abatedouros frigorificos de bovinos, ¢ fundamental que o APPCC seja
implementado, visto que, cada etapa do abate apresenta um risco de contaminagao, devido as
condig¢des do processo (PINHEIRO; SARTORI; RIBEIRO, 2016). Conforme o principio I do
APPCC, ¢ necessario identificar os perigos de cada etapa e determinar a acdo preventiva,

tendo-se, de forma genérica, os seguintes perigos (Brasil, 1998 citado por Oliveira, 2018):
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Figura 17 - Identificacdo dos Perigos nas etapas de abate de bovino.

Etapas Perigo Acgao Preventiva
Identificado
Transporte do gado Biolagicof Lavagem e desinfecgdo dos
Fisico veiculos de transporte;

Verificar se os wveiculos sao
apropriados ao transporte dos
animais e sua lotagao.

Recebimento do gado Bioldgico Limpar a cada froca de lote;

nos currais

Descanso, jejum e dieta Biolagico Jejum aproximado de 24h;

hidrica Coordenar a retengBo e a
programacao do abate.

Banho de aspersao Biolagico Agua clorada (5ppmy);
Pressao de banho (3atm).

Igcamento Bioldgico Manter local limpo;

Evitar que um animal regurgite
sobre o outro

Sangria Biolagico Limpeza e sanificagdo das facas
entre as incisfes;
Uso de 2 facas e esterilizacao;
Controle do fluxo de carcagas.

Esfola Biolagicol Limpeza e sanificagdo das facas
Fisico entre as incisbes;
Uso correto de duas facas e
esterilizador;

Controlar o fluxo de carcacas.

Evisceracao Biclagico Limpeza e sanificagdo da serra de
peito;
Oclusdo de reto e esffago
Inspecao Biolagico Amarrio do esGfago-cardia e

duadeno-piloro;
O contetdo gastro entérico ndo
deve contaminar as demais

visceras;
Esterilizacao dos instrumentos.
Divisao da carcaga Biolagico Limpeza e sanificagdo da serra.
Lavagem final Biolagico Controle da temperatura da agua e
da pressao
Resfriamento Bioldgico Temperatura no interior da came
deve serde 7°C
Expedicao e transporte Biolégico Os veiculos devem estar limpos;

Temperatura maxima deve ser 7°C

Fonte: Brasil (1998 citado por Oliveira, 2018).
Outro principio para implantagdo do APPCC, ¢ definir os pontos de controle critico
(PCC), que segundo a Portaria N° 46/1998 do MAPA, ¢ definido como:

Ponto de Controle Critico: Qualquer ponto, operagao, procedimento ou etapa
do processo de fabricagdo ou preparacao do produto, onde se aplicam
medidas preventivas de controle sobre um ou mais fatores, com o objetivo de
prevenir, reduzir a limites aceitaveis ou eliminar os perigos para a saude, a
perda da qualidade e a fraude econdmica.

No processo de abate de bovinos os PCC’s sdo, segundo a Portaria N° 46/1998
MAPA, as ectapas de banho de aspersdo, esfola, evisceragdo, resfriamento, expedicdo e
transporte. Nessas fases devem ser analisados os limites criticos e realizar-se o procedimento
de monitoramento, em casos de ndo conformidades, deve-se aplicar as acdes corretivas

estabelecidas (OLIVEIRA, 2018). O APPCC na industria alimenticia, traz como beneficios o
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aumento da qualidade do produto, redu¢do de reclamagdes de consumidores a respeito do
alimento e ainda otimiza-se o trabalho (QUINTINO; RODOLPHO, 2018). Além disso,
conforme estabelecido em legislagdes vigentes, para empresas de produtos de origem animal,
como abatedouros, de comércio interestadual e internacional, € obrigatorio executar o sistema

dentro da industria (BRASIL, 1998).

3.6 Doencas transmitidas pela carne

A carne apresenta uma diversidade de nutrientes que a fazem um Otimo meio de
cultura para crescimento microbiano, e apesar de termos controle da sanidade dos animais que
originam o produto, todas as fases de processamento, desde a sangria até o armazenamento da
carne propriamente dita, possuem risco de contaminacao, seja ela fisica, quimica ou biologica
(ABRAHAO; NOGUEIRA; MALUCELLI, 2005).

Ao se falar de produtos de origem animal, como a carne in natura, as Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA’s) podem ser classificadas, segundo Gomide, Ramos e
Fontes (2014), em trés grupos, sendo as doengas toxicoldgicas, que envolvem intoxicagdes
causadas por medicamentos e produtos utilizados nos animais, lavouras ou agentes quimicos
de conservagdo; as doencas endogenas que compreendem as zoonoses; € o terceiro grupo sao
as doengas transmitidas por ingestdo de carne contaminada com microrganismos patogénicos
ou por suas toxinas, essas sao ditas como doencas exdgenas.

No caso de doencas toxicoldgicas, ¢ dever dos 6rgios responsaveis pela saude publica,
regulamentar os compostos quimicos que vao ser utilizados na produg¢dao do animal, e na
conservagdo do alimento. J4 os dois outros grupos de doengas, sdo prevenidas através de
controle sanitario rigido e pelas inspegdes ante mortem e post mortem realizadas nas etapas do
abate (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014). A inspe¢do em estabelecimentos
industrializadores de produtos carneos, realizada pelo Médico Veterinario capacitado, ¢ uma
medida preventiva que visa a produ¢do de um alimento seguro e livre de contaminantes

(MENON, 2011).

3.6.1 Zoonoses

3.6.1.1 Tuberculose Bovina

A bTB (tuberculose bovina) ¢ uma enfermidade bacteriana, que tem como agente
etiologico a Mycobacterium bovis e acomete além de bovinos outros mamiferos, incluindo o

ser humano (ALBERTON, 2021). A bTB ¢ considerada uma zoonose, sendo possivel a sua
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transmissdo de animais para o homem. Normalmente, a doenga possui uma evolugdo cronica e
a maior parte dos bovinos ndo apresentam sintomas, contudo, ha ocorréncias de surgimento de
sinais clinicos como caquexia, diminuicdo de apetite, dispnéia, secre¢do nasal e outros
problemas respiratorios (ASSI; FRANCHI; RIBEIRO, 2021).

A bTB comumente ¢ transmitida para o homem através do consumo de leite ndo
pasteurizado, assim como produtos lacteos que o utilizam na sua formulagdo, no entanto, ha
relatos de que os produtos carneos crus ou mal cozidos também sdo passiveis de transmitir a
doenca (SILVA, 2022). A propagacao da bactéria no ambiente ocorre principalmente pelo ar, e
o contdgio em humanos, di-se pelo consumo direto de produtos de origem bovina
contaminados e pelo contato do homem com fezes, urina, sangue, s€émen, secre¢io uterina e
vaginal de bovinos enfermos (PEREIRA et al., 2022).

Pessoas que possuem contato frequente com este tipo de animal como ordenhadores,
colaboradores de abatedouros frigorificos, veterindrios e produtores rurais apresentam
maiores chances de contrair o agente etioldégico, manifestando sintomas como febre
vespertina, fadiga, emagrecimento, tosse € dor no torax (CARDOSO et al., 2019; RUSSI et
al., 2009). Assim, a bTB pode ser considerada uma doenga ocupacional e representa um risco
para a saude publica (RUSSI et al., 2009).

O controle da bTB no Brasil, ¢ feito por meio do Programa Nacional de Controle e
Erradicacdo da Brucelose e da Tuberculose Animal (PNCEBT), instituido pela IN N° 02, de
10 de janeiro de 2001 e revisado pela IN N° 10, de 03 de margo de 2017, as principais
diretrizes do programa para controle da bTB se da através da realizagdo constante de testes
tuberculinicos no rebanho e em animais positivos sucede-se o abate sanitario do mesmo. E em
casos de abatedouros, ¢ necessario realizar a inspecdo ante mortem, com o objetivo de
averiguar a GTA e as condigdes sanitarias do animal e a inspecao post mortem para verificar
se ha a presenca de lesdes sugestivas da doenga em carcagas de bovinos abatidos (BRASIL,
2006). Lesdes de tuberculose sdo pesquisadas principalmente no trato gastrointestinal, nas
superficies do estdmago e intestino, nos pulmdes e coragdo, Uibere ou testiculos e na cavidade
abdominal (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

Como o animal estd sujeito a inspe¢do ante mortem, bem como a sua carcaga (post
mortem), € esperado que animais e carcacas com diagnostico e lesdes de tuberculose sejam
condenadas de acordo com a legislacdo, especialmente o Art. 171° do RIISPOA
(GONCALVES, 2021). Desta forma, ¢ notorio a importancia da inspecao em abatedouros
bovinos, de modo a evitar a disseminagdo da doenga e garantir por tanto a qualidade da carne

bovina in natura.
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3.6.1.2 Brucelose

A brucelose ¢ uma zoonose provocada por bactérias do género Brucella spp., e
acomete animais domésticos e silvestres, ¢ responsavel por gerar problemas sanitarios
relevantes e prejuizos econdmicos consideraveis (FERREIRA; RIBEIRO; FRANCENER,
2018). Nos bovinos a espécie causadora da doencga € a Brucella abortus, que possui um longo
periodo de incubagdo e evolucdo crdnica, os principais animais acometidos sdo fémeas
sexualmente maduras que ao serem contaminadas apresentam problemas relacionados ao
sistema reprodutor, acarretando em abortos, mortalidade fetal, queda na produgdo de leite e
infertilidade no rebanho, contudo, ha relatos em machos onde o principal sintoma clinico
observado foi o aumento do volume dos testiculos (ROSINHA et al., 2019; SANTOS, 2019;
TEIXEIRA et al., 2022).

A principal forma de transmissao da doenca € através do trato digestivo, onde o animal
suscetivel consome agua e, ou, alimentos contaminados com o agente etiologico que chega no
ambiente por meio da eliminag¢do de fluidos e anexos fetais de animais infectados (BRASIL,
2006). Outra via de entrada ¢ por meio da reprodugdo, especialmente por inseminagdo
artificial (VIANA et al., 2010).

Individuos infectados podem apresentar sinais clinicos como calafrios, febre
ondulante, sudorese, artrite, problemas cardiacos e complica¢des neurologicas (FERREIRA;
RIBEIRO; FRANCENER, 2018; TEIXEIRA et al., 2022). A infec¢do se da mediante o
consumo de alimentos com a bactéria presente, como leite cru, queijos frescos e carnes mal
cozidas, além do contato direto com visceras, sangue, urina € outras secregoes provenientes de
animais enfermos. O risco de contigio ¢ maior para produtores rurais, veterinarios e
funcionarios de abatedouros, visto que, o convivio com bovinos contaminados ¢ mais
frequente (FERREIRA; RIBEIRO; FRANCENER, 2018).

O controle da brucelose ¢ feito através da vacinagdo de fémeas entre os trés e oito
meses de idade, diagndstico e abate sanitdrio dos animais positivos, e ainda pelo controle do
transito animal dentro do pais (BRASIL, 2005).

Em abatedouros o controle ¢ realizado mediante a inspecdo ante mortem, etapa na qual
ird verificar as condi¢des sanitarias do animal e o documento de transito no qual ¢ informado
se o bovino foi vacinado e se ja foi acometido com a doenca, e a inspe¢ao post mortem onde €
realizado a pesquisa de lesdes sugestivas da enfermidade principalmente nos pés e na regido
do pescogo, e em suspeitas, testes de diagnostico de brucelose (VIANA et al., 2010). De

acordo com o Art. 138° do RIISPOA, as carcagas e os 6rgdos de animais com sorologia



48

positiva para brucelose devem ser condenados, quando estes estiverem em estado febril no
exame ante mortem (BRASIL, 2017).

Abates clandestinos nao apresentam etapas de inspec¢do, representando um risco a
saude publica, tendo em vista que, ndo se sabe a origem dos animais e ndo ¢ realizada a
pesquisa de lesdes sugestivas para zoonoses. Além disso, este tipo de operagdo, normalmente,
¢ feito por operadores que ndo sdo capacitados e que ndo fazem o uso de equipamentos de
protecao individual (Figura 18), sendo assim, o contato direto com fezes, sangue e visceras de

animais que possam estar contaminados ¢ frequente e o risco de contagio ¢ alarmante.

Figura 18 - Exemplo de abate clandestino.

3.6.1.3 Cisticercose Bovina

A cisticercose bovina ¢ uma doenga de carater zoonoética causada em bovinos pela
ingestdo de ovos de Taenia saginata que pode estar presente em 4agua e alimentos
contaminados por fezes humanas. O animal apds ingerir os ovos serve como hospedeiro
intermediario, abrigando a Cysticercus bovis, forma larval do parasita, em suas visceras e
musculatura, ¢ o homem ao ingerir a carne contaminada com cisticercose adquire a teniase,

completando todo o ciclo parasitario (Figura 19) (CAIXETA; GARCIA; RIBEIRO, 2022).
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Figura 19 - Ciclo de vida da Taenia saginata.
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Fonte: Rehagro (2019).

A cisticercose em bovinos e a teniase em humanos sao enfermidades transmitidas pela
Taenia, e sdo causadas pelo mesmo parasita em fases diferentes do ciclo (SANTOS, 2022).
Nos animais, a doenga se apresenta de forma silenciosa, sem sinais clinicos, sendo possivel o
diagnostico normalmente na fase de inspecdo post mortem no abatedouro (NIERO; SOUZA;
RIBEIRO, 2021). J& o homem quando possui a fase adulta do parasita em seu intestino
delgado, apresentam sintomas como nduseas, perda de peso, dores abdominais, diarréia e
constipacdo (TOLEDO et al., 2018).

A C. bovis ocorre principalmente em musculos estriados esqueléticos e cardiacos,
sendo o seu aparecimento mais frequente no coragdo, masseter e na lingua (SANTOS, 2022).
Como citado anteriormente, o diagnodstico da enfermidade nos animais se da por meio da
inspe¢do post mortem, onde o Médico Veterinario responsavel ird procurar as diferentes
formas de apresentacdo dos cisticercos, que podem ser viaveis ou seja, vivos € na forma
calcificada, os quais estdo na forma degenerativa (CAIXETA; GARCIA; RIBEIRO, 2022).

Os cistos calcificados (Figura 20), ndo transmitem a doenga, contudo, junto a estes cistos
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pode haver cistos vivos que podem causar a enfermidade, assim ao identificar a presenca do
parasita, a carcaca deve ser destinada de acordo com o Art. 192° do RIISPOA (NIERO;
SOUZA; RIBEIRO, 2021).

Figura 20 - Cistos calcificados de Cysticercus bovis no figado de um bovino.

Fonte: Junior (2021).

O controle da cisticercose bovina envolve formas de interromper o ciclo do parasita e
evitar a infec¢do tanto em animais quanto em humanos (SANTOS, 2022). O controle e
tratamento de esgotos, e a inspecdo sanitaria realizada em abatedouros sdo meios de controle
da enfermidade, evitando a contamina¢do do animal e impossibilitando o fornecimento de
carne acometida com cisticercos ao comércio (CAIXETA; GARCIA; RIBEIRO, 2022).

Carnes e derivados de mé procedéncia, com produgdo inadequada que ndo contam
com etapas de inspecdo, podem trazer riscos a saude do consumidor, ja que o alimento pode

estar contaminado com cisticercos passiveis de transmitir a doenga.

3.6.2 Contaminac¢ao microbiana

Como ja citado, a carne bovina apresenta diversos nutrientes essenciais em sua
composicdo, e por isso ela € considerada um alvo de ataque microbiano, visto ser um 6timo
meio de cultura para o crescimento de bactérias e fungos. A contaminacdo da carne por
microrganismos patogénicos pode ser causada por diversos fatores e ela ocorre principalmente
nas etapas de abate do animal, obten¢do e estocagem do produto (KLEIN; BISOGNIN;
FIGUEIREDO, 2017).



51

A contamina¢do da carne por microrganismos patogénicos se da principalmente pela
contaminagdo exogena, ou seja, apds a morte do animal, e ocorre sobretudo por falhas na
higiene de realizagao dos processos. Os patogenos podem chegar a carne bovina por meio da
pele e pelos dos animais impregnados de sujidades e fezes, através do ar e poeira, da agua
utilizada na lavagem da carcaga, dos equipamentos e utensilios, por intermédio do
manipulador que podem estar com maos mal higienizadas, com secrecdes decorrentes de
ferimentos, tosses e espirros € também por pragas como insetos ¢ roedores que carreiam
diversos microrganismos (CARVALHO, 2010; GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014).

A ingestdo de alimentos contaminados pode causar infecgdes ou intoxicagdes de
origem alimentar (GOMIDE; RAMOS; FONTES, 2014). As infec¢des alimentares sdo
decorrentes da ingestdo de um alimento com células vidveis de microrganismos patogénicos
que posteriormente irdo se desenvolver no trato gastrointestinal do homem, j4 as intoxicagdes
sdo provocadas pela ingestdo do alimento contaminado com toxinas produzidas pelos
patogenos (LIMA; SOUSA, 2002 apud BERNARDES et al., 2018).

As principais bactérias envolvidas na transmissdo de doengas por alimentos sdo a
Salmonella spp, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp, Bacillus cereus e
Clostridium perfringens, e todas essas podem acometer a carne bovina in natura, no entanto,
as trés primeiras sdo as que estdo mais relacionadas a maior nimeros de relatos de surtos de
DTA’s envolvendo a carne e seus derivados, podendo chegar ao produto facilmente ainda no
abatedouro, através dos manipuladores e por meio de residuos do animal (ARQUIAS;
SEIXAS, 2021; MARQUES; TRINDADE, 2022).

A Salmonella spp, ¢ um género de bactérias pertencentes a familia das
Enterobacteriaceae, e seu habitat natural € o trato intestinal de animais, sdo anaerdbias
facultativas, e as condigdes 6timas para o desenvolvimento destes microrganismos ¢ em pH
proximo de 7, e a temperatura varia de 35 a 37°C sendo a minima de 5°C e a méxima de 47°C
(BERNARDES et al., 2018). Esse grupo de bactérias esta relacionada a trés tipos de doengas:
A febre tiféide causada pela S. 1yphi, ¢ provocada pela ingestdo de alimentos e agua
contaminados com material fecal humano e acarreta sintomas como septicemia, febre alta,
diarréia e vomitos; a febre entérica ocasionada pela S. paratyphi é transmitida principalmente
por leite, vegetais crus, mariscos € ovos, € os sinais clinicos envolvem dores abdominais,
diarréias, vomitos e febre baixa, e por fim o terceiro grupo que engloba as salmoneloses que
podem ser causadas por diferentes espécies do género, e sdo transmitidas principalmente por

ingestdo de dgua ou alimentos contaminados com contetido fecal de animais, provocando
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infecgdes causando dores abdominais, diarréias e vomitos (SOUZA, et al., 2010 apud
BERNARDES, et al., 2018).

A Salmonella spp, pode chegar na carne bovina através das maos do manipulador,
agua de ma procedéncia contaminada com conteudo fecal de animais, pele e pelos do bovino
com sujidades e ainda na etapa de evisceracdo onde ¢ realizado a retirada das visceras
havendo o risco de perfuragdo do trato gastrointestinal que pode acarretar no extravasamento
do contetdo fecal, causando a contaminac¢do da carcaga (PINHEIRO; SARTORI; RIBEIRO,
2016).

A Escherichia coli sdo bactérias anaerdbias facultativas e pertencem a familia
Enterobacteriaceae, elas habitam o trato intestinal do homem e de animais de sangue quente e
possuem um papel importante em seu funcionamento. As condi¢des dtimas para este grupo de
microrganismos se desenvolverem podem variar de acordo com a sua tipagem, mas
geralmente podem crescer em ambientes com temperaturas entre 7 e 46°C, sendo que as
patogénicas podem sobreviver as temperaturas de refrigeragdo, e em pH cerca de 7,2 (ASAE,
2005). Por habitarem o intestino, a E. coli ¢ liberada nas fezes dos hospedeiros, e por isso, €
considerada como indicador de contaminacao fecal em alimentos, e sua presenca demonstra
falhas nas condi¢des higi€nico-sanitarias da producdo. Apesar de estarem presentes
naturalmente no organismo, algumas cepas de bactérias sdo capazes de causar infecgdes em
individuos saudaveis e imunocomprometidos (SERENO, 2021). A carne bovina pode ser um
veiculo de transmissdo de E. coli, sendo que, sua contaminagao pode ocorrer pelas maos mal
higienizadas do manipulador, e durante o pré-abate, onde os animais aguardam o periodo de
descanso podendo ficar estressados liberando material fecal e patdgenos, ¢ no abate
propriamente dito principalmente no momento de esfola, e na etapa de evisceracdo onde ha
risco da carcaga ter contato com conteudo gastrointestinal do animal (PENNEY et al., 2007
apud GARCIA, 2021).

A Staphylococcus aureus sdo bactérias anaerdbias facultativas, e produzem
enterotoxinas, elas possuem temperatura 6tima de crescimento de 40°C e 45°C podendo
crescer entre 7°C a 47, 8°C. A S. aureus pode chegar ao alimento através dos manipuladores,
mastite (inflamag¢do da mama do animal) e por meio de feridas abertas infectadas. A ingestao
da enterotoxina produzida pela bactéria, pode desencadear diferentes sinais clinicos, como
vomitos, diarréias, dores abdominais e sudorese e em alguns casos dores de cabega, queda de
pressao arterial e febre (CARVALHO, 2010).

Quando presente no alimento, a Staphylococcus indica falhas na higiene dos operarios,

dado que, as bactérias sdo encontradas na pele, mucosas, intestino e trato respiratério do
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homem, desta forma, ¢ fundamental seguir padrdes de higiene e o manual de boas praticas de
fabricacdo de forma a evitar contaminacdo pela bactéria e por sua toxina (GERMANO e
GERMANO, 2008; JAY, 2005 apud ABREU; MERLINI; BERGOTTI, 2011).

Segundo a Instru¢do Normativa n® 60 de 23 de dezembro de 2019, da ANVISA, que
estabelece os padrdes microbiologicos para alimentos, na carne bovina in natura, a Salmonella
deve estar ausente no produto, sendo que a E. coli, e a S. Aureus possui limites para sua
presenca para caracterizar o produto ainda como qualidade aceitavel.

Como visto, a contaminagdo da carne bovina pode ocorrer por diversos fatores e em
diferentes etapas de sua obtencdo, sendo que as principais fases que apresentam um risco
maior sdo os processos de insensibilizagdo, sangria, evisceragdo e esfola, visto que, sdo
procedimentos onde hd maior manipulagdo e possibilidade de contaminacdo da carcaga com
microrganismos patogénicos que podem estar presentes na pele, pelos e secre¢des do animal,
e em secre¢des € maos do manipulador. Para evitar o fornecimento de carne acometida com
patogenos e suas toxinas ¢ necessario que durante a produ¢do seja mantido um controle de
qualidade a partir do uso de BPF’s, APPCC, PPHO e PSO, e ainda das etapas de inspec¢ao, a
fim de garantir que as etapas do abate sejam feitas corretamente e em condicdes
higiénico-sanitarias adequadas (GARCIA, 2021; SERENO, 2021).

De acordo com a RDC n° 331, de 23 de dezembro de 2019 da ANVISA, nenhum
alimento pode conter microrganismos patogénicos, suas toxinas ou metabolitos em
quantidades que causem dano a saude publica, contudo, quando se fala em abatedouros
clandestinos muito se relaciona com a possibilidade da carne obtida do processo estar
contaminada com patdgenos, ja que, o abate ndo apresenta etapas de inspecao e nem faz o uso
de ferramentas de controle de qualidade para assegurar as condigdes higi€nicos-sanitarias,

desta forma, representam um risco a saude dos consumidores.

4 CONCLUSAO

Apesar de existir legislagdes vigentes que obrigam que todo estabelecimento produtor
de alimentos de origem animal seja fiscalizado, ha ainda aqueles que se mantém como
clandestinos, ndo possuindo qualquer adesdo aos Servigos de Inspecdo do pais, seja ele de
ambito federal, estadual ou municipal, isso por falta de interesse ou de conhecimento do
produtor e também por falha dos orgaos fiscalizadores em realizar com empenho as atividades
para sucumbir este tipo de pratica. Deste modo, ¢ imprescindivel a criacdo de programas

educacionais que visam a conscientizagdo dos produtores a respeito dos riscos deste tipo de
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atividade, e ainda dos consumidores que adquirem carnes de ma procedéncia e que nao
possuem selos de inspe¢do. Além disso, faz-se necessario politicas publicas para maior
desempenho dos orgdos fiscalizadores de POA, com a finalidade de aumentar a frequéncia
das fiscalizagdes, garantindo a penaliza¢do de produtores que insistirem em produzir carnes
de ma procedéncia. E ainda em municipios e regides onde o servico ndo atua, realizar
programas de incentivo a adesdo a um Consorcio Publico, com objetivo de aumentar as

inspecdes e diminuir o acesso da populacao a alimentos de origem animal clandestinos.
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