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Resumo

A qualidade da carne ¢ influenciada pelos processos tecnoldgicos, higiénicos e
sanitarios empregados no abate. O autor discute aspectos da contaminacéo microbiana
da carne, considerando a influéncia das varias fases do abate de bovinos sobre a
qualidade da carne. Séo feitas consideragdes sobre o fluxograma do abate e qualidade
de obtencéo de carcagas e os principais pontos criticos de controle operacional
na obtencédo de uma carcaga com qualidade higiénica. Sao discutidos os riscos e
perigos associados a cada etapa do fluxograma de uma linha de abate, principalmente
microbioldgicos que envolvem o processamento e manipulagdo de carcagas.

Palavras-chave: Carne. Abate. Bovinos. Saude publica.

Abstract

The quality of meat depends on the technology used in the production of the animals
and on slaughter, hygienic and sanitary conditions. The author evaluates meat,
especially carcasses, as substrates for microbial growth as well as the influence
of some processing steps in changes in contamination levels. Emphasis is on the
different steps during manipulation in a slaughterhouse. Some considerations on the
quality of the carcasses and the main critical control points are also discussed. The
work is destined to identify the main types of risks and the hazard associated to each
stage in the flowchart of animal slaughter, specially the microbiological ones, which
are discussed in relation to processing control and manipulation of the carcasses

1 Introducéao

A higiene das carnes € um dos processos tao
antigos quanto a historia da civilizacdo mediterrénea.
Ha descricbes de higiene em esbogcos de papiros
egipcios datados provavelmente entre 2.500 a 2.230 AC.
(INFANTE GIL; COSTA DURAO, 1985).

Os estabelecimentos que realizam o abate,
manipulacao, preparo, armazenamento e distribuicdo da
produgao da carne eram submetidos, entre 1971 e 1989,
a fiscalizagao e controle sanitario do Servico de Inspecao
Federal (SIF) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e do
Abastecimento — MAPA (BRASIL, 2007).

Com o crescimento do consumo de produtos
de origem animal, as industrias se multiplicaram,
aumentaram seu volume e aperfeicoaram seu sistema
de producgao, exigindo modernidade e controle por parte
do sistema de fiscalizagdo do governo federal. A Lei n°
7.889, de 1989 do MAPA, estabelece responsabilidade
pela inspegéo sanitaria as esferas estadual e municipal
(BRASIL, 1989).

Assim, surge nos diversos estados da federacao,
dentro das secretarias, o Servigo de Inspecgéo Sanitario
para atender as industrias, registrando, inspecionando,
fiscalizando e controlando o transito de produtos de
origem animal bem como a regulamentagédo e normati-

during the slaughter.
Key-words: Meat. Slaughter. Bovine. Public health.

zagao das atividades. O servigo de inspecao do estado
do Parana é um dos exemplos. Ele foi instituido pela
Lei 10799/94 que criou o SIP/POA-Servigo de Inspegao
de Produtos de Origem Animal, do Departamento de
Fiscalizagao - DEFIS da Secretaria da Agricultura e do
Abastecimento do Estado do Parana - SEAB.

Entretanto, o que se vé atualmente sao estabe-
lecimentos localizados em cidades de porte pequeno
distribuidos pelo Brasil, que praticam abate e a distribuigéo
da carne sem refrigeragao e com baixo controle higiénico-
sanitario. Uma das causas dessa baixa condigéo sanitaria
deve-se aos municipios, cuja incumbéncia era legislar
sobre os estabelecimentos que realizam o comércio. Por
consequéncia, grande parte desses municipios criou a
Secretaria de Vigilancia Sanitaria de Alimentos, o Servigo
de Inspecgéo Municipal conhecido com a sigla SIM com
normas e legislagdo aprovadas para fiscalizar fabricas,
laticinios, charqueadas, matadouros, etc.

Segundo o Regulamento de Inspecao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA,
art. 21 do capitulo |, entende-se por matadouro o
estabelecimento dotado de instalagbes adequadas para
a matanca de quaisquer das espécies de animais de
agougue, que visa o fornecimento de carne em natureza
ao mercado interno, com ou sem dependéncia para
industrializacéo; que dispde obrigatoriamente de instalagbes
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e aparelhagem para o aproveitamento completo e perfeito
de todas as matérias-primas e preparo de subprodutos ndo
comestiveis (BRASIL, 2007).

O estabelecimento industrial classificado como
matadouro nos pequenos municipios realizam a
distribuicdo de suas carnes muitas vezes, sem
refrigeracao.

O estabelecimento que distribui carne refrigerada
enquadra-se como matadouro-frigorifico dotado de
instalagcdes completas e equipamentos adequados para o
abate, manipulagéao, elaboragao, preparo e conservagao
das espécies de agougue sob as variadas formas,
com aproveitamento completo, racional e perfeito, de
subprodutos ndo comestiveis; possuindo as instalagdes
de frio industrial (BRASIL, 2007).

Nesta categoria, as instalagbes e segbes como
currais, sala de matanca, camaras de resfriamento,
e outras cuja finalidade € abater e processar tecnolo-
gicamente as carcagas e visceras destinadas ao mercado
interno e a exportagdo, apresentam na sua grande
maioria padrao e critérios operacional e industrial que vao
do recebimento dos animais a expedicéo. Elas seguem
padroes de recebimento e separagdo dos animais em
lotes sempre acompanhados de documen-tagdo de
transporte animal, denominada Guia de Transito Animal
— GTAEssas instalagdes executam um bom manejo pré-
abate e processos de limpeza e higienizagao, normas de
atordoamento, seguindo principios do abate humanitario
por meio de técnicas corretas de insensibilizacao e
sangria. Elas seguem as fases operacionais de esfola
(retirada da pele), oclusdes do esbdfago, do reto e
intestinos, evisceragao, inspecgao sanitaria, toalete,
pesagem, lavagem e resfriamento das carcagas em
camaras frias.

Com relagao a este fluxograma, técnicas opera-
cionais, condigdes higiénico-sanitarias e outros critérios
técnicos utilizados pelos grandes estabelecimentos,
classificados como matadouro-frigorifico sdo muito
superiores quando comparados aos matadouros
menores, que normalmente ndo atendem os principios
higiénico-sanitarios, apesar do menor volume de abate
€ na maioria, pela inexisténcia de seg¢des importantes na
obtencao correta de seus subprodutos.

A aplicagdo de conhecimentos baseados na
investigagao cientifica, papel da ciéncia é e foi de
fundamental importancia na transformagao e cresci-
mento industrial aliado a oferta de produtos sadios e
acima de tudo seguros visando o consumidor final e a
Saude Publica.

A partir dai, ha consideravel interesse em preservar
os produtos carneos, quanto a sua composi¢ao quimica
e seu valor nutritivo, assim como sua relagdo com as
necessidades nutritivas do homem que se traduz por
seguranga alimentar.

Esta seguranca alimentar deve ser entendida como
a garantia do consumo do alimento em qualidade e
quantidade para que se possam suprir as necessidades
nutricionais de cada pessoa em qualquer parte do pais.

AFAO - Organizacgao de Alimentacao e Agricultura das
Nagdes Unidas, define bem sobre seguranga alimentar
como a obtengdo de uma disponibilidade de alimento
suficiente, estavel, autbnomo e sustentavel em longo
prazo, e de acesso universal aos alimentos necessarios
ao desenvolvimento das potencialidades bioldgicas e
intelectuais dos individuos. Seguranca alimentar deve
ser entendida como uma atividade preventiva e nao
corretiva (WHO, 1980).

Em tempos de economia e mercado globalizados,
€ necessario elevar a competitividade das empresas,
mediante o aperfeicoamento dos processos produtivos,
reducao dos custos de produgao e melhoria na qualidade
e seguranga dos produtos.

A questao da qualidade, em particular, tem assumido
papel preponderante na competitividade empresarial,
notavelmente na agroindustria alimentar, pelas exigéncias
da sociedade e dos consumidores.

Numa época de elevado grau de consciéncia sobre
segurancga alimentar, ambos, governo e industria de
alimentos tem se empenhado para garantir a seguranca
das fontes alimentares. A maioria dos érgéos de
regulamentacdo tem mudado sua estratégia sobre o
assunto, enfatizando a prevengéo ao invés da detecgéo
de falhas no produto final. Paralelamente, a industria
de alimentos tem adotado medidas preventivas, para
0 gerenciamento da seguranca dos alimentos por ela
produzidos (KERNER, 2001).

Algumas ferramentas atualmente, quando bem
implantadas e executadas visam a adogao de um sistema
de qualidade exercem grandes beneficios a industria
alimentar como sdo os programas denomi-nados:
Boas Praticas de Fabricagao (BPF), Procedi-mentos
Operacionais de Padrao de Higiene Opera-cional - PPHO
e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle -
APPCC (DELAZARI, 2001).

O conhecimento do fluxograma do processo
permite a avaliacdo daqueles locais ou pontos onde ha
maior probabilidade de contaminagdes ou problemas
microbianos devido a erros, impericia, descuidos nos
procedimentos tecnoldgicos e higiénico-sanitarios.
Desta forma, sdo destacados os pontos criticos visando
reduzir ou eliminar a microflora contaminante. O atributo
microbiologico de um alimento é considerado o mais
importante, devendo ser controlado adequa-damente por
duas razdes, segundo Eiroa (1977):

a) Para prevenir as infecgdes e intoxicagdes de
origem animal;

b)  Pararetardarouinibiracontaminagdo microbiana,
causadora da deterioragao dos produtos, melhorando-os,
assim, quanto a qualidade de conservagéo.

Esta revisdo aponta para fatores considerados
criticos de controle, os quais podem influenciar na
qualidade higiénica das carcacas dos animais abatidos
em matadouros-frigorificos, serve como material
bibliografico para orientagdo de técnicos, inspetores,
gerentes, proprietarios, chefes de segdes e demais
pessoas envolvidas nos trabalhos operacionais do
abate de bovinos, voltado para o controle higiénico-
sanitario antes da aplicagcdo de metodologias mais
modernas como BPF, PPHO e APPCC (BRASIL, 2003).
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2 Processamento Tecnolégico do Abate

Os matadouros-frigorificos, notadamente os de
bovinos, passaram nestes ultimos anos por um sensivel
progresso técnico, no que tange a evolugao das instalagdes
e métodos operacionais. Sem duvida, o desenvolvimento
acentuou-se muito com o advento, em 1965, das “normas
higiénico-sanitarias e tecnoldgicas para exportacao de
carnes” que passaram a determinar as condi¢cbes de
ordem técnico-sanitarias que, compulsoriamente, devem
satisfazer aqueles estabe-lecimentos, para conseguirem
o direito a exportagao internacional (BRASIL, 1971).

As operacbes tecnolégicas do abate constituem-se
em etapas onde os diversos agentes de contami-nagéo
microbiana poderdo atingir a carne, princi-palmente, os
agentes patogénicos e causadores de deterioragédo dos
alimentos (ICMSF, 1980).

Por constituir-se em alimento de natureza protéica
e fonte de energia e nutrientes, a carne esta sujeita
ao crescimento da maioria das bactérias. Dentre os
principais fatores que favorecem as contaminagdes
existem diversas fases desde o carregamento do animal
até a entrada da carcaga na camara fria.

Cada etapa da cadeia de produgédo de alimentos
€ parte integrante na seguranca alimentar, desde
0 campo até a mesa do consumidor, passando pelo
processamento e abate.

O conhecimento dos processos tecnoldgicos e sua
aplicabilidade dos procedimentos operacionais de gestéo
de qualidade fundamentam as ferramentas modernas
de gestao da produgéo, garantindo padrdes nacionais e
internacionais (FEIJO; MANO; JACOB, 2006).

Para a obtencéo de carcagas apresentando qualidade
higiénico-sanitaria compativel com as boas praticas
industriais podem ser destacadas algumas etapas
operacionais de maior significado por propiciar um
maior grau de contaminacgao e proliferagédo microbiana,
estabelecendo assim os pontos criticos de controle num
plano APPCC.

2.1 Transporte e recepc¢ao

O transporte dos animais deve merecer todos os
cuidados com relagéo ao estado sanitario e condigbes
de saude do lote a ser abatido e ao numero de animais
nos veiculos transportadores, evitando superlotagao. Da
mesma forma o estado de limpeza dos animais deve ser
controlado, pois, o0 menor grau de sujidades externas
apresentadas é equivalente aos menores riscos de
contaminagao da carcaga durante as operagdes de abate.
Durante o desembarque a atengao dever estar voltadas ao
acoplamento dos veiculos em rampas adequadas, retirada
cuidadosa dos animais € no manejo sem atropelamentos
evitando quedas, contusdes e fraturas.

Uma superlotagdo de animais nos currais leva a um
maior acumulo de dejetos por metro quadrado de area
e consequentemente, disseminagédo de conta-minagao
entre eles, além de comprometer o descanso, interferir
na movimentagao do lote, dificultar a ingestdo de agua,
repercutindo no ambiente de repouso ante mortem como
um todo.

Dentre as bactérias patogénicas de ocorréncia mais
comum na carne podem ser destacadas: Salmonella
sp., Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica,

Clostridium perfringens, Campylobacter foetus,
Escherichia coli enteropatogénica e ocasionalmente,
Clostridium botulinum (ICMSF, 1980). A Salmonella sp.
é considerada uma das bactérias mais problematicas
e praticamente impossivel de ser eliminada dentro
das técnicas usuais de processamento. O principal
problema reside no fato de animais serem portadores
de salmonelas sem evidéncias clinicas e anatomo-
patologicas da sua presencga.

O numero de portadores pode aumentar subs-
tancialmente durante o transporte e retengao de animais
no periodo que antecede ao abate. O estresse que o
animal pode ter sofrido durante a viagem e, durante
0 repouso com jejum e dieta hidrica, pode reduzir a
resisténcia imunoldgica, resultando em maior invaséo dos
tecidos, embora a infecgdo comumente ndo se estenda
além dos linfonodos mesentéricos (ICMSF, 1980; GIL,
1983).

As salmonelas que atingem o rumen de bovinos
sdo eliminadas em alguns dias, quando os animais séo
alimentados; no entanto, se mantidos sem alimentacao,
COMO OCorre No jejum nos currais, o rimen torna-se menos
acido, permitindo a multiplicacao das salmonelas que
podem atingir a contagem de 10° por grama de contetido
rumenal (ICMSF, 1980; GIL, 1983).

2.2 Descanso

Nos currais, € importante que os animais de abate
permanegam em descanso, sob jejum e dieta hidrica, pois,
aredugao do contetido gastrintestinal proporcionara menos
riscos de rompimentos do aparelho digestivo durante e apos
evisceragao evitando com isso, contaminagao de carcaca
e visceras (PARDI et al, 1993).

Segundo o RIISPOA, os animais destinados ao
abate devem permanecer em descanso por 6 horas,
pelo menos, quando a viagem nao tenha ultrapassado
duas horas e no maximo 24 horas. O lote que n&o tenha
permanecido nos currais em descanso, jejum e dieta
hidrica pelo tempo regulamentar estabelecido por normas
fica proibido o abate (BRASIL, 2007).

Quando néo se respeita o tempo de descanso,
os animais ficam fatigados apo6s longa jornada e,
consequentemente ocorrem modificagbes na pressao
sanguinea, alteragdo na sangria, comprometimento
das reagbes bioquimicas de conversao do musculo
em carnes, gerando um pH da carne alto e uma baixa
conservagao da carcaga (LAWRIE, 2005).

E necessario que o descanso, jejum e dieta hidrica
propiciem nos lotes de animais as condigbes satisfatorias,
para o seu enquadramento em animais aptos ao abate.

2.3 Lavagem dos animais

O banho de aspersdo dos animais é realizado
quando o lote é liberado pelo 6rgao de fiscalizagao
sanitaria. Os animais devem sofrer uma lavagem com
agua hiperclorada sob pressdao de 3 atmosfera para
proporcionar uma maior retirada possivel das sujidades
presentes na pele. E importante que, apés o banho, os
animais permanegam por alguns segundos para escorrer
e eliminar o excesso de agua presente na pele antes de
adentrar ao box de atordoamento. Para isso, é necessario
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que a localizagéo dos chuveiros de lavagem néo seja
préximo ao box e que haja uma area denominada de
seringa' até a chegada do animal o mais seco possivel
na area de insensibilizagao.

Alavagem dos animais antes do abate remove residuos
grosseiros, reduzindo eventualmente, a contaminagéo
visivel, embora o0 mesmo n&o possa ser afirmado em
relagdo a contaminagao microbiana (GIL, 1983).

2.4 Insensibilizacao

A insensibilizacdo do animal requer o uso de
aparelhos aprovados para atender ao abate humanitario.
Em grandes animais (ruminantes e equideos) se faz
uso da pistola pneumatica. Ha conseqlientemente,
efeitos colaterais do uso deste instrumento de abate
provocando o vomito (refluxo rumenal) e estimulando
involuntariamente em alguns animais, a defecagéao
requerendo a lavagem da area comprometida com jatos
de agua que também devem se estender a regidao do
perineo, evitando provocar pontos de contaminagao pela
agua que escorre principalmente, quando se procede
a sangria. Nos grandes estabelecimentos, esta area
contaminavel é denominada “area do vémito” e é dotada
de grades metalicas sobre o piso, que facilita a limpeza
e escoamento das sujidades ai presentes.

2.5 Sangria

Asangria é a operagao realizada apos o atordoa-mento
de preferéncia no tempo de um minuto apds, requisito do
abate humanitario. H4 a necessidade de completa sangria
do animal; se isso nao for feito, a qualidade e o tempo de
estocagem serao subs-tancialmente reduzidos (ICMSF,
1980). Alguns cuidados sdo necessarios, o corte da pele
do pescogo, sistema linear, através do uso de uma faca
num sentido Unico ao longo da linha alba. Apds, procede-
se a imediata troca de faca para proceder a sangria pelo
corte dos vasos internos (artéria carétida e veias jugular).
A troca de facas evita a possibilidade de contaminantes
presentes na pele que podem ser introduzidos no interior
da carne com uso de uma mesma faca.

Os abates quando realizados em estabelecimentos
sob o controle sanitario oficial respeitam o tempo de
sangria isto €, a permanéncia do animal suspenso durante
os trés minutos sem qualquer manipulagdo da carcaca.
A eficiéncia da sangria tem uma fungao importante na
subsequiente conservagédo da qualidade da carcaga e
por mais eficiente que seja a sangria, ainda ficam retidos
no organismo 50% do sangue total (THORNTON, 1969).

Assim, a sangria imediata ndo pode ser considerada
como uma etapa decisiva, do ponto de vista microbioldgico,
no abate (GIL, 1983).

2.6 Esfola

Os matadouros do Brasil realizam a esfola (remogéao
da pele) com o animal suspenso no trilho ou sistema
vertical, também denominado de esfola aérea que se é
mais higiénico e seguro.

A esfola aérea apresenta evidentes vantagens do

ponto-de-vista higiénico-sanitario e tecnoldgico, pois
reduz a possibilidade de disseminagéo da microflora da
pele na carcaga. Justifica-se a obrigatoriedade do sistema
aéreo nos estabelecimentos por apresentar, entre outras,
as seguintes vantagens: eliminam completamente o
contato do animal com o piso; propicia maior drenagem
do sangue pela posicao vertical do bovino durante mais
tempo que no sistema horizontal; evita a formacao
de coagulos na cavidade toracica, facilitando, assim,
a posterior lavagem das meias-carcagas; favorece a
higiene e a rapidez das operagoes; reduz a area de
trabalho; economiza mao-de-obra especializada e reduz
0 gasto de agua.

A esfola aérea é feita com os operarios trabalhando
em plataformas metalicas elevadas (fixas ou moveis),
situadas em altura que possibilite um desempenho
cdbmodo, eficiente e higiénico das operagdes, sem
comprometer o fluxo do abate. Nestas plataformas ou ao
seu lado, mas sempre ao alcance facil dos operarios que
ai trabalham, serado instaladas pias e esterili-zadores, em
numero suficiente e em posigcao adequada, a critério do
servico de fiscalizagao (BRASIL, 1971).

Seguramente a pele dos animais é local onde a carga
microbiana é maior, assim, as sujidades presentes podem
contaminar as carcagas, quando nao for realizada a
técnica correta de esfola. Porém, ndo basta boa pratica de
esfola, é preciso que os magarefes estejam conscientes
e treinados em proceder a higienizacdo de maos e
antebracos, além da troca de facas varias vezes durante
os trabalhos, principalmente quando iniciar a tarefa em
outro animal. Os instru-mentos e utensilios constituem-se
nos pontos que merecerao um destaque no sistema de
controle (ICMSF, 1980).

A pele necessita ficar presa a regido sacro-lombar,
até que a carcaga passe a margem ou sobre o chute
(condutor) de pele, ocasido em que esta € arriada, pelo
corte das ultimas porgdes de tecido frouxo que ainda
o retém. Se o “chute” se localizar longe desse trajeto,
0 “couro” sera arriado no ponto que se mostre mais
conveniente, e transportado até o mesmo, em carinho
proprio. A manipulagéo da pele em hipdtese alguma
podera ser executada na sala de abate, mas em se¢ao
separada, especialmente a ela destinada.

A etapa da esfola é de grande importancia no sentido
de definir a intensidade e natureza da contaminacéao das
carnes. Amicroflora da pele é constituida por organismos
que fazem parte da sua flora normal (Staphylococcus sp.,
Micrococcus sp., Pseudomonas sp., leveduras, bolores),
dos micro-organismos do solo e da matéria fecal que
podera até exceder os 109 cm?, com predominancia de
mesdfilos (ICMSF, 1980; GIL, 1983)

A exemplo da Salmonella sp, a presencga de
Escherichia coli, Clostridium perfringens, Yersinia
enterocolitica esta associada a contaminagao entérica,
uma vez que estas bactérias sdo de ocorréncia comum
no trato intestinal dos mamiferos (LEITAO, 1984).

E evidente que as condigdes higiénicas no abate
e processamento e a contaminacgao cruzada por meio
dos manipuladores, equipamentos e utensilios poderao
aumentar muito os indices de conta-minagao (LEITAO,
1984).
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2.7 Oclusoes

Aoclusao do estfago, do reto e dos intestinos tem por
finalidade evitar contaminagéo das carcagas por material
fecal. Na parte cranial, deve-se atar o eséfago com uso
de barbante ou outro material que permite fazer a ligadura
evitando-se assim a retorno do conteudo estomacal. Na
area do perineo, procede-se primeiramente a liberagédo da
ampola retal e revestindo o reto com uso de saco plastico
protegendo de possiveis contatos de pele contendo
fezes com a carcaga e, finalmente a sua liberagao para
o interior da mesma.

2.8 Evisceragéo

Uma vez que o reto e o es6fago estejam bem atados,
procede-se a abertura abdominal e toracica sempre
evitando qualquer rompimento ou perfuragdes de visceras
internas. Estas sao retiradas com cuidado e depositadas
em mesas fixa ou rolante de material que permita boa
limpeza. Em pequenos matadouros as mesas sao fixas,
porém, necessita dota-las de sistema de higienizagéao
antes, durante e depois de eviscerar o animal.

A evisceracgao constitui-se em um alto risco de
contaminagao de carcaga na sala de abate pela microflora
intestinal do animal, um ponto critico no processo, onde
patdgenos gastrointestinais tém maior chance de atingir
a musculatura (ICMSF, 1980).

A perfuragéo de visceras principalmente do trato
digestorio constitui-se no maior problema tecnoldgico,
quando comparado as demais fases operacionais,
pois, concentra os maiores grupos microbianos de
contaminacgéao fecal. Os cuidados higiénico-sanitarios
devem ser observados para evitar a contaminagao da
carcacga e favorecendo a eficiéncia da inspegao sanitaria.

Em relagdo ao tempo, o mais imediato possivel da
evisceragao com objetivo de se evitar a disseminacao de
bactérias pelo tecido muscular ndo tem funda-mentacgéo,
pois, para que isso acontega, € preciso que as bactérias
que estdo confinadas no intestino promovam a ruptura
por autdlise, que poderia levar entre 1 a 2 dias sob
temperatura ambiente.

Embora nao haja regulamentacéo oficial em relagao
ao tempo de se proceder a evisceragao, quando ocorrer
interrupcao ou paralisagdo na sala de abate, ela néo
deve ser postergada, segundo Gil (1983) pois, horas
apos havera dilatagao estomacal e intestinal pondo em
risco o trabalho de evisceragao e rompimento, ocorrendo
extravasamento tanto de matéria fecal quanto de bile.

2.9 Inspecao sanitaria

No que tange aos trabalhos da inspegéo sanitaria
oficial, as mencionadas deficiéncias dizem respeito,
particularmente, as acentuadas discrepancias de ordem
técnica, que se observam nos trabalhos das unidades
executoras. Estdo baseados nas meto-dologias da
inspegao ante mortem e post mortem, de controle higiénico
das operagobes industriais e também na diversidade de

equipamentos e instalagcées diretamente vinculados a
execucgao de suas operagdes (BRASIL, 1971).

A inspecao sanitaria de carnes executa suas
atividades preventivas da mais alta relevancia a saude
publica visando a protecdo da populacao, além de
verificar o correto controle da qualidade higiénico-sanitario
dos alimentos atende ainda, seu propoésito econdémico,
evitando que o consumidor seja exposto a produtos
fraudulentos, afastando do mercado carnes improprias
ao consumo (FAUSTINO et al., 2003).

2.10 Lavagem de carcacas

Na etapa final do abate, a lavagem tem como
finalidade promover a retirada de materiais aderidos
a carcaga como sangue e restos de tecidos. A agua
utilizada na lavagem deve apresentar potabilidade; a sua
qualidade fisico-quimica e microbioldgica néo dispensa
a sua cloracao, que deve ser monitorada como uma das
condigdes de controle de qualidade do abate.

Embora polémica, a lavagem de carcagas também
passa por proposi¢cao de uso com agua aquecida. Os
efeitos da lavagem com agua aquecida, com e sem
cloro, sobre o numero de bactérias em carcagas de vitelo
mostram que, em temperatura de 50°C, a contagem
residual utilizando agua sem cloro foi de 3,7 log/cm?;
com 30 ppm de cloro na agua, representou 3,5 log/cm?
(INGRAM; SIMONSEN, 1980).

A obtencdo de uma carcagca de forma técnica e
higiénica promove padrao satisfatério ao produto, muito
embora ainda exista contaminacéo superficial entre 103
a 10° mesofilos por cm?, menos de 102 psicrofilos/ cm? e
10" a 102 coliformes/ cm?. (ICMSF, 1980).

3 Conclusao

Os riscos e perigos em uma linha de abate sao
muitos e as normas de controle sdo as mesmas no
processamento, em uma planta frigorifica com inspegao
municipal, estadual ou federal.

Cada etapa do fluxo constitui-se em parte integrante
do sistema e deve ser alvo rigoroso no seu processamento
tecnoldgico.

E preciso ndo s6 conhecer, mas aperfeicoar o
processo produtivo nas varias etapas que compdem a
cadeia produtiva.

Observar todas as etapas do transporte até a fase
final de lavagem da carcaga numa sala de abate,
reduzir ou eliminar as contaminagdes microbianas séo
procedimentos que trardo melhorias na qualidade e
segurancga dos produtos.

An&o utilizagdo de ferramentas de controle higiénico-
operacional, devido a falta de conhecimento técnico,
seguido pelo desinteresse da administragédo na sua
execugao, ou a caréncia de técnicos com habilidades
na area voltada ao abate e até a falta de exigéncia
pelas autoridades e ou a ineficaz fiscalizagao sanitaria
constituem-se em real perigo a obtencao de carcagas
com nivel satisfatorio.
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