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RESUMO

A carne de frango, amplamente consumida no Brasil, demanda rigoroso controle
higiénico-sanitdrio durante o abate, uma vez que suas caracteristicas fisico-quimicas
favorecem a multiplicagdo de microrganismos patogénicos ¢ a ocorréncia de Doengas de
Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA). Diante disso, este trabalho teve como objetivo
realizar o diagnostico higiénico-sanitario e tecnoldgico do abate de frangos no abatedouro do
IFMG - Campus Bambui, por meio de inspecdes estruturais e operacionais ¢ da mensuracao
de variaveis representativas da qualidade do produto final, comparando-se os resultados antes
e apos a capacitagao técnica dos colaboradores. O estudo foi conduzido entre junho e agosto
de 2025, com aplicacdo de checklist baseado na legislagdo vigente e avaliagdo de parametros
como jejum pré-abate, tempo de pendura, intervalo entre insensibilizacdo e sangria,
tempo/temperatura de escaldagem, temperatura da agua do pré-toalete e do pré-resfriamento e
temperatura das carcacas ao final do pré-resfriamento. Foram avaliados dois grupos
experimentais: grupo A (pré-treinamento) e grupo B (pos-treinamento). No diagndstico
inicial, observaram-se nao conformidades em etapas criticas, como na higiene dos
manipuladores, falhas no manejo pré-abate e, principalmente, inadequagdao do controle
térmico no pré-resfriamento. Apds a capacitagdo, verificaram-se melhorias operacionais,
como pendura em ciclos, maior controle do tempo de pendura e adequacdo do tempo de
sangria, além da eliminacdo de aves submersas no tanque de insensibilizagdo. No
pré-resfriamento, a adi¢do de gelo na dgua assegurou 100% de conformidade das
temperaturas finais das carcacas. Conclui-se que a capacitagdo técnica, aliada a ajustes
operacionais viaveis para a realidade de um abatedouro-escola, contribuiu para maior controle
do processo, melhoria do bem-estar animal e aumento das conformidades higiénico-sanitarias
e tecnologicas, refor¢ando a importancia do monitoramento continuo e de treinamentos

frequentes.

Palavras-chave: Abatedouro. Inspe¢do. Bem-estar animal. Chiller.



ABSTRACT

Poultry meat, widely consumed in Brazil, requires strict hygienic and sanitary control during
slaughter, as its physicochemical characteristics favor the proliferation of pathogenic
microorganisms and the occurrence of foodborne diseases. In this context, the present study
aimed to carry out a sanitary and technological diagnosis of broiler slaughter at the IFMG —
Campus Bambui slaughterhouse through structural and operational inspections and the
measurement of variables representative of final product quality, comparing the results before
and after a technical training program for employees. The study was conducted between June
and August 2025, using a checklist based on current legislation and evaluating parameters
such as pre-slaughter fasting, hanging time, interval between stunning and bleeding, scalding
time and temperature, water temperature in the pre-toilet and pre-chilling stages, and carcass
temperature at the end of pre-chilling. Two experimental groups were evaluated: group A
(pre-training) and group B (post-training). The initial diagnosis revealed non-compliances at
critical stages, including handler hygiene, failures in pre-slaughter handling, and especially
inadequate thermal control during pre-chilling. After training, operational improvements were
observed, such as hanging in cycles, better control of hanging time and bleeding duration, and
the elimination of birds submerged in the stunning tank. In the pre-chilling stage, the addition
of ice to the water ensured 100% compliance with final carcass temperature requirements. It
is concluded that technical training, combined with operational adjustments compatible with
the reality of a teaching slaughterhouse, contributed to improved process control, enhanced
animal welfare, and increased hygienic-sanitary and technological compliance, reinforcing the

importance of continuous monitoring and frequent training.

Keywords: Slaughterhouse. Inspection. Animal welfare. Chiller.
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1 INTRODUCAO

No Brasil, a carne mais consumida ¢ a de frango, em razdo de seu menor valor de
mercado em comparagdo a outras carnes € de sua expressiva relevancia para a saude humana,
uma vez que € rica em proteinas, minerais como zinco e ferro, além de vitaminas, com
destaque para a cianocobalamina (vitamina B12) (SANTOS ef al., 2021). Entretanto, a carne
de frango ndo esté isenta de riscos a saude, visto que sua elevada concentracao proteica, pH
proximo da neutralidade, alto teor de agua e ampla disponibilidade de nutrientes favorecem a
rapida deterioragdo do produto, bem como a sobrevivéncia e multiplicacdo de diversos
microrganismos patogénicos causadores de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar
(DTHAs), as quais podem gerar significativas perdas economicas e sociais (LIMA et al.,
2021).

Entre os microrganismos patogénicos ao ser humano associados a carne de frango,
destacam-se Salmonella spp., Campylobacter spp., Escherichia coli enteropatogénica e
Staphylococcus aureus. Esses agentes estdo frequentemente relacionados a falhas em
diferentes etapas do processamento industrial das aves. Além disso, a contaminagdo pode
ocorrer desde o periodo de criacdo, passando pelas etapas de abate, até o manuseio das
carcagas no comércio varejista (CORREA, 2020; BRITO; COELHO, 2021; GROSSI; DE
SOUSA COSTA; ANDRADE, 2021). Segundo estimativas da Organizagdo Mundial da
Saude, referentes ao periodo de 2007 a 2015, aproximadamente 600 milhdes de pessoas
adoeceram e 420 mil morreram anualmente em decorréncia do consumo de alimentos
contaminados (WHO, 2015).

Adicionalmente, o bem-estar animal consolidou-se como um fator determinante no
comportamento do consumidor, influenciando diretamente a evolugdo da legislagdo e o
fortalecimento dos sistemas de certificacdao aplicados aos produtos avicolas (MELENDEZ et
al., 2025). Estudos indicam que os consumidores demonstram maior disposicdo em pagar
valores superiores por produtos certificados que asseguram elevados padrdes de bem-estar
animal, como aqueles que ostentam os selos Certified Humane ¢ Animal Welfare Approved
(GARCIA et al., 2023). Nesse contexto, a crescente valorizacdo desses critérios reforga a
necessidade de adequacdo dos sistemas produtivos as exigéncias do mercado, de modo a
garantir praticas sustentaveis e alinhadas as expectativas do publico consumidor
(MELENDEZ et al., 2025).

Paralelamente, o manejo inadequado dos animais nas etapas de apanha, transporte,

embarque, desembarque e pendura, associado a instalagdes inapropriadas e a presenga de aves
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excessivamente agitadas — frequentemente em decorréncia de praticas agressivas e
maus-tratos —, constitui um dos principais fatores de risco para a ocorréncia de contusdes.
Essas condi¢des comprometem a qualidade das carcagas e acarretam perdas econdmicas
expressivas. Dessa forma, a garantia do bem-estar animal ao longo de todo o processo
produtivo, especialmente nas fases pré-abate, mostra-se indispensavel para a obtencdo de
produtos com elevados padrdes de qualidade (LIMA; MASCARENHAS; CERQUEIRA,
2014).

O médico-veterinario desempenha papel fundamental na garantia da seguranca
alimentar, atuando de forma estratégica no controle higi€nico-sanitario e tecnoldgico,
assegurando a qualidade e a inocuidade dos produtos de origem animal ao longo de toda a
cadeia produtiva. Sua atuag¢do na vigilancia sanitaria, especialmente por meio da inspecao
desses produtos, ¢ determinante para a manutencdo do Brasil em posi¢do de destaque no
comércio internacional, uma vez que contribui para o controle das importagdes e exportagoes,
bem como para a prevenc¢do da dissemina¢do de enfermidades, protegendo a satde publica e a
economia nacional e global (NUNES; FURQUIM; FURQUIM, 2025). Ademais, compete ao
médico-veterinario a promog¢do e a fiscalizagdo das condi¢cdes de bem-estar animal,
especialmente nas etapas de pré-abate e abate, cuja condugdo inadequada pode resultar em
sofrimento desnecessario aos animais e em prejuizos diretos a qualidade das carcacas.

Nesse contexto, a adogdo de boas praticas técnicas, operacionais e higiénico-sanitarias
nos processos de abate de frangos torna-se essencial ndo apenas para garantir a seguranga
alimentar e a protecdo da satde publica, mas também para reduzir perdas econdmicas
decorrentes de condenagoes, contusdes, mortalidade e outras nao conformidades associadas
ao manejo inadequado e a falhas operacionais. Assim, o alinhamento entre eficiéncia
produtiva, bem-estar animal e controle sanitdrio revela-se indispensavel para a

sustentabilidade da cadeia avicola e para a manuten¢do da competitividade do setor.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Realizar o diagnodstico higiénico-sanitario e tecnologico do abate de frangos no

abatedouro do IFMG — Campus Bambui, por meio de observagao e aplicacdo de treinamento

a equipe.
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2.2 Objetivos especificos

a) Avaliar as condicdes estruturais e operacionais das areas interna e externa do
abatedouro do IFMG - Campus Bambui;

b) Diagnosticar as condigdes higi€nico-sanitarias e tecnoldgicas do abate de frangos
realizado no IFMG - Campus Bambui;

c) Capacitar equipe técnica responsavel pelo abate, a partir da sistematizacdo dos
resultados encontrados no diagnoéstico;

d) Realizar novo diagndstico para verificar a influéncia do treinamento nas condigdes

higiénico-sanitarias e tecnoldgicas do abate.

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Importancia econdmica da producio de carne de frango no Brasil

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2024), o abate de
frangos no Brasil atingiu, em 2024, um recorde de 6,46 bilhdes de cabegas, representando um
aumento de 2,7% em relacdo ao ano anterior. Ainda de acordo com o 6rgdo, o peso total das
carcagas superou 13,6 milhdes de toneladas, configurando um crescimento de 2,4%.

A cadeia produtiva da carne de frango ocupa posicdo estratégica na economia
brasileira, tanto pelo elevado consumo interno quanto pela robustez no comércio
internacional. No acumulado de janeiro a abril de 2024, os principais estados exportadores
foram Parana (544,8 mil toneladas e US$ 958 milhdes), Santa Catarina (330,2 mil toneladas e
US$ 633,7 milhdes) e Rio Grande do Sul (143,1 mil toneladas e US$ 265,4 milhdes),
reforcando a lideranca da regido Sul na producdo avicola nacional (SOARES; XIMENES,
2025).

O Brasil ¢ atualmente o maior exportador mundial de carne de frango, respondendo
por mais de 36% das exportagdes globais, com cerca de 5,1 milhdes de toneladas embarcadas
anualmente. Os Estados Unidos e a Unido Europeia ocupam a segunda e a terceira posigoes,
respectivamente (USDA, 2025). Essa posi¢ao de lideranga estd associada a diversos fatores
competitivos, como o status sanitdrio livre de Influenza Avidria de Alta Patogenicidade
(IAAP), a diversidade de produtos, a conquista de novos mercados, a énfase em mercados
halal e os pregos internacionalmente atrativos.

Além disso, o Valor Bruto da Produ¢do (VBP) de frangos atingiu aproximadamente
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R$ 114,69 bilhdes, consolidando-se como a segunda maior atividade pecuaria em termos
econdmicos e representando 8% do VBP pecuério nacional (SOARES; XIMENES, 2025).
Nos pequenos estabelecimentos, a presenca constante de fiscalizagdo sanitaria e o
acompanhamento técnico sdo cruciais para evitar riscos a saide publica e garantir a
conformidade com os padroes legais. Ademais, a adogdo de tecnologias compativeis com a
realidade dos pequenos abatedouros, como sistemas simples de refrigeragdo, equipamentos de
abate humanitario e rotinas bdasicas de rastreabilidade e higiene, pode elevar
significativamente a qualidade dos produtos finais. A integracdo entre assisténcia veterinaria,
fiscalizacdo e aplicagao tecnoldgica constitui, portanto, um eixo fundamental para promover a
seguranca alimentar, fortalecer o setor avicola e sustentar a imagem sanitaria do Brasil no

mercado global, inclusive a partir da base da cadeia produtiva.

3.2 Caracteristicas nutricionais da carne de frango

A carne de frango ¢ amplamente reconhecida como um alimento essencial na dieta
humana, por ser rica em proteinas de alta qualidade, acidos graxos, vitaminas do complexo B
e oligoelementos (BRITO; COELHO, 2021). Além disso, ¢ considerada um alimento
saudavel, devido ao seu baixo teor de gordura, desde que consumida sem pele (VENTURINI;
SARCINELLI; SILVA, 2007).

A carne de frango destaca-se também por sua riqueza em ferro, especialmente do tipo
heminico (Fe?’), que apresenta alta biodisponibilidade para o organismo. Ademais, constitui
importante fonte de vitaminas do complexo B, como B2 e B12, as quais desempenham papel
essencial na producdo de energia a partir dos alimentos ingeridos (VENTURINI;
SARCINELLI; SILVA, 2007).

No entanto, a carne de frango ndo esta isenta de riscos a saude, visto que sua riqueza
em proteinas, aliada ao alto teor de 4gua e a ampla disponibilidade de nutrientes, favorece a
rapida deterioragdo do produto, bem como a sobrevivéncia e multiplicagdo de inumeros
microrganismos patogénicos causadores de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar
(DTHAS), os quais podem ocasionar elevadas perdas econdmicas e sociais (LIMA et al.,

2021).

3.4 Tecnologia do abate de frangos de corte
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3.4.1 Jejum alimentar das aves

O tempo de jejum constitui um ponto fundamental no fluxograma de abate, uma vez
que deve respeitar o limite maximo de 12 horas, conforme estabelecido pela Portaria n°
365/2021 (BRASIL, 2021). Essa norma também determina que cabe aos estabelecimentos de
abate controlar o periodo minimo de jejum e a dieta hidrica, de modo a garantir as condi¢des
higiénico-sanitarias durante o processamento. O principal objetivo desse procedimento é
reduzir o volume do contetido gastrointestinal, evitando o rompimento das algas intestinais e
da vesicula biliar durante a evisceragdo, o que poderia acarretar contaminagao e consequente
condenacao das carcacgas (FALAT et al., 2017).

Em contrapartida, jejuns prolongados também sdo prejudiciais, conforme observado
por Falat et al. (2017) e Tavernari, Albino e Aratjo (2012). Nessas condi¢des, as aves podem
ingerir a cama do aviario como forma de compensar a auséncia de ragdo, elevando o risco de
contaminacdo pela ingestdo de fezes. Esse fator, associado ao aumento do pH intestinal em
decorréncia da falta de substrato para as bactérias produtoras de acido latico, favorece a
proliferagdo de Salmonella e Campylobacter. Além disso, periodos prolongados de jejum
comprometem o bem-estar animal, pois geram estresse, resultando em hipermotilidade
intestinal e maior eliminagdo de fezes. Outro efeito observado ¢ o aumento da permeabilidade
intestinal, que possibilita a absor¢ao de microrganismos presentes no trato digestorio das aves,
intensificando o risco de contaminagao.

Adicionalmente, o jejum pré-abate esta diretamente relacionado a qualidade da carne e
a sua vida util, podendo ocasionar alteracdes no pH, maior perda de 4gua e aumento da
oxidacao lipidica, fatores que comprometem a textura, o sabor e a conservacao do produto
final. Gewehr, Bedin e Rosa (2023) verificaram que aves submetidas a 12 horas de jejum,
abatidas aos 42 dias de idade, apresentaram maiores valores de oxidacao lipidica, indicando
deterioragdo mais acentuada. Os autores destacaram, ainda, que a durag@o excessiva do jejum
intensifica o estresse metabolico e compromete a integridade muscular, afetando
negativamente as propriedades fisico-quimicas e organolépticas da carne.

Nesse contexto, considera-se ideal que o tempo de jejum seja de 4 a 6 horas na granja
e de 8 a 12 horas no total, equilibrando o esvaziamento adequado do trato gastrointestinal
com a preservagdo da qualidade da carne. Periodos inferiores a 8 horas podem nao permitir o
esvaziamento completo do trato gastrointestinal das aves (TAVERNARI; ALBINO;
ARAUIJO, 2012).
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3.4.2 Apanha das aves

A etapa de apanha das aves representa um dos momentos mais criticos do processo
produtivo, exigindo rigorosa atencdo ao bem-estar animal e a prevengcdo de perdas
econdmicas que impactam tanto a industria quanto os produtores (DUTRA, 2022). Essa fase
ocorre predominantemente no interior dos avidrios, iniciando-se com o jejum pré-abate e
concluindo-se com o carregamento das caixas de transporte nos caminhdes. As falhas
verificadas nesse processo configuram relevante prejuizo econdmico para as industrias, uma
vez que estdo frequentemente associadas a danos nas partes mais nobres da carcaga, como
peito, coxa, sobrecoxa e asas (SILVA, 2022).

Segundo Silva e Faria Filho (2021), a apanha das aves constitui uma das etapas do
manejo pré-abate com maior potencial de induzir estresse fisioldgico e fisico, sendo
fundamental que essa atividade seja executada por profissionais devidamente treinados e
capacitados, a fim de preservar a integridade das carcagas e a qualidade final da carne. Essa
operacdao pode ser realizada de forma manual ou mecanizada; contudo, a apanha manual,
embora predominante no Brasil, estd associada a maior incidéncia de lesdes e contusoes,
resultando em perdas econdmicas e comprometimento do bem-estar animal.

Durante a apanha manual, as aves sdo capturadas pelos trabalhadores e
acondicionadas em gaiolas especificas para o transporte até o frigorifico. Esse método, em
comparacdo a apanha mecanizada, ¢ o mais utilizado na avicultura brasileira e envolve
diferentes técnicas de captura, como a apreensdo pelas pernas, pelo dorso ou pelo pescogo,
sendo a apanha pelo dorso o método mais empregado (SILVA; FARIA FILHO, 2021;
MARTIM et al., 2019).

O estudo de Martim et al. (2019) teve como objetivo identificar os fatores que
favorecem a ocorréncia de hematomas e fraturas em frangos de corte, classificando-os em
quatro categorias: medida (densidade de carga), meio ambiente (distdncia de transporte),
método (processo de apanha) e mao de obra (falta de treinamento). Os autores ressaltam que a
auséncia de capacitagdo e padronizagdo das equipes de apanha aumenta a incidéncia de
lesdes, corroborando Maschio e Raszl (2012), que apontam o impacto direto das praticas de
manejo na integridade das aves. Além disso, destacam que falhas humanas ou tecnologicas
durante o processamento industrial também podem resultar em hematomas e fraturas,

comprometendo a qualidade das carcacgas e gerando prejuizos econdmicos.

3.4.3 Transporte
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O transporte das aves, etapa que compreende o deslocamento dos animais do aviario
até o abatedouro, pode ocorrer sob diferentes condigdes ambientais e tipos de vias. Durante
esse processo, diversos fatores podem desencadear estresse nos frangos, comprometendo o
bem-estar animal e a qualidade da carne. Entre os principais agentes estressores, destacam-se
as variagdes térmicas, como o calor excessivo associado a elevada umidade ou o frio
decorrente da alta velocidade e da umidade do ar, o estresse social causado pela superlotagdo
nas caixas e os estimulos fisicos, como vibracdes, aceleragoes e ruidos (RUI; ANGRIMANI;
SILVA, 2011).

O estresse térmico representa uma das principais causas de perdas durante o
transporte, podendo provocar alteragdes fisiologicas significativas, como prostracdo e
mortalidade, especialmente quando sua intensidade e duragdo sao elevadas. Nessas condigdes,
observa-se aumento da temperatura corporal e da frequéncia respiratoria, mecanismos
compensatorios que favorecem a perda evaporativa de calor por meio da ofegacao, auxiliando
na manutencdo da homeotermia. Tais respostas refletem a ativacdo de processos fisiologicos
voltados a dissipacdo térmica e a reducdo da producdo metabodlica de calor, fendmeno
frequentemente observado durante o deslocamento das aves das granjas aos abatedouros
(SILVA et al., 2007).

Em estudo experimental, Silva et al. (2007) verificaram que o tempo de exposicao,
associado a elevadas temperaturas e a umidade relativa em camara climatica, afetou
negativamente os parametros fisioldgicos e as caracteristicas de carcaga, resultando em perda
de peso e reducdo nos pesos de pernas, asas ¢ dorso. Os autores constataram que, apos apenas
30 minutos de exposicdo, as aves ja apresentavam sinais evidentes de estresse térmico,
comprovando o impacto direto dessas condigdes sobre o metabolismo e o equilibrio térmico
corporal.

A execugdo dessa etapa pode ocorrer em trés turnos distintos: matutino, vespertino e
noturno. Estudos apontam que os periodos da manha e da noite sdo os mais adequados para o
transporte das aves, enquanto o turno da tarde apresenta maior ocorréncia de perdas. Esse
efeito ¢ potencializado nas estagdes mais extremas, sendo agravado pelo calor intenso no
verdo e pelo risco de hipotermia durante o inverno (MATIOLI et al., 2024).

Nesse contexto, Roga (2004) recomenda densidades aproximadas de 0,022 m?/kg (45
kg/m?) no inverno e 0,026 m*kg (38 kg/m?) no verao, correspondendo a cerca de 10 a 12 aves

por gaiola. Esses valores permitem ajustar a lotacdo conforme as condi¢des ambientais,
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garantindo melhor conforto térmico e reduzindo a mortalidade das aves durante o transporte.

3.4.4 Recepgdo e inspegdo ante mortem

O tempo de espera das aves deve ser minimizado a fim de reduzir o estresse causado
pelo jejum e pelo transporte, sendo o desembarque priorizado conforme o tempo de viagem, o
periodo de jejum e as condigdes fisicas dos animais. O descarregamento deve ser realizado
com cuidado, evitando-se a inclinagdo ou a inversdo das unidades de transporte, de modo a
prevenir ferimentos e a sobreposi¢ao das aves (BRASIL, 2021).

A Portaria n° 210, de 10 de novembro de 1998, do MAPA, complementa essas
diretrizes ao definir os requisitos estruturais e operacionais da secdo de recepcdo de aves em
estabelecimentos sob inspecao federal. A area de recepcdo deve ser coberta, protegida de
intempéries, com ventilagdo e iluminagdo adequadas e dimensdes compativeis com a
capacidade de abate. O regulamento prevé condigdes para a permanéncia temporaria das aves,
a correta movimentagdo e higienizagdo dos contentores, vedando o armazenamento conjunto
de materiais limpos e sujos, além de restringir a higieniza¢dao de veiculos transportadores as
areas e aos sistemas adequados (BRASIL, 1998).

A inspecdo ante mortem ¢ atribuicdo exclusiva do médico-veterinario oficial e
consiste na avaliacdo visual dos lotes de aves na recepgdo, assegurando que estejam aptos ao
abate, conforme as exigéncias higi€nico-sanitarias ¢ de bem-estar animal. Essa etapa visa
prevenir contaminagdes, avaliar o historico sanitario dos lotes, identificar enfermidades nao
detectaveis no exame post mortem, reconhecer a necessidade de ajustes na velocidade de
abate e detectar o uso de medicamentos, permitindo o encaminhamento para andlises de
residuos. O procedimento deve ser realizado na plataforma de recepcao, a qual deve dispor de

area especifica para necrdpsias, quando necessario (BRASIL, 1998).

3.4.5 Pendura

A pendura constitui uma das etapas iniciais do processo de abate e corresponde a
suspensdao das aves pelos tarsos em ganchos metéalicos, geralmente de aco inoxidavel,
realizada imediatamente antes da insensibilizagdo (MARTIM et al., 2019). A etapa de
pendura requer atencdo especial, assim como o manejo de apanha nas granjas, pois ambas
influenciam diretamente a qualidade final da carcaca. Quando executadas de forma

inadequada, essas praticas podem resultar em alta incidéncia de fraturas e contusdes em asas e
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pernas, comprometendo o aproveitamento € o valor comercial das aves (TAVERNARI,
ALBINO; ARAUJO, 2012).

Além disso, a etapa de pendura é reconhecida como um momento potencialmente
doloroso para as aves, em razdo da sensibilidade anatomica da regido onde ocorre a
suspensao. Na superficie lateral da perna, correspondente ao osso tarsometatarsico (também
conhecido como osso da canela), encontram-se aproximadamente 21 nociceptores, cuja
estimulagdo aumenta proporcionalmente a pressdo exercida sobre o local, resultando em
maior percepcao de dor. Ressalta-se, ainda, que a uniformidade dos lotes, em termos de peso e
tamanho corporal, constitui fator essencial para a manutengcdo do bem-estar animal e para a
prevencao de lesdes ou desconforto excessivo durante a pendura (RODRIGUES et al., 2016).

Nessa etapa, as aves s3o manejadas individualmente, o que requer equipe treinada e
numero suficiente de colaboradores, a fim de assegurar o cuidado adequado com os animais.
Devem ser adotadas medidas que evitem o batimento de asas e a tentativa de endireitamento
corporal, reflexo natural do comportamento de fuga. A utilizagdo de apoio para o peito ¢ uma
pratica recomendada, pois reduz significativamente a frequéncia de movimentos bruscos e o
numero de aves que batem as asas, proporcionando maior sensagdo de seguranga por meio do
contato direto com a barra de apoio (RODRIGUES et al., 2016).

A Portaria n° 365, de 16 de setembro de 2021, do Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (MAPA), estabelece diretrizes especificas para a etapa de pendura, com
énfase na preservagdao do bem-estar animal e na prevencao de lesdes durante o abate. O
regulamento determina que os ganchos utilizados para contencao devem possuir espagamento
adequado, de modo a exercer pressao suficiente nas patas, evitando ferimentos e garantindo o
contato necessario para a passagem da corrente elétrica, quando utilizada a insensibilizag@o
por método elétrico. Além disso, dispde que a contengdo por suspensdo e inversao corporal é
permitida apenas para aves domésticas e lagomorfos, devendo ser realizada pelas duas patas
simultaneamente, a fim de reduzir o desconforto e o risco de danos fisicos (BRASIL, 2021).

A mesma norma especifica, ainda, que, no caso de aves domésticas e lagomorfos, ¢
permitido ergué-los pelas patas exclusivamente durante 0 momento da pendura, sendo vedada
essa pratica em outras fases do manejo. Ademais, determina que a linha de abate seja
planejada de forma a assegurar que os animais permane¢cam O menor tempo possivel
pendurados nos ganchos antes da insensibiliza¢do, respeitando o limite méaximo de 60
segundos para frangos e galinhas e de 120 segundos para perus, patos e gansos. Essas
medidas, em conjunto, visam minimizar o estresse, preservar a integridade fisica das aves e

assegurar o cumprimento das normas de bem-estar animal (BRASIL, 2021).
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Essa secdo deve ser mantida sob baixa intensidade luminosa, uma vez que ambientes
com pouca luz reduzem o estresse € a agitacdo das aves. A utilizacdo de luz azul também
pode ser empregada como alternativa para promover efeito calmante nos frangos, facilitando
o manejo e diminuindo o nimero de movimentos bruscos durante a pendura. Além disso, as
condi¢des estruturais da linha de abate influenciam diretamente o nivel de estresse dos
animais e a frequéncia de batidas de asas; por isso, recomenda-se que as linhas sejam retas,
sem mudancas de altura, curvas ou trepidagdes, garantindo maior estabilidade e bem-estar

durante o processo (TAVERNARI; ALBINO; ARAUJO, 2012).

3.4.6 Insensibilizacdo

A insensibilizagdo consiste em um procedimento destinado a induzir inconsciéncia e
insensibilidade nas aves antes do abate, podendo ou ndo ocasionar morte imediata (BRASIL,
2021). O método mais utilizado na avicultura ¢ a eletronarcose por imersdo em cuba, em
razdo de seu baixo custo e elevada eficiéncia operacional, promovendo perda temporaria da
consciéncia por meio da interrupcdo das funcdes cerebrais e assegurando os principios de
bem-estar animal (RODRIGUES et al., 2016; ROCHA et al., 2024). A eficacia do processo
depende do controle adequado de fatores fisicos, como corrente, voltagem, resisténcia elétrica
da ave e frequéncia da corrente, sendo recomendada a aplicagdo de corrente em torno de 120
mA e frequéncias elevadas, a fim de evitar parada cardiaca (TAVERNARI; ALBINO;
ARAUIJO, 2012).

A insensibilizagdo elétrica permite a imobiliza¢do das aves durante o tempo necessario
para a sangria, minimizando danos as carcagas, devendo sua eficicia ser avaliada pela
auséncia de reflexos e de respiragao ritmica (RODRIGUES et al., 2016).

Recomenda-se que a insensibilizacdo seja realizada, preferencialmente, por
eletronarcose, com equipamentos ajustados conforme a espécie € o peso das aves, sendo
obrigatoria a realizacdo imediata da sangria em até 12 segundos apds o atordoamento,
excetuando-se os abates realizados por preceitos religiosos (BRASIL, 1998). A Portaria n°
365/2021 complementa essa normativa ao regulamentar, também, o uso de sistemas por
atmosfera controlada, baseados em gases, os quais reduzem o estresse € melhoram a
qualidade da carne, embora apresentem elevado custo de implantacdo (BRASIL, 2021; SILVA
et al., 2024).

Estudos demonstram que a correta definicdo dos parametros de insensibilizacao

influencia diretamente a ocorréncia de hematomas, o bem-estar animal e a qualidade da carne,
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sendo necessaria a adequagao desses parametros conforme o peso das aves € as caracteristicas

do sistema elétrico utilizado (BACKES et al., 2017; ROCHA et al., 2024).

3.4.7 Sangria

A operagdo de sangria consiste no seccionamento dos principais vasos sanguineos do
animal (artérias cardtidas e veias jugulares), sendo realizada imediatamente apds a
insensibiliza¢do, em um intervalo méximo de 12 segundos. Essa etapa deve assegurar um
escoamento rapido, abundante e completo do sangue, prevenindo a recuperacao da
sensibilidade e promovendo a morte da ave por choque hipovolémico (BRASIL, 2021;
RODRIGUES et al., 2016).

A sangria manual ¢ realizada com o uso de facas adequadas e devidamente afiadas,
enquanto a sangria mecanica ocorre por meio do direcionamento da cabeca das aves a laminas
circulares ou facas acionadas mecanicamente. E fundamental evitar o rompimento da traqueia
e o seccionamento das vértebras cervicais — eventos mais comuns nas operagdes manuais —,
uma vez que podem comprometer a respiragdo e reduzir a eficiéncia do escoamento
sanguineo. Deve-se garantir, ainda, que ambas as artérias carotidas sejam seccionadas,
assegurando uma morte rdpida e uma sangria completa (TAVERNARI; ALBINO; ARAUJO,
2012).

De acordo com a legislacdo, a sangria das aves deve ser realizada em instalacao
propria e exclusiva, denominada area de sangria, localizada junto a plataforma de recepgao e
dotada de paredes e teto totalmente impermeabilizados. Nessa area, as aves devem ser
suspensas pelos pés em ganchos de material inoxidéavel, fixados em trilho aéreo mecanizado,
garantindo o adequado escoamento do sangue (BRASIL, 1998).

O tnel de sangria deve possuir comprimento suficiente para permitir que a operacao
ocorra pelo tempo minimo de 3 minutos, assegurando a sangria completa antes da realizacao
de qualquer outra etapa. Nesse periodo, cerca de 80% do volume sanguineo ¢ eliminado nos
primeiros 40 segundos, enquanto a drenagem completa ocorre entre um e dois minutos € meio
(BRASIL, 1998; SILVA et al., 2024). A extrapolagdo desse intervalo pode comprometer a
etapa de depenagem, uma vez que o inicio do rigor mortis favorece o aprisionamento das
penas nos foliculos, dificultando sua remog¢io (TAVERNARI; ALBINO; ARAUJO, 2012).
Deve-se, ainda, considerar o intervalo em que as aves permanecem penduradas pelos pés
antes do corte, a fim de favorecer o fluxo sanguineo para a cabeca. Todas as etapas

subsequentes do processo de abate devem ocorrer de forma continua, sem interrupgdes ou
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acumulo de aves, até a entrada das carcacas nas camaras frias (BRASIL, 1998).

Ressalta-se que a sangria inadequada constitui uma das principais causas de
condenacdo de carcagas na industria avicola, ocorrendo quando a incisdo realizada durante o
abate das aves ¢ executada de forma incorreta ou, em alguns casos, sequer ¢ realizada, sendo
mais comum em operagdes manuais (BACKES; MATOS, 2024).

Nesses casos, o sangue retido na carcaca confere coloracdo avermelhada ao produto,
evidenciando falha no procedimento de sangria, com a ave ainda apresentando sinais vitais
durante a etapa subsequente, a escaldagem. Essa condi¢do favorece a aspiracdo de adgua pelo
animal, comprometendo a higiene do processo e¢ apresentando riscos a seguranga alimentar,
em razao do aumento da carga microbiana associada ao sangue residual, além de infringir os
principios do abate humanitdrio. Diante disso, as carcagas afetadas estdo sujeitas a

condenacao total ou parcial (ABREU; LARSEN, 2023; BACKES; MATOS, 2024).

3.4.8 Escaldagem e depenagem

A escaldagem consiste na imersdo das aves em agua aquecida, com o objetivo de
facilitar a remog¢ao das penas, promovendo o amolecimento da epiderme e a dilatagao dos
foliculos pilosos, sendo seguida pela depenagem mecanizada por meio de equipamentos com
dedos de borracha (ALVES et al., 2022). Essas etapas devem ocorrer em instalagdes
adequadas, imediatamente apds a sangria, sob rigoroso controle de tempo e temperatura,
sendo proibida a introducdo de aves vivas no sistema (BRASIL, 1998).

O tempo e a temperatura de escaldagem influenciam diretamente a eficiéncia da
depenagem e a integridade da carcaga. Conforme a literatura, o processo pode ser classificado
em escaldagem branda, alta ou rigorosa, variando de acordo com a espécie, a idade das aves e
a finalidade do produto (SOARES, 2009). Temperaturas excessivas ou exposi¢ao prolongada
podem causar lesdes cutineas, alteracdes na coloragdo e na textura da carne, além de
caracterizar escaldagem excessiva, considerada uma tecnopatia decorrente de falhas
operacionais, como paradas na linha ou méa regulagem dos equipamentos (ROCA, 2004;
ABREU; LARSEN, 2023; BACKES; MATOS, 2024).

A escaldagem pode ser realizada por diferentes métodos previamente aprovados pelo
DIPOA (Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal), devendo os tanques
permitir controle térmico e renovagdo continua da dgua. A depenagem deve ser imediata,
mecanizada e ajustada ao porte das aves, a fim de remover as penas sem causar danos a

carcaca, sendo proibido o acimulo de residuos no ambiente de processamento (BRASIL,
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1998; ROCA, 2004).
Evidéncias cientificas indicam que, apesar da redugdo gradual da carga microbiana ao
longo do processamento, essas etapas concentram maior risco microbioldgico, o que reforga a

necessidade de controle rigoroso para assegurar a inocuidade e a qualidade dos produtos

avicolas (BOSCARIOL; RAMELLA, 2024).

3.4.9 Evisceracdo

A evisceracdo ¢ a primeira etapa realizada na area limpa do abate e compreende um
conjunto de operacdes que incluem a abertura da cavidade abdominal, a retirada e a inspecao
das visceras, a “toilette” final e a lavagem interna e externa das carcagas (BRASIL, 1998).
Esse processo pode ser conduzido de forma manual ou automatizada. Na evisceragao manual,
a retirada das visceras depende da habilidade do operador, apresentando menor custo de
implantacdo, porém menor rendimento e maior risco de falhas operacionais (FARINA, 2014).
J4 a evisceragdo automatizada proporciona maior produtividade, uniformidade e eficiéncia
sanitdria, embora exija investimento elevado, manutencdo continua e matéria-prima
padronizada (FARINA, 2014; PES; LIBARDONI, 2021).

A evisceragdo deve ser realizada em instalagdo propria, fisicamente isolada das etapas
anteriores, com uso de trilhagem aérea, calha em aco inoxidavel e lavagem prévia das
carcacas por aspersdo. Todas as operacdes devem ser executadas de modo a evitar o
rompimento das visceras € a contamina¢ao das carcacas, sendo vedada a retirada de 6rgdos

antes da inspec¢ao post mortem, salvo excegoes previstas na legislagdo (BRASIL, 1998).

3.4.10 Pré-resfriamento

O pré-resfriamento consiste na redugdo da temperatura das carcagas de aves
imediatamente apos as etapas de evisceracao e lavagem. Essa etapa constitui fase essencial no
fluxograma de abate de aves, pois ¢ nesse momento que ocorre uma redugao significativa da
temperatura das carcagas, o que contribui diretamente para a inibicdo do crescimento
microbiano (BRASIL, 1998; PEREIRA, 2022).

O pré-resfriamento das carcagas de aves pode ser realizado por diferentes métodos,
incluindo a aspersdo de agua gelada, a imersdo em dgua por meio de resfriadores continuos do
tipo rosca sem-fim, o resfriamento por ar em camaras frigorificas ou outros processos

previamente aprovados pelo DIPOA (BRASIL, 1998).
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No Brasil, os abatedouros frigorificos de aves realizam o resfriamento das carcacas
predominantemente por meio da remocdo de calor em tanques de ago inoxidavel contendo
agua gelada ou uma mistura de dgua e gelo (pré-resfriamento por imersao em agua). Nesse
processo, as carcagas sao movimentadas e distribuidas por um sistema de rosca sem-fim,
conhecido como “chiller”. Geralmente, sao empregados dois tanques consecutivos nas
industrias: o primeiro, denominado “pré-chiller”, destinado a lavagem inicial das carcagas, € o
segundo, denominado “chiller” propriamente dito, responsavel pelo resfriamento final
(PEREIRA, 2022).

A temperatura da agua de entrada e de saida das carcacas no sistema de imersao deve
ser, respectivamente, maxima de 16 °C no primeiro estdgio e de 4 °C no ultimo, sendo o
tempo de permanéncia no primeiro tanque limitado a 30 minutos (BRASIL, 1998).

O reaproveitamento da agua sera permitido apenas se, apos tratamento adequado, esta
retornar aos padrdes de potabilidade. Ao final do processo de pré-resfriamento, as carcagas
devem atingir temperatura igual ou inferior a 7 °C, sendo tolerada temperatura de até 10 °C
para aquelas destinadas ao congelamento imediato (BRASIL, 1998).

Os miudos também devem ser pré-resfriados em resfriadores continuos por imersao do
tipo rosca sem-fim, mantendo temperatura maxima de 4 °C e renovagdo constante da dgua em
contracorrente, na propor¢do minima de 1,5 litro por quilo. Caso seja utilizada inje¢do de ar
para a movimentagdo da dgua (borbulhamento), o ar deverd ser previamente filtrado
(BRASIL, 1998).

Por fim, o sistema de pré-resfriamento por imersao deve dispor de instrumentos de
controle e registro continuo, incluindo termdmetros para medi¢ao da temperatura da 4gua nos
pontos de entrada e de saida das carcacas e hidrometros ou dispositivos equivalentes para a
mensuracao do volume de 4gua renovada nos estagios inicial e final do processo (BRASIL,

1998).

4 METODOLOGIA

O presente trabalho foi desenvolvido no Abatedouro do IFMG — Campus Bambui,
setor responsavel pela realizacdo do abate e do processamento de animais de produgdo
provenientes do proprio campus. O estabelecimento ¢ cadastrado no Sistema de Inspecdo
Municipal (SIM), destinando parte de sua produgdo avicola ao refeitério da instituicdo e o
excedente ao comércio no ambito municipal.

O abatedouro realiza o abate de aproximadamente 1.200 aves por lote, distribuido ao
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longo de cinco dias uteis. Nesse periodo, sdo abatidas cerca de 250 aves em quatro dias
consecutivos e aproximadamente 200 aves no ultimo dia. Destaca-se que o inicio do abate
ocorre quando as aves atingem 47 dias de idade.

Para o diagnostico, foi realizada uma vistoria técnica e o acompanhamento do abate de
um lote de aves, por meio de um checklist operacional e higiénico-sanitario (APENDICE A),
elaborado com base na legislacdao vigente (BRASIL, 1997; BRASIL, 1998; BRASIL, 2017).
Apos esse diagnodstico, foi realizado um treinamento com os colaboradores responsaveis por
toda a cadeia da avicultura de corte do Campus Bambui, visando discutir os dados obtidos e
alinhar mudancas estratégicas para a otimizagao do abate, o aprimoramento da seguranga dos
alimentos e a conformidade com a legislagdo. Apds o treinamento, foi realizada nova
mensuracdo de dados no abate de um novo lote de aves, com o objetivo de avaliar as
alteragdes implementadas.

Desse modo, o estudo foi conduzido com dois grupos experimentais, denominados A
e B. O grupo A foi composto por carcacas provenientes de abates realizados sem a aplicacao
de treinamento prévio voltado a toda a equipe responsavel pela avicultura de corte do campus.
Por sua vez, o grupo B foi constituido por carcagas oriundas de abates executados apos a
realizagdo de treinamento e ajuste técnico-sanitario com os colaboradores envolvidos no
processo.

O checklist utilizado para o diagnostico (APENDICE A) foi dividido em doze
categorias. Cada item foi avaliado com as op¢des “Conforme (C)”, “Nao Conforme (NC)” e
“Nao se Aplica (NA)”, além de um campo destinado as observacdes do avaliador. Foram
avaliadas as condi¢cdes operacionais durante e entre as etapas de abate. Nessas etapas,
observaram-se a limpeza das instalagdes, a higiene dos funcionarios e 0s processos
envolvidos no abate, em conformidade com os critérios legais.

Adicionalmente, a pesquisa incluiu a avaliagdo de parametros técnicos estabelecidos
pela Portaria n° 210 (BRASIL, 1998). As medi¢des contemplaram o fluxo do abate (tempo
entre insensibilizagdo e sangria, tempo de sangria, tempo e temperatura da agua de
escaldagem), as operagdes industriais (peso médio das aves na recepgdo, temperatura da agua
do sistema de pré-resfriamento e temperatura das carcacas imediatamente apds o
pré-resfriamento) e as praticas de bem-estar animal (recep¢ao dos animais e tempo de pendura
das aves antes da insensibilizagao).

As medi¢des foram realizadas por meio de instrumentos devidamente calibrados
(termdmetro digital do tipo espeto, termOmetro analdgico de imersdo, termdmetro analogico

industrial de mostrador, crondmetro digital e balanga mecanica de plataforma), e os valores
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obtidos foram anotados em tabelas (APENDICE B) e comparados com os limites
estabelecidos pela legislagcdo ou pela literatura.

Ressalta-se que as coletas de dados foram realizadas de forma independente para cada
ponto de controle, sendo selecionadas dez amostras aleatorias em cada grupo experimental,
nao sendo efetuado o acompanhamento individualizado das carcacas ao longo de todas as
etapas do processamento (APENDICE B).

A avaliagdo do peso dos animais foi realizada durante a recepgdo, na qual caixas
contendo cerca de dez aves cada foram empilhadas sobre a balanca mecénica de plataforma,
sendo posteriormente subtraido o valor correspondente ao peso das caixas (7 kg), a fim de se
obter o peso médio dos animais.

Durante a pendura, foram amarrados barbantes aos pés dos animais para facilitar a
identificacdo e o acompanhamento visual durante as mensuracdes. A mensuracao dos tempos
de insensibilizacao, sangria e escaldagem foi realizada com o auxilio de crondmetro digital. O
intervalo entre a insensibilizagdo e a sangria foi contabilizado desde o momento em que a ave
entrava em contato com a agua da cuba de insensibilizagdo até a seccdo das artérias cardtidas
e veias jugulares. J& o tempo de sangria foi determinado a partir da seccdo dos vasos
sanguineos até o momento em que as aves eram imersas no tanque de escaldagem.

Foram efetuadas dez medigdes da temperatura da dgua de escaldagem ao longo do
processamento, utilizando-se termOmetro analdgico industrial de mostrador acoplado ao
tanque de escaldagem.

As temperaturas das carcacgas foram aferidas com termdémetro digital do tipo espeto,
enquanto as temperaturas da agua de pré-toalete e de pré-resfriamento foram mensuradas com
termOmetro analdgico de imersdo, com posterior confirmacdo dos valores por meio de
termometro digital do tipo espeto.

Na etapa de pré-toalete, as temperaturas da dgua e das carcagas foram mensuradas a
cada trinta minutos, desde o enchimento até¢ o esvaziamento dos tanques, durante todo o
periodo de realizacdo do processo de abate, procedimento igualmente adotado para o
monitoramento da temperatura da dgua do tanque de pré-resfriamento.

Por sua vez, a temperatura das carcagas ao final do pré-resfriamento foi aferida em dez
carcacas selecionadas aleatoriamente, imediatamente apdés a saida do tanque de
pré-resfriamento.

Todos os dados coletados foram registrados em aplicativo de planilhas, a fim de

facilitar a analise de frequéncia e a elaboragao de graficos para melhor visualizagao.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Diagnéstico estrutural e operacional do abate de frangos

O diagnéstico estrutural e operacional do setor de abate de frangos do IFMG —
Campus Bambui foi realizado por meio de visita in loco, da elaboragdo do fluxograma (Figura
1) e da aplicagio de um checklist (APENDICE A). O diagndstico possibilitou a avaliagdo do
grau de conformidade e ndo conformidade do estabelecimento, bem como a identificacdo do
atendimento as exigéncias legais relativas as instalagdes, aos equipamentos, aos
manipuladores e as diferentes etapas do processo de abate, conforme apresentado no Grafico

1.



Figura 1 - Fluxograma do abate de aves do abatedouro do IFMG - Campus Bambui
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Fonte: elaborado pela autora, 2026.
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Grafico 1 - Analise geral das conformidades e ndo conformidades diagnosticadas

no abate de aves no IFMG - Campus Bambui.
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Fonte: elaborado pela autora, 2026.

A avaliacdo estrutural, operacional e higi€nico-sanitaria do setor de abate de frangos
evidenciou diferentes niveis de conformidade entre as etapas analisadas. A 4area externa
apresentou 75% de conformidades, com ndo conformidade relacionada a inadequada
delimitagdo do estabelecimento, enquanto a drea interna apresentou 85,71% de
conformidades, com registro de presenca de animais sinantropicos.

As condi¢des higiénico-sanitarias dos manipuladores apresentaram apenas 33,33% de
conformidades, com predomindncia de ndo conformidades associadas ao uso inadequado de
equipamentos de protec¢do individual e a ocorréncia de conversas durante a manipulacido dos
alimentos.

A recepgdo das aves apresentou 60% de conformidades, sendo as ndo conformidades
relacionadas a auséncia de higieniza¢do e ao armazenamento inadequado de contentores e
estrados. As etapas de insensibilizacdo e sangria apresentaram 55,50% de conformidades,
com nao conformidades associadas ao tempo excessivo de pendura, ao intervalo entre
insensibilizag¢do e sangria superior ao permitido, ao tempo de sangria inferior ao recomendado

e a ocorréncia de aves submersas no tanque de insensibilizacao.
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Na escaldagem e depenagem, observaram-se ndo conformidades (40%) relacionadas a
introducdo de aves vivas no sistema e ao acumulo de penas no piso. A evisceracao apresentou
ndo conformidades (67%) relacionadas a auséncia de lavagem das carcagas no inicio da calha
e ao rompimento de visceras.

O pré-resfriamento apresentou o maior indice de ndo conformidades (62,50%),
associadas a temperaturas da agua e das carcacas acima dos limites legais e a auséncia de
mensuracao e registro continuos. O gotejamento apresentou equilibrio entre conformidades e
nao conformidades, decorrente do ndo cumprimento do procedimento de suspensao das aves.

Por fim, a higiene das operagdes apresentou 60% de ndo conformidades, relacionadas
a ablagdo da cloaca, ao rompimento de visceras durante a evisceracdo e a interrup¢do do

processamento antes da conclusdo do fluxo normal de todas as aves sangradas.

5.2 Diagnéstico das condi¢oes higiénico-sanitarias e tecnologicas do abate de frangos

A andlise do Grafico 2 demonstra comportamentos distintos do peso médio das aves
entre os grupos experimentais A e B ao longo dos dias de abate (cinco dias), embora ambos
acompanhem o avango da idade. No grupo A, observou-se aumento continuo do peso médio,
de 2,97 kg no primeiro dia para 3,63 kg no quinto, sem oscilagdes negativas, indicando
crescimento mais uniforme e compativel com o desempenho esperado na fase final.

O grupo experimental B, por sua vez, apresentou maior variabilidade nos valores de
peso médio. Entre o primeiro e o segundo dias, houve reducao de 2,25 kg para 2,19 kg, apesar
do aumento da idade das aves, sugerindo maior heterogeneidade do lote. Essa variagao inicial
pode estar associada a fatores ambientais e de manejo, como estresse térmico,
desuniformidade nutricional, infecgdes, superlotacdo, tipo de ragdo e formagdo de lotes
mistos, reconhecidos como determinantes da reducdo da uniformidade em frangos de corte
(CHOI et al., 2026). Adicionalmente, conforme informado pelo responsavel técnico pela
avicultura do campus, o lote avaliado apresentava maior propor¢ao de aves refugos, condicao
que pode ter contribuido para a maior dispersdo dos pesos observada no inicio do periodo.
Nos dias subsequentes, entretanto, ocorreu incremento gradual do peso médio, atingindo 2,91
kg no tltimo dia de abate.

Comparativamente, os pesos médios do grupo A permaneceram superiores aos do
grupo B em todos os dias de abate e apresentaram menor amplitude de variacao, reforgando a
maior uniformidade do lote A. Ainda assim, o ganho total de peso ao final do periodo foi

semelhante entre os grupos, com incremento de 0,66 kg, correspondente a ganho médio diario



31

aproximado de 165 g/ave/dia, valor compativel com o desempenho esperado para aves da

linhagem Cobb 500 na fase final de crescimento (COBB-VANTRESS, 2018).

Grafico 2 - Idade e peso médio dos frangos durante os dias de abate (Grupos A e B)
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Fonte: elaborado pela autora, 2026.

Em relacdo a quantidade de frangos de corte, no grupo experimental A foram abatidas
250 aves em cada um dos dias avaliados (16/06 ¢ 17/06), totalizando 500 aves no periodo
analisado. J4 no grupo experimental B foram abatidas 200 aves no dia 11/08 e 136 aves no dia
12/08, perfazendo um total de 336 animais no periodo considerado. Ressalta-se que, no grupo
experimental B, a redu¢do do numero de aves abatidas por dia foi uma medida recomendada
durante a capacitagao técnica realizada com a equipe do setor, com o objetivo de diminuir a
carga operacional, considerando o nimero reduzido de funcionarios disponiveis (quatro), bem
como avaliar os impactos dessa adequagdo sobre a organizagdo do processo € o controle das
etapas do abate.

O tempo de pendura observado durante o abate do grupo experimental A mostrou-se
em ndo conformidade com a legislacdo (Grafico 3), que estabelece o limite méximo de 60
segundos para frangos e galinhas (BRASIL, 2021). Essa ndo conformidade esteve associada
ao procedimento operacional adotado no Campus Bambui, no qual as aves eram inicialmente
penduradas preenchendo todos os ganchos disponiveis na linha de abate, para somente entao

se iniciar as etapas de insensibilizagdo e sangria, resultando em tempos prolongados de
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permanéncia das aves nos ganchos.

Dessa forma, no grupo experimental B, apds o treinamento, a forma de pendura das
aves foi readequada, passando a ser realizada de forma gradual. No dia 11/08, foram
penduradas cerca de 20 aves por vez, imediatamente insensibilizadas e sangradas. No dia
12/08, optou-se pela pendura de 10 aves por vez, visando comparar as estratégias adotadas.

Os resultados do Grafico 3 demonstram que, no dia 12/08, observou-se melhora
significativa, com 70% dos tempos classificados como conformes e 30% como ndo
conformes, evidenciando maior eficiéncia operacional.

Em contrapartida, no dia 12/08, ao se adotar a pendura de 10 aves por vez,
observou-se melhora nos resultados, com 70% dos tempos avaliados classificados como
conformes e 30% como nao conformes. A redugdo do nimero de aves penduradas por ciclo
proporcionou maior agilidade entre as etapas de pendura, insensibilizacao e sangria, refletindo

diretamente na diminui¢ao do tempo de espera das aves nos ganchos.

Grafico 3 - Tempos de pendura das aves antes da insensibiliza¢do (Grupos A e B) no processo
de abate de aves do IFMG - Campus Bambui

16/06 e 17/06 (Grupo A) 11/08 (Grupo B) 12/08 (Grupo B)

70%

Conforme  mmM N&o conforme

Fonte: elaborado pela autora, 2026.

A avaliacdo do intervalo entre a insensibiliza¢do e a sangria evidenciou variagdo nos
indices de conformidade entre os dias analisados (Grafico 4). No grupo experimental A, 71%
das observagdes atenderam ao limite maximo de 12 segundos. Adicionalmente, foi observada
a permanéncia de aves insensibilizadas submersas no tanque de insensibilizacao (Figura 2),
situacdo ndo permitida, caracterizando falha no controle operacional dessa etapa do processo

de abate (BRASIL, 2021).
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Figura 2 - Aves submersas no tanque de insensibilizacdo no processo de abate de

aves do IFMG - Campus Bambui

A 4

Fonte: Arquivo pessoal, 2025.

No dia 11/08, observou-se elevado indice de conformidade, com 90% dos tempos
dentro do padrao legal, associado a pausas pontuais na linha de abate. Esses resultados
sugerem que a modificagdo na forma de pendura das aves, a qual foi discutida, planejada e
orientada durante o treinamento da equipe, contribuiu positivamente para o controle do
intervalo entre as etapas, favorecendo o bem-estar animal.

Em contrapartida, no dia 12/08 predominou a nido conformidade (80%), conforme
observado no Grafico 4, cendrio possivelmente atribuido a substituicdo do colaborador
responsavel pela sangria, evidenciando a influéncia da capacitagdo e da padronizacdo das
funcdes sobre a eficiéncia do processo. Ressalta-se que essa mudanga operacional havia sido
previamente discutida durante o treinamento, na tentativa de reduzir o contrafluxo no abate e
avaliar como a alteragdo na execu¢do da atividade impactaria o processo. Contudo, os
resultados observados indicam que a adaptacdo pratica ndo ocorreu de forma satisfatoria no
periodo avaliado.

Essa interpretacdo ¢ corroborada por Lima, Mascarenhas e Cerqueira (2014), que
destacam a importdncia do treinamento sistematico da equipe na redugdo de falhas

operacionais ¢ de perdas no abate. Ademais, ndo foi observada, em nenhum dos dias
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avaliados, a permanéncia de aves submersas no tanque de insensibilizagdo, indicando

conformidade quanto ao manejo adotado nessa etapa (BRASIL, 2021).

Grafico 4 - Tempo entre insensibilizagdo e sangria (Grupos A e B) no processo de abate de
aves do IFMG - Campus Bambui
16/06 e 17/06 (Grupo A) 11/08 (Grupo B) 12/08 (Grupo B)
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Fonte: elaborado pela autora, 2026.

A avaliagdo do tempo de sangria evidenciou diferengas entre os grupos experimentais
(Grafico 5). No grupo A, 20% das observacdes apresentaram nao conformidade por
excederem o tempo maximo permitido de trés minutos, concentrando-se principalmente no
inicio do abate, durante a primeira carga de aves penduradas. A partir da segunda carga,
observou-se normalizacdo do fluxo operacional, com atendimento aos critérios legais
(BRASIL, 2021).

No grupo experimental B, verificou-se 100% de conformidade em rela¢do ao tempo
de sangria, resultado atribuido a modificagdo na forma de pendura das aves, realizada em
ciclos menores e com pausas operacionais controladas, bem como a redu¢do do niumero de
aves abatidas no periodo avaliado, em decorréncia do quantitativo reduzido de trabalhadores
disponiveis no abatedouro. Essa estratégia, abordada no treinamento com toda a equipe,
contribuiu para o aumento do intervalo entre a sangria e a chegada das aves a escaldagem,
assegurando tempo adequado para a sangria antes das etapas subsequentes.

A relevancia desses resultados ¢ reforcada pela literatura, que destaca a sangria
inadequada como uma das principais causas de condenag¢dao de carcacas, uma vez que a
retencdo de sangue compromete a qualidade do produto, a higiene do processo e os principios
do abate humanitério, além de aumentar o risco microbiologico (ABREU; LARSEN, 2023;
BACKES; MATOS, 2024).
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Grafico 5 - Tempo de sangria (Grupos Experimentais A e B) durante o abate de aves no
IFMG - Campus Bambui
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Fonte: elaborado pela autora, 2026

Quanto ao processo de escaldagem no grupo experimental A, os dados obtidos nos

dias 16/06 e 17/06 estdo contidos na Tabela 1.

Tabela 1 - Tempo e temperatura de escaldagem do Grupo Experimental A no abate de aves do

IFMG - Campus Bambui

Tabela - Tempo e Temperatura de Escaldagem (16/06 e 17/06)

Dia Tempo (s) Temperatura (°C)
16/06 120 65
16/06 69 65
16/06 44 62
16/06 68 63
16/06 87 65
16/06 77 65
16/06 64 65
16/06 132 64
16/06 85 63
16/06 81 62
17/06 74 64
17/06 52 61
17/06 58 61
17/06 59 62
17/06 62 66
17/06 54 63
17/06 61 63
17/06 82 61
17/06 77 63
17/06 81 63

Média Tempo (s): 74.35 | Desvio-padrdo: 21.38
Média Temperatura (°C): 63.30 | Desvio-padrdo: 1.53
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Fonte: elaborado pela autora, 2026

De acordo com Soares (2009), as variacoes de tempo e temperatura na etapa de
escaldagem permitem classificar o processo em escaldagem branda, alta e rigorosa (Tabela 2).
A escaldagem branda ¢ realizada entre 52 °C e 55 °C, por periodos de 30 a 150 segundos,
sendo indicada para aves jovens, pois preserva a integridade da epiderme; entretanto,
apresenta menor eficiéncia na redu¢ao microbiana, podendo favorecer a sobrevivéncia de
patogenos como Salmonella quando conduzida de forma inadequada (ROCA, 2004; SILVA et
al.,2021; SOARES, 2009).

A escaldagem alta ocorre em temperaturas entre 58 °C e 60 °C, por periodos de 30 a
90 segundos, facilitando a remogao das penas e sendo indicada para aves mais velhas, embora
possa ocasionar maior desidratacdo da pele e redugdo da vida de prateleira (ROCA, 2004;
SOARES, 2009). Ja a escaldagem rigorosa utiliza temperaturas entre 80 °C e 90 °C, por
curtos periodos, sendo aplicada principalmente a aves aqudticas, podendo resultar em
descoloragdo e aspecto de pele cozida ap6s o resfriamento (ROCA, 2004; SOARES, 2009).

Dessa forma, considerando os parametros de tempo e temperatura observados no
grupo A, o processo de escaldagem adotado no abatedouro do IFMG — Campus Bambui

enquadra-se na classificacdo de escaldagem alta, conforme os critérios descritos na literatura.

Tabela 2 - Tempo de escaldagem preconizados de acordo com a temperatura e o tipo de
sistema utilizado

Tempo (segundos)

Escadagem  Temperatura (8C) = ~
Tangues de imersac  Vapor umido

Branda 52a55 A0 a 150 200 a 240
Alta 58 a 60 30 a 90 140 a 180
ﬂ;umsa &0 a 90 S5a10 80 a 100

Fonte: SOARES, 2009

Em estudo conduzido por Brunacci et al. (2019), cujo objetivo foi avaliar o efeito das
condi¢des de escaldagem nos parametros de cor e no perfil de acidos graxos da carne de
frango, os autores concluiram que a utilizacdo de temperaturas mais brandas durante a
escaldagem pode evitar alteragdes indesejaveis na luminosidade e no perfil de acidos graxos
da carne de frango, contribuindo para a manutencdo de sua qualidade fisico-quimica e
sensorial.

De forma complementar, Santos, Pereira e Gongalves (2010) avaliaram os principais
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fatores do abate que podem influenciar a qualidade e o rendimento da carcaga de frango,
incluindo jejum, insensibilizagdo, escaldagem/depenagem e resfriamento. Durante a
escaldagem, foram analisadas 830 aves por tratamento ao longo de oito dias, observando-se a
ocorréncia de escaldagem excessiva, aspecto repugnante da carcaca e depenagem ineficiente.
Trés faixas de temperatura foram testadas: 50 °C (tratamento 1), 58 °C (tratamento 2) e 66 °C
(tratamento 3). Os resultados indicaram que a temperatura de 58 °C proporcionou o melhor
equilibrio entre eficiéncia de depenagem e preservacao da qualidade da carcaga, apresentando
o menor percentual de aves com defeitos de escaldagem, sendo, portanto, considerada a
condi¢do mais adequada para o processo.

Em relagcdo aos resultados obtidos para o tempo e a temperatura de escaldagem no
grupo experimental B, os dados referentes aos dias 11/08 e 12/08 podem ser visualizados na

Tabela 3.

Tabela 3 - Tempo e temperatura de escaldagem do Grupo Experimental B no abate de aves do

I[FMG - Campus Bambui

Tabela - Tempo e temperatura de escaldagem (11/08 e 12/08)

Dia Tempo (s) Temperatura (°C)
11/08 56 61
11/08 61 61
11/08 81 61
11/08 53 60
11/08 56 64
11/08 84 62
11/08 70 65
11/08 68 64
11/08 63 62
11/08 74 61
12/08 97 61
12/08 68 65
12/08 63 63
12/08 48 62
12/08 52 63
12/08 69 62
12/08 57 63
12/08 64 65
12/08 52 62
12/08 76 61

Média Tempo (s): 65.60 | Desvio-padrao: 12.39
Média Temperatura (°C): 62.40 | Desvio-padrao: 1.54

Fonte: elaborado pela autora, 2026
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Ao comparar os resultados entre os grupos experimentais, observou-se que as faixas
de temperatura de escaldagem permaneceram semelhantes nos periodos avaliados. Entretanto,
o grupo B apresentou tempos médios de escaldagem inferiores aos registrados no dia 16/06 e
préoximos aos observados em 17/06 (ambos no grupo A), periodo caracterizado por menor
variacao do processo. Essa diferencga foi confirmada pelos menores valores de desvio-padrao
no grupo B, indicando maior uniformidade e regularidade operacional no periodo
pos-treinamento.

Esse comportamento pode ser atribuido ndo apenas as adequacgdes operacionais
realizadas apOs o treinamento, mas também a diminui¢do do nimero de aves abatidas no
periodo avaliado, o que favoreceu maior controle do fluxo na linha de abate. A reducdo dos
tempos médios, associada a menor dispersdo e amplitude dos dados, sugere maior
estabilidade do processo, contribuindo para a redugdo da ocorréncia de escaldagem excessiva,
tecnopatia relacionada a falhas operacionais, como paradas na linha, temperaturas elevadas da
agua ou ma regulagem dos equipamentos (ABREU; LARSEN, 2023; BACKES; MATOS,
2024).

Os resultados referentes a temperatura da dgua e das carcagas no tanque de pré-toalete

dos grupos A e B podem ser analisados no Grafico 6.

Grafico 6 - Temperatura da 4gua e das carcacas do tanque pré-toalete ao longo do tempo

(Grupos A e B) no abate de aves do IFMG - Campus Bambui
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Fonte: elaborado pela autora, 2026.

O Gréfico 6 evidencia diferencas no comportamento térmico do pré-toalete entre os
grupos experimentais A e B. No grupo A, as carcacas apresentaram temperaturas mais
elevadas e maior amplitude térmica nas primeiras horas de abate, enquanto, no grupo B,
observou-se reducdo progressiva e maior estabilidade ao longo do periodo avaliado. Embora
essa etapa nao seja prevista na legislagdo, o treinamento preconizou a redu¢do do tempo de
permanéncia das carcagas no tanque de pré-toalete, pratica frequentemente observada no
grupo A e associada ao aumento da temperatura e ao acimulo de matéria organica.

Conforme Souza Junior (2009), a adequada renovagdo da agua e o controle do fluxo
de abate reduzem a carga microbiana e a disponibilidade de substratos para a multiplica¢ao
bacteriana. Assim, o menor niimero de aves abatidas e a implanta¢do de um chuveiro na calha
de evisceragdo (no grupo B), discutidos e acordados durante o treinamento, contribuiram para
maior estabilidade térmica e melhor qualidade higi€nico-sanitaria e tecnologica das carcagas.

Os resultados da medi¢ao da temperatura da 4gua do tanque de pré-resfriamento dos

grupos A e B podem ser observados no Gréfico 7.
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Grafico 7 - Temperatura da agua do tanque de pré-resfriamento dos Grupos A e B
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Fonte: elaborado pela autora, 2026.

O limite méaximo de 4 °C previsto na legislacio (BRASIL, 1998) foi atingido
integralmente apenas apos o treinamento da equipe (grupo B). Antes do treinamento (grupo
A), ndo foi possivel atender a esse critério, o que pode ser associado ao maior nimero de aves
abatidas por dia, além da utilizagdo de dgua sem resfriamento prévio, resultando em maior
carga térmica sobre o sistema e maior dificuldade na manuten¢do da temperatura dentro do
limite legal. No grupo B, o resultado pode ser atribuido a redugdo da quantidade de aves
abatidas, associada a adicdo de seis caixas de gelo ao tanque, medidas discutidas durante o
treinamento da equipe, que certamente contribuiram para maior eficiéncia no resfriamento da
agua e para a manutengdo de temperaturas mais estaveis ao longo do processo.

Simas et al. (2013) realizaram um estudo com o objetivo de comparar a andlise
microbiologica individual e por lotes, avaliando a influéncia da etapa de pré-resfriamento na
reducdo da contaminagdo por coliformes termotolerantes em carcagas de frangos de corte. Os

autores verificaram que a contaminagao por coliformes termotolerantes apresentou redugdo
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significativa apos a passagem das carcacas pelo sistema de pré-resfriamento, evidenciando a
relevancia dessa etapa no controle microbiologico do processo.

A porcentagem de conformidade da temperatura das carcacas ao final do
pré-resfriamento para os grupos A e B estd representada no Grafico 8. A temperatura das
carcacas ao final do pré-resfriamento deve ser igual ou inferior a 7 °C, sendo admitidos
valores de até 10 °C apenas para carcagas destinadas ao congelamento imediato, limite

adotado como critério de avaliacdo neste estudo (BRASIL, 1998).

Grafico 8 - Conformidade da temperatura das carcacas ao final do pré-resfriamento

(Grupos A e B)
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Fonte: elaborado pela autora, 2026.

Foi observada maior eficiéncia do tanque de pré-resfriamento no grupo B. Enquanto o
grupo A apresentou predominancia de ndo conformidade quanto a temperatura das carcacas
ao final do pré-resfriamento, com atendimento aos limites legais apenas em momentos
pontuais, o grupo B apresentou 100% de conformidade, mantendo todas as medigdes abaixo
do limite maximo de 4 °C estabelecido pela legislagdo vigente. O resfriamento rapido das
carcacas a temperaturas adequadas ¢ fundamental para a redug¢dao do crescimento microbiano
e para a manuten¢do da qualidade microbioldgica do produto, sendo realizado, usualmente,
por meio da imersdo das carcacas em dgua e gelo, em um ou mais tanques continuos,
denominados chillers (ISOLAN, 2006).

Esse desempenho superior no grupo B estd diretamente relacionado a redugdo do

nimero de aves abatidas por dia, & menor duragdo do processo e a ado¢do de medidas
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corretivas, como a adi¢cdo de caixas de gelo ao tanque, que favoreceram a dissipacao do calor

e a manuten¢do da temperatura da d4gua dentro de uma faixa adequada.

6 CONCLUSAO

O diagnostico estrutural, operacional, higi€nico-sanitario e tecnoldgico do abate de
frangos realizado no IFMG — Campus Bambui permitiu identificar avangos, limita¢des e
pontos criticos ao longo do processo, evidenciando a importancia do controle operacional, da
capacitacdo da equipe e da adequagdo da carga ou do fluxo de abate as condigdes reais do
estabelecimento. A aplicagdo do checklist, aliada a monitoragao dos principais parametros e
fundamentada na legislacdo vigente, mostrou-se eficaz para identificar conformidades e ndo
conformidades ao longo do fluxograma, subsidiando a avaliagdo sistematica do setor e a
elaboragdo de um treinamento direcionado a equipe.

ApoOs a capacitacdo, foram observadas mudangas significativas nas rotinas
operacionais, com destaque para a reorganizacdo do fluxo de abate, a adog¢do da pendura em
ciclos menores, o maior controle do tempo de pendura e de sangria, a eliminacdo da
ocorréncia de aves submersas no tanque de insensibilizagdo e a melhoria do controle térmico
no pré-resfriamento.

Os resultados obtidos reforcam que a eficiéncia do abate ndo estd exclusivamente
relacionada ao volume de aves processadas, mas sim ao equilibrio entre o nimero de animais,
o tempo operacional, a capacidade do sistema e, principalmente, o treinamento da equipe € o
controle rigoroso das etapas criticas, especialmente aquelas diretamente relacionadas ao
bem-estar animal e a seguranga dos alimentos.

Apesar das contribui¢des relevantes, este estudo apresenta limitagdes, como o nimero
restrito de dias avaliados, a auséncia de analises microbiologicas das carcagas e da agua de
processo, bem como a dependéncia de observacdes pontuais para algumas varidveis
operacionais. Para tornar a pesquisa mais robusta, recomenda-se a ampliacdo do periodo de
avaliagdo, a inclusdo de andlises microbiologicas e fisico-quimicas, o monitoramento
continuo das temperaturas ¢ dos tempos criticos, bem como a avaliacdo do impacto de
programas sistematicos de capacitacao dos colaboradores ao longo do tempo.

Por fim, ressalta-se que, por se tratar de um abatedouro-escola, as limitagdes
estruturais e operacionais observadas refletem a realidade de muitas unidades de pequeno
porte. Nesse contexto, os achados deste trabalho fornecem subsidios importantes para a

implementagdo de melhorias praticas, de baixo custo e alto impacto, contribuindo para o
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aprimoramento do ensino, da pesquisa e da extensao, além da promog¢ao do bem-estar animal

e da qualidade higiénico-sanitaria dos produtos de origem avicola.
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APENDICE A - Checklist de higiene das instalacdes e manipuladores no abatedouro de

aves do IFMG campus Bambui

Legenda: C = Conforme | NC = Nao Conforme | NA = Nao se Aplica

1. Area Externa

NC

NA

Observacgdes

1.1. Delimitacdo do estabelecimento impede
entrada de pessoas estranhas / animais (cercas,

portdes);

1.2. Auséncia de lixo, objetos em desuso,

animais, insetos e roedores;

1.3. Patio e vias de circulagdo pavimentada e
perimetro industrial em bom estado de

conservagao e limpeza,

1.4. Reservatorios de 4agua protegidos de
contaminagdo  externa ¢  higienizados

regularmente e sempre que for necessario.

2. Area Interna

NC

NA

Observacgoes

2.1. Luz natural ou artificial e ventilacao

adequada em todas as dependéncias;

2.2. Piso e paredes com revestimentos

adequados;




2.3. Presenga de lixeira com papel e pedal;

2.4. Bancadas, pias e utensilios limpos;

2.5 Presenga de animais sinantrépicos;

2.6 Pisos impermeabilizados com material
resistente e de facil higienizagcdo, construidos
de forma a facilitar a coleta das aguas residuais
e a sua drenagem para seus efluentes sanitarios

e industriais;

2.7 Pisos em bom estado de conservagao (livre

de defeitos,buracos, trincas e rachaduras).

3. Condicdes Higiénico-Sanitarias das

Instalacoes

NC

NA

Observacgdes

3.1 Equipamentos em material metéalico (ou
outro aprovado pelo Servico de Inspecdo),
impermeavel e resistente a corrosdo e as

higienizagdes;

3.2 Higienizacdo dos equipamentos antes das

atividades industriais;
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3.3 Higienizagdo dos equipamentos durante as

atividades industriais;

3.4 Higienizagdo dos equipamentos apds as

atividades industriais;

3.5. Estado de conservagdo e manutencao geral

dos equipamentos e utensilios;

3.6 Presenca de cartazes com orientagdes para

lavagem das maos;

3.7 Dotado de secador ou toalhas de papel
(acompanhadas de lixeira com acionamento a

pedal para descarte);

3.8 Programa continuo de controle integrado de

pragas e vetores;

3.9. Consumo e/ou guarda de alimentos e
objetos estranhos as atividades industriais do

setor;

3.10 Protecdo dos reservatérios de agua de

contaminagao externa.

3.11 Higienizagdo das camaras frigorificas,
antecamaras, tineis de congelamento e

equipamentos resfriadores e congeladores.

4. Condicées Higiénico-Sanitarias dos

Manipuladores

NC

NA

Observagoes
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4.1 Uniformes de cor clara, limpos e integros;

4.2. Presenca de luva, touca, avental, botas,

mascaras;

4.3 Unhas curtas e limpas;

4.4 Conversam, tossem ou espirram sobre oS

alimentos;

4.5 Fumam nas dependéncias destinadas a
manipulagdo ou ao deposito de
matérias-primas, de produtos de origem animal

e de seus Insumos;

4.6 Circulacao de funcionarios manipuladores
de material contaminado em areas de menor

risco bioldgico;

4.7 Todas as vezes que o0s operarios se
ausentarem das se¢des de manipulacdo, durante
o trabalho, deverao deixar a saida das mesmas
os aventais e luvas, dependurados em cabides
apropriados, bem como os utensilios de

trabalho;

4.8 O uniforme de trabalho s6 poderd ser
utilizado no proprio local. Toda vez que o
operario tiver que se retirar do estabelecimento,
devera trocar previamente a roupa, guardando

seu uniforme em local apropriado.
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4.9 Habitos higiénicos: E exigida dos operérios
ao ingressarem nas dependéncias industriais e
ao sairem dos sanitarios, serdo compelidos a
lavarem as maos, com agua e sabao liquido e a
seguir, proceder a desinfeccdo em recipiente

estrategicamente localizado.

5. Recepc¢ao das aves

NC

NA

Observagoes

5.1 A recepcdo ocorre em plataforma coberta,
devidamente protegida dos ventos
predominantes e da incidéncia direta dos raios

solares;

52. O local de recepcao dispde de area
suficiente, levando-se em conta a velocidade

horaria do abate e as operagoes ali realizadas;

5.3 Os contentores e/ou estrados, apoés
utilizados, sdo encaminhados para a se¢do

propria;

54 Os contentores e/ou estrados sdo

higienizados e desinfetados, apds utilizacao;

5.5 Os contentores e/ou estrados higienizados e
desinfetados sdo armazenados em local
separado dos dos contentores e/ou estrados das

aves vivas.
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6. Insensibilizacio e sangria

NC

NA

Observacgdes

6.1 A insensibilizacdo deve ser preferentemente
por eletronarcose sob imersdo em liquido, cujo
equipamento deve dispor de registros de
voltagem e amperagem e esta sera proporcional
a espécie, tamanho e peso das aves,
considerando-se ainda a extensdo a ser

percorrida sob imersao;

6.2 A linha de abate de aves domésticas deve
ser planejada de modo a assegurar que as aves
permanegam 0 menor tempo possivel
penduradas  nos  ganchos  antes da
insensibiliza¢do, ndo podendo exceder o tempo
maximo de 60 (sessenta) segundos para

frangos;

6.3 Assegurar que, em caso de problemas
operacionais, as aves nao fiquem submersas no

tanque de insensibilizagao;

6.4. A insensibilizacao nao deve promover, em

nenhuma hipdtese a morte das aves

6.5 A insensibilizacdo deve ser seguida de
sangria no prazo maximo de 12 (doze)

segundos;

6.6 A operagdo de sangria sera efetuada com as
aves contidas pelos pés, em ganchos de
material inoxidavel, apoiados em trilhagem

aérea mecanizada;
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6.7 O tempo minimo exigido para uma sangria
total ¢ de 3 (trés) minutos, antes do qual nao

serd permitida qualquer outra operacao;

6.8 O sangue coletado devera ser destinado
para industrializagdo, como ndo comestivel, ou
outro destino conveniente, a critério da

Inspecdo;

6.9 A se¢do de sangria deverd dispor,
obrigatoriamente, de lavatdrios acionados a
pedal (ou outro mecanismo que impeca O uso
direto das maos), com esterilizadores de facil

aceSso ao operador.

7. Escaldagem e Depenagem

NC

NA

Observagdes

7.1 A escaldagem deverd, obrigatoriamente, ser
executada logo ap6s o término da sangria, sob
condi¢des definidas de temperatura e tempo,
ajustados as caracteristicas das aves em
processamento (frango, galinha, galo, peru,
etc.), ndo se permitindo a introdu¢do de aves

ainda vivas no sistema;

7.2 Quando a escaldagem for executada em
tanque, o mesmo deverd ser construido de
material inoxidavel, proibindo-se o uso de
qualquer outro material impermeabilizante nas

suas superficies internas;

7.3 O tanque de escaldagem, devera apresentar

sistema de controle de temperatura e renovagao
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continua de agua, de maneira que em cada
turno de trabalho (8 horas) seja renovado o
correspondente ao seu volume total. A dgua do
tanque de escaldagem podera ser totalmente
removida nos intervalos de trabalho, quando se

fizer necessario;

7.4 A depenagem deverd ser executada logo
ap6s a escaldagem, sendo proibido o seu

retardamento;

7.5 Nao sera permitido o acimulo de penas no
piso, devendo para tanto, haver uma canaleta
para o transporte continuo das penas para o

exterior da dependéncia.

8. Evisceracao

NC

NA

Observacoes

8.1 Antes da evisceragdo, as carcacas deverao
ser lavadas em chuveiros de aspersdao dotados
de 4agua sob adequada pressdo, com jatos
orientados no sentido de que toda a carcaga seja
lavada, inclusive os pés. Em sistemas de
evisceracao nao automatizados, esses chuveiros
poderdo ser localizados no inicio da calha de
evisceragdo ou na entrada da sala de

evisceragao;

8.2. A evisceracdo nao automatizada sera,
obrigatoriamente, realizada com as aves
suspensas em ganchos de material inoxidavel,
presos em trilhagem aérea mecanizada, sob a

qual devera ser instalada uma calha de material
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inoxidéavel, ndo corrosivel, de superficie lisa e
de facil higieniza¢do, de modo que as visceras
ndo comestiveis sejam captadas e carreadas
para os coletores, ou conduzidos diretamente
para a secdo de subprodutos ndo comestiveis

(graxaria);

8.3 As operacdes de evisceracao automatizadas
ou ndo, deverdo ainda, observar os cuidados
necessarios para evitar o rompimento de
visceras e o contato das carcagas com

superficies contaminadas;

8.4 A trilhagem aérea sera disposta sobre a
calha a uma altura tal que ndo permita, em
hipotese alguma, que as aves ai despenduradas
possam tocar na calha ou em suas aguas

residuais;

8.5 Todas as operagdes que compdem a
evisceracdo ¢ ainda a "Inspe¢do de Linha"
deverdo ser executadas ao longo dessa calha,
cujo comprimento deverd ser no minimo de
1(um) metro por operario para atender a normal
execu¢do dos trabalhos que nela se

desenvolvem;

8.6 Nao sera permitida a retirada de 6rgdos e/ou
partes de carcacas antes que seja realizada a

inspecao post-mortem.

9. Pré-resfriamento

NC

NA

Observagoes
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9.1 No sistema de pré-resfriamento por
aspersao ou imersao por resfriadores continuos,
a agua utilizada deve apresentar os padrdes de
potabilidade previstos no RIISPOA, nao sendo

permitida a recirculagdo da mesma;

9.2 A temperatura da agua do sistema de
pré-resfriamento por imersdo ndo deve ser

superior a 4°C.;

9.3 A 4gua de renovacdo do sistema de
pré-resfriamento por imersdo podera ser
hiperclorada, permitindo-se no méximo 5 ppm

de cloro livre;

9.4 A temperatura da agua residente, medida
nos pontos de entrada e saida das carcacas do
sistema de pré-resfriamento por imersao, nao
deve ser superior a 16°C e 4°C,
respectivamente, no primeiro e ultimo estagio,
observando-se o0 tempo méaximo de
permanéncia das carcagas no primeiro, de trinta

minutos;

9.5 Cada tanque do sistema de pré-resfriadores
continuos por imersdao deve ser completamente
esvaziado, limpo e desinfetado, no final de cada

periodo de trabalho;

9.6 A temperatura das carcagas no final do
processo de pré-resfriamento, deverad ser igual
ou inferior a 7°C. Tolera-se a temperatura de
10°C, para as carcagas destinadas ao

congelamento imediato;
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9.7 Os miudos devem ser pré-resfriados em
resfriadores continuos, por imersao, tipo rosca
sem fim, obedecendo a temperatura maxima de
4°C e renovagado constante da dgua, no sentido
contrario aos movimentos dos mesmos, na
propor¢ao minima de 1,5 (um e meio) litros por

quilo;

9.8 O sistema de pré-resfriamento em
resfriadores continuos por imersao, deve dispor
de equipamentos de mensura¢do que permitam
o controle e registro constante: da temperatura
da 4gua do tanque, nos pontos de entrada e
saida das carcagas (termdémetro); do volume de
agua renovada no primeiro e ultimo estagio do

sistema (hidrometro ou similar).

10. Gotejamento

NC

NA

Observagoes

10.1 O gotejamento deverd ser realizado,
imediatamente ap6s o pré resfriamento, com as
carcacas suspensas pelas asas ou pescoco, em
equipamento de material inoxidavel, dispondo
de calha coletora de agua de gotejamento,

suspensa e disposta ao longo do transportador;

10.2 Ao final desta fase, a absor¢ao da dgua nas
carcacas de aves submetidas ao
pré-resfriamento por imersdao, nao devera

ultrapassar a 8% de seus pesos.
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11. Instalagoes frigorificas

NC

NA

Observacgdes

11.1  Este conjunto ¢ constituido de
antecamara(s), camara(s) de resfriamento,
camara(s) ou tunel de congelamento réapido,
camara(s) de estocagem e local para instalagdo

do equipamento produtor de frio;

11.2. Essas instalagdes serdo proporcionais a

capacidade de abate e producdo;

11.3 Nas camaras de resfriamento, nido sera
permitida a  estivagem de  carcagas,
entendendo-se como tal, a deposi¢do das
carcagas sem seus recipientes (caixas, bandejas,

etc.);

11.4 As carcagas depositadas nas camaras de
resfriamento, deverdo apresentar, temperatura
ao redor de -1°C (menos um grau centigrado) a
4°C, tolerando-se no maximo, variacao de um

grau centigrado;

11.5 A estocagem de aves congeladas devera
ser feita em camaras proprias, com temperatura
nunca superior a -18°C (dezoito graus

centigrados negativos);

11.6 Mesmo temporariamente ou por razdes de
ordem técnica, ndo sera permitido o
congelamento de aves nas camaras de
estocagem, quando carcagas congeladas

anteriormente, ai estiverem depositadas;
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12. Higiene das Operacoes

NC

NA

Observacgdes

12.1 Remogdo freqiiente de sangue e agua, de
maneira que a area apresente sempre o melhor

estado de limpeza;

12.2. Funcionamento perfeito do esgoto da

canaleta, para rapida vazao de sangue;

12.3 Extracao da cloaca devera ser efetuada de
tal forma que ndo se faca a ablagdo da cloaca
(separagdo) dos aparelhos digestivos e
urogenital que nela se abrem, com a finalidade
de diminuir a contaminacdo das carcagas por
fezes, que o processo tradicional de retirada
total de cloaca fatalmente determina. Esta
operagdo sera feita com as aves suspensas pelos
pés, executando-se a incisdo '"rodelar" da
cloaca (pericloaca), deslocando-se da carcaga,
sem contudo separa-la da por¢do final do

intestino;

12.4 Corte abdominal devera ser efetuado de tal
forma que ndo rompa as visceras e proporcione

facilidade de exposi¢dao das mesmas;

12.5 Interrupcdo dos trabalhos industriais
somente poderdo ocorrer quando todas as aves,
ja sangradas, tiverem seu processamento
normal concluido e o reinicio dos trabalhos so
se efetuara com as instalagdes e equipamentos

devidamente limpos.

FONTE: BRASIL, 1997; BRASIL, 1998, BRASIL, 2017; BRASIL, 2021.
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APENDICE B - Modelo de tabela para coleta de dados

Data da Coleta:

Grupo Experimental:

/

Horario da ultima alimentacao:

Horario de Recepcio dos Animais:

Quantidade de animais:

1. Recepc¢ao: Pesagem

Horario de Inicio do Abate:

Idade:

64

N° da Amostra

N° de Caixas por
pesagem

N° de Animais

Peso com a caixa
(Kg)

TOTAL

Peso da Caixa: 7 kg

Peso vivo total:

Média do peso dos animais:



2. Tempo entre Insensibilizacdo e Sangria (ideal: < 12 seg.)

65

N° da Amostra

Horario

Tempo

1

10

3. Tempo de Sangria (ideal: > 3 min.)

N° da Amostra

Horario

Tempo

1

2

10




4. Escaldagem: Tempo e Temperatura
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N° da Amostra

Horario Tempo

Temperatura (°C)

1

2

10

5. Pré-Resfriamento:

a) Temperatura da Agua do 1° Tanque (Pré-Toalete) (ideal: < 16°C)

N° da Amostra

Horario da Coleta

Temperatura (°C)

1

2

10




6. Temperatura da Carcaca no 1° Tanque (Pré-Toalete)

67

N° da Amostra

Horario da Coleta

Temperatura (°C)

1

2

10

7. Temperatura da Agua do 2° Tanque (Pré-Resfriamento) (ideal: < 4°C)

N° da Amostra

Horario da Coleta

Temperatura (°C)

1

2

10




8. Temperatura da Carcaca ao Final do Pré-Resfriamento (ideal: <7°C a 10°C)

68

N° da Amostra

Horario da Coleta

Temperatura (°C)

1

2

10

9. Temperatura da Carcaca na Cimara de Resfriamento (ideal: -1°C a 4°C)

N° da Amostra

Horario da Coleta

Temperatura (°C)

1

2

10




OBS:
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