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RESUMO

O estagio curricular obrigatorio é uma das exigéncias do curso de Medicina Veterinaria
para concluir a graduagdo, objetivando a visualizagdo na pratica os conhecimentos
adquiridos no decorrer do curso. O estagio foi realizado em um abatedouro frigorifico
no municipio de Videira/SC, sendo abatidas em média de 330 mil aves por dia, que tem
como destino o mercado mucgulmano. Atualmente o Brasil se encontra na terceira
posicdo no ranking dos paises que mais produzem a carne de frango, e Santa Catarina se
destaca ficando na segunda posicao entre os estados que mais abatem aves. O Médico
Veterinario tem grande importancia na industria, sendo um profissional essencial para o
bom funcionamento da cadeia, desde o trabalho a campo até a inspecdo do produto
final, assegurando uma carne de qualidade para os consumidores.

Palavras-chave: Aves. Abate. Bem-estar animal



ABSTRACT

The mandatory curricular internship is one of the requirements of the Veterinary
Medicine course to complete the graduation, aiming to visualize in practice the
knowledge acquired during the course. The internship was carried out in a
slaughterhouse in the municipality of Videira/SC, with an average of 330 thousand birds
being slaughtered per day, which is destined for the Muslim market. Currently, Brazil is
in the third position in the ranking of countries that produce the most chicken meat, and
Santa Catarina stands out in the second position among the states that most slaughter
poultry. The Veterinary Doctor has great importance in the industry, being an essential
professional for the proper functioning of the chain, from field work to the inspection of
the final product, ensuring quality meat for consumers.

Keywords: Birds. Slaughter. Animal welfare
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1. INTRODUCAO

No ano de 2020, de acordo com os dados da Associacdo Brasileira de Proteina
Animal (ABPA, 2020), o Brasil produziu 13.845 milhdes de toneladas de carne de
frango, sendo o terceiro pais que mais produz esta carne. Ainda segundo 0 mesmo
relatério da ABPA, 69% da producgdo de carne foram destinadas ao mercado interno, e
31% teve como destino 0 mercado externo. Em relacdo ao abate, Santa Catarina se
destaca ficando na segunda posicéo, representando 15,40% do total de aves abatidas no
pais (ABPA, 2020).

Nos préximos dez anos, a avicultura latina americana ira crescer a medias
superiores as mundiais, na qual as criacGes globais de aves crescerdo 2,5%, enquanto
que na América Latina a estimativa € um crescimento de 4% (AVICULTURA
INDUSTRIAL, 2019). No mercado latino-americano, cerca de 50% do consumo total
de proteina animal provem da carne de frango, a qual deve se tornar a proteina mais
consumida no mundo, onde a mesma ja é a preferencia dos consumidores da America
Latina (AVICULTURA INDUSTRIAL, 2019).

A manutencdo do mercado de carne de frango consiste no fornecimento de
produtos com padrdes estaveis, visando sempre a satisfacdo e seguranca do consumidor
final. A qualidade e a seguranca dos alimentos se tornaram parte integral dos processos
de producdo, fazendo com que diminua as reacdes negativas por parte dos
consumidores. Além das demandas de qualidade e seguranca, hoje o consumidor se
preocupa com 0s aspectos de producdo, bem como o bem-estar animal e a protecao
ambiental, sendo assim, cabe as empresas fornecerem produtos de qualidade para o
consumo (DUARTE; JUNQUEIRA; BORGES, 2010).

O estagio curricular obrigatério em Medicina Veterinaria foi realizado em uma
agroindustria de abate de aves, onde foi possivel acompanhar a rotina da industria,
desde a recepcdo das aves até a embalagem final, além de auxiliar em atividades de
rotina na empresa, podendo assim ver na pratica o que foi aprendido no decorrer do

Curso.
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1.1 PERIODO E LOCAL DE ESTAGIO

O estégio curricular obrigatério foi realizado na unidade frigorifica da Brasil
Foods S/A (BRF), localizada no municipio de Videira/SC, no periodo de 04 de outubro
de 2021 a 04 de margo de 2022.

Com mais de 85 anos, a BRF se tornou uma das maiores companhias de
alimentos do mundo. Foi na década de 1930, no municipio de Videira/SC, as familias
Brandalise e Ponzoni, deram origem a um pequeno negécio, denominado Perdigdo. Na
década de 1940, no municipio de Concérdia/SC, nasceu outra empresa, a Sadia. No ano
de 2009, a fuséo entre a Perdigdo e a Sadia, fundou a Brasil Foods, um dos maiores
complexos agroindustriais do mundo (BRF S/A, 2020).

Atualmente a BRF de Videira presta assisténcia técnica aos produtores no
campo, realiza o abate das aves, onde a carne de frango pode ser fornecida inteira ou em
cortes, fabrica produtos derivados, faz a estocagem e disponibiliza estes produtos para o
mercado tanto interno como externo. A unidade de Videira também conta com fabrica
de racdo e com dois incubatorios. Em média, sdo abatidos diariamente na unidade de
Videira, cerca de 330 mil aves. Além disso, a empresa possui aprovacao para realizar o
abate religioso ou abate Halal, onde o produto final tem como destino o mercado

muculmano.
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O estagio curricular supervisionado foi realizado por meio de acompanhamento

diario das atividades da indUstria que irdo ser descritas a seguir:

e Acompanhamento das etapas de abate;

e Monitoramento da eficiéncia da sangria das aves;

e Acompanhamento do Dripping test e Teste de absor¢éo;

e Realizacéo de teste de contus&o e fratura.

2.1 ABATE

Para que todo o processo de abate ocorra de forma organizada, a empresa é

dividida em setores. A figura 1 representa como é divido todo o processo:

Galpéao de espera

Recepcgio

Descarregamento

Pendura

Insensibilizagdo

Sangria

Figura 1 - Fluxograma do Abate

Escaldagem

Depenadeira

Evisceracio

l

Embalagem

Pré-resfriamento

Sala de cortes

‘ Tunel de Congelamento

-

Estocagem

Expedicido

Fonte: Autora (2022)

Todos os abates sdo planejados com cerca de dois dias de antecedéncia,

dependendo do peso e da idade do lote a ser abatido. Outra questdo a ser analisada é o

status sanitario do lote, como por exemplo, os lotes que sdo negativos para Salmonella
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s80 0s primeiros a serem abatidos, enquanto que os lotes positivos devem ser 0s Ultimos
do dia a serem abatidos. Geralmente nas quartas-feiras e ao sébado, sdo os dias

destinados a lotes que s&o positivos para Salmonella.

Assim que as aves chegam ao frigorifico, um funcionario da empresa confere as
informacdes contidas na Guia de Transito Animal (GTA). Apds aprovacdo, o lote pode

entrar nas dependéncias do frigorifico, onde é encaminhado para o galpao de espera.

2.1.1 Galpao de espera

Assim que o caminhd com o lote a ser abatido entra nas dependéncias do
frigorifico, 0 mesmo é encaminhado para o galpdo de espera. Neste local a temperatura
e umidade sdo controladas.

Quando a temperatura ambiente estiver acima de 18°C os ventiladores devem ser
ligados. Ja em relacdo a umidade, quando esta estiver abaixo de 80% obrigatoriamente
0s nebulizadores devem ser ligados. As aves podem permanecer neste galpdo por até 3
horas, para que possam descansar, além de garantir que o tempo de jejum maximo seja

cumprido (o tempo maximo de jejum é de 12 horas).

Tabela 1 - Controle da ambiéncia no galpdo de espera

T°C UR Procedimento

80% . . .
<18°C Ventiladores/nebulizadores desligados

>80%

<80% Ventiladores/nebulizadores ligados
>18°C

Ventiladores ligados/nebulizadores
>80% .
desligados

Fonte: Autora (2022)

2.1.2 Descarregamento

Apos a espera, 0 caminhdo com o lote segue para o descarregamento, onde é
feito de maneira automatizada, através de esteiras, até a area de pendura. Uma amostra
de aves do lote é selecionada para a inspecdo Ante mortem, feito pelo Médico

Veterinario do Servico de Inspecdo Federal (SIF).

Nesta etapa também é importante avaliar a lotacdo de aves por caixa, levando

em consideracdo o peso medio do lote conforme mostrado na Tabela 3.



15

Tabela 2 - Lotagao por caixa

Peso médio do Quantidade. de aves por
lote gaiola
Minimo Maximo

<1,200g 18
1,201g a 1,350g 16
1,351g a 1,466g 10 15
1,467g a 1,571g 14
1,572g a 1,690g 13

Fonte: Autora (2022)

2.1.3 Pendura

As gaiolas descarregadas através da esteira sdo encaminhadas a pendura. O local
onde é realizada a pendura possui um sistema de iluminagdo na cor azul, onde
influencia diretamente no bem-estar das aves, acalmando-as e facilitando o trabalho dos

colaboradores que realizam a pendura, pois as aves irdo se debater menos.

2.1.4 Insensibilizacao

A insensibilizacdo das aves € realizado em cubas, através da eletronarcose sob
imersdo em agua. O nivel da agua é ajustado a fim de garantir que a cabeca da ave seja
coberta pela agua até a base do peito. A ave deve ficar exposta a corrente elétrica por no

minimo 4 segundos.

Apos a saida das aves da cuba de insensibilizacdo, as aves devem apresentar
auséncia de respiracdo ritmica, auséncia de batimentos coordenados de asas, asas junto
ao corpo, auséncia de vocalizagdo, auséncia de piscar espontaneo, pescoco arqueado

(em forma de “S”), possibilidade de leves tremores.

Para atender o mercado Arabia Saudita, foi implantado o sistema de
insensibilizacdo pds-sangria, visando diminuir os efeitos deletérios do abate religioso,
trazendo melhorias da qualidade da carcaca, visto que este tipo de abate aumenta o
namero de fraturas e hematomas. Este processo também visa reduzir o sofrimento do

animal durante o abate.

2.15 Sangria

Apobs a saida da cuba de insensibilizacdo, é realizada a sangria das aves. A

sangria é realizada através da incisao frontal, cortando-se ambas as artérias carétidas e
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veias jugulares, esofago e traqueia. O corte deve ser feito em um movimento rapido e
ininterrupto. O tempo de sangria ¢ de no minimo 3 minutos e as aves ndo devem

apresentar sinais vitais na entrada no tanque de escaldagem.

Devido as normas do abate Halal, todos os profissionais que realizam a sangria,

também chamados de “sangradores”, devem ser mugulmanos.

Antes das aves chegarem ao tanque de escaldagem, elas passam pelo tunel de
sangria, onde devem ser alocadas no minimo duas pessoas, uma por linha, para
avaliacdo de 100% das aves com relacdo a correta sangria e/ou nao realizacdo da

mesma.

2.1.6 Escaldagem

A proxima etapa é a escaldagem, local onde as carcagas sdo submersas em agua
a uma temperatura de 59°C, facilitando a retirada das penas e de sujidades. Em seguida,
é feito a remocéo das penas (depenagem) de forma automatizada. A depenadeira deve
estar 10°C superior em relagdo a temperatura do tanque de escaldagem. Apos a
depenagem, as carcacas passam pela pre-inspecéo, realizada pelos profissionais do SIF.

Ap0s, as carcacas passam pelo arrancador de cabeca e corte de pés.

Ainda no setor da escaldagem € feito a separacdo dos pés, onde sdo classificados
em grau A e grau B. O pé grau A é aquele que ndo apresenta calo, ja o pé grau B
apresenta um calo maior, mais evidente. Tanto pé grau A como o pé grau B tem como

destino a China. Pés que apresentam super calos 06sseo séo descartados.

2.1.7 Evisceragdo

No setor de evisceracdo, as carcacas passam pela maquina extratora de cloaca,
maquina extratora de visceras, maquina extratora de traqueia e papo, e a maquina
quebradora de pescoco. Neste mesmo setor, o SIF atua realizando a inspecdo Post
mortem, condenando totalmente ou parcialmente as carcacas que possam vir a estar

comprometidas.

2.1.8 Pré-resfriamento

Conforme a Portaria n° 210, de 10 de novembro de 1998, o pré-resfriamento é o
processo de rebaixamento da temperatura das carcacas de aves, imediatamente apos as

etapas de evisceracao e lavagem, realizadas por sistema de imersdo em &gua gelada e/ou
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agua e gelo (BRASIL, 1998). O pré-chiller tem como objetivo iniciar o resfriamento da
carcaga, onde a temperatura da agua na entrada das carcacgas é de no maximo 16°C e na
saida deve ser de no méaximo 8°C. Ja a temperatura da 4gua na entrada das carcagas no
chiller deve ser de 4°C, e na saida das carcagas deve ser de 2°C. A carcaca ha saida do

chiller deve estar a uma temperatura maxima de 7°C.

2.1.9 Embalagem

Apobs as carcacas serem resfriadas, as mesmas sdo direcionadas para a sala de
embalagem (no caso do frango ser inteiro) ou para a sala de cortes. Na sala de
embalagem possui balancas que detectam o peso do frango e assim encaminham para a
embaladora especifica onde é programada para embalar a faixa de peso. Depois de
realizado a embalagem dos produtos, eles sdo encaminhados até o tdanel de

congelamento.

Ja na sala de cortes sdo realizados os cortes das asas, coxa e sobrecoxa, retirado
0 peito do frango, entre outros. Depois de feito os cortes, 0s mesmos sdo embalados,

pesados e também sdo encaminhados para o tunel de congelamento.

2.1.10 Tunel de congelamento

Para finalizar o fluxograma do abate, temos o tunel de congelamento, local onde
sdo armazenados os produtos com uma temperatura controlada para conservar e manter
a qualidade. Os produtos ficam armazenados a uma temperatura de -18°C, podendo ser
carregados apos o congelamento (cerca de 4 a 5 horas) ou séo estocados até completar a

carga para expedicéo.

2.2 Abate Halal ou Abate Religioso

Segundo BRASIL (2021), é autorizado o abate de animais de acordo com
preceitos religiosos, desde que sejam destinados para consumo pela comunidade

religiosa ou ao comércio internacional para paises que fagcam essa exigéncia.

Para este tipo de abate, € permitido que as aves sejam abatidas sem
insensibilizacdo prévia apenas para atender preceitos religiosos. A técnica de abate
Halal, determina que os frangos sejam abatidos com o peito voltado a Meca e com um

corte em um movimento de meia lua. Para os mulgumanos, isso permite que escorra



18

uma maior quantidade de sangue fazendo com que a carne fique “mais limpa”
(MESSAGI, 2014). O abate halal deve ser realizado separado do abate ndo-halal, e
deve ser executado por profissionais convertidos ao islamismo, e que conheca 0s

fundamentos do abate de animais Isla.

2.3 Dripping Test

O Dripping Test ou também conhecido como Teste de Gotejamento, é definido
como método oficial para determinar a quantidade de 4&gua resultante do
descongelamento de carcacas congeladas submetidas ao pré-resfriamento por imerséo.
Este teste determina o teor de liquido perdido no degelo pelas aves congeladas, em
condicdes padronizadas. A quantidade de &gua resultante é expressa em porcentagem do
peso da carcaga, com todas as partes comestiveis na embalagem, ndo ultrapassando o

valor limite estabelecido pela legislacdo que é de 6% (BRASIL, 1998).

Para realizar este teste € necessario um tanque de banho-maria em inox, com
uma temperatura controlada variando de 40 a 44°C, termdmetro, balanca digital,
embalagem plastica e papel toalha. Este teste é realizado em dois periodos de producéo,

ou seja, duas vezes por turno.

O teste se inicia com a coleta de amostras da producdo normal que esta
embalada e congelada. Com o auxilio de uma furadeira, é perfurado um dos frangos
congelados e inserido o termémetro digital no local, onde a temperatura deve chegar a -
12°C. Enxuga-se o lado externo da embalagem com o papel toalha para eliminar o
liguido e o gelo, sendo pesado em seguida. Apos, deve-se retirar a ave de dentro da
embalagem, enxugar esta embalagem com o papel toalha e pesa-la. As aves retiradas
destas embalagens sdo colocadas em outra embalagem plastica numeradas de 1 a 6, esta
embalagem deve ser bem fechada de modo que ndo entre 4gua na mesma. O tempo em
gue as amostras permanecem imersas na agua é demonstrado na Tabela 4. Depois de
finalizado o tempo de imersdo, as amostras séo retiradas da dgua e € aberto um orificio
na parte inferior para que seja liberada a 4gua do descongelamento, as amostras sao

penduradas por 1 hora, e apds este periodo sdo novamente pesadas.



19

Tabela 3 - Tempo de imerséo para o Dripping test

Peso da ave (g) Tempo de imersdo (minutos)

Até 800 65
801 a 900 72
901 a 1000 78
1001 a 1100 85
1101 a 1200 91
1201 a 1300 98
1301 a 1400 105

Fonte: MAPA (2011)

Depois de finalizado todo este processo, deve-se analisar os resultados e assim
dar uma destinagdo a carcaga. O célculo do liquido perdido pela carcaca por degelo é

realizado a partir da seguinte equagao:

(M0 — M1 — M2)

x100
(MO — M1 — M3)

% liquido perdido =

MO é a massa da carcaga com embalagem antes do degelo, M1 é a massa da
embalagem que deve ser seca, M2 é a massa da carcaga, visceras e involucro das

visceras apos o degelo, e M3 é a massa do invélucro das visceras (MAPA, 2011).

As carcacas devem ser direcionadas para os mercados conforme o resultado do
dripping test e seus requisitos. Por mais que o mercado brasileiro tenha o limite de 6%,
alguns mercados possuem restricdo em 5%. Se o dripping test for superior a 6%, a

carcaca € destinada para termoprocessados.

2.4 Teste de Absorc¢édo

O teste de absorcdo € aplicado em carcacas de aves submetidas ao pré-
resfriamento por imersdo, comparando o peso das carcacas antes e depois da etapa de
imersdo. A legislacdo permite uma absor¢do de adgua nas carcacas de no maximo 8%
(BRASIL, 1998).

S&o separadas 10 carcacas apds a saida do ultimo chuveiro antes do pré-chiller,
e realizado o escorrimento da agua retida na carcaca. Em seguida, deve ser realizada a
pesagem das carcacgas de forma individual para determinar o seu peso inicial (Pi). Essas
carcagas devem ser identificadas com lacre de plastico antes de entrarem no sistema de
resfriamento (pre-chiller e chiller). Retira-se as carcacas em teste para a pesagem

somente ap0s o0 gotejamento das mesmas. Por fim, sdo pesadas novamente as carcagas
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de forma individual para obter o peso final (Pf). Realiza-se o célculo para obter a

quantidade de &gua que foi absorvida na carcaga utilizando a formula abaixo:

p (Pf — Pi) x 100
N Pi

2.5 Avaliagédo de Contuséo e Fraturas

Esta avaliacdo teve como objetivo descobrir as possiveis causas de contusdes e
fraturas, se estas ocorrem no campo no momento da apanha, ou se acaba ocorrendo ja

na industria durante a pendura, insensibilizacdo e sangria.

Assim que o caminhdo com as aves chega a plataforma de recepcdo, € retirado
duas caixas para a amostragem, avalia-se ave por ave, com o0 objetivo achar hematomas
pelo corpo (peito, asas, pernas). As aves que possuem hematomas s&o identificadas com
lacre de plastico e separadas das demais. Depois de identificadas, sdo selecionadas aves

que ndo possuem nenhum hematoma para fazer uma comparagéo.

As aves identificadas sdo penduradas na norea, passam pela insensibilizacao e
sangria, e antes de entrarem no tanque de escaldagem, sdo retiradas da norea para fazer
uma nova avaliacdo, para saber se surgiram novos hematomas ou se 0s hematomas
aumentaram de tamanho. Feito isso, as aves sao novamente penduradas, ai entdo passam
pela escaldagem, depenagem, arrancador de cabecas, e sdo novamente retiradas da norea
para avaliacdo final. E observado a conformacdo geral na carcaca, 0s hematomas,

fraturas e possiveis lesdes de pele.

Geralmente casos de contusoes e fraturas podem ocorrer por falta de cuidado dos
profissionais no momento da apanha, no descarregamento dos caminhdes, pendura,
insensibilizacdo e sangria. Carcacas de frangos que tenham grandes contusoes,
geralmente na linha do DIF acabam sendo condenadas parcialmente, ou seja, é apenas
condenado parte da carcaca que apresenta 0s hematomas, como coxa, peito e asa, sendo
esta carcaca destinada para a sala de cortes, e como o foco da industria é vender o
frango embalado inteiro, isso acaba fazendo com que diminua o percentual do

embalado, ndo atingindo a meta de embalado do més.
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2.6 Bem-Estar Animal (BEA)

Segundo o Cddigo Sanitario de Animais Terrestres, da World Organisation for
Animal Health — OIE, BEA significa o estado fisico e mental de um animal em relacéo
as condigdes ambientais em que ele habita. O animal se encontra em bem-estar quando
estiver saudavel, confortdvel, bem nutrido, seguro, capaz de expressar 0 Sseu

comportamento natural, e ndo estar sofrendo com dor, medo e angustia.

O estresse é um dos principais mecanismos em que podemos avaliar o bem-estar
de um animal, sendo uma reacdo do organismo aos desafios do ambiente (MENDES,
2017). Com essa preocupacdo, é importante ficar atento em alguns pontos no periodo
pré-abate para que o bem-estar das aves ndo seja afetado.

2.6.1 Galpdao de espera

No galpdo de espera deve ser verificada a ambiéncia, bem como a temperatura e
a umidade do ambiente, se a temperatura ficar acima de 18°C e a umidade abaixo de

80% os ventiladores e nebulizadores devem ser ligados.

2.6.2 Plataforma de Recepcéo

Na plataforma de recepcéo deve ser verificado o tempo de jejum da ave que ndo
deve ser superior a 12 horas, verificar o tempo de descanso no galpdo de espera que
deve ser de no maximo 3 horas e verificar se houve mortalidade no transporte. Também
deve ser verificado o nUmero de aves por caixa, onde é feito a cada lote, pegando 10
caixas para fazer esta avaliacdo. No container onde sdo depositadas as aves mortas nao
deve conter aves vivas. No descarregamento das aves, deve-se avaliar a integridade das

caixas, onde as mesmas nao devem estar quebradas e/ou sem tampa.

2.6.3 Pendura

Na sala onde é realizada a pendura, ndo deve conter aves soltas pelo chéo.
Também as aves devem ser penduras de forma correta, ou seja, com as duas pernas
presas na ndrea, as aves ndo podem ser penduradas apenas por uma perna. Deve ser
feito a verificacdo das caixas apds pendurar as aves, onde nao pode permanecer nas
caixas nenhuma ave, pois em seguida estas caixas vao ser encaminhadas para a lavagem

sendo submersas em altas temperaturas.
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2.6.4 Insensibilizacdo

Depois de realizada a insensibilizacdo, a ave deve apresentar auséncia de
respiracdo ritmica (musculos préximos a cloaca), auséncia de piscar esponténeo,
auséncia de bater de asas, auséncia de pescoco arqueado (em forma de “S”) e deve ter

auséncia de vocalizacéo.

2.6.,5 Sangria

No tunel de sangria, é verificada a seccdo correta das artérias carotidas, veias
jugulares, esofago e traqueia. Na hora da incis@o, o sangrador ndo pode atingir a medula
6ssea da ave, pois isso pode levar o animal a se debater mais, e consequentemente pode
ocasionar surgimento de fraturas e hematomas. Em hipdtese alguma devem entrar no

tangue de escaldagem aves que apresentem sinais vitais.

A eficiéncia da sangria era realizada no tunel de sangria, duas vezes por turno,
fazendo avaliacdo de cem aves, e destas era avaliado quantas aves tinham seccdo de
medula, quantas aves estavam mal sangradas e se passava aves vivas no periodo
avaliado. Coletado estes dados, era feito um calculo para saber o percentual de

eficiéncia da sangria.
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3. CONCLUSAO

A realizacdo do estagio curricular obrigatério é uma ferramenta importante para
a formacdo do académico, possibilitando visualizar na préatica o que foi aprendido nas
disciplinas da graduacdo, além de acompanhar as diferentes atividades exercidas pelo
Médico Veterindrio na agroindustria, desde o acompanhamento dos animais a campo,
até a inspec¢do dos produtos de origem animal, proporcionando um produto de qualidade

para 0s consumidores.

Todo o aprendizado adquirido durante o periodo de estagio foi essencial para
aprofundar os conhecimentos na area, além de contribuir para o crescimento tanto
profissional, como pessoal. A realizacdo de estagios € um meio importante para fazer
contatos com profissionais da area desejada, por toda a vivéncia que envolve o setor,
proporcionando aos estagiarios futuras oportunidades de crescimento, facilitando a sua

inser¢cdo no mercado de trabalho.
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