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RESUMO

O consumidor se mostra cada vez mais interessado na qualidade dos alimentos,
criando uma competicdo entre as empresas e consequente melhora no produto final.
A industria avicola segue esse mesmo padréo, estimulada ainda mais pela exigéncia
do mercado internacional, de maneira que o Brasil, como um grande produtor de
carne de frango, segue rigidos padrbes de controle de qualidade. Tal controle é
baseado na analise dos perigos e pontos criticos de controle (APPCC) em conjunto
com o0s pré-requisitos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e o
Procedimentopadrao de higiene operacional(PPHO), o que garante uma melhora na
producdo e uma diminuicdo nos custos relacionados a ela. Assim, este trabalho
realizou uma revisdo bibliografica sobre a aplicacdo do sistema de APPCC,
identificando pontos criticos de controle em abatedouros de frango, a fim de ilustrar a
importancia da implantacdo destes sistemas. Por meio desta revisdo, também foi
possivel pontuar beneficios e deficiéncias do APPCC, discutindo sua aplicacdo e
procurando apontar sugestdes adicionais e possiveis solucdes para 0s problemas

assinalados.

Palavras-Chave: APPCC; Frangos; Abatedouro; Avicultura; Producdo.



ABSTRACT

The consumer is becoming more interested in the quality of food. That creates a
competition among companies, which, consequently, improves the final product. The
poultry industry follows that same pattern, even more estimulated by the international
market demand, in such way that Brazil, as a large chicken meat producer, obeys
rigid quality control parameter. This control is based in the Hazard Analysis and
Critical Control Points (HACCP) along with the Good Manufacturing Practices (GMP)
and the Operational Hygiene Pattern Procedures (OHPP), which guarantees an
improvement in the production and reduces its costs. Therefore, this study revised
the bibliography on the application of the HACCP system, identifying the critical
control points in chicken slaughterhouses, in order to demonstrate the importance of
implementing these systems. Through this review, it was also possible to point out
the benefits and deficiencies of the HACCP, problematizing its application and
seeking to make additional suggestions and possible solutions for the

aforementioned problems.

Key-words: HACCP; Poultry; Slaughterhouse; Aviculture; Production.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € um dos maiores produtores e exportadores mundiais de carne de
frango, sendo a avicultura entdo uma parte importante para economia nacional
(OLIVEIRA et al. 2012). Contudo para atestar sua permanéncia no mercado, deve-
se atentar a qualidade do fornecimento de matéria prima e seus produtos, bem como
assegurar a seguranca do consumidor. (OLIVEIRA et al. 2009 apud HUNT, 1994;
OLIVEIRA et al. 2012).Atualmente o quesito qualidade tornou-se mais um parametro
para competitividade (OLIVEIRA et al. 2009).

Consumidores e industria se preocupam com a qualidade do alimento, sendo
que a visdo das industrias é mais ampla, pois melhorando a qualidade do alimento
ha consequentemente uma reducéo consideravel de perdas econdmicas, bem como
otimizacao de toda linha de producdo (FURTINI; ABREU, 2006).

Vale ressaltar que a carne de frango, sempre foi bem aceita por todas as
comunidades mundiais, tanto no ambito cultural quanto religioso, em contra partida o
consumo de outros tipos de carne (bovina, suina, equina), sofreram ou sofrem algum
tipo de rejeicédo pelo mundo (SOARES, 2002 apud ISOLAN, 2007).

Para industria aviaria € importante analisar o status sanitario dos plantéis e
averiguar como isso podera refletir na producéo de seus produtos finais (OLIVEIRA
et al. 2012). Em relacdo a contaminacdo microbiolégica, aves de corte sao
consideradas Otimas carreadoras de patdgenos em abatedouros, o que pode,
acarretar em danos a saude publica(OLIVEIRA et al. 2012). Portanto, de acordo com
a portaria n°® 46, 1998 é necessaria a aplicacdo de um sistema de analise que
identifique perigos especificos e adocdo de medidas para efetiva prevencao de
controle, sendo este projeto nomeado Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle - APPCC.
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2 OBJETIVO

Este trabalho teve por objetivo realizar levantamento bibliografico sobre o
APPCC, focando na analise dos perigos e pontos criticos de controle no que se
refere a abate de frangos, de maneira a apontar os pontos criticos de controle e o

que ainda podera ser feito para melhorar a respeito disso.
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3 MATERIAIS E METODOS

Para cumprir tal objetivo, foram utilizados, principalmente, os trabalhos de
Brasil (1998), Figueiredo e Costa Neto (2001), Valois (2002), Carvalho (2004), Furtini
e Abreu (2006), Sarcinelli et al. (2007), Canoa (2008), Nogueira (2010), Freitas
(2011) e Lorenzetti (2011).

Assim, a partir de uma leitura apurada destes autores, fez-se um
levantamento do que foi considerado mais relevante a respeito do assunto em
questdo. Também foi levada em conta a legislagdo vigente sobre a producdo e
distribuicdo de alimentos, principalmente no que diz respeito as aves ou a Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle(APPCC).



12

4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

Originalmente o sistema de Hazard Analisys and Critical Control Points
(HACCP), traduzido ao portugués como analise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC), iniciou-se na Gra-Bretanha por volta de 1950 em industrias
quimicas. Ja nas décadas de 60 e 70, foi aprimorado pela Pillsbury Company para
ser introduzido na area de alimentos, sendo entédo utilizado pela NASA para evitar
que qualquer problema ocorresse com seus astronautas, como por exemplo,
doencas transmitidas por alimentos, mais conhecidas como DTAs, ou por meio de
equipamentos contendo restos de alimentos (FURTINI, ABREU, 2006). Por volta dos
anos 70, em uma conferéncia nacional para protecdo de alimentos nos Estados
Unidos, o APPCC, foi apresentado ao publico pela primeira vez (ATHAYDE, 1999
apud NOGUEIRA, 2010).

De acordo com Valois (2002), em 1998, o SEBRAE, junto ao CNI/SENAI,
introduziuprojeto  APPCC. Alémdo objetivo de divulga-lo e estimular a sua
implementacdo em estabelecimentos, havia também o propdsito de introduzir,
nestes mesmos lugares, os pré-requisitos de Boas Praticas (BP) e Procedimentos
Padrdes de Higiene Operacional (PPHO) (VALOIS, 2002).

Atualmente, o sistema APPCC e seus pré-requisitos sdo empregados pelos
produtores de alimentos com a finalidade de inspecionar a qualidade de seus
produtos e, por consequéncia, de evitar danos a saude do consumidor
(VALOIS,2002). A cadeia produtiva de alimentos deve ser conferida em toda sua
extensdo, para que perigos nao possam ser incorporados ao alimento em todas
suas fases de producdo — desde sua matéria prima, industrializacdo, transporte, até
0 momento do preparo do alimento (VALOIS, 2002).

Ainda segundo Valois (2002), devido ao direcionamento de aprendizagem
industrial do SENAI, o projeto de APPCC iniciou-se no ambito industrial, mas ja se
estende do campo a mesa. O APPCC pode ser dividido em trés segmentos: APPCC
industrial, que é voltado para aprendizagem industrial, sob coordenacéo técnica do
SENAI; APPCC mesa, que é voltado para cozinhas industriais, cozinhas hospitalares
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e lactérios, restaurantes, bares, padarias e similares, lanchonetes e similares e
ambulantes, com coordenacao técnica do SENAI, SEBRAE, SENAC, SESC e SESI
em parceria com a ANVISA; APPCC campo, voltado para fomentar a producao de
alimentos seguros no campo, sendo essas aclOes coordenadas pelo SENAI e
SEBRAE, sob a coordenacéo técnica da Embrapa. (VALOIS, 2002)

InUmeras instituicbes mundiais tais como a Organizacdo Mundial do
Comércio (OMC), Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAO), Organizacdo Mundial da Saude (OMS), Mercado Comum do Sul
(MERCOSUL), preconizam a instaurar o sistema de APPCC, os Estados Unidos e a
Comunidade Europeia exigem implantacdo do sistema. (CAMARGO; PIEDADE,
2010 apud NOGUEIRA, 2010).

O APPCC é um recurso com o intuito de prevenir problemas e garantir a
seguranca e inocuidade dos alimentos. Com isso, uma caracteristica a ser
destacada deste sistema € a prevencao dos riscos e perigos, ao invés de apenas
realizar-se uma analise microbioldgica ao final de toda producao. Para o sistema ser
eficaz é necesséario compreender todas as etapas de producdo do alimento,
classificando, assim, os pontos criticos de controle, ou seja, além de compreender
todas as etapas de producdo do alimento, deve-se empregar outras atividades que
sdo coligadas com o sistema APPCC, sendo elas: Boas praticas de fabricacéo;
utilizar equipamentos de forma correta; manter um sistema de higiene e desinfecgéo;

e apresentar uma equipe qualificada® (CARVALHO, 2004).

Assim, esse sistema pode n&do apenas certificar a qualidade do produto, como
também melhorar a eficacia da linha de producéo, desenvolvendo uma série de
novos produtos e melhorando o projeto de toda linha de producédo (SPERBER, 1998;
ORRISS, WHITEHEAD, 2000 apud CARVALHO, 2004).

'E importante salientar que todo o pessoal da empresa deve estar envolvido e persuadido a
colaborar com a implantacdo e funcionamento do sistema, para que ele realmente seja utilizado de
forma eficiente (MOWEN, PRIETO, 1998 apud CARVALHO, 2004).
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4.2 Legislagao vigente para APPCC

Por meio do Servico de Inspecdo de Pescados e Derivados (SEPES), que é
um 6rgdo derivado do extinto Ministério da Agricultura e Reforma Agréaria (MARA),
atualmente denominado como Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), o sistema de APPCC foi inserido na década de 1990 (DIAS et al. 2010).
Apenas em 1993, o Ministério da Saude criou a Portaria N° 1.428 de 26 de
novembro de 1993, com o objetivo de determinar os procedimentos e obrigacdes
para inser¢éo do sistema APPCC em industrias de produtoras de alimentos, sendo
sua vigéncia iniciada em 1994 (GARCIA, 2000 apud DIAS et al. 2010). Portaria n°
1428 art. 2° que diz:

Determinar que os estabelecimentos relacionados a area de alimentos
adotem, sob responsabilidade técnica, as suas proprias Boas Praticas de
Producdo e/ou Prestacdo de Servigos,seus Programas de Qualidade, e
atendam aos PIQ's para Produtos e Servicos na Area de Alimentos, em
consonéancia com o estabelecido na presente Portaria.

Contudo, somente em 1998, o MAPA criou a Portaria n°® 46 de 10 de fevereiro
de 1998 que instituiu os procedimentos a serem seguidos para insercao do sistema
APPCC nas industrias de produtos de origem animal. (STEIN, 2005 apud DIAS et al.
2010). Portaria n° 46 de 10 de fevereiro de 1998 art. 1° que diz:

Art. 1° Instituir o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle APPCC a ser implantado, gradativamente, nas industrias de
produtos de origem animal sob o regime do Servi¢co de Inspecdo Federal -
SIF, de acordo com o MANUAL GENERICO DE PROCEDIMENTOS?,
anexo a presente portaria.

4.3 Perigo

Segundo Figueiredo e Costa Neto (2001), dentro do contexto APPCC, o
termo “perigo” é mencionado em relagdo a um agente nocivo, ou quando um
alimento ndo é admissivel, podendo gerar algum efeito maléfico a saide humana.
De acordo com, a Portaria n° 46 (BRASIL,1998) o “perigo” pode representar ndo so

gueda de qualidade, mas também perdas econdémicas para o produtor e ao pais.

De acordo com Brasil (1998) a Portaria n°® 46, perigos podem setr:

’Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnolégica e Higiénico- Sanitaria de Carne de Aves.
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e Presenca inaceitavel de contaminantes biolégicos, quimicos ou fisicos na
matéria-prima ou nos produtos semi-acabados ou acabados;

e Crescimento e\ou sobrevivéncia inaceitavel de microrganismos patogénicos
e a formacéo inaceitavel de substancias quimicas em produtos acabados ou
semi-acabados, na linha de produg&o ou no ambiente;

¢ Contaminagdo ou recontaminacao inaceitavel de produtos semi-acabados
ou acabados por microrganismos, substancias quimicas ou materiais
estranhos;

e Nao conformidade com o Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ) ou
Regulamento Técnico estabelecido para cada produto.

Os perigos biolégicos sédo considerados os mais preocupantes do ponto de
vista da saude publica (FURTINI, ABREU, 2006), sendo eles: Salmonella spp.,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Coliformes a 45° C e Aerdbios Mesofilos
Viaveis, Campylobacter spp., Yersinia enterolitica, Listeria monocytdgenes, Listeria
spp., Clostridium perfringens e Clostridium spp., como também, toxinas microbianas
sendo: ocratoxina A, aflatoxinas, histamina, além de, parasitas e pragas. Atentando-
se gque a Salmonella e o Campylobacter sdo encontrados no tratointestinal das aves,

sendo um perigo importante no processo do abate (NOGUEIRA, 2010).

Os perigos quimicos que podem eventualmente ser encontrados sao
defensivos agricolas, medicamentos, micotoxinas, sanitizantes(FURTINI, ABREU,
2006) além de cloro, bile, aflatoxinas, metais pesados (NOGUEIRA, 2010).

De acordo com Furtini e Abreu (2006), perigos fisicos sdo facilmente
detectados, sendo que podem causar somente pequenas lesdes, porém em alguns
casos talvez seja necessario a retirada cirdrgica de objetos, podendo causar uma
injaria maior para a carcaca. Alguns exemplos de perigos fisicos: Penas, materiais
estranhos (vidros, fio de cabelo, entre outros), corpos metalicos, 0sso e cartilagens
(NOGUEIRA, 2010).

4.4 Ponto de Controle (PC) e Ponto Critico de Controle (PCC)

Os pontos de controle(PC) permitem que todas as etapas do processo de
producdo possam sercontroladas (BRASIL, 1998).

Ponto critico de controle(PCC) define-se como, pontos de todo o processo de
producdo, onde tenha a possibilidade de implementar medidas preventivas de
controle, com a finalidade de minimizar maleficios a saude do consumidor,

melhorar a qualidade do produto e evitar perdas econémicas (BRASIL, 1998).
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4.5 Pré - requisitos para aplicacao do sistema de APPCC

Para que o sistema de APPCC, seja realmente efetivo, deve-se implementar
0 manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e o Procedimento Padréo de
Higiene Operacional, que serdo descritas a seguir respectivamente (NOGUEIRA,
2010).

4.5.1 Boas Préticas de Fabricacéao

“‘Boas Praticas de Fabricacdo” compdem varias medidas que deverao ser
captadas pelas industrias, com objetivo de assegurar ao consumidor a qualidade
sanitaria das praticasrelacionadas ao processamento, embalagem e
armazenamento dos alimentos, além de padronizar os produtos alimenticios,
através de regulamentos técnicos® (NOGUEIRA, 2010).

Dentre as regras de BPF, também estdo descritas: normas bésicas de higiene
pessoal; procedimento padrdo de higiene operacional; monitoramento e
manutencdo constante dos equipamentos; controle de pragas; treinamentos
frequentes; programa de rastreabilidade; e Programa 5S (PROGRAMA DE
AUTOCONTROLE RIGOR ALIMENTOS, 2008 apud NOGUEIRA, 2010).

4.5.2 Procedimento Padréao de Higiene Operacional (PPHO)

O “procedimento padrdo de higiene operacional” é um programa que dita
todos os procedimentos de limpeza e desinfeccdo realizados na industria,
visando evitar e ou diminuir a contaminacdo dos produtos (FREITAS, 2011). O
programa € constituido por duas fases: a pré-operacional, que visa utilizacdo de
medidas de higiene, antes que as atividades da industria se comecem; e a fase
operacional, que faz a higiene e sanitizacdo de todos equipamentos durante o
funcionamento da industria, nos intervalos e nas trocas de turno, e em periodos

de descanso dos funcionarios (almoco e jantar) (FREITAS, 2011).

® Estas medidas estdo regulamentadas na legislagdo sanitaria federal, com resolugbes e portarias
que serdo citadas a seguir: Resolucdo — RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002; Portaria SVS/MS n°
326, de 30 de julho de 1997; Portaria MS n°® 1.428, de 26 de novembro de 1993 (ANVISA, sem ano).
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Segundo Freitas (2011), todo o processo de higiene e sanitizagédo, devera ser
rigorosamente monitorado, através do preenchimento de planilhas, que
posteriormente serdo analisadas pelo supervisor do controle de qualidade e pelo

encarregado do SIF* na industria.

4.6 Aplicacédo do sistema de APPCC para abate em aves

De acordo com Carvalho (2004), devido as determinacdes dos principios
basicos do sistema de APPCC, elas podem ser aproveitadas para direcionar o
planejamento de pré-requisitos. Por isso antes do sistema de APPCC ser
planejado e colocado em pratica € recomendavel seguir cinco fases preliminares
(CARVALHO, 2004), sendo elas:

12 Etapa — Escolha da equipe do APPCC: Na literatura ha varias citacdes de que
para uma equipe ser eficiente, ela devera ser multidisciplinar, ter um 6timo
conhecimento das etapas de producdo, bem como um bom conhecimento da
implantacdo do sistema de APPCC. Ainda sim, o lider da equipe devera ter um
alto poder de convencimento, a fim de poder distribuir as diretrizes do sistema
aos funcionarios da induastria, fazendo com que tudo consiga se efetivar
(FIGUEIREDO; NETO, 2011; NOGUEIRA, 2010; FREITAS, 2011, CARVALHO,
2004; CANOA, 2008).

22 Etapa — Descricdo do produto e/ou processo: Esta etapa se embasa na
criacdo de um documento, contendo a descricdo detalhada do produto e/ou
matéria-prima (CANOA, 2008). Esses dados auxiliam a andlisedos perigos que
por ventura possam ocorrer e acarretando dados a saude do consumidor
(CANOA, 2008).

32 Etapa — Definicdo do tipo de consumidor: Esta etapa define os provaveis
consumidores e/ou compradores do produto. No rotulo do produto deveréo
constar informacfes que possam auxiliar a prevencdo de qualquer perigo que

eventualmente possa aparecer (CANOA, 2008).

*SIF - Servigo de Inspec¢éo Federal
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42 Etapa — Elaboracéo do fluxograma: Baseia-se em uma estrutura esquematica,
onde sao descritas todas as etapas do processo do produto. (CANOA, 2008).

Aqui se pode definir pontos de contaminacéo cruzada (FREITAS, 2011).

52 Etapa — Confirmacao do fluxograma: A equipe do APPCC deve realizar visita
ao local de producdo, avaliar o fluxograma e realizar alteracbes que forem
pertinentes no ato da verificagcdo (CARVALHO, 2004).

Apés a instauracdo das etapas descritas acima, pode-se comecar a
implantacdo dos principios basicos do sistema APPCC. Visando a prevencao,
eliminacdo ou reducédo dos perigos em toda extensdo da cadeia produtiva, o
MAPA (BRASIL, 1998) adotou os sete principios béasicos elaborados pelo
CodexAlimentarius (CARVALHO, 2004), que seguem:

1. Identificacdo do perigo: Eliminar, reduzir (a niveis aceitaveis) ou evitar
gualquer tipo de perigo, que esteja no fluxograma de producéo; (CANOA,
2008).

2. ldentificacdo do ponto critico: Apontar condicdo ou fases operacionais ou
procedimentos que devam ser controlados, com intuito de diminuir ou mesmo
eliminar um perigo (CANOA, 2008). Para isso, utilizar a arvore de deciséria®,
determinando assim um perigo real, ou entdo somente um risco (DIAS et al.
2010).

3. Estabelecimento do limite critico: Estabelecer os valores de referéncia, para
cada produto, visando sempre atingir os limites minimos exigidos pela
legislacdo (DIAS et al. 2010). Estes limites sdo estipulados por diversas
fontes, sendo: Regulamentos e legislacdo; Literatura cientifica; Dados de
pesquisa oficialmente reconhecidos; Referéncias de especialistas de
industrias, universidades ou instituicdes reconhecidas; Experiéncias praticas
com embasamento cientifico; Normas internas de cada empresa, desde que
atendam aos limites estabelecidos na legislacdo (BRASIL, 1998). E como

exemplo de valores de referéncia: tempo;concentracdo salina; temperatura;

® Arvore deciséria é uma sequéncia de perguntas que auxiliam a definicAo de um ponto de controle se
tornam ponto critico de controle (NACMCF, 1991).
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cloro residual livre; pressao; viscosidade;pH; preservativos; umidade;textura;

atividade de &gua; aroma;acidez titulavel;peso liquido (BRASIL, 1998).

4. Monitorizacdo: Introducdo de métodos eficientes para vigilancia de pontos
criticos de controle (CANOA, 2008). Munir o responsavel pela vigilancia com

procedimentos de breve e simples deteccao (DIAS et al. 2010).

5. Acbdes corretivas: Desenvolver procedimentos individualmente para cada
ponto critico, visando monitorar erros nos limites, certificando a seguranca de

todo o processo produtivo (DIAS et al. 2010).

6. Procedimentos de verificagcdo: Averiguacdo de todo processo realizado
anteriormente, e avaliar o uso dos procedimentos, juntamente ao
monitoramento, e mesmo que demoradas, além de aguardar resultados das
amostras dos testes microbiolégicos, mesmo que demoradas, para adequar o

procedimento de acordo com a legislagéo (DIAS et al. 2010).

7. Registro de resultados: Registros e documentos deverdo ser armazenados e
colocados em pastas de acesso facil, caso haja alguma auditoria (DIAS et al.
2010)

4.7 Fluxograma do abate

De acordo com Sarcinelli et al. 2007 o abate de aves devera sempre seguir
as diretrizes estabelecidas pelo RIISPOAe também seguir ao Regulamento
Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico- Sanitaria de Carne de Aves®.
Esses regulamentos abordam todos os quesitos no que se refere, ndo s6 ao
abate propriamente dito, mas também abrange desde a captura das aves, até o
tempo de armazenamento do produto final (SARCINELLI et al. 2007). As etapas

do abate serdo descritas a seqguir.

6 Regulamento este referido como “manual genérico de procedimentos” na portaria n°® 46 de 10 de
fevereiro de 1998.
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4.7.1 Jejum

O jejum antes do abate € um quesito importante para evitar contaminacao
microbiolégica da carcaca e equipamentos, sendo considerado uma parte
importante no processamento de aves, pois influencia na qualidade e no
rendimento da carne(CASTRO, 2008). Tal procedimento tem por objetivo diminuir
a contaminagdo com residuos alimentares ou intestinais, evitando que carcacas
sejam desperdicadas, e melhorar a eficiéncia na producao (DUKE et al. 1997,
NORTHCUTT et al., 1997; SAVAGE, 1998 apud CASTRO, 2008).

O tempo do jejum tem inicio na granja, com a interrup¢ao do acesso das aves
aos alimentos, porém, o fornecimento de agua fica disponivel até determinadas
horas antes da apanha. O jejum segue durante todo o transporte e é acrescido
do periodo de espera nas areas de descanso do abatedouro (NORTHCUTT,
2003 apud CASTRO, 2008). Esse periodo, que pode variar de seis a doze horas,
dependendo da distancia das granjas até o abatedouro e das condi¢cdes do
transporte, € considerado suficiente para que ocorra o esvaziamento do trato
digestivo das aves (NORTHCUTT et al., 1997 apud CASTRO, 2008).

Cerca de 75% do alimento ingerido € excretado em até doze horas,
entretanto, a parte do alimento presente nos cecos, pode demorar até 72 horas
para ser excretado (DUKE et al., 1968 apud MENDES, 2001). Fatores
relacionados a estresse ou a inatividade obrigatéria pela apanha de aves e o
confinamento em gaiolas podem reduzir a liberacdo do conteddo do trato
digestivo (MAY et al., 1990; BILGILI, 2002 apud CASTRO, 2008).

4.7.2 Captura

Todo o cuidado deve ser tomado para minimizar lesdes e perda de qualidade
da carcaca (MANUAL DE MANEJO DE FRANGOS DE CORTE, 2009). Nao é
permitida a apanha das aves pelos pés, asas e pescoc¢o devido as lesbes e
sofrimentos que possam causar ao animal (UNIAO BRASILEIRA DE
AVICULTURA, 2008). E necessaria a presenca do criador durante a captura para
garantir que a mesma seja realizada corretamente. Cortinas feitas de tiras

escuras, penduradas sobre as portas, fazem o bloqueio da luz na pega durante o
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dia, permitindo que as aves permanegam calmas, reduzindo o estresse das aves
e o risco de empilhamento (MANUAL DE MANEJO DE FRANGOS DE CORTE,
2009), por isso, o periodo noturno € ideal para fazer a captura (SARCINELLI et
al. 2007).

De acordo com Rosa et al. (2012), o método recomendado para apanha dos
frangos € que seja realizada somente uma ave por vez, pelo dorso, sobre as

asas e colocé-la de frente para o fundo da gaiola que ela néo retorne e saia.

4.7.3 Transporte

O transporte das aves até o abatedouro é realizado em caminhdes comuns,
utilizando-se caixas plasticas para conté-las (FILHO; SILVA, 2004) atentando
sempre para a lotagdo das gaiolas que deve ser de dez a doze aves por gaiola
(SARCINELLI et al. 2007). E necessario notar principalmente os aspectos
ambientais, como a temperatura e a velocidade do vento, por exemplo, para que
a morte de animais ndo ocorra durante a viagem (FILHO; SILVA, 2004).
Conforme Sarcinelli (et al. 2007) em relagdo ao transporte é preferivel realiza-lo
no periodo noturno, deixando as aves menos estressadas, o que poderia levar a
gueda de qualidade da carne. Para as aves, ao chegar ao frigorifico, o caminhéo
se dirige até as garagens de recepcdo, que sdo, em alguns casos, equipadas
com ventiladores e nebulizadores (figura 1), além de uma iluminacdo de baixa
intensidade (FILHO; SILVA, 2004).
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Figura 1: Caminh&o na &rea de recepcao com ventiladores e nebulizadores
Fonte: Arquivo Pessoal

4.7.4 Insensibilizacéo

De acordo com Filho e Silva (2004) a conducéo dos animais até a linha de
abate se faz por meio de presilhas suspensas (noria), nas quais as aves sao
presas pelos pés, ficando de cabeca para baixo de forma a facilitar sua
passagem pelo sistema de atordoamento e posterior sangria. Dentre as formas
mais comuns ha o atordoamento elétrico; a gas; por concussdo ou percussao
cerebral (FILHO; SILVA, 2004).

O atordoamento elétrico aplicado em aves acontece quando estas passam
com suas cabecas imersas em um tanque com agua (ou salmoura) e sdo
submetidas a aplicacdo de uma corrente elétrica durante um periodo suficiente
para que atinjam a inconsciéncia (figura 2). E muito importante que esta
operacdo seja bem executada, pois as aves seguirdo respectivamente para a
sangria e escalda, e se ndo estiverem inconscientes, isso podera resultar em
problemas de bem-estar, como dor e sofrimento, além de poder causar riscos de
contaminacdo da carcaca, por meio da ingestdo de agua na escalda, por

exemplo, e comprometimento do processo de sangria (FILHO; SILVA, 2004).
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Figura 2: Aves saindo inconscientes da cuba elétrica
Fonte: Arquivo pessoal

4.7.5 Sangria

A operacao de sangria consiste basicamente no corte dos grandes vasos de
circulacdo de sangue do pescoco dos animais (figura 3) (FILHO; SILVA, 2004), e
deve ser realizada imediatamente ap0s a insensibilizagcdo, de maneira a
acontecer no maximo 12 segundos apds a mesma, sendo monitorada a fim de
atingir 100% de eficiéncia (UBABEF, 2008). Deve-se ainda realizar a sangria de
modo a provocar um rapido e completo escoamento do sangue, antes que o
animal recobre a consciéncia (FILHO; SILVA, 2004).

O tempo médio da sangria € de 3 minutos, mas esse tempo pode ser
diminuido se realizado o bombeamento cardiaco (SARCINELLI et al. 2007).
Porém o tempo de 3 minutos nunca devera ser ultrapassado, pois devido ao rigor
mortis as penas ficardo presas pelos foliculos e, com isso, a depenagem ficara
prejudicada (SARCINELLI, et al. 2007).
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Figura 3: Funcionério realizando a seccao dos grandes vasos das aves
Fonte: Arquivo pessoal

Figura 4: Sangria das aves realizada logo apds sec¢éo dos grandes vasos.
Fonte: Arquivo Pessoal

4.7.6 Escaldagem

Em um tanque com agua em temperatura variavel de 58°C a 60°C, logo apds
o término da sangria, as aves sao imersas, onde ficam por pelo menos 1 minuto
e 45 segundos (figura 5) (CARVALHO, 2004). O objetivo dessa etapa € fazer
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com que as penas tenham contato com a agua quente para facilitar a
depenagem. Ja Sarcinelli et al. (2007), alerta que se a carcacga ficar por um
tempo muito inferior ao estipulado, ndo ocorrera a devida frouxiddo das penas, o

gue sera um empecilho para tal procedimento.
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Figura 5: Tanque de escalda ao final do processo de escaldagem.
Fonte: Arquivo Pessoal.

4.7.7 Depenagem

De acordo com Carvalho (2004) o processo de depenagem constitui-se de
dois estagios.O primeiro estagio é decorrido pelas depenadeiras organizadas em
cadeias, com discos rotativos regulaveis, equipado com dedos de borracha que
estdo dispostos na parede do aparelho (figura 6). O segundo estagio inicia-se
com a carcaca dentro do aparelho e jatos d’agua sao direcionados a elas, para
haver a retirada das penas que ficaram aderidas a carcaga, mas que estdo soltas
pelo foliculo, bem como também a retirada de penas que ficaram presas ao
equipamento (CARVALHO, 2004). Depois de retiradas, as penas serao levadas a
graxaria * por meio de uma canaleta (CARVALHO, 2004). O processo de

'Graxarias s&o industrias gue recebem subprodutos do abate e os transformam em sebo, que é
utilizado para fabricacéo de varios tipos de farinha, podendo ser aproveitadas tanto para produgéo de
adubo, quanto para formulacdo de ragao para animais, além de servir de base para a producéo de
sabdo, biodiesel, ou serve também para queima direta em caldeiras que geram vapor (REBOUCAS
et. al. 2010).
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depenagem pode causar lesdes na carcaga, mais comumente a fratura das asas
(SARCINELLI et. al. 2007), além de hematomas e fraturas espalhados pela
carcaca (CARVALHO, 2004).

Figura 6: Maquina de depenagem, apds processo de depenagem.
Fonte: Arquivo Pessoal

Anteriormente ao processo de evisceracao, ocorre a etapa de transpasse ou
inversdo, onde as carcagas que antes estavam dependuradas com as patas nas
norias, agora serdo dependuradas pelo pescoco que fica preso a nodria
(CARVALHO, 2004).As patas, serdo retiradas da noria e cairdo em um tanque
com agua em temperatura de até 64° C, isso com a finalidade de escaldar e
retirar as cuticulas dos membros (NOGUEIRA, 2010).

4.7.8 Evisceracgéo

Segundo Carvalho (2004), antes da evisceracao, as carcacas recebem jatos
de &gua, isso ocorre antes de irem para a denominada area limpa (figura 7),

livrando-as de residuos indesejaveis, como penas, sangue e pelicula.
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Figura 7: Chuveiros que lavam as carcacas antes de chegarem a area limpa
Fonte: Arquivo Pessoal

Varios processos ocorrem nesta etapa segundoCarvalho (2004):

Interseccao da traqueia;

Pendura por trés pontos (que consiste na pendura das patas e do
pescoco, no mesmo gancho, isso para facilitar o processo de
evisceracao);

Com uma faca de ar comprimido € realizada a retirada da cloaca, onde a
lamina fixa-se na extremidade do reto, deixando assim exposto todo o
intestino;

Apés isso é realizado o corte do abdémen, com uma faca o funcionario
realiza o corte da coacla e em seguida secciona o abdomen (Sarcinelli et
al. 2004), fazendo com que as visceras sejam expostas, porém ainda
ficam aderidas a carcaca;

Na sequéncia realiza-se a inspecdo da carcaca e das visceras por dois
funcionarios do SIF, para as visceras 0s parametros avaliados sé&o
coloragdo e viscosidade, se algum desses parametros estiverem
alterados, os mesmo deverdo ser encaminhados para graxaria, ja as

carcagas, podem apresentar hematomas e fraturas, sendo entéo retiradas
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da linha de producdo, podendo ser ou nao reaproveitadas, iSso vai
depender do grau de acometimento da carcaca, o reaproveitamento pode
ser para cortes (tirando partes acometidas), ou podem ser utilizadas para
carne mecanicamente separada (CMS);

e Seguindo o processo, ocorre a extracao do figado e do coracdo bem como
a retirada do intestino, moela e vesicula biliar;

e Ao final do processo de evisceracao retira-se os pulmdes com uma pistola

a vacuo;

7

Finalizando o processo de evisceracdo, é realizada a lavagem externa e
interna da carcaca, para retirada de resquicios de visceras (CARVALHO, 2004).
Feito isso,faz-se a resseccdo dos pés e cabeca (NOGUEIRA, 2010). Entdo as
carcacas serdo encaminhadas para a proxima etapa que € denominada pré-
resfriamento (figura 8) (CARVALHO, 2004).

Figura 8: Carcacas ao final do processo de evisceracdo
Fonte: Arquivo Pessoal

4.7.9 Pré-resfriamento

As visceras, como figado, coracdo e moela, bem como patas e pescoco, sdo
direcionados para o mini chiller(figura 9),onde sera realizado o resfriamento destas

partes em tanques separados (NOGUEIRA, 2010), e deverdo permanecer neste
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tanque por mais ou menos 7 minutos e meio, sendo que a temperatura da agua
deve variar a 4°C (figura 9) (CARVALHO, 2004). Neste ponto a agua devera ser
constantemente renovada a uma temperatura de 2°C e quando necessario deve ser
adicionado o gelo (CARVALHO, 2004).

As carcacas sdo enviadas para o tanque de pré-resfriamento, opré-chiller,
onde as carcacas ficam submersas em agua, em temperatura ambiente, e serdo
mexidas, através de um parafuso, por tempo médio de 20 minutos, sendo que a
temperatura das carcagas ao entrarem neste tanque é de aproximadamente 36,4°C
e ao sairem diminuem sua temperatura para aproximadamente 20°C (CARVALHO,
2004). O objetivo desta etapa é auxiliar a limpeza e reidratacdo da carcaca, bem

como dar o “start” para o resfriamento propriamente dito (SARCINELLI et al. 2007).

Figura 9: Mini-chiller
Fonte: Arquivo Pessoal

4.7.10 Resfriamento

Aqui as carcacas, serdo realmente resfriadas e movimentadas por um tempo
de aproximadamente 25 minutos. Apoés isso, uma pa, que fica na ponta do parafuso
sem fim, retira as carcacas do tanque, leva-as para uma mesa e, em seguida, a
penduram novamente na ndria, para que sigam para o gotejamento (CARVALHO,

2004). A literatura cita que a temperatura da agua dentro do chiller, nunca deve
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ultrapassar 4°C (CARVALHO, 2004; SARCINELLI et al. 2007 e NOGUEIRA, 2010).
Carvalho (2004) refere ainda que para melhorar o resfriamento pode-se incorporar a
agua de 2 a 5 ppm de propilenoglicol, sempre lembrando que a renovacao da agua
devera ser realizada a temperatura de 1°C . O monitoramento da temperatura da
adgua e da carcaga devera ser feita na saida do resfriamento por um responsével
técnico pela inspec¢do (CARVALHO, 2004).

4.7.11 Gotejamento

Anterior a fase de gotejamento as carcacas serao classificadas, as que néo
se enquadrarem dentro dos padrbes pré-determinados para frangos inteiros, serédo
destinadas a linha de cortes (CARVALHO, 2004).

De acordo com Sarcinelli et al. (2007) o gotejamento deve durar até 3 minutos
e este processo implica em retirar 0 excesso de agua, ja que so 8% da agua podera
ser absorvida, mas no Brasil essa porcentagem nem sempre é obedecida, algumas

carcacas chegam a absorver 25% de agua.

4.7.12 Embalagem

As carcacas podem ser embaladas pelo sistema a vacuo (CO?) com
atmosfera modificada ou em polietileno com grampo (SARCINELLI et. al. 2007).
Antes de serem embaladas € inserido pelo corte abdominal o pacote com os miudos
(NOGUEIRA, 2010).

Os miudos, como figado, moela, pescoco e patas, serdo embalados por um
sistema automatizado, utilizando embalagem de polietileno de baixa densidade, e
entdo serdo acomodados em embalagens vazadas (CARVALHO, 2004). Frisando
gue podera haver sangue na embalagem onde o figado é acondicionado
(CARVALHO, 2004).



31

4.7.13 Armazenamento

Depois de embaladas, as carcagcas podem ser destinadas ao resfriamento ou
ao congelamento, sendo que para as que serao resfriadas a temperatura pode variar
entre -1°C a 4°C, e para as que serdo congeladas a temperatura deve ser de -18°C
(BACKES, 2013).

4.8 Identificacdo de pontos criticos no abate de aves

A selecdo de pontos criticos deve ser embasada em resposta a arvore
decisoria, que definird também qual o tipo de perigo que aquele ponto de controle
apresenta (NOGUEIRA, 2010).

O autor ainda afirma que:

Os principais pontos criticos de controle dizem respeito a:
Formulacéo de um alimento; Processos térmicos empregados
durante a producéo; Refrigeracgéo; Congelamento; E quaisquer
outros processos e/ou etapas que possam interferir na qualidade final do
produto.

4.8.1 Arvore dedeciséo

A arvore de decisdo € uma série de perguntas elaboradas que ajudam a
determinar e identificar os perigos em cada fase do processo de fabricacdo do
produto que, dependendo das respostas, vao direciona-lo, identificando ou néo
um perigo (figura 10). A arvore de decisdo devera ser respondida, com muito
critério e bom senso, sendo importante ressaltar que deverdo ser utilizados todos
os dados técnicos de todos o0s processos, equipamentos e produtos analisados
(FQA, 2002).
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/ P1- Perigo Identificado — Existem medidas preventivas?

SIM NAO —————— Modificarafase/ etapado processo e /ou produto

y

Para a seguranga do produto devemosfazerum PC nessa fase ————SIM

y

NAO —  , N30éumPCC — ———_, PARE

P2 — Ha reducdo ou eliminacdo da possibilidade de ocorréncia do perigo em niveis
aceitaveis? l

NAO SIM

P3 — Nessa etapa pode ocorrer uma contaminacdo ou aumentar o risco para
niveis inaceitaveis?

y

SIM NAQ — > Naoéum PCC——" PARE

P4 — Numa etapa posterior o perigo pode ser eliminado ou reduzido a niveis
aceitaveis? l

y

SIM— N@oéumPCC — PARE NAO > PCC

Figura 10: Arvore de decis&o
Fonte: Adaptado de CodexAlimentarius (sem ano)

4.8.2 PCC 1 - Q: Recepcao das Aves

z

A recepcdo € o primeiro ponto critico que devera ser analisado (PCC 1-
Quimico) (LORENZETTI, 2011). O MAPA criou uma Portaria Ministerial n°® 51 de
06 de maio de 1986, e em 20 de dezembro de 1999 a complementou com a
Instrucdo Normativa n® 42, que instaurou o Plano de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal, que tem como finalidade aumentar o controle e a
vigilancia dos produtos de origem animal, melhorando assim a qualidade dos
alimentos para o consumo humano, pois visa a deteccdo de infracdo do limite
maximo de residuos (LMR) estabelecidos pelo Ministério da Saude. Residuos
guimicos que podem ser encontrados em aves sao: drogas antimicrobianas,
antiparasitarias, metais pesados, tireostaticos, beta-agonistas, promotores de

crescimento e poluentes ambientais (BRASIL, 1999). Por meio do uso de
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documentos, como a guia de transporte animal (GTA) e o Boletim Sanitario
(BUENO et al. 2007), temos dados iniciais sobre os animais recém chegados ao
abatedouro, além de informacfes sobre status sanitarios no que se refere ao uso
de vacinas, como, por exemplo, de febre aftosa, doenca de Marek, influenza,
indicando quando foi a ultima aplicagdo; ou ainda no que se refere ao uso de
medicamentos administrados, que ndo devem estar em periodo de caréncia ou

devem estar ausentes, por exemplo. (LORENZETTI, 2011).

Ainda segundo o autor, se o abatedouro néo tiver documentos com os dados
acima referidos, o lote ficara retido até que todas as informacfes sejam
comprovadas, sendo que se houver auséncia de produtos quimicos, o lote sera
liberado para linha de abate. Entretanto, caso ndo haja como provar tais
informacdes, o lote sera abatido e em seguida sera realizada uma pesquisa para
apurar a possivel presenca de drogas ou metabolitos quimicos nas carcacas e
visceras, de maneira que se apresentarem niveis abaixo do limite maximo de

residuos, o lote serd liberado para consumo.

Para este controle sdo realizadas coletas de amostras de animais vivos e
abatidos escolhidos de forma aleatéria, e as amostras sdo encaminhadas para
laboratorio cadastrado no Programa de Controle de Residuos de Carnes (PCRC)
(BRASIL, 1999). Essa verificacdo evita problemas a saude publica.

4.8.3 PCC 1 -B: Escaldagem

Apontada como ponto critico de controle microbiolégico (PCC 1- Biol6gico), a
escaldagem tem como um dos objetivos principais a lavagem da carcaca, além
de aumentar a abertura dos poros, para facilitar a retirada das penas (OLIVEIRA
et al. 2012). E, porém, uma etapa susceptivel a contaminacdo cruzada de
carcaca e multiplicacdo de agentes patogénicos, ja que ha a presenca desses
microrganismos sobre pele e penas das aves (MENDES, 2011).

A temperatura da agua entre 58°C e 60°C; fatores relacionados com a
manuten¢ao de equipamentos e instalagdes; capacitacdo operacional; constante

e efetiva renovagcdo de agua e o controle do cloro entre 2 e 3 mg/l CRT, séo
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medidas preventivas para a etapa de escaldagem, visando a ndo-contaminagao
da carcaca® (CARVALHO, 2004).

4.8.4 PCC 2 - B: Evisceragéo

Outro ponto critico de controle muito importante do abate em aves é a etapa
de evisceracao (PCC 2 — Biologico). O jejum pré-abate é fundamental para que
este processo seja 0 menos contaminante possivel. De acordo com Mendes,
(2007) o tempo de jejum é determinante para 0 momento de evisceracdo, mas
ainda ndo € muito elucidado, pois na literatura ha4 muita controvérsia sobre o
assunto, alguns autores citam que se o tempo de jejum for maior do que 12
horas, pode haver distensdo das alcas intestinais, posterior ruptura da parede
intestinal, alem de haver o aumento da vesicula biliar e devido a esse aumento,
havera muita bile acumulada, nos dois fatos podem resultar em extravasamento
de conteltdo para o interior da carcaca. No decorrer do processamento a
probabilidade de contaminacéo das carcacas € menor quando as aves entram na
linha de producdo com o intestino vazio (MENDES, 2007). E designado material
contaminante para o abatedouro, fezes, bile, alimento, pele, penas das aves
(MENDES, 2007)

Devido ao jejum, as aves podem ingerir produtos de cama e nela estdo
presentes fezes, que podem conter microorganismos patogénicos, assim como
esses microrganismos também podem estar presentes em pele e penas das aves
(RODRIGUES et al. 2008).

4.8.5 PCC 3-B/PCC 2 - Q: Resfriamento

Considerado também um ponto critico de controle (PCC 3 — Bioldgico). Fase
sujeita a contaminacdo e disseminagdo de microrganismos patogénicos, sendo

os principais a Salmonella spp e Campylobacter. Esta etapa também pode

8E importante salientar que ndo sé a temperatura da agua, mas o fluxo de renovagdo de agua deve ser
monitorado por termOmetros e hidrémetros respectivamente (CARVALHO, 2004).
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apresentar outro ponto critico de controle (PCC 2 — Quimico), devido ao excesso
de cloro nos tanques de resfriamento (CARVALHO, 2004).

Para a prevencdo destes pontos criticos de controle € necessario o
monitoramento de temperatura da agua,onde o limite critico devera ficar entre 0°
C a 20° C, fluxo de renovacédo da &gua, o limite critico de 1 litro a 1,5 litros por
ave abatida bem como o monitoramento de cloro que deve ficar no limite critico
de 3 a 5 ppm CRT® (CARVALHO, 2004). Com relacéo ao limite critico do cloro,
autores citam que somente havera higienizacdo microbiana das carcacas, se a
adgua clorada tiver de 20 a 50 ppm, ou utilizando soluc¢des de acido latico ou
acético a 1-2%, ou fosfato trissddico a 8-10%, porém o uso desses niveis de
cloro, bem como de desinfetantes € proibida pela legislacao brasileira (FREITAS,
2011).

No tunel de congelamento a temperatura deve alcancar no maximo 4° C em 4
horas. Ja a temperatura de entrada dos produtos no tunel de congelamento deve
atingir -22°C. Os produtos adicionados no tunel deverdo ser monitorados a cada
2 horas, de modo que deverdo ser aferidas as temperaturas de 5 produtos
(NOGUEIRA, 2010).

4.8.6 PCC 1 - F: Expedicao

Nesta etapa os produtos passam por uma inspecao, sendo o ponto critico de
controle para perigos fisicos (LORENZETTI, 2011). Subsequente ao
congelamento os produtos vado para o sistema de deteccdo de metais. O
monitoramento desse PCC é realizado a cada hora por meio de trés provas,
ferroso, ndo ferroso e aco inox, isso para atestar o funcionamento correto do
equipamento (LORENZETTI, 2011), caso o aparelho esteja com funcionamento
deficiente ou nado esteja funcionando, a linha de embalagem deve ser
imediatamente paralisada até a manutencdo do equipamento (NOGUEIRA,
2010).

° CRT - Cloro Residual Total
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Nogueira (2010) relata que os perigos fisicos podem ser prevenidos através
da correta implantacdo de Boas Préaticas de Fabricagcdo. No entanto, o perigo
fisico pode acarretar em contaminagcdo secundaria da carcacga, ja que 0 mesmo
pode causar lesGes abrindo portas para a contaminacdo, como por exemplo: o
vidro advindo de lampadas ou utensilios que podem causar cortes e
sangramentos (NOGUEIRA, 2010).
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5 CONCLUSAO

A revisao de literatura, mostrou que o sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle integrado com outros sistemas como Boas Praticas de
Fabricacdo e Procedimento Padrédo de Higiene Operacional (PPHO) torna-se
indispensavel para indastria de alimentos, ainda mais voltado para industria
avicola, por ser um sistema que se bem aplicado, diminui custos (evitando
perdas de carcaca e otimizando servigcos), aumenta a qualidade do produto,
sendo um diferencial, no momento da compra para o consumidor, pelo fato de a
qualidade do alimento ser um item decisivo para a escolha do consumidor nos
dias atuais e também vale ressaltar que a sua implantacdo do sistema de

APPCC garante a seguranca do alimento por toda sua linha de producéo.

O presente trabalho constatou também que o Brasil, visando manter-se como
um dos maiores exportadores mundiais de carne de aves a legislacao brasileira
estd mais atenta aos sistemas de qualidade, devido a determinagcdo do mercado
internacional, que exige programas de qualidade como item fundamental para a
compra dos produtos de origem animal. E um sistema relativamente de baixo
custo necessitando basicamente de uma equipe que tenha alto conhecimento e
bom poder de convencimento para aplicar o sistema com eficiéncia. Porém,
ainda ha muito a ser feito no que se refere a tecnificacdo de equipamentos nos
abatedouros, treinamento de pessoal, que é um dos itens mais dificeis de se
introduzir, pois ha baixa aceitacdo das medidas de aplicacdo do sistema APPCC

pelos funcionarios.
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