UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL - UFRGS
CURSO DE ESPECIALIZACAO EM PRODUGCAO, TECNOLOGIA E HIGIENE DE
ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL
FACULDADE DE VETERINARIA

VANESSA MARIA FARINA

SISTEMA DE EVISCERACAO EM ABATEDOUROS DE FRANGO

PORTO ALEGRE
2014



VANESSA MARIA FARINA

SISTEMA DE EVISCERACAO EM ABATEDOUROS DE FRANGO

Trabalho apresentado como requisito parcial
para obtencdo do titulo de Pés-graduado do
Curso de Pos-graduacédo em Inspecéao, Higiene
e Tecnologia de Produtos de Origem Animal da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul.

Orientador: Prof. Dr.Guiomar Pedro Bergmann

PORTO ALEGRE - RS
2014



RESUMO

As doencgas transmitidas pelos alimentos, atualmente vem preocupando 0s
consumidores mais esclarecidos, que procuram, acima de tudo, um produto com
preco acessivel, saudavel e que ndo apresentem riscos a sua saude, e também as
industrias produtoras alimenticias, que visam um aumento na qualidade final dos
produtos, aliada a reducao nas perdas e no custo da producao.

A deteccéo rapida das falhas, uma efetiva correcéo e execucdo de medidas
preventivas, sdo hoje as principais estratégias para o controle de qualidade desses
produtos. Nesse sentido, foi desenvolvido o sistema APPCC, que envolve analise
dos perigos e pontos criticos de controle, baseando-se na avaliacdo e controle dos
perigos em todas as fases do processamento de abate.

Levando em conta a importancia da transmissao de patdgenos e perdas de
rendimentos no caso de rompimento de intestinos, extravasamento de conteldo
fecal e biliar nas falhas do processamento, que surgiu o interesse em efetuar este
trabalho, pretendendo-se compara a eficiéncia dessas duas técnicas de evisceracao

de frango, a manual e a automatizada.

Palavras chaves: abatedouro de aves, contaminacdo biliar e fecal,

evisceracdo automatica e evisceracdo manual.



RESUME

The foodborne diseases, currently is worrying the most discerning
consumers, seeking above all, a product with affordable, healthy price and without
risk to health, and also, food producing industries, which aim to increase the final
quality products together with the reduction in losses and cost of production.

Rapid detection of faults, an effective remediation and implementation of
preventive measures today are the main strategies for quality and control of these
products. Accordingly that the HACCCP system, which involves the hazards analysis
and critical control points, based on evaluation and control of hazards at all stages of
processing slaughter was developed.

Taking into account the importance of the transmission of pathogens and
loss of income in case of rupture of the intestines, leakage of fecal contents and
biliary failures in the processing, which arose interest in making this work, intending
to compare the efficiency of these techniques gutting poultry: manual and automatic.

Keywords: poultry slaughterhouse, biliary and fecal contamination, automatic

evisceration and manual evisceration.
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1 INTRODUCAO

Grande abastecedora do mercado interno, terceira maior produtora e maior
exportadora mundial de carne de frango (SESTI, 2005; UBA, 2005), a avicultura
brasileira quer continuar mantendo a presenca de seus produtos em todos o0s
mercados com qualidades e pre¢cos compatives (revista avicultura pag 10, Parand).
Diante da importancia econdmica e social da carne de frango para o agronegocio
nacional, € de extrema importancia o controle e monitoramento da qualidade da
carne produzida, desde a condi¢cdo sanitaria das aves, a contaminagcdo durante o
processamento, as condi¢des de estocagem, a distribuicdo até a comercializacdo do
produto final, sendo que a maior taxa de contaminacdo ocorre nas primeiras
operacdes do abate conhecida como contaminacéo inicial (Fliss et al., 1991: Troeger,
1994; Untermann et al., 1996; Veloso, 2000), advinda principalmente do processo de

evisceracao.



2 DESENVOLVIMENTO

Com a estabilizacdo da economia brasileira, produzir com qualidade a
baixo custo passou a ser o grande desafio do setor produtivo. Com essa premissa,
identificar os pontos geradores de custo e determinar qual seu impacto no custo
final do produto, s&o tarefas que assumiram nova importancia para 0s
administradores. (GUAHYHBA, 2000). Segundo dados de literatura, a secdo de
evisceracao apresenta alta contaminacdo e conseqlente prejuizo ao setor de um
matadouro-frigorifico de aves.

A portaria 210 é, atualmente, a referéncia legal para descricdo dos
meétodos de evisceracdo manual ou automatica, procedimentos de determinacao de
contaminacdo (fecal e/ou biliar) e seus respectivos niveis de aceitacdo, nas
superficies interna e externa das carcacas e visceras de aves.

Quando os produtos sdo designados a exportacdo, o Brasil deve cumprir
rigorosamente as condi¢cdes internacionais vigentes em matéria de higiene
veterinaria, podendo ser acordada com paises compradores. Uma das
exigéncias, primordial para a maioria dos paises, € a presenca do programa de
APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) efetivo dentro do
matadouro, € um sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas
preventivas para seu controle, objetivando a seguranca do alimento, e contempla
para a aplicacdo nas industrias sob SIF (Servico de Inspecédo Federal), também os
aspectos de garantia da qualidade e integridade econdémica.

Baseia-se na prevencao, eliminacdo ou reducdo dos perigos em todas as
etapas da cadeia produtiva. Constitui-se de sete principios basicos, a saber 1.
Identificacdo do perigo; 2. ldentificagdo do ponto critico; 3. Estabelecimento do
limite critico; 4. Monitorizagdo; 5. Acbes corretivas; 6. Procedimentos  de
verificagdo; 7. Registros de resultados. (Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, Gabinete do Ministro, Portaria 46, de 10 de fevereiro de 1998).

Sendo esse considerado o regulamento mais racional dos sistemas de
inspecao tradicional (Marriot et. al., 1991).

Um método para avaliar a eficAcia do APPCC é o monitoramento dos
Pontos Criticos de Controle (PCC). Assim, neste estudo seréo avaliados apenas 0s

PCC de contaminagcdo considerados como PCC | que monitoram todas as



carcacas apos retirada das visceras, no setor de evisceragéo, possuindo limite de
seguranca (limite critico), a auséncia de contaminacao.

Considerando que este trabalho foi realizado através de uma revisédo
bibliografica, algumas normas foram utilizadas para que houvesse uma
padronizacdo de etapas, ajudando e focando apenas as falhas do processo de
evisceracao; Dentre essas padronizacfes, tém-se a obediéncia no tempo de jejum
preconizado pelo MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento) com
tempo minimo de 6 horas e maximo de 8 horas (Portaria 210, 1998), visto que
a racao fornecida aos frangos € responsavel por 65 a 70% do custo de
producédo, e quando o periodo de jejum nao é realizado, uma grande quantidade
de racdo nao digerida é eliminada durante a evisceracdo (Schettino et al., 2006),
evitando o abate de aves com replecdo do trato gastrointestinal e as possiveis
contaminagdes durante o processamento industrial (artigo 227 do Riispoa).

Um periodo superior a 12 horas também pode comprometer a evisceracao,
causando problemas comuns como: rompimento do intestino devido o aumento de
gases e a reducado de espessura; contaminacao por bilis, pois no periodo de jejum
ocorre acumulo de bilis e ao se romper, leva a contaminacdo da carcaca dentre
outros (www.aviculturaindustrial.com.br)

O agendamento de horarios de apanha (dia e hora) junto ao abatedouro,
evita que os frangos passem por longos periodos de espera, antes do abate,
reduzindo a contaminacdo por rompimentos de visceras, principalmente dos
intestinos, que ficam muito sensiveis quando as aves passam por extensos
periodos de jejum pré-abate (Sans e Mills, 1993).

Para nao haver interferéncia na variacdo de tamanhos e gramaturas dos
frangos, o manejo pré abate teve a responsabilidade de estabelecer e cumprir a
programacdo da retirada do lote (Brasil, 1998), entdo foram avaliados estudos
baseados em frangos com peso entre 2,6 kg a 2,8 kg de peso vivo e com idades
de exatos 47 dias de vida e pertencentes a linhagem Cobb.

Tém sido desenvolvido e construido sistemas autolimpantes durante a
producdo e ha também fluidos de limpeza autorizados pelo Ministério da
Agricultura, para serem aplicados durante o ciclo, pois a producao precisa ser
organizada de modo que os procedimentos de limpeza e higienizacdo possam ser
realizados como minimo de interrupcdo (Harris, 2005), e essa higienizacdo antes,

durante e ap0s os trabalhos de evisceragdo, ocorreram conforme  descritos


http://www.aviculturaindustrial.com.br/

nos programas de autocontrole das empresas, que mantém uniformes padrdes
de limpeza dos equipamentos e higiene dos colaboradores, seguindo as normas
dos Procedimentos Operacionais Padronizados de Higiene (PPHO) e as boas
praticas de fabricacdo (BPF).

Os trabalhos de evisceracdo deverdo ser executados em instalagao
prépria, isolados de paredes da area de escaldagem e depenagem,
compreendendo desde a operacao de corte da pele do pescoco, até a toillete final
das carcacas. As carcagas que chegam por esteira sdo penduradas na trilhagem
aérea (noria) do setor para se iniciar o processo de evisceracdo as mesmas. A
noria deve ser disposta sob uma calha de 0,60 cm de largura e 0,30 de altura das
carcacas, nao permitindo em hipotese alguma que as aves dependuradas toquem
na calha. A calha dispor4 de agua corrente sob pressdo adequada, fornecida
através de um sistema de canos perfurados e ralos coletores de residuos dispostos
pela calha, evitando acumulo na secao (Portaria 210, 1998).

Deve-se obedecer ao espaco de 1m por funcionario, para que estes
possam realizar suas funcdes de maneira correta, e sem prejudicar 0s
funcionarios do lado. E necessario a presenca de esterilizadores de facas
posicionados em locais estratégicos do setor, com temperatura de 85 °C para a
eficiente esterilizacdo das facas usadas no setor (Portaria 210, 1998).

As aves sao evisceradas e preparadas para 0 consumo pela remocdo da
cabeca, visceras, pés, papo e pulmbes da carcaca depenada. Na linha de
evisceracao existem variacfes quanto ao local de remocdo da cabeca — com ou
sem pescoco — e dos pés. Essa operacdo também inclui a coleta de miados, que
normalmente requer a limpeza da moela, coracdo e figado. Nessa etapa, as
aves sdo examinadas pelos inspetores federais, que verificam sua sanidade.
Também nessa etapa, € feita a remocdo de ferimentos, edemas e 0Ss0s
guebrados. Seguindo a noria removem-se pulmdes, papo, esdfago e traqueia, que
sao descartados (FAO, 2003)

- extracdo da cloaca: na remocdo mecanica, corta-se ao redor da
cloaca com uma lamina rotatéria. Em equipamentos com vacuo, é feita a
evacuacao do intestino grosso. Esse tipo de maquina ajuda a evitar a
contaminacao fecal. No método manual, o operador segura a cloaca entre o dedo
indicador e o polegar e faz dois cortes transversais proximos a ela, de tal forma

gue o intestino possa ser retirado até 1/3 do comprimento do dorso. Falhas



nessa operacdo podem causar contaminacao fecal.

Abertura do abdémen: € feita uma incisédo proxima a cloaca para permitir a
remocao das visceras. Na abertura automatica a inciséo é feita longitudinalmente.

Eventracdo (exposicdo das visceras): essa operacdo pode ser executada
manual ou mecanicamente. Se feita manualmente, a m&o é cuidadosamente
introduzida na cavidade abdominal, para ndo desprender a gordura cavitaria. Os
dedos indicador e médio sdo usados para segurar firmemente a moela. Gira-se
a mao, puxando a moela e arrastando as visceras para fora. As Vvisceras,
ainda ligadas a carcaca, ficam dispostas em um dos lados da cauda na forma
requerida pela inspecdo. A remocdo mecanizada das visceras € feita de maneira
sincronizada com a velocidade da linha. Cada ave € seguramente posicionada e
um mecanismo — com a forma de colher, ou mao espalmada — entra na cavidade
abdominal e retira as visceras. Geralmente, os pulmfes e o papo sdo removidos.
Um ajusta na maquina € necessario para evitar a perda de gordura abdominal e
danos ao figado, com o rompimento da vesicula biliar.

O processo de evisceracdo manual exige uma construcdo mais simples se
comparando a linha automatica, o que reduz o investimento inicial e o custo da
manutencao (Brasil, 1952). Em contraponto, a auséncia de sofisticacdo com a
exigéncia de grande habilidade manual pelos operadores apresenta rendimento
dos produtos superiores aos automatizados.

A linha manual requer o uso intensivo de operadores, podendo-se observar
favoravelmente um forte impacto na regido, com a forte geracdo de
empregos (Portal agronegécio, 2007), mas tornando-se inviavel em regides com
escassez ou altos custos de méo de obra. Supondo uma planta manual com
capacidade de 15.000 aves/hora que exigiria um numero de 180 trabalhadores
lotados na evisceracdo, em uma planta mecanizada esse numero  seria
inteiramente dispensavel (Rizzi, 1998).

A eficacia deste sistema manual é altamente dependente da habilidade dos
operadores e esta, € desenvolvida com a pratica, que é, contudo, apoiada nas
diretrizes tedricas que orientam como e onde realizar o corte abdominal e a
presséao e forca exata aplicada na captacao e retirada das visceras, assegurando o
nao rompimento das mesmas, e a nao exposicdo do conteudo biliar e fecal,
garantindo a melhor apresentacédo e rendimento das carcacas.

O processo manual requer uma supervisao de trabalho mais intensiva que
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0 processo automético, visando que a carne esta exposta as contaminacdes em
todas as fases, particularmente nas operacdes em que é mais manipulada e
sempre que ndo sao tomados cuidados especiais quanto ao papel desempenhado
pelo pessoal relativamente nos microorganismos resultantes da atuagdao do
homem, ndo sendo demais salientar a necessidade de se manter a higiene
das vestimentas e dos habitos dos manipuladores, bem como o importante
papel de constante vigilancia das suas condicdes de saude e da  possivel
existéncia de portadores assintomaticos. Acrescente-se algo mais relativamente a
participacdo de maos e bracos de operadores (Pardi, et. al. 2001).

A evisceracdo automatica, que significa a retirada das visceras de frango
através de maquinas de formatos cilindricos ao invés de mesas de evisceracao,
resulta em um aumento da produtividade, devido a superior velocidade com que
executa a funcao relativa ao trabalho, conduzindo menores custos de desempenho
dessa etapa no processo de producdo. A exemplo: numa operacdo manual, a
produtividade seria de 46,9 frango/hora por trabalhador, enquanto na mecanizada
seria 107,1, ou seja, quase o dobro da produtividade. O ajuste dessa velocidade é
dado pela combinacdo da nodria (correia transportadora) com o eviscerador. A
ampliacdo da capacidade produtiva requer um aumento da velocidade da noria
gue é dotada de um controlador de velocidade, para ndo causar estrangulamento
da producéo ou n&o suprir com muita rapidez a capacidade da evisceracgao.
(Rizzi 1998).

Mesmo sendo equipamentos de altos niveis tecnoldgicos, as linhas
automaticas requerem cuidados com a qualidade da matéria prima, para que se
possa gerar os resultados esperados; essas linhas séo projetadas para
trabalhar com carcacas dentro de uma certa faixa de peso e tamanho, de
maneira que possam entregar um trabalho eficiente, sem rompimento das
visceras e consequente eficacia no rendimento.

As linhas de evisceracdo automatica foram desenvolvidas para atender a
necessidade da industria avicola de ter uma solucéo eficiente para a extracdo das
visceras das aves, sendo composta de varios equipamentos que juntos garantem
uma ave eviscerada com o maximo de eficiéncia e minimo de contaminagéo.
Estudos mostram que o equipamento tem rapido retorno de investimento. Com
a crescente multifuncionalidade dos abatedouros, que os obriga a trabalhar com

aves de diferentes tamanhos para atender diferentes mercados e clientes,
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assegurar a uniformidade das carcacas € praticamente impossivel e a
desuniformidade de lotes de frango pode gerar problemas nos equipamentos
relacionados com a tecnologia de abate, pois quando ha desuniformidade faz-se
necessario paradas para ajustes de equipamentos para diferentes tipos e
tamanhos de carcacgas (Mendes, 2001).
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3 CONCLUSAO

A decisdo de uma linha de evisceracdo manual ou uma linha automatica é
um processo que requer uma analise cuidadosa de distribuir variaveis e suas
implicagodes.

A aquisicdo de uma linha de evisceracao automatica reque um investimento
significativo, sendo justificada apenas quando a capacidade das linhas manuais —
velocidade de abate e/ou nimero de turnos de trabalho — tenha chegado ao seu
limite. E assim, impeca o crescimento da capacidade produtiva da planta ou
empresa.
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5 ANEXOS

Fotos de noria com frangos. Créditos: Arquivo pessoal do autor / 2008

Fotos de noria. Créditos: Arquivo pessoal do autor/ 2008
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Fotos de evisceradora automética. Créditos: Arquivo pessoal do autor / 2010
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Fotos do processo de evisceracdo manual. Créditos: Arquivo pessoal do autor / 2010

18



