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1 INTRODUCAO

Meu interesse pelo curso de Medicina Veterinaria surgiu ainda na infancia.
Com convicgao, dizia que almejava trabalhar na cavalaria militar, e o apoio dos
meus pais me encorajou a seguir esse sonho. Para estar cada vez mais préxima
dessa realizagdo, ainda cursando o ensino médio, participei do Programa de Bolsa
de Iniciacdo Cientifica Junior (BIC Junior) na Universidade Federal de Lavras
(UFLA), entre 2017 e 2019, no Departamento de Zootecnia. Adquiri experiéncia no
projeto de programacéo fetal em bovinos de corte da raca Tabapud, pelo Nucleo de
Estudos em Pecuéria de Corte (NEPEC), e me encantei. A partir disso, percebi que
a Medicina Veterinaria seria minha escolha e considerei a Zootecnia como uma
segunda opcao profissional.

Em 2019, conclui o ensino médio e ingressei no curso de Medicina Veterinaria
no Centro Universitario de Lavras (UNILAVRAS) em fevereiro de 2020. Iniciei a
graduacdo com interesse em clinica e cirurgia de grandes animais, com maior
énfase em equinos e bovinos de corte. Por esse motivo, em 2021, no meu terceiro
periodo, ingressei no HIPPUS — Grupo de Estudo em Clinica, Cirurgia e Producéo
de Equideos da UNILAVRAS, até meu desligamento em 2023. Nesse mesmo ano,
ao me tornar mae e conhecer outras areas, como a producdo animal, me interessei
pelas oportunidades ao ingressar no Grupo de Estudo em Producao e Produtos de
Origem Animal (GEPPOA).

Essa experiéncia foi vivenciada em um abatedouro frigorifico de suinos,
localizado na cidade de Lavras (MG), com o objetivo de desenvolver e aprofundar
meus conhecimentos tedricos e praticos. Ao longo desse periodo, aperfeicoei
habilidades interpessoais e técnicas essenciais para a construcdo do meu perfil
profissional, além de ampliar significativamente minha compreenséo sobre a area de

inspecédo de produtos de origem animal, na qual pretendo me especializar.

11
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2 DESENVOLVIMENTO

A escolha do local de estagio foi motivada pelo interesse na area em que
desejo atuar profissionalmente, com o objetivo de agregar conhecimento tedrico-
pratico e aprofundar a compreensédo das rotinas industriais e de inspecéo. O Estagio
Supervisionado |l foi realizado entre os meses de fevereiro e abril de 2025,
totalizando 180 horas, em um abatedouro frigorifico de suinos de médio porte, sob
Servico de Inspecao Federal (SIF), localizado no municipio de Lavras (MG). A planta
industrial possui capacidade para o abate de aproximadamente 700 suinos por dia.
Além das atividades de abate, o estabelecimento também atua na industrializacdo
de produtos carneos, com a producdo de embutidos e defumados.

2.1 Funcionamento e equipe do local do estagio

No cenario operacional vigente, o frigorifico funciona com uma capacidade
média de abate de aproximadamente 700 suinos por dia, de segunda a sexta-feira.
A maior parte dos animais abatidos € proveniente de uma granja integrada ao
sistema de producdo da empresa, complementada por granjas fornecedoras
independentes, assegurando regularidade no suprimento e rastreabilidade sanitéaria.
As atividades de abate s&o realizadas exclusivamente durante o turno diurno,
conforme o planejamento operacional da unidade. J& o periodo noturno € reservado
as operacbes de desossa e ao processamento industrial de produtos céarneos,
incluindo a producédo de linguica tipo calabresa, linguica frescal, bacon, presunto,
apresuntado, mortadela, entre outros itens destinados ao mercado consumidor.

O setor de controle de qualidade exerce uma funcdo estratégica e atua em
colaboracédo direta com a producdo, monitorando continuamente 0s processos para
verificar se estdo em conformidade com as boas préaticas de fabricacdo e com os
padrdes estabelecidos pelos 6rgdos reguladores. O objetivo principal é preservar a
qualidade e inocuidade do produto final. Atualmente, a equipe € composta por seis
assistentes profissionais de qualidade sendo quatro alocados no turno diurno e dois
no noturno, além de contar com uma analista da garantia da qualidade e uma
meédica veterinaria responsavel técnica.

A fiscalizacdo das atividades desenvolvidas no frigorifico é realizada pelo
Servigo de Inspecéo Federal (SIF), 6rgdo vinculado ao Ministério da Agricultura e

12
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Pecuaria (MAPA), responsével por assegurar o rigoroso cumprimento das normas
higiénico-sanitarias e da legislacdo vigente em todas as etapas da cadeia produtiva.
Essa atuacdo abrange desde a recepc¢ao dos animais até o processamento final dos
produtos, com o objetivo de garantir a inocuidade dos alimentos, a rastreabilidade
dos processos e a conformidade com os padrdes estabelecidos para a seguranca

alimentar e a saude publica.

2.2 Instalacdes e equipamentos do local do estagio

A infraestrutura da planta de abate e processamento de miudos conta com
diversos setores estruturados para garantir o fluxo adequado das operacdes. Na
area externa, encontram-se o local destinado ao desembarque e recepcdo dos
animais, a area de descanso e jejum (pocilgas de matanca), as pocilgas de
sequestro e a sala de necrépsia, além de um chuveiro de aspersao localizado antes
do box de insensibilizagao.

Na chamada “area suja” da linha de abate, encontram-se 0s equipamentos e
estruturas responsaveis pelas atividades iniciais do processamento dos suinos que
antecedem a oclusao de reto (figura 1), que compreendem as fases de maior carga
contaminante. Nessa sec¢ao estéo dispostos o box de insensibilizacdo, onde ocorre o
atordoamento dos animais, a mesa de sangria, destinada a exsanguinacao, e o
chuveiro utilizado para o primeiro banho, que auxilia na remocdo de sujidades
superficiais. Respectivamente, estdo localizados o tanque de escaldagem, com
controle térmico rigoroso, e a depiladeira automatizada, que realiza a remocéao
mecanica dos pelos. A sequéncia inclui a mesa de pré-toalete, onde séo retirados 0s
casquinhos dos pés e as cerdas residuais, a plataforma de chamuscamento, que
promove a queima de pelos remanescentes, além de plataformas especificas para a
retirada do ouvido médio e dos casquinhos anteriores. Por fim, ha um segundo
chuveiro de banho, que complementa a higienizacdo antes da transicdo para a area
limpa.

A “area limpa” do setor de abate tem menor probabilidade de contaminagao
comparado a area suja quando as boas praticas de fabricacdo sdo adequadamente
realizadas. Conforme figura 1, essa area tem inicio com a plataforma de ocluséo de
reto, seguida pelas plataformas de abertura abdominal/toracica, de abertura de

13
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cabeca e papada, de evisceracdo e de divisdo da carcaca. Em seguida, ha
plataformas altas e baixas para inspecdo das carcacas, retirada de maos e pés,
remocao de rabos, carimbagem, toalete final, além da area destinada a inspecao
final e ao monitoramento dos Pontos Criticos de Controle (PCC). A linha segue com
trilhos equipados com balancins de pesagem, plataforma de lavagem final das
carcagas, area de destinacdo ao resfriamento, cAmara de sequestro e camara de
resfriamento, respectivamente.

Adicionalmente, apos a plataforma de evisceracdo, ha a area de inspecéo de
miudos e em anexo a sala de processamento de miidos com aproveitamento de
coracao, esb6fago, lingua, figado e carne de cabeca para a industria de embutidos,
conforme demanda. Também fazem parte da estrutura o setor de bucharia
(processamento do estdmago) voltado a producao de carneos emulsionados, o setor
de triparia (limpeza e salga de envoltérios naturais), uma sala de maturacdo de
carnes, dois tlneis de congelamento, duas camaras de armazenamento de produtos

congelados e uma area destinada a expedicao.

14
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Figura 1: Fluxograma da linha de abate.
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2.3 Atividades desenvolvidas no estagio

Durante o periodo de estagio, foi possivel acompanhar todas as etapas do
processo de industrializacdo suina, desde a recepcdo dos animais, abate, desossa
até a producdo de embutidos e defumados. Houve a oportunidade de realizar, na
pratica, diversos procedimentos sob supervisdo e orientacao técnica.

Dentre as atividades desenvolvidas, destacam-se aquelas relacionadas ao
monitoramento dos programas de autocontrole no setor de controle de qualidade,
como: o controle de higienizacdo nas etapas pré-operacional e operacional; a
verificacdo das condic¢des higiénicas dos colaboradores; e a avaliacao diaria de cloro
livre em amostras coletadas em diferentes pontos dos setores produtivos. Também
foram realizadas a verificacdo do funcionamento do chuveiro localizado antes do box
de insensibilizacdo e o monitoramento das temperaturas dos esterilizadores (nunca
inferiores a 82,2 °C), das camaras frias, salas industriais, tuneis de congelamento,
camaras de estocagem de congelados, bem como do tanque de escaldagem (62°C
a 72°C), das carcacas, da massa de produtos industriais e dos produtos acabados.

Além disso, acompanharam-se o0s procedimentos de conducéo,
insensibilizagdo e sangria dos animais, com foco na conducdo adequada até o box
de insensibilizacdo (com auséncia de matéria organica), na eficiéncia da
insensibilizacdo por eletronarcose e no tempo entre o fim da insensibilizacdo e o
inicio da sangria (que ndo deve ultrapassar 15 segundos), além da eficiéncia da
sangria e do tempo minimo de sangria (3 minutos). Também foram monitorados o
tempo de imersdo no tanque de escaldagem, a eficacia da depilacdo e o intervalo
entre a sangria e a evisceragcado (que nao deve exceder 30 minutos). Durante essas
etapas, foi realizada uma observacéo criteriosa quanto a troca de facas e demais
utensilios a cada carcaca e/ou conjunto de visceras, ao fluxo continuo da linha de
producdo e a correta execucao dos procedimentos operacionais, em conformidade
com os preceitos estabelecidos pelas Boas Praticas de Fabricacao (BPF).

Acrescenta-se ainda a realizacéo do teste de cocgao para avaliacdo de odor
sexual em carcacas de animais criptorquidias e a coleta de amostras para analise
microbiolégica das carcagas, com foco na detec¢do de enterobactérias e Salmonella

spp., como parte das agdes de verificacdo da qualidade microbiologica do processo.
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No Departamento de Inspecdo, foi possivel acompanhar a tomada de
decisdes sanitarias, a avaliacdo de rigidez atipica por meio da analise de pH, a
inspecdo de lesdes, o controle das carcacas liberadas, das destinadas ao
aproveitamento condicional (com ou sem encaminhamento a camara de sequestro),

bem como a destinacé@o de carcacas e visceras condenadas na linha de inspecéao.

2.4 Casuistica acompanhada no estagio
No periodo de 17 de fevereiro de 2025 a 01 de abril de 2025, totalizando 180
horas de estagio supervisionado Il adquiri conhecimentos em dois setores do
abatedouro frigorifico suino. O gréfico a seguir (figura 1) mostra a casuistica

acompanhada.

Figura 2: Casuistica acompanhada no Controle de Qualidade e Departamento de Inspecao
Federal em 180 horas de estagio supervisionado.

Inspe¢do DIF (24 horas)
13.3%

Controle de Qualidade (156 horas)
86.7%

Fonte: da autora, 2025.

A figura 2 apresenta a distribuicdo das atividades realizadas durante o estagio
supervisionado de 180 horas, especificamente nas areas de Controle de Qualidade
e Departamento de Inspecéo Federal (DIF). Observa-se que a maior parte da carga
horéria foi dedicada ao setor de Controle de Qualidade, totalizando 156 horas, o que
representa 86,7% do tempo total do estagio. Em contrapartida, apenas 24 horas
foram direcionadas ao acompanhamento das atividades do DIF, correspondendo a

13,3% da carga horaria.
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Esse resultado evidencia o foco do estagio na area de Controle de Qualidade,
refletindo uma énfase prética na verificagdo de parametros higiénico-sanitérios,
rotulagem, armazenamento, analise microbiolégica e boas praticas de fabricacéo.
Por outro lado, embora em menor proporc¢éo, o tempo dedicado ao Departamento de
Inspecao Federal também é de grande relevancia, pois proporcionou vivéncia nas
rotinas de fiscalizagcdo oficial, como inspecdo ante e post mortem, verificagao

documental e cumprimento das normas do Servico de Inspecéo Federal (SIF).

2.5 Fotos do estagio

As imagens a seguir foram registradas ao longo do periodo de estagio
supervisionado, com o objetivo de ilustrar as principais atividades desenvolvidas nas
diferentes etapas da linha de producédo e inspecdo sanitaria em um abatedouro
frigorifico de suinos. As fotografias documentam desde o recebimento dos animais e
0os procedimentos de manejo pré-abate até as etapas de abate, processamento,
controle de qualidade e analise microbioldgica. Esses registros visuais
complementam o relato técnico, permitindo uma melhor compreensédo das rotinas
operacionais, das préaticas de higienizacdo e das acdes de verificacdo aplicadas,
evidenciando a integracao entre teoria e pratica no contexto da Medicina Veterinaria.

Figura 3: Controle de qualidade da agua e abastecimento.
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Fonte: da autora, 2025.

Entre os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), eram
realizadas analises de cloro residual livre da agua em diferentes pontos de coleta
(figura 3), utilizando um colorimetro portétil e reagente DPD (dietil-p-fenilenodiamina)
para detectar a presenca de cloro livre em amostras de 10 mL, observando-se
também a formacédo de coloracdo rosada como indicativo positivo.

O valor de referéncia aceitavel para o cloro livre na agua variava entre
0,2mg/L e 2,0 mg/L, a fim de ndo representar risco a saude do consumidor (BRASIL,
2021). Os pontos de coleta avaliados nos periodos pré-operacional, operacional e
pés-operacional incluiam a barreira sanitaria dos setores de abate, desossa, a
barreira sanitaria e indastria, além do lavatorio do Servico de Inspecdo Federal.
Ressalta-se que, como excecao, o chuveiro de aspersdo com agua hiperclorada,
localizado antes do box de insensibilizacéo, apresentava concentracdes superiores a
5 ppm, devido a sua finalidade sanitizante.

Todas as informacdes coletadas deviam ser registradas de forma detalhada,
incluindo data, ponto de coleta, horario, valores medidos e se os resultados estavam

em conformidade com os padrdes estabelecidos.

Figura 4: Monitoramento de temperaturas.
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Fonte: da autora, 2025.
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Os equipamentos e utensilios utilizados no setor industrial, tanto pelos
profissionais do Servico de Inspecdo Federal quanto pelos demais colaboradores,
devem ser mantidos em esterilizadores com temperatura minima de 82,2 °C para
inativacdo de microrganismos e ser verificado com termdémetro digital como
demonstrado na figura 4 (lado A). Cada colaborador deve utilizar dois utensilios com
cabos de cores diferentes. Por exemplo, enquanto uma faca estd em uso, a outra
deve permanecer no esterilizador. Essa troca deve ser realizada a cada carcaca ou
a cada conjunto de visceras correspondente a uma carcaca. Serras para divisdo de
carcagcas, ganchos, chiaras e tesouras também devem ser mantidos nos
esterilizadores quando inutilizados.

Vale ressaltar, ainda, que para mitigar os riscos de contaminacdes cruzadas e
comprovar a eficiéncia da higienizacdo da mesa de inspecado, das bandejas, dos
carros e das calhas da Inspecdo Final, a temperatura minima recomendada pela
Portaria n® 711/1995 é de 85 °C (oitenta e cinco graus Celsius).

Além disso, realiza-se a afericdo da temperatura dos produtos, conforme
demonstrado na figura 4 lado B, durante a atividade no tanel de congelamento de
cortes congelados, a fim de verificar se o processo de congelamento esta ocorrendo
de forma eficiente e em conformidade com os padrdes estabelecidos pela Portaria n®
711/1995, que determina temperaturas entre -35°C e -40°C. Ressalta-se que
podem ocorrer variacbes coerentes nas temperaturas devido a abertura do tunel
para remanejamento, como demonstrado na figura 3 lado B, um produto a -20°C
sendo realocado para acondicionamento na camara de estocagem de produtos
congelados, com respaldo de que esses produtos devem estar a temperatura igual
ou inferior a -18°C previsto pela Portaria n°® 711/1995, garantindo a manutencédo da

qualidade e evitar proliferacdo de microrganismos.
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Figura 5: Recepc¢ao de suinos no frigorifico.

Fonte: da autora, 2025.

A recepcédo dos suinos no frigorifico era condicionada a conferéncia prévia e
criteriosa da documentacéo sanitaria obrigatéria que acompanhava cada lote. Entre
os documentos exigidos, destacavam-se a Guia de Transito Animal (GTA) e o
Boletim Sanitario, ambos essenciais para assegurar a rastreabilidade dos animais e
atestar suas condi¢cdes sanitarias no momento do transporte e desembarque. Esses
registros fornecem informacdes fundamentais sobre a origem, o histérico sanitario e
as condicdes de manejo dos animais, sendo indispensaveis para garantir a
conformidade com as exigéncias legais e os padrdes de biosseguridade
estabelecidos pelos 6rgaos de inspecao oficial.

O desembarque (figura 5) ocorria imediatamente apés a chegada dos
veiculos, seguindo rigorosamente os protocolos de bem-estar animal, previamente
estabelecidos. Quando havia a chegada simultanea de dois ou mais caminhdes, a
ordem de descarga era definida com base em critérios técnicos, como o tempo de
viagem, o periodo de jejum e as condi¢des fisicas dos suinos, visando minimizar o
estresse e preservar a qualidade da carne.

A descarga era realizada com o auxilio de chocalhos, conduzindo os animais

bY

até as pocilgas destinadas a recepcgdo e triagem. Nessa fase, 0s suinos eram
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pesados e organizados por lote, conforme o produtor de origem, sendo entao
direcionados as pocilgas de abate. Durante o recebimento, era preenchido um
formulario de controle de entrada, no qual se registravam dados como data e horario
de chegada, identificacdo do produtor, pocilgas de destino e eventuais ocorréncias,

como 6bitos durante o transporte.

Figura 6: Manejo pré-abate (banho de aspersao).

VS
Fonte: da autora, 2025.
Apés a recepcdo, 0s animais permaneciam nas pocilgas de abate, onde

cumpriam um periodo minimo de trés horas de jejum alimentar, com fornecimento
exclusivo de agua. A Inspecéo Federal era responsavel pela inspecdo ante mortem
(avaliacdo antes do abate dos animais), com o objetivo de identificar possiveis sinais
clinicos de enfermidades, impedindo que suinos com suspeita de doencas
avangassem para a etapa de abate.

Antes da entrada no box de insensibilizacdo, os animais passam por um
chuveiro de aspersdo com agua hiperclorada (concentracdo superior a 5 ppm) e
pressao minima de 1,5 atm, por um periodo de trés minutos, conforme estabelecido
pela legislacéo vigente, conforme representado na figura 6.

Essa etapa tem como principal finalidade a reducgéo de sujidades e da matéria

organica aderida a superficie dos animais, como fezes e residuos provenientes do
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ambiente de criacdo e transporte. A remoc¢do prévia desses contaminantes contribui
diretamente para a diminuigdo da carga microbiana na linha de abate, reduzindo,
consequentemente, 0 risco de contaminac¢des cruzadas, um dos aspectos
criteriosamente avaliados durante a conducéo individual dos suinos até o box de
insensibilizacdo. Além do beneficio sanitario, esse procedimento exerce um papel
importante no bem-estar animal, promovendo o relaxamento dos suinos e, com isso,
aumentando a eficacia da insensibilizacdo por eletrochoque, uma vez que animais

menos estressados tendem a apresentar melhores respostas fisiolégicas ao

processo de atordoamento.

Figura 7: Monitoramento de PSO no abate.
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Fonte: da autora, 2025.

O colaborador responséavel pelo controle de qualidade na planta frigorifica é
encarregado de acompanhar rigorosamente 0s tempos operacionais das etapas de
sangria, escaldagem e o intervalo entre a sangria e a evisceracdo. Esses
parametros estdo nos Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO), conforme
estabelecido pela Portaria n°® 711 do Ministério da Agricultura.

Cada uma dessas etapas possui limites operacionais especificos que devem
ser respeitados a fim de garantir a seguranca e a qualidade do produto final. O

tempo minimo de sangria, por exemplo, deve ser de trés minutos, assegurando a
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adequada drenagem sanguinea. Ja a etapa de escaldagem deve durar entre dois e
cinco minutos, garantindo a eficiéncia na remocao de pelos e a integridade da
carcaca. Por fim, o intervalo entre a sangria e a evisceracdo (figura 7) ndo deve
ultrapassar trinta minutos, de modo a evitar a proliferacdo microbiana e assegurar a
conformidade higiénico-sanitaria do processo.

O monitoramento continuo desses tempos € fundamental para atender as

exigéncias legais e garantir a inocuidade dos produtos de origem animal.

Figura 8: Armazenamento de carcacas em camara de resfriamento.
y f |

Fonte: da autora, 2025.

Dentro do monitoramento dos Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO),
0 armazenamento adequado das carcacas nas camaras de resfriamento é
considerado um ponto critico de controle. Para garantir a eficacia do processo,
alguns critérios devem ser observados: espagamento minimo de trés carcagas por
metro linear de trilho (33 cm), ou distancia visualmente suficiente para permitir a
adequada circulacéo do ar frio entre as pecas para evitar condensacao; auséncia de
acumulo de liquidos no piso das camaras; e inexisténcia de condensagdo nas
estruturas internas.

Todos esses aspectos devem ser verificados antes da liberacdo das carcacas

para ingresso na camara. Posteriormente, em tempo tecnicamente determinado,
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realiza-se a afericdo da temperatura das carcagas (figura 8) para confirmar se o
resfriamento est4 ocorrendo de forma eficiente e conforme os padrbes estabelecidos
de temperatura da camara pela Portaria n°711/1995, que ndo excedam 1°C a 7°C
para evitar formacéo de condensacao e para liberacdo a desossa, com ressalva nas

temperaturas por tempo de permanéncia.

Figura 9: Controle de pH das carcacas.

Fonte: da aufora, éb25.

Em situacBes especificas, como em casos de abate de emergéncia ou no
recebimento de suinos provenientes de novos fornecedores, medidas
complementares de controle podem ser adotadas com o objetivo de assegurar a
qualidade da carne produzida. Entre essas medidas, a avaliacdo do pH das
carcagas € uma delas, um procedimento que serve como indicador do estado
fisioloégico dos animais e da condi¢céo da carne pés — mortem (apés a morte).

A afericdo do pH das carcacas € realizada por meio de um pHmetro digital
portétil (figura 9), instrumento essencial para a avaliacdo da qualidade da carne e
identificacdo de alteracdes metabdlicas P6s morte. Esse controle € conduzido
rotineiramente pelos profissionais do setor de controle de qualidade, especialmente
guando se trata do recebimento de suinos provenientes de novos fornecedores,

como forma de monitoramento preventivo. Em situacbes de abate emergencial, no
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entanto, a responsabilidade pela execucdo da medicdo recai sobre o agente do
Servico de Inspecdo Federal (SIF), conforme estabelecido pelas normativas
sanitarias vigentes.

Primeiramente as carcacas sao identificadas com carimbo de pH por
apresentar rigidez atipica e direcionadas as camaras de sequestro para observacgao.
Essa afericdo pode ser realizada em momentos cruciais: nas primeiras horas apos a
sangria, entre 6 a 8 horas ap06s o inicio do resfriamento das carcacas e apos 24
horas atingindo os valores finais. O monitoramento do pH permite identificar
alteracbes metabdlicas associadas ao estresse pré-abate, que impactam
diretamente a aceitabilidade e o aproveitamento industrial do produto, como a
ocorréncia de carne PSE (palida, flacida e exsudativa) ou DFD (escura, firme e
seca),

Sob condig¢es fisiolégicas normais, o pH muscular reduz-se gradualmente de
7,0, atingindo valores finais entre 5,5 e 5,7 apés 24 horas (sé@o liberados). No
entanto, em condicdo PSE, frequentemente associada ao estresse agudo, a queda
do pH ocorre de forma abrupta logo apds a sangria, podendo atingir um pH final
entre 5,3 e 5,6. Por outro lado, em situacdes de estresse crénico, como na carne
DFD, observa-se uma queda minima do pH, permanecendo em niveis elevados,
com valores finais variando entre 6,5 e 6,8 (libera para embutidos). Tais variacdes
nos valores de pH influenciam de maneira significativa caracteristicas fundamentais
da carne, como aparéncia, textura, capacidade de retencdo de agua e rendimento
tecnologico nos processos industriais. Alteracdes fora dos padrbes ideais podem
comprometer ndo apenas a qualidade sensorial do produto final, mas também sua
viabilidade econémica. Nesse contexto, o monitoramento do pH torna-se uma
ferramenta indispensavel para a avaliacdo critica da qualidade do processo
produtivo e para a tomada de decisdes assertivas quanto a destinacdo das
carcacas, Seja para 0 consumo in natura, processamento industrial ou descarte,

conforme os critérios estabelecidos pelas normas higiénico-sanitarias vigentes.
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Figura 10: Pesquisa de odor seggal em carcacas (teste de cocgao).

Durante o processamento de suinos imunocastrados, é implementada uma
etapa complementar de inspe¢do com o propésito de identificar possiveis riscos aos
aspectos sensoriais relacionados a presenca de odor sexual na carne. Para essa
verificacdo, todas as carcacas sdo submetidas a mensuracdo da largura testicular
por meio de paquimetro. Quando o didmetro testicular € igual ou inferior a 11 cm, o
animal é considerado apto para a comercializacdo imediata. No entanto, carcacas
com medidas superiores a esse valor sdo submetidas ao teste de coccédo, e suas
visceras sdo descartadas como precauc¢ao sanitaria.

O teste de coccdo tem como objetivo detectar a presenca de odor sexual
indesejavel, sendo realizado 24 horas apés o abate. O procedimento consiste na
coleta de um fragmento da regido perianal da carcaga, o qual € submetido ao
cozimento pelo vapor em banho — maria digital a 72,5°C por aproximadamente 20 a
30 minutos (figura 10). A analise olfativa & conduzida por, no minimo, trés
avaliadores. A decisdo é tomada com base no julgamento da maioria, € 0s
resultados sédo devidamente registrados em planilha especifica, garantindo a
rastreabilidade e o controle desse parametro.

A presenca de odor sexual na carne suina é caracterizada por notas

sensoriais indesejaveis, semelhantes a urina e fezes, perceptiveis apds o cozimento.
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As carcagas que ndo apresentarem esse odor sdo consideradas aptas para a
desossa ou comercializagdo. Nos casos em que o cheiro é classificado como leve ou
moderado, o produto € destinado a industria para embutidos cozidos. Quando ha
presenca de odor intenso, realiza-se o descarte integral da carcaca, conforme
estabelecido pelas normas higiénico-sanitarias vigentes, contatando como
improprios para o consumidor.

Na identificacdo de suinos criptorquidas pela equipe da Inspecao Federal,
aplica-se o0 mesmo protocolo sanitério: eliminacdo das visceras e execucao do teste

de coccao, conforme os critérios adotados para 0os animais imunocastrados.

Figura 11: Analise microbiologica de carcagas.
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Fonte: da autora, 2025.

Durante o estagio, também foi realizada a analise microbiolégica de carcagas
suinas, com o objetivo de detectar a presen¢a de micro-organismos indicadores de
contaminacgéo, especificamente bactérias da familia Enterobacteriaceae e do género
Salmonella spp.

A coleta das amostras (figura 11) foi conduzida por meio da técnica de
esfregadura com esponjas estéreis previamente umedecidas com diluente isento de
agentes biocidas. A atividade ocorreu apos a etapa de lavagem final das carcacas,
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antes de sua entrada no tunel de refrigeracéo e da aplicacdo de quaisquer medidas
de controle de risco microbiolégico.

Para assegurar a uniformidade do procedimento, utilizou-se um gabarito
esterilizavel e reutilizavel, que delimitou com precisdo as areas anatdbmicas a serem
amostradas: pernil, lombo, barriga e regido axilar. Cada ponto representou uma area
de 100 cm?, totalizando 400 cm? por meia carcaca. Foram realizados dez
movimentos horizontais e dez movimentos verticais em cada regido, utilizando um
lado da esponja para dois pontos e o outro lado para os dois restantes.

Nesse processo, 0 uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIS)
estéreis, como luvas e mascara, bem como a higienizagao criteriosa do coletor antes
do inicio da atividade, foram medidas indispensaveis para garantir a fidedignidade
dos resultados obtidos.

Apbs a coleta, as esponjas foram acondicionadas em recipientes adequados,
com remocdo do excesso de ar, e armazenadas em caixas isotérmicas sob
temperatura controlada. Posteriormente, foram enviadas ao laboratério externo no
menor intervalo de tempo possivel, a fim de preservar a integridade microbiolégica
das amostras.

Para analise dos resultados foi realizada com base em um sistema de
classificacdo composto por trés categorias para Enterobacteriaceae (aceitavel,
intermediario e inaceitdvel) e duas classes para Salmonella spp. (aceitavel e
inaceitavel), com o intuito de avaliar a eficacia das medidas de controle sanitario e
garantir a inocuidade do produto final. Os niveis médios encontrados de
enterobactérias apdés a lavagem final das carcacas foram menores que o limite
estipulado pelo regulamento microbiolégico para carcacas suinas (BRASIL, IN
n°161/2022). A quantificagcdo de bactérias da familia Enterobacteriaceae apresentou
em uma média entre -1,602 a 0,556log (UFC/cm?) Dessa forma, os resultados
obtidos foram classificados como satisfatorios. Ademais, ndo houve presenca de

salmonella em nenhuma amostragem, sendo, assim, foi classificado como aceitavel.
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3 AUTOAVALIACAO

Esta autoavaliagcdo tem como proposito refletir de forma critica e consciente
sobre minha trajetoria ao longo do Estagio Obrigatério e durante a elaboracédo do
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC). Ao considerar os desafios superados, as
competéncias desenvolvidas e os conhecimentos tedricos e praticos adquiridos
nesse processo, busco analisar o impacto integral dessa experiéncia em minha
formacdo académica, no amadurecimento profissional e no crescimento pessoal.
Trata-se de um exercicio de reconhecimento dos avancos conquistados e das
habilidades consolidadas, fundamentais para a constru¢cdo do meu perfil como futura
médica veterinaria comprometida com a ética, a responsabilidade e a exceléncia
técnica.

Entre os principais desafios superados, destaco o desenvolvimento da
comunicacdo interpessoal, o aprimoramento da andlise critica, a superacdo de
insegurancas e a necessidade de melhorar a gestdo do tempo. Além disso, busquei
manter e fortalecer caracteristicas pessoais essenciais, como a capacidade de
adaptacao a imprevistos, perseveranca, senso de responsabilidade e iniciativa.

No contexto da industria alimenticia, compreendi que, para que as melhorias
sejam efetivas, é fundamental estabelecer um vinculo sélido com a empresa e
manter constancia nas acfes, ja que os resultados tendem a surgir a longo prazo.
Para isso, torna-se indispensavel desenvolver habilidades como a assertividade, que
permite lidar de forma individualizada com diferentes pessoas e setores. Outro ponto
essencial é o treinamento continuo da equipe, promovendo a compreensao da
importancia das boas praticas de fabricacédo, especialmente no que diz respeito a
prevencdo de contamina¢des no setor produtivo e & manutencéo da inocuidade dos
alimentos que chegam até o consumidor.

Essa experiéncia foi muito além do conhecimento técnico. Tive a
oportunidade de conviver com profissionais que me impulsionaram a superar
desafios, transmitindo, com seu amor pela profissdo, uma nova perspectiva sobre a
Medicina Veterinaria e seu papel central na saude Unica. Isso me motivou ainda
mais a contribuir ativamente nessa area, com compromisso, énfase e éxito voltados

a promocéao da saude publica.
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Finalizo este relato com a sensacéo de dever cumprido e profunda gratidao
por todo o aprendizado. A elaboragcdo do TCC foi desafiadora, mas, aliada a vivéncia
pratica no estagio, foi essencial para ampliar meu conhecimento sobre o tema e
fortalecer minha autoconfianca, ao observar e aprender com a conduta profissional
dos supervisores. Essa experiéncia contribuiu diretamente para a constru¢cdo do
meu proprio perfil profissional.

O objetivo do trabalho foi relatar um caso de analise microbiolégica de
carcacas suinas em um abatedouro frigorifico, destacando os principais pontos
criticos de controle da cadeia produtiva, com o intuito de verificar a qualidade
microbiolégica e assegurar a inocuidade do produto final.
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4 CONCLUSAO

A vivéncia no estagio supervisionado em um abatedouro frigorifico permitiu
assimilar, na préatica, todas as etapas do processamento de abate e da
industrializacdo de produtos carneos, bem como observar a aplicacdo das
legislagbes vigentes no estabelecimento. Essa experiéncia foi essencial para o
desenvolvimento de habilidades interpessoais e para a aquisicao de conhecimentos
gue ampliaram minha visdo sobre a area de producado e inspecao de produtos de
origem animal, contribuindo significativamente para o fortalecimento da minha
autoconfianga e para o direcionamento da minha atuagéo profissional.

Os desafios enfrentados durante o estdgio foram fundamentais para
compreender, com maior profundidade, a responsabilidade civil e ética do médico
veterinario na garantia da qualidade dos alimentos e na promocao da seguranca
alimentar. Além disso, essa vivéncia contribuiu diretamente para o aprimoramento
das competéncias anteriormente mencionadas na autoavaliagdo, fortalecendo,
ainda, minha capacidade de adaptacédo a diferentes contextos e situacoes.

Diante disso, pretendo continuar me especializando com o amor que foi
nutrido pela area de producéo e inspecao de produtos de origem animal, aplicando
com responsabilidade e dedicacdo os conhecimentos adquiridos ao longo dessa
trajetéria. A experiéncia proporcionada pelo estagio supervisionado expandiu
significativamente minha compreensdo sobre as diversas areas de atuacdo na
Medicina Veterinaria e, ao mesmo tempo, consolidou de forma definitiva a minha

escolha profissional.
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RESUMO

O aumento do consumo de carne suina destaca a seguranca alimentar, especialmente no controle
microbioldgico contra Enterobactérias e Salmonella spp., bactérias que causam doengas transmitidas por
alimentos e representam riscos a saide publica. O estudo mostrou niveis de Enterobacteriaceae dentro
dos limites e auséncia de Salmonella, refletindo boas praticas de fabricacdo e controle sanitario rigoroso.
A eliminagdo completa dos riscos microbioldgicos ndo pode ser atribuida a um Unico ponto critico de
controle, o que torna indispensavel a adocéo de medidas preventivas integradas ao longo de toda a cadeia
produtiva, apoiadas por sistemas robustos de monitoramento, controle sanitéario e rigorosa aplicacdo das
Boas Préticas de Fabricagdo. A contaminacdo multifatorial envolve fatores como estresse animal,
superlotacdo e contato entre suinos portadores, aumentando a disseminacdo de patégenos. Etapas como
escaldagem, depilagdo e evisceracdo sdo pontos criticos que demandam controle rigoroso para evitar
contaminagdo cruzada. O manejo pré-abate, incluindo transporte adequado, condi¢des sanitarias das
instalagfes e praticas de jejum, é fundamental para reduzir riscos. Equipamentos e utensilios também
podem ser fontes de contaminacdo, reforgando a importancia da esterilizacdo constante e das boas
préticas pessoais dos manipuladores. Ao fim, ressalta-se a importancia do monitoramento microbioldgico
continuo em abatedouros frigorificos suinos, fundamental para a qualidade do produto final e para a salude
publica.

Palavras-chave: Analise microbioldgica. Controle de qualidade. Salde Publica. Suinocultura. Boas
Préticas de Fabricacao.

ABSTRACT

The increase in pork consumption highlights the importance of food safety, particularly in the
microbiological control of Enterobacteriaceae and Salmonella spp., bacteria responsible for foodborne
illnesses and significant public health risks. The study demonstrated Enterobacteriaceae levels within
acceptable limits and the absence of Salmonella, reflecting good manufacturing practices and stringent
sanitary control. The complete elimination of microbiological hazards cannot be attributed to a single
critical control point, making it essential to implement integrated preventive measures throughout the
entire production chain, supported by robust monitoring systems, sanitary control, and strict adherence to
Good Manufacturing Practices. Multifactorial contamination involves factors such as animal stress,
overcrowding, and contact among carrier pigs, all of which increase pathogen dissemination. Steps such
as scalding, dehairing, and evisceration are critical control points that require strict monitoring to prevent
cross-contamination. Pre-slaughter management, including proper transportation, sanitary facility
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conditions, and fasting practices, is crucial to mitigating risks. Equipment and utensils may also serve as
sources of contamination, underscoring the importance of constant sterilization and good personal
hygiene practices among handlers. Ultimately, continuous microbiological monitoring in pork
slaughterhouses is vital to ensuring final product quality and protecting public health.

Keywords: Microbiological analysis. quality control. public health. good manufacturing practices.
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Introducéo

O aumento do consumo de alimentos de origem animal, impulsionado pela
crescente valorizacdo de dietas proteicas, tem reforcado a importancia da suinocultura
como setor estratégico para a seguranca alimentar global (Abebe et al., 2020). Avangos
nas areas de genética, nutricdo, bem-estar animal, manejo e biosseguridade tém
resultado em carne suina de melhor qualidade, com menores teores de gordura e
colesterol, além de elevada densidade nutricional (Teixeira, 2021). Segundo a
Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO, 2023), a
carne suina é uma importante fonte de proteinas de alto valor bioldgico, vitaminas e
minerais essenciais, como ferro, zinco, selénio e vitamina B12.

Apesar desses progressos, a cadeia produtiva da carne suina ainda enfrenta
desafios relacionados a seguranga microbioldgica, especialmente quanto a presenga de
patdgenos como Salmonella spp. e Escherichia coli. Esses microrganismos sao
frequentemente associados a surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTAS),
afetando anualmente milhdes de pessoas em todo o mundo conforme relatado pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2024). Além do impacto na salde publica, essas
infeccdes impdem custos econdmicos significativos aos sistemas de saude e reduzem a
competitividade do setor agroindustrial. A contaminagdo pode ocorrer em diferentes
etapas do abate e processamento, sendo agravada por falhas em préaticas de higiene,
manipulacdo inadequada e auséncia de controle sistematico (Seixas et al., 2009).

Diante desse cenario, torna-se fundamental a implementacdo de programas de
autocontrole e monitoramento microbiolégico em abatedouros frigorificos, como forma
de garantir a inocuidade dos produtos e prevenir contaminacdes cruzadas. Nesse sentido
0 presente estudo tem como objetivo relatar e analisar os resultados do monitoramento
microbiologico de carcagas suinas, com foco na deteccdo de Enterobacteriaceae e
Salmonella spp. em um abatedouro sob inspecdo federal, destacando o0s principais
pontos criticos de controle sanitario ao longo do processo produtivo.

Relato do caso

De acordo com a Instrucdo Normativa n°® 161/2022 estabelecida nos termos da
RDC n°724/2022, os procedimentos de coleta e analise microbioldgica para o controle
de Enterobactérias em carcacas de suinos devem seguir critérios padronizados e
rigorosos para assegurar a confiabilidade dos resultados laboratoriais, a rastreabilidade e
a seguranca do alimento ao consumidor (Brasil, 2022). Nesse estudo de caso foram
coletadas 140 amostras para Enterobactérias e 36 amostras para Salmonella spp.

A coleta das amostras foi realizada por meio do método de esfregadura (swab)
na superficie da meia carcaca suina, utilizando esponjas estéereis previamente hidratadas
com um volume conhecido de diluente isento de agentes biocidas. Esse procedimento
permite a recuperacao eficiente de microrganismos viaveis presentes na superficie da
carcaca. A amostragem foi conduzida apds a etapa de lavagem final, imediatamente
antes da entrada da carcaca no sistema de refrigeracdo e antes da aplicacdo de qualquer
medida de mitigacdo de risco bioldgico, em conformidade com as diretrizes
estabelecidas no Art. 5° da Instru¢cdo Normativa n® 60/2019 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Essa abordagem visa garantir a representatividade
microbiologica do produto em condi¢des reais de processamento, permitindo a
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avaliacdo da eficacia dos procedimentos higiénico-sanitarios aplicados na linha de abate
(BRASIL, 2019).

A amostragem foi realizada em quatro pontos anatdmicos distintos,
respectivamente: pernil, lombo, barriga, e regido axilar, perfazendo 100 cm? em cada
ponto, e totalizando uma area de quatrocentos centimetros quadrado (400 cm?) por meia
carcaga. A coleta seguiu movimentos padronizados de dez movimentos horizontais e
dez movimentos verticais em cada ponto, utilizando um lado da esponja para os dois
primeiros locais e o outro lado para os dois ultimos, com o auxilio de um gabarito
esterilizavel e reutilizavel para delimitacdo exata da area a ser esfregada (BRASIL,
2019).

E valido ressaltar ainda que, a utilizacdo de equipamentos de protecéo individual
estéreis, como luvas e mascara, além de realizar higienizacdo adequada pelo coletor
responsavel antes do procedimento foram imprescindiveis. Ap0s a coleta, as esponjas
foram acondicionadas em embalagens apropriadas, com remocdo do excesso de ar, e
armazenadas em caixas isotérmicas refrigeradas entre 1 °C e 8 °C, sendo enviadas ao
laboratério externo no menor tempo possivel para garantir a integridade microbiolégica
das amostras (BRASIL, 2019).

Cada amostra foi identificada com as seguintes informacgdes, conforme
estabelecido no Art. 6° da IN n°® 60/2018: numero de registro do estabelecimento no
DIPOA, identificacdo do lote, volume de diluente utilizado para hidratacdo da esponja,
data, hora, turno e linha de abate. Também foram registrados, conforme o Art. 7° da IN
n® 60/2018: Dados auditaveis da coleta e envio ao laboratorio, incluindo a tatuagem da
carcaca amostrada e a coOpia do boletim sanitario do lote correspondente. Para as
amostras destinadas a analise de Salmonella spp., foram ainda incluidos o nimero da
amostra do ciclo e o nimero do ciclo. (BRASIL, 2018).

A frequéncia das coletas seguiu inicialmente uma rotina diaria. Considerando
que o estabelecimento se enquadra na categoria de medio porte (501 a 1.500 suinos/dia),
por realizar o abate diario de 700 suinos/dia foram coletadas trés amostras semanais
para deteccdo de Salmonella spp e cinco carcacas amostradas por dia de abate para
analise de enterobactérias, além de, selecionadas aleatoriamente, com iguais chances de
amostragem, conforme estabelece o Art. 16 da Instrucdo Normativa n°® 60 de 2018.
(BRASIL, 2018).

A avaliacdo das contagens para Enterobacteriaceae seguiu um plano de trés
classes: aceitavel (abaixo do limite "m" 2,0 log10 UFC/cm? média diaria), intermediario
(entre "m" e "M") e inaceitavel (acima de "M" 3,0log10 UFC/cm? média diaria). Essa
classificacdo baseia-se no logaritmo decimal da média das contagens das cinco amostras
coletadas por dia e serve como parametro para determinar se 0 processo esta sob
controle microbioldgico (IN n® 60/2018, Art. 18). Para Salmonella spp., aplicou -se um
plano de duas classes, em que “N” representa o nimero de amostras analisadas e “C” o
namero maximo permitido de amostras positivas (IN n°® 60/2018, Art. 24). Sendo que,
na categoria de carnes suinas da Instru¢cdo Normativa n°161 de 2022 evidencia que para
Salmonella/25g, dentre cinco amostras analisadas (n), 0 numero maximo permitido de
amostras positivas (c) para a espécie € 1, para atender o padrdo microbiologico (Aus),
ou seja, considerar a “auséncia” do patogeno (BRASIL, 2022).

No plano de acdo, além da verificacdo das analises microbioldgicas, foram
implementadas acOes corretivas como o treinamento da equipe com foco nas boas
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praticas de fabricacdo, a manutencdo do monitoramento rigoroso do controle de
qualidade do estabelecimento e o levantamento da incidéncia microbioldgica.

Ao final do periodo, observou-se a normalizacdo dos parametros
microbioldgicos, indicando a eficicia das agBes corretivas implementadas e a
restauracdo dos padrdes exigidos de seguranca alimentar. Em conformidade com o Art.
19 da Instrucdo Normativa n° 60, de 20 de dezembro de 2018, ap6s 28 dias consecutivos
com resultados classificados como aceitaveis, conforme o plano de trés classes
(aceitavel, intermediario e inaceitavel), a frequéncia pdde ser reduzida para coletas
quinzenais (BRASIL, 2018).

A andlise microbiologica para enterobactérias e salmonela spp. em frigorificos
suinos €, portanto, uma ferramenta essencial e obrigatoria pelo Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA, Decreto n.°
10.468 de 18 de Agosto de 2020, para avaliar a eficidcia das medidas de controle
sanitario e garantir a inocuidade dos alimentos de origem animal. Além disso, essas
analises representam importantes indicadores da qualidade higiénico-sanitaria tanto do
ambiente de processamento quanto do produto final, contribuindo diretamente para a
salde publica e para a confianca do consumidor (BRASIL, 2020).

Foram calculados os valores absolutos a fim de comparar as frequéncias de
Enterobactérias e Salmonella spp. no ponto de coleta correspondente a etapa de lavagem
final das carcacas na linha de abate.

Figura 1: Incidéncia de Enterobactérias no abate de suinos.
140

120
100
80
60
40

20

Aceitaveis Intermediarias Inaceitaveis

Fonte: Dados do frigorifico, 2025.

A partir das 140 amostragens, os niveis medios de enterobactérias apos a
lavagem final das carcacas foram menores que o limite de 2,0log (UFC/cm?2) da média
diaria (figura 1) estipulada pelo regulamento microbioldgico para carcagas suinas, para
serem classificadas como aceitaveis (BRASIL, IN n°60/2018). A quantificacdo de
bactérias da familia Enterobacteriaceae apresentou em uma média entre -1,602 a
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0,556log (UFC/cm2) Dessa forma, os resultados obtidos foram classificados como
satisfatorios, com qualidade aceitavel, conforme os critérios definidos pela RDC n°
724/2022.

Em uma pesquisa realizada por Corbellini et al. (2016) no Brasil, foram
avaliadas 1.150 carcacas suinas em treze frigorificos, os valores medios de contagem de
Enterobacteriaceae variaram entre 0,3 e 1,52 log (UFC/cm?2) na inspec¢do baseada em
riscos. No estudo de Cavalheiro et al. (2022) foi registrada uma média de -1,61log
(UFC/cm?2) Comparando com os dados da presente analise, 0s niveis encontrados nas
carcacas avaliadas neste estudo se mantiveram inferiores, reforcando a eficacia das
praticas de higienizacdo adotadas no estabelecimento monitorado.

Figura 2: Incidéncia de Salmonella spp. no abate de suinos.
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Fonte: Dados do frigorifico, 2025.

A figura 2 apresenta os resultados da pesquisa de Salmonella spp. em carcagas
suinas durante o processo de abate, totalizando 36 carcagas amostradas (n). O gréafico de
colunas mostra que nenhuma das amostras apresentou resultado positivo (c). O
resultado foi considerado satisfatério, com qualidade microbioldgica adequada,
conforme os parametros estabelecidos pela RDC n° 724/2022, atendendo ao padréo
“Aus”, ou seja, auséncia do patdégeno conforme previsto na Instru¢cdo Normativa n°
161/2022 (BRASIL, 2022).

Discussao

Pontos Criticos de Controle na Cadeia Produtiva de Abate
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Segundo Borch, Nesbakken e Christensen (1996) e Cavalheiro et al., (2022),
embora o controle microbioldgico seja essencial, ndo existe um ponto critico de controle
(PCC) Unico e eficaz que se consiga eliminar completamente os riscos microbioldgicos
ao longo da producdo. Os autores destacam ainda que, a natureza dinamica da
contaminacdo é multifatorial, exige um conjunto de medidas preventivas distribuidas ao
longo de toda a linha de abate e processamento, reforcando a necessidade de um sistema
de controle das Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF) de maneira continua e integrada.

O monitoramento microbiologico baseado nos riscos ao longo da cadeia
produtiva de frigorificos suinos é uma ferramenta fundamental para reduzir a ocorréncia
de microrganismos patogénicos, em especial a contagem para Enterobacteriaceae, e
manter a conformidade higiénico-sanitaria dos processos (Costa et al., 2020 e
Cavalheiro et al., 2022). Essa pratica permite a deteccdo precoce de contaminacdes,
contribuindo diretamente para a seguranca dos alimentos e a protecdo da saude publica
(Machado et al., 2016).

Recepcao e manejo pré-abate

Além da possibilidade de contaminac@es cruzadas ao longo de todo o processo
produtivo, 0os suinos podem ser importantes reservatorios de Salmonella spp. (Haber et
al., 2025). A presenca de animais portadores assintomaticos que chegam ao abate foi
identificado por Bessa et al. (2004) como o primeiro ponto critico no processamento.

Presume-se que a ocorréncia desses microrganismos seja multifatorial,
envolvendo aspectos como o estresse sofrido pelos animais portadores durante o
transporte, a superlotacio e o tempo de permanéncia de suinos portadores
assintomaticos juntamente com animais ndo portadores nas pocilgas de espera. E
notdrio que o estresse em larga escala durante o manejo dos animais que antecede ao
abate esta estritamente relacionado a excrecdo de microrganismos potenciais (Kich e
Vilas-Boas, 2015). E adicionalmente o tempo prologado de espera esta diretamente
relacionado ao aumento dos niveis de microrganismo na linha de producéo (Costa et al.,
2023). Os autores Bessa (2004), Gamarra (2007), Seixas et al., (2009) e Machado et al.,
(2016), afirmam também que o contato direto entre os animais pode favorecer a
excrecdo de bactérias eventualmente presentes no contetdo intestinal de reservatorios
silenciosos, aumentando o risco de disseminacdo e contaminacdo cruzada antes do
abate.

Segundo relatos apresentados por Van der Gaag et al., (2004), Gamarra (2007)
e Nauta et al., (2013), o contato entre animais provenientes de diferentes propriedades,
desde o agrupamento até a etapa de resfriamento das carcacas, também representa um
ponto critico para a disseminacdo de microrganismos ao longo da cadeia produtiva.
Segundo Berends et al. (1997), aproximadamente 70% da contaminacdo presente nas
carcacas pode ser atribuida ao fato de os proprios suinos estarem infectados no
momento do abate, enquanto os 30% restantes decorrem da exposicado a outros animais
também portadores do agente patogénico. Diante disso, um lote com equivaléncia de
microrganismos pode representar um risco significativo para outras unidades com
biosseguridade controlada, sendo necessaria uma conduta coerente com separagdo dos
animais potenciais (Machado et al., 2016).
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Contudo, uma importante medida de contencdo € a obrigatoriedade da inspecao
ante mortem, realizada por um servidor habilitado do SIF, conforme estabelecido pelo
Decreto n° 9.069/2017, Art. 90. Além disso, de acordo com o Decreto n® 10.468/2020
(Artigos 85 e 86), é essencial a verificacdo da Guia de Transito Animal (GTA) e
certificado sanitario no momento da recepcdo e desembarque dos animais, sob
supervisao do SIF. A GTA é um instrumento fundamental para a rastreabilidade e o
conhecimento da origem dos animais, sendo proibido o abate de animais que néo
estejam acompanhados desse documento (BRASIL, 2020).

A Portaria n® 1.304/2018, prevé a obrigatoriedade da existéncia de pocilgas de
sequestro, que tém como finalidade exclusiva o alojamento de suinos que, durante a
inspecdo ante mortem, foram excluidos do abate convencional por necessitarem de
avaliacdo clinica mais detalhada e observacdo (BRASIL, 2018). Como regra geral, esses
animais em sofrimento extremo, lesionados, fraturados, apresentando hemorragias,
hipotermia, hipertermia, e mobilidade comprometida, s&o considerados aptos apenas
para 0 abate de emergéncia, devendo seguir, no que couber, a legislacdo vigente
(BRASIL, 2017). Casos em que apresentem manifestacdes clinicas neuroldgicas, deve
ser coletado amostras bioldgicas pelo SIF para envio a laboratorios oficiais, com a
finalidade de diagnostico, adotando também as medidas preventivas previstas (BRASIL,
2020). Destaca-se, ainda, que é proibido o abate de animais que ndo tenham cumprido
um periodo minimo de oito horas de descanso, jejum e dieta hidrica, por razGes
sanitarias e de bem-estar animal. Outrossim, a pocilga de sequestro deve possuir
circulagdo independente das demais areas de espera, a fim de evitar a disseminacédo de
doencas infectocontagiosas. Cabe salientar, também, que ha obrigatoriedade da limpeza
a cada nova ocupacdo e/ou diariamente, sendo a desinfeccdo recomendada
semanalmente, com excecdo de casos de enfermidades infectocontagiosas, que exigem
medidas sanitarias adicionais (BRASIL, 1995).

Escaldagem e chamuscamento

Berends et al., (1997) ja indicavam que a presenca de Salmonella spp. na pele de
suinos vivos apresentava menor probabilidade de persistir ap0s as etapas térmicas de
escaldagem e chamuscamento. Essa observagdo corrobora com o papel sanitério
fundamental da escaldagem, que, além de anteceder a depilacdo para garantir a
eficiéncia do processo, atua diretamente na reducdo da carga microbiana superficial das
carcacas por meio da imersdo em agua quente, em temperaturas controladas entre 62 °C
e 72 °C, facilitando também a remog¢do dos pelos (BRASIL, 1995; Kich e Vilas-Boas,
2015).

De acordo com BRASIL (2017), é obrigatéria a presenca de sistemas de
renovacdo e evasao da dgua nos tanques de escaldagem. Além do controle rigoroso do
tempo de imersdo (entre dois e cinco minutos) como determinado pela Portaria n°
711/1995, para preservar a integridade da pele e garantir a qualidade higiénico-sanitaria
do produto final.

No entanto, foi observado que, na auséncia de controle eficaz da temperatura e
da renovacdo continua da agua, essa etapa pode se tornar contraproducente, favorecendo
a contaminacdo cruzada. Isso ocorre pelo acimulo de matéria organica e impurezas
aderidas a pele dos animais, que servem de protecdo aos microrganismos frente a agéo
térmica (Seixas et al., 2009). Rizzotto et al. (2022) mostrou em seu estudo que as
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contaminacdes por Salmonella spp. foram maiores no inicio da linha de abate, em
especial a escaldura. Reforgcando essa preocupacdo, a adequada higienizacéo prévia dos
suinos, com a remocéao de impurezas e residuos fecais antes do ingresso na linha de
abate, é crucial, pois carcacas com sujidades aderidas inseridas no tanque transferem
carga organica para a agua, reduzindo a efetividade do cloro e comprometendo a agéo
térmica sobre a microbiota da epiderme (Kich e Vilas-Boas, 2015; Rizzotto et al., 2022
e Costa et al., 2023).

Conforme o Decreto n° 9.069 /2017, é proibido realizar o chamuscamento de
carcacas sem que estas tenham passado previamente pelas fases de escaldagem e
depilacdo (BRASIL, 2017). A finalidade do chamuscamento vai além da estética,
atuando também como uma etapa complementar de reducdo microbiana nas superficies
expostas, ao aplicar calor para eliminar anexos como casquinhos e cerdas remanescentes
(Kich e Vilas-Boas, 2015).

Entretanto, Saide-Albornoz et al. (1995) apontam que, embora o
chamuscamento promova uma reducdo progressiva de Salmonella spp. até a etapa de
lavagem final, a ineficiéncia na aplicacdo do calor pode permitir a sobrevivéncia de
microrganismos em regides ndo uniformemente expostas, especialmente nas camadas
mais profundas do tecido superficial. Isso reforca a importancia de uma execucao
técnica adequada dessa fase, para que seu potencial sanitizante seja plenamente
alcancado.

Depilagéo

Na etapa de depilacdo, observou-se a utilizacdo de equipamento mecanizado
composto por um sistema rotativo dotado de tiras de borracha e laminas raspadoras, em
conformidade com a legislacdo sanitaria vigente (BRASIL, 1995). Embora esse sistema
seja amplamente empregado na suinocultura industrial devido a sua eficiéncia
operacional, diversos estudos apontam essa fase do processo como um dos principais
pontos criticos para a contaminacdo microbioldgica das carcacas (Seixas et al., 2009;
Kich e Vilas-Boas, 2015; Machado et al., 2016). A principal preocupacdo decorre da
complexidade estrutural do equipamento, que dificulta a higienizagdo completa de suas
superficies, favorecendo a formacdo de biofilmes e a persisténcia de microrganismos
patogénicos, mesmo apds os procedimentos de limpeza e desinfecgéo.

Neitzke et al., (2017) reforcam essa preocupacdo ao evidenciarem, em seu
estudo, um aumento significativo na carga de patégenos apos a passagem das carcacas
pelos processos de escaldagem e depiladeira. Considerando que ainda ndo houve
oclus&o de reto e 0 mesmo aparelho € utilizado de forma continua para todos os animais
processados no turno de abate, ha elevado risco de contaminacao cruzada, o que pode
comprometer a qualidade sanitaria do produto final. Esses achados corroboram a
necessidade de medidas de controle rigorosas nesse ponto do processo, especialmente
em estabelecimentos com alta rotatividade de abate diario (Kich e Vilas-Boas, 2015)

Evisceragdo
De acordo com Seixas et al. (2009) e Swart et al. (2016), o procedimento de

evisceracdo € um dos principais pontos de contaminagédo para a carcaga na zona limpa,
equipamentos e consequentemente para o produto final. A técnica realizada de maneira
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errada pode ocasionar no rompimento de alcas intestinais e contaminacgéo da superficie
da carcaca por contetdo fecal, seja proveniente do proprio animal ou das maos do
colaborador ao passo que a utilizacdo de facas oferece o risco de recontaminacdo por
falhas em sua esterilizagdo entre as carcacas, ja que a operacdo é realizada de maneira
manual. Esses fatores evidenciam a importancia do treinamento e da capacitacdo dos
profissionais responsaveis por essa funcao.

Tal situacdo esta em conformidade com o disposto no Art. 147 do RIISPOA
(BRASIL, 2020), o qual determina que, em casos de extravasamento de conteldos
fecais, biliares, purulentos ou urinarios, as carcacas e visceras devem ser condenadas
quando ndo for possivel delimitar com precisdo a area contaminada para remocao. Essa
condenacdo implica em perdas econémicas significativas para o frigorifico.

E importante salientar que a pratica do jejum pré-abate contribui nio apenas para
a reducdo da quantidade de dejetos e do risco de regurgitacdo durante o transporte dos
animais, mas também é especialmente eficaz para minimizar a probabilidade de
contaminacdo das carcacas em casos de rompimento do trato gastrointestinal nesse
periodo (Dalla Costa et al., 2012).

Bom estado de conservacdo da infraestrutura e Boas Préticas de Fabricacao

Haber et al. (2025) e Moretro e Langsrud (2017), destacam que superficies com
irregularidades presentes no ambiente industrial frigorifico podem comprometer a
efetividade das solucdes higienizadoras. Essas imperfeicdes favorecem o acumulo de
residuos organicos, o que dificulta a acdo dos agentes desinfetantes e propicia condi¢des
para a permanéncia de microrganismos. Esses contaminantes residuais podem se manter
ativos no ambiente, atuando como fontes recorrentes de contaminacdo, contribuindo
significativamente para a degradacdo dos produtos e apresentando potencial para formar
biofilmes com alta resisténcia aos saneantes convencionais.

Os equipamentos e utensilios presentes no setor industrial também representam
riscos significativos de contaminagdo cruzada (Machado et al., 2016). Diante disso,
Rizzotto et al. (2022) reforcam que a incidéncia de contaminacdo por Salmonella spp. e
Enterobactérias foi mais acentuada nas sextas-feiras, quando comparada ao inicio da
semana, evidenciando possiveis deficiéncias acumuladas nas rotinas de limpeza e
sanitizacdo ao longo dos dias.

Para mitigar esses riscos, o uso de esterilizadores é essencial, sendo estes
destinados a adequada higienizacdo de facas, ganchos, chairas, tanto dos profissionais
da Inspecdo Federal quanto dos demais colaboradores, além de serras e outros
instrumentos de trabalho. A limpeza deve ser realizada sempre que houver qualquer tipo
de contato com matéria organica ou suspeita de contaminacdo, conforme estabelecido
pelas normativas sanitarias vigentes. Segundo a legislacdo, a agua utilizada nos
esterilizadores deve manter temperatura minima de 82,2 °C (oitenta e dois virgula dois
graus Celsius) e ser constantemente renovada, garantindo assim a eficiéncia do processo
de higienizacao (BRASIL, 1995).

A implementacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) por parte dos
manipuladores é essencial, uma vez que a auséncia de antissepsia das maos, aliada a
higiene pessoal inadequada, pode constituir uma fonte significativa de contaminagao
direta e indireta (Machado et al., 2016 e Gongalves et al., 2024). E imprescindivel a
higienizacdo das mdos, instrumentos e vestimentas de todos os colaboradores que atuam
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na manipulacdo de produtos alimenticios, em qualquer area ou setor do estabelecimento,
mediante a utilizagdo de antissépticos e sanitizantes adequados, devidamente
autorizados pelo DIPOA (BRASIL, 1995).

Adicionalmente, é responsabilidade do setor de controle de qualidade realizar a
inspecdo rotineira dos colaboradores quanto ao uso correto, a conservacdo e a
higienizacdo dos uniformes e dos Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), tais
como aventais, gorros, bainhas metalicas e botas. Também cabe a esse setor verificar
condicGes de higiene pessoal que possam representar risco a inocuidade do produto,
incluindo a auséncia de ferimentos expostos, unhas longas, esmalte ou qualquer
acumulo de sujidade nas méos e unhas dos manipuladores, conforme estabelece a
legislacdo sanitaria vigente (BRASIL, 1995). Essas medidas sdo essenciais para
prevenir a contaminagdo cruzada e garantir a conformidade com as Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) ao longo da cadeia produtiva.

Considerac0es finais

A implementagdo de um protocolo intensivo de monitoramento microbioldgico
revelou-se uma estratégia eficaz para assegurar a inocuidade das carcacas suinas,
evidenciando a necessidade de manutencdo continua das Boas Préaticas de Fabricagdo e
do sistema APPCC. No entanto, os desafios persistem, exigindo investimento constante
em capacitagéo, infraestrutura e cultura de seguranca alimentar entre os colaboradores.

Os resultados apresentados neste estudo estdo, atualmente, em conformidade
com os requisitos legais vigentes. Os critérios analisados reforcam a relevancia do
monitoramento microbioldgico continuo e sistematico nos frigorificos, possibilitando a
deteccdo precoce de falhas no processo e promovendo agOes corretivas eficazes,
fundamentadas nas Boas Praticas de Fabricacdo. A adocdo dessas medidas é essencial
para assegurar a inocuidade dos produtos e garantir a seguranca alimentar da populacgéo.

A garantia da qualidade na cadeia produtiva da carne suina tem inicio ja na etapa
da producdo primaria, na propriedade rural. Esse processo envolve a selecdo genética
aprimorada dos animais, a adoc¢do de praticas adequadas de manejo, a observancia aos
principios de bem-estar animal e a aplicacdo de protocolos rigorosos de biosseguridade,
que abrangem tanto aspectos sanitarios quanto higiénicos. Essa responsabilidade,
entretanto, ndo se encerra no campo. Estende-se a agroindustria, que deve assegurar o
transporte em condicBGes apropriadas, realizar o abate de forma ética e tecnicamente
correta, manter padrOes seguros de processamento, garantir 0 armazenamento sob
condicdes controladas e promover uma distribuicao eficaz dos produtos finais.

Aléem disso, o papel do consumidor é igualmente relevante no contexto da
seguranca dos alimentos, especialmente no que diz respeito a0 manuseio e preparo
corretos da carne suina no ambiente doméstico. Dessa forma, cada etapa da cadeia
produtiva, do campo a mesa, exerce fungdo essencial na oferta de um alimento seguro,
com qualidade sanitaria e livre de agentes contaminantes.

Destaca-se, ainda, a importancia de se manter as boas praticas de higiene e
fabricacdo na industria de modo a evitar prejuizos ao produtor e frigorifico, para que
seja oferecido ao consumidor um produto de qualidade e de confianca. Para isso, as
atualizacOes regulamentares constantemente, de maneira rigorosa, baseado nos riscos e
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conscientizacdo populacional se torna fundamental para eficiéncia e resolucdo da
problematica.

Embora os resultados deste estudo indiquem conformidade com os padrdes
microbioldgicos vigentes, €& importante destacar algumas limitagdes, como a
amostragem restrita ao periodo de 28 dias e a ndo estratificacdo dos dados por turnos ou
condicBes ambientais. Estudos futuros poderiam contemplar uma andlise sazonal e
ampliar o nimero de amostras para reforcar a robustez estatistica dos achados.

Conflitos de interesse

Eu, Mikaella Cristina Silva, autor responséavel pela submissdo do manuscrito intitulado
Monitoramento microbiolégico de carcacas suinas: avaliacdo de enterobactérias e
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estudo de caso, e todos os coautores que aqui se apresentam, declaramos que ndo
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