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RESUMO

A responsabilidade do fornecimento de carne aos habitantes da cidade de
Maués éimposta amunicipalidade que por sua vez deve fiscalizar as condigoes
nas quais a atividade é realizada. Para que o local de abate seja considerado
em condicOoes para o processamento de animais é necessario atender
as condicoes minimas exigidas nos regulamentos federais existentes. O
objetivo consistiu em identificar quais sao as condicoes higiénico-sanitarias
do abatedouro municipal de Maués-AM. A metodologia aplicada neste
trabalho consistiu em estudo de caso com suporte da revisao bibliografica
pertinente e a identificacdo da legislacao aplicada para estes ambientes.
Também foram investigados os selos necessarios para o funcionamento
dessas estruturas e se esta oferece o minimo para atender a legislagdao. De
acordo com as analises dessa pesquisa, levando em consideracao a hipotese
que mencionava o indevido funcionamento do estabelecimento estudado,
mostra que o matadouro municipal de Maués tem condicoes adequadas para
seu funcionamento, porém necessita de melhorias tais como: localizacao
dos currais que de acordo com o Art. 34-7 do RIISPOA que informa que
deve ter uma distancia minima de mais ou menos 80 m da sala de matanca.
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HYGIENE IN BOVINE SLAUGHTER IN MAUES/AM

ABSTRACT

The responsibility of providing meat to the inhabitants of the city of Maués
is imposed on the municipality, which in turn must supervise the conditions
underwhichtheactivityis performed. Fortheslaughterhousetobeconsidered
in conditions for processing animals, it is necessary to meet the minimum
conditions required in the existing federal regulations. The objective is to
identify which are the hygienic-sanitary conditions of the municipal abattoir
of the city of Maués-Am. The methodology applied in this work consisted of
case study with support of the pertinent bibliographical revision and the
identification of the legislation applied for these environments. Also the
necessary seals for the functioning of these structures were investigated and
if this offers the minimum to assist the legislation. According to the analysis
of this research taking into account the hypothesis that mentioned the
improper operation of the studied establishment shows that the municipal
slaughterhouse of Maués has adequate conditions for its operation, but
needs improvements such as: location of corrals that according to Art. 34-7
of RIISPOA that informs that must have a minimum distance of more or
less 80 m from the slaughter room.

Keywords: RIISPOA; Maués abattoir; Hygiene in animal slaughter;
Animal production.

INTRODUCAO

A Dbovinocultura apresenta-se como uma atividade de grande
relevancia econOmico-social para Maués, sendo que esta atividade ¢é a
segunda mais importante do municipio ficando atras apenas da Prefeitura
Municipal, 6rgao que gera maior nimero de empregos e estando a frente de
outras atividades econdmicas como a producao de guarana.

Atualmente sao abatidos mais de cinco mil animais por ano no
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municipio para atender ao aumento do consumo de carne bovina que ocorre
em funcao do crescimento populacional. Posto isto, se tem a necessidade de
aumentar o nimero de animais abatidos observando a qualidade do trabalho
e as condicoes do local de abate. Nessa perspectiva, o abatedouro publico
Joaquim de Souza Mafra apresenta-se como tunico 6rgao responsavel pelo
abate, tratamento e fornecimento de carne bovina para os municipes.

As atividades desenvolvidas e oferecidas por este 6rgao concernem
a manipulacao de produtos de origem animal destinados a alimentacao
humana, observando ao preconizado pela Vigilancia Sanitaria. Com base
na realidade encontrada em diversos matadouros, especialmente naqueles
que dependem da gestao publica e, principalmente levando em conta a
saude da populacdo do municipio, o presente estudo teve como proposta
responder a questao: as condicoes higiénico-sanitarias de funcionamento do
abatedouro Joaquim de Souza Mafra oferecem riscos a saide da populagao
e consequentemente a economia local?

Este estudo é importante para evidenciar, com clareza, se a
estrutura fisica do abatedouro oferece condicoes higiénico-sanitarias para
proporcionar o atendimento as exigéncias legais considerando que ha o
aumento da populacao e, portanto o aumento do consumo de carne bovina
levando invariavelmente ao maior nimero de animais abatidos diariamente.
Desse modo a identificacao deste problema é a condicdo inicial e essencial
para que se desenvolvam outras acoes do ponto de vista cientifico-legal
que visem a realizacdo de outras pesquisas complementares, ou do ponto
de vista administrativo, para que possam tomar as medidas cabiveis para
correcao das possiveis desconformidades encontradas.

Para responder a esse questionamento o objetivo geral consiste
em identificar quais sdo as condicoes higiénico-sanitarias do abatedouro

municipal de Maués-Am. Para isso os objetivos especificos sao: a) descrever
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as etapas do processo produtivo desde a recepcao dos animais, seu processo

de transformacao até a distribuicao das carcacas; b) observar a estrutura
fisica do prédio; c) compreender a atuacao do servico de inspecao municipal
sobre as atividades do abatedouro.

O presente estudo justifica-se devido a certa desconfianca do
consumidor quanto ao processo de transformacdo e manuseio da carne
bovina quanto a obediéncia as normas sanitarias conforme a legislacao
pertinente. Essa desconfianca ocorre devido ao histérico de comercializacao
decarneclandestinanascidadesdointeriordoestadoinformadasapopulacao
pelos meios de comunicacdo de massa. Essa situacdo implica no risco a
populacao pelo de consumo de carne impropria devido as mas condicoes
de manuseio no abate dos animais. Entre os fatores que corroboram para
esta pesquisa esta na recepcao e manuseio do animal vivo considerando a
distancia da sede do municipio do abatedouro, o que naturalmente desperta
interesse e conclusoes precipitadas sobre se as condicoes de higiene do local
sao seguidas. Logo a proposta da presente pesquisa é apresentar as reais
condigoes higiénico-sanitarias do estabelecimento para oferecer qualidade

do produto.

FUNDAMENTACAO TEORICA

Os abatedouros

No Brasil os estabelecimentos para abate de animais sao chamados
de matadouros ou abatedouros e podem ser publicos ou privados. Na cidade
de Maués o termo matadouro foi o adotado pela populacao. O termo, por
si s6 imprime a ideia da finalidade a que se propde, mas Pinto (2008), o

conceitua com propriedade:
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Abatedouro, matadouro ou frigorifico, é a instalagio industrial destinada ao
abate, processamento e armazenamento de produtos de origem animal. A
localizagao, operacao e os processos utilizados respondem a uma variedade
de conceitos, como proximidade do produtor, logistica, satde publica e até
preceitos religiosos.

A necessidade de fornecimento de carne bovina para a populacao
residente de uma localidade pressupdoe o consumo de produto com
qualidade e higiene, pois as normas para essa atividade sao consideradas
importantes por se tratar de consumo humano. Henzel (2009, p. 23),
afirma que “a industria de carnes é composta por estabelecimentos onde se
procede a matanca dos animais e ao preparo de carcacas e visceras, locais
de venda in natura, chegando até os estabelecimentos de industrializacao
de produtos carneos”. Pacheco e Yamanaka (2006, p.27), sob o ponto de
vista da abrangéncia dos seus processos, afirmam que os matadouros ou
abatedouros podem ser definidos como estabelecimentos que “realizam
o abate dos animais, produzindo carcaca e visceras comestiveis. Algumas
unidades também fazem a desossa da carcaca, e produzem os chamados
cortes de acougue, porém nao industrializam a carne”.

Nesse processo de producdo a estrutura minima para o abate com
qualidade do produto necessitam de instalacoes completas como afirma o
SENAI-RS (2013):

As instalacoes completas para o abate dos animais envolvem currais,
rampas de acesso a matanca, area de atordoamento, sala de matanga com
subsecoes (sangria, esfola, evisceracao, toalete, secoes de mitidos), sala de
desossa, expedicao, setor de utilidades e areas anexas (processamento de
subprodutos: farinha de sangue e de osso, sebo, triparia, bucharia, couro
entre outros.

Conforme as definicoes os matadouros-frigorificos sao
estabelecimentos que devem estar dotados de instalacoes completas e
equipamentos adequados para o abate, manipulacao, preparo e conservacao

da carne possuindo instalacoes com camaras frigorificas e trabalhadores
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treinados na area, tendo como foco a higiene do processo produtivo.

Parametros necessarios as instalacoes de abate de bovinos

O manual para padronizacao de técnicas, Instalacoes e Equipamentos
do Departamento de Inspecao de Produtos de Origem Animal - DIPOA,
baseado no Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal - RIISPOA, aprovado pelo decreto n® 30.691, de 29 de
marco de 1952. determina alguns parametros necessarios as instalacoes de
abate de bovinos.

Para o RIISPOA, Art. 21, § 2°,

Entende-se por “matadouro” o estabelecimento dotado de instalagbes
adequadas para a matanca de quaisquer das espécies de acougue, visando
o fornecimento de carne em natureza ao comércio interno, com ou
sem dependéncias para industrializacio; dispora obrigatoriamente, de
instalacoes e aparelhagem para o aproveitamento completo e perfeito de
todas as matérias-primas e preparo de subprodutos nao comestiveis.

O RIISPOA estabelece, no Art. 33 e seus incisos, as condicoes basicas
comuns para locais com menos de 300 funcionarios, como: edificio principal
e dependéncias, pisos impermeabilizados, paredes e separacoes revestidas
de ceramica com 2 m de altura, cobertura em telha de barro e estrutura
metalica vedada, janelas teladas, mesas e recipientes em aco inoxidavel,
recipientes em alvenaria revestidas de azulejo, rede de abastecimento de
agua com poco artesiano, disponibilidade de agua fria e quente abundantes,
sistema de esgoto em todas as dependéncias, ligada a tubos coletores e
estes ao sistema geral de escoamento, dotada de canalizacdoes amplas e
de instalacOes para retencao e aproveitamento de gorduras, residuos e
corpos flutuantes, bem como para depuracao artificial e demais instalacoes

necessarias para seu funcionamento.
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METODOLOGIA

A metodologia aplicada neste estudo de caso consiste em pesquisa
descritiva, tendo o suporte de fotografias para observar, registrar os processos
desenvolvidos no objeto de estudos que, conforme Barros e Lehfeld (2007) na
pesquisa descritiva realiza-se o estudo, a andlise, o registro e a interpretacao
dos fatos do mundo fisico sem a interferéncia do pesquisador. Gil (2002,
p- 54), afirma que o estudo de caso é um “estudo profundo e exaustivo de
um ou de poucos objetos, de maneira a permitir conhecimentos amplos e
detalhados do mesmo, tarefa praticamente impossivel, a outros tipos de
delineamentos considerados”.

A pesquisa bibliografica ensejou em autores que pesquisaram o
mesmo tema em outros locais que segundo Costa e Costa (2017, p.36) “é
aquela realizada em livros, revistas, jornais, etc., ela é basica para qualquer
tipo de pesquisa” que proporcionou a fundamentacgao tedrica para melhor
compreender as normas que regulam a inspecao industrial e sanitaria de
produtos de origem animal e dar embasamento teérico mais concreto ao
trabalho.

Foi discutido com base no RIISPOA (BRASIL, 1997) como devem ser
tratados os processos produtivos de um abatedouro que ofereca o minimo
de condicoes higiene, a separacao e disposicao dos ambientes e detalhes dos
procedimentos de inspecao do abate de animais para consumo humano.

A pesquisa descritiva proporcionou o direcionamento adequado do
trabalho ao considerar que o objeto de estudo apresenta processos pouco
conhecidos pela comunidade local. Os instrumentos de pesquisa foram a
observacao in loco e estudo de documentos e instrugoes elaboradas pelo
responsavel técnico. A limitacao da pesquisa estd no momento em que foi

realizada, pois ocorreu no periodo da seca em Maués que é quando ocorre
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maior disponibilidade de animais para abate devido ao ganho de peso, o que

aumenta bastante a demanda do matadouro municipal.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Cada ente federado tem papel importante na regulamentacao de
produtos de origem animal conforme a legislacio. Ao Departamento
de Inspecao de Produtos de Origem Animal da Secretaria de Defesa
Agropecuaria do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e as
secretarias agropecudrias estaduais e municipais cabem a responsabilidade
de inspecionar oficialmente as estruturas destinadas ao abate de animais
para emitir as certificagdoes que garantam que o produto atenda aos requisitos
minimos de higiene para comercializacao.

Nas operacoes diarias é necessario um responsavel técnico, médico
veterinario, para desenvolver os programas de autocontrole, estabelecer
acoes para que a producao seja efetiva e atenda as legislacoes existentes. O
papel doresponsavel técnico consiste naemissao de documentos, orientagoes
técnicas, fiscalizacdo do processo produtivo, inspecdo de equipamentos,

emissao de relatorios com a finalidade de manter a qualidade do produto.

Descricao da estrutura fisica do matadouro publico de Maués-
AM

O matadouro do municipio possui o Selo de Inspecao Municipal
(SIM), portando estd em completa consonancia com a legislacao vigente.
Carrero (2015), informa que Maués é um dos sete municipios com este selo
o que demonstra que as exigéncias legais sao cumpridas e que a qualidade

dos produtos atende as exigéncias sanitarias estabelecidas.
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A estrutura fisica do matadouro municipal é composta por currais
de recepcao, corredor para a conducao dos animais até a sala de abate,
gaiola de atordoamento, saldo para a realizacdo de esfola, evisceracao,
esquartejamento das carcacas, local para tratamento de visceras, balanca
para pesagem, camara de resfriamento, caminhao bat para a expedicao.

A anadlise da estrutura fisica do estabelecimento permite verificar que
elacondizcom quedeterminao RIISPOA, embora existaumainconformidade
quanto a localizacao do curral que deve ser distante pelo menos 80m da sala
de abate, exigéncia essa que ocorre em funcdo da sanidade do produto e

para controle de possiveis focos de doencas.

Currais
Os currais do matadouro municipal encontram—se proximos da sala

de abate, ndo obedecendo integralmente as normas exigidas:

Os currais devem estar localizados de maneira que os ventos predominantes
nao levem em direcdo ao estabelecimento poeiras ou emanacdes; devem,
ainda, estar afastados nao menos de 80 m (oitenta metros) das dependéncias
onde se elaboram produtos comestiveis e isolados dos varais de charque
por edificacoes (Art. 34-7 do RIISPOA).

A distancia exigida consiste na fundamentacao de que os animais que
estdo no curral ainda nao passaram pela etapa de higienizacao e limpeza,
apresentando risco de contaminacao aos ambientes que precisam estar

continuamente higienizados e limpos.

Boxe de atordoamento

Os boxes sao individuais, isto é, adequados a contencao de um s6
bovino por unidade e conforme a capacidade de matancga do estabelecimento,
trabalhando com um ou com mais boxes. Neste Gltimo caso, porém, serao

geminadas as unidades, construidas em contiguidade imediata e em fila
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indiana, intercomunicando-se através de portas em guilhotina (Art. 34-8 e
Art. 135).

Considerando que a capacidade de abate do objeto de estudo
foi projetada para atender a uma populacao urbana abaixo de 50.000
habitantes, ha um boxe de atordoamento que permite o abate dentro das

normas para essa atividade.

Sala de matanca

A sala de matancga é uma instalacao estratégica no estabelecimento de
abate, com respeito as exigéncias higiénico-sanitarias do processo de abate.
Desse ambiente, os tecidos comestiveis, a principio em condi¢Oes sanitarias
proprias ao consumo, algumas vezes até estéreis expoem-se diretamente
a fatores de contaminac¢ao inerentes ao processo de abate, se as medidas
preventivas nao forem programadas no controle da qualidade da carne (1 —
CONJUNTO DE IMAGENS 1).
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— Conjunto de imagens 1 — a) curral; b) boxe de atordoamento; c¢) sala de matanca

a - Curral

¢ — Sala de matanga

Fonte: Os autores, 2019.

Considerando que o local é sensivel a contaminacao, as acoes de
descontaminacao e higienizacao sao constantes ao longo do processo de
abate, em obediéncia ao padrao estabelecido pelo médico veterinario

responsavel que emite pareceres sobre essas condigoes.

Lavagem

Alavagemda carcacaéindispensavel, pois melhora a sua apresentacao
e remove restos de sangue e seus coagulos além de outros residuos teciduais
principalmente 6sseos. Nessa etapa é possivel identificar qualquer tipo de
anomalia que signifique uma ameaca ao consumo que, em casos extremos,
dependendo da identificacao feita na sala de inspecao e inspecao final, pode
levar ao descarte da carcaca como indicado no programa de controle de

qualidade do matadouro.
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Trilhagem aérea

Atrilhagem aérea é uma estrutura metalica instalada para a fixacao do
animal e da carcaga, como um componente da tecnologia de abate, que mais
marcou o avanco arquitetonico, higiénico e sanitario dos estabelecimentos
de abate, o que diferencia as plantas atualizadas das defasadas ou artesanais.

O sistema de trilhos permite melhor manobrabilidade da carcaca,
melhora a postura do trabalhador, visto que este precisa se movimentar ao
redor da mesma, além de demonstrar que a linha de producao tem fluxo
definido e bem estruturado. Os trilhos evitam que a carcaca seja manipulada

inadequadamente contribuindo com a boa qualidade do produto.

Area de evisceracio

Estasecaomarcaoinicio dachamada “arealimpa” dasala de matanca,
por isso deve estar separada fisicamente das anteriores, preferencialmente
por parede. Muitas vezes se delimita o inicio da 4rea limpa, antes da
evisceracao, durante algumas operacoes denominadas de “pré—evisceracao”
ou lavagem da cabeca, desde os procedimentos de toalete (primeira) na
esfola do bovino.

Uma separacao bem definida entre area suja e area limpa também
contribui para a manutencdo dos baixos nuimeros de contaminantes
microbianos nas carcacas. O objeto deste estudo estd bem definido quanto a

essa limitacao entre areas da atividade de manipulacao das carcacas.

Sala de Triparia e Bucharia

Sala destinada para manuseio das visceras do bovino, encontra-
se em anexo a sala de matanca (2 — CONJUNTO DE IMAGENS 2). Essa
proximidade é explicada pela logica das etapas do processo de producao

com a finalidade de reduzir tempo de processamento, aumento da qualidade

ISSN-E: 2238-4286  Vol. 16, N°2, Dezembro 2022



REVISTA DE EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA DO IFAM | I I I

dos produtos e manter o padrao adequado dos processos.

2 — Conjunto de imagens 2: d) sala de lavagem; e) trilhagem aérea; f) area de evisceragao;
g) sala de triparia e bucharia.

B |
f— Area de evisceragéo g — Sala de triparia e bucharia

Fonte: Os autores, 2019.

Como se trata de ambiente contiguo a sala de matanca, este local
exige também atencao a higienizacdo e limpeza, pois trabalha com os érgaos
internos da carcaca que podem causar contaminacao tanto do ambiente

quanto do produto.

Serragem da carcaca

Apoés a evisceracao a carcaca € serrada longitudinalmente sobre a
total extensdo da coluna vertebral, obtendo-se duas meias- carcacas, no
ponto maximo ao local de evisceracao para permitir a integracao entre
meias-carcacas e as visceras durante os procedimentos de inspecao. A serra
elétrica utilizada funciona com 6leo vegetal para nao haja contaminacao das

carcacas.
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Inspecao

Esta area destina—se aos trabalhos rotineiros da inspecao post
mortem, que se realiza em dois tempos: inspecao nas linhas de inspecao de
carne, e inspecao final. Dada sua importancia na inspecao de carne, limitar-
se-a, uma discriminacao de topicos estruturais exigidas pelo SIF para o
Departamento de Inspecao Final (DIF), que representa uma area contigua
da sala de matanca, para o desenvolvimento exclusivo das atividades de

inspecao, particularmente da inspecao final.

Pesagem

Uma vez inspecionada e liberada, a carcaca passa por um processo
de acabamento, denominada toalete final a finalidade dessa operacao é
melhorar a apresentacdo comercial e propiciar melhores condicoes de
conservacao das carcacas. Compreende em remocao de tecidos conjuntivos,
gorduras em excesso e limpezas de contusdes superficiais. Para fins de
transacao comercial faz-se a pesagem da carcaca.

E na pesagem que ocorre o controle de quantitativo produzido que
€ definido entre a quantidade de animais abatidos pela quantidade de
produtos derivados da carne disponibilizada aos comerciantes da cidade.
Para fins de controle administrativo esta etapa gera dados de producgéao
anual para de planejamento.

Camaras Frigorificas

O tratamento da carne pelo frio é fundamental para a contencao da
atividade enzimatica do proprio tecido animal e do crescimento microbiano,
que se desenvolve inevitavelmente em maior ou menor proporcao dos
tecidos comestiveis do animal, durante o seu abate. Dessa forma, estariam

prevenidas as degradacoes autolitica e exdgena da carne, respectivamente.
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Esta camara deve se localizar entre a sala de matanca e a de desossa,
quando existente, ou a area de expedicao e se destina a retirada do calor
sensivel da carcaca imediatamente apos o abate. A temperatura no interior
das massas musculares deve alcancar 1 a 4°C, no maximo, num periodo de
18 a 24 horas para bovinos, é o tempo exigido para o resfriamento da carcaca
para poder ser exportado para o consumo.

Dessa maneira, tomando-se referéncia o manual sobre tratamento
e refrigeracao de carne € possivel verificar que o estabelecimento possui
instalacoes e equipamentos essenciais ao processo de abate de bovinos;
isto, inclui: equipamento para lavagem dos animais, pistola pneumaética
para insensibilizagao, serra elétrica para corte da carcaca, trilhagem aérea
para a conducdo dos animais abatidos, cAmara de resfriamento, médico
veterinario, caminhao bat para o transporte das carcacas, entre outros
equipamentos necessarios.

E indispensavel esclarecer que ha deficiéncia de alguns equipamentos
essenciais, como trilhagem aérea, por exemplo, que embora existente, esta
condicionada a falta de instalagoes fisicas adequadas. Abaixo estao imagens
sobre os setores de serragem da carcaca, inspecao, pesagem e camara
frigorifica (3 — CONJUNTO DE IMAGENS 3).
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3 — Conjunto de imagens 3: h) serragem da carcaca; i) inspecao; j) pesagem; k) camara de
resfriamento.

i — Inspegao

] — Pesagem k — Camara de resfriamento

Fonte: Os autores, 2019.

O matadouro de Maués apresenta também uma boa referéncia
quanto a confiabilidade de suas atividades e prazos de entrega consistentes

com as demandas do mercado de consumo.

CONSIDERACOES FINAIS

A atividade de abate de bovinos ¢é de grande relevancia economico-
social para a populacdo do municipio ja que ela traz emprego e renda
em seus diversos niveis a comecar pela sua criacdo, reproducdo, abate,
transporte, comercializacdo, entre tantas outras atividades afins. Em Maués
especialmente esta atividade tem grande importancia econémica, revelando
o quanto deve ser priorizada e valorizada.

De acordo com as analises dessa pesquisa levando em consideracao
a hipotese que mencionava o indevido funcionamento do estabelecimento

estudado mostra que o matadouro municipal de Maués tem condigoes
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adequadas para seu funcionamento, porém necessita de melhorias tais
como: localizacao dos currais que de acordo com o Art. 34-7 do RIISPOA
que informa que deve ter uma distancia minima de mais ou menos 80 m da
sala de matanca.

A estrutura do prédio nesse primeiro momento supre a necessidade
de consumo do municipio, porém com o constante aumento da populacao
aumentara também o consumo de carne bovina, sendo assim, caso nao
ocorra investimento para a sua ampliagdo o estabelecimento nao tera
estrutura fisica para atender esse aumento de demanda. Também pdde
ser observado que necessita de melhorias no sistema de decantacao, com a
instalacao de mais um tanque para a filtragem da agua.

E urgente que seja instalado no Ambito do matadouro equipamento
que possa produzir, a partir dos efluentes e demais residuos sélidos novos
produtos como a farinha de sangue, farinha de osso, sebo, couro que podem
trazer beneficios econOmicos para o municipio e gerar emprego e renda para
a populacao e beneficios ambientais.

Acredita-se que a viabilizacdo de recursos para a ampliacdo do
matadouro, seja o caminho mais indicado para solucionar os problemas

encontrados.
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pelas preciosas informacoes a respeito do Sistema de Inspecao Federal e

Municipal.
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