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RESUMO

A contaminacdo da carne bovina pode ocorrer quando o animal ainda esta vivo, devido ao alto grau
de contaminantes encontrados nos meios externo e interno, causada pela invasdo de
microrganismos, por ndo ser adotado as préaticas de higiene adequadas antes e depois do abate. Com
0 objetivo de descrever as caracteristicas de dois abatedouros das cidades de Araguand- MA e Zé
DocaMA, e se necessario indicar medidas, para minimizar o problema. Foi realizado um estudo de
campo, onde se observou as instalacdes, as condi¢des higiénico-sanitéria, ferramentas e utensilios
usados, caracteristicas dos desinfetantes, qual a frequéncia que era usado, condi¢des de higiene dos
manipuladores. De acordo com os resultados existe a necessidade de uma adaptacdo das
caracteristicas do ambiente e capacitacdo dos profissionais, bem como de todas as instalacdes,
ferramentas e utensilios que se encontram impréprios para o abate, com risco de contaminagao.
Portanto, averiguando as condi¢cdes de exigéncia minima para a manipulacdo, instalacGes,
ferramentas e utensilios para o abate de animais e para 0 consumo humano, precisam ser adequados
de acordo com o decreto de n® 2.244 de 4 de julho de 1997, bem como as Boas Préticas de
Manipulag&o.

Palavras-Chave: manipulacéo, higiene, salde.

ABSTRACT

Contamination of beef can occur when the animal is still alive, due to the high degree of
contaminants found in the external and internal environments, caused by the invasion of
microorganisms, as adequate hygiene practices are not adopted before and after slaughter. Like
objective of describing the characteristics of two slaughterhouses in the cities of Araguand-MA and
Zé DocaMA, and if necessary to indicate measures, to minimize the problem. A field study was
carried out, where the facilities, hygienic-sanitary conditions, used tools and utensils were observed,
characteristics of disinfectants, what frequency was used, hygiene conditions of the manipulators.
According to the results there is a need to adapt the characteristics of the environment and training
of professionals, as well as all facilities, tools and utensils that are unsuitable for slaughter, with risk
of contamination. Therefore, ascertaining the minimum requirements for handling, installations,
tools and utensils for the slaughter of animals and for human consumption, must be adequate
according to the Decree No. 2,244 of July 4, 1997, as well as Good Handling Practices.

Keywords: manipulation, hygiene, health.

1 INTRODUCAO

O ndmero crescente e a gravidade de doencas transmitidas por alimentos em todo mundo,
tém aumentado consideravelmente o interesse do publico em relacdo a seguranca alimentar, por
exemplo, em relacdo a divulgacao de incidentes em se tratando de encefalite bovina (BSE) e E. coli
(O157:H7) (FORSYTHE, 2002, p. 11).

As enfermidades de origem alimentar ocorrem quando uma pessoa contrai uma doenca
devido a ingestdo de alimentos contaminados com microrganismos ou toxinas indesejaveis. Essa
condicdo €, frequentemente, denominada de toxinfeccdo. Muitos casos de enfermidades causadas

por alimentos ndo sdo notificados, pois seus sintomas sdo geralmente parecidos com os da gripe.
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Dentre os sintomas mais comuns relacionados a doencas de origem alimentar incluem dor de
estbmago, nauseas, vomitos diarreia e febre (FORSYTHE, 2002, p. 65).

Sabe-se que apenas um pequeno numero de casos de enfermidades causadas por alimentos
é notificado aos 6rgdos de inspecdo de alimentos, de controle e as agéncias de satde. Isso se deve,
em parte, ao fato de que muitos microrganismos patogénicos presentes em alimentos causam
sintomas brandos, e as vitimas ndo buscam o auxilio médico (FORSYTHE, 2002, p. 65).

Os microrganismos patogénicos estdo presentes no solo e consequentemente, nas colheitas,
no gado, nas aves, nos peixes, dentre outros. Portanto, ¢ inevitavel que produtos “in natura”
utilizados como ingredientes diretamente na alimentacdo carreguem contaminacdo patogénica.
Dessa forma, para evitar toxinfeccGes alimentares, os patdgenos devem ser identificados e
controlados. Os programas de controle de toxinfecgdo alimentar devem ser implantados,
monitorado, além de revisados junto aos locais de comercializacdo de alimentos de origem animal
e vegetal, inclusive com as boas praticas de higiene (FORSYTHE, 2002, p. 11).

As Boas Praticas de Higiene (BPH) abordam os principios, 0s procedimentos e 0S meios
fundamentais favoraveis para a producédo de alimentos com qualidade aceitavel. Os requerimentos

gerais de Boas Praticas de Fabricacdo (BHF) usualmente abordam os seguintes itens:

l. O projeto e as instalacdes que favorecam a higiene das fabricas de alimentos.

. O projeto, a construcdo e o uso de higiénico apropriado de maquinaria.

1. Os procedimentos de limpeza e desinfeccdo (incluindo controle de pragas).

IV.  As praticas higiénicas e de seguranca alimentar no processamento de alimentos,
incluindo:

* A qualidade microbioldgica das matérias-primas
* A operacao higiénica de cada etapa do processo
* A higiene do pessoal e seu treinamento em higiene e seguranga alimentar.

As BPF\BPH apresentam as condicdes relevantes para a fabricacdo higiénica de alimentos,
as quais devem sempre ser aplicadas e documentadas. Nenhum método de processamento de
alimentos deve ser usado em substituicdo as BPF na producdo de e manuseio de alimentos
(FORSYTHE, 2002, p. 301).

Portanto, € indispensavel a aplicacéo de regras e higiene na manipulacdo dos alimentos e o
uso correto de métodos de conservacdo, uma vez que os alimentos de origem animal sdo 6timos
meios de cultura para um grande nimero de microrganismos patogénicos (complexa composicao;
proteinas, glicidios, lipidios, vitaminas e sais minerais, umidade, pH etc.). Os alimentos inicialmente
salubres podem se contaminar por méos sujas (muitas vezes portadoras de estafilococos, salmonela

etc.) dos manipuladores; excrementos dos animais que contaminam a carcaga no decorrer da
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matanca e da evisceracdo inadequada; sujeira e poeiras do solo, veiculos pelo ar nos matadouros
inapropriados; agua poluida, utilizada nas dependéncias do matadouro e na lavagem dos recipientes
e equipamentos que entram em contato com o alimento; insetos, roedores e outros vetores mecanicos
e bioldgicos de microrganismo patogénico (GOMIDE, 2006, p. 20).

Este trabalho tem como objetivo descrever as caracteristicas de dois abatedouros um em
Araguand-MA e outro em Zé Doca-MA, e se necessario indicar medidas para se eliminar o
problema.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Segundo a Food and Agriculture Organization (FAO, 1998) que define a higiene dos
alimentos como o conjunto de medidas necessarias para garantir o0 seguranca, a salubridade e a
sanidade do alimento. E nesse contexto que os servicos de vigilancia sanitaria norteiam suas
atividades, visando minimizar os riscos das doencas transmitidas por alimentos na populacao.
Dentre as acOes de controle de alimentos executados pela vigilancia sanitaria estdo a inspecao dos
estabelecimentos e as analises de natureza fiscal dos produtos (SCHREINER, 2003; BADARO et.
al., 2007).

Segundo Evangelista (2005, p.171), a impraticabilidade higiénica por qualquer impedimento
que seja, poderad precipitar processos contaminantes em se tratando do abate bovino; estes séo
iniciados com a chegada do animal para a matanca, a contaminacdo da carne pode ocorrer por via
enddgena ou exdgena, antes, durante e depois do sacrificio. E o periodo em que o verdadeiro balango
higiénico é procedido e envolve as dependéncias do estabelecimento, instalacdes, utensilios, pessoas
e 0s animais trazidos para abate. Os animais antes de seu sacrificio devem ser submetidos a inspe¢éo
sanitaria para julgar se seu estado de salde permite o seu abate.

A inspecdo industrial e sanitaria de produtos de origem animal, regulamentada pelo decreto
de n®2.244 de 4 de julho de 1997 (BRASIL, 1997) é quem dita as normas responsaveis pela inspecao
e reinsercao dos animais de agougue, carcaca e seus produtos derivados, abrangendo sob o ponto de
vista industrial e sanitario, a inspegdo “ante mortem” e “post mortem” dos animais, recebimento,
manipulacdo, transformacdo, elaboracdo, preparo, conservacdo, acondicionamento, embalagem,
deposito, rotulagem, transporte, e consumo de qualquer produtos e subprodutos, adicionais ou ndo
de vegetais, destinados ou ndo a alimentacdo humana(GOMIDE, 2006, p. 19).

A inspecdo abrange ainda os produtos afins, como: coagulantes, condimentos, fermentos,
corantes e outros, usados na industria de produtos de origem animal. A inspecdo sanitaria visa evitar
gue carnes contaminadas por microrganismos e doengas nos animais vivos cheguem ao consumidor.

Para evitar contaminagdes exdgenas e endogenas na carne é preciso efetuar uma boa sanitizagéo nos

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 9, p. 67366-67375 sep. 2020. ISSN 2525-8761




JRrazilian Journal of Development

matadouros, nas camaras frigorificas, nos equipamentos de transporte, assim como uma boa higiene
na venda e comercializagdo (GOMIDE, 2006, p. 19).

Assim que os animais chegam ao matadouro, € feita a identificacdo do lote, com verificacéo
dos atestados de sanidade e possivel anamnese (boletim sanitario) quando do eventual tratamento,
acidental ou ndo, na fazenda com quimioterdpicos, horménios e bioestimulantes em geral,
tranquilizantes, pesticidas e outros. Apds o descarregamento, é feita a limpeza e desinfeccdo
sistematica dos veiculos transportadores dos animais (GOMIDE, 2006, p. 21).

E amplamente reconhecido que o estresse pré-abate afeta severamente as caracteristicas de
qualidade da carne de animais domésticos. Assim como qualquer outro animal criado em cativeiro,
a interacdo com o homem constitui um forte estressante para 0 manejo de bovinos. Assim, a forma
de manejo e a adequacdo das instalacdes, tanto na fazenda, no embarque quanto no matadouro,
devem ser observadas, a fim de evitar o sofrimento desnecessario do animal e a perda na qualidade
da carne (GOMIDE, 2006, p. 21).

Os problemas de bem-estar animal estdo sempre relacionados com instalacbes e
equipamentos inadequados, distragdes (sons, objetos estranhos, etc.) que atrapalham o movimento
do animal, a falta de pessoal qualificado, a falta de manutencdo dos equipamentos e 0 manejo
inadequado (GOMIDE, 2006, p. 102).

A limpeza de bovinos, particularmente, cascos e regido anal, dever ser realizada com agua
potavel com vistas a reduzir sujidades (detritos, impurezas, fezes, etc.) e carga de contaminantes
superficiais, garantido, assim uma esfola higiénica. E recomendavel que o animal permaneca em
local até secar a pele, tendo em vista que € impossivel realizar uma esfola higiénica se o couro do
animal estiver molhado (GOMIDE, 2006, p. 117).

As operacgdes de abate que se sucedem uma das mais problematicas é a sangria devido a
introducdo do instrumento perfurante no corpo do animal. E conveniente o uso de duas facas, uma
para a incisdo na barbela e a outra usada no corte dos vasos, pois a contaminacdo da carne
frequentemente tem inicio quando a faca se encontra contaminada, carregando para o tecido
golpeado, germes localizados na pele do animal, vale destacar que este processo deve ser feita com
0 animal suspenso para evitar o seu contato com microrganismos do solo. Na evisceracdo varios
cuidados devem ser tomados para evitar a ruptura do trato gastrintestinal e manter a integridade dos
6rgdos, evitando-se a contaminacdo da carcaca (GOMIDE, 2006, p. 123).

No entanto, segundo Evangelista (2005, p. 174), o transporte da carcaca pode ser um fator
de contaminacdo da carne, danos sofridos, especialmente por golpes, atritos ou esmagamentos,
influenciam sobre a qualidade da carne, tornando-a inapta para o consumo; além disso, com mais

facilidade poderéo abrigar floras microbianas nocivas.
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Assim sendo, devido a falta de fiscalizacdo nos abatedouros, se observa que ndo ha
preocupacao com a higiene e treinamento de pessoal, higiene ambiental, servico de agua potavel,
instalagOes fisicas, refrigeracdo, tratamento do lixo, regras relativas & manipulagdo utilizando
utensilios e ferramentas adequadas, procedimentos de desinfeccdo, consequentemente, ha uma
grande possibilidade da carne comercializada estar contaminada, o que infringe uma falta de respeito
para o consumidor.

Com o objetivo de descrever as caracteristicas fisicas do ambiente de abate, qualificacdo de
pessoal responsavel pela manipulacdo do ambiente, material utilizado de maneira geral, caso

necessario indicar medidas para se eliminar o problema.

3 METODOLOGIA

O estudo iniciou-se com um levantamento bibliografico sobre a temética higiene envolvendo
as condigdes sanitarias do abatedouro, qual a estrutura fisica e humana necessaria para realizar as
etapas sem risco de contaminacdo do material manipulado.

Realizado um estudo de campo para averiguar as caracteristicas de dois abatedouros, se 0s
mesmos estdo de acordo com a Lei n° 1.283/1950, que dispde sobre a inspe¢éo industrial, sanitaria
dos produtos de origem animal e dita as regras para as instalacfes, materiais a serem usados e as
condicdes que os manipuladores devem se encontrar no momento da manipulacdo da matéria-prima

observando os seguintes aspectos.

v’ Instalacdes fisicas, condi¢des higiénicas do local, equipamentos, utensilios,
manipuladores, métodos de abate e comercializagéo.

v Foram realizadas varias visitas aos locais de abate nos quais foram observados: as
condicdes do local de abate no periodo chuvoso e periodo de estiagem, as condi¢fes
fisicas;

v/ em que se encontravam 0s materiais utilizados, a higiene adotada pelo pessoal
responsavel pelo abate dos animais, estrutura fisica dos abatedouros.

v Posteriormente se fez um estudo dirigido aos proprietarios dos abatedouros, através
de questionario semi-estruturado, onde foi questionado o seguinte:

1. As condi¢es sanitarias adotada em seus estabelecimentos;

2. Possiveis fontes de contaminagéo;

3. Tipos de contaminacao em relacdo a microrganismos e seus meios de proliferacéo;

4. Importancia do uso de materiais adequados para diminuir a possibilidade de
contaminacao;

5. Tipos de higiene pessoal adotada pelos responsaveis para manipulacdo das carnes;

6. Frequéncia de animais que circulavam no local da venda da carne;

7. Risco de contaminacao que a circulacdo de animais e insetos poderia ocasionar;

8. Frequéncia da vigilancia sanitaria no ambiente de abate. Se necessario indicar como
as instalacdes devem ser projetadas para se ter carne isenta de contaminagé&o.
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9. Observar se 0s materiais de limpeza atendem as especificacfes e sanitizantes sao
adequados para a retirada da sujidade. Se necesséario indicar os materiais que podem ser
usados para limpeza e sanitizacdo das ferramentas, utensilios e instala¢cdes de acordo
com a caracteristica da sujeira.

v Alguns consumidores foram consultados sobre os métodos de higiene que devem ser
adotados para se obter carne em boas condi¢bes sanitarias, livre de organismos
patogénicos e qual o risco de contaminacdo com relacdo a estrutura e 0s
procedimentos usados.

4 ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

De acordo com o Art. 1° da Lei 1283/1950 - E estabelecida a obrigatoriedade de prévia
fiscalizacdo, sob o ponto de vista industrial e sanitario, de todos os produtos de origem animal,
comestiveis e ndo comestiveis sejam ou ndo adicionados de produtos vegetais, preparados,
transformados manipulados, recebidos acondicionados, depositados e em transito. Segundo 0s
resultados do estudo de campo as condi¢des para o funcionamento de um abatedouro, precisam estar
adequadas para oferecer as condicdes que a lei determina.

Os locais precisam passar por varias modificacGes fisicas como o local de abate, capacitacao
do pessoal responsavel pelo transporte, manipuladores que realizam os procedimentos no momento
do abate dos animais, local de guarda do material de limpeza para a higienizagédo do local e também
das ferramentas que séo utilizadas enferrujadas, sendo que as mesmas sdo utilizadas para outras
atividades, pois sempre falta material de limpeza adequado.

As instalacOes fisicas precisam ter as seguintes adequacdes, local de recepcdo de materiais
para uso na limpeza que ndo deve estar conectado a area de manipulacéo das carcacas, local para os
manipuladores efetuarem higiene pessoal para se deslocarem até a area de abate, paredes revestidas
de material impermeavel geralmente ceramica, ventilacao controlada, cAmaras de resfriamento, rede
coletora de residuos, banheiros adequados, sistema de abastecimento de dgua potavel, qualificacdo
de mao de obra, divisGes internas para a as varias etapas de manipulacao das carcacas até se chegar
as condicdes de comercializacdo, currais com piso impermeavel e controle de residuos.

Existe a necessidade da aquisicdo de novas ferramentas, pois as que existem no abatedouro
sdo utilizadas em varias atividades contribuindo para o risco de contaminacdo, por exemplo, a
ferramenta usada na retirada de parte do couro (Barbela) é posteriormente usada para o corte da
artéria no processo de sangria aumentando o risco de contaminacao.

O sistema de abastecimento de agua precisa passar por uma adequacédo para que se tenha
condicdes de fornecer agua de qualidade e em quantidade suficiente para suprir a demanda, pois
agua de qualidade é indispensavel para a limpeza de todos os materiais e das etapas, ante mortem

como post mortem.
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O local onde € iniciado o processo de abate precisa ser reformado de maneira urgente,
seguindo as normas para instalacdes, para diminuir os riscos de contaminagdes, 0 espaco € pequeno
e precisa ser ampliado, pois a &rea de sangria e esfola e eviscerardo deverdo ser realizadas em locais
diferentes, no momento todas estas etapas sao realizadas no mesmo local, além de haver necessidade
de um local especifico para ser colocado as visceras e para a retirada dos mitdos comestiveis.

O local de realizacdo da sangria precisa ser todo refeito, pois as canaletas ndo estdo nos
padrdes minimos exigidos por lei para a coleta total do sangue, sendo que, as condi¢des em que se
encontram atualmente ndo permite a coleta total do material ficando assim ineficiente e impréprio,
pois ocorre vazamento de material para locais indevidos antes de chegar ao local de desacate
adequado.

Existe a necessidade da aquisicdo de material de uso pessoal, como roupas, 6culos, luvas,
botas, aventais e toucas e, se observou que os manipuladores ndo usam os equipamentos de protecédo
individual, devido a falta da qualificagdo da mao de obra.

O local de recepc¢éo por onde os animais precisa passar por uma dieta hidrica até o momento
do abate, para se recuperar do estresse € fundamental para uma carne de qualidade. Esse local deve
ser impermeavel, limpo constantemente para diminuir a carga microbiana o maximo possivel. O
local encontra-se em desacordo com o que a lei determina, as condigdes sdo degradantes precisa de
reforma por completo, da maneira que esta acaba colocando em risco todas as etapas que se
sucedem.

As instalacGes do curral devem ter piso impermeavel de maneira a facilitar a limpeza e assim
evitar e diminuir a possibilidade de contaminacédo, pois materiais permeaveis podem ser fontes de
proliferacdo de bactérias e fungos.

O local onde se encontra o abatedouro é improprio, préximo da cidade, de facil acesso, com
apenas 03 (trés) comodos, pessoas com trajes inadequados, além do livre para 0 acesso de animais
que estdo contaminando o ambiente.

Vale destacar que durante o processo de retirada das visceras pode causar 0 rompimento,
expondo os dejetos em contato com a carne e o resultado é a contaminagdo ocasionando uma
possivel contaminacdo cruzada.

Existe a necessidade de um controle de pragas devido o ambiente estar exposto a pragas
(roedores, animais peconhentos, entre outros) aumentando o risco de contaminacdo e ainda estar
propicio ao livre acesso de animais como gatos e cachorros, propiciando a contaminacéo por alguns
microrganismos e que poderdo comprometer suas qualidades fisicas e organolépticas, colocando em

risco a saude do consumidor.
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Existe a necessidade de uma cadmara frigorifica, pois a carne deve ficar sobre resfriamento
constante para consumo imediato, no caso do consumo nao ser imediato a carne deve ser congelada.
No matadouro visitado ndo ha cdmara frigorifica, pois a carne fica exposta a temperatura do meio
até o momento do consumo onde dessa forma acelera o processo de deterioracdo da carne.

Existe a necessidade de ferramentas elétricas para a separacdo e limpeza das carcacas, pois
0 método utilizado ainda é arcaico, dessa forma os fragmentos ficam no chdo expostos e favorecendo
a proliferagdo de microrganismos.

Nota-se que apds os procedimentos acima citados é efetuada apenas uma “limpeza”
utilizando apenas agua e as vezes sabdo em p6 comum, para a retirada de sujidades tais como:
pedacos de 0ssos, peles, sangue, etc. Os materiais de limpeza devem ser de caracteristica alcalina
para a limpeza das sujidades a base de gordura e proteinas. E posteriormente realizar a desinfeccao
com o uso de material & base de hipoclorito ou &cido peracético.

As condic¢des da agua utilizadas na limpeza também séo importantes, as informagdes como
dureza, temperatura, pressao e volumes utilizados sdo necessarios para avaliar se 0 procedimento
esta sendo realizados adequadamente.

As condi¢Oes atualmente citadas para os abatedouros e os locais de comercializacdo de carne,
sejam eles publicos ou clandestinos sdo comuns e o desrespeito com a populagédo, inclusive
expondo-a a indices altissimos de contaminacéo por alimentos, devido a falta de fiscalizacdo pelos
poderes publicos, pois existe a obrigatoriedade para a inspecdo segundo a Lei 1283/50, para as
cidades averiguadas.

Infelizmente a vigilancia sanitaria é responsavel pela liberacdo da carne para
comercializacdo. Alimentos estes em condi¢des improprias para ser comercializado. Portanto, o
matadouro ndo apresenta condi¢des adequadas para o funcionamento, dentre eles o do municipio de
Zé Doca que € uma das sete cidades mais importantes do Maranhao.

A sociedade ndo atua de maneira critica, por falta de conhecimento ou por estar em busca de
interesses individuais, acabam concordando com o descaso dos érgdos que sao responsaveis pela

fiscalizacdo, dos abatedouros.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Portanto, o manejo, instalacdes, ferramentas, utensilios, métodos e técnicas de abate,
observados ndo estdo de acordo com as boas préaticas de higiene, demonstrando a deficiéncia da
vigilancia sanitaria municipal, que ndo aplica os mecanismos capazes de eliminar o problema. Pelos
problemas citados existe a necessidade de adequacdo da estrutura fisica do ambiente de abate para

torna-lo adequado a manipulagdo de carnes para o consumo humano. Demostrando que temos que
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evoluir culturalmente para solucionarmos o problema que é de saude publica. Como a populagéo
ndo reclama do descaso, nada é feito, e com isso, a continuidade do abate por profissionais
desqualificado se torna cada vez mais comum estando em desacordo com a Lei 1283/50. Observou-
se ainda, que é cultural da populacdo ndo reclamar de problemas relacionados a higiene pessoal,
ambiental, operacional, procedimentos de limpeza e controle integrado de pragas. Sendo assim,
locais insalubres com grande possibilidade de proliferacdo de doencas, continuara a existir por falta
de conscientizagdo da populacdo e devido ao descaso das entidades publicas que ndo aplicam as
devidas notificacdes nos locais que se encontram em condicdes insatisfatérias para fornece carnes

sem risco de contaminagdo para o consumidor.
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