o

\P}W

f ‘la& \/IICONNEPI k

A o ;Aw

Condlgoes f|S|cas e h|g|en|co -sanitarias do abate\bno nas C|dades de Araguana e Ze
Doca/Ma

Efraim Costa Pereiral; Clesia Lima Silva; Adriana Sales Silv&; Davina Camelo Chave$

!Discente em Tecnologia em Alimento- IFMéfraim.costa2010@gmail.com
’Discente em Tecnologia em Alimento- IFMélesia2895@gmail.com
®Discente em Tecnologia em Alimento- IFMdviky sales@hotmail.com
“DSc. Professora do IFMA Campus Zé Ddeainacamelo@ifma.edu.br

Resumo: A contaminacgdo da carne bovina pode ocorrer quargamal ainda esté vivo, devido ao
alto grau de contaminantes encontrados nos meit&snexe interno, causada pela invasdo de
microrganismos, por ndo ser adotado as préaticasgtene adequadas antes e depois do abate. Com o
objetivo de descrever as caracteristicas de daigedburos das cidades de Araguand- MA e Zé Doca-
MA, e se necessario indicar medidas, para minimazaroblema. Foi realizado um estudo de campo,
onde se observou as instalacdes, as condicdesib@ianitaria, ferramentas e utensilios usados,
caracteristicas dos desinfetantes, qual a freqmégoe era usado, condicdes de higiene dos
manipuladores. De acordo com os resultados exiséeessidade de uma adaptacdo das caracteristicas
do ambiente e capacitacdo dos profissionais, bemocde todas as instalacbes, ferramentas e
utensilios que se encontram improprios para 0 abaien risco de contaminacdo. Portanto,
averiguando as condi¢cdes de exigéncia minima paraamipulacdo, instalacdes, ferramentas e
utensilios para o0 abate de animais e para o consumano, precisam ser adequados de acordo com 0
decreto de n° 2.244 de 4 de julho de 1997, bem @sBpas Praticas de Manipulagéo.

Palavras-Chave:manipulacao, higiene, saude.

INTRODUCAO

O numero crescente e a gravidade de doencas ttatasrpor alimentos em todo mundo, tém
aumentado consideravelmente o interesse do pUdliceelacdo a seguranca alimentar, por exemplo,
em relacdo a divulgagéo de incidentes em se tratdacdkncefalite bovina (BSE) e E. coli (O157:H7)
(FORSYTHE, 2002, p. 11).

As enfermidades de origem alimentar ocorrem quamak pessoa contrai uma doenca devido a
ingestdo de alimentos contaminados com microrgarssmu toxinas indesejaveis. Essa condicdo é,
frequentemente, denominada de toxinfeccdo. Muite®< de enfermidades causadas por alimentos
nao sao notificados, pois seus sintomas sao gertdrparecidos com os da gripe. Dentre os sintomas
mais comuns relacionados a doencas de origem dimiesluem dor de estbmago, nauseas, vémitos
diarreia e febre (FORSYTHE, 2002, p. 65).

Sabe-se que apenas um pequeno numero de casofedeidades causadas por alimentos é
notificado aos 6rgaos de inspecéo de alimentospdiole e as agéncias de saude. Isso se deve, em
parte, ao fato de que muitos microrganismos patog€rpresentes em alimentos causam sintomas
brandos, e as vitimas ndo buscam o auxilio mé&HORESYTHE, 2002, p. 65).

Os microrganismos patogénicos estdo presenteslo@ smnsequentemente, nas colheitas, no
gado, nas aves, nos peixes, dentre outros. Pgriamb@vitavel que produtosn”naturd’ utilizados
como ingredientes diretamente na alimentacéo asregontaminag¢ado patogénica. Dessa forma, para
evitar toxinfecgBes alimentares, os patdégenos dessgridentificados e controlados. Os programas de
controle de toxinfeccdo alimentar devem ser impldo$, monitorado, além de revisados junto aos
locais de comercializagédo de alimentos de origemalre vegetal, inclusive com as boas praticas de
higiene (FORSYTHE, 2002, p. 11).

As Boas Praticas de Higiene (BPH) abordam os piogi os procedimentos e 0os meios
fundamentais favoraveis para a producdo de alimetwon qualidade aceitavel. Os requerimentos
gerais de Boas Préticas de Fabricacéo (BHF) usnsnadordam os seguintes itens:

l. O projeto e as instalagBes que favorecam a higiasd¢abricas de alimentos.

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

II. Os procedimentos de limpeza e desinfecgao (inatubaditrole de pragas).
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IV. As praticas higiénicas e de seguranca altaram 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 higiessg@ranca alimentar.

As BPF\BPH apresentam as condicbes relevantesaptafaricacdo higiénica de alimentos, as
guais devem sempre ser aplicadas e documentadalsuiemétodo de processamento de alimentos
deve ser usado em substituicdo as BPF na prodecéarhnuseio de alimentos (FORSYTHE, 2002,
p. 301).

Portanto, € indispensavel a aplicacdo de regrégienk na manipulacdo dos alimentos e 0 uso
correto de métodos de conservacao, uma vez quer@nes de origem animal sdo 6timos meios de
cultura para um grande ndmero de microrganismosgpaicos (complexa composig¢éo; proteinas,
glicidios, lipidios, vitaminas e sais minerais, dade, pH etc.). Os alimentos inicialmente salubres
podem se contaminar por maos sujas (muitas vezgsdpoas de estafilococos, salmonela etc.) dos
manipuladores; excrementos dos animais que cordamen carcaga no decorrer da matanca e da
evisceracao inadequada; sujeira e poeiras doslylos pelo ar nos matadouros inapropriados; agua
poluida, utilizada nas dependéncias do matadoun® lavagem dos recipientes e equipamentos que
entram em contato com o alimento; insetos, roederesitros vetores mecanicos e biologicos de
microrganismo patogénico (GOMIDE, 2006, p. 20).

Este trabalho tem como objetivo descrever as aaifatitas de dois abatedouros um em
Araguan@/MA e outro em Zé Doca/MA, e se necessadicar medidas para se eliminar o problema.

FUNDAMENTACAO TEORICA

Segundo d&ood and Agriculture OrganizatiofFAO, 1998) que define a higiene dos alimentos
como o conjunto de medidas necessarias para gacasgguranca, a salubridade e a sanidade do
alimento. E nesse contexto que 0s servicos deAwigi sanitaria norteiam suas atividades, visando
minimizar os riscos das doencas transmitidas pareatos na populagcédo. Dentre as a¢Bes de controle
de alimentos executados pela vigilancia sanit&@iaocea inspec¢éo dos estabelecimentos e as anélises
de natureza fiscal dos produtos (SCHREINER, 20@@ABRO et. al., 2007).

Segundo Evangelista (2005, p.171), a impraticadadiéd higi€nica por qualquer impedimento
que seja, podera precipitar processos contaminaitese tratando do abate bovino; estes sao
iniciados com a chegada do animal para a matancan@amina¢do da carne pode ocorrer por via
endogena ou exogena, antes, durante e depois rificgacE o periodo em que o verdadeiro balango
higiénico é procedido e envolve as dependénciastibelecimento, instalacdes, utensilios, pessoas e
0s animais trazidos para abate. Os animais antesusacrificio devem ser submetidos a inspec¢éo
sanitaria para julgar se seu estado de saude pesraédu abate.

A inspecdo industrial e sanitaria de produtos dégeor animal, regulamentada pelo decreto de
n° 2.244 de 4 de julho de 1997 (BRASIL, 1997) énguita as normas responsaveis pela inspecao e
reinspecao dos animais de agougue, carcaca e smlgqs derivados, abrangendo sob o ponto de
vista industrial e sanitério, a inspecéante mortem”e “post mortem”’dos animais, recebimento,
manipulacdo, transformacdo, elaboracdo, preparaseceacdo, acondicionamento, embalagem,
deposito, rotulagem, transporte, e consumo de gealgyodutos e subprodutos, adicionais ou nao de
vegetais, destinados ou ndo a alimentacdo humamai@x) 2006, p. 19).

A inspecdo abrange ainda os produtos afins, camnagulantes, condimentos, fermentos,
corantes e outros, usados na industria de prodigt@sigem animal. A inspe¢do sanitaria visa evitar
gue carnes contaminadas por microrganismos e deemsanimais vivos cheguem ao consumidor.
Para evitar contaminacdes exdgenas e enddégenasneaé preciso efetuar uma boa sanitizacdo nos
matadouros, nas camaras frigorificas, nos equipsiele transporte, assim como uma boa higiene na
venda e comercializagdo (GOMIDE, 2006, p. 19).

Assim gue os animais chegam ao matadouro, é faientificacdo do lote, com verificacdo dos
atestados de sanidade e possivel anamnese (bdatiitario) quando do eventual tratamento,
acidental ou ndo, na fazenda com quimioterapicrsndnios e bioestimulantes em geral,
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tranquilizantes, pesticidas e outros. Apos o desgamento, é feita a limpeza e desinfecgéo
sistematica dos veiculos transportadores dos ani{@G@MIDE, 2006, p. 21).

E amplamente reconhecido que o estresse pré-afsite severamente as caracteristicas de
qualidade da carne de animais domésticos. Assino cpralquer outro animal criado em cativeiro, a
interagdo com o homem constitui um forte estresspata o0 manejo de bovinos. Assim, a forma de
manejo e a adequacao das instalacdes, tanto malégazeo embarque quanto no matadouro, devem ser
observadas, a fim de evitar o sofrimento desnedesgé animal e a perda na qualidade da carne
(GOMIDE, 2006, p. 21).

Os problemas de bem-estar animal estdo sempréoreddos com instalacdes e equipamentos
inadequados, distracdes (sons, objetos estranicgsgee atrapalham o movimento do animal, a falta
de pessoal qualificado, a falta de manutencdo dop@mentos e o manejo inadequado (GOMIDE,
2006, p. 102).

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

As operacfBes de abate que se sucedem uma das nollisnticas € a sangria devido a
introduc&o do instrumento perfurante no corpo dmah E conveniente o uso de duas facas, uma
para a incisdo na barbela e a outra usada no dogevasos, pois a contaminacdo da carne
frequentemente tem inicio quando a faca se encoatraminada, carregando para o tecido golpeado,
germes localizados na pele do animal, vale destpgareste processo deve ser feita com o animal
suspenso para evitar 0 seu contato com microrgasigio solo. Na evisceracdo varios cuidados
devem ser tomados para evitar a ruptura do tragtrigiestinal e manter a integridade dos 6rgaos,
evitando-se a contaminagéo da carcaca (GOMIDE,,200623).

No entanto, segundo Evangelista (2005, p. 174)amsporte da carcaca pode ser um fator de
contaminacdo da carne, danos sofridos, especi@mpat golpes, atritos ou esmagamentos,
influenciam sobre a qualidade da carne, tornandmpta para o consumo; além disso, com mais
facilidade poderéo abrigar floras microbianas rnagiv

Assim sendo, devido a falta de fiscalizacdo nosealoaros, se observa que nao ha preocupacéao
com a higiene e treinamento de pessoal, higienéeaalh servico de agua potével, instalages Bsica
refrigeracéo, tratamento do lixo, regras relatisasanipulacdo utilizando utensilios e ferramentas
adequadas, procedimentos de desinfeccdo, consemquatie, ha uma grande possibilidade da carne
comercializada estar contaminada, o que infringe faita de respeito para o consumidor.

Com o objetivo de descrever as caracteristicasafisio ambiente de abate, qualificacdo de
pessoal responsavel pela manipulacdo do ambierdteried utilizado de maneira geral, caso
necessario indicar medidas para se eliminar o @nadol

METODOLOGIA

O estudo iniciou-se com um levantamento bibliogdBobre a tematica higiene envolvendo as
condicdes sanitarias do abatedouro, qual a esrfigica e humana necessaria para realizar assetapa
sem risco de contaminag&o do material manipulado.

Realizado um estudo de campo para averiguar astedsticas de dois abatedouros, se o0s
mesmos estdo de acordo com a Lei n° 1.283/1950jigp@e sobre a inspec¢ao industrial, sanitaria dos
produtos de origem animal e dita as regras pairgsedacoes, materiais a serem usados e as cosdigde
gue os manipuladores devem se encontrar no mordameanipulacdo da matéria-prima observando
0S seguintes aspectos.

v Instalag@es fisicas, condigbes higiénicas do l@rplipamentos, utensilios, manipuladores,

métodos de abate e comercializagao.

v' Foram realizadas varias visitas aos locais de abage quais foram observados: as

condicdes do local de abate no periodo chuvosoiedeede estiagem, as condicoes fisicas

v
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v/ em que se encontravam os materiais utilizadosgiarte adotada pelo pessoal responsavel
pelo abate dos animais, estrutura fisica dos atatesl

v' Posteriormente se fez um estudo dirigido aos petpios dos abatedouros, através de
questionario semi-estruturado, onde foi questiomasieguinte:

As condigOes sanitarias adotada em seus estabelgosn

Possiveis fontes de contaminacao;

Tipos de contaminacdo em relagcdo a microrganismsesi® meios de proliferacéo;

Importancia do uso de materiais adequados parandimia possibilidade de

contaminacao;

Tipos de higiene pessoal adotada pelos respong@asgisnanipulacao das carnes;

Frequéncia de animais que circulavam no local ddaela carne;

Risco de contaminacdo que a circulacdo de aniningetos poderia ocasionar;

Frequéncia da vigilancia sanitaria no ambientelii#tea Se necessario indicar como as

instalagdes devem ser projetadas para se terisama de contaminagéo.

Observar se os materiais de limpeza atendem agifspges e sanitizantes sdo

adequados para a retirada da sujidade. Se neceisslicar os materiais que podem ser

usados para limpeza e sanitizagdo das ferramentassilios e instalagfes de acordo

com a caracteristica da sujeira.

v" Alguns consumidores foram consultados sobre os duétale higiene que devem ser
adotados para se obter carne em boas condicOé&&risamnilivie de organismos patogénicos
e qual o risco de contaminagdo com relacéo a esdratos procedimentos usados.

N pwdNE

©

ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

De acordo com o Art. 1° da Lei 1283/1950 - E edemida a obrigatoriedade de prévia
fiscalizagdo, sob o ponto de vista industrial eitden, de todos os produtos de origem animal,
comestiveis e ndo comestiveis sejam ou ndo addawsnale produtos vegetais, preparados,
transformados manipulados, recebidos acondicionadepositados e em transito. Segundo o0s
resultados do estudo de campo as condigdes pamecmmamento de um abatedouro, precisam estar
adequadas para oferecer as condicGes que a lendee

Os locais precisam passar por varias modificafiieas como o local de abate, capacitacdo do
pessoal responsavel pelo transporte, manipuladpresealizam os procedimentos no momento do
abate dos animais, local de guarda do materiahg®ka para a higieniza¢éo do local e também das
ferramentas que séo utilizadas enferrujadas, sendo as mesmas sdo utilizadas para outras
atividades, pois sempre falta material de limpeisgaado.

As instalacdes fisicas precisam ter as seguineguagdes, local de recepgdo de materiais para
uso na limpeza que ndo deve estar conectado adéremanipulacdo das carcacas, local para os
manipuladores efetuarem higiene pessoal para &ecde=m até a area de abate, paredes revestidas de
material impermeavel geralmente ceramica, ventilagdntrolada, cAmaras de resfriamento, rede
coletora de residuos, banheiros adequados, sisterabastecimento de agua potavel, qualificacédo de
mao de obra, divisbes internas para a as varipasetde manipulacdo das carcacas até se chegar as
condicdes de comercializacao, currais com pisoimgével e controle de residuos.

Existe a necessidade da aquisicdo de novas fertasgois as que existem no abatedouro séo
utilizadas em varias atividades contribuindo pars@ de contaminacao, por exemplo, a ferramenta
usada na retirada de parte do couro (Barbela) tenmsnente usada para o corte da artéria no
processo de sangria aumentando o risco de contgéina

O sistema de abastecimento de agua precisa passamya adequacdo para que se tenha
condicbes de fornecer agua de qualidade e em dadetisuficiente para suprir a demanda, pois agua
de qualidade é indispensavel para a limpeza des toslateriais e das etapastemortemcomopost
mortem

O local onde € iniciado o processo de abate preeiseeformado de maneira urgente, seguindo
as normas para instalagfes, para diminuir os ride@®ntaminagdes, 0 espago € pequeno e precisa ser
ampliado, pois a area de sangria e esfola e egismedeverdo ser realizadas em locais diferentes, n
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momento todas estas etapas séo realizadas no nesahoalém de haver necessidade de um local
especifico para ser colocado as visceras e pataada dos mildos comestiveis.

O local de realizacdo da sangria precisa ser teféita, pois as canaletas ndo estdo nos padrbes
minimos exigidos por lei para a coleta total dags@n sendo que, as condicbes em que se encontram
atualmente ndo permite a coleta total do mateiGahfio assim ineficiente e impréprio, pois ocorre
vazamento de material para locais indevidos amtehédgar ao local de desacate adequado.

Existe a necessidade da aquisicao de materialadpassoal, como roupas, oculos, luvas, botas,
aventais e toucas e, se observou que 0s manipetad@o usam o0s equipamentos de protecédo
individual, devido a falta da qualificacdo da m&cotbra.

O local de recepcao por onde os animais precisasap@or uma dieta hidrica até o momento
do abate, para se recuperar do estresse é funagdupars uma carne de qualidade. Esse local deve ser
impermedvel, limpo constantemente para diminuilaga microbiana o maximo possivel. O local
encontra-se em desacordo com o que a lei deterasrandicdes sdo degradantes precisa de reforma
por completo, da maneira que estéd acaba colocandiseo todas as etapas que se sucedem.

As instalagbes do curral deve ter piso impermedeemaneira a facilitar a limpeza e assim
evitar e diminuir a possibilidade de contaminagdmis materiais permeaveis podem ser fontes de
proliferagédo de bactérias e fungos.

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

Vale destacar que durante o processo de retiraslavidaeras pode causar o rompimento,
expondo os dejetos em contato com a carne e dadswd a contaminacao ocasionando uma possivel
contaminacéo cruzada.

Existe a necessidade de um controle de pragas aevidmbiente estar exposto a pragas
(roedores, animais peconhentos, entre outros) aam@m o risco de contaminagdo e ainda estar
propicio ao livre acesso de animais como gatosclkoteos, propiciando a contaminacao por alguns
microrganismos e que poderdo comprometer suasdgqdal fisicas e organolépticas, colocando em
risco a satde do consumidor.

Existe a necessidade de uma camara frigorificag @otarne deve ficar sobre resfriamento
constante para consumo imediato, no caso do consdmaer imediato a carne deve ser congelada.
No matadouro visitado ndo ha camara frigorificas pocarne fica exposta a temperatura do meio até o
momento do consumo onde dessa forma acelera ospmde deterioragéo da carne.

Existe a necessidade de ferramentas elétricasapseparacado e limpeza das carcacgas, pois 0
método utilizado ainda € arcaico, dessa formaagnfentos ficam no ch@o expostos e favorecendo a
proliferacdo de microrganismos.

Nota-se que apds os procedimentos acima citadtetieada apenas uma “limpeza” utilizando
apenas agua e as vezes sabao em p6é comum, ptradarge sujidades tais como: pedacgos de 0Ss0s,
peles, sangue, etc.

Os materiais de limpeza devem ser de caractertdtiatina para a limpeza das sujidades a base
de gordura e proteinas. E posteriormente realizdesinfeccdo com o uso de material & base de
hipoclorito ou acido peracético.

As condigBes da agua utilizadas na limpeza tamt@miraportantes, as informacdes como
dureza, temperatura, pressao e volumes utilizatomascessarios para avaliar se o procedimento esta
sendo realizados adequadamente.

As condi¢bes atualmente citadas para os abatedeunedocais de comercializagdo de carne,
sejam eles publicos ou clandestinos sdo comurdesrespeito com a populacgéo, inclusive expondo-a
a indices altissimos de contaminacdo por alimemtegido a falta de fiscalizacdo pelos poderes
publicos, pois existe a obrigatoriedade para aeig@p segundo a Lei 1283/50, para as cidades
averiguadas.

Infelizmente a vigilancia sanitaria € responsawh piberacdo da carne para comercializacéo.
Alimentos estes em condi¢des improprias para seeamalizado. Portanto, o matadouro ndo



apresenta condi¢des adequadas para o funcionandentioe eles o do municipio de Zé Doca que é
uma das sete cidades mais importantes do Maranh&o.

A sociedade ndo atua de maneira critica, por tm@taonhecimento ou por estar em busca de
interesses individuais, acabam concordando comsocade dos 6rgdos que sdo responsaveis pela
fiscalizacdo, dos abatedouros.

CONSIDERACOES FINAIS

Portanto, o manejo, instalagfes, ferramentas, ilitsysnétodos e técnicas de abate, observados
nao estdo de acordo com as boas praticas de higlensonstrando a deficiéncia da vigilancia
sanitaria municipal, que ndo aplica os mecanismapazes de eliminar o problema. Pelos problemas
citados existe a necessidade de adequacdo dauestfisica do ambiente de abate para torna-lo
adequado a manipulacdo de carnes para o consumanbum@emostrando que temos que evoluir
culturalmente para solucionarmos o problema que gadde publica. Como a populagédo nao reclama
do descaso, nada é feito, e com isso, a continelidadhbate por profissionais desqualificado seatorn
cada vez mais comum estando em desacordo com1288/50. Observou-se ainda, que é cultural da
populacdo nado reclamar de problemas relacionaddggiane pessoal, ambiental, operacional,
procedimentos de limpeza e controle integrado dggs. Sendo assim, locais insalubres com grande
possibilidade de proliferacdo de doengas, continuarexistir por falta de conscientizacdo da
populacdo e devido ao descaso das entidades @ibligando aplicam as devidas notificacdes nos
locais que se encontram em condi¢c8es insatisfatpasa fornece carnes sem risco de contaminacao
para o consumidor.
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