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Resumo: O objetivo deste artigo é apresentar as etapas de abate de bovinos, de forma a
garantir um maior rendimento. As etapas aqui apresentadas vao desde o transporte até a
embalagem e distribuicdo. Com o crescente mercado consumidor de bovinos, que gera cerca
de 7 milhGes e uma renda de cerca de 100 bilhGes de reais na estimativa de 2015. Todas as
etapas tem por objetivo final uma carne que agrade ao consumidor, atendendo 0s requisitos de
cor, textura e macies, sendo a cor o principal fator de escolha na hora de compra. A grande
dificuldade dos produtores é atingir os requisitos para uma carne atraente e saborosa e
atender as legislagfes impostas pela ANVISA de modo que existem ainda muitos criadores
irregulares que vivem da criagdo de bovinos que ndo possuem condicBes de se adequar as
condicOes impostas, e nem subsidios pra que consiga se regularizar.
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1. Introducéo

Com mais de 210 milhdes de bovinos, o Brasil de acordo com pesquisas com
pesquisas do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), possui 0 maior rebanho
comercial do mundo, sendo constituidas de 80 % de racas Zebuinas, com predominancia
da raca Nelore, que se adaptam melhor ao clima brasileiro (ABIEC, 2015).

Segundo pesquisas da Associacdo Brasileira das Industrias Exportadoras de Carne
(ABIEC), o Brasil daqui cinco anos se tornara o maior produtor de carne Bovina no
mundo, superando os Estados Unidos. Isso podera acontecer, pois na producdo Americana
0 bezerro sai da vaca diretamente para o confinamento, e o Brasil tem o0 pasto como base
para a engorda do gado, saindo mais barato e com a mesma eficiéncia (SNA, 2015).

Segundo dados Confederacdo da Agricultura e Pecuaria do Brasil (CNA), a
producéo bruta de carne Bovina no Brasil em 2015 chegaré a cifras de 93 bilhdes de reais,
tendo um aumento de aproximadamente 20% em relacdo ao ano anterior. Em relacdo ao
mercado externo, o Brasil € 0 maior exportador de carne bovina, vendendo carne in natura
para 151 paises e industrializada para 103 (SNA, 2015).



Segundo Cavalcanti (2000), cada vez mais os consumidores de carne bovina se
tornam exigentes, isso acontece tanto no mercado interno quanto no mercado externo,
porém ainda existe uma falta de conhecimento no que diz respeito sobre o pré-abate, que
acaba afetando a qualidade da carne, fatores como estresse e machucados principalmente
no momento do transporte que € feito de maneira incorreta, refletindo na maciez que é a
carateristica mais notada pelos consumidores.

De acordo com Duarte, Biazolli e Honorato (2014), para que se obtenha uma carne
de qualidade é necessario além de um cardter humanitéario, deve haver adequacgdes as
praticas de comportamento animal, mantendo seu bem estar.

A producdo de carne bovina gera ao Brasil aproximadamente sete milhdes de
emprego e gerando um crescimento econémico substancial ao pais (DUARTE;
BIAZOLLI; HONORATO, 2014). Deste modo este trabalha tem como objetivo de
apresentar as melhores maneiras de se fazer o abate, processamento, embalagem e
distribuicdo para que a carne ndo perca qualidade, considerando sua importancia financeira
a economia brasileira.

2. Metodologia

O presente trabalho foi desenvolvido na Universidade Estadual do Parana no curso
de Engenharia de Producdo Agroindustrial no periodo de Outubro de 2013. Para a
realizacdo do trabalho foi efetuada pesquisas quanto aos meios bibliogréafica e virtual, pois
foi desenvolvida com base em materiais publicados em livros, trabalhos de graduacéo,
revistas e redes eletrénicas. Quanto aos fins, foi uma pesquisa descritiva e explicativa
buscando obter dados sobre o processo de abate e processamento da carne bovina.

3. Descrigao do processo
3.1 Transporte

Os bovinos sdo transportados em caminhdes de carroceria adaptada, podendo ser de
madeiras como de liga metalica. A capacidade do caminhdo pode variar havendo
caminhdes que transportam de cinco até vinte e dois animais. Estd etapa é de extrema
importancia para o produto final, pois é geralmente no transporte que ha estresse e lesdes
na carne devido a mas condicdes das rodovias, falta de espaco, calor entre outros fatores
que podem afetar a qualidade da carne (SARCINELLI; VENTURIN; SILVA, 2007).

3.2 Recepcéo dos bovinos

Segundo Trecenti (2013), logo ap6s o transporte é os animais sdo deixados em
currais, por meio de rampas adequadas, que tenham a mesma altura do caminhdo. Nesta
etapa do processo € analisadas vacinas, sanidade do animal, separado animais doentes dos
sadios, observado as condicdes dos currais e dos animais, para ai sim serem separados em
lotes e seguir para descanso e para uma dieta hidrica.

3.3 Descanso e dieta hidrica

De acordo com o artigo n°. 110 do RIISPOA - Regulamento de Inspegéo Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 1968), os animais devem permanecer
em jejum, dieta hidrica e descanso de 12 horas a 24 horas, com ressalva caso a distancia
percorrida pelos animais no transporte seja pequena, para que eles se recuperem 0 mais
rapido possivel das condigdes adversas durante o transporte (ROCA, 2013).



Segundo Roga (2013), esse descanso e dieta hidrica tém como finalidade diminuir o
contetido géstrico para facilitar a evisceracdo da carcaca, e também recuperar as reservas
de glicogénio muscular, que com o estresse se reduzem.

3.4 Lavagem dos animais

Logo apds o descanso 0s animais sdo dirigidos por uma rampas ao boxe de
atordoamento, onde é feito o0 banho de aspersdo. Ao final da rampa ela se afunila, para que
passe um animal de cada vez. Para lavagem pode se utilizar chuveiros de cima para baixo,
de baixo para cima e nas laterais para que haja uma melhor limpeza do animal. Essa
limpeza causa uma espécie de esfola higiénica e em regifes como cascos, anus devem ser
feitas com mangueiras nos currais. Os animais devem ficar pouco tempo para que seque de
maneira correta. Essa limpeza tem como finalidade, limpara a pele do animal e reduzir
poeira, diminuindo a sujeira na sala de abate (SARCINELLI; VENTURIN; SILVA, 2007).

3.5 Insensibilizacao

Depois da lavagem é realizada a insensibilizacdo que tem como objetivo deixar o
animal inconsciente até o fim da sangria. Esse processo tem como objetivo manter o
animal inconsciente para que ele seja abatido sem causar angustia e dor, de acordo com as
leis de abate humanitario. Existem varias maneira de se realizar o atordoamento, como:
marreta, martelo pneumatico ndo perfurante, arma de fogo, pistola pneumatica de
penetracdo. O abate também pode ser realizado pelo método Kasher e pela insensibilizagdo
por eletronarcose (SARCINELLI; VENTURIN; SILVA, 2007).

3.5.1 Método Kasher

O abate pelo método Kasher abrange a contencdo do animal, estirando sua cabeca
com um gancho e é feito uma incisdo, sem fazer movimentos rispidos, entre a cartilagem
do crinoide e a laringe, cortando veias jugulares e artérias carétidas, para que se obtenha
maxima remocao de sangue no processo de sangria (ROCA, 2013).

3.5.2 Insensibilizacéo por Eletronarcose

Para a insensibilizacdo pode, também, ter o uso da corrente elétrica controlada que
deve atravessar o cérebro do animal, para animais maiores devem ser usados eletrodos
especiais para que haja o perfeito contato com a pele (ROCA, 2002).

3.6 Sangria

Depois de atordoar o animal é realizada a sangria, onde é feito um corte com facas,
devidamente esterilizadas para que ndo haja contaminacdo da carcaga, atingindo os grandes
vasos sanguineos. O sangue do animal vai escorrendo por uma espécie de calha e
direcionado para armazenamentos em tanques, onde é vendida para industrias que fazem a
separagdo da fibrina, albumina e plasma. O processo ocorre de maneira rapida, durando
entorno de 5 minutos retirando aproximadamente 60%, pois se retirado uma quantia maior



pode haver a putrefacdo da carne. Nesta etapa também é feito o corte dos chifres que séo
transformados em farinhas ou mesmo vendidos inteiros (SILVA, 2012).

3.7 Esfola

Na etapa da esfola é realizada a retirada do couro do animal. O método que o Brasil
utiliza é o sistema aéreo onde o animal é suspenso em um trilho, 0 que ajuda no quesito
higiénico sanitario e tecnoldgico. A esfola é feita atraves do corte dos chifres e das patas
dianteiras, abertura do pescogo onde € feito um corte longitudinal da pele do peito ate o
anus e o corte das patas traseiras. Nesta fase acontece a retirada do couro e desarticulagéo
da cabeca, no momento da retirada do couro, deve se haver cuidado para ndo existir a
contaminagdo do couro e da carne pelas maos e pela faca, caso haja uma contaminagao
visivel deve ser retirado com um corte superficial com a faca, e nunca limpando com agua.
Para finalizar a separacdo da pelas nas extremidades do animal é feito mecanicamente por
tracdo (SARCINELLI; VENTURIN; SILVA, 2007).

3.8 Eviceracéo

Saindo da esfola a carcaga parte para a evisceracdo, onde € feito uma abertura no
abdémen do bovino para a retirada de 6rgdos da cavidade pélvica, visceras abdominais,
menos 0s rins, das visceras torécicas, da traquéia e eséfago, onde sdo conduzidas para
inspecdo através de mesa rolante. Essa etapa deve ser realizada com extremo cuidado, pois
é na etapa da evisceracdo onde existe maior chance de contaminacdo da carcaca. O corte
mal realizado pode ocasionar lesdes no trato gastrointestinal e urinario. A carcaca segue
para lavagem, enquanto as visceras e 6rgaos vao para triparia (SILVA, 2012).

3.9 Lavagem das carcacas

As carcacas sdo divididas em duas por uma serra elétrica, logo apos € retirado os
rins, o rabo, gorduras e a medula, onde sdo lavadas com jatos de &gua com
aproximadamente 39°C com pressdo de no minimo 4 atm para eliminacdo de coagulos e
pelos (MAPA, 2007).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento MAPA (2007), a
limpeza da carcaga com agua quente tem como objetivo a reducdo da contagem
microbiana. A contaminacdo bacteriana inicial e o armazenamento sdo fatores importantes
que determinam a durabilidade da carne, ou seja, quanto melhor fosse o cuidado no
comeco do processo quanto a contaminagdo, mais tempo de prateleira a carne tera.

3.10 Resfriamento

As carcacas divididas sdo encaminhadas para resfriamento para conservagéo, parA
reduzir temperatura interna das carcagas para menos 7°C, elas sdo dispostas em camaras
frias com temperaturas variando entre 0 e 4°C. O tempo médio em que a carne bovina deve
permanecer em resfriamento deve ser de 36 horas (SILVA, 2012).



3.11 Embalagem

Segundo Tesser (2009), para produtos de origem animal devem ser considerados:
tipo de embalagem e o mercado param qual ela sera vendida. Alguns tipos de embalagem
sdo em bandejas, a vacuo.

3.11.1 Embalagens em Bandejas

Embalagens em bandejas sdo as mais comuns em supermercados, sdo bandejas de
poliestireno recobertas com filme de PVC. Este tipo de embalagem é uma boa opg¢éo para
acondicionar produtos in natura que consomem oxigénio e libera gas carbonico, mesmo
dentro da embalagem, o que acaba dando uma vida Gtil maior a carne (TESSER, 2009).

3.11.2 Embalagens & vacuo

Atualmente nos mercados existe um grande crescimento de carnes embaladas a
vacuo, para acondicionamento de carnes. O principal objetivo da embalagem a vécuo é
isolar a carne do oxigénio ambiente, pois esse oxigénio favorece o crescimento microbiano
que sdo potenciais deteriorantes e por consequéncia acabam por alterar as caracteristicas da
carne (TESSER, 2009).

3.12 Distribuicéo

De acordo com Oliveira (2014), apesar da maioria dos grandes frigorificos estarem
mais atentos ao mercado interacional, com expectativa de ganhar mais, entretanto o
mercado mais rentavel ainda para esses frigorificos é o proprio mercado interno. Cerca de
90% de toda carne produzida no Brasil e destinada para o mercado interno, como
consequéncia do grande consumo brasileiro por carne bovina.

3.13 Controle de Qualidade do produto final

Na saida do produto para o consumidor € 0 ultimo momento em que a empresa
pode analisar problemas com relacédo a qualidade do produto, pois se um produto de pouca
qualidade passa e chega as prateleiras, todo o cuidado que houve durante todo o processo
de producdo e até mesmo no pré- abate foram invalidos. Outro fator que também deve ser
levado em consideracdo é o transporte do produto final (SOBER, 2010).

Ha ainda a utilizacdo de CD (Centro de Distribui¢do) que facilita a entrega junto
aos clientes de maneira veloz e competente, por estarem centradas em lugares estratégicos
de simples acesso. Aqui se podem citar os controles adotados pelas empresas para
avaliarem as condicdes do produto a ser expedido e do local que realizara tal operacao
(SOBER, 2010).

4. Consideracg0es Finais

Ao longo deste trabalho, é possivel observar que para conseguir um produto com
boa qualidade devem-se haver manejos adequados desde o pré-abate onde ocorre muitos
problemas com o transporte do animal, que ocasiona lesdes na carcaca e estresse no
animal, no processamento onde ocorrem contamina¢bes microbianas por falta de
esterilizacdo de matérias, ou erros na evisceracdo que podem prejudicar toda a carcacga do



animal e também a distribuicdo do produto final, tendo esse cuidado o tempo de prateleira
do produto se torna maior, a confiabilidade do consumidor é conquistada e o crescimento
da marca em funcdo da qualidade do seu produto € inevitavel.

Para criacdo de bovinos, o produtor deve acompanhar algumas legislagbes que
consequentemente vai ser mais proveitoso para o investidor e mais garantido para o
consumidor, legislagbes que vdo desde a localidade onde vao ser alocados os bois e vao até
os matadouros por onde o boi passa por todas as etapas de abate, assim sendo garantindo a
qualidade da carne. Uma carne de qualidade segue as normas da ANVISA, onde em sua
rotulagem contenha o procedéncia do produto, sua composicdo, recomendacdes e 0S riscos
para o consumidor.
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