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SECAO1 + CIENCIA BASICA DA QUALIDADE DE CARNE

Miofibrilas

Perimisio

Endomisio

Epimisio

Figura 1.3 Estrutura geral do tecido conjuntivo intramuscular. (A) Diagrama esquematico mostrando o arranjo geral do
epimisio, perimisio e endomisio dentro do musculo. (B) Diagrama esquematico que mostra miofibrilas de uma célula mus-
cular individual formando uma rede do endomisio. (C) Diagrama esquematico representando as zonas de jungao entre o
perimisio € o endomisio das fibras musculares na camada superficial do fasciculo. (D) Micrografia eletrénica da estrutura
do musculo. (E) Visdo ampliada. Fonte: adaptada de De Purslow, 2012°.

Abertura do tubulo-T na
superficie do sarcolema
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Figura 1.4 O reticulo sarcoplasmatico e o sistema T. A miofibrila inferior foi despojada de seu sistema tubular T circundante
e reticulo sarcoplasmatico para mostrar a relagéo destes com a matriz de miofilamentos dentro da miofibrila. Uma “triade”
de um tubulo T e duas partes do reticulo sarcoplasmatico sédo seccionadas ao nivel de cada jungéo das bandas A e |.
Fonte: adaptada de Marlon et al., 20188,



SECAO2 « INSPECAO HIGIENICO-SANITARIA DE CARNES

Para os estabelecimentos sob o Servi¢o de Ins-
pecao Federal com carater de inspe¢do permanente,
ou seja, onde se realizam abates, exige-se local para
a instalagdo da sede desse Servico, com drea admi-
nistrativa, vestidrios e instalagdes sanitdrias’.

Os residuos gerados nos abatedouros sdo um
bom meio de cultura para a multiplicagdao de mi-
crorganismos, que podem causar a contaminagao
das carcagas e dos cortes por uma deficiéncia de

higienizagao'. Superficies contaminadas de equipa-
mentos e os manipuladores envolvidos no proces-
samento dos alimentos podem ser fontes de conta-
minac¢ao das carcacas e dos cortes. Essa é uma das
causas mais comuns em relagdio a contamina¢io
cruzada, visto que a limpeza e a desinfec¢ao inapro-
priadas, a manipula¢do de materiais contaminados
e superficies contaminadas sao as principais causas
de contaminagéio de carcagas'.

Figura 6.10 Tratamento de efluentes em lagoas seriadas.



CAPITULO6 * Ambiéncia e Higiene em Abatedouros Frigorificos

Figura 6.11 Vestiarios, lavanderia, refeitério, depdsito
de produtos quimicos e almoxarifado.
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CAPITULO 8 « Tecnologia e Inspecéo Sanitéria de Suinos

Figura 8.19 Céamara de resfriamento contendo carcagas suinas.

Os microrganismos sdo menos ativos entre 0 e
2°C, pois nessa temperatura, além de mesdfilos e
termofilos, os psicréfilos e psicrotroficos também
tém sua atividade enzimatica reduzida. Lembrando
que ha necessidade de cumprimento de todos os
requisitos higiénico-sanitarios para que ndo exis-
ta uma alta contamina¢ao microbiolégica durante
a matanca e antes do resfriamento de carnes, que,
mesmo em temperaturas negativas, tem a funqio
apenas de limitar a multiplicagdo microbiana e nao
elimina esses agentes®.

Vale ressaltar que a carne suina, seus miudos e
industrializados devem apresentar-se adequados
quanto as condi¢bes microbioldgicas estabeleci-
das pela Instrugdo Normativa n°® 60, de 23 de de-
zembro de 2019, que estabelece os pardmetros para
Salmonella, Escherichia coli, microrganismos aero-
bios mesofilos, Clostridium perfringens, Estafilococos
coagulase-positivos e Listeria monocytogenes, estan-
do as empresas sujeitas as verificagdes oficias do
DIPOA/MAPA nos estabelecimentos fabricantes e
da ANVISA/MS no varejo®".

Para fins didaticos e refor¢o das etapas descritas
nesses capitulos, o fluxograma geral do abate dos
suinos é apresentado na Figura 8.21.
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Figura 8.20 Embarque de carne suina em caminhao refri-
gerado e devidamente higienizado.



SECAO2 « INSPECAO HIGIENICO-SANITARIA DE CARNES
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Figura 9.11 Fluxograma da cadeia produtiva no abate de aves.
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SECAO2 « INSPECAO HIGIENICO-SANITARIA DE CARNES

Figura 11.17 Ictericia em carcaca de suino (esquerda), nas visceras do mesmo animal comparativamente a coloragéo
normal (central) e adipoxantose em bovinos (direita). Fonte: fotos cedidas por Amanda Bezerra Bertolini e Leila Aparecida
Mussi.

Figura 11.18 Pericardite detectada durante a
inspecéo post-mortem de suinos (esquerda) e
aves (direita). Fonte: fotos cedidas por Jamile
de Oliveira Hachiya e Paula Leticia Campello.

Figura 11.19 Nefrite (rim
a direita na imagem a es-
querda) em suino, cistos
urinarios em suinos (cen-
tral) e nefrite em bovino
(direita). Fonte: fotos cedi-
das por Jamile de Oliveira
Hachiya.
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CAPIiTULO 14

fibras colagenas intercruzadas. Portanto, seu cola-
geno se rompe mais facilmente, sendo mais termo-
labil. Ja nos mais velhos, ocorrem ligagdes cruza-
das intramoleculares e intermoleculares de tecido
conjuntivo colageno. Estas ligacoes tém carater de
estabilidade molecular, isto é, possuem dificil des-
naturagdo e dessa forma dificultam a realizacio de
tratamentos térmicos e a digestdo enzimatica®. Os
estudos realizados por Smith?” demonstraram a
importancia da avaliagdio da maturidade dos bo-
vinos, permitindo identifica-los como animais de
superior qualidade. Ao se realizar a avaliagdo da

Classificacéo e Tipificagao de Carcagas de Bovino

forca necessaria para o cisalhamento da carne, em
diversas categorias de animais, foi percebido que a
maciez da carne diminuia com o avangar da idade”.

Acabamento e Conformacao

Para a complementagao da tipificagdo das carcagas
de carnes brasileiras, utiliza-se o acabamento e a
conformagdo. Que juntos fazem parte da determi-
nagdo do preco da carne e atendimento as deman-
das dos consumidores exigentes. A conformagdo e o
acabamento sdo avaliagdes subjetivas das carcagas,

Tabela 14.1 Idade aproximada da erupgao dentaria dos dentes incisivos permanentes (DIP) dos bovinos.

Aparéncia Aparéncia Idade aproximada
rostral dorsal de erupcao (meses)

0 dentes

2 dentes

4 dentes

6 dentes

8 dentes

Zebl.jmos Taur_lnos
20-24 18-28
30-36 24-31
42-48 24-31
52-60 36-56

Fonte: adaptada de Lawrence et al., 2001; Sainz, 2001; Correa, 1996; Kirton AH, 1989.21-24
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CAPITULO 15 « Tecnologia de Produtos Carneos

e Massageadora (massager): sistema motor gi- e Batedeira ou tamble: cilindro fechado com hé-
ratério com bragos horizontais desenhado para lices internamente. Quando roda, eleva os pe-
grandes pedagos de carne ou musculo inteiro. dagos de carne para o topo e deixa-os cair. Essa
Acelera a penetragdo da cura, com menor perda a¢ao mecanica (massagem a vacuo) causa maior
durante o cozimento. No entanto, o processo é e muito mais rapida extragdo de proteinas sali-
lento, de 8 a 10 horas (Fig. 15.10). nas solaveis (Fig. 15.11).

Figura 15.7 Cutter de carnes. Fonte: https://www.directin-

dustry.com/pt/prod/dadaux-sas/product-162316-1757653. Figura 15.10 Massageadora. Fonte: Silva, 2017.!

html.

Figura 15.11 Batedeira. Fonte: Silva, 2017.!

Entrada

Solido/liquido

” v

Como : ‘\’ 3

funciona LS J
h - = - N

Figura 15.9 Maquina misturadeira. Fonte: Silva, 2017."
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CAPITULO 17

e ser capaz de retird-lo do mercado, por meio de
uma identificagao registrada®.

Todas as empresas devem possuir um plano de
rastreabilidade e recall, o qual deve ser acessivel aos
funciondrios envolvidos e disponivel as autoridades
sanitarias. Esses deverdo ser documentados, padro-
nizados, aprovados, datados e assinados pelo res-
ponsavel técnico e pelos demais responsaveis pelo
processo, firmando compromisso de implementa-
¢d0, monitoramento, avalia¢do, registro e manuten-
¢ao dos mesmos*”.

O sistema de rastreabilidade deve ter como prin-
cipio: haver verificagao, ser aplicavel de forma con-
sistente, ser focado em resultados, ter custo eficaz,
ser pratico de se aplicar, ser compativel com os re-
gulamentos e em conformidade com requisitos de
precisdo definidos®. No desenvolvimento de um
sistema de rastreabilidade da cadeia de alimentos,
¢ necessario identificar os objetivos especificos a
serem alcangados, os quais devem incluir: foco
em seguranca de alimentos e qualidade alimentar;
atendimento as especificacdes do produto; deter-
minagdo da histdria ou origem do produto; faci-
litagao do recolhimento do produto; identificagdo
dos responsaveis por cada etapa; facilitagao das ve-
rificagoes especificas sobre o produto; comunicagao
das informacdes as partes interessadas e consumi-
dores; cumprimento de regulamentos e politicas,
sejam elas regionais, nacionais ou internacionais;

Registro

Fazenda
Produtor

Rastreabilidade nas Industrias de Carne

e melhoria da eficacia, produtividade e lucrativi-
dade das organizagoes’. As informagdes a serem
rastreadas sdo influenciadas pelos objetivos a serem
contemplados e pela posi¢cdo da empresa na cadeia
produtiva de alimentos.

Deve-se estabelecer os procedimentos de rastrea-
bilidade que incluam pelo menos: a definicdo do
produto; defini¢ao e identificagdo do lote; documen-
tacdo de fluxo de materiais; informacdes, incluindo
manutengdo dos registros, protocolos de gerencia-
mento e registros de dados, protocolos de recu-
peracdo de informacdes, procedimentos de como
agir em caso de nao conformidade e quais possi-
veis agdes corretivas e preventivas a serem tomadas
neste caso, além de como sera feito o retrabalho de
materiais e produtos®.

O namero do lote é um numero de referéncia
atribuido a uma série de produtos semelhantes, ou
produtos produzidos em condigdes semelhantes.
Entende-se por lote também um grupo de animais
de um mesmo estabelecimento de criacdo, subme-
tidos as mesmas condi¢oes de manejo e enviados
para serem abatidos juntos em um estabelecimen-
to"® (Fig. 17.2).

Cada empresa, de acordo com sua realidade e
precisao desejada, vai definir como serdo identifica-
dos os lotes de produtos, desde que haja seguranga
de que todos os produtos fabricados em iguais con-
digdes sejam englobados nesse lote. Por exemplo,

Entreposto ou
Sala de cortes

Varejo
Fracionamento

Lote 6:00 h Lote fracionado 1

Lote 7:00 h
Lote fracionado 2

Lote 8:00 h

—> Lote fracionado 3
Lote 9:00 h

Lote 10:00 h Lote fracionado 4

Figura 17.2 Durante toda a cadeia produtora, diferentes lotes serdo criados, dependendo das condigdes de trabalho
de cada empresa. Por exemplo, o lote de suinos vivos nao tera a mesma denominagéo de lote dos cortes na sala de
cortes. Porém, os registros das informacdes desses lotes devem ser muito bem estabelecidos para que se possa fazer o
rastreamento de qualquer ponto de partida, sabendo exatamente de quais produtos/animais derivaram aquele lote final.



CAPITULO 18 * Residuos e Contaminantes Quimicos em Carnes
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Figura 18.3 Numero de amostras analisadas € numero de testes realizados (resultados para analitos) no dmbito do
Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC) (animais encaminhados para abate e leite, ovos,
mel e pescado), no periodo entre 2010 e 2018. Fonte: Manual Instrutivo do Plano Nacional de Controle de Residuos e
Contaminantes — PNCRC - 2019 — MAPA.

Tabela 18.2 Classes de substancias monitoradas nas diferentes espécies/categorias incluidas no ambito do
Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC).

Espécies/Categorias monitoradas

Bovinos abatidos
Aves de corte
Peixe de aquicultura

Camarao de aquicultura
Pescado de captura

Anabolizantes Estilbenos v v v v v
hormonais Agentes antitireoidianos v v

Esteroides v v v

Lactonas do acido resorcilico v v 4 v

(incluindo o zeranol)
Beta-agonistas v v v v
Cloranfenicol v v v v v v v v v
Nitrofuranos v v v v v v v v
Nitroimidazois v v v v v
Antimicrobianos v v v v v v v v v
Antiparasitarios v v v v v v
Anticoccidianos v v v v v
Sedativos v v v v
Anti-inflamatdérios nédo esteroidais (AINES) v v v v
Organoclorados, incluindo dioxinas v v v v v v v
Carbamatos, piretroides organofosforados v v v v v v v v
(agrotoxicos)
Contaminantes inorganicos v v v v v v v v v

Corantes (antifungicos) v v
Fonte: Manual Instrutivo do Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes — PNCRC - 2019 — MAPA.

305



