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RESUMO

Este trabalho foi elaborado por meio da realizagao de estagio supervisionado, tendo a finalidade
de conhecer os setores que compdem a industria, avaliar a qualidade em relagdo a presenca de
residuos 6sseos em pernis suinos com 0sso ¢ propor melhorias no setor de espostejamento, em
uma agroindustria suina na regido Oeste de Santa Catarina. De acordo com os conhecimentos
adquiridos durante o periodo vivenciado na industria carnea, observou-se a importancia do
emprego dos programas de qualidade utilizados e o acompanhamento do funcionamento de
todos os setores da industria, desde a recep¢ao da matéria-prima ao produto final. No decorrer
do acompanhamento de 10 dias, na primeira fase, foi observada a etapa de divisdo de pernis das
carcagas suinas, dando enfoque aos pernis que apresentavam residuos Osseos, gerados pelo
disco serra que apresentava uma pequena inclinagdo nas serrilhas, havendo alteracdes de
velocidade durante esta etapa, porém os resultados encontrados ndo surtiram o efeito desejado,
independente da velocidade utilizada. Durante 0 monitoramento, na segunda fase, foi avaliada
a maneira de corte dos pernis, separacdo do pernil com pele na posicao inferior e pernil com
pele na posi¢do superior, constatou-se que a divisao do pernil com pele na posi¢do inferior
apresentou a menor média 31,5% no indice de residuos dsseos em comparacdo ao corte do
pernil com pele na posi¢ao superior, que obteve-se a média de 42,7%, percebeu-se que houve
diferenca significativa entre os dois resultados obtidos, independente da velocidade durante a
avalicdo de residuos Osseos realizados neste setor da agroindustria, ja em relacdo aos testes
realizados na primeira fase, fase, na qual os cortes sao feitos de maneira aleatoria em relagdo a
posicao da pele, os resultados encontrados ndo apresentaram diferenca significativa, sendo que
estes, sdo apresentados em graficos e uma tabela, ao término do monitoramento, no final do

periodo de estagio supervisionado.

Palavras-Chave: residuos dsseos, pernis suinos com 0sso, agroindustria, qualidade.
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1. INTRODUCAO

A producdo de alimentos seguros e de qualidade, fornecidos aos consumidores, ¢ de
fundamental importancia para aumentar a competitividade entre os diferentes mercados. Dessa
forma, para se obter um produto final com maior vida util, além de utilizagdo de uma matéria-
prima de excelente qualidade, é necessario assegurar que os procedimentos realizados durante
o processamento dos produtos tenham um controle rigido em todas as etapas. Com base nisso,
para o melhor aproveitamento do periodo de estagio supervisionado, teve-se como objetivo o
acompanhamento do funcionamento dos setores e das atividades realizadas em uma
agroindustria e a avaliagdo da qualidade dos pernis produzidos, quanto a presenga de residuos
Osseos, como também a implementagdo de sugestdes para melhorias ou aperfeicoamento de
processos produtivos.

O estado de Santa Catarina ¢ o maior produtor nacional de carne suina, acatando o
mercado brasileiro e o exterior, com presen¢a em mais de 120 paises. Em 2016 a producao foi
de 969 mil toneladas de carne suina, sendo que 28,3% foi destinada a exportacdo e 71,7%
atendeu ao mercado interno. A producao do Estado corresponde a 38% de toda carne suina
exportada pelo pais e faturou US$ 555,2 milhes. Os principais destinos foram paises como
Russia, China e Hong Kong. Devido ao seu status sanitario distinto, Santa Catarina tem acesso
exclusivo aos mercados mais competitivos do mundo, com habilitacdo para exportar carne suina
para Estados Unidos e Japdo (EPAGRI, 2017).

De acordo com os dados da Associa¢ao de Criadores de Suinos de Santa Catarina, a
maior parte da producdo de suinos catarinense esta localizada na regido mesorregido oeste
catarinense, reune 79% do rebanho (FORNECK e KLUG, 2015).

No presente trabalho sdo relatadas as atividades realizadas durante o estdgio
supervisionado. Além disso, tem o objetivo de relatar o funcionamento dos setores, processos
e atividades desenvolvidas no matadouro-frigorifico, bem como os produtos elaborados e
comercializados. Da mesma forma, ¢ relatada a importancia do emprego dos programas de
qualidade utilizados pela industria, o acompanhamento e avali¢cdo da qualidade em pernis com
0sso, dando enfoque a presenca de residuos 6sseos e a implementagao de sugestdes e melhorias
no processo do setor de espostejamento, junto @ uma revisao da literatura sobre o assunto € as
legislagcdes empregadas neste setor alimenticio.

Este estagio foi realizado em uma agroindustria suina na regido Oeste de Santa Catarina,

unidade de abate de suinos e producao de produtos industrializados a base de carne suina.
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo Geral

- Conhecer o funcionamento dos setores de uma agroindustria suina e avaliar a qualidade

dos pernis produzidos quanto a presenga de residuos de 0ssos.

1.1.2 Objetivos Especificos

- Acompanhar as operagdes realizadas nos setores de produg¢do da agroindustria suina
desde a recepcdo da matéria-prima ao produto final.

- Conhecer os programas de qualidade utilizados na empresa.

- Avaliar a qualidade dos pernis suinos com osso em relacdo a presenca de residuos

Osseos e propor melhorias no processo realizado no setor de espostejamento.
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2 A EMPRESA

2.1 CARACTERIZACAO DO LOCAL DE ESTAGIO

Esse estagio foi realizado em uma agroindustria suina localizada na regido Oeste
de Santa Catarina. A empresa apresenta grande estrutura, onde abatidos em média 2000
suinos por dia, além disso, emprega aproximadamente 800 funcionarios que auxiliam no
desenvolvimento das atividades nos setores que compdem a industria sendo eles:
recep¢do de suinos, abate, espostejamento, salga, industrializados, logistica, refinaria,
graxaria, estacao de tratamento de agua (ETA) e estacao de tratamento de efluentes (ETE).
Entende-se por abatedouro-frigorifico o estabelecimento destinado ao abate dos animais
produtores de carne, a recep¢ao, a manipulagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedi¢ao dos produtos oriundos do abate, dotado de instalagdes de frio
industrial, podendo realizar o recebimento, a manipulacdo, a industrializagdo, o
acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedi¢cao de produtos comestiveis e
nao comestiveis (RISPOA, 2017).

Nesta agroindustria os produtos elaborados sdo: presunto, apresuntado suino,
lanche de frango, torresmo e banha, além dos demais cortes preparados e congelados
como carr¢, toucinho, filé e lombo que sdo comercializados tanto no mercado interno
como no externo e também alguns produtos carneos salgados como pés, orelha, mascara,

focinho, costela e espinhaco.


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%209.013-2017?OpenDocument
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3.REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 A IMPORTANCIA DO SETOR PRODUTOR E A QUALIDADE DA
CARNE SUINA

No atual cenario mundial a producdo de carne suina apresenta grande desempenho,
sendo que o Brasil esta em 4° lugar no ranking mundial tanto na produgdo como na
exportagdo com 3,73 milhdes de toneladas produzidas e 732,9 mil toneladas exportadas.
Observa-se que houve um aumento de 32% na exportacdo de carne suina em 2016,
quando comparado ao ano 2015 e uma elevacao de 2,4% na produg@o nacional no mesmo
ano em relacao a produgao de carne suina em 2015 (EMBRAPA, 2016).

Atualmente, o abate de suinos no pais obteve recorde no segundo trimestre de
2015, alcangando 9,70 milhdes de cabegas. A regido sul correspondeu a 66,3% do abate
nacional de suinos no segundo trimestre de 2015. Obteve-se um aumento de 0,7%
comparado ao ano anterior. Isso se d4 em virtude da alta de 6,9% nos abates em Santa
Catarina e Parana (IBGE, 2015). Foram abatidas 770,93 mil cabegas de suinos a mais no
2° trimestre de 2016, em comparacao ao mesmo periodo do ano a 2015. Os estados que
obtiveram aumento na produ¢do foram Santa Catarina (+189,29 mil cabegas), Rio Grande
do Sul (+137,43 mil cabegas), Minas Gerais (+115,83 mil cabecas), Mato Grosso (+96,43
mil cabecas), Parana (+87,42 mil cabecas), Sao Paulo (+42,94 mil cabegas), Mato Grosso
do Sul (+35,75 mil cabegas) e Goids (+26,43 mil cabecas), sendo que Santa Catarina
permaneceu a gerir o abate de suinos no pais (IBGE, 2016).

Ainda no estado de Santa Catarina a produ¢do de suinos concentra-se na regido
Oeste onde as microrregides de Concordia, Joacaba e Chapecd possuem os trés maiores
rebanhos nacionais, destacando-se também as microrregidoes de Sdao Miguel do Oeste,
Xanxeré e Tubardo, sendo esta localizada no Sul do Estado (IBGE apud WEYDMANN,
ALVES et. al, 2005).

A carne suina vem sendo avaliada no mercado externo como a carne mais
consumida no ambito mundial devido ao crescimento de sua industrializacdo, o que
resulta em mais chances de agregar valor aos alimentos derivados, possibilitando a
geracdo de novos empregos € aumento no desenvolvimento da economia (AMADOR,
PEREIRA e WITTMANN, 1999).

Nos ultimos anos aumentou-se a necessidade da implantagao de programas como

o APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), BPFs (Boas Praticas de
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Fabricagdo) e demais programas de controle de qualidade, como ferramentas no sistema
de gestdo da qualidade. De acordo com a Organizacdo das Nagdes Unidas para a
Agricultura e Alimentacao, o sistema APPCC ¢ “uma abordagem preventiva e sistematica
direcionada a perigos bioldgicos, quimicos e fisicos, através da antecipagdo e prevengao,
em vez de inspecdo de testes em produtos finais” (FAO, 1998, apud ASSIS, 2014). Esse
sistema estd inserido no contexto de producao higiénico-sanitdrio da carne, como uma
escolha inovadora de gestao de controle dos agravos a satude publica, tendo principal foco
na segurancga dos alimentos desde a elaboracdo até o consumo, priorizando a prevengao
de perigos (PINTO, 2014). As BPFs estdo diretamente relacionadas aos procedimentos
operacionais da industria e dos manipuladores e o POP (Procedimento Operacional
Padronizado) ¢ definido pela RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, como procedimento
escrito de forma objetiva que estabelece instrucdes sequenciais para a realizacdo de
operacgdes rotineiras e especificas na produgdo, armazenamento e transporte de alimentos
(BRASIL, 2002).

Estes programas adotados pelas industrias visam atender as exigéncias dos
consumidores e estao diretamente relacionados a preocupacao com a qualidade da carne
suina. Além disso, sabe-se que a qualidade do produto est4 diretamente ligada a aspectos
intrinsecos e extrinsecos. Os aspectos intrinsecos mais relevantes sao o manejo alimentar,
a genética, a idade e o sexo. Ja os aspectos extrinsecos de grande influéncia sao condigdes
de abate, desde o transporte dos suinos da propriedade até a etapa de resfriamento em
camaras frias, modo de cocg¢do e as técnicas de conservagdo (SARCINELLI,

VETURURINI, SILVA, 2007).

3.2 SETORES DE PRODUCAO DE AGROINDUTRIAS

3.2.1 RECEPCAO DE SUINOS

Em matadouros-frigorifico, o periodo de ante mortem, o modo de condugdo
realizado abrange varias condicdes estressantes para os suinos, sendo que sdo apontadas
como as principais interferéncias nos atributos qualitativos da carne. As etapas que
integram o manejo de transporte, o embarque/desembarque de suinos como mostra na
Figural, ¢ julgado como o maior periodo de estresse, relacionado ao contato do ser
humano com o animal, as transi¢des de ambiente e a dificuldade que os suinos tem de

andarem sobre as rampas, que muitas vezes se encontram com o angulo de inclinagao
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maior que o autorizado (20°). Dessa forma, nesse estagio prevalece o medo, esforgo fisico
acentuado e maus-tratos com o uso excessivo do bastdo elétrico (SILVEIRA, 2010). De
acordo com Bench et al., (2008), citado por Ludtke et al., (2012), o transporte ¢ uma
operacdo desgastante para os animais, pois os suinos ficam expostos a diferentes
condigdes de estresse, como ruidos, vibragdes, alteragdes bruscas na velocidade do
caminhdo e alternancia na temperatura ambiental. Esses aspectos de estresse, geralmente,
ocasionam mudangas comportamentais e fisiologicas, que promovem a diminui¢cao do

rendimento da carcaga e qualidade da carne.

Figura 1:Transporte de suinos.

Fonte: LUDTKE (2010).
Ainda na granja, apds terem seu peso de abate determinado e a identifica¢do do
local em que serdo recolhidos, orienta-se que os animais sejam lavados para que se
obtenha menor quantidade de microrganismos € maior higiene, como também efetuar a
tatuagem dos lotes tendo em vista a diminui¢do do estresse dessa etapa, geralmente
exercida no momento de desembarque dos suinos no frigorifico (SILVEIRA, 2010).

Durante a fase de recolha e trajeto dos animais, ¢ de extrema importancia a pratica
do jejum que precede o transporte até o abatedouro, sendo um exercicio habitual, pois
auxilia no bem estar dos suinos no periodo de transporte e evita o risco de contaminagao
cruzada entre as carcacas no momento da evisceracao, possibilita melhor estabilidade da
cor e concentracdo de dgua na carne (TERRA, 2005).

Posteriormente a chegada dos animais ao matadouro-frigorifico, o periodo de
espera possibilita o descanso deles apos o estresse do transporte e auxilia na recuperagao
do glicogénio gasto, que resulta em uma boa qualidade da carne. Porém, se nao for
aplicado corretamente, pode ocasionar um maior estresse ¢ influenciar de forma
irreversivel o estado fisioldgico e fisico do animal (TERRA, 2005). Um estagio de espera

estendido j& possibilita o aumento na ocorréncia de carne DFD (Escura, Dura e Seca),
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causado pelo esgotamento das reservas de glicogénio muscular proveniente de um
extenso tempo de jejum (GOMIDE, RAMOS e FONTES, 2014). Geralmente o intervalo
de descanso recomendado nao deve ser inferior a 15 horas e nunca superior a 24 horas. O
periodo ideal de jejum ¢ de 18 horas. Importante ressaltar que no decorrer jejum e dieta
hidrica os animais devem ter acesso a dgua potavel em abundancia (ANTUNES et al.,
2012).

O local de descanso, onde os animais permanecem, deve ser coberto e ventilado,
com temperatura ambiente de 12 a 18° C e a umidade relativa de aproximadamente de
70 % para evitar o estresse térmico, como apresenta a Figura 2. Essa faixa de temperatura
estabelece uma zona térmica confortdvel aos animais, no qual seu comportamento ¢

melhorado (GOMIDE, RAMOS e FONTES, 2014).

Figura 2:Pocilga de descanso e dieta hidrica.

Fonte: SUINOCULTURA (2012).

Em seguida, os animais sdo conduzidos a operacdo de insensibilizagdo ou
atordoamento, sendo um método que deve ser efetuado sempre para levar a inconsciéncia
e a insensibilidade dos animais que vao ser abatidos (ISRAEL et al., 2010), também pode-
se considerar o primeiro estagio do processo de abate, sendo de prevaléncia em muitos
paises. Para suinos, existem trés técnicas de atordoamento que podem ser aplicadas no
momento de abate, a insensibilizagdo por corrente elétrica (eletronarcose) como mostra a
Figura 3, insensibiliza¢do pro-atmosfera modificada (normalmente com gas carbonico -
COy) e insensibilizacdo por concussdo. No Brasil a técnica de insensibilizacdo mais
empregada € a eletronarcose, aplicada no intervalo de 6 a 10 segundos com o auxilio de
equipamentos de 300 volts e poténcia do transformador suficiente (> 0,9 kVA) para

alcangar 1,25 A em menos de um segundo (GOMIDE, RAMOS e FONTES, 2014).
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Figura 3:Restrainer e Insensibilizagdo.

Fonte: SUINOCULTURA (2017).

3.2.2 PROCESSO DE ABATE E RESFRIAMENTO DE CARCACAS

Ap0s os animais serem insensibilizados, passam pela etapa de sangria (Figura 4),
que ¢ realizada pela sec¢do dos grandes vasos do pescogo, no maximo 1 minuto apos a
insensibilizagdo (BRASIL, 2000). A indugdo do estado de inconsciéncia ¢ muito curto,
motivo pelo qual o prazo méaximo de 1 minuto para realizar a sec¢do dos grandes vasos
do pescogo deve ser respeitado, evitando que haja recuperagdo da sensibilidade a dor do
suino antes que ele morra, como também, para que o escoamento do sangue seja breve. A
faca ¢ inserida nas veias maiores que saem do coragao (artérias cardtidas e veias jugulares)
na regido cervical dos animais (LUDTKE et al, 2010).

O sangue oriundo dessa etapa € colhido por uma calha de sangria, sendo destinado
a fabricacdo de subprodutos ndo comestiveis, como a farinha de sangue e sangue em po.
No caso de aproveitamento do sangue para consumo humano, a sangria deve ser efetuada
com facas especificas (‘“facas vampiro”’) acopladas, por intermédio mangueiras destinadas
exclusivamente para essa operacdo e a recipientes de coleta higienizaveis (GOMIDE,

RAMOS e FONTES, 2014).
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Figura 4:Insensibilizago, sangria e pendura dos suinos.

Fonte: JORNAL FOLHA DE SAO PAULO (2009).

No estagio seguinte os suinos passam pelo processo de escaldagem, que tem a
funcao de facilitar o afrouxamento do foliculo piloso, facilitando a proxima etapa que € a
remocao das cerdas, a qual é efetuada por meio de banhos de d4gua em temperaturas de 62
a 72 °C em um periodo de tempo de dois a cinco minutos (GOMIDE, RAMOS e FONTES,
2014).

Posteriormente a escaldagem ocorre a etapa de depilagdo. Essa etapa tem a
finalidade da retirar as cerdas, no primeiro estdgio em maquinas que possuem cilindros.
Esses cilindros executam a atividade por meio de rotagdes continuas causando a colisdo
dos animais com as pas, assim retirando a maior quantidade de cerdas possiveis por atrito.
Em seguida os pelos que restarem sao removidos manualmente com ajuda de facas. Os
cascos ou unhas também sao retirados com o auxilio de facas. Em seguida, deve ser feito
a operacdo de chamuscamento das carcacas em chamuscador com bico de gas
(SARCINELLI, VETURURINI e SILVA, 2007).

Ao término da etapa de depilagdo, as carcagas suinas sao lavadas novamente por
meio de aspersdo de jatos de agua potavel de 3 atm. para remover os residuos e cerdas
adeptos a epiderme. Essa lavagem com agua fria tem o objetivo de higienizar e reduzir a
temperatura das carcacas, que foi elevada pela etapa de escaldagem (GOMIDE, RAMOS
e FONTES, 2014).

Seguindo o fluxo, na operacao de evisceracao inicialmente ¢ feita a oclusdo do
reto com uso de uma pistola pneumatica e logo apo6s ele € envolvido por um saco plastico,
com o objetivo de impedir a ocorréncia de contaminagdes nas carcagas suinas. Em

seguida ¢ feita a abertura das carcagas na regido abdominal e toracica, retirada da papada
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e das visceras que sdo inspecionadas pelo SIF (Servi¢o de Inspecao Federal), sendo que
se apresentarem alguma doenca as carcacas sdo desviadas da linha para serem
inspecionadas novamente pelo SIF e, caso se confirme a existéncia de qualquer anomalia
ocorre a retirada dos 6rgdos com alteracdes. Logo apds, essas carcacas retornam a linha
de abate, mas passam a ser especificadas como NE (ndo podem ser exportadas), sendo
entdo destinadas ao mercado interno ou para producao de subprodutos cozidos. Seguindo
o fluxo, o rabo € solto, ¢ feita a divisao da carcaca por meio de serra pneumatica (Figura
5), retirada da cabega, pés e rabo. Os dois s3o enviados a salas anexas a linha principal,
0s quais, passam por toalete e higienizagdo e depois sdo embalados em outras salas,
especificadas como miudos externos e desossa da cabeca (CETESB, 2006 apud

GONCALVES, 2014).

Figura 5:Divisdo da carcaca suina.

Fonte: ACRISMAT (2011).

A etapa seguinte, ¢ a tipificagdo da carcaca, tem como objetivo quantificar o
percentual de carne da carcaga (sem pés e cabeca), calculado através de uma equagdo que
estima a espessura do toucinho e a profundidade do lombo, em alguns casos pode
compreender o peso da carcaga (GOMIDE, RAMOS e FONTES, 2014). Os resultados da
tipificacdo sdo usados para pagamento dos produtores de suinos por mérito de carcaga e
para valorizar as fabricas que tem esse sistema de bonificacdo (PELOSO, 2000).

No Brasil a tipificagdo das carcagas suinas ¢ realizada pelos frigorificos de
maneira variada e independente, sendo usada como estratégia comercial para o incentivo
de producdo de carcagas com mais carne € menos gordura. O sistema de pagamento
adotados pelos frigorificos privilegia os animais que possuem maior peso. A preferéncia

do mercado na regido sul estd entre 75 a 95 kg, ja para a producdo de presunto maturado
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cru a exigéncia de peso ¢ de 160 a 180kg (GOMIDE, RAMOS e FONTES, 2014).
Posteriormente etapa de evisceracdo ocorre a redugdo da temperatura das carcacas
rapidamente, pois segundo Drehmer (2005) apud por Patinho et al., (2013), ¢ uma acao
que favorece a diminui¢do da velocidade da queda do pH do musculo e como resultado
aumenta a capacidade de reten¢do de agua, a qual ¢ medida por perda de gotejamento. A
refrigeracdo também auxilia na inibigdo de microrganismos patégenos e deteriorantes,
bem como aumentar a qualidade da carne, além disso, esse processo esta diretamente

ligado a aspectos econdmicos (PATINHO et al., 2013).

Figura 6: Camara de resfriamento das carcagas suinas.

Fonte: OLHAR DIRETO (2013).

3.2.3 ESPOSTEJAMENTO E REFRIGERACAO

As carcagas procedentes do resfriamento sdo enviadas a sala de espostejamento e
desossa, que deve possuir ambiente climatizado a uma temperatura maxima de 10 °C.
Antes do inicio da desossa, as meias-carcagas sao inspecionadas novamente. Em seguida
¢ realizada a divisdo da carcaca em pernil, paleta, barriga, carré e papada, sendo que o
pernil pode ser classificado em pernil com osso e com pele, pernil com osso e sem pele,
pernil desossado sem pele e também no modo em que ocorra a separagdo do coxao mole
e coxao duro, picanha, patinho, alcatra (ABPA, 2017).

Na sequéncia ocorre a estocagem dos cortes que ¢ realizada em camaras frias.
Apods receberem a embalagem primdria e secundaria, etiqueta e o acondicionamento,
necessitam aguardar para serem transportadas. Essas instalagdes devem operar a uma

temperatura em torno de 0 °C, localizar-se nas proximidades da se¢do de embalagem e
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ser proxima a expedicdo dos produtos de acordo com a Portaria n® 711 (BRASIL, 1995).
Apo6s o processo de desossa a carne suina € submetida ao estagio de congelamento
rapido, que resume-se na queda rapida da temperatura até atingir -4 °C. Resulta na
constitui¢do de pequenos cristais de gelo no interior da células, bem como nos espacos
intercelulares, causando menores danos a carne quando comparado ao processo
convencional de congelamento, no qual os alimentos sdo submetidos a temperatura entre
0°Ce-4°C (FILHO, BRAGA e MATA, 2002). Além disso, no periodo de congelamento,
a agua resultante da fusdo dos cristais de gelo fica mais distribuida o que facilita a
reabsorcdo pelas proteinas quando ocorrer o descongelamento. Quando existir muitos
cristais de gelo grandes e extracelulares, o bloqueio da agua ¢ baixo (PEREDA, 2005).

A matéria-prima utilizada na elaboragdo do presunto, ou seja, produtos que
passam pelo processo de cozimento no setor de industrializados, como o pernil desossado,
ou que chega a industria (quando adquirido de terceiros), ¢ acondicionada em camaras de
resfriamento. Se por ventura a carne recebida estiver congelada, ¢ preciso que ocorra o
descongelamento anterior ao seu processamento, que geralmente ocorre na mesma
camara fria (CETESB, 2006).

Os cortes e miudos externos, que sdo submetidos ao processo de cura e salga sao
enviados diretamente do setor de espostejamento e do setor de abate para a sala de salga
por meio de chutes. O processo de salga seca inicia com a fixacdo da salmourada na carne
que ocorre manualmente, em seguida a carne ¢ colocada em camadas alternadas com sal
grosso, formando pilhas de carne-sal medindo aproximadamente 2 m de comprimento, 2
m de largura e 1,5 m de altura. Essas pilhas sdo conservadas em temperatura ambiente ou
em ambientes retidos (de 12 a 15 °C) no decorrer de 3 a 4 dias. Nessa etapa, pode-se
desfazer e arrevesar as pilhas, com relativa re-salga, para auxiliar em uma maior
desidratacao e efusdo da salmoura, que sai das pilhas composta de carne-sal. Uma parcela
desta salmoura ¢ recuperada e a sobra escoa como efluente liquido. Em seguida o sal ¢
removido e as pilhas permanecem sendo desmontadas e invertidas por mais 4 ou 5 dias

para padronizar a absor¢ao do sal pela carne (CETESB, 2006).

324 INDUSTRIALIZACAO DA CARNE: PROCESSAMENTO DE
PRESUNTO

O presunto ¢ um alimento muito conhecido, consumido e apreciado por muitos

consumidores por apresentar qualidade e seus aspectos sensorias, dentre eles, destacam-
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se o aroma e o sabor caracteristico (MENEZES, COELHO e COSTA, 2010 apud
HENRIQUE, 2013).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTQ),
Instru¢do Normativa n° 20 de 31 de julho de 2000, entende-se por Presunto Cozido
produto carneo industrializado obtido exclusivamente com o pernil de suinos, desossado,
adicionado de ingredientes e submetido a um processo de cozimento adequado.

O processamento do presunto cozido convencional ¢ composto pelas etapas gerais
que sdo: selecdo, injecdo arterial da salmoura ou desossa da inje¢do muscular por
multiaglulhas, cura por 48h horas em camara fria por aproximadamente 4 °C, tumbling,
embalagem em filme plastico proprio, enformagem a vacuo, cozimento (temperatura
maxima de 75 °C externamente), resfriamento e retirada das formas (PARDI et al., 2007).

Para a elaborac¢do do presunto a matéria-prima (pernil suino) utilizada ¢ obtida
desprendendo-se os musculos do pernil, remog¢ao dos tenddes, nervos e excesso de
gordura. Nesse estagio os aditivos e condimentos que serdo empregados no preparo da
salmoura, sdo pesados. Em seguida os ingredientes sao verificados e inicia-se a
solubilizacdo deles na 4gua da formulagdo e a preparagdo da salmoura, que permanece
em agitagdo permanente até¢ serem diluidos todos os ingredientes (Lawrie, 1998 apud
SLONGO, 2008). Os ingredientes obrigatdrios na formulagdo do presunto sdo: carne de
pernil de suino, sal, nitrito e/ou nitrato de sodio e/ou potdssio em forma de
salmoura. Dentre os ingredientes opcionais destacam-se; proteinas de origem animal e/ou
vegetal, agucares, maltodextrina, condimentos, aromas, especiarias ¢ aditivos
intencionais. Permite-se a adi¢do de proteinas ndo carneas na forma agregada de 2,0%
(méx.) para Presunto Cozido (BRASIL, 2000).

Os ingredientes e condimentos empregados no preparo da salmoura devem ser
misturados em tanques com sistema de agitacao e refrigeracdo e sua temperatura nao pode
exceder 5 °C no momento de inje¢do. Essa operacao ¢ realizada por meio de maquina que
possui multiagulhas (Figura 7), onde os pedacos de carne sdo transportados por uma
esteira e recebem furos por meio de agulhas que injetam a salmoura entre as fibras da
carne. Em geral o percentual de salmoura injetada varia de 40 % a 74 % da massa integral

(VANIN, 2010).
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Figura 7: Injecdo de salmoura em carne suina.

Fonte: VANIN (2010).

Em seguida ¢ realizada a operagdo de tambleamento sob vacuo, operagdo que
busca a uniformizacio da distribui¢do da salmoura e a extracdo das proteinas que irdo
unir os diferentes pedagos de carne formando uma massa. Os equipamentos sdo estaticos,
possuindo sistema de pas, que giram sobre seu eixo e fazem com que os musculos e a
salmoura se movimentem e se misturem. Esse massageamento deve ser intermitente e em
temperaturas menores que 10 °C (TERRA, 2005). Cada formulacdo de presunto possui
um processo distinto de massageamento da matéria-prima, tendo diferencas de tempo de
agitacdo, velocidade, sentido de rotacdo, intervalos de agitacdo e descanso (VANIN,
2010).

Essa etapa de tumbling e massageamento, que ¢ empregada como padrdo no
processamento de produtos curados de suinos, de acordo com ADDIS e SCHANUS (1979)
apud por PARDI et al., (2007), apresenta beneficios como melhora na penetragdo da
salmoura, mais uniformidade da cor e maior desprendimento das proteinas das fibras
musculares solubilizadas pelo sal, tendo como consequéncia maior liga do produto,
rendimento mais uniforme, melhor fatiamento e aspectos de carater comercial. A rapidez
no processo de cura ¢ um aspecto relevante a seu favor. Quando submetida a essa etapa a
carne passa por repetidos golpes entre si e contra as laterais do proprio rotor em rotacao.
Ocorre a saida da miosina, que fica na extremidade. Assim eleva a capacidade de
concentragdo da agua e diminui¢do da perda de peso pelo aquecimento.

Posteriormente a etapa de tambleamento a massa ¢ submetida ao processo de cura

ou maturagdo que estd diretamente relacionada a conservacdo por adi¢cdo de sal,



24

componentes fixadores de cor (nitratos e/ou nitritos), acticares e condimentos e, como
consequéncia, atinge-se melhores resultados nos atributos sensoriais (LAWRIE, 2007;
BARBUT, 2002 apud GALINA, 2014). E indicado que o periodo da etapa de cura seja
de 12 a 15 horas, visto que os filamentos musculares sdo capazes de se dilatarem nesse
intervalo de tempo e a 4gua inerte se depde na estrutura do misculo (GALINA, 2014).

Ap6s a etapa da cura o presunto ¢ enviado a maquina de envase, moldagem e
selagem. O sistema de funcionamento baseia-se na retirada do ar da massa, moldagem e
selagem da tampa. A variacdo excessiva de temperaturas baixas ou altas causa danos na
retracdo da embalagem (processo que ocorre apos embalagem/moldagem na cavidade).
Uma retragao total de 30% ¢ uma das condigdes mais importantes para obtencao de um
presunto em filme plastico livre de gelatina (SILVEIRA, 1995). A dosagem de massa deve
ser adequada para se atingir um bom resultado final, porque se a quantidade de carne for
em excesso ira causar complicagdes durante o processo de vacuo, sendo que a massa em
quantidade elevada podera obstruir e ocasionar um vacuo insuficiente. Como resultado
havera a formacao de espagos vazios entre a carne ¢ o filme (SCHEID, 1986) que, depois
do cozimento, ha depdsito de gelatina nesses espagos (ARIMA, 1995 apud GALINA,
2014).

Seguindo o fluxograma, a proxima etapa ¢ a de embalagem a vacuo, utilizada para
a protecdo de pecas inteiras ou pequenas porgdes e tem a fungdo de proteger o presunto
do contato com o oxigénio do ar, pois este auxilia no desenvolvimento microbiano aerébio
causador de deterioragdo, que modificam as caracteristicas sensoriais e visuais do
presunto causando rancidez oxidativa das gorduras, fator que altera os pigmentos do
produto (SARANTOPOULOS e SOLER, 1991 apud BRESSAN et al.,2006). No sistema
cook-in, o acondicionamento do produto na embalagem ¢ feito antes do cozimento
(BRESSAN, PEREZ, 2001 apud HALL, 2014). As pecas de presunto embaladas sdao
enformadas e submetidas ao cozimento em agua quente ou estufa a vapor (TERRA, 1998).

A etapa de cozimento do presunto ¢ efetuada por meio de banho-maria, ou seja,
as formas com o presunto sdo imersas em agua em temperaturas que nao atinjam a
ebulicdo. O tempo de imersdo esté relacionado com o tamanho da peca, mas € necessario
que a temperatura interna do produto chegue a 72° C. Desse modo consegue-se fazer a
pasteuriza¢do do alimento, que geralmente ocorre entre um intervalo de 10mim as 3h
(PEREDA, 2005). O estagio de cocg¢do indicado deve ser gradativo, onde a temperatura
da 4gua ou do vapor do tanque ou estufa de cozimento deve, no inicio, estar entre 25 ¢

30°C acima da temperatura do presunto a ser cozido (BRESSAN, PEREZ, 2001 apud
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HALL, 2014). O tanque deve proporcionar ao gradiente de temperatura um aumento
gradativo, sendo que a temperatura no centro da peca atinja 71°C, sendo eficaz na inibi¢ao
de microrganismos patogénicos (VANIN, 2010).

O processo cook-in oferece beneficios como maior rendimento, pois reduz a perda
de peso apds o cozimento; economia de trabalho, pois favorece a etapa de limpeza das
formas; eliminacdo da operacdo de embalagem apds o cozimento; maior tempo de
conservagao, qualidade da cor, por apresentar barreiras ao oxigénio (TERRA, 1998 apud
HALL, 2014).

Apds a cocgdo as pecas de presunto sdo resfriadas em tanques ou em tineis de
resfriamento rdpido com a temperatura da dgua variando entre 0 a 4°C. Em seguida, as
pecas seguem para o local de resfriamento, onde permanecem até que a temperatura
desejada seja atingida em seu interior (PEREDA, 2005).

Ap6s o periodo de resfriamento e desenformagem do presunto, caso o produto nao
seja enviado diretamente para a expedi¢do, ele deve permanecer estocado em ambiente
com temperaturas entre 0 ¢ 5°C, para que seus aspectos sensorias e propriedades nao
sejam alterados e permane¢am com a qualidade desejada (BRESSAN, PEREZ, 2001 apud
HALL, 2014).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), Ins-
trugdo Normativa n° 20 de 31 de julho de 2000, Apresuntado € um produto carneo indus-
trializado, obtido a partir de recortes ou cortes, recortes de massas musculares dos mem-
bros anteriores ou posteriores de suinos, adicionado de ingredientes e submetido ao pro-
cesso adequado. O que diferencia o apresuntado do presunto é a adi¢cdo de amido em sua
composigdo. Ja o Fiambre é um produto carneo industrializado, oriundo de carne de uma
ou mais especies de animais de agougue, mitdos comestiveis, com adi¢édo de ingredientes

e submetido a processo de cozimento semelhante ao do apresuntado e do presunto.

3.2.5 SETORES ANEXOS A INDUSTRIA: REFINARIA DE SUBPRODUTOS,
ETAE ETE

Os abatedouros de suinos devem possuir sistemas de abastecimento de agua
potéavel, tratamento de residuos e setor de subprodutos adequados. A existéncia da ETA
(Estagdo de Tratamento de Agua) é de grande relevéancia para industria de carnes, pois
necessita de um acompanhamento rigoroso das fontes de abastecimento, visando atender

as exigéncias para esse procedimento de desinfeccdo, deposito e propriedade da
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distribui¢do. Além disso, a agua ¢ empregada em equipamentos, instrumentos, higiene
dos manipuladores, lavagem de carcagas, visceras entre outros (PARDI, SANTOS e
SOUZA, 2005).

Os estabelecimentos frigorificos apresentam instalagdes e equipamentos
apropriados ao processo de abate, manipulacdo, preparo e conservacao das espécies de
acougue sob diferentes formas, com a utilizacdo dos subprodutos ndo comestiveis
(SENAL 2003, apud TAVARES, CHRISTMANN, 2013).

Dentre os subprodutos gerados pela industria de produtos carneos, destaca-se o
processamento de obten¢do da banha, que € oriunda do tecido adiposo de suinos. A banha
é obtida por meio da fusdo em autoclave sobre uma pressdo de 13,5 a 22,5kgfcm?® ¢ a
140°C, oriunda de todos os tipos de gordura, inclusive a da barriga. Apresenta cor clara e
aspectos organolépticos de maior qualidade que as obtidas pelo processo a seco (LIMA,
2010). A qualidade da banha processada estd diretamente associada a qualidade dos
suinos abatidos durante o ano, com o tamanho e a composic¢ao dos animais. Recentemente
ocorreu a reducao da fabricagao e uso da banha, ocorrido pelas mudancgas no carater dos
consumidores, que escolhem ingerir carne suina magra (LAWSON, 1995 apud MING,
2001).

Com relagao aos residuos gerados pela indistria de produtos carneos a legislagao
ambiental, que estd cada vez mais rigorosa, exige que estes devam passar pelo processo
de tratamento de efluentes antes do descarte ao meio ambiente, de forma a evitar que
ocorram desequilibrio ecoldégico e problemas toxicologicos graves (PASCHOAL E
FILHO, 2005 apud TAVARES, CHRISTMANN, 2013). Matadouros-frigorificos geram
diversos residuos que podem ser tratados por processos bioldgicos, visando a reciclagem

energética e preservagao do meio ambiente (COSTA et al., 2005 apud FEISTEL, 2011).
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4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Durante a realizagdo do estagio foram acompanhadas as atividades de diversos
setores desta agroindustria, bem como o conhecimento dos programas de qualidade
empregados, os procedimentos de padrdes operacionais (POPs) e o plano APPCC
(Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), onde estdo descritos os pontos de
controle e os pontos criticos de controle de cada setor deste abatedouro -frigorifico, pois
todas as atividades desenvolvidas nestes setores seguem os POPs, afim de garantir
seguranca e qualidade nos produtos elaborados nesta industria.

O acompanhamento iniciou-se no setor de recep¢ao de suinos, local onde os
suinos sao descarregados dos caminhdes porqueiros e sao submetidos aos procedimentos

de inspecao sanitaria, permanecendo em repouso € jejum até o momento de abate.

4.1 ACOMPANHAMENTO DOS SETORES DE PRODUCAO

4.1.1 SETOR DE RECEPCAO DE SUINOS

Para a manuten¢do das atividades de acordo com a capacidade e ritmo de
producdo, a programacao da industria ¢ elaborada pelo departamento de operagdes da
matriz ¢ o PPCP (Programacao, Planejamento e Controle de Producgdo) da unidade, onde
semanalmente estd disponivel para o acesso dos responsaveis. O setor de recep¢ao de
suinos ¢ o local onde os animais chegam por meio de caminhdes das propriedades dos
produtores associados a agroindustria. Os animais entram pela parte posterior da unidade
para evitar o contra fluxo e obedecem ao horario de chegada, que deve ser entre 03h da
manha até as 12:30h, para manutengdo do tempo de espera em dieta hidrica e
concordancia com o horario de abate. Sdo recebidos para abate em média 2000 animais
ao dia. O tempo de espera para o descarregamento sofre uma pequena variagao, estando
em torno de uma hora e meia.

Durante a recepgao dos suinos, ¢ verificada a documentacao obrigatodria, boletim
sanitario, GTA (Guia de Transporte Animal), nota do produtor e ordem de carregamento
que devem ser emitidos pelo funcionario responsavel do SIF (Servico de Inspecdo
Federal), antes dos animais serem descarregados.

A saida dos suinos do caminhdo ¢ realizada com auxilio de ar comprimido e
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chocalhos. Realiza-se a contagem e marcacdo, que ¢ aplicada em ambos os lados do
lombo do suino, ou seja, nas costas. A utilizagdo de martelo, que perfura a pele do suino,
evita que a marcagao seja removida da pele do animal ao longo do processo.

Apods o descarregamento, os caminhdes sdo obrigatoriamente higienizados e
sanitizados na rampa de lavagem. O certificado expedido de lavagem e desinfeccao dos
veiculos de transporte € de acordo com modelo subscrito pelo DIPOA. Os procedimentos
de manejo, pré-abate e abate que sdo realizados, asseguram que os animais ndo sejam
submetidos a dor, medo ou sofrimento evitaveis, como estipulado na Portaria n°® 47
(BRASIL, 2013).

As pocilgas da agroindustria sdo divididas em pocilga de chegada e selecao,
pocilga de sequestro e pocilga de matanca. Essas instalacdes sdo inspecionadas pelos
funcionarios do SIF, que verificam se o forro ou teto sao de material durdvel, impermeavel
e de facil higienizacdo e se ha necessidade de reparo. Além disso, observam a existéncia
de iluminagdo em intensidade suficiente nas diferentes areas de trabalho, a distribuigdo e
disposi¢ao das luminarias de forma a propiciar a manutenc¢ao uniforme da luminosidade
requerida, a existéncia de protetores de lumindrias e as demais instalacdes como consta
na Circular n® 175/CGPE/DIPOA (BRASIL, 2005).

As pocilgas de chegada e sele¢do sdo destinadas ao recebimento, pesagem e
classifica¢do dos animais. Em seguida sao formados os lotes conforme a sua origem. Ja a
pocilga de sequestro ¢ destinada especialmente para o recebimento dos suinos, que na
inspe¢ao “ante mortem” foram separados do abate normal, pois requerem exames clinicos
e uma observac¢ao mais apurada com antecedéncia a etapa de abate.

Quando houver suinos machucados e sem condi¢des de se locomover, estes sao
avaliados imediatamente pelo responsavel do SIF e dependendo da situacao em que se
encontram, os suinos sao encaminhados imediatamente para o abate ou sao abatidos para
avaliac¢do de necropsia, que ocorre na sala de necropsia, localizada em anexo as pocilgas.
O suino que for condenado ¢ enviado por meio de um chute diretamente para o setor de
subprodutos com destino a graxaria.

A pocilga de matanca objetiva o recebimento dos suinos que estejam em
condi¢des normais, onde permanecem em descanso e dieta hidrica nas baias até momento
do abate e devem conferir a densidade de 0,60m (sessenta centimetros) por suinos até 100
kg, como exigido pela Portaria n°® 711 (BRASIL, 1995).

Além desse controle, os animais mantém o fluxo dentro das baias, adentrando

pelas portas laterais das baias e saindo pelo corredor central. Durante o periodo de jejum
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com dieta hidrica ¢ aspergido dgua sobre eles para a remo¢do de residuos fecais e
sujidades que estao grudados na superficie da pele. Apoés o término do periodo de
descanso com dieta hidrica, os suinos sdo conduzidos para abate por um funcionario

treinado com auxilio de ar comprimido e de um chocalho.

4.1.2 SETOR DE ABATE

Nesta agroindustria, apds o encaminhamento as pocilgas, os suinos sao recebidos
e sacrificados respeitando-se o bem-estar animal, onde o manejo ocorre de forma que haja
o minimo de excitacdo e desconforto, sem o uso de instrumentos agressivos que
prejudicam a integridade fisica dos animais ou que provoque reagdes de estresse O setor
¢ localizado no terceiro piso da agroindustria, dividido em érea suja ou area azul, area
limpa ou area branca e camaras de resfriamento.

Os animais que sdao conduzidos ao setor de abate sdo molhados para facilitar a
passagem da corrente elétrica, que ocorre durante a insensibilizagdo. Para que ocorra a
insensibilizacdo dos animais, estes sao conduzidos por meio do restrainer para
insensibilizagdo por eletronarcose (choque elétrico), a qual os eletrodos s3o colocados de
modo que a corrente elétrica atravesse o cérebro, também tem contato firme com a pele,
em seguida ¢ realizada a sangria (expulsdo do sangue) do animal, que ndo ultrapassa 15
segundos da insensibilizacdo. A sangria ¢ feita pela incisdo de uma faca na veia jugular e
na artéria carotida e posteriormente o animal ¢ retirado da mesa rolante e pendurado na
noria, sendo que a pendura ¢ feita em um dos pés traseiros. O sangue desce por meio de
uma calha, onde recebe o aglutinante Heparina e segue até o tanque de armazenamento,
o qual permanece até o término do abate, sendo carregado por um caminhao com destino
a producao de subprodutos nao comestiveis, como a farinha de sangue que ¢ incrementada
em ragdes para animais.

A zona suja compreende as operagdes de sangria, chuveiro apds a sangria,
escaldagem, depilacdo, chamuscamento, toalete (retirada de casquinhos, ouvido médio,
palpebras). Seguindo o fluxograma do abate dos suinos, estes sdo conduzidos até o tanel
de escaldagem, no qual a temperatura da agua devera estar entre 62 a 72 °C dependendo
da pelagem do animal, onde o suino permanece no tanque por 2 a 5 minutos (Brasil, 1995).
O objetivo desta etapa ¢ a dilatacdo das cerdas e a eliminacdo de microrganismos
presentes na pele do animal. Apos esta etapa, estes seguem por uma lavadora-polidora 1,

onde sao lavados por meio de rolos, chicotes de borracha e jatos de agua, com a finalidade
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de remover as sujidades externas mais grossas aderidas na pele do suino, como residuos
fecais restantes. Na etapa seguinte, os animais sao enviados para depilagdo. A depiladeira
tem a capacidade de quatro suinos por estagio e tem fun¢do de remocgao das cerdas, pelos
e os cascos mediante rolos com bracos rotatérios horizontais e a pulverizacao de agua.

Seguindo o processo, efetua-se a remog¢ao dos cascos, a abertura dos tenddes e,
em seguida, as carcagas sao penduradas na ndria por balancins, passando pela polidora e
secadora 2, com fungao de remogao das cerdas restantes dos corpos dos animais, por meio
de jatos de agua, que devem ser em volume suficiente com pressao de 3 atm., provindo
de instalacdes hidraulicas tubulares localizadas na parte superior, mediana e inferior do
box (BRASIL,1995). Posteriormente as carcacas passam em um chamuscador a 300 °C
por 4 segundos para remoc¢ao de vestigios de pelos. Na polidora 3 ocorre a lavagem das
carcacas e remocao das cerdas que restaram, ¢ constituida por rolos horizontais com
chicotes. O toalete manual ¢ efetuado nas carcagas que apresentarem residuos de cerdas,
com o auxilio de facas, posteriormente sdo removidas as palpebras e o ouvido interno, em
seguida ocorre a pré-lavagem por chuveiros, tendo a finalidade de remogao das sujidades
restantes nas carcagas.

A zona limpa compreende as operacdes de abertura abdominal-toracica, corte da
sinfise pubiana, oclusdo do reto, abertura da papada, inspe¢do de cabeca e papada,
evisceragdo, inspecdo de visceras, divisdo longitudinal da carcaca e cabeca, inspecao de
carcaca e rins, inspecao do cérebro, desvio da entrada e saida para a inspe¢do final,
retirada da banha em rama (banha localizada na parte interna da carcaga) e chuveiro para
carcagas.

Na sequéncia, ja na zona limpa do setor de abate, ¢ feita a abertura e liberagao da
lingua, corte na regido toracica até a papada com a exposi¢ao da lingua. A oclusdo do reto
¢ efetuada através de uma pistola pneumadtica e isolamento usando sacola plastica. A
abertura do abdomen ¢ efetuada manualmente por meio de facas.

Seguindo o fluxo, na eviscerag@o ocorre a retirada e separacao das visceras. Essa
¢ uma etapa que exige maior cuidado no momento da divisao das visceras brancas e¢ das
vermelhas, evitando o maximo possivel cortes em sua superficie. As visceras brancas
(reto, intestinos, pancreas, bexiga e estdmago) sdo colocadas em uma bandeja e as
visceras vermelhas (figado, pulmao, rins, lingua e diafragma) em outra bandeja da mesa
rolante a fim de evitar contaminacao e facilitar a inspecdo dos funcionarios do SIF que ¢
efetuada na linha do abate. As que apresentarem alteracdes como contaminagoes fecais e

doencas sdo descartados para o setor do subproduto através de um chute com destino a
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graxaria. As visceras brancas e vermelhas que estiverem em bom estado sdo
encaminhadas as respectivas salas; as visceras vermelhas para a sala de mitdos internos
e as visceras brancas para a sala de beneficiamento de tripas, sendo que o pancreas ¢
removido antes e colocado no gelo, enviado a sala de miudos internos, onde continua seu
processo.

Ainda na linha de abate ocorre a desnuca da cabeca e a divisdo da carcaca por
meio de serra em duas partes longitudinais, € obrigatorio a esterilizacdo do equipamento
apos a serragem de cada carcaga e a inspecao da carcaga pelos funciondrios do SIF, que
observam se ha alteracdo nos linfonodos proximos ao pernil do suino. Em seguida ¢
executada a contagem das carcagas e também ¢ efetuada a coleta de aproximadamente
um grama do diafragma das carcagas com destino a analise laboratorial realizada pelo SIF,
cujo objetivo € detectar a presenga ou ndo de Trichinella spirallis. Essa anélise ¢ exigida
por todos os paises que importam produtos carneos, devido a transmissdo da doenga
Triquinose ao ser humano por meio da carne suina. A inspecao da cabeca e papada tem a
funcdo de constatar lesdes, tais como a cisticercose e tuberculose, antes da inspecao de
visceras, o que ird diagnosticar se ha presenca ou nao dessas doengas, por meio de uma
verificagdo mais apurada, como também a separagdo ¢ identificagdo, com o proposito de
serem desviadas as carcacas até o DIF (Departamento de Inspecdo Federal), onde ¢
realizada a inspecdo final.

Toda a &agua utilizada no processo ¢ potavel e clorada. No interior dos
esterilizadores, quando utilizada, a agua apresenta a temperatura minima de 82,2 °C e o
aquecimento, de preferéncia, ¢ central, com dgua quente sendo constantemente renovada
como consta no Artigo n° 72 do RISPOA (BRASIL, 2017).

As carcacas sao encaminhadas para limpeza e remog¢ao dos linfonodos, as que
apresentarem doencas ou contusdes sao envidas ao DIF para nova avaliacdo pelos
colaboradores do SIF, que julgam o descarte ou aproveitamento dessas carcacas. As que
serdo aproveitadas ficam armazenadas em uma cdmara até atingirem a temperatura
adequada para serem espostejadas, as demais sdo destinadas para o setor da graxaria.
Ap6s esse procedimento seguem o fluxo normal, ocorre a remogao da cabega, pé dianteiro
por um alicate pneumatico, pés traseiros manualmente e o rabo, que sao enviados por um
chute para sala de miidos externos, em anexo a linha de abate. J4 a banha em rama ¢
removida e enviada pelo chute para o setor de subprodutos e as carcagas seguem o fluxo
passando pela carimbagem onde recebem o carimbo do SIF, que tem por objetivo

identificar os suinos que foram inspecionados e depois ocorre a tipificagao, que possui a
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funcdo de medir o percentual de carne da carcaga, espessura do toucinho, profundidade
do lombo e posteriormente a pesagem. Na etapa seguinte as carcagas passam por uma
lavagem no ultimo chuveiro, a qual remove os residuos restantes e sao transportadas pela
nodria até as camaras de resfriamento, onde permanecem visando diminuir a temperatura
até atingirem 7 °C na profundidade das massas musculares, para posterior entrada no setor
de espostejamento.

Em anexo ao setor de abate existem salas onde sdo efetuadas a limpeza e toalete
de miudos internos, externos e o beneficiamento de tripas.

Na sala de mitdos externos ocorre primeiramente a lavagem e posterior remogao
das cerdas dos pés dianteiro e traseiro, separagdo, lavagem e toalete da mascara, orelhas,
focinho e em seguida passam por branqueamento. Os miudos destinados ao mercado
interno sdo encaminhados por um chute até a sala de salgados. J4 os destinados a
exportagdo sdo enviados por meio de elevador até a sala de embalagem dos miudos
externos/internos, localizada no segundo piso da planta, na qual recebem a embalagem
primaria, sdo pesados, encaixotados e armazenados em camara de congelamento e
posteriormente sao expedidos.

A sala de mitdos internos, localizada no piso inferior ao setor de abate, recebe as
visceras vermelhas que sdo figado, pulmao, rins, lingua e diafragma. Essas visceras sao
enviadas através de um chute da linha do abate, nesse local os miudos com excec¢do dos
pulmdes, que sdo descartados, passam por toalete, lavagem, em seguida sdo enviados a
sala de embalagens dos miudos externos/internos, onde sdo pesados e recebem a
embalagem primdria e em seguida encaixotados e posteriormente sdo congelados em
camara de estocagem.

Na sala das cabegas primeiramente ¢ retirada a mascara, que ¢ enviada a sala ao
lado de miudos externos por meio de um chute e segue seu processo. Em seguida ¢ feita
a quebra do queixo da cabeca, depois sao removidos as bochechas e os musculos, para o
aproveitamento dessa matéria-prima, posteriormente a cabega ¢ dividida ao meio para a
extracdo da glandula Pituitaria, retirada da parte central e enviada para sala de embalagem,
a carne da cabeca segue o mesmo fluxo sendo armazenada em camara fria. Os 0ssos
provenientes da cabega sdo enviados pelo chute do setor de subprodutos.

O local de beneficiamento de tripas situa-se no piso inferior a area limpa do abate,
e ¢ dividida em duas etapas: a primeira € a zona suja e a segunda ¢ a zona limpa. Estas
zonas sao divididas por uma parede até o teto (BRASIL,1995). Na zona suja ¢ realizada

a limpeza gastrointestinal, onde sdo separadas reto, intestinos, bexiga e estdmago. Bexiga,
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reto e estbmago passam por toalete, lavagem e pré-cozimento, sdo resfriados, recebem a
embalagem primaria, sdo pesados, encaixotados e vao para camara de estocagem.
Posteriormente a essa etapa ¢ realizado o beneficiamento das tripas na zona limpa, onde
¢ extraida a mucosa oriunda do intestino delgado, sendo separada da gordura e do
intestino grosso. Segue passando pela maquina beneficiadora de tripas, que faz a remogao
dos residuos de fezes, lavagem, extracdo da mucosa e nova lavagem. Em seguida ocorre
a remocao do fio cirargico e entdo as tripas descem por chute até a sala de calibragem,
onde sdo selecionadas e medidas de acordo com o calibre, sdo identificadas e verifica-se
se ndo possuem cortes. Posteriormente sdo salgadas e acondicionadas em bombonas, onde

ficam em periodo de cura até o seu destino final.

4.1.3 SETOR DE ESPOSTEJAMENTO

As instalagdes da sala exclusivamente destinada ao espostejamento e desossa de
carcagas provenientes do resfriamento possui ambiente de ar condicionado a uma
temperatura menor que 10° C. Neste setor sdo realizadas a desossa e refilagem da carne
suina como mostra a Figura 8, fluxograma do setor de espostejamento.

Apo6s cumprimento do tempo de refrigeracdo, a carcaga ¢ inspecionada para
verificar se estd na temperatura adequada para ser espostejada. Seguindo o fluxo verifica-
se e anota-se o lote que as carcagas pertencem e, em seguida, ocorre a retirada de
hematomas e cerdas, anota-se o lote da carcaca que teve alteragdo, em seguida sdo
retirados os balancins e as carcagas deslizam sobre o mezanino, onde sdo divididas por
meio de dois discos serra, um na regido toracica, que separa o pernil e o segundo na regido
abdominal, separando o carré da barriga. A paleta ¢ removida por facas e a pele ¢ retirada
por uma lamina, entdo descem juntamente com o pernil, a barriga e o carré pelo mesmo
chute até as mesas situadas abaixo dessa estrutura nas quais sao refilados de acordo com
o padrdo estabelecido para cada corte do produto.

Primeiramente ocorre a desossa do pernil paleta na mesma mesa e o carré na mesa
ao lado. Em seguida sdo preparados retirando-se a cartilagem os residuos de ossos e a
gordura. Por meio de um chute a barriga desce até a sala de retalhos, onde sdo removidos
o0s 0sso0s da costela quando o padrdo exigir. A costela € retirada na sala de espostejamento.
Os retalhos sdo removidos da barriga no momento em que ¢ feito o padrdo e entdo sdo
embalados e colocados em contentores, assim como o toucinho ¢ a padada e entdo seguem

seu destino para cdmara de armazenamento. J4 os retalhos oriundos do toucinho seguem
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o fluxo para o setor de refinaria para a produg¢do de banha e torresmo.

Na mesa do carré ¢ removido o fil¢ e, dependendo da programacgao, ¢ removido o
lombo de acordo com o padrao que o mercado exige, onde ¢ refilado, segue para a
embalagem primaria e depois para embalagem secundaria.

Os ossos do pernil, paleta e demais residuos do processo sdo encaminhados por
um chute exclusivo para o setor de subprodutos.

Apbs a limpeza os produtos destinados a venda no mercado interno e externo sao
enviados a embalagem primaria, na qual sdo diferenciadas de acordo com o padrao das
embalagens e exigéncias de cada mercado. Em seguida vao para a embalagem secundéria,
onde sdo acondicionados em caixas e posteriormente enviados aos tuneis de

congelamento.
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Figura 8:Fluxograma do setor de espostejamento.
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4.1.4 SALA DE SALGA

Na sala de salga sdo elaborados os produtos curados, que passam pelo processo
de cura com o emprego de sal. Os produtos curados costelas sdo pontas de costelas,

espinhacos, retalhos, pés dianteiros e traseiros, orelhas, mascaras e joelhos.
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Os produtos destinados a salga sdo provenientes do espostejamento e abate, sendo
que os vermelhos (costela, ponta de costela, espinhago e retalhos) chegam por meio de
um chute a salgadeira especifica para esses produtos, onde sdao salgados, para
posteriormente serem empilhados, onde passam por periodo de cura sobre plataformas.
Apds essa etapa sdo inspecionados visualmente para detectar alguma alteragdo
indesejavel no produto, os que ndo estiverem adequados sdo descartados no chute do setor
de subprodutos. Os em condi¢des normais seguem o seguinte processo: sdo pesados,
recebem a embalagem primaria a vacuo para garantir melhor qualidade e selagem,
posteriormente recebem a embalagem secundaria de modo a serem acondicionados em
caixas, estocadas em camara de resfriamento e sdo expedidos. Os miudos sdo pés
dianteiros e traseiros, orelhas, mascara e joelho e provém da sala dos midos do setor de
abate e descem por meio de chute, pois as sala ¢ situada no segundo piso da agroindustria.
A partir dai caem na salgadeira de produtos brancos e sdo salgados, seguindo o mesmo
processo dos produtos vermelhos com a diferenca de que os miudos externos, apds a
embalagem primaria ndo sdo pesados, s6 ocorre a pesagem posterior a embalagem

secundaria. Todos os produtos salgados sdao destinados ao mercado interno.

4.1.5 SETOR DE INDUSTRIALIZADOS

Nesse setor sao elaborados os seguintes produtos; presunto, apresuntado suino e
o lanche de frango. A matéria-prima utilizada provém do setor de espostejamento ja
previamente pesada e depois estocada na camara de resfriados. Quando for empregada na
elaboracdo do presunto e apresuntado ¢ pesada novamente. J4 a matéria-prima utilizada

na produc¢ao do lanche de frango provém de outra unidade.

4.1.5.1 PRESUNTO

O processamento do presunto ¢ realizado com a utilizacdo da matéria-prima
armazenada na camara de resfriados, oriunda do espostejamento, a qual € pesada antes da
elaboracao do produto.

A salmoura da elaboracdo ¢ de acordo com a formulagdo do produto, com os
devidos condimentos necessarios e gelo para a salmoura, a qual ¢ bombeada resfriada do
tanque em anexo, ¢ injetada na matéria-prima (pernil) por um sistema de agulhas na

maquina injetora, sendo submetida a ldminas que reduzem o seu tamanho, ndo podendo
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apresentar cristais de gelo, pois dificulta essa etapa e as seguintes. Posteriormente a
mistura ¢ pesada e passa por um periodo de tambleamento, onde a matéria-prima recebe
repetidos golpes entre as pecas e também entre as paredes do equipamento, com
finalidade de que o produto forme a emulsao desejada e as proteinas sejam extraidas por
meio da penetracdo adequada da suspensdo. Posteriormente a massa formada ¢ transferida
para os tanques de cura, onde permanece até atingir o periodo preestabelecido e a
consisténcia adequada.

Na etapa seguinte a massa do presunto ¢ transferida para o reservatorio da
embutidora, onde ¢ embutida na embalagem primaria, recebe a selagem, ¢ colocada em
formas e vai para o cozimento. O cozimento ¢ efetuado por meio de banho-maria em
tempo e temperatura monitorados. Depois do periodo de cozido as formas sao resfriadas
em tanques de agua, até atingir a temperatura adequada para continuar o fluxo, seguem
passando pelo tunel de congelamento, onde ¢ resfriado com o objetivo de eliminar os
microrganismos patogénicos restantes e assim garantir a qualidade do produto final. Por
fim o presunto ¢ retirado das formas, pesado, passando por inspe¢ao visual, datado e
recebe a embalagem secundaria. O presunto ¢ encaixotado colocando-se duas pegas por
caixa de papeldo. As caixas sdo seladas no equipamento selador e posteriormente seguem
para a camara de armazenamento com refrigeracdo onde permanecem até serem

expedidos.

4.1.5.2 APRESUNTADO E LANCHE

A produgdo do apresuntado se d4 por meio da moagem da matéria-prima em
moedor e depois redugdo em cutter, onde sdo adicionados recortes de paleta e pernil,
insumos, ingredientes previamente ja pesados, gelo e agua. Em seguida a massa formada
¢ transferida para a misturadora, sendo adicionados mais alguns condimentos, insumos e
agua de acordo com a formulacdo. Neste equipamento a massa ¢ misturada por tempo
determinado e posteriormente ¢ transferida para o funil, onde vai diretamente para o
tanque reservatorio da embutidora. Nessa maquina a massa ¢ embutida na embalagem
primaria que ¢ hidratada antes de ser utilizada, grampeada na grampeadeira, pesada e
depois € colocada em formas resistentes a elevadas temperaturas, sendo enviada para o
cozimento. A partir dessa etapa o processo segue o mesmo fluxograma da produgao do
presunto.

J4 a elaboragdo do Lanche inicia com o recebimento da matéria-prima CMS (carne
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mecanicamente separada) de frango de outra unidade dessa agroindustria e de reprocesso,
a qual ¢ armazenada em camara de resfriamento, em seguida passa pela etapa de moagem
em moedor, depois ¢ pesada e novamente ¢ reduzida no cutter, onde sao adicionados os
ingredientes, insumos, gelo previamente pesados e dgua, em seguida descarrega-se o
cutter. Seguindo o fluxo, a massa ¢ embutida e o processo se repete da mesma forma que

nos demais industrializados fabricados no setor de presuntaria.

4.1.6 SETOR DE LOGISTICA

Esse setor tem a fungdo de expedir os produtos fabricados e também a recepgao
de matéria-prima de outras unidades utilizada no processamento de industrializados
elaborados nesta agroindistria. E constituido por tineis de congelamento, sala de
expedicao e sala da logistica. Os tineis de congelamento rapido sdo destinados ao
congelamento rapido de carcagas, cortes, recortes de carnes em geral e miltdos
comestiveis, funcionam a uma temperatura entre -35 °C a -40 °C, com velocidade do ar
de 05 a 06 m/s (BRASIL, 1995).

Ap6s o periodo adequado de congelamento e estar a temperatura estabelecida para
exportagdo de -18 °C e mercado interno a -12 °C, as caixas que contém os produtos
recebem a tampa, passam pela maquina arqueadora, onde recebem uma fita de lacre, em
seguida sdo acondicionadas em pallets e expedidas. J4 os produtos que vao para a
exportacdo passam pelo tinel de encolhimento, que possui a fungdo de lacrar as caixas
com pléstico de acordo com as exigéncias dos paises compradores. Posteriormente sdo
colocadas em pallets que sdo pesados e através da pesagem o sistema gera uma etiqueta
com as informagdes exigidas juntamente com o cddigo de rastreabilidade que permite o
rastreamento dos produtos até o ponto de venda, garantindo assim a seguranga para ambos,
ou seja, industria e seu cliente. Essa etapa ocorre tanto para mercado interno quanto para
mercado externo.

A matéria- prima oriunda de outras unidades fica armazenada em uma camara de

resfriamento até ser utilizada na elaboragdo dos produtos industrializados.

4.1.7 SETOR DE REFINARIA E SUBPRODUTOS

Esse setor ¢ dividido em area branca e area azul. Na area branca ocorre a fusdo da
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banha, ou seja, producdo de banha, producdo de torresmo, torresminho sem pele e farinha
de torresmo. Ja na a area azul, denominada de graxaria, ocorre a elaboragao de farinha de
0SSO mista e graxa branca.

A matéria-prima empregada para a fabricacdo do torresmo ¢ composta de 0ssos,
retalhos de gordura, toucinho e ¢ enviada pelo chute do espostejamento e vai para o
digestor por meio de um chute juntamente com os ossos triturados e matéria-prima
previamente moida. O cozimento ¢ efetuado no digestor, tendo monitoramento do tempo
e temperatura. Em seguida o torresmo ¢ retirado para o percolador de banha, no qual a
banha decanta, em seguida ¢ fervida, lavada e separada em tanques, depois ¢ enviada da
refinaria ainda quente por meio de tubulagdes até um tanque onde fica armazenada.
Seguindo o fluxo ela passa pelo processo de cristalizacdo, onde ainda quente cai sobre
um rolo que funciona a base de um sistema de resfriamento por contato. Posteriormente
¢ embalada, pesada e estocada.

O torresmo que ¢ removido do digestor, colocado em um funil e cai sobre as mesas
onde passa por uma inspe¢ao visual, sendo salgado enquanto esfria e posteriormente
embalado.

Ja a farinha mista ¢ composta dos residuos restantes do processo do setor de
subprodutos. Ela ¢ processada na graxaria, em seguida ¢ prensada, armazenada em calhas
com finalidade de resfriamento e posteriormente ¢ moida e entdo estocada.

O processo da graxa se da pelo recebimento da matéria-prima de toda a industria,
sendo processada em um digestor, onde é submetida a elevadas temperaturas. Depois ela
segue para os tanques de decantagdo, onde ¢ fervida e lavada, posteriormente ¢
armazenada em um tanque adequado com grande capacidade, onde ¢ expedida, por meio
de um chute pneumatico diretamente para caminhdes que a transportam ao seu destino

final.

4.1.8 SETOR ESTACAO DE TRATAMENTO DE AGUA (ETA)

O setor da ETA tem a finalidade de tratamento de &gua para fabricacdo dos
produtos da empresa. Esse tratamento de agua ¢ feito por meio de um reservatorio onde
a agua recebe compostos quimicos para o tratamento adequado conforme a legislagao
estabelecida.

A é4gua de abastecimento € proveniente da captagdo de um rio e captacdo da dgua
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da chuva que ¢ armazenada em trés lagoas, depois ¢ transportada para o reservatorio de
tratamento, onde passa pelo processo de limpeza, sanitizagao e por fim recebe o teor de
cloro conforme estabelecido pela Portaria 2914 de dezembro de 2011 do Ministério da
Saude e Frequéncia de Monitoramento solicitado pelo Oficio Circular 12 de
2010/GAB/DIPOA, dessa forma garantindo a potabilidade da 4gua. Os compostos
quimicos utilizados no tratamento de agua sdo o hipoclorito de sodio e hipoclorito de
calcio e respeitam as exigéncias da Portaria n° 152 (BRASL, 1999). Apds receber o
tratamento, a 4gua segue para armazenamento em duas cisternas e também para uma caixa
de 4gua potéavel e posteriormente segue o fluxo para o abastecimento de toda a industria.

Para auxiliar na redu¢do de desperdicio de 4gua potavel, juntamente com outras
medidas de controle de uso na industria, toda a 4gua utilizada nos tanques de cozimento
e resfriamento do setor da presuntaria ¢ enviada para o posto de lavagem da pocilga, onde
realiza-se a lavagem dos caminhdes que transportam os suinos.

Todos os dias sdo feitas analises microbioldgicas e de clorofila para minimizar os
riscos de contamina¢ao da dgua para consumo humano com cianotoxinas. Deve ser
realizado o monitoramento de cianobactérias buscando-se identificar os diferentes
géneros no ponto de captagdo do manancial superficial considerando, para efeito de
alteracdo da frequéncia de monitoramento, o resultado da ultima amostragem. As analises
de clorofila no manancial sdo realizadas com frequéncia semanal como indicador de
potencial aumento da densidade de cianobactérias. Em todas as amostras coletadas para
analises microbiologicas deve ser efetuada medicao de turbidez e de cloro residual livre
ou de outro composto residual ativo, caso o agente desinfetante utilizado ndo seja o cloro
como consta na Portaria n° 2914 (BRASIL, 2011).

As andlise fisico-quimicas como turbidez, pH e cloro residual livre, dureza
elementos ferro e manganés sao efetuadas em todos os pontos de coletas da industria,
sendo feita semanalmente para que o pH da agua seja mantido na faixa de 6,0 a 9,5. Para
os parametros ferro e manganés sao permitidos valores superiores ao VMPs estabelecidos
no Anexo X da mesma Portaria citada acima.

Os elementos ferro e manganés sdo complexados com produtos quimicos
comprovadamente de baixo risco a satde. O teor maximo de cloro residual livre em
qualquer ponto do sistema de abastecimento ¢ de 2 mg/L. As concentragdes de ferro e

manganés nao ultrapassam 2,4 e 0,4 mg/L (BRASIL, 2011).
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4.1.9 SETOR DE TRATAMENTO DE EFLUENTE (ETE)

O setor de tratamento de efluentes tem por objetivo de remover as sujidades e
promover o tratamento da dgua antes de ser devolvida para o meio ambiente, dessa forma
assegurando que a agua esteja em Otima qualidade, afim de evitar danos a fauna e flora
local.

O setor ¢ constituido por peneiras hidrodinamicas que tem a finalidade de reter os
residuos solidos oriundos do processo industrial que depois sdo destinados ao setor de
subprodutos para processamento. Ha também uma peneira pequena que recebe o efluente
da pocilga, manutengado e caldeira que sao destinados para compostagem. Em seguida o
flotador recebe o efluente usado na industria que apresenta elevado teor de sangue e
gordura. Sua funcdo ¢ ndo deixar o lodo decantar e por meio de pas raspadoras o lodo ¢
removido sendo posteriormente enviado, por meio de um chute pneumatico até o setor de
subprodutos para a retirada da graxa restante. Ele ¢ higienizado no minimo uma vez por
semana.

Seguindo o fluxo, o efluente ¢ armazenado em uma caixa elevatdria que possui
uma bomba submersa. Essa bomba envia todo o efluente do processo industrial (pocilga,
setor de manutencdo e os despejos sanitario) para a lagoa anaerdbica onde
microrganismos promoverao a degradacao da matéria organica dos compostos existentes
nas aguas residuais e decantacdo da matéria em suspensdo. Nessa lagoa a 4gua permanece
cerca de 15 dias. A dgua segue para as trés seguintes lagoas aeradas com presenca de
oxigénio que tem objetivo estabilizar a matéria organica, com auxilio de equipamentos
arreadores, que também ajudam a sedimentar as particulas solidas em suspensao,
facilitando a digestdo aerobica e oxidagdo da matéria. O efluente permanece
aproximadamente sete dias em cada lagoa. Seguindo o fluxo, por fim vai para a lagoa de
polimento, que tem a finalidade de reduzir a carga microbiana. Por meio da incidéncia
dos raios solares ocorre a clarificagao da agua e sedimentacao das particulas sélidas. O
processo ocorre em média por trés dias. ApoOs a essa etapa a agua segue o fluxo e recebe
o tratamento adequado com hipoclorito de so6dio com a fung¢do de reduzir os
microrganismos restantes. Dessa forma a dgua ¢ devolvida ao rio em 6timo estado.

O processo de tratamento de efluentes dessa industria, funciona somente por meio

de acdo bioldgica. Durante o periodo de tratamento nenhum produto quimico ¢ adicionado.
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42 ACOMPANHAMENTO DE PROJETO DE MELHORIA DA
QUALIDADE DE PERNIS SUINOS

4.2.1 LEVANTAMENTO DO PROBLEMA

Em virtude de um desvio de qualidade observado na linha de desossa do pernil
com o0sso durante a realizagdo do estagio, foi realizado acompanhamento deste produto
no setor de espostejamento para lograr melhorias de produto.

O projeto de melhoria visou estudar o histérico de presenca de residuos de ossos
quebrados em altas quantidades em pernis. Além disso, levou-se em considerac¢do as
implicagdes que estavam ocorrendo no padrao dos produtos elaborados na industria e o
atual problema de RAC (Relatorio de Agdo Corretiva) mais urgente a ser resolvido na
agroindustria.

O problema inicia-se no momento em que ocorre a divisdo do pernil do restante

da carcaca conforme apresentado na Figura 9.

Figura 9: Pernis com ossos quebrados no momento da divisao.
AR WLl 4

Fonte: PROPRIA AUTORA.

As médias dos resultados obtidos no acompanhamento (Tabelal), foram

comparadas entre si, como emprego do programa Statistica 7.1, pelo teste de Tukey com
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95% de confianca.

Em uma andlise de acompanhamento realizada pela empresa no ano de 2016,
foram verificados os indices de ossos quebrados durante 10 dias de produg¢ao com uso de
disco serra rotineiramente utilizado na empresa e alteragcdes na velocidade do disco. Os
resultados encontrados naquele momento variaram entre 25 a 40% de residuos dsseos
conforme observamos na Figura 10. O teor médio de ossos foi de 29,4% (Tabelal).
Durante esse periodo foram realizados testes de redugao e aumento de velocidade da linha,

0s quais ndo surtiram o efeito desejado.

Figura 10:Grafico quantificagdo de ossos quebrados em 2016.
Monitoramento de Ossos no Pernil
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34,8% 35,6%
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Fonte: PROPRIA EMPRESA (2016).

OBS: O dia 9 ndo foi realizado acompanhamento.

4.2.2. ACOMPANHAMENTO ATUAL DO DESVIO

Para levantamento de dados atuais do problema de residuos de ossos no pernil foi
novamente realizado um acompanhamento dos teores de residuos de ossos gerados.
Foram feitos os mesmos testes, porém com a substituicdo do disco serra que realiza essa
operagdo por outro. A Figura 11 mostra o disco anteriormente utilizado e a Figura 12 a
nova serra utilizada que possui serrilhas com uma inclinagdo para melhoria do corte,

sendo utilizada na realizag¢do dos testes atuais de comparagao.



44

Figura 11: Disco serra utilizado na divisdo de pernis em 2016.

o o

Fonte: PROPRIA AUTORA. |

Figura 12: Disco serra utilizado na divisao de pernis em 2017.

Fonte: PROPRIA AUTORA.

Na primeira fase, durante 10 dias o0 acompanhamento foi realizado visando propor
melhorias que reduzissem o percentual, por meio de uma amostragem de 370 pecas de
pernis suinos € observou-se as pecas que apresentaram residuos Osseos, em seguida
calculou-se o percentual de pernis com presenca de ossos. A Figura 13 demonstra a

quantificacdo de ossos quebrados com a substitui¢do do disco serra atual, por outro.
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Figura 13:Quantificacdo de ossos quebrados em 2017.
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Fonte: PROPRIA AUTORA.

Comparando o grafico atual ao monitoramento no ano de 2016, que apresentou
uma média de 24,9% (Tabela 1), obteve o mesmo teor de ossos que o acompanhamento
de 2017 uma média de 34,5%. Nota-se que a troca do disco aumentou o percentual de
0ssos quebrados, porém nao afetou significativamente (p < 0,05) o teor de ossos no pernil
comparado ao disco utilizado no ano de 2016. Nesta primeira fase de teste observou que
a troca da serra nao foi efetiva para o objetivo proposto.

Em virtude dos resultados encontrados nao serem satisfatorios, foi sugerido a
realizagdo de uma quantificacdo de ossos, observando duas maneiras de corte do pernil,
sendo, uma com o corte do pernil com a pele na posi¢ao inferior e outra com o corte com
a pele na posicdo superior. Na segunda fase, durante 9 dias de acompanhamento foi
realizado uma amostragem de 150 pegas de pernis suino e avaliou-se as pegas que
apresentaram residuos dsseos e posteriormente calculou-se o percentual, como mostra a

Figura 14.
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Figura 14:Grafico de corte do pernil com a pele na posi¢do inferior.
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Fonte: PROPRIA AUTORA.

A seguir, a Figura 15, demonstra a quantificagdo de 0ssos em pernis com o corte

com a pele superior, utilizando a mesma metodologia aplicada acima.

Figura 15: Grafico corte do pernil com pele na posi¢do superior.
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Fonte: PROPRIA AUTORA.

De acordo com os graficos, percebe-se que a incidéncia de ossos no pernil com
corte com pele na posi¢do inferior, apresentou o menor percentual de ossos 31,5%,
quando comparado com o corte do pernil com pele na posi¢ao superior 42,7%. Porém,

conforme apresentado na Tabelal, o acompanhamento do uso de pele para cima ou para
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baixo, ndo diferiu significativamente dos testes realizados na primeira fase, fase, na qual

os cortes sao feitos de maneira aleatéria com relagdo a posicao da pele.

Tabela 1: Resultados dos testes de residuos de ossos em pernis.

Teste realizado % de residuos ossos*
Dados do histérico de 2016 29,4°
Figura 13 Acampamento em 34,5%0

2017 com 370 pecas de pernis
Figura 14 Pernil com corte 31,5°
com pele na posi¢do inferior 150
pecas
Figura 15 Pernil com corte 42,7%
com pele na posi¢ao superior 150

pegas

*Letras distintas indicam diferenga significativa entre as amostras e letras iguais indicam que nao

houveram diferenca.

Portanto, nota-se que com a alteragdo da velocidade e a troca do disco serra no
monitoramento em 2017, comparado ao acompanhamento no ano de 2016, conclui-se que
a troca do disco aumentou o percentual de ossos quebrados, mas ndo afetou
significativamente os resultados de residuos 0sseos, gerados pelo disco serra nos pernis
da industria. Ja na segunda fase de acompanhamento do modo de corte dos pernis, corte
do pernil com pele na posi¢do superior e pele na posi¢do inferior, os resultados
encontrados relatam que independente da velocidade em uma comparacao geral durante
esta fase, o menor percentual de ossos quebrados foi observado no corte do pernil com
pele na posicao inferior. Além do mais, relacionado ao acompanhamento dos testes
realizados na primeira fase, fase, na qual os cortes sdo feitos de maneira aleatéria com
relagdo a posicdo da pele, ndo houve diferenca significativa entre os resultados

encontrados.
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4.3 SUGESTOES DE MELHORIAS NOS SETORES

No decorrer do estagio também sugeriu-se melhorias na infraestrutura e
equipamentos do setor de espostejamento, como apresentado a seguir na Figura 16.
Observou-se que ha necessidade de adequagao do espago do setor de espostejamento. A
sugestdo seria cortar a aba da mesa do carré e inserir a serra de costela de carré junto a
mesa. Desse modo, concede-se mais espago para a circulagao dos funcionarios que fazem
higienizacdo durante o processo, como também proporciona um espago maior, para o

operador trabalhar em uma posi¢do mais confortavel.

Figura 16: Serra fita da mesa do carré.

Fonte: PROPRIA AUTORA.

Percebeu-se também que o aumento da entrada do chute que vai para o setor de
subprodutos (Figural7) onde sdo colocados os residuos de matéria-prima que caem no
chdo, auxilia na praticidade e agilidade do trabalho da equipe de higienizagao do setor de

espostejamento.

Figura 17: Entrada do chute no setor de espotejamento ligado ao setor de subprodutos.

h‘ |

Fonte: PROPRIA AUTORA.
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Areducgao da curva da calha que possui roletes e 0 aumento da inclinagdo da rampa
que antecede o mezanino (Figura 18), a fim de evitar que as carcagas caiam uma sobre a
outra, pois essa curva, por estar muito acentuada acaba dificultando a passagem das
carcagas suinas, ocasionando a queda delas antes de chegarem a rampa. A inclina¢ao da
rampa auxiliaria na viragem das carcacas. Assim proporciona maior agilidade na
realizacdo desta atividade. Também seria interessante a pratica de rodizios com os
funcionarios das mesas do pernil com a mesa da paleta, a fim de induzir os funcionarios
a dedicarem maior atengao na realizag¢do de suas atividades e dessa forma, auxiliando na

melhoria do padrdo dos cortes de paleta e pernil.

Figura 18:Calha e rampa que antecede o mezanino.

Fonte: PROPRIA AUTORA.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

O periodo de execugdo do estdgio possibilitou agregacdo de conhecimentos
tedricos e praticos associando ao aprendizado adquirido no decorrer da graduacdo. Na
oportunidade foi possivel conhecer e compreender a fundo o modo como ocorrem os
processos de uma agroindustria, bem como as legislagdes vigentes nesse setor alimenticio.

Pode-se observar a importancia dos POPs e APPCCs realizados para manutengao
da qualidade dos produtos na empresa como também, conhecer o funcionamento e as
atividades desenvolvidas em todos os setores dessa industria.

Ao acompanbhar o setor de espostejamento, observou-se o grande impacto causado
pelos residuos 6sseos nos cortes de pernis e através dos monitoramentos realizados com
a troca do disco serra, juntamente com as alteragdes de velocidade, percebeu-se que os
resultados obtidos nao foram satisfatorios. Com a alteragao no modo de corte da carcaga,
pernil com pele na posi¢do superior € pernil com pele na posi¢ao inferior, comparando-
se os resultados obtidos, observou-se a redugdo de residuos 6sseos no corte do pernil com
pele na posicao inferior independente da velocidades do disco serra, porém quando
comparado aos testes realizados na primeira fase de acompanhamento, fase, na qual os
cortes sdo feitos de maneira aleatoria em relacdo a posicdo da pele, os resultados
encontrados ndo apresentaram diferenca significativa.

Além disso, pode-se compreender a importincia do cumprimento dos
procedimentos operacionais empregados nos processos de elaboracdo de alimentos pois
estdo diretamente associados a qualidade do produto, a padronizagdo dos processos € a
importancia do monitoramento do controle de qualidade, durante a realizagdao das

atividades desta agroindustria.
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