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RESUMO

Este trabalho descreve o relatorio do Estagio Supervisionado Obrigatdrio da discente
Ayla Emanuelly Ferreira Prado, graduanda em Medicina Veterinaria pela Universidade
Federal de Sergipe, realizado na area de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, na
empresa Asa Branca Alimentos Ltda., no periodo de 16 de marco de 2026 a 19 de junho de
2026, totalizando 528 horas.O estagio proporcionou o acompanhamento das atividades
relacionadas a inspecdo e ao controle de qualidade no abate de aves, destacando a
importancia do bem-estar animal (BEA) na cadeia avicola. Nesse contexto, a crescente
preocupacdo da sociedade com as condi¢des de criagdo e abate dos animais, aliada as
exigéncias dos mercados consumidores, tém impulsionado a adogdo de praticas que
assegurem o conforto, a saude e a redugdo do estresse das aves ao longo de toda a cadeia
produtiva. Assim, este trabalho apresenta uma revisdo bibliografica sobre os principais
aspectos relacionados ao bem-estar animal em frangos de corte, com énfase no manejo
pré-abate e abate humanitario, além de discutir as legislacdes e normativas vigentes sobre o
tema. A literatura consultada evidencia que fatores como densidade de alojamento,
ambiéncia, apanha, transporte, periodo de jejum, descarregamento, pendura, insensibiliza¢ao
e sangria influenciam diretamente o bem-estar das aves e a qualidade do produto final. Além
disso, observa-se o constante aprimoramento das legislagdes brasileiras e a adocdo de
praticas mais éticas e sustentaveis, demonstrando o compromisso do setor avicola com a
producao responsavel. Conclui-se que a implementacdo de medidas voltadas ao bem-estar
animal é essencial para atender as exigéncias legais e de mercado, promover melhores

indices produtivos e garantir uma produgdo avicola mais humanitéria.

Palavras-chave: bem-estar animal, produg¢ao, ética, humanitério, abate, frango.
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1. INTRODUCAO

O Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO) constitui a etapa culminante na
estrutura curricular do curso de Bacharelado em Medicina Veterinaria da Universidade
Federal de Sergipe (UFS). Esta atividade pedagogica reveste-se de fundamental importancia,
pois viabiliza a transicdo do ambiente puramente académico para o profissional, permitindo
ao discente aplicar de forma integrada, sob supervisdo técnica, os conhecimentos teoricos
adquiridos ao longo da graduac¢do. Ademais, a vivéncia na rotina de uma empresa estimula o
desenvolvimento de competéncias interpessoais essenciais, tais como comunicagao
assertiva, trabalho em equipe, lideranca e capacidade resolutiva frente a ndo conformidades

operacionais e de gesto.

No ambito da saude publica e da integridade econdmica do setor agropecudrio, a area
de Inspecdo Sanitaria de Produtos de Origem Animal assume um papel estratégico. A
atuacdo do médico veterinario nesse segmento garante nao apenas o cumprimento dos
preceitos legais e higiénico-sanitarios vigentes, mas assegura diretamente a inocuidade dos
alimentos que chegam a mesa do consumidor, diminuindo os riscos de veiculagdo de

Z00noses.

Este relatério deve apresentar, descrever e analisar de forma técnica as atividades
realizadas durante o ESO buscando, assim, consolidar o aprendizado académico e
demonstrar a prontidao técnica e ética da discente para o exercicio pleno da Medicina

Veterinaria na area de tecnologia de produtos de origem animal.

2. RELATORIO DE ESTAGIO

2.1. Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO)

O Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO) consiste na ultima etapa para a
finalizagdo do curso de Medicina Veterinaria da Universidade Federal de Sergipe (UFS),
fazendo com que o aluno desenvolva de forma pratica e supervisionada as atividades do
local escolhido. O presente relatorio visa descrever o estagio feito na Asa Branca Ltda,
supervisionado pelo Dr. Flavio Moreno Andrade dos Santos, totalizando 528 horas, no

periodo de 16 de margo de 2026 a 19 de junho 2026, sob a orientagdao pedagogica do Prof.
12



Dr. Gabriel Isaias Lee Tuiion.

Como finalizagdo da graduagdo, o ESO proporciona a vivéncia da rotina profissional
como um todo, contato com uma equipe, gerenciamento e resolu¢cdo de ndo conformidades,
desenvolvendo habilidades de comunicagdo, pensamento ldgico e troca de conhecimento
pratico com as pessoas que constituem a empresa fazendo com que haja o desenvolvimento

pessoal e académico do aluno.
2.2. Local do estagio

O ESO foi realizado na é4rea de Inspecao Sanitaria de Produtos de Origem Animal no
abatedouro e frigorifico da Asa Branca Alimentos Ltda., localizado na Rod. Jodo Bebe
Agua, 1024, municipio de Sdo Cristovdo, a empresa conta com areas de recepgdo, abate,
processamento e camaras frias. O referido estabelecimento possui registro no Servigo de
Inspecao Estadual (SIE/SE), sob a fiscalizagdo da Empresa de Desenvolvimento
Agropecuario de Sergipe (EMDAGRO), o que a habilita para o comércio intermunicipal de
seus produtos, de forma que as atividades de inspec¢do sanitaria acompanhadas durante o
estagio seguiram estritamente os padrdes regulamentares exigidos pelo orgdo estadual

competente, garantindo a inocuidade dos produtos de origem animal distribuidos na regiao.
2.2.1. Infraestrutura

O abatedouro e frigorifico ¢ constituido por uma portaria, sede administrativa na

parte de cima do terreno, almoxarifado e refeitorio.
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Figura 1: Portaria e sede administrativa da empresa. Fonte: Arquivo pessoal.

Na parte de baixo do terreno est4 localizado o local de espera para as aves com ventiladores

e aspersores de agua.

Figura 2: Galpao aberto com telhas metalicas e um forro interno em tons de marrom/laranja,
sustentado por pilares de metal escuro e ventiladores com aspersores de agua. Fonte: Arquivo pessoal.

Plataforma de recepgdo das caixas com as aves, ambiente possui cobertura de
estrutura metalica e piso de granito umido, adequado para higienizagdo, esteira para as

caixas, estrutura utilizada para o deslizamento e condugdo das caixas de aves do caminhao
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para a area interna de recep¢do e pendura, otimizando o fluxo logistico. , area de pendura,

cuba de atordoamento e area de sangria.

RNV v
SNSRI

Figura 3: Inicio do processo do manejo pré-abate. A. Plataforma de recep¢do com caminhdo
carregado de caixas plasticas verdes utilizadas para o transporte de aves vivas B. Esteira transportadora
mecanica de roletes C. Area interna da pendura e atordoamento com os ganchos metalicos D. Sala de sangria.
Fonte: Arquivo pessoal.

A sala de escalda e depenagem setor tem como objetivo principal a remogdo das
penas das carcacas, preparando-as para a etapa subsequente de evisceracdo. Constituido por
tanque de escalda (escaldadeira), depenadeiras mecanicas e chuveiros. Na entrada do setor

ha uma barreira sanitaria com pia, porta sabao, porta alcool e lavador de botas com clorato,

agua e escovas rotativas para melhor higienizacdo das botas.
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Figura 5: Carcagas de aves penduradas apos escalda e depenagem em abatedouro. Fonte: Arquivo
pessoal.

A evisceragdo ¢ executada em instalagdo propria, isolada através de paredes da area
de escaldagem e depenagem, compreendendo desde a operacao de corte da pele do pescoco,
até a "toilette final" das carcagas. Nessa secdo também sdo efetuadas as fases de
pré-resfriamento, gotejamento, embalagem primaria e classificagdo, pois a area permite a
perfeita acomodacdo dos equipamentos e ndo ha prejuizo higiénico para cada operagdo como

¢ disposto na Portaria SDA n° 210, do Ministério da Agricultura e Pecudria.
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Figura 6: Visdo da linha de evisceragao, chiller de pescogo e maquina da moela. Fonte: Arquivo
pessoal.

2.2.2. Atividades Desenvolvidas

As atividades praticas desenvolvidas ao longo do estdgio compreenderam a execugao
de pesagem das aves na plataforma de recepgdo, calculo de pesagem para conferéncia das
notas, identificar a porcentagem de peso perdido no transporte das aves, vistoria do boletim
sanitario e Guia de Transporte Animal (GTA), analise de mortos, calos de pata e dermatite

feito em todos os caminhdes.

Figura 7: Plataforma de pesagem em um abatedouro de frango e planilha de monitoramento final de
abate. Fonte: Arquivo pessoal.

Monitoramento de temperaturas quentes no esterilizadores sala de sangria,
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evisceragdo e corte, monitoramento de temperaturas frias dos chillers de figado/coragao,
pescoco, moela, pé, corte, coxa inteira, asa, cortes parciais e salmoura, para que todas
estejam dentro do padrdao estabelecido pela Portaria SDA n° 210 do Ministério da
Agricultura e Pecudria, inspe¢do em visceras e carcagas condenadas, averiguacgao da eficacia

na evisceracao feita de 30 em 30 minutos

Andlise de pH e cloro de pré- chiller, chiller de carcaca e torneira para saber como
esta a dosagem de cloro do abastecimento da empresa, controle de temperatura de carcaca

feita com termometro apropriado.

\

Figura 8: Analise e verificagdo dos niveis de pH e cloro feita a cada 1h durante todo o processo de
abate. Fonte: Arquivo pessoal.
Diariamente, durante o abate, realizou-se o controle de absor¢do de 4gua de cinco
carcagas. Para os frangos temperados, o monitoramento da inje¢do ocorria até quatro vezes
ao dia , com quatro unidades. Toda a rotina operacional e os limites permitidos cumpriam

estritamente os parametros da Portaria SDA n° 210 do Ministério da Agricultura e Pecuéria.
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ITEM DE CONTROLE
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Figura 9: Planilhas elaboradas para autocontrole de todos os processos ¢ setores da empresa. Fonte:
Arquivo pessoal.

Acompanhamento de todo o processo de produgdao dos produtos expedidos pela
empresa feita de 30 em 30 minutos e registrada em planilha de controle, desde a embalagem
primaria, data e lote correto de cada produto (resfriado: 10 dias, congelado: 1 ano, mortadela
de frango: 2 meses) até as embalagens secunddrias, averiguag¢do diaria das camaras de

espera, todas as averiguagdes feitas sdo registradas em planilhas e passadas para o

Supervisor.

. zenna

SOBRECOXA

Figura 10: Etiqueta de Sobrecoxa congelado, primeira verificagao feita nas datas, cédigo de barra e
lote antes da impressdo. Fonte: Arquivo pessoal.



Ao longo do periodo de estagio, tive como principais atribui¢des a elaboragdo e
apresentacao de treinamento pautado na Portaria n® 365/2021 do Ministério da Agricultura e
Pecudria (MAPA), ministrado aos colaboradores da plataforma de espera e equipe de
pendura das aves nos ganchos e resolu¢do de ndo conformidades dentro do abatedouro e
frigorifico sempre com a supervisao e suporte do Dr. Flavio Moreno e da equipe de controle
de qualidade da empresa, colaboradoras: Jakeline Vieira e Patricia Costa. A aplicacdo pratica
do conhecimento pela discente através da elaboracdo e ministragdo de treinamentos sobre
bem-estar e abate humanitario para os colaboradores da pendura e plataforma evidencia o

papel do médico veterinario como educador e gestor de equipes.

Figura 11: A discente Ayla Emanuelly Ferreira Prado, supervisor Dr. Flavio Moreno, Jakeline Vieira
e Patricia Costa junto com os demais colaboradores da equipe de pendura no treinamento sobre Bem-estar

animal e abate humanitério. Fonte: Arquivo pessoal.
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3. REVISAO DE LITERATURA: BEM-ESTAR ANIMAL NO ABATE DE FRANGOS
DE CORTE: RELACAO ENTRE MANEJO, LEGISLACAO E QUALIDADE
TECNOLOGICA DA CARNE

3.1. Introducao

A avicultura de corte ¢ um dos pilares mais dindmicos e competitivos da
agroindustria brasileira, exigindo eficiéncia em todas as suas etapas produtivas. Para
sustentar esse patamar de exceléncia, a cadeia produtiva exige uma busca constante por
eficiéncia, biosseguridade e controle de qualidade em todas as suas etapas. Nesse cenario, o
periodo que compreende o pré-abate, englobando as operacdes de jejum na granja, apanha,
carregamento, transporte rodovidrio e o manejo interno no frigorifico, destaca-se como uma
fase critica e altamente complexa, onde manejos inadequados podem comprometer

diretamente o sucesso de todo o ciclo produtivo anterior.

Como nas ultimas trés décadas o Brasil se tornou o terceiro maior produtor mundial e
lider em exportacdo de carne de frango, atendendo a mais de 140 paises (EMBRAPA, 2021),
o bem-estar animal deixa de ser um conceito puramente ético para se tornar um fator
determinante na qualidade do produto final, a crescente conscientizagdo da populacdo e a
exigéncia por praticas mais responsaveis tém impulsionado mudancas nas cadeias
produtivas, passando a considerar ndo apenas aspectos sanitarios e nutricionais, mas também

as condi¢des éticas de criagao e abate (EMBRAPA, 2019).

Sob a perspectiva da Medicina Veterinaria e o conceito de bem-estar ¢ baseado nos
Principios das Cinco Liberdades, que abrangem condig¢des essenciais para a criagdo saudavel
das aves, os frangos de corte enfrentam multiplos estressores agudos em um curto espago de
tempo. O transporte rodoviario expde os animais ao estresse térmico, vibragdes e
desidratagdo, fatores que ativam respostas neuroenddcrinas e esgotam severamente as
reservas de glicogénio muscular. Ao chegarem a induastria, a etapa de recep¢do e, em
especial, a pendura das aves vivas nos ganchos da linha de abate representam outro ponto
critico. A compressdo das pernas e a inversdo corporal causam dor, medo e reagdes de
estresse mecanico intenso, caso essas etapas sejam negligenciadas, desencadeiam-se
alteragdes drasticas no pH muscular pds-morte, culminando em defeitos severos de

qualidade na carne como a ocorréncia de carnes PSE (Pale, Soft, Exudative) e DFD (Dark,
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Firm, Dry) e em perdas econdmicas por fraturas, hematomas e condenacgdes de carcagas na

linha de inspegao.

Para diminuir esse sofrimento e garantir um processo humanitario, a etapa
subsequente de insensibilizagdo ¢ o pilar que assegura que o animal perca a consciéncia de
forma imediata antes da sangria. No Brasil, todo esse fluxo operacional ¢ regulamentado de
forma estrita pela Portaria SDA/MAPA n° 365, de 16 de julho de 2021, que impde limites
técnicos rigidos aos estabelecimentos, como o tempo maximo de permanéncia das aves
penduradas antes do atordoamento e a obrigatoriedade de Programas de Autocontrole (PAC)
para monitorar a eficicia da insensibilizacdo. Essa legislacdo determina que o tempo de
jejum total das aves ndo deve exceder 12 horas, contadas a partir do embarque na
propriedade rural, no ambito industrial, a portaria estabelece que a linha de abate de aves
domésticas deve ser planejada para limitar o tempo de permanéncia das aves penduradas nos
ganchos a no maximo 60 segundos para frangos e galinhas O cumprimento da mesma atesta
que proteger a integridade fisioldgica do animal ao longo de toda a linha de pré-abate e abate
¢ indispensavel para resguardar a saude publica e atender as exigéncias de um mercado

consumidor moderno, cada vez mais atento a ética na producao de alimentos.

Considerando a correlagdo entre o cumprimento das normativas vigentes, a qualidade
final do produto carneo e como elas evitam perdas econdmicas, torna-se fundamental revisar
criticamente as praticas executadas pela industria. Portanto, esta revisdo de literatura tem
como objetivo analisar a importancia do bem-estar animal no pré-abate de aves de corte,
focando especificamente nos desafios logisticos do transporte rodoviario, na dindmica
operacional da pendura e nos critérios de eficacia da insensibiliza¢do , demonstrando como o
manejo humanitario atua como fator determinante para a protecdo da integridade dos

animais e para a exceléncia do alimento entregue ao consumidor.

3.2. Metodologia

Para a fundamentacao tedrica referente ao impacto do bem-estar animal na cadeia
avicola e na qualidade da carne, realizou-se uma revisdo de literatura de carater exploratorio
e descritivo. A busca por subsidios cientificos foi conduzida em bases de dados nacionais e
internacionais, tais como Google Académico, SCIELO, PubMed e repositdrios institucionais,

como os da EMBRAPA, além da consulta direta a legislacao federal vigente, o MAPA.
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Os critérios de inclusdo selecionaram artigos cientificos, dissertagdes, teses, livros
técnicos e normativas legais que abordassem diretamente os estressores fisiologicos e
mecanicos no fluxo de abate de aves e suas consequéncias fisico-quimicas na matéria-prima

carnea.

3.3. Resultados e discussoes

A andlise da literatura demonstra que o periodo pré-abate, compreendendo o jejum
na granja, a apanha, o carregamento, o transporte rodoviario e a espera no frigorifico,
constitui uma fase critica e complexa capaz de impactar o sucesso de todo o ciclo produtivo.
Os resultados apontam que as normativas nacionais, especificamente as Portarias
SDA/MAPA n° 210/1998 e n° 365/2021, atuam de forma complementar para mitigar os

estressores biologicos e mecanicos que desafiam a homeostase das aves.

A infraestrutura da planta industrial surge como o primeiro fator de protecao térmica.
Conforme o Anexo II da Portaria n® 210/1998, a exigéncia de uma area de recepcao e espera
totalmente coberta, protegida contra ventos e radiacdo solar direta, associada a sistemas de
ventilagdo mecanica forcada e nebulizagdo, fornece o aparato necessario para que as aves
realizem a termorregulacdo e estabilizem-se apds o desgaste do transporte. Durante a rotina
de estdgio na Asa Branca Alimentos (Sao Cristovao/SE), observou-se a aplicacao pratica
desse conceito: o patio de espera climatizado contava com um sistema de nebulizacdo e
ventiladores industriais dispostos longitudinalmente. Esse controle ambiental mostrou-se
indispensavel para mitigar as altas temperaturas e a umidade relativa do ar caracteristicas da
regido de Sergipe, atuando diretamente na estabilizacdo da frequéncia respiratéria dos lotes
antes da pendura e, consequentemente, na manutencdo de baixos indices de mortos na

chegada (DOA).

23



Figura 12: Galpio com ventiladores e nebulizadores em drea de espera em abatedouro. Fonte:
Arquivo pessoal.

Para além do suporte estrutural, a Portaria n° 365/2021 estabelece os limites
operacionais humanos e o manejo humanitario. E expressamente vedado aos operadores
agredir, espancar, lateralizar ou arremessar as caixas de transporte, coibindo sofrimentos
desnecessarios. Quanto a0 manejo de apanha no campo, a literatura recomenda a execugdo
individual, suspendendo a ave verticalmente por cima das asas, na altura ou acima do jarrete
que ¢ a articulacdo do tarso, diminuindo o risco de lesdes e hematomas nas coxas. O fluxo
logistico total também ¢ regulado pela Portaria n°® 365/2021, que determina que o tempo de
jejum total das aves ndo deve ultrapassar o limite estrito de 12 horas, contadas a partir do

momento do embarque na propriedade rural.

Ao entrarem na zona de abate, as aves enfrentam o gargalo da pendura, uma das
etapas mais dolorosas e aversivas do fluxograma devido a inversdo corporal e a compressao
dos membros nos ganchos metalicos. Como os frangos de corte modernos possuem
acentuada hipertrofia de peito e rapido ganho de peso, seu esqueleto apendicular e as
articulagdes femoro-tibio-tarsianas ficam altamente suscetiveis a traumas mecanicos. Diante
disso, o Artigo 5° da Portaria n® 365/2021 restringe o ato de erguer os animais pelas patas
exclusivamente a essa etapa de fixagdo. Visando garantir o cumprimento dessa exigéncia
legal e reduzir o estresse mecanico, foi ministrado durante o estdgio um treinamento técnico
para a equipe de operadores da pendura da empresa, na oportunidade, foi reforcada a
importancia do manejo calmo e da fixacdo anatomica correta de ambos os membros das aves

nos ganchos. O trajeto até o insensibilizador deve ser curto, linear e sob luminosidade
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reduzida, evitando batimentos intensos de asas que acarretam fraturas, hemorragias cutaneas

e compressao dos sacos aéreos.

O nucleo bioético do abate humanitario reside na insensibilizagdo eficaz, cuja
finalidade ¢ abolir a atividade do cortex cerebral e anular a percep¢ao de dor antes que
ocorra a incisdo cirurgica dos vasos do pescogo. No cendrio nacional, predomina o método
elétrico por imersdo. A eficiéncia desse processo baseia-se na calibragdo rigorosa de trés
parametros biofisicos, que sdo voltagem, amperagem e frequéncia de onda elétrica, em
funcdo do lote e da velocidade da linha. O ajuste correto impede o choque pré-atordoamento,
que ¢ desvio doloroso em que a asa ou o peito da ave tocam a agua eletrificada antes da
submersdo do cranio e garante a indu¢do imediata de um estado epileptiforme cerebral

reversivel.

A integridade do processo ¢ encerrada com a sangria ¢ a calha de escoamento. A
Portaria n°® 210/1998 estipula o tempo maximo de 12 segundos para o intervalo maximo
entre o insensibilizador e a execug@o do corte bilateral da cardtida e da jugular. A validacao
da morte encefalica ¢ rigorosamente monitorada pelo Servigo de Inspecdo, sendo
terminantemente proibida, reforcada por atualizagdes como a Portaria SDA n° 1.024/2024, a
entrada de qualquer ave com reflexos vitais como movimentos oculares, respiratorios
coordenados ou reflexos de fuga no tanque de escaldagem. O ingresso de um animal em
estado de vigilia na agua aquecida configura afogamento térmico e falha critica sistémica de

bem-estar e higiene.

Os dados revisados confirmam que as falhas agudas ou cronicas no manejo pré-abate
geram prejuizos diretos nas caracteristicas fisico-quimicas da matéria-prima através de
alteracdes nas reagdes bioquimicas de conversdo do musculo em carne. Esse processo de
transformag@o ocorre em trés fases sucessivas: pré-rigor mortis marcado pela interrupgdo do
oxigénio via sangria e inicio da glicolise anaerdbica com produgdo de acido latico, rigor
mortis rigidez muscular por esgotamento energético e formagdo do complexo actomiosina e
pos-rigor mortis com perda estrutural protéica por acdo enzimadtica que devolve flexibilidade
a carne. O estresse pré-abate desregula essa dindmica e gera duas anomalias principais:

carnes PSE (Pale, Soft, Exudative) e DFD (Dark, Firm, Dry).

Na PSE temos estresse de curto periodo muito proximo ao momento do abate, rapido
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declinio do pH post-mortem enquanto a temperatura muscular ainda estd elevada, acima de
35 °C nos primeiros 45 minutos, pH final baixo em geral menor que 5,8 antes do
resfriamento da carcaca, ocorre a desnaturacdo das proteinas musculares, carne palida,
amaciada, sem aderéncia, descolorida e com propriedades funcionais severamente
comprometidas e resulta em perdas econdmicas e reducdo da qualidade tecnologica do

produto carneo.

Ja na DFD, o estresse ¢ de longo periodo, decorrente de exaustdo, superlotacao,
jejum prolongado e estresse climatico, diminuigdo severa das reservas de glicogénio
muscular antes do abate, impedindo a formagao proporcional de 4cido latico via glicolise
anaerobica, pH final elevado normalmente pH > 6,2, as proteinas ndo sdo desnaturadas
adequadamente, mantendo-se ligadas a dgua, carne escura, de textura firme e face exterior
seca e possui alta capacidade de retencdo de agua, sendo utilizavel em produtos cozidos
onde h& menor liberagdo de 4gua no tratamento térmico, contudo, ¢ altamente suscetivel a
deterioragdo e inadequada para produtos curados, pois dificulta a penetragdo e distribuicao

do sal.

Dessa forma, os resultados da literatura junto com a vivéncia do ESO consolidam
que o controle estrito das varidveis operacionais € o respeito aos limites das legislacdes
humanitarias ndo representam apenas obrigagdes éticas, mas funcionam como requisitos
tecnologicos indispensaveis para blindar a cadeia avicola contra perdas qualitativas e

assegurar a exceléncia do alimento.

3.4. Regulamentos nacionais para abate humanitario

O abate s6 ¢ permitido se forem utilizados métodos humanitarios, que incluem a
proibicdo do abate de animais que ndo tenham passado por um periodo de descanso, jejum e
dieta hidrica, respeitando as particularidades de cada espécie e considerando situagdes
emergenciais que possam comprometer o bem-estar animal. Além disso, a insensibilizacao
prévia do animal com base em principios cientificos, seguida de uma sangria imediata

(Brasil, 2017).

A consolidacdo dos procedimentos humanitdrios estd fundamentada em normativas

oficiais do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), com destaque para a Portaria
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SDA/MAPA n° 210, de 10 de novembro de 1998 e a Portaria SDA/MAPA n° 365, de 16 de
julho de 2021 , as quais definem as exigéncias estruturais e os métodos operacionais
permitidos nos estabelecimentos industriais, atuam como instrumentos juridicos e técnicos
fundamentais para mitigar os principais pontos criticos de dor e estresse na agroindustria

avicola.

Segundo o Programa Nacional de Abate Humanitario de Aves, os principios basicos que

devem ser observados para atender a qualidade ética do manejo pré-abate sao:

e Mc¢todos de manejo pré-abate e instalagdes que diminuam o estresse;

e Equipe treinada e capacitada, comprometida, atenta e cuidadosa no manejo das aves;

e Equipamentos apropriados e devidamente ajustados a espécie e situagdo a serem
utilizados e com manuteng¢ao periddica.

e Processo eficaz de insensibilizacdo que induza a imediata perda de consciéncia e
sensibilidade, de modo que ndo haja recuperacdo, e consequentemente nao haja

sofrimento até a morte do animal.

Mostrando que um programa de bem-estar para ser aplicado de forma efetiva, precisa que
todas as pessoas/colaboradores e etapas envolvidas no processo estejam interligadas e bem
executadas. Animais de fazenda, como as aves, frequentemente estdo sob estresse devido as
exigéncias de alta producdo e demandas econdmicas, o que torna ainda mais importante a

adocdo de praticas que protejam o bem-estar dos animais durante todo o processo de producgao

e abate (Lipovsek et al., 2024).

3.4.1. Diminuicao de estresse fisico e térmico no pré-abate

O periodo que compreende a chegada ao abatedouro e¢ a espera na plataforma
representa um dos momentos de maior vulnerabilidade para as aves. O estresse térmico,
decorrente do clima tropical ou do amontoamento nas caixas de transporte, pode elevar a
taxa de mortalidade pré-abate, nestes casos a Portaria SDA N° 210/1998 age definindo as
exigéncias estruturais ¢ de engenharia do abatedouro, obrigando a existéncia de uma
plataforma de recep¢ao e espera que seja coberta, protegida contra ventos e raios solares
diretos, além de exigir a instalacdo de sistemas de ventilagdo mecanica e aspersdo. Na
pratica, ela age fornecendo o aparato fisico e tecnoldgico necessario para que as aves

sobrevivam ao estresse do transporte e consigam realizar a termorregulagdo antes do abate.
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A mortalidade durante a fase pré-abate ¢ geralmente expressa em porcentagens de
dead on arrivals (DOA) ou mortos na chegada. Taxas mais altas de DOA foram observadas
para cargas capturadas mecanicamente € ndo manualmente, uma observacao que ¢
consistente com varios estudos sobre mortalidade de frangos de corte (Vizier-Thaxton et al.,

2006; Chauvin et al., 2011; Monch et al., 2020).

Em conjunto a Portaria SDA N° 365/2021 a legislacdo funciona no campo
comportamental, operacional e de manejo, especificando sobre abate humanitério ,proibindo
que os funcionarios realizem manejos aversivos, detalhando que ¢ proibido espancar,
agredir, lateralizar e arremessar caixas, nao sendo permitido de nenhuma forma submeter os
animais a sofrimento desnecessario. Ela regulamenta também o tempo de jejum adequado na
chegada e dita o fluxo operacional para reduzir o tempo que as aves passam aguardando nas

caixas de transporte.

E recomendado realizar a apanha das aves individualmente pegando-as por cima das
asas em posi¢do vertical, na altura ou acima do jarrete na articulacdo do tarso, tomando
cuidado para ndo apertar as coxas e causar hematomas reduzindo assim o risco de lesdes

(Ludtke et al., 2010; Pilecco et al., 2013; Wessel et al., 2022).

O ndcleo humanitirio das legislagdes concentra-se na obrigatoriedade da
insensibiliza¢do eficaz antes da sangria. Cientificamente, a dor da incisdo dos grandes vasos
do pescoco ¢ severa se o cortex cerebral estiver ativo. A eletronarcose por imersao, quando
operada dentro dos parametros técnicos exigidos, por exempo, frequéncia, voltagem e
amperagem adequadas ao lote, despolariza instantaneamente os neurdnios cerebrais,

induzindo um estado epileptiforme que anula qualquer capacidade de percep¢do sensorial.

A importancia da fiscalizacdo desses parametros técnicos reside em evitar o
atordoamento ineficaz ou o choque pré-insensibilizagdo que acontece quando a ave toca a
agua eletrificada antes de imergir a cabega. Sem uma regulamentacao estrita, variagdes no
tamanho dos lotes fariam com que aves menores recebessem descargas insuficientes,
permanecendo conscientes durante o corte, enquanto aves maiores poderiam sofrer paradas

cardiacas dolorosas antes do processo de sangria programado.

Nesses casos a Portaria SDA N° 210/1998 a normativa determina que no fluxo da

linha de producdo e na engenharia dos equipamentos, estipulando como a linha de pendura
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deve ser estruturada e exige que o equipamento de insensibilizagdo, que ¢ a cuba/tanque de
eletronarcose, possua painéis de controle visiveis para monitoramento da frequéncia (Hz),
voltagem (V) e amperagem (A). Em complemento a Portaria SDA N° 365/2021 estabelece os
parametros estritamente cientificos da insensibilidade com os anexos técnicos sobre métodos
autorizados, ditando que o método elétrico por imersdo deve induzir um estado epileptiforme
imediato e detalha que as correntes aplicadas devem ser dimensionadas conforme o peso ¢ a
velocidade da linha para evitar o choque pré-atordoamento, que ocorre quando a ave encosta a

asa na agua eletrificada antes da cabeca, gerando dor extrema.

Na sangria e processo posteriores, a Portaria SDA N° 210/1998 estabelece os limites
de tempo industriais rigidos, determinando de forma explicita que o intervalo maximo entre a
saida do insensibilizador e a realizagdo da sangria seja de 12 segundos. A portaria também
dita o tempo minimo em que a carcaca deve permanecer na calha de sangria, que € o periodo
de escoamento do sangue, para assegurar que o frango chegue completamente sem vida ao

tanque de escaldagem.

A Portaria SDA N° 365/2021 exerce a avaliacdo dos indicadores biologicos de
eficacia, sob a dtica desta portaria, a sangria correta ¢ monitorada através da verificagao da
auséncia de reflexos e da morte encefélica por hipdxia, proibindo severamente a entrada de
qualquer ave com sinais de vida , como movimentos oculares, reflexos de fuga ou respiragao

ritmica no tanque de escaldagem.

De acordo com a Portaria 365, todo animal destinado ao abate deve ser submetido a
procedimentos humanitarios de manejo pré-abate e abate, apresentando uma matriz conceitual
essencialmente bioética e técnico-cientifica voltada para o manejo animal. O seu foco central
¢ o animal, estabelecendo os procedimentos humanitarios, a fim de, evitar de maneira direta
qualquer dor ou sofrimento desnecessario, regulando as condutas humanas e os critérios
bioldgicos que protegem o bem-estar do individuo desde o embarque no campo até a sua
morte. Além disso, ¢ facultado o abate de animais de acordo com preceitos religiosos, desde
que os produtos sejam destinados ao consumo por comunidades religiosas que os requeiram

ou ao comércio internacional com paises que fagam essa exigéncia (Brasil, 2021).

3.4.2. Indicadores de bem-estar

Segundo as Portarias 210/1998 e 365/2021, os indicadores de bem-estar animal no
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abate de frangos de corte dividem-se em parametros mensuraveis no pré-abate e na calha de
sangria. Portanto, na recep¢ao e plataforma de espera a taxa de mortalidade que € o percentual
de aves que chegam mortas ao frigorifico, com indices elevados indicam falhas graves no
estresse térmico, densidade de caixas ou traumas durante a apanha e transporte. Avaliacdo de
asas quebradas, luxacdes ou hematomas no peito e coxas detectados apos a depenagem, sio
marcadores diretos de agressividade ou falta de cuidado das equipes durante a apanha na

granja e a conten¢ao no caminhao.

Os calos de pata e dermatites embora originadas na granja, a quantificacdo dessas
lesdes no frigorifico serve como um marcador retrospectivo de bem-estar, refletindo a ma

qualidade da cama e alta densidade de alojamento em que as aves viveram.

__DATA _GRANIA
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Geréncia de Produgio

Figura 13: Planilha de Monitoramento com os indicadores de bem-estar no abate. Fonte: Arquivo
pessoal.

Temos como indicadores na linha de pendura, segundo as Portarias 210/1998 e
365/2021, a vocalizacdo das aves com o batimento excessivo das asas indica dor fisica
,decorrente de ganchos mal dimensionados ou compressdo excessiva das pernas, estresse
luminoso ou velocidade inadequada da linha de abate, 0 monitoramento do tempo em que o
animal fica de cabecga para baixo antes de atingir o insensibilizador pela legislacdo, portaria
365, impoe o maximo de 60 segundos para frangos, pois a inversdo corporal prolongada causa

severo desconforto respiratorio e cardiovascular.
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Figura 14: Pendura dos frangos de corte no pré-abate. Fonte: Arquivo pessoal.

3.5. O Fluxograma Produtivo do Abate de Aves sob a Otica do Bem-Estar Animal

Recepgdo e Espera —> Pendura —> Insensibilizagdo —> Sangria —> Escaldagem e

Processamento.

O fluxograma produtivo do abate inicia-se com a recepgao e o alojamento temporario
das aves na plataforma do estabelecimento industrial. O transporte rodoviario e a alteragdo da
rotina constituem fatores desencadeadores de estresse severo, comprometendo o equilibrio
homeostatico do lote (Rui et al., 2011). Com o intuito de regular as fun¢des metabodlicas e
assegurar a conformidade higi€nico-sanitaria do processamento posterior, o manejo pré-abate
impde a aplicacao de um protocolo restritivo de jejum e suspensdo de alimentagdo liquida e

solida com antecedéncia regulamentar (Brasil, 2021).

Para amenizar o estresse caldrico e o risco de morte na chegada decorrentes da
concentragdo nas caixas de transporte, as instalagdes do abatedouro devem cumprir rigorosos
critérios impostos, conforme disposto no Anexo II da Portaria SDA n° 210/1998, a area de
recepcdo das aves precisa ser totalmente coberta e protegida contra ventos sazonais
predominantes e incidéncia solar direta (Brasil, 1998). Adicionalmente, as diretrizes do
Programa STEPS e as observacdes de Rui et al. (2011) corroboram que o local deve contar
com um sistema mecanico continuo de ventilacdo for¢ada e nebulizagdo artificial. Esse

aparato atua diretamente no microclima ambiental, diminuindo a temperatura no recinto para
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viabilizar a termorregulacdo fisioldgica por dissipacdo de calor latente, estabilizando os

animais antes da extragao fisica das caixas.

A transi¢do entre a plataforma de espera e a zona de abate constitui um gargalo critico
sob a perspetiva do bem-estar animal, pois, ha a manipulagao direta efetuada pelos operadores
que deve seguir preceitos severos de ndo agressdo. A Portaria SDA n°® 365/2021 veda de
forma expressa condutas como espancar, arremessar ou agredir os animais durante as

operagodes de descarregamento e conducao (Brasil, 2021).

O ato de suspender as aves de cabeca para baixo e fixar os seus membros nos ganchos
metalicos do trilho aéreo, denominado processo de pendura, ¢ identificado como uma das
etapas mais aversivas e dolorosas do fluxograma. O frango de corte moderno apresenta
expressiva hipertrofia de peito e rdpido ganho de peso, fatores que sobrecarregam o seu
esqueleto apendicular (Ludtke er al, 2010). Consequentemente, as articulagdes

fémoro-tibio-tarsianas sao altamente suscetiveis a traumas mecanicos.

O Artigo 5° da Portaria SDA n° 365/2021 resguarda que o ato de erguer os animais
pelas patas ¢ estritamente proibido em momentos prévios, sendo tolerado exclusivamente
nesta etapa de fixagao (Brasil, 2021). Sob a 6tica do Programa STEPS, o trajeto percorrido
entre a pendura e a cuba de insensibilizagdo deve ser curto, linear e dotado de redutores de
luminosidade e estimulagdo visual, prevenindo batimentos intensos de asas que ocasiona
hemorragias cutaneas, fraturas dsseas ou compressao dolorosa dos sacos aéreos internos

contra o trato gastrointestinal (Ludtke et al., 2010; Rui et al., 2011).

A eliminacdo da sensibilidade cortical antes do procedimento cirtrgico de corte
constitui o nicleo ético e legal do abate humanitario (Brasil, 2021). O método elétrico por
imersdo, que ¢ a eletronarcose, configura a tecnologia predominante no parque industrial
brasileiro, em que as aves, suspensas pela linha de ganchos, passam por um tanque contendo

agua eletrificada.

Conforme detalhado no referencial técnico do Programa STEPS, a eficacia do
atordoamento depende da correta calibragdo tridimensional de parametros biofisicos: a
voltagem (V), a amperagem (A) e a frequéncia da onda elétrica (Hz), ajustadas em fungdo da
velocidade da linha produtiva e da biomassa do lote (Ludtke ef al., 2010). O objetivo ¢ induzir
de forma imediata e reversivel um estado epileptiforme cerebral, interrompendo as fungdes

cognitivas de modo que o individuo perca a percep¢do de dor antes de alcancar a calha de
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sangria (Brasil, 2021).

A engenharia e a operagdo do sistema devem monitorar e neutralizar o risco de choque
pré-atordoamento, desvio em que as asas ou o peito da ave contactam com a agua eletrificada
antes da submersao total do cranio, provocando descargas elétricas dolorosas em estado de
plena consciéncia (Ludtke et al., 2010). O emprego de misturas gasosas controladas em tineis
fechados ¢ igualmente previsto, dependendo de aprovagao prévia perante o Departamento de

Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal (DIPOA) do MAPA.

Apds o tinel de insensibilizacdo, o fluxograma avanga para a sangria, fase em que
ocorre o 6bito por choque hipovolémico subsequente a seccdo bilateral dos vasos sanguineos
cervicais, cardtida e jugular. A Portaria SDA n°® 210/1998 impde uma baliza cronologica
rigida, sendo assim, o intervalo entre a saida do insensibilizador e a execu¢do do corte de
sangria ndo pode exceder o teto regulamentar de 12 segundos (Brasil, 1998). Este rigor do
tempo impede que as aves manifestem sinais de retorno a consciéncia ou sensibilidade
cutanea antes da calha de escoamento sanguineo, visto que o efeito despolarizador da

eletricidade ¢ temporario.

O monitoramento efetuado pelo Servigo de Inspecao Federal (SIF) foca na validagdo
da morte encefdlica do animal antes da etapa seguinte do processamento técnico: a
escaldagem (Brasil, 2021). O tanque de escaldagem utiliza 4gua aquecida a temperaturas
elevadas ou injecdo de vapor pressurizado para desnaturalizar as proteinas dos foliculos das

penas, viabilizando a depenagem mecanica (Brasil, 1998).

A introducdo de um animal vivo na escaldadeira configura uma falha sistémica critica
de bem-estar animal e de higiene tecnoldgica, resultando em morte por afogamento térmico e
destruicao de tecidos em estado de vigilia. Portanto, a imposi¢ao do 6bito clinico irreversivel

na calha de sangria encerra o ciclo humanitario do fluxograma produtivo (ludtke et al., 2010).

3.6. Impacto do bem-estar animal na qualidade da carne

O manejo pré—abate pode influenciar tanto positiva quanto negativamente a qualidade
da carne de frango, em especial na ocorréncia de anomalias musculares como as carnes PSE
(pale, soft, exudative) e DFD (dark, firm, dry). Para otimizar as caracteristicas fisico-quimicas

do produto final no abatedouro, torna-se mandatorio o controle rigoroso de variaveis
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operacionais, incluindo os métodos de apanha durante o carregamento, a mitigacdo do
estresse caldrico, as condigdes de transporte, o tempo de jejum e dieta hidrica, bem como o

monitoramento das temperaturas ambientais.

O estresse prolongado ¢ originado através da exaustdo durante o transporte,
superlotagdo, falta de alimentacdo, medo e estresse climatico, como consequéncia ocorre a
deplecao do glicogénio presente no musculo. A falta de glicogénio armazenado afeta
diretamente o processo de acidificagdo, no momento do abate ndo havera a formacgao
proporcional de acido latico e o pH da carne permanecera alto. O valor elevado de pH faz
com que a capacidade de reteng¢do de 4gua aumente, pois as proteinas ndo sao desnaturadas de
forma adequada e a agua permanece ligada as mesmas. A carne permanecera firme pois as
fibras apresentam-se preenchidas com fluidos sarcoplasmaticos, € a cor escura caracteristica ¢

devido a maior capacidade de absorcao de luz (Dadgar et al., 2012; Adzitey; Huda, 2011).

A transformag¢do do musculo em carne ocorre devido a varias reagdes bioquimicas,
podendo ser divididas em trés fases: pré-rigor mortis, rigor mortis € pos-rigor mortis. A fase
de pré-rigor ¢ estabelecida principalmente pela interrup¢do do oxigénio através da sangria.
Portanto, a glicolise comeca ocorrer de forma anaerdbica, utilizando o glicogénio residual do
musculo, e tendo como principal produto o acido latico, responsavel pelo declinio do pH. A
segunda fase ¢ o rigor mortis, caracterizado principalmente pela rigidez da musculatura, isso
ocorre devido ao fim das reservas energéticas e formacdo do complexo actomiosina. A
velocidade de instalacdo do rigor mortis depende da espécie do animal, do estresse, do teor de
glicogénio, e da temperatura post mortem. A terceira e Ultima fase € o pds-rigor mortis,
através da acdo de enzimas presentes na carne ocorre uma perda estrutural das proteinas,
resultando na diminui¢do da tensd@o muscular, ou seja, a carne torna-se flexivel (Soares; Silva;

Gais, 2017; Olivo, 2006).

A ocorréncia de PSE ¢ caracterizada pelo répido declinio do pH post-mortem .
Explica-se o fendmeno pela combinacdo de baixo pH, em geral menor do que 5,8 com
elevada temperatura muscular acima de 35 °C, aos 45 minutos post-mortem, resultando na
desnaturagdo das proteinas, o que provoca, em consequéncia, o surgimento da carne
amaciada, sem aderéncia e descolorida, com propriedades funcionais comprometidas. Isto
ocorre em fungdo de uma rapida transformacdo metabdlica do glicogénio em &cido lactico

alcangando pH final antes do resfriamento da carcaca, o que faz com que a carne se torne
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palida (Takahashi, 2004).

Uma das causas que interferem na qualidade da carne ¢ o evento DFD, significando
carnes com caracteristicas de cor escura, firme e seca (Shimokomaki, 2004). Aparece em
animais sensiveis ao estresse, associado a alta temperatura ambiental, esforcos e forte
excitacdo. Este termo ¢ utilizado para descrever carnes que apresentam como caracteristicas
principais a cor escura, textura firme e face exterior seca, normalmente carnes com
caracteristicas DFD apresentam pH > 6,2,devido ao pH elevado e a elevada capacidade de

retencdo de dgua, a carne DFD ¢ mais suscetivel a deterioracdo (Olivo, 2006; Poznyakovskiy

etal.,2015).

Tanto a carne PSE quanto a DFD ocorrem devido ao estresse pré-abate, no entanto, a
carne DFD ¢ estabelecida devido a um longo periodo de estresse, ja o fendmeno PSE ocorre
quando a ave ¢ submetida a um periodo de estresse curto, ou seja, a ave ¢ estressada proximo
ao momento do abate (Schneider, 2004). Sendo que a carne DFD ndo ¢ indicada para a
elaboragdo de produtos curados, pois esse tipo de carne torna a penetracao e distribuicao de
sal um processo mais lento do que o normal. Devido a alta capacidade de retencao de agua, a
carne DFD pode ser utilizada para elaboragdo de produtos cozidos, pois durante o tratamento

térmico havera menor liberacdo de d4gua (Ramos; Gomide, 2007).

3.7. Conclusao

Conforme o exposto no decorrer da revisdo de literatura, a analise integrada do
fluxograma produtivo no abate de aves, sob o prisma das normativas federais e do
referencial técnico-cientifico, consolida a premissa de que o bem-estar animal ndo se
dissocia da qualidade tecnologica da carne. A harmonizagdo entre a infraestrutura industrial
regulada pela Portaria SDA n° 210/1998 e os preceitos bioéticos de manejo preconizados
pela Portaria SDA n°® 365/2021 estabelece uma rede de controle multidimensional na planta
frigorifica, transformando pardmetros humanitarios em exigéncias operacionais

mensuraveis.

Evidenciou-se que cada etapa da linha de processamento atua como um ponto critico
determinante para a homeostase do lote. A climatizacao adequada da plataforma de recepgao
amortece o estresse térmico herdado do transporte rodoviario, enquanto a padronizacao do

tempo de jejum salvaguarda a integridade do trato gastrointestinal. Na transi¢do para o

35



abate, a restrigdo mecanica da pendura e a precisdo biofisica nos parametros de eletronarcose
mostram-se indispensdveis para neutralizar a dor articular e coibir o choque
pré-atordoamento, assegurando que a perda da consciéncia ocorra de forma imediata e
reversivel . Por fim, o cumprimento do teto cronologico de 12 segundos para a sangria € a
fiscalizagdo rigorosa contra a entrada de aves com reflexos vitais no tanque de escaldagem

eliminam a ocorréncia de sofrimento extremo no encerramento do ciclo de vida do animal .

Quanto as falhas cronicas ou agudas no manejo pré-abate exercem impacto
prejudicial direto sobre as caracteristicas fisico-quimicas da matéria-prima, culminando no
desenvolvimento de defeitos na qualidade da carne como as carnes PSE e DFD, a
oxigenagdo tecidual, a taxa de glicolise e o declinio definitivo do pH post-mortem
encontram-se intimamente vinculados as condi¢des de estresse a que as aves foram

submetidas no manejo pré-abate, causando estado de hiperexcitagdo.

Conclui-se, portanto, que a garantia do bem-estar animal no abate de aves transcende
o cumprimento de uma obriga¢do legal ou de um protocolo ético isolado, ela constitui um
requisito tecnoldgico elementar para a viabilidade economica e sanitaria da cadeia avicola. A
estrita observancia aos limites estabelecidos pela legislacdo e pelas boas praticas de
fabricacdo protege as aves de injurias desnecessarias e atua como o principal mecanismo de

blindagem contra perdas qualitativas no produto final entregue ao mercado consumidor.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

O Estagio Supervisionado Obrigatorio, desenvolvido na empresa Asa Branca
Alimentos Ltda., permitiu a consolidagdo pratica dos conhecimentos teéricos adquiridos ao
longo da graduagdo em Medicina Veterinaria, viabilizando o acompanhamento de todo o
fluxograma de abate, processamento e expedicdo dos produtos carneos de frango, além
disso, proporcionou uma visdo diferente dentro da profissdo, vivenciando a teoria dentro da

fabrica e agindo como uma médica veterinaria sanitarista e gestora.

A vivéncia na empresa evidenciou que, embora as diretrizes académicas sejam
fundamentais, a dindmica do mercado exige uma capacidade de adaptacdo imediata e
resolugdo de imprevistos que podem ocorrer dentro do processo, conciliar a vivéncia pratica
no frigorifico Asa Branca Alimentos com teoria foi um desafio que tirou da zona de
conforto, por consequéncia, fez com que as habilidades interpessoais fossem trabalhadas e
aprimoradas, mostrando impactos positivos no desenvolvimento dessa competéncias, como
a comunicagdo assertiva, o trabalho em equipe sob pressdo e o senso de responsabilidade

corporativa.

Foi importante entender que o bem-estar animal esta diretamente ligado ao bem-estar
humano, o cumprimento das normativas de abate humanitdrio e os investimentos em
treinamentos continuos de equipes ndo devem ser encarados apenas como obrigagdes legais,
mas sim como pilares estratégicos para a eficiéncia tecnologica e garantia da qualidade final

da carne na avicultura moderna.
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