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RESUMO

Avaliou-se nesta pesquisa a qualidade de carcacas e
cortes de frango em um matadouro-frigorifico de
Minas Gerais. Foi realizada avaliacdo diaria de
carcacgas e cortes de frango, entre abril e junho de
2014. Utilizaram-se critérios visuais ou estéticos para
identificar ndo conformidades, incluindo aquelas que
acarretavam condenacgdes parciais. As causas de
ndo conformidades para carcaca de frango mais
frequentes foram: presenca de papo/traqueia ou
fragmentos, e de penas; e as de condenacfes
parciais foram: presenca de hematomas,
fraturas/contusbes e contaminagdo. Quanto aos
cortes, as ndo conformidades principais foram
presenca de cartilagem, 0ssos, penas, arranhdes,
pigmentacdo escura e corte fora do padréo. As
condenacgfes parciais foram devidas principalmente
a presenca de hematomas, fraturas/contusGes e
escaldagem excessiva, indicando ser prioritarias
acbes na empresa para melhorar 0 manejo pré-
abate, e também o proprio abate e o processamento,
para garantir sanidade, seguranca alimentar, bem
como o0 bem-estar animal;, e aumentar a
lucratividade.

Palavras-chave: abate de animais, qualidade da
carcaca, frangos de corte, condenacbes parciais,
contaminacao.
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CARCASS, CHICKEN CUTS QUALITY AND
ECONOMIC LOSSES IN ASLAUGHTERHOUSE IN
MINAS GERAIS

ABSTRACT

The quality of carcasses and cuts chicken of partial
condemnations were evaluated in a slaughterhouse
in Minas Gerais. The research was carried out
through the daily evaluation of carcasses and cuts
chicken between April and June 2014. Visual or
aesthetic  criteria  were used to identify
nonconformities, including those that led to partial
condemnations. The most frequent causes of
nonconformities for chicken carcass were: presence
of paps/trachea or fragments, and of feathers; And
those of partial condemnations were: presence of
bruises, fractures/bruises and contamination.
Regarding the types of cuts, the main
nonconformities were presence of cartilage, bones,
feathers, scratches, dark pigmentation and non-
standard cutting. The partial condemnations were
due to the presence of bruises, fractures/bruises,
and excessive scald, indicating that priority in the
company  was to improve pre-slaughter
management, as well as slaughtering and
processing, to ensure sanitation, food safety, as well
as animal welfare; and increase profitability.

Keyword: slaughter of animals, carcass quality,
broilers, partial condemnations, contamination.
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INTRODUCAO

A producdo mundial de carne de frango alcancou
88,010 milhdes de toneladas em 2015, e neste
mesmo ano o Brasil passou a ocupar a segunda
posicdo no ranking, com uma producdo de 13,14
milhGes de toneladas, estando apenas atrds dos
Estados Unidos (ABPA, 2016). Ainda, de acordo
com projeg6es do Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (MAPA), dentre os diferentes tipos
de carne, a de frango é a que tera maior taxa de
crescimento na sua produgdo no pais, na proxima
década, estimando-se cerca de 3,0% ao ano (MAPA,
2015).

Este cenério ser4 acompanhado pelo aumento tanto
do seu consumo (32,1% em 2024/25), como de suas
exportacdes (62,7% em 2024/25), o que demonstra
o impacto econémico deste setor a nivel nacional e
internacional (MAPA, 2015). Nas exportacdes, o
Brasil vem ocupando a primeira colocacdo desde
2004, devido ao oferecimento de um produto com
qualidade, sanidade, sustentabilidade e precos
competitivos (UBABEF, 2012; ABPA, 2016).

Neste contexto, para que estas projecdes se
confirmem é necesséario cada vez mais melhorar a
eficiéncia em producdo por meio do aprimoramento
tecnolégico, tanto no manejo como no abate e
processamento, de modo a prevenir perdas da
integridade da carcaga, e consequentemente
reduzir, ou até mesmo eliminar desperdicios,
defeitos ou ineficiéncias na linha de producgéo, que
possam acarretar perdas econbmicas impactantes
para a inddstria, e ainda indicar possiveis areas de
melhoria (PEREIRA, 2009; PASCHOAL et al., 2012).
Portanto, € preciso respeitar as
relacionadas ao bem-estar animal,

exigéncias
visto que
atualmente a qualidade de produtos carneos tornou-
se uma condi¢do necessaria e ndo s6 apenas um
diferencial para as empresas (BRASIL, 1952,
PEREIRA, 2009; PASCHOAL et al., 2012).

Para obtencao de um produto de qualidade € preciso
um sistema de gestdo e controle adequados, ou
seja, que contemplem conhecimento técnico e
competéncia gerencial, com o propésito de
satisfazer o cliente com produtos que garantam
sanidade,seguranca alimentar e nutricional, com

caracteristicas sensoriais agradaveis e atrativas
(sabor/odor/aparéncia/textura), e com adequada
conservacdo nos pontos de distribuicdo (MAIA &
DINIZ, 2009; GOMIDE et al., 2006; PINTO et al.,
2015). Ainda, deve-se incluir aqui a gestao
ambiental, ou seja, o destino e tratamento dado aos
residuos e subprodutos gerados ao longo de toda
cadeia produtiva (GOMIDE et al., 2006; PINTO et al.,
2015).

Os métodos mais comuns de avaliacdo de qualidade
de carcagas e cortes de frango sdo os critérios
visuais ou estéticos como conformacdao, presenca de
hemorragias e/ou hematomas, rompimento de pele,
retalhos, fraturas/contusées e fisico-quimicos. Sendo
que a qualidade esta diretamente atrelada a um
maior ou menor indice de conformidades e
consequentemente de condenac¢des nos matadouros
frigorificos, e também a presenca ou a auséncia de
contaminagdo microbiologica. Ressalta-se que as
condenag®es parciais ou totais na maioria das vezes
estdo associadas a um manejo inadequado,
aspectos sanitarios e/ou falhas durante o abate e
processamento (MENDES & KOMIYA, 2011).

Assim, o cumprimento dos requisitos e padrbes
estabelecidos na legislagdo vigente tem como
objetivo ndo so6 garantir a qualidade do produto final,
mas também aumentar a lucratividade da industria,
por meio da otimizagéo dos processos de producéo
(BRASIL, 1952; ABREU & ABREU, 2002; RUI et al.,
2011; ROSA et al., 2012). Para tal, é necesséria a
fiscalizacdo pelo Servico de Inspecédo Federal (SIF),
gue opera pessoalmente em matadouros-frigorificos,
vistoriando e fiscalizando o processo produtivo da
carne destinado ao comércio, abrangendo a
inspecao “ante e post mortem” dos animais, sempre
gue se tratar de produtos destinados ao comércio
interestadual ou internacional (BRASIL, 1952). Além
disso, vale destacar que muitas vezes esses
profissionais atuam em conjunto com engenheiros de
alimentos, os quais tém como funcdo auxiliar no
controle de qualidade ao final da linha de producéo.

Considerando que o maior desafio atual dos
matadouros-frigorificos € garantir aos consumidores
0 acesso a produtos de qualidade, integros e inécuos
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a saude, com perdas minimas em seu
processamento, condicbes estas necessarias para
aumentar sua produtividade e lucratividade, o
objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade de
carcacas e cortes de frango em um matadouro-

frigorifico de Minas Gerais.

MATERIAIS E METODOS

O presente estudo foi realizado em um matadouro-
frigorifico localizado no estado de Minas Gerais,
entre os meses de abril e junho de 2014. Realizou-se
a avaliacdo diaria (segunda a sexta) na sala de
corte, das carcacas e cortes de frangos provenientes
da linha de abate e processamento, em dois
momentos: manhd e tarde. Esta avaliacdo foi
efetuada sempre ao final da linha de producéo,
utilizando critérios visuais ou estéticos (subjetivos)
para identificar as ndo conformidades que poderiam
acarretar em condenagfes parciais, as quais estao
descritas no quadro 1.

Para avaliagdo do controle de qualidade foram
selecionados aleatoriamente durante o trimestre, um
total de 5.550 frangos inteiros, 1.700 frangos
desossados, 1.200 coxas e sobrecoxas, 2.850 pés A,
3.050 pés B, 1.700 peles e 2.600 filés de peito.

Utilizou-se estatistica descritiva para analise dos
dados, sendo os resultados expressos em frequéncia
absoluta e relativa, com o auxilio do software SAS,
versdo 9.0. Estes foram agrupados em tabelas e
divididos em néo conformidades e condenacdes
parciais para a carcaca de frango e seus respectivos
cortes.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Foram avaliadas 5.550 carcacas de frango, das

quais 32% (n= 1.777) apresentaram algum tipo de
nao conformidade ao final da linha de producdo. Na
tabela 1 estdo apresentados os percentuais de néo
conformidades, referentes a carcaca de frango, bem
como aquelas que resultaram em condenacdes
parciais, com suas respectivas causas.

Verificou-se que as principais causas de néao
conformidades para carcaca de frango foram

referentes a presenca de papo/tragueia ou seus
fragmentos (4,58%), e de penas (4,52%) (Tabela 1).

TABELA 1 - Causas de ndo conformidades e de
condenacfes parciais encontradas em carcacas de
frango em um matadouro-frigorifico, localizado em
Minas Gerais, no periodo de abril a junho de 2014.

Carcaca de Frango

Nao Abril  Maio Junho  Total
Conformidad

es N % N % N 9% N %
Presenca de
papo/traqueia 10 5,6 3,8 42 25 45
ou fragmento 1 170 9 83 6 4 8
Presenca de 53 3,4 47 25 45
penas 9% 3 62 4 93 7 1 2
Excesso de
pele no
pescoco (>2 3,3 2,5 42 18 33
cm) 60 3 45 0 8 6 8 9
Presenca de 2,8 2,4 32 15 28
cuticulas 51 3 44 4 64 8 9 6
Presenca de 3,2 1,6 22 13 23
visceras 58 2 30 7 44 6 2 8
Ruptura de 2,8 1,1 25 12 2,2
pele 52 9 20 1 50 6 2 0
Presenca de 1,2 0,8 0,5 0,9
arranhdes 23 8 16 9 11 6 50 0

0,1 0,0 0,0 0,0

Odoralterado 2 1 0 O O 0 2 4
Presenca de

corpo 0,0 0,1 0,0 0,0

estranho o o 2 1 0o o0 2 4
0,0 0,1 0,0 0,0

Calo no peito O 0 2 1 0 0 2 4
0,0 0,0 0,0 0,0

Cor alterada 0O 0 0O O O 0O o 0

Condenacbe

s Parciais

Presencade 12 6,6 10 56 10 5,2 32 5,8
hematomas o 7 2 7 3 8 b5 6
Presenca de

fraturas/contu 3,7 2,6 31 17 3,1
soes 67 2 47 1 61 3 5 5
Contaminacga 1,9 1,8 1,7 10 1.8
0 35 4 33 3 3 9 3 6
Escaldagem 0,5 0,0 0,1 0,2
Excessiva 9 0 0O 0 3 5 12 2

Nota: O calculo dos percentuais mensais foi realizado
considerando o total de carcagas de frango avaliadas em cada
més: Abril: 1800; Maio: 1800 e Junho: 1950. J& o calculo do
total de ndo conformidades e condenagdes parciais foi
realizado considerando o total de carcacas avaliadas no
trimestre (5.550).

Fonte: Elaborada pelo autor

Fato este que provavelmente esta associado a falta
de uniformidade no tamanho das carcacas, o que
dificulta a regulagem da extratora de papo e
traqueia, e contribui para a presenca dos mesmos
principalmente em carcacas menores. Vale destacar
que a passagem excessiva de papo/traqueia e/ou seus
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fragmentos, e de penas, geram registros de néo
conformidades determinados pelo SIF e que deve
ser notificado tanto pelos responsaveis pelo controle
de qualidade, quanto pelo setor de producédo e,
ainda realizadas acdes corretivas, uma vez que de
acordo com a portaria n° 210 de novembro de 1998
do Ministério da  Agricultura Pecuaria e
Abastecimento todas as carcacas de frango deveréo
passar por um “toilette” final, onde se deve retirar
papo, eséfago e traqueia (BRASIL, 1998).

Ainda, de acordo com a portaria n° 210, a
depenagem é uma etapa que deve ser realizada
imediatamente apds o afrouxamento das penas na
escaldagem, em equipamentos apropriados e
regulados, com a finalidade de remover maior
guantidade possivel de penas aderidas a superficie
da carcaca, sem lesar o tecido cutdneo (BRASIL,
1998). No entanto, no presente estudo a presenca
de penas ao final da linha de producéo representou
4,52%, sendo a segunda causa, no total, de néao
conformidades observadas na carcaca de frango.

A uniformidade do lote, a regulagem adequada dos
equipamentos, bem como a utilizacdo de um
binbmio tempo e temperatura de escaldagem que
permita uma boa depenagem, sem que afete a
gualidade da carne, ainda é um desafio para a
indastria (GOMIDE et al., 2006; MENDES &
KOMIYAMA, 2011; LIMA et al., 2014). Além disso,
segundo Soares (2009) a presenca de penas ou
foliculos de penas sdo mais relevante no ponto de
vista da qualidade, do que sanitario, uma vez que
detectadas baixas

normalmente s&o cargas

microbianas nas carcacas apos a depenagem.

Ja em relagdo as principais causas de condenacdes
parciais observadas entre os meses avaliados,
pode-se citar a presenca de hematomas (5,86%),
fraturas/contusdes (3,15%) e contaminacgfes
(1,86%) (Tabela 1). Estudo realizado em um
matadouro-frigorifico localizado na regido norte do
Rio Grande do Sul, apesar de constatar as mesmas
causas de condenac8es parciais, mostrou um maior
percentual para contaminagfes (9%) e menor para
hematomas e fraturas (1%) (BASSO et al.,, 2015).
Souza et al. (2016) avaliando um matadouro-
frigorifico localizado no estado do Piaui observaram

a presenca de fraturas/contusdes (0,45%) como a
principal causa de condenacdo parcial, seguido por
contaminacdo (0,14%) e escaldagem excessiva
(0,12%).

Por outro lado, Huallanco (2004) em sua pesquisa
observou um maior percentual de condenacdes
parciais por hematomas (79,73%), seguido por
fraturas (7,31%), enquanto em outro estudo
realizado na cidade de Conceicdo da Feira, BA foi
verificado um maior percentual para
fraturas/contusdes (2,48%) seguido pela presenca
de celulite (0,75%) (LIMA et al., 2014). Paschoal et
al. (2012) em trabalho que analisaram as principais
causas de condenacdes totais e parciais em um
matadouro-frigorifico do noroeste do Parana,
também observaram como principal causa de
condenacfes parciais a presenca de
fraturas/contusbes (54,38%), seguida por celulite
(13,66%).

Vale ressaltar que um manejo inadequado no pré-
abate (jejum e dieta hidrica, apanha, carregamento e
descarregamento, transporte e pendura) além de
causar sofrimento e estresse ao animal, pode
contribuir para a ocorréncia de hematomas,
fraturas/contusbées, e contaminacdes, sendo,
portanto primordial a integragcdo da indastria com os
produtores para melhor compreensdo de boas
praticas de producao animal, incluindo o bem-estar
dos mesmos. No abate estas mesmas ocorréncias
também podem ser detectadas devido & falta de
uniformidade dos lotes, regulagem inadequada de
equipamentos como depenadeiras e maquinas de
evisceracdo, funcionarios sem treinamento ou mal
treinados, e a qualidade da &gua dos chillers
(BRASIL, 1952; SARCINELLI, 2007; RIVAS et al.,
2012; LUDTKE et al., 2010; FERREIRA et al., 2012;
MASCHIO & RASZL, 2012).

Ainda, por afetar locais nobres e de dificil remocao
estes tipos de condenacdes parciais podem
representar perdas econémicas impactantes para a
inddstria, uma vez que as partes acometidas devem
ser retiradas e descartadas de modo parcial ou até
mesmo total. Sabe-se também, que o estresse do
animal pode contribuir para a alteracdo do pH étimo,
indesejaveis para as carnes, produzindo condiges
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gue determinam em uma carne mais palida, flacida e
exsudativa (PSE), levando a depreciacao e limitacao
do uso das carcagas e cortes provenientes da
mesma (MAPA, 1998; LUDKE et al., 2010).

No quesito cortes, das 16.200 amostras de cortes de
frango analisadas, 21,38% (n =3.464) apresentaram
algum tipo de ndo conformidade ao final da linha de
producéo.

Na tabela 2 sdo mostradas as ndo conformidades,
bem como aquelas que geraram condenagbes
parciais, e suas respectivas causas para o frango
desossado e filé de peito.

As ndo conformidades e condenagBes parciais
representaram 43,53% do total de amostras
analisadas para frango desossado. Destas é
possivel observar que as principais nao
conformidades foram presenc¢a de cartilagens duras
(25,24%) e ossos (11,94%), seguida de penas
(2,53%) e ruptura de pele (1,53%). J& em relacdo as
condenag®es parciais neste mesmo corte, avaliou-se
apenas a presenca de hematomas, os quais
corresponderam a 0,53% do total de amostras
analisadas (Tabela 2).

Para o filé de peito as n&do conformidades e
condenacgfes parciais, juntas representaram 9,65%
(n= 2.600). Além disso, observou-se que de modo
semelhante ao frango desossado as principais
causas de ndo conformidades também foram
presenca de 0ssos (3,50%) e cartilagem dura no filé
de peito (2,54%) seguido pela deteccdo de cortes
fora do padrdo (0,81%). As condenacgbes parciais
verificadas no filé de peito foram causadas por
escaldagem excessiva (1,19%) e pela presenca de
hematomas (1,0%) (Tabela 2).

O maior percentual para a presenca de cartilagens e
ossos verificados no presente estuda para o frango
desossado e o filé de peito pode ser decorrente do
tipo de desossa das pecas, a qual era manual. A
falta de treinamento dos funcionarios, o cansaco
fisico pela falta de rotatividade de funcées, inspecao
inadequada dos cortes,
velocidade da linha de abate podem ser fatores
contribuintes para a presenca destas nédo
conformidades. Segundo Eisen et al. (2002) a pre-

ou mesmo uma alta

senca de ossos de frango em alimentos representa
um dos motivos mais frequentes de atendimentos de
emergéncia no sistema de salde, devido a
obstrucdo ou perfuracdo do trato gastrointestinal,
necessitando de remocdo por via endoscopica ou
cirdrgica. Dessa forma, é muito importante uma
avaliacdo criteriosa em relagdo a sua presenga ao
final da linha de producdo, garantindo ndo s6 a
seguranca dos consumidores como também a
qualidade global do produto para sua
comercializagdo no mercado externo.

Além dos hematomas, a escaldagem excessiva foi
um dos motivos principais para condenacédo parcial
para cortes, dentre eles, o filé de peito. Estudo onde
se realizou um levantamento de condenacdes de
carcacgas de frango, usando registros oficiais de um
matadouro-frigorifico, mostrou que 1,30% das
condenag6es foram decorrentes de uma escaldagem
excessiva, sendo que o principal corte acometido foi
o peito de frango (SILVA & PINTO, 2009).

A escaldagem excessiva geralmente ocorre na parte
inferior do peito e resulta em uma textura de musculo
cozido, ressecado e com coloragdo esbranquigada.
Esta causa de condenacédo parcial é proveniente de
falhas no processamento, geralmente devido a
quedas de energia que culminam com a interrupcéo
na linha do abate, ou mau funcionamento dos
tanques de escaldagem, onde as aves ficam
submersas em agua quente, ou a falta de
uniformidade das aves, ou ainda devido ao uso de
um bindmio tempo/temperatura inadequado nestes
equipamentos (BRASIL, 1998; MASHIO & RASZL,
2012).

Na tabela 3 estdo descritos as causas de néo
conformidade e as condenac¢fes parciais referentes
aos cortes asa, coxa e sobrecoxa. Dentre as 3.100
amostras de asas analisadas, 26,61% (n= 825)
apresentaram algum tipo de ndo conformidade. E
possivel observar que as principais nao
conformidades detectadas para a asa de frango
foram presenca de penas (2,42%) e ruptura de pele
(0,61%), enquanto as condenacgfes parciais foram
em consequéncia da presenca de hematomas
(22,29%) e fraturas/contusdes (1,19%) (Tabela 3).
As principais ndo conformidades encontradas para
este corte podem ser decorrentes de falhas na etapa
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de sangria, escaldagem e consequentemente na
depenagem. A temperatura adequada para que
ocorra o afrouxamento das penas para frangos deve
ser de 52 °C por 2 minutos, temperaturas menores
gue o recomendado, ndo é suficiente para obter o
afrouxamento, principalmente na asa que apresenta
maiores espessuras e comprimento, o que dificulta a
depenagem e favorece a ruptura da pele. De modo
similar, temperaturas superiores e maior tempo de
exposicao também causam enfraquecimento da pele
das aves, acarretando sua ruptura mais facilmente
na etapa de depenagem, principalmente se os dedos
de borracha do equipamento estiverem desgastados.
Ainda, a presenca de penas também pode ser
decorrente de uma sangria longa, uma vez que se a
mesma exceder mais de 3 minutos a depenagem
sera prejudicada, pois devido ao estado de pré-rigor
mortis as aves aprisionam as penas pelos foliculos
dificultando sua retirada (GOMIDE et al., 2006;
SARCINELLI et al., 2007; LUDTKE et al., 2010).

Ja as condenagbes parciais detectadas para a asa
podem ter sido resultantes de um manejo
inadequado tanto das aves como das caixas de
transporte. Ou  seja, os hematomas e
fraturas/contusdes podem ocorrer durante a etapa
de apanha no levantamento da ave pelas asas,
sendo este método proibido por regulamentacdes
internacionais e pela legislacdo europeia, ja que
causa lesdes e sofrimento, afetando diretamente o
bem-estar das mesmas. Também pode ocorrer
devido a etapa de pendura inadequada, causando
estresse por medo, o0 que reflete em um
comportamento de fuga (bater das asas), ou ainda
guando as tampas das caixas de transporte ndo séo
fechadas quebradas,
provocando a prensagem das asas destas entre uma

corretamente  ou estdo
caixa e outra, durante o empilhamento (GOMIDE et
al., 2006; LUDTKE et al., 2010).

Em relacdo aos cortes coxa e sobrecoxa verificou-se
gue 8,9% (n= 147) apresentaram algum tipo de n&o
conformidade. Pode-se constatar que de modo
semelhante ao encontrado para a asa; a mais
frequente foi a presenca de penas (2,85%), sendo
esta seguida pela presenca de arranhdes (1,03%) e
ruptura de pele (0,54%). As condenacdes parciais
mais prevalentes nestes cortes foram hematomas
(3,94%) e fraturas/contusées (0,55%) (Tabela 3).

TABELA 3 - Causas de ndo conformidades e
condenag®es parciais encontradas em cortes de asa
e coxa e sobrecoxa em um matadouro-frigorifico
localizado em Minas Gerais, no periodo de abril a
junho de 2014.

Asa
Causasde  April  Maio  Junho  Total
Nao
Conformida N %
des N % N % N %
Presenca de 1,8 4,0 2,4
penas 22 3 17 1,7 36 0 75 2
Ruptura de 0,6 0,1 0,6
pele 8 710 1 1 1 19 1
Excesso de 0,0 0,0 0,0
pele > 2 cm 0 0 202 O 0 2 6
Presenca de 0,0 0,0 0,0
arranhdes 0 0 101 O 0 1 3
Presenca de
corpo 0,0 0,0 0,0
estranho 0 0O 0 0 oO 0 O 0
Condenacbe
s Parciais

Presencade 38 32, 19 19, 10 11, 69 22,
hematomas 6 17 8 8 7 89 1 29
Presenca de

fraturas/cont 0,5 1,6 1,1
usdes 6 0 16 16 15 7 37 9
Coxa e Sobrecoxa
Causasde  April  Maio Junho  Total

Nao
Conformida N %
des N % N % N %

Presenca de 54 0,6 1,0 2,8
penas 38 3 2 17 7 8 47 5
Presenca de 1,7 1,0 0,3 1,0
arranhdes 12 1 3 0 2 1 17 3
Ruptura de 0,1 0,3 1,0 0,5
pele 1 4 1 3 7 8 9 5
Presenca de
corpo 0,0 0,0 0,0 0,0
estranho 0 0O 0 0 O 0 O 0
Excesso de 0,0 0,0 0,0 0,0
pele > 2 cm 0 0O 0 0 ©O 0 O 0
Condenacbe

s Parciais
Presenca de
fraturas/cont 0,1 0,6 0,9 3,9
usdes 1 4 2 7 6 2 9 4
Presenca de 0,1 0,6 0,9 0,5

hematomas 1 4 2 7 6 2 9 5

Nota: O célculo dos percentuais mensais foi realizado
considerando o total de asas avaliadas em cada més: Abril:
1.200; Maio: 1.000 e Junho: 900 e de coxa e sobrecoxa: Abril:
700; Maio: 300 e Junho: 650. J4 o célculo do total de ndo
conformidades e condenagbes parciais foi realizado
considerando o total de asas (3.100) e coxa e sobrecoxa
(1.650) avaliados no trimestre.

Fonte: Elaborado pelo autor
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Vale ressaltar que os principais hematomas que
levam a condenacdo séo: de coxa, de peito e de
asa, fato que foi observado neste estudo, uma vez
gue os cortes asa (22,29%), coxa e sobrecoxa
(3,94%) apresentaram maiores percentuais de
hematomas (Tabela 3). Huallanco (2004) também
demonstrou maior incidéncia de hematomas nestes
mesmaos cortes, porém superiores, sendo observado
59,80% para asa e 36,21% para coxa e sobrecoxa.

Os pés produzidos no matadouro-frigorifico em
estudo sdo destinados a exportagdo e sdo
classificados por profissionais da empresa, conforme
as caracteristicas do coxim plantar em pé A, que séo
considerados mais nobres, sem lesdes e
aparentemente integros, e sem alteracdo da camada
cérnea; e em pé B, que sdo produtos vendidos com
preco mais acessivel podendo apresentar lesdes
brandas e descamacdo da camada da cornea
(TEXEIRA, 2008; BRASIL, 1998). As principais ndo
conformidades observadas para os pés (corte fora
do padrdo e presenca de pigmentacdo escura
(pequenos pontos pretos)) fazem parte da avaliagdo
de qualidade exigida por paises importadores deste
corte, visando satisfazer a sua clientela. As
principais causas da presenca de cortes fora do
padrdo é a regulagem inadequada dos
equipamentos e a falta de uniformidade dos
tamanhos das carcagas.

Vale destacar que as lesGes de pododermatite sédo
passiveis de condenacdo, uma vez que segundo a
portaria n° 210 do Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento, as carcagas que mostrarem
evidéncia de lesdo na pele, devem ser rejeitadas as
partes atingidas, ou quando a condicdo geral da ave
for comprometida pelo tamanho, posicdo ou
natureza da lesdo, deverdo ser condenadas
totalmente (TEXEIRA, 2008; BRASIL, 1998).

Dos pés A avaliados, 21,33% (n= 608) apresentaram
algum tipo de ndo conformidade ao final da linha de
producdo. As principais ndo conformidades
constatadas foram: corte fora do padrdo (4,98%) e
presenca de pigmentacdo escura (2,35%). Além
disso, para as condenac¢fes parciais observaram-se
0S maiores percentuais para fraturas/contusfes
(6,59%), pododermatite (5,16%) e hematomas
(1,55%) (Tabela 4). Ja para o pé B, apesar das
mesmas nao conformidades detectadas para o pé A,

0 maior percentual foi para a presenca de
pigmentacao escura (12,98%) seguido pelo corte
fora do padrdo (8,0%). Quanto as condenacfes

parciais 0s maiores percentuais foram para
pododermatite (11,31%), fraturas (6,59%),
hematomas (1,57%) e escaldagem excessiva

(1,18%) (Tabela 4). A presenca de pododermatite foi
menor no pé A do que no pé B, enquanto o nimero
de fraturas foi maior no pé A do que no pé B (Tabela
4).

Berg (1998) e Santos et al. (2002) relataram em seus
estudos que 20 a 80% das aves avaliadas,
respectivamente, apresentavam  pododermatite,
sendo este um problema que vem do campo e nao
dos matadouros-frigorificos. O aparecimento desta
lesdo, que se inicia com uma inflamacgéo da pele,
estd geralmente ligado a fatores corrosivos
(encontrados nas fezes) presentes na cama da
granja, devido a alta densidade de alojamento (fato
severamente criticado pelas associacbes de bem-
estar animal). Além disso, a dieta das aves também
tem um papel importante no surgimento da
pododermatite, pois dependendo do tipo de racdo ou
ingredientes utilizados, as fezes destas podem se
tornar mais liquidas, pegajosas e acidas. Outro fator
relevante é o clima, ou seja, o aparecimento dos
calos tem maior incidéncia em épocas chuvosas,
devido & piora da qualidade da cama. Portanto, cabe
aos profissionais das industrias realizarem uma
adequada classificacdo e/ou condenacdo das
carcagas, para que nao haja comprometimento da
sua qualidade. Ja a incidéncia maior de fratura nos
pés pode ser devida a um manejo inadequado
durante a etapa de apanha, ou seja, a suspensao
inadequada das aves por apenas um dos pés, ou 0
acimulo de aves apanhadas ao mesmo tempo
(TEXEIRA, 2008; BERNARDI, 2011; MENDES &
KOMIYAMA, 2011).

Em relagdo a pele pode-se verificar que 4,88% (n=
83) das pecas apresentaram algum tipo de néo
conformidade, sendo o0s maiores percentuais
referentes a presenga de papol/traqueia ou
fragmentos (1,94%) e de calo (1,17%). Ja a
condenacdo parcial observada foi apenas a
presenca de hematomas (2,71%) (Tabela 4).

A classificacdo da pele é feita manualmente no final
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da esteira de producdo do peito inteiro. Nesta etapa

Pé A
os funcionérios realizam a inspec¢do visual uma por Causas de Abril Maio Tl e Total
uma, verificando a existéncia de n&o conformidades. MO
Conformidad N %
A presenca elevada de hematomas e de es N % N % N %
papo/traqueia ou fragmentos indica falha na Corte fora do 9,0 3,7 21 14 49
e o 4 padréo 86 5 37 0 19 1 2 8
clés-3|f|ca(;ao da.pele. Com9 a.pele comercializada é Pigmentacao 25 1.6 3.0 23
originada do peito, 0 manejo incorreto no pré-abate escura 24 3 16 0 27 0 67 5
do animal, ou seja, durante o transporte das aves Presenca de 08 0,4 0.4 0,5
devid ita densidad . , d cuticula 8 4 4 0 4 4 16 6
evido a uma alta densidade nas caixas, nimero de Condenacde
engradados empilhados, ou mesmo do tempo e s Parciais
percurso pode ocasionar lesdes no peito de onde se Pododermatit 3.3 3.3 91 14 51
) ) e 32 7 33 0 82 1 7 6
retira a pele, e assim comprometer esta peca Presenca de
(LUDTKE et al., 2010). fraturas/contu 3,2 2,0 1,3 18 6,5
sbes 93 0 57 0 38 3 8 9
5 . Presenca de 1,0 0,3 0,1 1,6
Vale ressaltar, que todas as condenacbes parciais hematomas 31 8 11 8 5 7 47 5
foram analisadas ao final da linha de producéo, Escaldagem 0,1 0,0 0,0 0,0
depois de inspecionados, evidenciando-se a excessiva 1 1 0 0 O 0 1 4
necessidade de melhor treinamento dos funcionarios Pé B
responsaveis pelas etapas de pré-abate e abate, Causas de Abril Maio  Junho  Total
como apanha carregamento, descarregamento, N&o
_ Conformidad N %
transporte, pendura, sangria, bem como a es N % N % N %
manutencdo e regulagem dos equipamentos Pigmentagdo 21 19, 9,0 9,4 39 12,
utilizados. No presente estudo ndo foi possivel escura 6 64 90 0 90 7 6 98
realizar o célculo do impacto financeiro decorrente Corte forado 15 13, 4,8 4,7 24 80
d d ~ L b d devid padréo 2 82 48 0 45 4 5 3
z~as con enagoes parciais observa as,_ evi oNao Presenca de 21 07 21 16
ndo fornecimento de algumas informagfes cuticula 24 g 7 0 20 1 51 7
necessarios para tal pelo matadouro-frigorifico. Condenagde
s Parciais
. . Presenca de
F:ontudo, ?utros _estudos gue realizaram _o célculo do fraturas/contu 8.7 41 43 17 58
impacto financeiro mostraram perdas impactantes sdes 96 3 41 0 41 2 8 4
para indUstria. Sesterhem et al. (2011), observaram Pododermatit 70 11 11, 15 16, 34 11,
e 77 0O 6 60 2 00 5 31
perdas de R$ 813.356,97 causadas por Presenca de 27 08 1.0 15
condenacdes parciais em carcacas de frangos de hematomas 30 3 8 0 10 5 48 7
R C Escaldagem 0,5 3,0 0,0 11
janeiro a dezembr.o d? 2010, sendo as principais exCOSSIVA 6 5 30 0 0 0 36 8
causas: contaminagdo (R$ 801.169,2) e Pele
fratura/contuséo (R$ 81.646,24). Ainda, outro estudo . .
_ (RS )_ o Causasde Ay Maio  Junho  Total
realizado em um matadouro-frigorifico do sul do Nao
als mostrou um  impacto financeiro de Senioymded N %
pais, P es N % N % N %
condenagbes parciais de R$ 1.030.005,71 para o Presenca de
periodo de um ano decorrente de condenacbes papo/traqueia
. L o ou 4,3 0,6 1,8 1,9
parciais, sendo a principal ocorréncia de fragmentos 13 3 3 0 17 9 33 4
fraturas/contusGes (R$ 306.263,00) (MASCHIO & Presenca de 1,1 0,0 0,0 1,1
RASKL, 2012). Menores perdas foram verificadas carne 3 70 00 0 3 7
) - - Presenca de
por Lima et al. (2014), em relacdo as condenacdes corpo 0,0 0,2 0,0 0,0
parciais durante o periodo de um ano estranho 6 0 1 0 0 0 1 6
(R$494.015,18), contudo, o motivo principal foi o ngi?gfﬁge
mesmo encontrado por MASCHIO & RASKL (2012), Presenca de 5,3 0,4 3,1 2,7
hematomas 16 3 2 0 28 1 46 1

Nota: O célculo dos percentuais mensais foi realizado considerando o
total de pé A em cada més: Abril: 950; Maio: 1000 e Junho: 900, pé B:
Abril:1.100; Maio: 1.000 e Junho: 950, e de pele: Abril: 300; Maio: 500
e Junho: 900. J& o célculo do total de n&do conformidades e
condenagfes parciais foi realizado considerando o total de pé A
(2.850), pé B (3.050) e pele (1.700) avaliados no trimestre.

TABELA 4 - Causas de ndo conformidades e
condenacgbes parciais encontradas em cortes de pé
A, pé B e pele em um matadouro-frigorifico
localizado em Minas Gerais, no periodo de abril a
junho de 2014.

Fonte: Elaborada pelo autor
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ou seja, fraturas/contusbes (R$ 98.531,54).
Resultados estes que demonstram a
necessidade de um maior controle de qualidade
durante toda a cadeia produtiva, uma vez que
estudos constataram que as condenacdes
parciais foram mais relevantes do ponto de vista
econdmico, do que as condenacdes totais para a
indastria (MASCHIO & RASZL, 2012;

PASCHOAL et al., 2012).

Além disso, as partes aproveitadas das carcacgas de
frango condenadas parcialmente sdo vendidas na
condicéo de cortes, o que reduz as alternativas para
exportacdo, resultando em uma menor lucratividade
(ABPA, 2015). E muitas das néo conformidades
verificadas também acarretam perdas econdmicas
importantes para a indUstria, seja durante a etapa de
processamento (atrasando a linha de producéo,
acarretando  retalhos (carne  mecanicamente
separada = carne desvalorizada), ou até mesmo
condenacgdes), ou na comercializacdo dos produtos,
causando a rejeicdo sensorial do produto pelo
consumidor.

CONCLUSAO
As principais conformidades
constatadas no presente estudo foram presenca de
papo/traqueia ou fragmentos, presenca de penas,
cartilagem, ossos, presenca de arranhdes, corte fora

do padrdo e presenca de pigmentacdo escura.

causas de nao

Enquanto as de condenacdes parciais foram
presenca de hematomas, fraturas/contusdes,
contaminagdo da carcaca e escaldagem excessiva.
Todas estas causas tém sua ocorréncia associada a
um manejo pré-abate, abate ou processamento
inadequado, resultando em uma menor qualidade do
produto, bem como em uma menor produtividade e
lucratividade para a industria.

Dessa forma, investimentos em treinamentos para a
capacitacdo de funcionarios e gestores a respeito de
um manejo, transporte, abate e processamento
adequados, bem como a manutencao e regulagem
de equipamentos neste matadouro-frigorifico é
imprescindiveis para a obtencao de um produto ou
matéria-prima que atenda as exigéncias do mercado
consumidor e importador, € a0 mesmo tempo

garanta o bem-estar animal e evite prejuizos
econdmicos para a empresa.
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Artigo 423 — Qualidade da carcaga e cortes de frango em um matadouro-frigorifico de Minas Gerais

QUADRO 1- Causas de néo conformidades e condenages parciais avaliadas em carcacas de
frango e seus cortes em um matadouro-frigorifico, localizado em Minas Gerais, no periodo de abril a
junho de 2014.

Carcaca Frango Bl Coxae
de frango desossado Pgﬁo = Sobrecoxa Ha HELE e

Nao conformidades

Cor alterada X
Odor alterado

X
X

Calo no peito

Ruptura de pele
Excesso de pele no
pescoco >2 cm
Excesso de pele > 2
cm X X X
Presenca de
papo/traqueia ou
fragmentos

>
x
X
>

>

X
Presenca de visceras X
Presenca de corpo
estranho X X X X X X
Presenca de
arranhdes X
X

Presenca de cuticulas

Corte fora do padréo

Presenca de ossos >

1cm X
Presenca de

cartilagem dura X

Presenca de pele

X X X X X

Presenca de retalhos
Presenca de penas X X X X
Pigmentacao escura X X

Presenca de carne X

Condenacbes
Parciais

Presenca de
fraturas/contusoes

Presenca de
hematomas

Escaldagem
excessiva

Contaminacéo X
Pododermatite XX

Fonte: Elaborada pelo autor
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