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1. Captura e transporte

As aves tem limite de visibilidade entre o verde e o azul. A captura
deve ser realizada a noite, sob luz azul.

Suspender a alimentacao pelo periodo de 6 a 8 horas. A partir da
sexta hora de jejum pode ocorrer perda de peso de 0,2 a 0,5% para cada hora
excedente. Gansos e patos o jejum pode ser de 12 a 18 horas.

A captura deve ser rapida, agrupando o lote e efetuando a apanha
com as duas maos abrangendo o dorso e a asa do frango.

Gaiolas: comp = 0,83m; larg. = 0,59m; h = 0,30m; &rea = 0,49m?,
dividida em dois compartimentos.

Densidade de carga: 0,022 m?kg (45kg/ m?) no inverno e 0,026
m?/kg (38kg/ m?) no verdo (10 a 12 aves por gaiola).

Carga no caminhdo: comum: 160 gaiolas (1600 a 1900 aves);
truque: 290 gaiolas (2900 a 3400 aves). Estrada de asfalto pode ter 7 gaiolas
sobrepostas e em estrada de terra, de 5 a 6 gaiolas sobrepostas considerando
que ocorre lesdes no peito em 25% das aves na 6 e 72 fileira e 3% abaixo da 52
fileira. Mortalidade no transporte = 0,13%.

O transporte deve ser realizado no periodo noturno.

2. Recepcao
Os caminhdes ficam em garagens com ventiladores com aspersao

de agua por 2 a 4 horas.

3. Insensibilizacao

Gas - alto custo
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Eletronarcose: imersdo em agua ou salmoura, durante 1 a 2
segundos: 60V - frango; 70-80V - galinha; >120V - peru. Evitar a imersao além
da cabeca para evitar problemas de sangria. Pode ser feito a seco com
condutores metalicos. A eletronarcose diminui a eficiéncia da sangria
(principalmente acima de 80V). A sangria é considerada um processo passivo
que pode ser acelerada pelo bombeamento cardiaco. A insensibilizagdo
elétrica também pode inibir parcialmente as reacdes bioquimicas post-mortem

e pode atuar melhorando a maciez do peito.

4. Sangria

O volume de sangue representa de 3 a 4% do peso vivo. O tempo
de sangria deve ser no maximo de 3 minutos. Tempo superior comprometera a
qualidade da depenagem, porque as aves entram em rigor e a forca de

aprisionamento das penas pelos foliculos aumentara.

5. Escalda

Tem como objetivo uma lavagem prévia e afrouxamento das penas.

Deve ser ajustada com a espécie da ave a ser abatida, levando em
consideracdo 0 aspecto higiénico e os cuidados para escalda excessiva
ocorrendo queimaduras no peito e coxas.

Frango:

Low scald - 52-55°C - 30 a 80 segundos

Sub scald - 58-60°C - 30 a 60 segundos

Hard scald - 80-88°C - 5 a 10 segundos.

No Brasil € mais comum a utilizacdo de 52-54°C - 90 segundos para
0 corpo e 70-80°C - 2 a 3 minutos - pés

Deve ser considerado que a Salmonella sobrevive a 55°C e é
destruida a 60°C.

Escalda em ar umido: v = 10m/s e 97-98%UR

Low scald - 52°C — 200 a 240 segundos

Sub scald - 60°C - 140 a 180 segundos



Hard scald - 80°C - 80 a 100 segundos

6. Depenagem

Consiste na retirada da maior quantidade possivel de penas sem
lesionar o tecido cutaneo. E importante ajustar as depenadeiras para o
tamanho do frango. Pode ser usada duas ou trés depenadeiras posicionadas
em alturas diferentes, com o objetivo de atingir todo o frango. Cada
depenadeira tem em média 700 dedos de borracha. Fratura de asas € a leséo
mais comum.

As depenadeiras tipo chicote tem o objetivo de fazer o acabamento
da depenagem, porém produzem muita ruptura no tecido da coxa.

A depenagem pode ser substituida por cera adesiva (cera ou
parafina) a 54-60°C por 5 a 10 segundos.

O chamuscamento pode ser utilizado com cuidado para nao

aumentar a temperatura da carcaca.

7. Evisceracgao

Antes da evisceracdo as aves sdo lavadas em chuveiros de
aspersao. Inicialmente é feito o corte da cloaca e a seguir abertura do abdome.
As visceras sdo expostas, examinadas e separadas. Os pulmdes sao extraidos

por pistola a vacuo. Procede-se uma lavagem interna.

8. Pré-resfriamento

Métodos: pulverizacdo com agua gelada, imersdo em tanques e pré-
resfriadores continuos (“spin-chiller).

O chiller pode funcionar em duas unidades: um pré-chiller com
temperatura de 17°C durante 12 minutos e um chiller com temperatura de 2°C
durante 17 minutos. A temperatura final deve ser inferior a 8°C, sendo ideal
abaixo de 4°C, medida no peito da ave.



9. Gotejamento

O méaximo de agua que pode ser absorvida é 8%. O ideal € 5%. O
tempo de gotejamento minimo (SIF) € de 3 minutos, podendo chegar a 11

minutos, para evitar a formacéao de picolés.

10. Cortes e classificacéao

Aves com lesdes tem aproveitamento parcial para cortes. A

tipificacao € realizada pelo peso, ou de acordo com o desejo do comprador.

11. Embalagem

Polietileno com grampo, ou com atmosfera modificada.

12. Resfriamento
Temperatura: -1 a 1°C, UR 80-85% - durabilidade de 6 a 8 dias

13. Congelamento

Temperatura do tunel -35 a -40°C por 4 horas. Armazenamento a
-12°C - durabilidade de 8 a 18 meses.
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