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4 A Fluxograma do processo de

UborrsnoDeaIo. abate
Chegada dos bovinos

v

{ Desembarque

Higienizacao
(Rampa de desembarque/plataforma de recepcao) do caminhao

(certificacao)
Separacao e classificagao dos animais
(currais de chegada e selegéao)
Inspecao 24h antes do abate
v " v
[ Animais aptos para matanca ’ ‘ Animais nao aptos para matancga |
Descanso e jejum ( Observacgao e exame clinico
(currais de matanca) § (curral de sequestro) |
Inspecao 1/2h antes do abate $
¢ Abate em separado
[ Banho de aspersao (3 atm) ’
[ Abate normal J
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Currais de espera

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Pisos de material
antiderrapante;

» Declividade minima 2%;

— Escoamento da dgua e
manutencao das
condicoes sanitdrias
adequadas;

= Cercas dos currais

— 2m de altura

— Material metdlico

— Sem pontas ou arestas

= Corredores
— Minimo de 2m de largu
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Descanso e dieta hidrica

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Recuperar as perturbacoes causadas pelo
deslocamento (tfransporte);

= Recomposicao das reservas de glicogénio
muscular®
— Pequenas distGncias pode recuperar as reservas
pela gluconeogénese (acido latico -> glicogénio
no figado);
— Longas distancias — varios dias
= Rehidratacdo;

» Reducdo conteudo gdstrico.
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‘@ A Descanso e dieta hidrica

” AINIAL E H\ LIDADE DA C

. Tempo de descanso
— 24h (RIISPOA)

— Minimo 6h guando o
transporte for menor
qgue 2h e 0s animais
procederem de
regioes sob controle
sanitario permanente;
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Inspec¢dao ante mortem

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Descobrir no animal vivo
sinfomas de enfermidades de
dificil diagndstico apds o abate
(ex. doencas que afetam o
sistema nervoso);

Observar sintomas clinicos das
distintas doencas, visando
isolar os animais afetados:

FEmeas com gestacao
adiantada e recem-paridas;

ldentificar, com a ajuda do
boletim sanitdrio, eventuais
doencas infecciosas e
contagiosas;

— Abate em separado.
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Anexos do
n LABORATORIO DE AVAL Ir\(r\O fri g o rifi co

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

-; [
P

Matanca de emergéncia imediata
Matanca de emergéncia mediata

(artigos 130 a 134) Abate no frigorifico sanitario

RISPOA Departamento de Necropsia

ade de Zootecnia e Engenharia de A RZEH
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Conduca bat
n LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL | QH'\\ IDADE DA CARNE

= Rampa de acesso

— Deve comportar 10%
da capacidade hordria
da sala de matanca;

— 3m de largura
afunilando no terco
final = 1 animal por vez;

— Declividade mdaxima
de 3%;

= Cuidados de manegjo
— Evitar o estresse
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n LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Banho de aspersdo

— Limpeza dos animais
(cascos e regido anal)

— Agua potavel hiperclorada
(15 mg/L) a 3 atm por no
minimo 5 min.

— Reduz a excitacdo dos
animais (acalma)

— Limpeza parcial externa
dos animais

— Vasoconstricdo sanguined
periférica e vasodilatacdo
interna

» Reduz o estresse

@ R Conducao para o abate
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

” =1 Banho de aspersao
]
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Fluxograma de abate

n LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Atordoamento

v

Sangria

<

Esfola

<«

Evisceracao

>

‘ Inspecao post mortem ’

<«

[ Resfriamento ]

<

‘ Desossa ’

v

‘ Cortes ’
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%?% A Atordoamento/insensibilizacao
1) e
= Objetivos
— Evitar o sofrfimento
desnecessario

— Bvitar acidentes e
esfresse

— Aumentar ¢
eficiencia da
sangria

= Box de
Atordoamento
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H | Insensibilizagao
}J LABORATORIO DE A\"r\l.l‘r\GO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE
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Area de vémito

}) LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE
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Pendura

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE
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n LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Morte do animal;

= Abertura sagital da barbela
(inea Alba);

= Seccdo dos grandes vasos do
PEesSCoco

— Veias jugulares
— Artéria cardtida
» Duas facas

— Corte da barbela e
musculatura

— Seccdo dos grandes vasos

— Remocdo mdaxima do
sangue

= |ntervalo insensibilizacdo
— Depende do método;
— 1 min. (SIF, Brasil)

Universidade de S30 Paulo fescsssssmmmess
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Aimentos  [F251 TSP



Caneleta de sangria

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Tempo de sangria
— 3 minutos
— 55 - 60% eficieéncia
e Tem 6,4 a 8,2 L/100Kg
e Perde 3,9 0 4,4 L/100Kg

= Comprimento

— Depende da velocidade da ndria
(deve permitir 3 min de sangria

= Destino
— Farinha de sangue

— Consumo humano
e Coleta higiénica
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\
}) LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

» Estimulacdo elétrica

— Baixa voltagem
e 35070V

e Eletrodos presos as narinas
ou barra metdlica

e Eficiéncia limitada -
contracdo muscular

e Maximo 10min. apds o
abate

— Alta voltagem

 Acima de 400v

* Maior risco aos operadores

e Até 1h pds-morte

e Ruptura das fibras
musculares
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Aéreq

— AnNiMais sUspensos No
triiho aéreo (ndreaq)

— Vantagens

e Elimina contato do animal
com O PIso;

e Permite maior drenagem
de sangue;

e Favorece a higiene e
rapidez das operacoes

e Reduz a drea de trabalho e
economiza mdo de obra
especializadag;

e Reduz o gasto de agua.
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LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Desarticulacdo das
patas

Serragem dos chifres
= Remocao do couro

— Mecdanica
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Ablacdo e oclusdo do reto
= Desarficulacdo da cabeca
— ldentificacdo
— Liberacdo do esdéfago da tfraqueia
e Amarrilho

_
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Evisceracao

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Area limpa

» Pré-serragem do
externo

» Remocdo das visceras
— Mesa rolante

Universidade de S30 Paulo Fascsssasiess
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Aimentos  [F251 TSP



Evisceracao

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Mesa rolante - inspecdo

- 19 bandeja - estbmagos, intestinos, baco, pdncreas, bexiga e Utero
- 2° bandeja - figado
- 3% bandeja - pulmado, fragquéia e coracdo
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Inspecdo sanitdria

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Sob responsabilidade de Médico
Veterindrio;
» Principais orgdos:
— Pés (exame visual interdigital)
— Conjunto cabeca-lingua;
— Superficies externas e internas da
CArcaca;
— Visceras toracicas, abdominais e

pelvicas e nddulos linfaticos;

e Trato gastrintestinal, baco, pdncreas,
bexiga e Utero;

e Figado;
e Pulmoes e coracao
e Rins
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but 3 Evisceragdo
” H LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= DivisGo da carcaga



A

LABORATORIO DE AVALIACAQ
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Inspecao post-mortem




‘ | Operacoes pos-abate

» Toalete
— DIF

= Lavagem da carcaca
— Agua clorada
— 38-40°C a 3 atm

e Eliminar esquirolas 6sseas,
codgulos e pelos

» Pesagem
= Carimbagem

Universidade de S0 Paulo fescsssssis
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Inspecdo sanitdria

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Carcacas com problemas;

= ApOs 0s exames pelo Médico Veterindrio podem
receber os seguintes destinos alternativos:
— Liberacdo para o consumo — as carcacas voltam para a
linha principal;
— Aproveitamento condicional — carne destinada a industria

para serem utilizadas apods processamento (salga,
salsicharia, conserva) que permita seu consumo;

— Rejeicdo parcial - devido a afeccdes benignas
circunscritas, lesdes traumaticas e contaminacdo limitada,
em que parte € removida;

— Rejeicdo total — condenacado total da carcaca
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Identificacao Detalhe (carcacas e 6rgaos)

Aproveitamento Condicional pelo Frio

Etiquetas presas nos membros anteriores Sdo levados as camaras frias

e posteriores da carcaca. (refrigeracao e, ou, congelamento) de
seqiiestro. O tempo e a temperatura
sdo varidveis com o problema
apresentado.

Aproveitamento Condicional pela Salsicharia

| d e n 'I'ifi C O g a O d e Cortes no filé e misculos dos membros Condicionados ao aproveitamento
¢ i iores apenas para o fabrico de embutidos

anteriores € posteriores.

Carimbo (modelo n° 12) na paleta, tratados termicamente.

VIIS C e rO S e inser¢do da ponta de agulha com o acém,

contra-filé e patinho.

C O rC O g O S d e Aproveitamento Condicional pelo Charque

Cortes no filé e misculos dos membros Condicionados a serem aproveitados
b 1 anteriores e posteriores. para charque (sofre salga).
OVI n OS ’ Carimbo (modelo n°® 11) na paleta,

insercdo da ponta de agulha com o acém,

red ||ZCI d d p e | O S |F , contra-filé e patinho.

Aproveitamento Condicional pela Conserva (esterilizacdo)

Se g U n d O S e U Cortes no filé e‘lagart.o: corte em forma Condicionadgs ao aproye}itamemo

de “C” no traseiro (atingindo a alcatra, somente mediante esterilizacio
M patinho, coxao duro e lagarto) e no térmica.

d eS-I-I n O dianteiro (atingindo a paleta e o acém).

Carimbo (modelo n° 10) na paleta,

inser¢do da ponta de agulha com o acém,

contra-filé e patinho.

Condenacdo (Graxaria)

Cortes e desfiguracdo muscular de todaa | Ndo poderdo ser destinados ao

carcacga. consumo humano (de forma alguma),
Carimbo (modelo n°® 5) na paleta, mas poderido ser aproveitados para a
inser¢do da ponta de agulha com o acém, |fabricacio de farinha de carne ou
contra-filé e patinho. farinha de carne e osso.

Incineracdo (forno crematorio)

Transporte direto ao forno crematdrio. Nio podem ser aproveitados nem
mesmo para racao animal.

Universidade de S30 PauUl0  fsscsmmsmmmies
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Carimbagem das carcagas

QUALIDADE D

Figura 1.3

Fonte: BRASIL, 1997.

- Modelos de alguns carimbos usados pelo DIF para identificacdo de
carcacas e visceras. Modelo n® 1: carcacas ou quartos de bovinos em
condicdes de consumo em natureza; modelo n® 2: carcacas de suinos,
ovinos, caprinos, aves ou outras espécies de acougue em condicdes de
consumo em natureza (difere do modelo n? 1 apenas no tamanho); modelo
n® 3: rétulos de produtos e subprodutos de origem animal utilizados na
alimentagdo humana; modelo n®4: produtos ndo-comestiveis ou destinados
a alimentacio animal; modelo n® 3: carcagas ou partes condenadas
(aplicada com tinta de cor verde); modelo n® 10: carcacas ou partes
destinadas ao preparo de charque ou carnes enlatadas; modelo n° 11:
carcacas ou partes destinadas ao preparo de charque ou carnes salgadas;
modelo n® 12: carcagas ou partes destinadas ao preparo de produtos de
salsicharia.

RAS, BRASIL
O ¢\ |INSPECIONADO
INSPECIONADO
S.ILF.
No.1e 2 No.3 No.4
BRASIL S.I.LF] [IBRASIL S.I.LF.] |BRASIL S.I.F.

CONSERVA

SALGA

SALSICHARIA

No.10

No.11

Universidade de Sao Paulo
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@ R Operacoes pos-abate

l) n LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Resfriamento

— Fatores a controlar
— Temperaturqg,

— Umidade Relativa
do are

— Velocidade da
Circulacdo do ar

— Evitar:
e Queima pelo frio

e Perda por
Gotejamento

e Fungos e leveduras
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Desossa e cortes

LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNI

= Desossa e Cortes

— 24h post mortem

— Temperatura da
carne < /°C

— Sala climatizada:
T< 10°C

Universidade de Sao Paulo &asassassssss
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Y Principais cortes da

b
J]

1. Filé Mingnon

2. Picanha

3. Coracgdo de alcatra
4. Maminha de alcatra
3. Filé de lombo

6. Filé de costela e capa de filé
7. Coxdo mole

8. Lagarto

0. Coxdo duro

10.  Patinho

11.  Miisculo mole

12.  Miisculo duvo

13. Vazio

14. Costela do traseiro
15. Mocoto

16.  Cupim

17.  Acém

18. Pescoc¢o

19. Costela do dianteiro
20. Peito

21.  Coragdo da paleta
22.  Raquete

Peixinho

Universidade de Sao Paulo
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Abate de suinos

LABORATORIO DE AVALIACA
ANIMAL E QUALIDADE DA C?
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Fluxograma do abate de

Granja
(sulnaculture)

——

Embargque ¢ Transporte |

i 4

\ /’ Recepgia na Unidade de Abate
¥

. v
| Selogic _]

{p;:’.c —n : Cbservagda
' ' |

T
Descarss # Disla Hidrica | ‘
I / Matanga de Emergénzla |

{ Banho ce Asparsis
AR ARl |

Seringa

|
-

|
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ﬁ A Fluxograma do abate de suinos

b

n LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

T
nﬁ Matadouro-Frigorifico
. Y Area Suja
i Insensibilizasio
————— X
= Sanjria
— X
Lscalcagem
A—— .4
Cepillacac j‘
; _—
Lns'ugo.m __,‘
. K |
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- Fluxograma do abate de

.- .

Evisceragdo

-

- /,-/t\.\
\\lr,spc;ac >
\,__,/.

X

y

Serrugern das Carcasas |

-

1
!

Tewivie

——

Avea Lirmpas

N —

P;e-agem'ba‘.'ag:m

.

, Tipifizagie/Carimbagem
 egmea——

h 4

Resfriemente

¥

/"A'\ Eslocagem e Lxpedicia

-——

Camura de Seguestra |
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m ~ Embarque e tfransporte

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Jejum e Dieta Hidrica

— Minimo 6 horas antes do fransporte
e Reduz a taxa de mortalidade

= |Inclinacdo da rampa
— Preferéncia ndo inclinada
— < 25° (IN3)
— < 15° aconselhado

= Manejo

— Grupos de 10 a 15 animais

Universidade de S3o Paulo Eicsssmmme:
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%?% R Embarque e transporte
l ) ‘\;\‘[k I[\ \\ ‘\ (\k“\ﬂj 7\\{ H» ‘;\\\f‘w\.\\‘v\k‘(,\(\ﬂ;ﬂx:\u

= Grupos diferentes
— Ndo deve misturar

 Na hora do embarque,
se for necessdrio

» Transporte
— Densidade dos Caminhoes
(2 pisos)
e 200 a 235 kg/m?
e 0,4m?2/100kg
— Condicoes ambientais
e Ventilacdo

e Temperatura (maximo
30°C)

Universidade de Sao Paulo
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%@ R Embarque e transporte
Il

?” ANINAL E QUALIDADE DA CARN
* Transporte
— Tempo
e 8a 16 horas

e <24 horas = Adgua
e > 24 horas = descarregado +
descanso de 24 h
(alimentacdo e aguaq)
= Posicdo dentro do caminhdo

— Compartimento dianteiro e traseiro =
maior incidéncia de DFD e PSE;

— Piso inferior = maior incidéncia de
DFD e PSE

e Ventilacdo menos eficaz

Universidade de S30 Paulo fescsssssmmmess
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Recepcao, selecao e espera

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Pocilgas de Matanca
— Cobertas e arejadas
— Temperatura amena (entre 15 e 18°C)

— Baixa umidade relativa do ar (entre 59 e 65%)
o e G L 2

& ﬁi""-"'."
v :m -

ol S o

P N
EYNE
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Recepcgado, selecao e espera

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Descanso (8 a 24h Port. 711, 1995)
— Recuperar o glicogénio
= Jejum e Dieta Hidrica
— Esvaziamento do trato gastrointestinal
— Hidratacdo do corpo do animal
= Conducdao ao Abate
— Corredores e seringas
= Banho por aspersao
— Remover sujidades;
— Refresca os animais reduzindo problemas de PSE;

— Acalma os animais
Aumenta a eficiéncia da insensibilizacdo (eletronarc

-
i
o

‘; ;'m >

nel
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Atordoamento (Insensibilizagcao)

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Eletronarcose
— Esteiras
—>300V (1,25 A) por 6 a 10 segundos

Universidade de S30 Paulo fescsssssmmmess
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

b
J]

» |Intervalo minimo apds a insensibilizacdo

— Mdax = 1 minuto (legislacdo)
— ldeal = 10 a 15 segundos
e Evitar salpicamento

= Vertical x Horizontal

Universidade de S30 Paulo e e
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Escaldagem

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Amolecimento de cerdas
= 600 é65°C -2a5min

Universidade de S30 Paulo s
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Depilagcao

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

» Retirada dos pelos e cerdas
= Chamuscamento

Universidade de 530 Paulo Eesesseasies
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Evisceracao

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= |nspecdo post mortem
= Serragem de Carcacas
= Toalete

* Lavagem, pesagem

-
LA AN
T e

L T~

s -

Universidade de S30 Paulo  Fiscssmemmsess
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Aimentos  [F251 TSP




‘@ A Resfriamento

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

b

= /°C na carcaca

— 12 a 24h post morfem

Universidade de S30 Paulo S
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Desossa e cortes

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Universidade de 530 Paulo
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Principais cortes suinos

Mapa do Suino

j Filé Mignon

Alcatra

Pernil

Barriga

Costela
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¥
LABORATORIO DE AVALIACAO

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Abate de Aves

Universidade de Sao Paulo
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Fluxograma do abate de aves

@ Granja

| Jejume Dlieta Hidrica

%

Apanha e Transporto

—

Recepcaoc na Unidade de Abate

Selecao

Descanso ¢ Dieta Hidrica
I

Universidade de Sao Paulo &asassassssss
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos  [F251 TSP



Fluxograma do abate de aves

t
M | Matadouro-Frigorifico

Aréa Sua

Pendura

t
Insensiblkzacao

v

Sangda J
4 |

Escaldagem

X !
Depanagem |

Un'ver S‘dade de SQO P aUIO ‘_:'::_'-_.:'n?‘.-:_-ez‘.-:'.-)_f_-:'?"
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Aimentos  [F251 TS



Fluxograma do abate de aves
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m , Apanha e fransporte
J ANIMAL £ QUALIDADE DA CARNE
= Jejum e Dieto
Hidrica
— Minimo 6 horas
antes da apanha
= Apanha

— Redalizada a noite
(madrugadaq)

— Luz azul
— Pessoal freinado
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ATORIO DE AVALIACAO
VAL E QUALIDADE DA

Apanha e tfransporte
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?ﬁ 10 Apanha e tfransporte

b

= Apanha Mecanizada
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Apanha e tfransporte

= Gaiolas
— 8 a 10 frangos

— Densidades
* 46 kg/m? no inverno
e 39 kg/m? no verdo
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Transporte

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Condicoes ambientais
— Ventilacdo
— Temperatura
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Recepc¢ao e espera

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Abate

— Elevada capacidade de
abate de aves

— Necessidade de manter
um fluxo de abate
constante

e Lotes que estejam na drea
de recepcao

— Na necessidade de
espera

 Grandes galpdes, com
grandes ventiladores no
teto e laterais
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Pendura

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Estressante

= Luz azul

= Operadores treinados
el
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H o Atordoamento
] J ABORATORIO DE AVALIAGAO :

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Fletronarcose

— Banhos

— corrente ‘ lLIH"iIL ";' ‘i”"
alternada de 40 a H‘\l ".
50V ) | »é‘

~ corrente continua - 3.'.‘/
de 90a 100 V g

» Parada cardiaca
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LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

Manual

= Automatica
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Escaldagem

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Tipo:
— Branda
e 52 a 54°C por 2,5 min
— Alta
e 58 € 60°C por 1, 5 min
e Aves mais velhas
— Rigorosa

e >70°C por 30 a 60
segundos

e Aves aquadticas (ganso,
pato)

= Conftrole da agua:
— Temperatura
— Renovacdo continua

Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos
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Depenagem

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= A Seco

— Infroducado estilete no I6bulo traseiro do cérebro;

— Relaxamento dos musculos que mantém o
fixacdo das penas

— Imediatamente apds o sacrificio;

— Temperatura corporal alta
e Facilita o processo
e Ndo danifica a pele
e Pouco utilizada pela dificuldade de operacionalizacdo

e Utilizada para obtencdo da carne Kosher — ndo
permite escaldagem.
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Depenagem

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

» Umida
— Cilindros rotativos
e Dedos de borracha
— Controle:

* Presso dos dedos sobre @
pele

s Tamanho das aves
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Lavagem 1

= Chuveiros de
aspersao

» Agua hiperclorada
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Evisceracao

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

» Diferentes metodos

= |nspecdo post mortem

— Visceras penduradas
na carcaca
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Lavagem 2

n LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= ApOs a evisceracao;

= Remocdo do sangue e residuos de visceras;
» Agua hiperclorada;

» Inferna e externamente.
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Resfriamento

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

» Temperatura apos o abate (35°C);

» Resfriamento rapido para evitar contaminacado;
= Imersdo em Agua

= Camaras de ar frio

= Aspersdo com Agua

Universidade de S30 Paulo Eesesssessd
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W Pre-resfriamento

. ImersGo em agua
— 1° Estagio:
10 e 15°C
e < 16°C na saida
e Abaixar lentamente a temperaturag;

e Evita endurecimento do peito
*Limpezo
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Pre-resfriamento

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

I. ImersGdo em agua
— 2° Estagio:
e 0a2°C
e < 4°C na saida
» Agua no contra-fluxo;
» Renovacdo constante da dgua;
— 1L/carcaca - peso inferior a 2,5kg
— 1,5L/carcaca - peso entre 2,5 e 5kg
— 2,0L/carcaca — peso superior a Skg
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m Pre-resfriamento

. Tempero’ruro final
entre 5 a 8°C, sendo
ideal entre 2 e 4°C;

= Brasil

— Mdaximo 7°C paro
Ccarcacas
comercializadas sob
refrigeracqo;

— 10°C para aqguelas
destinadas ao
congelamento

imediato
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W Pre-resfriamento

= Problemas
— Absorcdo de adgua - gotejamento
— Contaminacdo cruzadag;
e Salmonella e Campylobacter
— Utilizacdo de dgua hipoclorada;

— Formacdo de compostos organoclorados (tri-
halometanos — THM) cancerigenos;

= Qutros acidos orgdnicos tem sido utilizados;
— Acético e ldtico

Universidade de Sao Paulo
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos [;-EE’I] EQ( \ P



R

H , Pré-resfriamento
” LABORATORIO DE AVALIACA

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

2. Camaras de ar frio
—Temperaturas medias >2°C
—Velocidade do ar 0,3m/s
-6 a 10h
—Evita problemas de contaminacdo cruzada;
—Evita problemas de THM;
—Problemas de perda de peso da carcaca;
—NAo necessita a fase de gotejamento.
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H , Pré-resfriamento
” LABORATORIO DE AVALIACA

ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

3. Aspersdo com agua
—Combina os anteriores;
—Pulverizadas com dgua gelada em tuneis de ar frio;
— 30 a 60min para baixar temperatura a 4°C;

—Maior gasto de agua (5 a 7L/animal)
elmersdo 1 a 1,5L/carcaca;

—-Nd&o absorve tanta agua;
— Menor problema com organoclorados
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Gotejamento

LABORATORIO DE AVALIACAO
ANIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Suspensao das carcacas
— 2,504 min
— Escorrimento do excesso de
Agua absorvida
= Controle:
— Absorcdo de dgua

e < 8% (BRASIL)
e < 4,5% na UE
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H | Espostejamento e desossa
}) \\I\\HHH E AVALIACAO

YU UNIU L ."’,
NIMAL E QUALIDADE DA CARNE

= Peito, coxas e sobrecoxas;

= Cortes de valor comercial mais baixo
— Dorso, ponta da asa, pés, entfre outros

= Manual ou mecdanico;

= Cortes de menor valor comercial e com 0ssos;
— Carne mecanicamente separada (CMS)
— Produtos industrializados (patés, salsichas, etc.)
» Temperaturas
— Sala de desossa inferior a 15°C
— Cortes —inferior a 7°C
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Principais cortes das aves

Connha da Quarto Dianteiro (Peito e Asa)
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