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ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO EM MEDICINA
VETERINARIA - AREA DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL

O presente trabalho descreve o desenvolvimento das atividades realizadas no decorrer do
Estagio Curricular Supervisionado em Medicina Veterindria (ECSMV). Este foi realizado na
area de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, junto ao Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (MAPA), no Servico de Inspecdo Federal (SIF) ao qual é responsavel por
fiscalizar o Frigorifico Silva IndUstria e Comeércio Ltda, localizado na cidade de Santa Maria
no estado do Rio Grande do Sul, no abate de bovinos. As atividades desenvolvidas no estagio
foram o acompanhamento dos Medicos Veterinarios Auditores Fiscais Federais
Agropecuérios (AFFA), Luis Antonio Vielmo e Carlos Eugénio Soto Vidal, Agentes de
Inspecédo de Produtos de Origem Animal (AISIPOA) e auxiliares de inspe¢do nos exames ante
e post mortem, linhas de inspecdo e departamento de inspecdo final (DIF). Através dos dados
obtidos durante o estagio, as principais causas de condenacdes foram a fasciolose, enfisema
pulmonar e a contaminacgao gastrointestinal. O estagio foi realizado sob a orientacdo da Prof.?
Dr.2 Débora da Cruz Payao Pellegrini e com a supervisdo do Médico Veterinario Auditor
Fiscal Federal Agropecuéario Luis Antonio Vielmo, no periodo de 01 de fevereiro a 19 de
maio de 2017, totalizando 470 horas praticas, sendo de extrema importancia para a formacéo

em Medicina Veterinaria.
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1 INTRODUCAO

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é responsavel pela
gestdo das politicas publicas de estimulo a agropecuaria, fomento do agronegdcio, regulacéo e
normatizacdo de servigos vinculados ao setor. A partir disso, 0 MAPA tem como area de
competéncia a informacéo agricola, defesa sanitaria animal e vegetal, pesquisa tecnolégica em
agricultura e pecudria, protecdo, conservacdo e manejo do solo, pesquisa em agricultura e
pecuaria, meteorologia e climatologia, cooperativismo e associativismo rural, organizacao e
manutencdo do Registro Geral da Pesca, sanidade pesqueira e aquicola, classificacdo e
inspecdo de produtos animais e vegetais e seus derivados, inclusive em acfes de apoio &s

atividades exercidas pelo Ministério da Fazenda ao comércio exterior (BRASIL, 2016).

Segundo a estrutura organizacional do MAPA (decreto n° 8.852), a inspecdo de
produtos de origem animal no dominio do MAPA ¢é de competéncia ao Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), subordinado a Secretaria de Defesa
Agropecuéria (SDA). Nas Unidades Federativas o0 DIPOA estad organizado de acordo com a
estrutura da Superintendéncia Federal de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (SFA), sendo
representado pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF), que fiscaliza os estabelecimentos
registrados no DIPOA.

O servico de inspecdo federal € responsavel por assegurar a qualidade dos produtos de
origem animal, sendo eles, comestiveis ou ndo comestiveis para 0 mercado interno e/ou
externo (MAPA, 2016). De acordo com a portaria n°428 e a norma interna n°01, compete
também ao SIF agBes de inspecdo ante e post mortem de animais de acougue, inspecdo
higiénico-sanitario e tecnologica de estabelecimentos que realizam o abate, a manipulagéo,
fracionamento, embalagem e distribuicdo para o mercado interno e externo. A coleta de
amostras de produtos e subprodutos para analise fiscal e controle também sdo acGes do SIF,
assim como processar e manter dados referentes as atividades de inspecdo, fiscalizacdo e
investigacdo de violacdes, objetivando certificar as condicGes sanitarias e tecnoldgicas

embasadas nas legislacdes nacionais e internacionais.

O presente relatorio descreve as atividades de inspecdo e rotina de um frigorifico que
foram acompanhadas e realizadas durante o periodo de estagio, que foram os exames ante e

post mortem, linhas de inspecédo e departamento de inspecdo final (DIF). O estagio transcorreu
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na area de inspecdo de produtos de origem animal, junto ao Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (MAPA), com o Servico de Inspecdo Federal (SIF), que fiscaliza o
Frigorifico Silva Industria e Comércio Ltda. — localizado no municipio de Santa Maria — no
estado do Rio Grande do Sul, com a orientagdo da Prof.2 Dr.2 Débora da Cruz Payéo Pellegrini
e sob supervisdo do Médico Veterinario Auditor Fiscal Federal Agropecuério Luis Antdnio

Vielmo no periodo de 01 de fevereiro a 19 de maio de 2017.

Optou-se por realizar o Estagio Curricular Supervisionado em Medicina Veterinaria na
area de Inspecdo de Produtos de Origem Animal por interesse pessoal no exercicio do Médico
Veterinario no setor de alimentos, sendo esta de grande importancia para seguranca alimentar

do consumidor.
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2 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O Frigorifico Silva Indastria e Comércio Ltda., fundado no ano de 1972 e localizado
no municipio de Santa Maria no estado do Rio Grande do Sul, onde iniciaram as atividades
com o comércio de importacao e exportacdo de carnes e derivados sob fiscalizacdo do Servigo
de Inspecdo Federal (numero 1733), no qual atuam os Médicos Veterinarios Auditores Fiscais
Federais Agropecuarios Luis Anténio Vielmo e Carlos Eugénio Soto Vidal, responsaveis pela
fiscalizag&o do estabelecimento.

A indUstria possui uma estrutura de 64.595,76m? de area disponivel e 18.334,85m? de
area construida (Figura 1), com 888 funcionérios, sendo destes quatro agentes de Inspecao e
20 colaboradores que atuam como auxiliares de inspecéo de acordo com o novo Regulamento
de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), artigo 73,
inciso 11, nas linhas de inspecdo. O frigorifico dispde de 28 currais no total, com capacidade
de alojar 1022 animais, organizados com letras de “A” a “Z” e dois currais enumerados “1” e
“2”, sala de matanga com capacidade de abate de 690 bovinos por dia, (velocidade de 100
animais por hora), setor de mitdos, desossa, porcionados, graxaria, estacdo de tratamento de
agua e fabrica de racdo animal. Atualmente o estabelecimento possui certificacdo para a
exportacdo de carne bovina sem 0sso, envoltorios naturais e miados congelados, para 0s
paises da Lista Geral, Russia, Uruguai, Argélia e Unido Europeia (FICHA TECNICA DO
ESTABELECIMENTO, 2016).
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FIGURA 1 - Vista aérea do Frigorifico Silva Industria e Comércio Ltda. Fonte: Vitrine Comunicacdo e Gestdo
de Marcas.

Durante o periodo de estagio as atividades desenvolvidas compreenderam o
acompanhamento dos Médicos Veterinarios Luis Antonio Vielmo e Carlos Eugénio Soto
Vidal, ambos auditores fiscais federais agropecuarios, dos agentes de inspecédo e auxiliares de
inspecdo, nas atividades de inspecdo ante e post mortem, linhas de inspecdo e departamento
de inspecdo final (DIF). As atividades eram acompanhadas de segunda a sexta-feira das
06h00 as 12h00 e também eventuais sabados, acontecendo das 06h30min &s 12h30min.
Primeiramente, foi apresentado e explicado o funcionamento de cada setor dentro da inddstria
e 0s metodos de controle e inspecdo em diferentes periodos de todo o processo de producao.
Em seguida, ap6és o acompanhamento por alguns dias, foi permitida a realizacdo das
operacgdes pela académica, sempre supervisionada pelo Médico Veterinario e/ou auxiliares de

inspecéo.

2.1 Elementos de controle

Para a realizacdo da verificagdo dos métodos de controle, a inspecdo federal se baseia
nos programas de autocontrole desenvolvidos, implantados e monitorados pelos
estabelecimentos, visando assegurar a qualidade higiénico-sanitaria de seus produtos

(BRASIL, 2005). A verificacdo dos programas de autocontrole deve ser feita por meio da
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avaliagéo in loco ou documental, com frequéncia da conferéncia estabelecida de acordo com a
classificacdo dos estabelecimentos, sendo de carater periédico ou permanente (NORMA
INTERNA N° 01, 2017).

Os estabelecimentos podem ser classificados em dois grupos quanto ao carater de

inspecéo, de acordo com a Norma Interna citada acima, sendo eles:
Grupo 1 — Estabelecimentos registrados sob SIF de carater de inspecdo permanente.
Grupo 2 — Estabelecimentos registrados sob SIF de carater de inspecdo periddica.

Conforme a Norma Interna n°01, o estabelecimento classificado como “grupo 17,
possui sua inspecdo realizada dessa forma em virtude dos riscos sanitarios implicados nas
atividades de abate, sendo que a inspecdo ante e post mortem possuem maior frequéncia de
verificacdo. Entende-se como estabelecimento sob inspegdo periddica, “grupo 2”, aquele que
recebe inspecdo com frequéncia quinzenal, bimestral, semestral ou anual de acordo com a
Norma Interna n°02/DIPOA/DAS (06 de novembro de 2015), que estabelece os

procedimentos para célculo de risco estimado (ER) associado ao estabelecimento.

Os elementos de controle sdo verificados oficialmente pelo SIF com o objetivo de
apurar a eficiéncia dos programas de autocontrole implantados pela empresa fiscalizada

(Norma Interna n°01, 2017). A seguir estdo listados os elementos de controle:

(1) Manutencao;

(2) Agua de abastecimento;

(3) Controle integrado de pragas;

(4) Higiene industrial e operacional;

(5) Higiene e habitos higiénicos dos funcionarios;

(6) Procedimentos sanitarios operacionais;

(7) Controle de matéria-prima;

(8) Controle de temperatura;

(9) Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC,;

(10) Analise laboratoriais — autocontrole;

(11) Analises laboratoriais — atendimento de requisitos sanitarios especificos de
certificacdo ou exportacdo;

(12) Controle de formulacéo de produtos e combate a fraude;

(13) Rastreabilidade e recolhimento;
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(14) Respaldo para a certificagéo oficial;
(15) Bem-estar animal;
(16) Identificacdo, remocdo, segregacdo do material especifico de risco (MER).

2.2 Programas de Autocontrole

Os Programas de autocontrole desenvolvidos pela empresa fiscalizada sdo baseados
nos planos de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) e ao Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), que sdo
monitorados e registrados diariamente em planilhas por funcionarios do estabelecimento

responsaveis pelo controle da qualidade e também pelo SIF (FREITAS, 2011).

As BPF séo procedimentos realizados para a fabricacdo de produtos indcuos, visando
garantir a seguranca do alimento. Esses procedimentos se referem a praticas de higiene que
envolvem a limpeza e higienizacdo das instalagbes e equipamentos, higiene e saude dos
colaboradores, qualidade da agua de abastecimento, controle de pragas, manutencdo de
equipamentos, controle de contaminagfes cruzadas, qualidade de embalagens e
armazenamento (BRASIL, 1997).

O Plano de APPCC ¢é um sistema de carater preventivo que busca a producdo de
alimentos seguros com métodos de controle para assegurar a qualidade e seguranca para 0
consumidor (ALMEIDA, 2009). O APPCC baseia-se na prevencao, eliminacao e reducédo de
perigos em toda as etapas da cadeia produtiva, tendo como base sete principios: Identificacao
dos perigos e medidas preventivas; Identificacdo dos pontos criticos de controle;
Estabelecimento dos limites criticos; Monitoramento; Ac¢bes corretivas; Procedimentos de
verificacdo e procedimentos de registro (FREITAS, 2011; PAULA e RAVAGNANI, 2011).

O PPHO abrange todos os procedimentos de limpeza e sanitizacdo realizados
diariamente pelos estabelecimentos para evitar a contaminacdo dos produtos. Esses
procedimentos pré-operacionais englobam os processos de higienizacao realizados antes do
inicio das operacdes e operacionais que abrange a limpeza e sanitiza¢do durante os trabalhos
(FREITAS, 2011).
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2.3 Desembarque dos bovinos

Este é realizado apds a conferéncia dos documentos de transito, com objetivo de
assegurar a procedéncia dos animais (BRASIL, 2017). Durante esta etapa € realizado o
primeiro exame ante mortem dos bovinos. Para que o desembarque do veiculo ocorra de
forma correta e com o intuito de minimizar o estresse dos bovinos, este tem que ser feito por
funcionarios capacitados e de forma tranquila. Segundo Gomide et al. (2006, p. 108), “além
do manejo pré-abate inadequado, um transporte malconduzido pode comprometer o bem-estar
animal e causar contusdes, fraturas, arranhdes, exaustdo metabdlica, desidratacdo, estresse
térmico e, até mesmo, a morte do animal”. Conforme Ludtke et. al. (2012), o
desembarcadouro deve possuir as laterais fechadas para evitar a distracdo dos bovinos. De
acordo com o Manual de Inspecdo de Carnes Bovina (MAPA, 2007), os currais de chegada e
selecdo devem ser de facil acesso, contendo rampas com declive suave e antiderrapantes. Os
animais devem ser desembarcados e separados por sexo para a formagdo dos lotes e
posteriormente alojados nos currais. O caminhdo que transportou os bovinos deve ser lavado

com agua e desinfetado com produto a base de iodo.

Na industria fiscalizada, a separacdo por sexo e proprietario dos animais era realizada
no momento do desembarque (Figura 2). Os bovinos eram separados no desembarcadouro e
colocados no curral de selecdo. Apds a formacdo dos lotes e a constatacdo de que 0s animais

estavam aptos ao abate normal, estes eram instalados nos currais de descanso, pre-abate.
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FIGURA 2 — Seringa de desembarque dos animais (A). Bovinos desembarcando do caminhdo (B). Fonte:
Arquivo pessoal.

2.4 Currais

Sé&o classificados em trés tipos: Currais de recepcdo e selecdo; Currais de observacao e
Currais de pré-abate. Eles precisam estar instalados afastados das dependéncias no minimo 80
metros, onde sdo elaborados produtos comestiveis (MAPA, 2007). Assim como no
desembarcadouro, o piso dos currais deve ser antiderrapante, para que proporcione maior
seguranca para 0S bovinos e evite quedas e escorregbes. Os currais devem dispor de
bebedouros, construidos de material impermeavel e sem bordas agudas ou quaisquer
proeminéncias, com tamanho minimo para permitir que vinte por cento dos animais alocados
no curral consigam beber dgua simultaneamente. Esse curral deve dispor ainda de plataformas
elevadas para auxilio no exame ante mortem (MAPA, 2007). Se faz necessario também que
0S currais sejam construidos com muretas separatorias e cercas que sejam de facil limpeza
(MANUAL DE INSPECAO DE CARNES BOVINA, 2007).

2.4.1 Curral de recepcao e selecdo

O curral de recepcdo e selecdo se destina ao recebimento e separacdo dos bovinos apos

0 desembarque para a formacdo dos lotes, de acordo com o sexo, proprietario, idade e
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categoria (MAPA, 2007). No Frigorifico Silva, 0s bovinos eram separados somente conforme
0 sexo e 0 nome do proprietario do gado. Logo apds a formacdo dos lotes, estes eram

conduzidos ao curral de abate, onde permaneciam em descanso, jejum alimentar e dieta
hidrica.

2.4.2 Curral de pré-abate

Para esse curral, sdo destinados os bovinos que estdo aptos ao abate normal, e l&
permanecem por um periodo de 24 horas de descanso, dieta hidrica e jejum alimentar.
Segundo Ludtke et. al. (2012), os currais de espera devem proporcionar um ambiente
tranquilo e sem transito de pessoas, para que 0s bovinos possam descansar. No
estabelecimento onde realizou-se o estagio, haviam 28 currais onde eram identificados de “A”
a “Z” e dois currais enumerados “1” e “2”, também destinados a receber os bovinos pré-abate
normal (Figura 3). Dos currais identificados com as letras, o curral S era usado como curral
de sequestro/observacdo, sendo utilizado para receber animais que durante a inspecao ante

mortem suspeitava-se de qualquer enfermidade.

FIGURA 3 — Currais de pré-abate. Fonte: Vitrine Comunicacdo e Gestdo de Marcas.
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2.4.3 Curral de observacéo

Destina-se exclusivamente para receber aqueles animais que durante a inspecao ante
mortem, apresentaram suspeita de apresentarem alguma enfermidade (MAPA, 2007). De
acordo com o artigo 43, inciso Il do novo RIISPOA, o estabelecimento deve dispor de
instalacbes especificas para exame e isolamento de animais doentes ou com suspeita de
doenca. No Frigorifico Silva havia o curral de observacdo identificado pela faixa na cor
vermelha (Figura 4). Durante o periodo do estadgio, ndo foi necessario deslocar nenhum

animal ou lote para este curral, pois 0s casos que fugiram da normalidade, como contusdes,

foram destinados ao abate de emergéncia imediato.

FIGURA 4 — Curral de observacéo identificado por uma faixa na cor vermelha. Fonte: Arquivo Pessoal.

2.5 Descanso, dieta hidrica e jejum alimentar

O descanso dos animais é necessario para que 0s bovinos destinados ao abate
permanecam um tempo de descanso com dieta hidrica de vinte e quatro horas e jejum
alimentar, podendo este periodo ser reduzido para no minimo seis horas quando o tempo de
viagem ndo for superior a duas horas e 0s bovinos sejam procedentes de campos proximos
(GOMIDE et al., 2006). E proibido o abate de animais que n3o tenham permanecido em
descanso, dieta hidrica e jejum, sempre respeitando as particularidades de cada espécie e

7

eventuais emergéncias (BRASIL, 2017). O tempo de descanso € necessario para que 0S
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animais se recuperem do estresse fisico e psicoldgico em que sofreram durante o embarque na

propriedade, transporte em veiculos e desembarque no frigorifico.

Obtém-se também a partir do descanso, o restabelecimento das reservas de glicogénio
muscular que é consumido durante esses periodos, fazendo com que evite alteracfes na carne,
como a carne DFD - na sigla em inglés dry, firm and dark, em portugués carne seca, firme e
escura — (GOMIDE et al., 2006). O fornecimento de agua € indispensavel para que 0s animais
se recuperem da desidratacdo causada pelo transporte, estresse térmico e ajuda na eliminagédo
do conteudo gastrointestinal, sendo fundamental a agua estar disponivel durante todo o
periodo de descanso para os bovinos (LUDTKE et al., 2012). O jejum alimentar se faz
necessario para que facilite o procedimento de evisceracdo, de acordo com Ludtke et. al.
(2012), objetiva-se com o tempo de jejum alimentar reduzir o contetdo gastrico para facilitar

a evisceracdo e minimizar a contaminacao de carcacas e visceras.

O tempo prolongado de jejum alimentar provoca respostas negativas aos bovinos,
afetando o bem-estar animal e a qualidade da carne, como por exemplo perda de peso,
aumento de lesdes provocadas por brigas entre os animais e maiores indices de carnes DFD
(LUDTKE et. al., 2012). O bovino pode receber alimentacéo no frigorifico quando ao passar
de vinte e quatro horas de descanso ainda ndo foi encaminhado para o abate. Durante o
estagio, pelo adiantar da hora, os bovinos que ndo eram abatidos no dia estipulado recebiam
feno como alimentacdo. Sempre antes de serem abatidos, 0s animais alimentados passavam

por um novo periodo de jejum alimentar.

2.6 Inspecao ante mortem

O exame ante mortem compreende a avaliacdo documental, 0 comportamento e do
aspecto dos animais e sinais clinicos de doencas de interesse para as areas de salde animal e
salde publica, sendo de carater obrigatorio a realizacdo deste e de execucdo exclusiva do
Médico Veterinario (BRASIL, 2017). Segundo Prata e Fukuda (2001), a inspecdo ante
mortem é a primeira linha de defesa do consumidor, onde busca-se excluir animais que sejam

improprios para 0 consumo in natura, com o proposito de oferecer um produto final saudavel.

De acordo com Prata e Fukuda (2001, p.5) “a inspecao refere-se ao ato de observar ou

examinar, sempre a busca de situacfes anormais, que de alguma maneira, condicionem ou
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impegam o aproveitamento do produto ou matéria-prima para 0 consumo humano”. Se
durante 0 exame ante mortem o médico veterinario identificar animais com suspeitas de
enfermidades, estes devem ser encaminhados para o curral de observagdo e abatidos por
ultimo (BRASIL, 2017).

No estabelecimento onde foi realizado o estagio (SIF 1733), a inspe¢do ante mortem
era executada nas plataformas elevadas sob os currais, onde era feita a contagem dos animais
de cada curral e a inspegéo visual buscando qualquer alteracdo nos bovinos. Nos currais em
que os bovinos apresentavam problemas com a documentacdo recebiam uma placa com
dizeres “Gado sequestrado por falta de documentagdo”, de acordo com a figura abaixo (Figura

5). Caso a documentac&o estivesse correta, 0s animais eram conduzidos ao abate.
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FIGURA 5 — Gado sequestrado por falta de documentos. Fonte Arquivo pessoal.

2.7 Conducéo dos animais ao abate e banho de aspersao

Apdbs o periodo de descanso, jejum, dieta hidrica e estarem aptos a partir do exame
ante mortem, os animais eram retirados dos currais e encaminhados pelo corredor até o abate.

Antes dos bovinos chegarem na sala de abate, esses eram submetidos a um banho de aspersao
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com &gua para remocdo das sujidades (BRASIL, 2017), como demonstra na figura abaixo.
De acordo com Manual de Inspecdo de Carnes Bovina, (2007), recomenda-se que a agua
usada para o banho de aspersdo seja hiperclorada a 15 ppm (quinze partes por milh&o) e
realizada a uma pressdo ndo inferior a 3 atm (trés atmosferas). Além de realizar a remocéo
das sujidades e contribuir para uma esfola higiénica, o banho também promove uma
vasoconstricdo periférica e uma vasodilatagdo interna, que acalma os animais, reduzindo o
estresse pré-abate (GOMIDE et al., 2006). Posterior ao banho, os bovinos sdo encaminhados
para a seringa que contém os chuveiros na lateral de toda a sua extensdao para melhor higiene
dos membros e patas. Em seguida os animais entravam individualmente no boxe de

insensibilizacao.

E importante salientar que a condugdo dos animais até a linha de abate deve ocorrer da
forma menos estressante possivel, levando em consideracdo a estrutura fisica dos bretes,
corredores e seringas por onde esses animais vao passar e 0 modo em que esses bovinos séo
conduzidos até a sala de abate (PEREIRA, 2006).

FIGURA 6 — Bovinos no banho de aspersdo. Fonte: Arquivo pessoal.
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2.8 Insensibilizagdo

A insensibilizacdo tem por objetivo deixar o animal inconsciente para facilitar a
operacao de manejo antes da sangria sem causar qualquer dor e angustia (GOMIDE et al.,
2006). Para uma correta insensibilizacdo, € necessario que o boxe onde o animal ird ser
insensibilizado esteja devidamente ajustado e com a manutengdo em dia para receber 0s
bovinos. De acordo com Ludtke et al. (2012), o boxe deve restringir a movimentacdo do
animal para que se tenha uma maior precisdo para o disparo da pistola. Em um boxe muito
grande, o bovino se movimenta mais, dificultando a insensibilizagdo e aumentando 0s riscos
de acidentes para os animais e o operador. Para Carlesci et al. (2014), é extremamente

necessario o treinamento dos colaboradores para realizacao de tal tarefa.

Para a insensibilizacdo, sdo disponiveis dois métodos: atordoamento mecanico e
atordoamento elétrico, sendo o mecénico o mais usado em bovinos. Nesse método ha dois
tipos de pistolas: o dardo cativo penetrante e o dardo cativo ndo penetrante (INSTRUNCAO
NORMATIVA N°3, 2000; WILSON, 2009). O método mecanico causa no bovino uma
contusdo cerebral, sendo que de acordo com Gomide et al. (2006), o dardo cativo penetrante €
considerado o mais eficiente e humanizado para a insensibilizacdo. Para que o animal seja
devidamente insensibilizado é importante que o colaborador seja treinado para tal tarefa e que
o disparo seja no local correto. De acordo com Wilson (2009, p. 80), “nos bovinos, hd um
ponto na fronte, na interseccdo de duas linhas imaginarias tracadas da base dos cornos até os

olhos nos lados opostos” (Figura 7), sendo este o local correto para o disparo.
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FIGURA 7 — Posicionamento correto para a pistola de dardo cativo penetrante para insensibilizar bovinos.
Fonte: Adaptado de Ludtke et al. (2012).

Mediante o disparo com o dardo cativo penetrante ocorre a contusdo cerebral
irreversivel, causando hemorragia, lesdo cerebral com perda de tecido neural, cerebelo e
mesencéfalo. Apos o animal ser insensibilizado esse deve ter sua atividade respiratoria e
movimentos voluntarios ausentes, podendo apresentar ainda movimentos involuntarios dos
membros, também chamado de “pedaleio” (LUDTKE et. al., 2012). De acordo com Gomide
et al. (2006), quando a insensibilizacdo por contusdo com dardo cativo é feita corretamente, o
animal deve apresentar queda imediata com as pernas flexionadas, respiracdo ritmica ausente,

espasmos musculares, auséncia de reflexo ocular e auséncia de vocalizacéo.

Apos o disparo, quando os animais sdo insensibilizados corretamente eles passam por
duas fases, a tdnica e a clonica, sendo possivel a observacdo desses sinais nos bovinos, como

demonstrado na tabela abaixo:

TABELA 1 — Manifestacdo dos sinais na fase Ténica e Clonica.

Fase tonica Fase clonica

Perda da consciéncia com queda imediata Espasmos musculares

Flexdo dos membros traseiros e extensdo Movimentos ndo coordenados dos membros
dos dianteiros posteriores

Auséncia de respiracdo ritmica Relaxamento gradual da musculatura
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Continuagdo (TABELA 1).

Pupila dilatada sem reflexo corneal e
rotacdo dos olhos

Mandibula relaxada e protruséo da lingua
Auséncia de vocalizacao e estimulo a dor
Auséncia de reflexo e endireitamento da
cabeca

Fonte: Adaptado de Ludtke et al., (2012).

2.9 Sangria

Logo apds o bovino ser devidamente insensibilizado ele é submetido a sangria. Essa
etapa deve ser realizada com o animal suspenso pelos membros posteriores, devendo ser a
mais completa possivel (BRASIL, 2017). Para a sangria, primeiramente é feita uma abertura
sagital da barbela (GOMIDE, et al., 2006), posteriormente é realizado um corte dos grandes
vasos que emergem do coracdo (artéria carotida e artéria vertebral) ocorrendo assim uma
maior perda de sangue que priva o coracao de bombear sangue suficiente para levar oxigénio
aos tecidos, como o cérebro, acarretando um choque hipovolémico e consequentemente a
funcéo cerebral é diminuida sucessivamente até que ocorra a morte do animal (LUDTKE et
al., 2012). E importante enfatizar que, se faz necessario durante a sangria que 0 coragio
continue trabalhando para que a maior quantidade de sangue seja drenada, sendo o tempo de
permanéncia na canaleta de trés minutos para que ocorra maxima remoc¢do do sangue
(GOMIDE et al., 2006).

Ludtke et al. (2012) mencionam ainda que, a sangria realizada a partir do corte
transversal do pesco¢o que alcanca as artérias carétidas e veias jugulares ndo é tdo eficiente
tanto como o corte dos vasos que emergem do coracdo, retardando a morte do animal, pois ha
um fornecimento parcial de sangue para o cérebro pela artéria vertebral, que estende a
atividade cerebral do animal. De acordo com Thornton (1969) e Gomide et al. (2006) €
importante atentar para que a faca ndo avance muito em direcdo ao peito para que nao lesione
a pleura, evitando que o sangue extravase para a cavidade toracica e cause aderéncia na pleura

parietal.

Ludtke et al. (2012) citam ainda que o tempo entre a insensibilizagdo com dardo cativo

penetrante e a sangria seja de, no maximo, sessenta segundos. JA com o dardo cativo nao
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penetrante esse intervalo seria de trinta segundos. Vale salientar que o procedimento de
sangria exige agilidade e se faz necessario que os funcionarios responsaveis pela
insensibilizacdo, por erguer e sangrar 0s animais, devem estar aptos para tal funcdo e

trabalhem simultaneamente.

Durante 0 estagio observou-se que 0s animais permaneciam em um tempo de trés
minutos durante a sangria na canaleta (FIGURA 8), em que era coletado o sangue para a
fabricacéo de farinha de sangue, e a coleta do vomito dos bovinos em outro compartimento da

canaleta. Ainda na calha, ja no fim da sangria, a rés passava pela estimulacéo elétrica.

FIGURA 8 — Bovinos na canaleta de sangria. Fonte: Arquivo pessoal.

2.9.1 Estimulacéo Elétrica

A estimulacdo elétrica tem por objetivo aumentar a maciez da carne pelo rompimento
dos sarcomeros e sabor, melhorando néo apenas a coloragdo como também aumenta o tempo

de prateleira e diminui o periodo de cozimento (WILSON, 2009). Como consequéncia da
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estimulacdo, o rigor mortis passa de um tempo de quinze a vinte horas para quatro a cinco
horas, impedindo que ocorra o encurtamento pelo frio. Mesmo que a rigidez aconte¢a com a
carcaca ainda quente, através da estimulacdo tem-se a queda do pH, quando atinge-se o pH de
6,0 entre uma e duas horas ap6s o estimulo (PARDI et al., 2005).

Pardi et al. (2005) citam ainda que a estimulagéo deve ser feita nos primeiros quarenta
minutos apds o abate, frisando que transcorrido esse tempo, a estimulacdo perde sua eficécia.
Sendo recomendado o uso de uma alta voltagem pico de 600V, com aplicacdo de um minuto e
meio a dois minutos para ser eficiente. J& Gomide et al. (2006) citam também o uso da baixa
voltagem para a estimulacéo elétrica, sendo de 35 a 70 volts, devendo ser aplicada no méaximo
dez minutos apds a insensibilizacdo para maior eficiéncia, uma vez que o estimulo de baixa

voltagem apenas estimula o sistema nervoso central a realizar a contracdo muscular.

O Frigorifico Silva dispunha da estimulacdo elétrica, sendo realizada por uma barra
metélica firme proximo ao fim da canaleta de sangria, com uma descarga de 0,25 amperes

onde a barra libera a estimulagéo elétrica no bovino, como mostra a figura abaixo (Figura 9).

FIGURA 9 — Estimulacéo elétrica aplicada no bovino. Fonte: Arquivo pessoal.
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2.10 Esfola aérea

A esfola aérea constitui-se na retirada de toda a pele com o animal suspenso na néria
(GOMIDE et al., 2006), quando também sdo retirados 0s cornos, patas toracicas e pélvicas,
abertura da barbela até a regido do mento juntamente com incisdo longitudinal da pele do
peito até a regido do anus (SOERENSEN e MARULLI, 1999). A esfola pode ser realizada
manualmente ou com uso de facas pneumaticas (GOMIDE et al., 2006), ou até mesmo a
combinacdo dos dois métodos, como pode ser observado na industria onde realizou-se o

estagio.

A esfola iniciava-se pela retirada manual da pele das patas toracicas e a desarticulacdo
dessas, ficando presas a carcaca. Em seguida, inicia-se a remocdo da pele das patas dos
membros pélvicos e do quarto, do lado que ndo estd preso a noria, em seguida, é feito
transpasse onde coloca-se 0 gancho que prendera no tendé@o calcaneo comum da pata em que
foi retirada a pele e libera-se a outra pata para o coureamento e desarticulagdo. Logo depois,
coloca-se 0 gancho no tenddo em que foi coureado, sendo assim, o animal fica preso por
ambas 0s membros pélvicos na noria, sendo realizada, neste mesmo momento, a retirada das
patas, quando eram inspecionadas (GOMIDE et al., 2006), bem como retirada a inspecdo dos

labios, como demonstra na figura 10.
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FIGURA 10 — Inspecéo de patas e labio. Fonte: Arquivo pessoal.

Simultaneamente, outro colaborador, utilizando uma serra, realiza a retirada dos
cornos e, em uma plataforma elevada, realiza-se a retirada do Ubere em fémeas e vergalho
(pénis) no macho. Em seguida, é feita a esfola e desarticulacdo da cauda, ablacéo e oclusdo do
reto (GOMIDE et al., 2006) e es6fago. Posteriormente, é feita a esfola da regido abdominal e
do matambre com auxilio de uma maquina, chamada rolo, que se prende a pele em correntes

para a retirada da mesma.

2.11 Evisceracgao

A evisceracdo € a primeira operacdo na area limpa (GOMIDE et al., 2006). Inicia-se
com a serragem do esterno e desarticulacdo parcial da cabeca, procedimento no qual €
identificado no osso occipital 0 nimero que corresponde a carcaca. Logo depois, € feita a
desarticulacdo da cabeca, encaminhando essa para o lavador de cabecas. Em seguida a cabeca,
ainda com a lingua, é colocada sob a mesa rolante para a inspecdo. Em sincronia a inspecéao
da cabeca e lingua, as visceras toracicas e abdominais sdo extraidas e colocadas sob a mesa
rolante para devida inspecdo (GOMIDE et al., 2006).
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Inicialmente, é removido todo sistema gastrintestinal, Utero e baco, j& na mesa é
realizada a oclusdo do duodeno com um barbante. Apds este procedimento ocorre a retirada
do figado, pulmdes, traqueia e coragdo para a inspecao na mesa rolante, permanecendo 0s rins
presos a carcaca (GOMIDE et al., 2006; PRATA e FUKUDA, 2001).

2.12 Inspegéo post mortem

Compreende a inspecdo post mortem o exame da carcacga, das partes da carcaca e
cavidades, 6rgaos, tecidos e linfonodos, realizando-se pela inspecéo visual, palpagéo, olfacdo
e incisdo quando necessario (BRASIL, 2017). Toda carcaca, partes dessa e Orgaos
examinados nas linhas de inspecdo que apresentam lesdes ou quaisquer anormalidades que
por ventura possam implicar na carcaca ou 6rgaos, devem ser desviados ao Departamento de
Inspecdo Final (DIF) para que sejam novamente inspecionados e destinados de acordo com o
julgamento (BRASIL, 2017). As visceras que eram liberadas ap0s a inspecdo na mesa, eram
colocadas em chutes separados que levavam até a sala de miGdos que se encontrava abaixo da
sala de abate. As visceras condenadas na mesa seguiam até o fim da mesa rolante onde caiam

em outro chute que as encaminhavam para a graxaria.

A inspecao das visceras é feita na mesa rolante (FIGURA 11) por funcionarios do SIF
e separada em diferentes bandejas para as linhas, sendo de “A” a “J”, como estdo descritas a

sequir:

Linha A: Exame dos pés - facultativo para estabelecimentos que ndo exportam. Na
industria era realizado o exame dos pés e do labio, onde juntava-se as quatro patas e o labio de

cada animal na pia para devida inspecéo;

Linha Al: Exame do Ubere - A inspecdo era feita com o exame visual e palpacdo do
Ubere, ap6s com uso de uma faca era feito no sentido longitudinal um corte em cada quarto e

um corte longitudinal em cada linfonodo retro mamario;

Linha B: Exame do conjunto cabeca e lingua - realizava-se a inspec¢do visual da
cabeca, seguida de cortes duplos nos musculos masseteres e pterigoides, e por ultimo o corte
longitudinal dos linfonodos retrofaringeos e parotidianos. Na lingua, era feita a retirada das
tonsilas e em seguida realizava-se a inspecdo visual e palpacdo, e um corte longitudinal nos

linfonodos sublinguais e outro corte na base da lingua;
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Linha C: Cronologia dentaria - exame facultativo. No frigorifico Silva, a cronologia
dentéria era feita por um colaborador para classificar carcacas de acordo com os programas de
certificacdo de racas;

Linha D: Exame do trato gastrintestinal, baco, pancreas, vesicula urinéria e utero. A
inspecdo desses era feita visualmente, seguida de palpacdo e também com cortes
longitudinalmente dos linfonodos mesentérios. Para o Utero, além da inspecdo visual e por
palpacdo, realizava-se um corte ao longo dos cornos uterinos. J& para o es6fago, era retirada a

mucosa e em seguida era feito um corte para abertura e melhor visualizacao;

Linha E: Exame do figado - Ap0s cair na mesa, o figado era inspecionado visualmente
e por palpacdo em ambos lados do 6rgdo, em seguida realizava-se o corte dos canais biliares e
linfonodos hepaticos;

Linha F: Exame dos pulmdes e coracdo - No pulmdo era feito além da inspecao visual
e palpacdo nos dois lados do 6rgéo, o corte longitudinal dos linfonodos mediastinicos, apicais,
traqueobronquicos e esofagianos. Em seguida, realizava-se um corte transversal dos
parénquimas e outro corte longitudinal de toda a extensdo da traqueia. O coracdo era
inspecionado tambem visualmente e por palpacédo, logo apds eram realizados os cortes para a

abertura de todo o 6rgéo;

Linha G: Exame dos rins. Para essa linha, retirava-se os rins da gordura peri-renal em

seguida a inspecdo visual e palpacdo dos mesmos;

Linha H: Exame da face interna e externa da parte caudal da carcaca. Nessa linha, era

realizado o corte dos linfonodos isquidtico, iliaco, pré-crural e inguinal nos machos;

Linha I: Exame da face interna e externa da parte cranial da carcaca. Nesta etapa era
realizado o corte longitudinal dos linfonodos pré-escapular e pré-peitoral, também efetuava a

flexdo na regido da articulacdo escapulo-umeral para deteccéo de rigidez;

Linha J: Carimbagem das meias carcacas. As meias carcacas que eram liberadas para o
consumo, recebiam o carimbo oficial da Inspecdo Federal com o nimero de identificacao.
(BRASIL, 2017; MANUAL DE INSPECAO DE CARNES BOVINA, 2007).
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FIGURA 11 — Mesa rolante da inspecéo de visceras. Fonte: Arquivo pessoal.

2.13 Serragem, toalete e lavagem de carcacas

Ap0s as visceras serem retiradas para a mesa rolante, a carcaca era serrada ao longo da
coluna vertebral, em duas meias carcacgas. Posteriormente a serragem, realizava-se a retirada
dos rins, rabo e medula (GOMIDE et al., 2006). Em seguida, os colaboradores responsaveis
pelo controle da qualidade da sala de matanca, realizavam a verificacdo final das meias
carcacas, em busca de retirar pequenas contaminacfes, sendo este um ponto critico de
controle bioldgico. Posteriormente, apds as carcacas serem liberadas, essas passavam pela
balanca para serem pesadas, recebendo o carimbo oficial da Inspecdo Federal nas massas
musculares no local do coxao, no lombo, na ponta de agulha e na regido da paleta. Seguindo o
fluxo do abate, as meias carcagas eram conduzidas para o lavador. A lavagem era feita por
aspersdo para a remocdo de coagulos de sangue, gordura e esquirolas Gsseas da serragem,
sendo esta realizada com é&gua e pressdo de 3 atmosferas (MANUAL DE INSPECAO DE
CARNES BOVINA, 2007).
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2.14 Departamento de Inspec¢éo Final (DIF)

Durante o processo do abate, quando as visceras e carcagas apresentavam lesdes ou
quaisquer anormalidades que pudessem comprometer a inocuidade, essas eram encaminhadas
para 0 DIF (BRASIL, 2017). A inspecdo final compreende em uma minuciosa, atenta e
profunda revisdo das praticadas durante as linhas para depois do julgamento, receberem o
destino adequado (MANUAL DE INSPECAO DE CARNES BOVINA, 2007).

As lesdes encaminhadas para o DIF eram identificadas por uma chapa na cor vermelha
e outra chapa enumerada para a correspondéncia entre 6rgdos e carcaga, para nao ocorrer a
contaminacdo cruzada entre lesGes de origem infecciosas e de origem parasitaria, sendo essas
colocadas em locais diferentes na mesa de inspecdo. As condenagfes encontradas com maior
frequéncia durante o periodo de estagio e o total de bovinos abatidos estdo descritas nas
tabelas 2, 3 e 4.

TABELA 2 — Condenacdes por lesdes totalizadas durante o periodo de estagio.

Condenaces Fevereiro  Marco Abril Total
Fasciolose 3872 3917 3238 11027
Hidatidose Pulméo 986 1223 726 2935
Telangectacia Figado 1015 1029 647 2691
Hidatidose Figado 816 914 651 2381
Actinobacilose Carcaca 664 633 151 1448
Cisto Renal 328 586 514 1428
Congestao Pulmonar 376 439 309 1124
Cisticercose Calcificada 327 365 352 1044
Actinobacilose cabeca 176 162 481 819
Actinobacilose Lingua 292 286 227 805
Cisticercose Viva Cabeca 282 246 215 743
Cisticercose Viva Coracao 273 246 215 734
Cisticercose Viva Carcaca 270 246 215 731

Cisticercose Viva Lingua 277 246 202 725




Continuacéo (TABELA 2).

Isquemia Rim 247 333 120 700
Esofagostomose 152 184 122 458
Litiase Rim 241 158 52 451
Actinobacilose Figado 160 144 143 447
Peri-hepatite 118 181 129 428
Uronefrose 95 142 112 349
Nefrite 60 173 0 233
Contuséo Carcaca 89 77 60 226
Hidatidose Rim 81 59 62 202
Abcesso 37 32 31 100
Actinobacilose Pulméo 32 32 33 97
Cirrose Hepética 33 22 37 92
Pericardite 24 19 45 88
Aderéncia 15 19 17 51
Adipoxantose 5 11 31 47
Gestacao Adiantada 17 15 9 41
Actinomicose Carcaca 13 15 11 39
Actinomicose Cabeca 11 14 11 36
Tuberculose 4 20 1 25
Glossite 12 0 3 15
Mastite 3 6 0 9
Piometra 3 4 2 9
Pneumonia 3 3 2 8
Peritonite 1 3 3 7
Reacdo vacinal 2 3 2 7
Sarcocistose 3 3 1 7
Feto Macerado 0 5 0 5
Feto Mumificado 2 1 1 4
Miiase 0 1 3 4
Congestao Rim 0 2 0 2
Magreza 0 2 0 2
Melanose pulmonar 2 0 0 2
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Continuacéo (TABELA 2).

Metrite 0 2 0 2
Total 11419 12223 9186 32479

Fonte: Dados adquiridos através de relatdrios diarios do Servido de Inspecdo Federal 1733.

TABELA 3 — Condenacdes decorrentes de tecnopatias.

Condenac6es por Tecnopatias Fevereiro  Marco Abril Total
Enfisema pulmonar 3241 3046 2664 8951
Contaminagdo Gastrointestinal 1104 1524 1580 4208
Aspira¢do Ruminal 293 276 187 756
Aspiragdo Sangue 85 90 98 273
Contaminacéo Biliar 106 47 33 186
Contaminacéo Pus 16 6 9 31
Total 4845 4859 4471 14175

Fonte: Dados adquiridos através de relatdrios diarios do Servico de Inspecdo Federal 1733.

TABELA 4 — Numero de animais abatidos durante o periodo de estagio.

Fevereiro Marco Abril Total

Animais Abatidos 13439 15413 12593 41445
Abate de Emergéncia Imediata 2 2 1 5
Total 13441 15415 12594 41450

Fonte: Dados adquiridos através de relatorios diarios do Servico de Inspecdo Federal 1733.

Apos reexaminadas no DIF (FIGURA 12) os 6rgdos quando liberadas pelo médico
veterinario, seguiam o fluxograma normal do abate, sendo encaminhados para o setor de
mitdos e camaras de resfriamento respectivamente. Ja as carcacas e 6rgaos que recebiam uma
condicdo para 0 seu aproveitamento, como a salga, conserva e tratamento pelo frio eram
identificadas com cortes nas massas musculares e recebiam carimbo de acordo com o destino.
As pecas condenadas, impréprias para 0 consumo encaminhavam-se para o0 chute de

condenados onde caiam na graxaria.
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FIGURA 12 — Departamento de Inspecdo Final. Fonte: Arquivo pessoal.

2.15 Camaras de resfriamento

Apos todos os processos da sala de matanca, as meias carcacas devem ser resfriadas
para impedir a deterioracdo (ARRUDA, 2004). Sdo conduzidas através da trilhagem aérea
para as camaras de resfriamento (FIGURA 13) com ventilacdo forcada a uma temperatura de
zero a quatro grau Celsius por um periodo de doze a vinte e quatro horas para que ocorra a
maturacdo (GOMIDE et al., 2006). Para que o resfriamento seja o mais eficiente possivel, as
carcacas sdo dispostas de modo que tenha espaco entre elas, paredes e o piso, sendo proibido
0 deposito de carcacas e produtos diretamente sobre o piso (BRASIL, 2017). Vale ressaltar a
importancia do monitoramento do controle de temperatura e higiene das camaras (NORMA
INTERNA n°1, 2017).
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FIGURA 13 — Carcagas na cAmara de resfriamento. Fonte: Arquivo pessoal.

2.16 — Setor de miudos, desossa e porcionados

As visceras liberadas para consumo ap0s a inspecdo eram encaminhadas para o setor
de mildos, localizado abaixo da sala de abate. Nesse setor, os miudos como figado, rins,
coracao e lingua eram resfriados (FIGURA 14 a), os estdbmagos que ja estavam limpos eram
cozidos, embalados e destinados para o comércio. O setor de desossa (FIGURA 14 b), possuia
capacidade para desossar duzentos e cingquenta quartos por hora. Apos a refrigeracdo 0s
quartos eram desossados e 0s cortes separados e preparados nas mesas, sendo em sequéncia
embalados para o comércio. A industria de porcionados, processa 0s cortes oriundos da
desossa, produzindo uma demanda de produtos especificos como bifes, carne em cubos e

carne moida para atender as diferentes exigéncias do mercado interno.



FIGURA 14 — Camara de resfriamento de mitdos (A). Setor de desossa (B). Fonte: Arquivo pessoal.
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3 DISCUSSAO

O Médico Veterinario possui papel fundamental na cadeia produtiva da carne, pois
tem o conhecimento de toda a producdo, desde a fazenda até o abatedouro, desempenhando
um trabalho essencial na vigilancia das enfermidades dos animais e zoonoses, garantindo

assim a seguranca do produto final para o consumidor (OIE, 2016).

Através dos dados obtidos durante o periodo de estdgio as principais causas de
condenacdes foram em oOrgdos, sendo a fasciola hepatica uma das principais causas de
condenacdes de figados, bem como enfisema pulmonar e da contaminacdo de carcacas e

visceras por contetdo gastrointestinal, como pode ser visto na figura abaixo (FIGURA 15).

4500

4000

3500
3000
2500
2000
1500
1000
50
0

Fevereiro Marco Abril

o

M Fasciolose Enfisema Pulmonar M Contaminacdo Gastrointestinal

FIGURA 15 — Principais causas de condenagdo dos meses de fevereiro, marco e abril de 2017. Fonte: Dados
adquiridos atraves de relatérios diérios do Servico de Inspecdo Federal 1733.

3.1 Fasciolose

A fasciolose é uma parasitose causada pela Fasciola hepatica, que é um trematoda de
ciclo heteroxeno, onde o caramujo do género Lymnaea columella desempenha a funcdo de
hospedeiro intermediario e 0s ruminantes, equinos, homem e outros mamiferos como
hospedeiros definitivos (FORTES, 2004; KANITZ et al., 2015; TAYLOR; COOP; WALL,
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2010). A fasciolose tem distribuicdo mundial e em areas pantanosas baixas oferece condi¢fes
climaticas para a sobrevivéncia do caramujo aquatico (MCGAVIN e ZACHARY, 2009).

A fasciola adulta nos ductos biliares do seu hospedeiro elimina ovos pela bile, que védo
até o intestino, sendo liberados pelas fezes. Esses ovos em ambiente liquido se desenvolvem e
eclodem, liberando os miracidios que precisam infectar o caramujo, pois possuem vida curta
(TAYLOR; COOP e WALL, 2010). Sendo atraido pelo caramujo, o miracidio penetra atraves
de partes moles do seu corpo e perde seu revestimento ciliado que, em um periodo de tempo
de duas semanas se transforma em esporocisto. O esporocisto, por sua vez, se multiplica e
produz as rédias, que sdo outro estadio larval. As rédias dardo origem as cercérias, que
possuem uma cauda duas vezes mais longa que o corpo. Apdés ser eliminadas pelo caramujo,
as cercarias nadam na agua, perdem a cauda, fixam-se em plantas aquaticas ou capim e
produzem um cisto de dupla parede em torno de si, torando-se entdo a forma infectante
chamada metacercéria (FORTES, 2004).

Os bovinos se infectam ao ingerir o pasto contendo as metacercarias (FORTES, 2004).
Apos a ingestdo, as metacercarias penetram na parede do duodeno para alcancar a cavidade
peritoneal e em seguida o figado, onde alojam-se nos canais biliares (FORTES, 2004,
MCGAVIN e ZACHARY, 2009). No quadro clinico agudo causado pela fasciolose, o animal
apresenta-se com edema submandibular e ocorre a morte subitamente em consequéncia de
uma infeccdo macica com graves lesdes no figado em funcdo da migracéo da fasciola, sendo
esse quadro mais comum em ovinos (RADOSTITS et al., 2012). A fasciolose cronica, causa
uma colangite, espessamento das paredes dos ductos biliares, aumento da vesicula biliar e
obstrucdo levando a estenose desses ductos (MCGAVIN e ZACHARY, 2009; TAYLOR;
COOP e WALL, 2010). Wilson (2009) cita ainda que os figados em estado crbnico de
fasciolose encontram-se cirréticos e os canais biliares espessados, dilatados e possivelmente

calcificados.

Alves e Martins (2013) descrevem que a prevencdo da fasciolose pode ser feita
inicialmente evitando que o gado realize pastejo proximo as areas alagadicas, além da
drenagem de locais alagados, controle do hospedeiro intermediario com o uso de moluscicidas
ou predadores naturais como patos e marrecos (FORTES, 2004) e tratamento estratégico dos
animais infectados com uso de anti-helmintico fasciolicidas (ALVES e MARTINS, 2013;
RADOSTITS et al., 2012).
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Os bovinos que sdo abatidos e durante a inspecdo post mortem do figado for
encontrado a Fasciola hepatica (FIGURA 16), ndo havendo outra patologia e a leséo for
circunscrita e limitada ao 6rgdo, devem ser condenados na mesa de inspecdo e as carcacgas
poderdo ser liberadas. A condenagdo de carcacgas e 6rgdos parasitados pela F. hepatica deve
ocorrer quando houver reflexos, como caquexia ou ictericia (BRASIL, 2017).

FIGURA 16 — Presenca da Fasciola hepatica e espessamento dos ductos biliares no figado de um bovino. Fonte:
Arquivo pessoal.

Durante o estagio, foi possivel observar a condenacdo também de pulmdes pela
presenca da Fasciola hepatica (FIGURA 17). De acordo com Wilson (2009) e Fortes (2004)
pode ocorrer a migracdo erratica da F. hepatica, sendo a forma imatura adentra na circulacéo
sanguinea e eventualmente pode ser encontrada nos pulmdes, baco e tecido muscular do
hospedeiro definitivo. No pulmdo, forma-se um cisto que em estagio inicial contéem a F.
hepatica e sangue coagulado, subsequente torna-se calcificado com contetdo de cor marrom
escuro (WILSON, 2009).
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FIGURA 17 — Presenca da Fasciola hepatica no pulméo, como indica a seta. Fonte: Arquivo pessoal.

3.2 Enfisema pulmonar

O enfisema pulmonar nos animais é sempre uma condicdo secundaria a alteracGes
pulmonares (MCGAVIN e ZACHARY, 2009). Jones; Hunt e King (2000) citam que o
enfisema é uma inflamacdo devido a um disturbio que leva a presenca de ar nos tecidos. O
enfisema secundario, ocorre devido a obstrucdo da saida de ar e esfor¢o respiratério violento,
sendo em animais de abatedouro associado a agonia no abate (MCGAVIN e ZACHARY,
2009; PRATA e FUKUDA, 2001). A aspiracdo de sangue e conteudo ruminal causam
obstrucdo dos brénquios e bronquiolos que levam a um desequilibrio no fluxo de ar, onde o
volume de ar que entra € maior que o volume de saida do pulmdo. O desequilibrio desse fluxo
é chamado efeito valvular de sentido Unico, que permite a entrada de ar para o pulméo, mas
evita a saida do ar para fora do pulméo (LIMA et al., 2007; MCGAVIN e ZACHARY, 2009).

O enfisema pode ser classificado como alveolar ou intersticial, de acordo com a area
afetada do pulmdao (MCGAVIN e ZACHARY 2009). Enfisema alveolar compreende o
excesso de ar dentro dos alvéolos com formacéo de bolhas de ar de diferentes tamanhos com
destruicdo ou ndo de sua parede. Uma vez havendo a destruicdo, 0 processo torna-se
irreversivel (MCGAVIN e ZACHARY, 2009; SANTOS e ALESSI, 2010). A forma do

enfisema alveolar acontece através de uma obstrucdo parcial expiratoria da arvore bronquial,
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fazendo com que o ar inspirado ndo saia durante a expiracdo e ocorra um acumulo exagerado
de ar nos alvéolos, sendo essa condi¢do mais frequente em equinos que bovinos (SANTOS e
ALESSI 2010).

O enfisema intersticial ocorre principalmente nos bovinos, pois esses possuem amplos
septos interlobulares e auséncia de ventilagdo colateral, sendo caracterizado pelo acimulo de
ar no intersticio (MCGAVIN e ZACHARY, 2009; SANTOS e ALESSI, 2010). A presenca de
ar no intersticio ocorre devido ao rompimento dos alvéolos frente a uma respiracdo forcada,
como citam Jones; Hunt e King (2000) essa alteracdo é vista com frequéncia em animais com
morte seguido de esforgos violentos para a respiragdo. Santos e Alessi (2010) descrevem o
enfisema intersticial como uma alteracdo frequente nos bovinos que sofrem morte agonica
onde ocorre a ruptura de grande nimero de alvéolos fazendo com que haja passagem de ar
para os septos interlobulares. Santos e Alessi (2010) citam também, que a possivel patogénese
para esse processo € que o ar seja forcado para o intersticio em quadros de colapso dos
bronquiolos durante o processo de expiragéo.

Dantas et al., (2015); Gomes et al., (1999) e Lima et al., (2007) destacam a grande
importancia da insensibilizacdo correta do animal no momento do abate, pois uma inadequada
insensibilizacdo é responsavel por produzir quadros de enfisema pulmonar agbénico, como
também a aspiracdo de sangue e contetdo ruminal, estando diretamente relacionado com o

padrdo de eficiéncia, precisao e treinamento pelos funcionarios responsaveis por tal operagéo.

Ao corte, durante a inspe¢cdo post mortem, o pulmdo de um bovino com enfisema
intersticial mostra-se os septos bem delineados e com presenca de bolhas de ar de diferentes
tamanhos (JONES; HUNT e KING, 2000) - como pode ser visto na figura 18 — ao toque
pode-se perceber crepitacdo e o pulméo leve (PRATA e FUKUDA, 2001). De acordo com o
RIISPOA (BRASIL, 2017), os pulmdes que apresentarem lesdes de origem patoldgicas,
inflamatdrias, parasitarias, traumaticas ou pré-agonica devem ser condenados sem prejuizo de

inspecdo da carcaca.
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FIGURA 18 — Pulmges de bovinos abatidos com areas de hemorragia por aspiragdo de sangue (A) e (B) e
enfisema pulmonar no momento do abate. Ao corte é possivel ver areas avermelhadas de acumulo de sangue
aspirado e bolhas de ar entre os septos (D). Fonte: Arquivo pessoal.

3.3 Contaminacao Gastrointestinal

A contaminacdo por contetdo gastrointestinal € uma contaminacédo fisica de carcaca
e/ou visceras por um conteudo de origem estomacal ou intestinal. Essa contaminagdo ocorre
no momento da evisceracao, decorrente de perfuragdes nos estbmagos ou intestino (WILSON,
2009). Prata e Fukuda (2001) citam que a evisceracdo € uma operacdo problematica, pois nos
bovinos os compartimentos gastricos sao grandes, pesados e 0 processo de retirada dessas
visceras delicado. Estes mesmos autores descrevem também que o jejum alimentar e dieta
hidrica sdo importante para facilitar o esvaziamento do trato gastrointestinal para tal operacéo,
sendo gque, em animais que ndo cumprem o periodo de jejum e dieta, esse processo torna-se
mais suscetivel a ocorrer perfuracdes e contaminacgdes. Bonesi e Santana (2008) mencionam
que a oclusdo do esdfago e reto contribuem evitando que ocorra a contaminagdo. A ocluséo
do esdfago na parte cranial é realizada com o uso de um barbante ou lacre com uma ligadura
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para conter o retorno do conteldo estomacal. Na area do perineo, realiza-se primeiro a
liberacdo da ampola retal e utiliza-se um saco plastico para envolver, assim protegendo a pele
que tem fezes de possiveis contatos com a carcaca (BONESI e SANTANA, 2008).

A evisceracdo é um procedimento que requer pratica, desembaraco e cuidado para
evitar que ocorra rompimentos e perfuragdes. Um ponto importante nessa etapa € que 0s
colaboradores responsdveis por tal operagdo realizem o0s procedimentos sanitarios
operacionais, assim evitando que ocorra uma possivel contaminacdo cruzada (MANUAL DE
INSPECAO DE CARNES BOVINA, 2007). No frigorifico Silva, as contaminacdes eram
mais frequentes ao final dos trabalhos do abate, em resposta ao cansago dos operadores em

realizar repetidas vezes o mesmo procedimento.

Para Wilson (2009) e Schwach (2007), as contaminacgdes gastrointestinais (FIGURA
19) séo rotas importantes de transmissdo para micro-organismos contaminantes de alimentos
como do género Campylobacter, Salmonella e Escherichia coli, que de acordo com Jay
(2005) estdo presentes no trato gastrointestinal e sdo responsaveis por produzir enfermidades

como a gastrenterite, diarreias, febre e dores abdominais em humanos (WILSON, 2009).

Os julgamentos das contaminagdes gastrointestinais de acordo com o RIISPOA
(BRASIL, 2017) sdo para carcacas e Orgaos que apresentem contaminacdo extensa com
impossibilidade de remocdo completa da area contaminada, que devem ser condenados. Para
0S casos em que ndo seja possivel a delimitacdo da area afetada mesmo apos a retirada,
carcaca e orgdos devem ser destinados a esterilizacdo pelo calor. J& em situacGes que for
possivel a remocdo completa da contaminacao, carcacas, partes de carcaca e 6rgaos podem ser

liberados para o consumo.



FIGURA 19 — Carcaca com contaminagéo por conteido de origem gastrointestinal. Fonte: Arquivo pessoal.
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4 — CONCLUSOES

A realizacdo do Estagio Curricular Supervisionado em Medicina Veterinaria foi de
extrema importdncia para a formacdo da académica, pois possibilitou associar 0s
conhecimentos técnicos adquiridos durante os anos de faculdade para aplicagdo no cotidiano
durante o periodo de estagio. A convivéncia com os excelentes profissionais Luis Antdnio
Vielmo e Carlos Eugénio Soto Vidal, assim como os colaboradores do Frigorifico Silva foi de

grande valia e contribuiu de forma positiva para o crescimento profissional e pessoal.

A industria fiscalizada pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF 1733) proporcionou 0
acompanhamento ativo das atividades de inspecdo ante e post mortem, linhas de inspecéo e
departamento de inspecdo final, atividades estas de extrema importancia para a atuacdo do

profissional médico veterinario na area de alimentos, garantindo a seguranga do consumidor.

De acordo com os dados adquiridos durante esse periodo, foi possivel observar a
necessidade de melhorias quanto as questdes de bem-estar animal, sendo nesse ponto,
necessario realizar estudos para evitar o sofrimento desnecessario dos animais, como por
exemplo, mudancas nas instalagdes, principalmente no box de insensibilizacdo, treinamentos,
capacitacdes e incentivos aos funcionarios responsaveis pela execucdo desse, assim como

para os executores da esfola e evisceracao.

Para as grandes condenacdes dos figados por F. hepatica, com o intuito de reduzir
essas perdas, como alternativa poderia ser realizado um levantamento sobre a frequéncia de
condenacdes por lotes/propriedades, considerando a possibilidade de o estabelecimento optar

pela compra do gado vindo dessas fazendas.

A partir do exposto, pode-se concluir que a realizacdo do estagio curricular
supervisionado, juntamente com os ensinamentos adquiridos durante a graduacéo, é de grande
valia para a formacdo do profissional Médico Veterinario, principalmente por proporcionar a
ampliacdo dos conhecimentos técnicos e a vivéncia da atuacdo profissional sob um olhar

critico e realista.
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