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GLOSSARIO

Aneurismas - Dilatacdo que se forma no trajecto de uma artéria pela distensao parcial das

suas paredes.

Carcaca - € o produto obtido ap6s o abate de um animal, sendo sangrado, esfolado,
eviscerado, desprovido de cabeca, patas, cauda, glandulas mamarias na fémea, e testiculos no

macho.

Carne - E o tecido muscular das espécies animais comestiveis, com vasos sanguineos, nervos,

gordura e 0Ss0s.

Congelamento - E um processo que consiste em manter alimentos pereciveis e estado por um
tempo longo em uma temperatura baixa de -10 a -40°C mantendo as suas caracteristicas

naturais e livre de contaminacéo.

Controle- Caracteriza-se pela actividade de fiscalizacdo sobre as actividades, processos ou

produtos, para que esses ndo desviem de normas preestabelecidas.
Esquirolas - Restos de 0ssos que se encontra nos fragmentos das carcagas ou musculos.

Estresse - E a soma de respostas fisicas e mentais causadas por determinados estimulos

esternos que permite ao animal se defender ou fugir.
Golpe de mandaria - Ferimento ou pancada com instrumento cortante ou contundente.

Inspeccdo - E uma accdo onde examina-se o nivel de salubridade do animal com finalidade
de assegurar uma vigilancia eficaz e obtengdo de carne aceitavel e de boa qualidade de forma

a satisfazer as exigéncias dos consumidores no que se refere aos caracteres organolépticos.

Inocuo - Alimento que néo constitui perigo ao consumidor.

Kosher — E um termo que faz referencia de uso ou consumo de alimento de acordo com lei

judaica.

vii



Matadouro - Refere-se a instalagfes dotadas de equipamentos adequados, onde se procede 0
abate, preparacdo conservacgdo e distribuicdo da carne dos animais para consumo publico ou

processamento industrial.

Perigo - E uma situacdo de ameagca ou risco causado por um agente, que pode ser de natureza
bioldgica, quimica ou fisica que estiver no alimento com potencial de causar danos a

consumidor.

Pontos criticos de controlo - S&o etapas do fluxograma no processamento de alimento cujo
na sua falha pode causar perigo ao consumidor.

Putrefaccdo - Decomposicdo da matéria organica pela accdo das enzimas microbianas

(podridao).
Rezes - Todo animal que entra no processo de abate.

Refrigeracdo - Processo de conservagdo de alimento através de baixas temperaturas num

sistema fechado de 0 a 15°C.

viii



RESUMO

O processo de abate e conservacdo da carne bovina pode ser reconhecido como meio de
transferéncia de contaminantes pelo uso de técnicas e processos inadequados possibilitando o
surgimento de toxi-infec¢bes alimentares. O trabalho foi realizado entre Dezembro 2016 e
Fevereiro 2017 na provincia de Tete, concretamente no Matadouro municipal da cidade de
Tete (CARNE DO ZAMBEZE), com 0 objectivo de descrever e avaliar o processo de abate e
conservacao da carne bovina. Neste estudo observou-se animais provenientes de varios locais
da provincia de Tete nomeadamente Changara, Marara, Degwe, Mercado Canongola
totalizando 127 rezes que permitiram fazer uma analise comparativa a partir dos resultados
obtidos no processo de abate com a revisao bibliografica segundo os autores. A metodologia
usada neste trabalho consiste em: uso de listas de registros da empresa, entrevistas aos
técnicos responsaveis da unidade, pesquisas bibliogréficas, registos fotograficos e observacéo
directa que permitiram a coleccdo de dados pertinentes ao estudo. As varidveis do estudo
foram, Insensibilizacdo, Sangria (Tempo de Sangria Completo, Eficiéncia de Sangria,
Sensibilidade na Sangria), esfola, evisceracdo, lavagem das carcacas, conservacdo da carne e
inspeccdo das carcacas. Os dados recolhidos foram colocados numa tabela para analise de
comparacdo de cada varidvel observada no processo de abate com os procedimentos da
indUstria segundo a revisdo bibliografica. Os resultados mostram que o procedimento de
desembarque, descanso e dieta hidrica, lavagem dos animais e insensibilizacdo, ndo foram
feitos segundo recomendado. Além disso, os processos da eficiéncia de sangria, esfola,
evisceracdo e lavagem de carcacas, também ndo foram feitos de acordo com as
recomendacgdes. Com base nos resultados deste estudo conclui-se que o processo de abate no
Matadouro M. Cidade de Tete (desembarque dos animais, abate até conservacdo de carne),
ndo é adequado do ponto de vista bem-estar animal e qualidade da carne. Recomende-se o
aperfeicoamento do processo de abate, obtencdo e uso de matérias necessarias tal como boxe

de contencdo de animais para insensibiliza¢éo, para melhorar o processo completo.

Palavras-chaves: Processo de abate, Conservacao, Carne bovina.
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Avaliac¢do do Processo de abate e conservacao da carne Bovina no Matadouro municipal | 2017
da cidade de Tete (Carne do Zambeze)

I.INTRODUCAO

O processo de abate e conservacdo da carne bovina é conjunto de procedimentos usados nos
matadouros que garantem o bem- estar dos animais e qualidade da carne. O matadouro é uma
instalacdo industrial destinado a abate, processamento e armazenamento de produtos de origem
animal, visando o fornecimento de carne ao comércio interno, com ou sem dependéncias para a
industrializacéo; dispora obrigatoriamente instalacGes para o aproveitamento completo e perfeito

de todas as matérias-primas e preparo de subprodutos ndo comestiveis (LEITE et al.,2009).

No abate e conservacdo de carne bovina alguns cuidados devem ser tomados; existem etapas
neste processo que sdo consideradas criticas para evitar a contaminagdo de carcagas por
microrganismos. As técnicas de abate implementadas no processo de producdo de carne, de
alguma forma podem influenciar nas grandes perdas economicas devido os Ponto Criticos do
Controlo (PCC) que podem ser identificados e por disseminacéo das enfermidades nas carcagas,

causando riscos param a satde publica (BAGER et al., 1990).

A qualidade da carne que chega ao consumidor recebe grande influéncia que vai desde maneio
do animal na propriedade rural até 0 momento do abate, por isso € necessario que o abate ocorra

sem sofrimentos para a carne ficar mais macia (KATIANI et al.,2007).

Uma das etapas cruciais no processo de abate é a eficiéncia da sangria que pode ser definida
como volume do sangue retido nos musculos ap6s o abate, onde é removido cerca de 60% do
volume total de sangue o restante fica retido nos musculos (10%) e visceras (20 — 25%)
(SWATLAND et al.,1999).

A capacidade de conservacdo da carne mal sangrada é muito limitada porque o sangue tem pH
alto (7,35 — 7,45) devido alto teor proteico que possui rapida putrefaccdo, logo a eficiéncia da
sangria pode ser considerada uma exigéncia crucial das operacOes de abate para obtencdo de um
produto de alta qualidade (WARRISS et al.,1977).
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Avaliac¢do do Processo de abate e conservacao da carne Bovina no Matadouro municipal | 2017
da cidade de Tete (Carne do Zambeze)

Dando importancia dos matadouros na provisao de carne para os consumidores, este trabalho
visa avaliar as técnicas envolvidas no processo de abate e conservacdo da carne bovina no

Matadouro Municipal da Cidade de Tete, e os comparar com os padrdes da industria de acordo

com as regras de higiene e seguranca alimentar.
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Avaliac¢do do Processo de abate e conservacao da carne Bovina no Matadouro municipal | 2017
da cidade de Tete (Carne do Zambeze)

1.1 O Problema Do Estudo

O processo de abate e conservagdo de carne bovina pode ser considerada como meio de
transferéncia de micro-organismos dos matadouros para as carcacas. O uso de técnicas e
processos inadequados possibilita o surgimento de toxi-infecgdes alimentares, causando
prejuizos aos seus consumidores. Os riscos de contaminacdo por processo do abate e
conservacdo da carne, constituem um problema grave para a saude publica. Assim sendo é
direito do consumidor ter expectativa de que o alimento que consome é seguro e sem potencial

de causar danos a sua saude.

Em Mocambique, a carne bovina é bastante consumida, e constitui uma fonte nutricional para
muitas familias. Um processo inadequado no abate e conservacao da carne bovina em qualquer
matadouro pode ser prejudicial para os consumidores na propagacdo de doencas, resultando

perdas econdmicas para os criadores pela rejeicdo das carcacgas e seus 6rgaos nos matadouros.

Enquanto existe informacéo sobre servicos veterinarios e outras actividades relacionadas a agro-
pecudria na provincia de Tete, ndo ha nenhuma informacdao disponivel sobre o processo de abate
nos matadouros que operam na provincia, inclusive a cidade de Tete. E nesse ambito que surge a
necessidade de avaliar o processo de abate de bovinos para saber ate que ponto o Matadouro
Municipal da Cidade de Tete cumpre as regras de abate e conservacdo da carne bovina com a
finalidade de oferecer aos consumidores um produto de boa qualidade sem causa-los qualquer
perigo
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Avaliac¢do do Processo de abate e conservacao da carne Bovina no Matadouro municipal | 2017
da cidade de Tete (Carne do Zambeze)

1.2. Justificativa

A provincia de Tete a nivel da zona centro é uma das maiores poténcias de producdo de gado
bovino, ultimamente cresce o nimero de matadouros naquela provincia especialmente na cidade
de Tete. E necessario que sejam aplicadas as boas praticas e técnicas de abate e conservacgio da
carne nesses matadouros, a partir da aquisicdo dos bovinos na propriedade rural até a obtencéo
do produto final de qualidade, com objectivo de prolongar o tempo da prateleira da carne e seja

inécuo a saude do consumidor.

Devido a grande perecibilidade dos produtos de origem animal, a avaliacdo do processo de abate
de carnes e inspecdo sanitaria é de caracter obrigatério e fundamental na qualidade do produto,
assegurado por diferentes meios e processos, sua qualidade higiénico-sanitaria sem oferecer
riscos a salde dos consumidores, além das enfermidades ha também falhas nos procedimentos
que ocasionam traumas determinando as condenagdes no processo do abate (PRATA &
FUKUDA, 2001).

O conhecimento do processo de abate e conservacdo da carne bovina possibilita a identificacdo
dos Pontos Criticos do Controlo para que o seu controle seja maximizado e situacfes de ameacgas
a vida humana sejam excluidos e seu grau de incidéncia sempre que possivel, deste modo podera
criar recomendacdes sobre controlo sanitario aos matadouros em funcdo dos resultados obtidos
(BALTELS et al.,2008).

Assim torna-se justificavel a avaliacdo do processo de abate e conservacdo da carne bovina no
matadouro municipal da cidade de Tete, com objectivo de produzir um produto de qualidade sem

causar riscos a saude publica.
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Avaliac¢do do Processo de abate e conservacao da carne Bovina no Matadouro municipal | 2017
da cidade de Tete (Carne do Zambeze)

1.3 Objectivos
1.3.1 Geral

% Auvaliar o processo de abate e conservacdo da carne bovina no Matadouro Municipal da
Cidade de Tete (Carne do Zambeze).

1.3.2 Especificos

¢+ Descrever os processos de abate de bovinos no Matadouro Municipal da Cidade de Tete;

%+ Descrever o processo de conservagdo da carne bovina no Matadouro Municipal da Cidade de
Tete;

%+ Comparar 0s processos de abate, e conservacdo da carne bovina praticada no Matadouro

Municipal da Cidade de Tete com os procedimentos ou técnicas de abate recomendados.

1.4 HipOteses

Hipotese (H1): O processo de abate e conservacdo da carne bovina implementada no Matadouro

Municipal da Cidade de Tete, garante as condicfes higiénicas e técnicas adequadas.

Hipdtese (HO): O processo de abate e conservagdo da carne bovina implementada no Matadouro
Municipal da cidade de Tete, ndo garante as condi¢des higiénicas e técnicas adequadas.

Baltazar Antoénio Janota /UEM - ESUDER/ Licenciatura em Produc¢ido Animal Pagina 5



Avaliac¢do do Processo de abate e conservacao da carne Bovina no Matadouro municipal | 2017
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Il. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Produgéo de carne bovina em Mogambique.

Em 2015 Mogambique apresentava um total de 65% de gado bovino e produziu 15,606 toneladas
de carne bovina. O sector pecuario teve um crescimento a uma taxa anual de 8% no periodo entre
1996 a 2006, mas os niveis de producdo alcancados até agora ainda estdo longe de satisfazer as
necessidades de procura no mercado nacional, em 2007 o pais produziu 55% do total da carne
bovina o que significa que 45% das necessidades de consumo continuam a ser cobertas pela
importacéo (INE, 2009).

Abate humanitario pode ser definido como o conjunto de procedimentos técnicos e cientificos
que garantem o bem - estar dos animais desde as operacfes de embarque na propriedade rural até
a operacdo de sangria, o essencial é que o abate de animais seja realizado sem sofrimentos

desnecessarios e que a sangria seja eficiente (CORTESI et al.,1994).

As condi¢bes humanitarias ndo devem prevalecer somente no ato de abater e sim nos momentos
precedentes ao abate (GRACEY et al.,1992).

H& algumas décadas, o abate de animais era considerado uma operacdo tecnoldgica de baixo
nivel cientifico e ndo se constituia em um tema pesquisado seriamente por universidades,
institutos de pesquisa e industrias. A tecnologia do abate de animais e conservacdo da carne
destinado ao consumo somente assumiu importancia cientifica quando observou-se que 0s
eventos que se sucedem desde a propriedade rural até o abate do animal tinham grande influéncia
na qualidade da carne (SWATLAND, 1999).

Baltazar Antoénio Janota /UEM - ESUDER/ Licenciatura em Produc¢ido Animal Pagina 6



Avaliac¢do do Processo de abate e conservacao da carne Bovina no Matadouro municipal | 2017
da cidade de Tete (Carne do Zambeze)

2.2. Procedimentos Sanitarios das operacdes de Abate

a) Recepcao dos animais no Matadouro

Segundo SNIJDERS (1988) ao chegar no matadouro, os animais sdo descarregados nos currais

de recepcdo por meio de rampas adequadas e durante este periodo, € realizada a inspec¢do ante-

mortem com as seguintes finalidades:

v’ Exigir e verificar os certificados de vacinagdo e sanidade do gado;

v" Identificar o estado higiénico-sanitéario dos animais para auxiliar, com os dados informativos,
a tarefa de inspeccao post-mortem;

v ldentificar e isolar os animais doentes ou suspeitos, antes do abate, bem como vacas com
gestacdo adiantada e recém-paridas;

v" Verificar as condicOes higiénicas dos currais e anexos.

O bem-estar também ¢ afectado pela espécie, raca, linhagem genética e pelo manejo inadequado

como reagrupamento ou mistura de lotes de animais de origem diferente promovendo brigas

entre 0s mesmos (KNOWLES et al.,1999).

b) Inspeccdo Ante-Mortem

A inspecc¢do ante-mortem é a primeira linha real de defesa do consumidor. Através desse exame
busca-se eliminar do consumo in natura, aqueles animais que, por algum motivo, sejam
improprios para tal (GRANDIN,1999).

A inspeccdo ante-mortem deve servir de suporte a inspecgdo pos-morte através da aplicacdo de
uma série de procedimentos e/ou testes especificos que analisem o comportamento, as reaccoes e

0 aspecto, bem como possiveis sinais de doenca nos animais vivos (CORTESI,1994).

c) Descanso e dieta hidrica

O periodo de descanso ou dieta hidrica no matadouro é o tempo necessario para que 0s animais
se recuperem totalmente das perturbacdes surgidas pelo deslocamento desde o local de origem
até ao estabelecimento de abate. Os animais devem permanecer em descanso, jejum e dieta
hidrica periodo minimo de 12 a 24 horas de retencdo e descanso para que o gado que foi

submetido a condicdes desfavoraveis durante o transporte por um curto periodo, se recupere
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Avaliac¢do do Processo de abate e conservacao da carne Bovina no Matadouro municipal | 2017
da cidade de Tete (Carne do Zambeze)

rapidamente, o descanso tem como objectivo principal reduzir o contetido gastrico intestinal para
facilitar a evisceracdo da carcaca e também restabelecer as reservas de glicogénio muscular,
tendo em vista que as condicBes de estresse reduzem as reservas de glicogénio antes do abate
(BARTELS et al.,1989).

d) Lavagem dos animais

Apls o periodo de descanso, 0s animais sdo conduzidos por uma rampa ao boxe de
insensibilizacdo e nessa rampa € feita a lavagem dos animais, por um banho de aspersdo. No
final da rampa existe um afunilamento permitindo a passagem de um animal por vez. Os
chuveiros podem ser instalados direccionados de cima para baixo, para as laterais dos animais e
de baixo para cima, o que permite uma lavagem melhor dos estercos e de outras sujidades antes
do abate (ROCA,1995).

Essa lavagem é realizada antes do abate para limpar a pele do animal, tendo assim uma esfola
higiénica. A limpeza dos cascos, regido do anus e extremidades deve ser feita no curral, com
mangueiras. Os animais devem permanecer um pequeno tempo na rampa para que a pele seque e
a esfola seja realizada correctamente, a dgua deve ter a pressdo nao inferior a 3 atmosferas
(SERRANO et al.,1995).

e) Insensibilizacdo e Ritual kasher

A insensibilizacdo pode ser considerada a primeira operacdo do abate propriamente dito,
determinado pelo processo adequado, a insensibilizacdo consiste em colocar o animal em um
estado de inconsciéncia até o fim da sangria, ndo causando sofrimento desnecessario e

promovendo uma sangria completa quanto possivel (ROCA, 1999).

Os instrumentos ou métodos de insensibilizacdo que podem ser utilizados sdo: Marreta, Martelo
pneumatico ndo penetrante, armas de fogo, pistola pneumaética de penetracao, pistola pneumatica
de penetracdo com injeccdo de ar, pistola de dardo cativo accionada por cartucho de exploséo,
corte da medula, Eletronarcose e processos quimicos (GIL & DURAO,1985).
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O abate também pode ser realizado através do método kasher, que é a degola cruenta sem
insensibilizacdo, utilizados pelos judeus. O ritual kasher comega pela contencdo do animal,
depois ocorre 0 estiramento da cabeca através de um gancho com uma incisdo sem movimentos
brucos entre a cartilagem e a laringe, cortando a pele, musculos, traqueias, eséfago, permitindo a
méaxima remocao de sangue (BAGER et al., 1990).

f) Sangria

A sangria ocorre por meio de corte dos grandes vasos do pesco¢o, 0 sangue escorre com animal
suspenso, é colectado na calha e direccionado para armazenamento em tanques, gerando de 15 a
20 litros de sangue por animal. Os cortes sdo feitos por facas e apds a sangria de cada animal é
necessario que estas sejam mergulhadas em caixas de esterilizagdo. A sangria feita de forma
correta deve remover 60% do sangue do animal e os 40% restantes ficaré retido em musculos e

visceras, uma sangria mal feita causa putrefaccdo da carne (FREIRE et al.,2007).

Vaérios factores sdo responsaveis pela eficiéncia da sangria, podem ser citados o estado fisico do
animal antes do abate, método de insensibilizacdo e o intervalo entre a insensibilizacdo e a
sangria (THORNTON, 2000).

g) Esfola e remocao da pele e cabeca

A esfola é o acto de retirar a pele por separacdo do tecido subcuténeo, a pele é retirada depois de
ter sido cortada com faca em pontos especificos, para facilitar sua remocdo (GIL & DURAO,
1985). A remocdo da pele pode ser feita por maquinas ou de forma manual com auxilio a faca,
cercada de cuidados para que nao haja contaminacdo de carcaca por pelos ou algum residuo fecal
(GIL, 2000).

Na remocéo da cabeca, antes lava-se para remover os residuos de vomitos, para fins de inspecgéo
e para certificar-se a higiene das partes comestiveis. A cabeca é lavada com agua e a lingua e 0s
miolos sdo recuperados (PACHECO & YAMANAKA, 2008).
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h) Evisceracao

As carcacas sdo abertas com serra eléctrica ou manualmente, as visceras sdo retiradas e
carregadas em uma bandeja para inspeccdo. Apos lavagem, utilizando &gua quente, as carcacas
sdo encaminhadas a cadmaras frigorificas ou a desossa, ou seja, as carcagas sao divididas em

secBes menores e cortes individuais para comercializacio (CESAR et al.,2007).

1) Lavagem das carcacas

As carcagas ap6s divididas atraves de serra eléctrica em duas meias carcagas e submetidas a
toalete para remocdo dos rins, gorduras e medula, sdo lavadas em cabines atraves de jactos de
agua a temperatura de 38 a 40°C sob pressdo minima de 3 atmosferas com o objectivo de
eliminar esquirolas d&sseas, coagulos e pélos. A efectividade desta operacdo depende
principalmente do tempo gasto na lavagem, volume, pressao e temperatura da agua. A lavagem
da carcaca com agua quente e clorada tem como objectivo reduzir a contagem microbiana da
carne fresca. A utilizacdo de aspersdo com alta pressdo pode reduzir a contaminacdo bacteriana
até um ponto consideravel, a lavagem com baixa pressao tem a possibilidade de reduzir apenas
as contaminacdes visiveis (AJZENTAL et al.,1993).

) Inspeccéo pds-morte

A inspeccdo pos-morte consiste no exame de todos os 6rgaos e tecidos, abrangidos a observacéao
e apreciacdo de seus caracteres externos, sua palpacdo e abertura dos linfonodos
correspondentes, além de cortes no parénquima dos 6rgaos, quando necessario ou exame da
carcaca, cavidades, orgaos, visceras e tecidos, realizados por visualizacdo, palpacdo, olfaccdo e
incisdo, quando necessario incluindo demais procedimentos definidos em normas

complementares, especificas para cada espécie animal (FRANCA et al., 2013)

Ainda, todos os 0rgdos, visceras e partes de carcaga devem ser examinados na dependéncia de
abate, imediatamente, assegurada sempre a correspondéncia entre eles (FIGUEREDO et al.,
2011)
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k) Conservacéo ou refrigeracao da carne bovina

O método mais utilizado para prolongar a vida Util da carne é o emprego da refrigeracdo, (as
carcacas sao resfriadas para diminuir possivel crescimento microbiano, a contaminagao
bacteriana inicial e a temperatura de armazenamento) factores que determinam a durabilidade da
carne (DUBUQUE et al.,1994).

Segundo Lei de Mogambique Decreto-n® 207/2008, durante a distribuicdo, as carnes e seus
produtos devem ser mantidos as temperaturas internas exigidas para a sua conservagdo, quer no
estado refrigerado entre (— 2 °C e 7 °C), congelado temperatura inferior a (— 12 °C, com

tolerdncia méxima de 3 °C) ou ultracongelado inferior a (— 18 °C).

O objectivo da conservacdo da carne é evitar alteracdes que a inutilizam como alimento e
reduzem sua qualidade. As alteracfes séo produzidas por diversas causas, sendo as principais do
tipo microbiano, quimico e fisico. A carne fresca € um dos alimentos mais pereciveis, portanto,
necessita da aplicacdo de procedimentos de conservacao e armazenamento imediatamente apds o
abate (PARDI, et al.,2009).

A eficiéncia das camaras de resfriamento sempre mereceu atencdo dos frigorificos, pela
necessidade de acelerar o processamento e inibir o crescimento microbiano. Assim, o
encurtamento pelo frio passou a ter papel predominante na textura da carne (HEINEMANN
2002).
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I11. METODOLOGIA

O estdgio decorou durante trés (3) meses de Dezembro de 2016 a Fevereiro de 2017, no

Matadouro Municipal da Cidade de Tete, na provincia de Tete.

3.1 Perfil da Provincia de Tete

A provincia de Tete localiza se no topo da regido centro, no estremo noroeste de Mogambique,
sendo cidade do mesmo nome e a Unica provincia em contacto fronteirico com 3 paises isto €, a
Norte com Malawi, a Noroeste com Zambia, a Sudoeste com Zimbabwe e a Sul com a provincia
de Manica, Sofala e Zambézia (MINISTERIO DE ADMINISTRACAO ESTATAL, 2009) (Vide
anexo I, fig. V1)

3.2 Descricdo do local do estagio

O Matadouro municipal da Cidade de Tete (CARNES DE ZAMBEZE) esta localizado na cidade
de Tete, Bairro Chingale ao longo das margens do rio Zambeze, dispGe uma area de recepcao
dividida em trés partes especificas para cada espécie animal (Bovinos, Caprinos e suinos) sala de
matanca, esgoto externo de contetdos gastricos, sala de maquina de processamento de carne,
uma cameira frigorifica de conservacdo de carne que ndo esta em funcionamento. Como
alternativa dispde-se de 3 caixas frigorificas capazes de responder as suas necessidades no

processo de conservacgdo das capacidades dos animais que abatem.

Segundo os inspectores daquela unidade a empresa dedica-se o0 abate de Bovinos, pequenos
ruminantes e suinos desde da sua fundacdo em 1945. Tem capacidade de abater em média 30
bovinos por dia. O estabelecimento é composto por 16 trabalhadores, estruturados da seguinte
forma: Um chefe geral, dois inspectores formados em medicina veterinaria, trés agentes do
escritdrio, dois agentes de processamento da carne, seis magarefes, dos quais cinco para ritual

hallal, dois guardas do curral.
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3.3 Material e técnicas de recolha de dados

Para execugéo do trabalho foi responsabilizado a um supervisor-inspector das carcacas obtidas
na unidade a fim de acompanhar todas as actividades no abate e conservacdo da carne. Conforme
o directivo do supervisor, trabalhou-se directamente com os magarefes. O abate dependia da
disponibilidade dos animais, os dias de trabalho ndo foram regulares, tendo-se trabalhado em
média 18 dias por més durante qual foram analisados em total 127 rezes (carcagas bovina) como

amostras.
3.3.1 Materiais

Para abate usou-se machado de cabo metalico para golpe de mandaria, facas para corte dos vasos
sanguineos, baldes para colecta de sangue, guinchos para pendurar as carcagas, mangueiras para

lavagem das carcacas, tanque para reserva de agua para lavagem das carcagas e visceras.

Para conservacao de carne usou-se 3 congeladores e sacos plasticos para embalar a carne para o

comércio.
3.3.2 Técnicas de recolha de dados

Para recolha de dados, usou-se métodos de pesquisa documental, observacdo directa, entrevistas
e inquéritos, mapas de registros, e revisdes bibliografica incluido leis em vigor em Mocambique.
A seleccdo dos procedimentos das avaliagdes do processo de abate baseou-se em actividades
diarias exercidas na instituicdo durante o periodo de estagio e na disponibilidade oferecida pelos
mesmos de forma a obter informagdes aos trabalhadores.

Os dados de cada processo de abate e conservacdo da carne foram colectados através de
observacOes directa, comparadas com revisdo da literatura segundo os autores. Os dados
recolhidos, por via de entrevista e inquéritos, serviram para obtencdo de informacdes gerais da

estrutura do matadouro e dos processos de abate e inspeccao.

Usou-se mapas de registros mensais, semanais e diarios do matadouro para identificar o estado e

proveniéncia dos animais em cada lote e quantificar animais abatidos durante do periodo de
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estagio. Fez-se também inspeccdo pos-morte que constituiu na avaliacdo de nodulo cortando o

musculo com uma faca em forma de X.

3.3.3 Pesquisa documental do local do estagio: Consistiu na verificacdo dos dados de registros
de cada lote abatido, a hora da chegada dos animais, casos de doencas e rejeicdo das carcacgas
(dados provenientes dos agentes de escritorio e inspectores) usadas no matadouro Municipal da
Cidade de Tete.

3.3.4 Entrevistas: As entrevistas foram realizadas mediante apresentacdo de um questionario
direccionadas e exclusivas para os magarefes, pessoal do processamento, inspectores do processo
de abate e agentes do escritorio para dar suas declaragdes e esclarecimentos segundo o0 assunto
dividido em cada departamento (Vide Apéndice 1).

3.3.5 Observacao directa: A observagdo directa consiste na visualizagdo e registo sistematico
de cada fase e procedimento envolvido no processo de abate e conservagdo da carne, e permitiu
identificar o tipo de abate, e a precisdo do uso dos pontos criticos do controle no processo de
abate (PCCs).

3.4 Variaveis Avaliadas

Os processos de abate foram realizados nas trés primeiras horas do dia e trés ultimas da tarde, o
que permitiu observar as seguintes actividades:

3.4.1 Insensibilizacao

A avaliacdo das amostragens da eficiéncia da insensibilizacdo e degola foram realizadas em um
a cada seis animais abatidos a partir da observacao directa.

3.4.2 Tempo da sangria completa

O tempo de sangria foi avaliado a partir da cronometragem e da cor do masculo, € um método
alternativo que usou-se para determinar a sangria completa por falta de material necessario para

medir a quantidade de sangue retida na carcaca.
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3.4.3 Eficiéncia da sangria

A eficiéncia da sangria foi avaliado partir da quantidade do sangue retido no musculo e cor da
carne apos a degola do animal.

3.4.4 Sensibilidade na sangria

A sensibilidade dos animais na sangria foi avaliada tomando em consideracdo a ocorréncia dos

seguintes indicadores:

Reflexo das palpebras — Avaliado pelo toque com as pontas dos dedos na palpebra, se o0 animal

fecha-la considerava-se que o reflexo esta presente.

Respiracdo ritmica — Observou-se a presenca de respiracdo observando os movimentos do

focinho e os movimentos do flanco, que devem ser ritmicos.

Travamento do musculo masse terro — Testou-se abrindo e fechando a boca do animal com as

duas maos e verificando se oferecia resisténcia.

Reflexo do indirectamento — Observou-se as tentativas de levantar o pescoc¢o, na tentativa de
readquirir sua posicdo em pé. Animais com este tipo de movimento tém alta probabilidade de

estarem sensiveis.

Piscadas — Verificando se o animal esta piscando voluntariamente.

Classes de tempo entre a sensibilizacédo e a sangria: (1%classe) para animais sangrados entre 0
a 60 segundos apos a insensibilizacdo, (2%) 61 a 120 segundos, (3?) 98 a 180 segundos, (4%) 120 a
240 segundos e (5%) 130 a 302 segundos.

3.5 Tratamento de dados

Os dados colectados foram submetidos numa tabela para cada variavel do processo de abate e
conservacdo da carne observado, e comparados com os procedimentos padrdes obtidos da

revisdo da literatura segundo os autores.
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IV RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Processo de abate, Localizacdo do matadouro, Instalac6es, Higienizacao

Apresentados nas tabelas 1, 2 e 3 sdo os dados registrados a partir da chegada e recepc¢do dos
animais, descanso e dieta hidrica, lavagem dos animais, insensibilizacdo, ritual hallal, sangria
esfola, evisceracdo, lavagem e inspecgédo das carcagas das carcacas, e Conservagdo da carne, na

Carne do Zambeze na cidade de Tete,

v" Chegada e recepc¢ao dos animais

Notou-se da observacdo directa que os animais sé@o desembarcados a qualquer hora do dia no
M.M.C.T (carne do Zambeze). O declive da rampa ndo facilita um bom atrito nos animais, o que
pode causar lesdes (fracturas) influenciando assim negativamente na qualidade da carne. Os
animais sdo tratados de forma violenta, recebendo chicotes com paus 0 que causa estresse,
traumatismo e a fuga dos mesmos. Este procedimento no M.M.C.T ndo vai de acordo com o que
foi referido por LUIS CESAR et al., (2007) que diz, o transporte ndo deve ser realizado em
condicdes desfavoraveis ao animal, deve ser feito nas horas mais frescas do dia para evitar
estresse, contusdes e até a morte dos animais. O declive da rampa deve favorecer o conforto dos

animais durante a descarga (Tabelal).

v Descanso e dieta hidrica

Com base na observacdo directa e entrevista notou-se que dep6s da recepcdo dos animais
fornecem dieta hidrica até ao abate. Em caso de muitos clientes para abater animais em maior
quantidade os animais permanecem por um tempo estimado pela fila dos clientes consoante a
quantidade dos animais para abater. Enquanto esperam pelo processo de abate, os trabalhadores
do estabelecimento sdo obrigados a fornecer alimento e 4gua aos animais. Segundo BARTELS et
el., (2008) os animais devem permanecer em descanso jejum e dieta hidrica no periodo minimo
de 24 a 48horas de retencdo para que se recupere rapidamente e reduzir o conteudo gastrico para

facilitar a evisceracdo e restabelecer as reservas de glicogenio muscular (Tabelal).
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v Lavagem dos animais

De acordo com os resultados da observacdo directa os animais sdo encaminhados huma manga
com chuveiro manual para retirada de estercos ou poeira na pele, que é considerada primeira
lavagem antes do abate. No momento de conducdo para sala de abate os proprietarios dos
animais usam chicotes para encaminhar os animais, esta conduta é feita de forma violenta e por
isso alguns animais fogem e cria um ambiente agitado dentro do estabelecimento. Segundo
(ROCA,1995) apos o periodo de descanso, 0s animais sdo conduzidos por uma rampa ao boxe de

atordoamento e nessa rampa é feito a lavagem dos animais, por um banho de asperséo.

v Insensibilizacao

Segundo apéndice n°2, Fig. n® 2 o método usado para abate dos animais no M.M.C.T é golpe de
mandaria sem a contencdo do animal. Este método consiste em bater o animal na regido occipital
onde cai inconscientemente na sala de abate imobilizado, com uma faca cortou-se a laringe,
musculos e a traqueia permitindo a maxima remocao do sangue. GRANDIN (1999) afirma
que é possivel atingir um nivel aceitavel de bem-estar animal neste tipo de abate, quando se
respeita algumas regras tais como: a utilizagdo de um boxe de contencdo adequado, nédo
utilizacdo do choque eléctrico, eliminacdo de pisos escorregadios, utilizacdo de facas bem
afiadas e sem defeitos, realizacdo de cortes rapidos e eficientes, que seccionem por completo
todos os grandes vasos do pescogo. Se estes parametros forem respeitados, os animais entrardo
em colapso em até 15 segundos ap6s a degola, sendo este o tempo maximo aceitavel em termos
de bem-estar animal (Vide Anexo I, fig. I) (Tabela 1)

v Sangria

Observou-se nesta fase os animais sangrados segundo ritual Hallal, por funcionarios credenciados
para o efeito, a sangria se procede da seguinte forma: com animal deitado no chdo leva-se uma faca
corta as veias jugular e artérias carotida (os grandes vasos) e mantido 60 segundos a 5 minutos na
sangria, a morte ocorre por falta de oxigenacdo no cérebro. Parte do sangue era colectada e vendida
para industrias. (ver apéndice I, fig. I, IV e V). ROCA (1999) afirma que o procedimento da
sangria completa deve ser feita com o animal icado pelas duas patas posteriores para garantir que
haja retencéo total de sangue com dura¢do minima de 3minutos, cada animal perde em torno de 15

a 20 litros de sangue.
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O cumprimento destes procedimentos tem como objectivo manter uma boa qualidade da carne e

garantir a sua capacidade de conservacgéo. (Vide apéndice Il, fig. 1V)

Os resultados da variagdo do tempo cronometrado na sangria independentemente da raca, idade e

sexo do animal obtido sdo apresentados na tabela seguinte:

Tempo Variagéo de tempo cronometrado
0 a 60 segundos 60s — Os = 60s
61 a 120 segundos, 120s — 62s = 59s
98 a 180 segundos, 180s — 98s = 1min e 22s
120 a 240 segundos, 240s — 120s = 2min
130 a 302 segundos 302s — 130s = 2min e 8s

Neste caso os dados observados mostram que ouve oscilacdo do tempo de sangria, o tempo
méaximo observado é de 302 segundos (5mn). De acordo com Varios artigos a EFSA (2004) o
tempo entre o corte dos grandes vasos até a perda da consciéncia, avaliada por meio de

indicadores comportamentais e respostas cerebrais, foi de até 3m minutos para bovinos.

v Esfola

Nos resultados da observacao, o processo de esfola no M.M.C.T consiste em deitado 0s animais
no chdo, primeiro despejam &gua para retirar fezes, vomitos, corta a cabeca, as patas, e o Ubere
ou escroto. Em seguida o animal é pendurado ao guincho para evitar contaminacdo por eventuais
residuos. Quando haver muitos animais para abater acima de dez por lote, contrata pessoal estras
para flexibilizar a esfola e evisceracdo em troca recebiam carne, dinheiro dependendo das
necessidades de cada um. Este processo contradiz com CHIQUITELLI NETO, (2005) que diz,
os manipuladores devem ter experiéncia e possuir um documento sanitario, que comprova o seu
estado de saude pois, podem ser portadores de doencas infecciosas capazes de ser transmitidas

para alimento, sendo assim, devem ser afastados do trabalho (Vide apéndice Il fig. V1)
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v Evisceracao

Observei nesta etapa no M.M.C.T as visceras levadas para esgoto esterno de evisceracao
arrastada sem cuidados pelo chédo. Isto pode causar a rompimento dos intestinos, ndo sé pelos
conteidos gastricos intestinais mas também pelos microorganismos que se encontram pelo chéo,
e lavados com &gua com temperatura ambiente puxada no rio Zambeze para o tanque por um
sistema de bomba eléctrica que ndo passa por nenhum sistema de tratamento. Segundo CESAR
at al., (2007) as visceras devem ser retiradas carregadas cuidadosamente numa bandeja para

inspeccao de seguida retira-se 0s conteldos gastricos e lava-se com agua quente (Tabela 3)

v Lavagem das carcacas

Esta pratica no M.M.C.T observou-se que € feita de seguinte forma: as carcagas sdo pesadas,
lavadas com agua que ndo passa por nenhum sistema de tratamento quimicos, puxada no tanque
de reserva com uma mangueira, depds sdo esquartejadas e encaminhadas para a sala de
inspeccdo para ser inspeccionadas. Segundo ALZENTAL et al., (1993) as carcagas deveréo ser
lavadas em cabines através de jactos de agua a temperatura de 38 a 40°C e sob pressdo minima
de trés atmosferas. Logo o tipo de lavagem feito pelo matadouro possibilita apenas reducéo de
restos de sangue contidos no musculo (contaminacdes visiveis) visto que a agua que usam
retiram directamente do rio Zambeze sem condi¢bes minimas de tratamento para lavagem das
carcacas facto esse que ndo passa pelas recomendac6es acima indicadas na lavagem das carcacas
com eficiéncia (Tabela 3)

v Inspecc¢ao das Carcacas

Com base nos dados da observacao direita e entrevistas as inspecc¢des dos animais destinados ao
abate e das carcagas sdo feitas por dois (02) Médicos Veterinarios. As condenacdes basearam-se
na verificacdo directa apresentagdes das anormalidades nas carcagas, visceras e critérios de
avaliagdo dos nodulos linfaticos, corte longitudinal de carcaca segundo o decreto n® 26/2009 do
regulamento de sanidade e inspeccdo de carne do boletim da republica em vigor em
Mocambique.

Faz-se corte de musculo em forma de X para verificar a presenca de algumas infeccGes, abertura

dos ganglios, para averiguacdo do seu estado geral das carcacas, visceras, a presenca de abcessos
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e traumatismo. Em seguida as carcacas sao identificadas com um selo de acordo com o dono ou
seu destino (Vide apéndice 11, fig. IX e X). Procedimento que colabora com oque foi reportado
por (FIGUEREDO, 2011) acima citado, a inspecc¢do pos-morte consiste no exame de todos 0s
6rgdos e tecidos, abertura e palpacdo dos linfonodos correspondentes além de cortes no
parénquima dos 6rgdos, quando necessario ou exame da carcaca, cavidades, 0rgaos, visceras e

tecidos.

Depbs da inspeccdo das carcaca no M.M.C.T toma se decisbes sanitarias com base nos
resultados da inspeccdo post-mortem de acordo com a legislagdo em vigor, resultando na
aprovacéo condicional das carcagas ou ainda na rejeigéo total ou parcial das mesmas.

v' Peso das carcacas

O peso das carcacas foi obtido a partir duma balanca de via aérea com capacidade de 500kg

construido com componentes de aco especifica para industria alimentar e agrupado em trés (3)

lotes:
Lotes Pesos de carcacas obtidas
12 Lote 130 a 190 kg
22 Lote 120 a 180 kg
32 Lote 104200 kg

v' Conservacdo da carne Bovina

Observou-se que as carcagas ndo sdo conservadas nem mantida muito tempo no matadouro
devido a quebra da cameira de conservacdo. Depds da esfola as carcases séo esquartejadas em
quatro partes iguais, inspeccionadas junto com as visceras seladas consoante o nome do
proprietario e sdo entregue imediatamente. Este procedimento ndo vai de acordo com as
recomendagdes. HEINEMANN (2002) e PARDI et al. (2001) afirmam que a temperatura & um
dos factores extrinseco e intrinseco para a alteracdo microbiana da carne fresca, um dos
indicadores indispensaveis na avaliacdo da qualidade da carne. Por isso a eficiéncia das camaras

de conservagcdo sempre merecem atencdo dos frigorificos, pela necessidade de acelerar o
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processamento e inibir o crescimento microbiano, o encurtamento pelo frio passou a ter papel

predominante na textura da carne.

Na fase seguinte, as carcacas na M.M.C.T passam pelo processo de desossa, embalagem e
celadas nos sacos plasticos consoante o0 preco e conservadas em 3 camaras (congeladores)
comuns, em forma de bateria a uma temperatura de -2 a 4 °C. Segundo Decreto-Lei n.° 207/2008,
as carnes e seus produtos devem ser mantidos a temperaturas internas exigidas para a sua
conservacéo, no estado refrigerado (— 2 °C a 7 °C), congelado (— 12 °C, com tolerancia maxima

de 3 °C) ou ultracongelado inferior a (— 18 °C).

v Localizagéo

O Matadouro Municipal da Cidade de Tete esta proximo a uma zona habitacional, com caminhos
movimentados permitindo fluxo da populacdo para o rio a fim de fazer as suas actividades
diarias a uma distancia de quinze metros da descarga dos residuos do matadouro para o rio. Esta
localizacdo faz com que a salde da populacdo residente préximo ao estabelecimento seja
ameacada por ver que a dgua do rio é contaminada com aguas residuais geradas pelo matadouro.
Elas tanto podem causar danos as aguas fluviais como também ao solo através dos produtos
quimicos que os matadouros lancam e restos de carnes que atraem crocodilos colocando a
populacdo em risco. FEISTEL (2011) alega que os matadouros quase sempre lancam nos rios
uma grande carga de fezes, sangue, visceras ndo comestiveis e gorduras, que por sua vez
contaminam os rios, nesses casos o0s efluentes podem ser classificados como agentes de poluicao

das &guas, constituindo uma ameaca a saude publica.

v’ Instalacdes

As fontes de anexos estriados no local nos leva a concluir que o piso na sala de abate tem covas
que permitem acumulo de &4gua e sangue, a manga de conduc¢do dos animais para sala de matanca
ndo esta bem fixa, a sala de espera e a sala de matanca, encontram-se em mau funcionamento
sem divisOes compartimentais, e ndo existe sistema de frio adequado. Segundo SENAI (2000), os
estabelecimentos devem ser mantidos em estado de adequacdo ou reparo e em condic¢des para
facilitar todos os procedimentos de limpeza e sanificagdo, funcionar como esperado

particularmente nas etapas criticas e prevenir a contaminacao de produto alimenticio.
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Por outro lado no que diz respeito ao piso do matadouro incluido na sala de abate, este nao
possui impermeabilidade, inclinacdo requerida, permitindo o acumulo de &gua e,
consequentemente, a possivel proliferacio de microorganismos. ARAUJO & COSTA (2014) o
chdo deve ser de facil limpeza e desinfeccdo, deve ter uma ligeira inclinagdo de forma a permitir

(ue a 4gua escora para a drenagem durante 0 processo.

v Higiene do pessoal, equipamentos e dos utensilios

As condicbes sanitarias do matadouro sdo também merecedoras de atencdo e apresentam-se
como reflexo da actual estrutura fisica, instalagdes e equipamentos. N& ha um processo de
higienizagdo para entrada de pessoas. Demais, objectos e instrumentos como facas, baldes,
machados, dentre outros, ndo passam por nenhuma esterilizacdo antes ou apds sua utilizacao.
Segundo BALLONE (2009) a Higiene dos utensilios e equipamentos é fundamental a fim de
prevenir a contaminacdo dos produtos originados durante o processamento permitindo a
eficiéncia da remogdo de residuos, a superficie desses deve ser lisa constituida de material ndo
absorvente, resistente a accdo mecanica ndo transferir odores, cores ou manchas indesejaveis ao

produto.

Baltazar Antdnio Janota /UEM - ESUDER/ Licenciatura em Produ¢ao Animal Pagina 22



Avaliacdo do Processo de abate e conservac¢ao da carne Bovina no Matadouro municipal

2017

da cidade de Tete (Carne do Zambeze)

V. Tabelas resumo de avaliacdo do processo de abate no M.M.C.T (CARNE DE

ZAMBEZE)

5.1 Tabela n° 1: Recepcéo dos animais, Descanso e dieta hidrica, Insensibilizagdo

ACTIVIDADES MATADOURO HORAS PADROES RECOMENDADOS
- Exigir e verificar os certificados de
vacinacdo e sanidade do gado,
- Identificar o estado higiénico-sanitario
O desembarque ndo dos animais para auxiliar, com os dados
¢ bem adequado, informativos,
Recepcéo devido o declive da| Varia
rampa. - Identificar e isolar os animais doentes
Ou suspeitos,
- Verificar as condi¢fes higiénicas dos
currais e anexos.
Os animais devem permanecer em
descanso jejum e dieta hidrica no periodo
minimo de 24 a 48h de retencdo para
Descanso e dieta | Fornecem alimento e | 12 Horas | 94¢° gado que foi
hidrica agua aos animais | ou submetido a condicGes desfavoraveis
antes do abate. menos
durante o transporte por um curto
periodo, se recupere rapidamente, reduzir
0 conteudo gastrico intestinal para
facilitar a evisceragéo da carcaga.
Utilizar boxe de contencdo do animal,
estiramento da cabeca através de um
Golpe de mandaria gancho com uma incisdo  sem
Insensibilizacdo | sem contengdo do | Varia

animal.

movimentos brugos dentre a cartilagem e
a laringe, cortando a pele, musculos,
traqueias, esofago, permitindo

a maxima remocéo de sangue.
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5.2 Tabela n® 2: Lavagem de animais, Esfola, Inspeccdo das carcacas e Conservacao da

carne
ACTIVIDADES MATADOURO HORAS PADROES RECOMENDADOS
Os  animais  sdo
encaminhados numa A lavagem dos animais € feita por
manga com um banho de aspersdo, o que
Lavagem de animais . .
chuveiro manual permite uma lavagem melhor dos
para  retirada de | \/aria estercos e de outras sujidades
estercos ou poeira na antes do abate para evitar a
pele. contaminacdo das carcagas.
A esfola é o acto de retirar a pele
_ o por  separacdo  do  tecido
Deitados 0s animais . . _
o subcutaneo com animal ing¢ado ao
no chdo, primeiro ) o )
guincho, € retirada depois de ter
cortavam-se as patas .
diantei y sido cortada com faca em pontos
ianteiras em seguida ;
Esfola , J Varia especificos, para facilitar sua
0 Ubere e o escroto. A 3 )
_ remocdo pode ser feita por
pele recebia alguns )
maquinas ou de forma manual
cortes com faca, para .
N com auxilio a faca, cercada de
facilitar a sua . . ]
i cuidados para que nao haja
remocao. N
contaminacdo de carcaca por
pelos ou algum residuo fecal.
Faz-se  corte de Consiste no exame de todos 0s
musculo em forma de orgdos e tecidos, abrangidos a
Inspeccdo das | X para verificar a|pas 9 gag | Observacdo e apreciagdo de seus
carcagas presenca de algumas | 10h caracteres externos, sua palpacao

infeccdes, abertura

e abertura dos linfonodos e exame
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dos ganglios para
verificar alguma
reaccdo, na carcaca,
averiguou-se 0 seu

estado geral das

carcacas, visceras

das carcacas.

Conservacao
carne

da

Devido a quebra da

camera de
conservacgéo as
carcagas eram
entregue aos

proprietarios
imediatamente dep0s
de serem

inspeccionados.

Varia

Para reduzir a temperatura interna
das carcacas bovinas para menos
de 7°C, eclas sao resfriadas em
camaras frias com temperatura
desejada para carcagas bovinas,

entre 24 e 48 horas.
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5.2 Tabela n° 3: Sangria, Evisceracdo e Lavagem das carcacas

ACTIVIDADES MATADOURO HORAS | PADROES RECOMENDADOS
Ocorre a seccdo de grandes vasos
Varia pelo sanguineos do pescogo com uma faca
Ritual Hallal, com | tempo da | e cada animal perde em torno de 15 a
animal  deitado - no | degola e 20 litros de sangue. O tempo minimo

Sangria chdo mantido 60 a 5 | estado gue. P

minutos. fisico do | de sangria € 3 minutos. O sangue é
animal. colectado em calha e direccionado

para armazenamento em tanques.
Remocao das visceras pélvicas-recto e
bexiga, acompanhados do pénis e
Arrastando as visceras Utero, seguindo-se as  visceras
sem cuidados pelo abdominais, com excepgdo dos rins
Evisceracdo | chdo, oque pode Varia que ficam na carcaca, e do figado que
causar rompimento, e se extrai juntamente com o diafragma
lavam com 4&gua a e visceras toracicas, as quais se retiram
temperatura ambiente. em Ultimo lugar por trac¢do exercida

na traqueia e es6fago.
Sdo lavadas em cabines através de
jactos de agua a temperatura de 38 a
Com &gua que nao 40°C sob pressdo minima de 3
passa por nenhum atmosferas com o objectivo de
Lavagem das | sistema de tratamento Varia J

carcacas

quimicos

eliminar esquirolas désseas, coagulos e
pélos. A efectividade desta operacdo
depende principalmente do tempo
gasto na lavagem, volume, pressdo e

temperatura da agua.
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VI. CONCLUSAO E RECOMENDAGOES

6.1 Conclusdo

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho, as condi¢es higiénicas e sanitarias foram
inaceitaveis do ponto de vista bem-estar animal que influencia directamente na qualidade do
produto final.

Recomendo que o abate no M.M.C.T deve ser aperfeicoado, necessita a obtengdo e uso de
matérias necessarias tal como boxe de contengdo de animais para insensibilizacdo, afiacdo das

facas, treinamento na seccdo e corte dos grandes vasos para facilitar a sangria,

O processo ndo inclui a inspeccdo ante-morten, que € uma etapa determinante na classificacao

dos animais antes do abate.

Assim, é necessario rever a forma como tem sido realizado, melhorando-a, mas provavel solucéo
seria a utilizacdo de boxes de insensibilizacdo préprios para abate, diminuindo os riscos de
acidentes e melhorando o bem-estar dos animais envolvidos no processo. E ainda, por nédo
possuir uma camara fria industrial, os produtos do matadouro devem ser transportados

imediatamente a fim de serem acondicionados e conservados.

Por ultimo, a inexisténcia de ac¢des concretas de iniciativa da gestdo municipal que, segundo ela
mesma falta da cdmara de refrigeracdo adequada, degradacdo do piso, € ocasionada
principalmente pela escassez de recursos financeiros determinam as atuais condicdes do
matadouro, que por sua vez, acarretam sérias consequéncias na salde publica através do
escoamento de restos e sob produtos ndo comestiveis evacuados para o rio Zambeze e sistema de
tratamento da agua.

Todas estas condi¢Bes descritas no M.M.C.T sdo no minimo preocupantes, por ver que fazem
parte do cronograma do processo de abate, e cada faze depende da outra a fim de produzir um
produto de qualidade com objectivo a ndo causar danos a sadde publica.
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6.2 Recomendacdes

De acordo com informagdes referenciadas e presenciada ao longo do trabalho recomenda-se:

v" Receber os animais nas horas mais frescas do dia,

v’ Fazer a inspecc¢do ante-mortem, ha alguns factores que podem ser observados antes do abate

do animal para criar as devidas precaucdes,

v Reabilitar o piso principalmente na sala de abate para ndo haver acimulo de goticulas de

sangue impulsionando o desenvolvimento de microorganismo,

v Lavar os animais antes do abate de modo a reduzir a contaminacao da pele e transferéncia de

microrganismos para a carne,

v" Recomenda se aos agentes de abate que tenham a maior preocupacdo com afiacdo das facas
de moda a evitar a formagdo de falsos corte nas artérias para obtengdo duma boa sangria

evitando assim acidentes no frigorifico,

v/ Os animais devem permanecer em descanso jejum e dieta hidrica no periodo minimo de 24 a
48horas de retencdo para que se recupere rapidamente e reduzir o contetdo gastrico, facilitar

a evisceracgdo e restabelecer as reservas de glicogénio muscular.

v' Recomenda se a usar qualquer outro tipo de insensibilizacdo desde que ndo cause dor ou

sofrimento ao animal, e usar sangria aérea para garantir a retencao total de sangue.

v’ Realizacdo de desinfeccdo das instalacGes e utensilios em toda cadeia,

v Construcdo dum tanque de tratamento de agua para lavagem das carcacas,

<

N&o fornecer alimento 0s animais em espera para abate mas sim dieta hidrica,

v Melhorar a préatica do abate no geral e sistema da cameira de refrigeracao.
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APENDICES
E ANEXOS



APENDICE n° 1: Questdes feitos aos trabalhadores do Matadouro M. C. Tete.

Qual e o0 nimero de trabalhadores que a empresa possui?
Resposta: Dezasseis (16).

Quial e a fonte dos animais destinados ao abate?

Resposta: Changara, Degwe, Marara e Mercado Canongola.

Qual e o tipo de camido usado para transportar 0s animais?

Resposta: Qualquer.

Qual e a lotagdo maxima em cada viagem?

Resposta: Varia (4 a 5) depende do tamanho e tipo de camido usado no transporte de animais.

Os fornecedores dos animais sdo estrangeiros ou locais?

Resposta: Locais.

Que procedimentos sdo tomados apés a recep¢do dos animais?

Resposta: Registros (quantidade, origem, proprietario, dia do abate).

Usam mapa do controle sanitario?
Resposta: Nao

Como e feito o controlo sanitario?

Fazem registro das enfermidades dos animais?

Resposta: Nao

Qual e o destino dos animais positivos?

Resposta: Ainda ndo diagnosticaram nenhuma doenca.



Qual e o programa que o matadouro adopta para evitar enfermidades ou contaminacéo da carne?

Resposta: Higiene do pessoal, limpeza, e desinfeccao.

Quais séo os dados que compdem que fazem parte do registro?

Resposta: Idade do animal, origem, sexo, proposito, saude.

Os animais sdo agrupados em género e idades para serem abatidos?
Resposta: N&o

Qual e o tempo méaximo da dieta hidrica e insensibilizacdo antes do abate?
Quanto tempo leva a sangria?
Qual e a precdo maxima da agua na lavagem das carcacas?

Resposta: Néo e calculada.

Qual e o parametro de graus sélcios usado na Cameira de conservacao das carcagas?

Resposta: Menos dois a quatros graus (-2 a 4°C)

Quais sdo 0s pontos considerados criticos no processo de abate (PCC’s)?
Resposta: Inspensdo e conservagao

Como ¢ feita a analise dos pontos criticos de controlo no processo de abate?

Resposta: Através do controle de todo processo produtivo.



APENDICE n° 2: Figuras ilustrativas do processo de abate, da insensibilizaco até
inspensao das carcacas no Matadouro M.C. T CARNE DE ZAMBEZE

Fig n° 1: Conducéo de animais Fig n° 2: Aplicacéo de golpe de mandaria

Fig n° 3: Degola ou corte de Vasos sanguieo Fig n° 4: Sangria

Fig n° 5: Animais cronometrados para sangria Fig n° 6: Esfola
Completa.
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Fign°7: Retirada das visceras e intestinos
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Fig n° 8: O piso degradado na sala de abate

Fig n° 9: Inspecgéo das carcagas Fig: n° 10: Carcagas esquartejadas e seladas



APENDICE n° 3: Fluxograma do processo de abate na CARNE DO ZAAMBEZE.
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E ANEXOS

Fig n°1: Boxe para degola de animais. Fig n°2: Contencgéo do animal par sangria

Fig n°3: Esfola aérea. Caracteristicas fisicas das carcagas com uma boa sangria.
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Anexo?2

Mapa de Localizacdo Geografica da Cidade de Tete

/Legenda

® Cidade_Capital
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[ cidade_de Tete
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Sistema de Projeccéo: UTM, Zona 36 sul
Datum: WGS 84

Autor: Baltazar Janota

ESUDER (Vilankulo), Maio de 2017

Fig n° 3: localizagdo da Cidade de Tete.
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Localizagdo Geografica do local de estudo

ﬁ.\rea de’Estudo
o

e
i}

Guia de Turismo 003 L | 4 7:30"E elevi 422 pés  altitude dejvis
e

Fonte: Google Earth. Legenda:

@) - Indica o local exato em que o estagio decorreu
N—r

-/ - Indica o Rio Zambeze

Imagem de localizacdo exacta do local de estudo, Matadouro Municipal da Cidade de Tete, cujo
as coordenadas sdo as seguintes: Latitude e Longitude respectivamente 16°10'25.48"S e

33°36'11.99"E.
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