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RESUMO

Foram avaliadas as condi¢des dos matadouros municipais da regido oeste do Rio Grande do
Norte, sendo levado em consideracao seus aspectos higiénico-sanitérios, as condicdes fisicas das
instalagdes, os procedimentos de matanga, higiene de pessoal, ambiente, equipamentos e uten-
silios. Foram visitados 15 abatedouros municipais nos quais foi aplicado questiondario
epidemiolégico e realizada entrevista com o responsavel pelo estabelecimento. Foi observado
que 66,7 % dos matadouros estavam construidos em zona urbana. Em 80% dos estabelecimentos
ndo havia inspecdo sanitaria de rotina. Os matadouros ndo seguiam a recomendacéo do abate
humanitario. Todo o procedimento de abate (insensibilizagdo, sangria, esfola e evisceracdo) era
realizado no chdo dos matadouros. Diante do exposto, foi percebido que as condi¢des higiénico-
sanitarias eram extremamente precérias, as instalagdes fisicas estavam impréprias e os
manipuladores das carnes ndo atendiam as exigéncias minimas de higiene. Portanto, um impor-
tante e negligenciado problema de satide publica foi evidenciado, necessitando que providéncias
sejam urgentemente tomadas por 6rgaos competentes e responsaveis pelos estabelecimentos.
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ABSTRACT

PHYSICAL AND HYGIENIC-SANITARY CONDITIONSOF THECOUNTY SLAUGHTERHOUSES
IN THE WESTERN REGION OF RIO GRANDE DO NORTE STATE, BRAZIL. The conditions of the
county slaughterhouses of the western region of Rio Grande do Norte State, Brazil, were evaluated
taken into account hygienic-sanitary aspects, the physical conditions of the facilities, the slaughter
procedures, staff hygiene, atmosphere, equipment and utensils. Visits were made to each of 15
municipal slaughterhouses, where an epidemiological questionnaire was completed and an
interview was made with the person in charge of the establishment. It was observed that 66.7% of
the slaughterhouses were located in urban areas. In 80% of the establishments there was no routine
sanitary inspection. The slaughterhouses did not follow the recommendations for humaneslaughter.
The whole slaughter procedure (stunning, bleeding, skinning and evisceration) was carried out on
the floor of the slaughterhouses. Inlight of the findings, it was perceived that the hygienic-sanitary
conditions were extremely precarious, and the physical facilities were inappropriate. The handlers
of the meats did not comply with the minimum demands of hygiene. An important and neglectful
problem of public health was evidenced, indicating that corrective measures should be implemented
urgently by the relevant agencies and by the people in charge of the establishments.

KEY WORDS: Slaughter, hygienic aspects, county inspection, microbiological risk.

INTRODUCAO

A qualidade deum produto carneo pode ser obser-
vada sob duas perspectivas. Uma objetiva, que é
representada por um conjunto de caracteristicas in-
trinsecas ao produto, que sdo as caracteristicas fisi-
cas, nutricionais e higiénicas do produto. Outra sub-
jetiva associada as preferéncias do consumidor, ou
seja, seus gostos pessoais no que diz respeito a qua-
lidade sensorial, que é composta de um conjunto de

caracteristicas sensoriais que levam a aceitagdo ou
rejei¢do do produto: apresentagao do produto, forma,
textura, sabor, imagem da marca, etc. (GERLACK et al.,
2001).

Omatadouro ouabatedouro é umestabelecimento
dotado de instalagdo adequada para a matanga de
quaisquer das espécies de agougue, visando o forne-
cimento de carne “ in natura” aocomérciointerno,com
ousem dependéncias paraaindustrializagdo; dispo-
r4 obrigatoriamente, de instalagdo e aparelhagem
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paraoaproveitamentocompleto e perfeito de todasas
matérias-primas e preparo de subprodutos nao co-
mestiveis (BrasiL, 2008).

De acordo com Rouquayror; ALMEIDA FiLHo (2003),
a maior parte dos municipios brasileiros ndo desen-
volve agdes de inspe¢do dos produtos de origem
animal, nem dispde de condi¢des adequadas de aba-
te. Além dos riscos de veiculagdo de doengas
transmissiveis por alimentos (DTA’s), hd risco de
outros agravos relacionados com residuos t6xicos,
farmacos, anabolizantes e hormonios nos alimentos
que ndo sdo detectados nas inspe¢des e andlises
comuns.

Os alimentos de origem animal consumidos pelo
homem, podemsercontaminados por micro-organismos
patogénicos durante qualquer uma das etapas de
producdo, manipulagdo, armazenamento, distribui-
¢do e transporte, ressaltando que, além do risco atri-
buido ao processo de industrializacdo, as precarias
condigdes fisicas dos locais de abate dos animais e a
falta defiscalizagdo dacomercializagdo dos produtos
podem afetar ainda mais a qualidade destes alimen-
tos (SiLva, 1999).

Os matadouros municipais, principalmente os
de pequeno porte, em sua maioria ndo atendem aos
requisitos minimos de higiene ao longo do fluxogra-
ma de abate, ndo oferecem seguranca para os
manipuladores na producao e, principalmente, ndo
garantem um alimento carneo livre e protegido de
contaminagoes fisica, quimica e biolégica, proveni-
ente do homem, dos animais e do meio ambiente.
Destaforma, o presente trabalho objetivou avaliaras
condigdes fisicas (das construcdes, instalagdes, equi-
pamentos e utensilios) e higiénicas (pessoal, insta-
lagdes e equipamentos) oferecidas pelos matadou-
ros municipais da regido oeste do Rio Grande do
Norte.

MATERIAL E METODOS

Otrabalho foirealizado na regido oeste do Estado
doRio Grande do Norte que apresenta 61 municipios
dentre estes o presente trabalho avaliou 15 municipi-
os. Para a obtengdo da amostra os municipios foram
estratificados em cinco grupos deacordo comontime-
ro de habitantes, sendo: (GRUPOI) representado por
26 municipios com menos de 5.000 habitantes; (GRU-
PO1I) apresentava 17 municipios entre 5.000 e 9.999;
(GRUPO 11I) era formado por nove municipios entre
10.000 e 14.999; (GRUPO 1V) representado por trés
municipios, entre 15.000 e 19.999 e (GRUPO V) com
seis municipios com 20.000 ou mais habitantes. O
trabalho avaliou seis municipios do GRUPOI, quatro
do GRUPO I, dois do GRUPO III, um do GRUPO IV
e dois do GRUPO V. A quantidade de municipios

avaliados pelos grupos foi proporcional a sua totali-
dade.

As coletas dos dados foram realizadas dejunho a
novembro de 2001, sendo avaliadas as condig¢Ges
higiénico sanitdrias e edifica¢cdes das instalacdes,
manutencdo e higiene dos equipamentos, além da
higiene dos manipuladores em 15 matadouros du-
rante duas visitas em cada estabelecimento.

Utilizou-se um roteiro epidemiolégico para obter
informagdes de identificacdo e das condi¢Ges relati-
vas a localizagdo; instalagdes; procedimentos de
matanga; higiene do pessoal, do ambiente, equipa-
mentos e utensilios; transporte e destino do produto
final. Osdadosforamavaliadosem formas detabelas,
e estas apresentam as freqiiéncias simples e relativas
dos dados.

Osresultados foram comparadoscomalegislagdo
federal que trata do regulamento de inspegao indus-
trial dos produtos de origem animal, visto que nao
existe lei nos municipios avaliados acerca dos itens
que foram estudados, e no Estado ndo ha lei que
contemple esse assunto.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Avaliando os dados gerais dos matadouros
(Tabela 1), constatou-se que, dentre os matadou-
rosvistoriados, 14 (93,3 %) pertencia a administra-
¢do publica municipal e apenas um (6,7%) a rede
privada, todos apresentavam Servico de Inspecdo
Municipal (SIM). A comercializagdo erarealizada
no préprio municipio (93,3%), com excecdo de um
matadouro (6,7 %) que fornecia carne também para
municipios circunvizinhos, sendo isto uma prati-
ca ilegal, visto que a comercializacado
intermunicipal s6 é permitida se o estabelecimen-
to apresentar Servigo de Inspecdo Estadual - SIE
(BrasiL, 2008).

Outro problema muito comum observado nos
matadouros publicos municipais foi auséncia do
Meédico Veterinario em 66,7 % dos casos e, mesmo nos
estabelecimentos que apresentavam aqueles, a reali-
zagdo da inspecdo ndo era uma pratica rotineira
(80%) (Tabela 1), sendo esta pratica atribuicao exclu-
siva do médico veterinario (Brasi., 2008).

O consumo de carne de baixa qualidade pode
representarriscosaoconsumidor, taiscomo zoonoses,
toxininfecgdes e intoxicagdes alimentares por micro-
organismos. Deve-se avaliar aimportancia da Inspe-
¢do Veterinaria antes, durante e apds o abate dos
animais como condicdo impositiva para reduzir ao
minimo as ocorréncias que influemnaqualidade ena
sanidade da carne (Parpi et al., 2001).

WaLrtz et al. (2007), estudando a importancia da
inspecao final na qualidade da carne, concluiram
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Tabela 1 - Dados gerais dos matadouros municipais estudados na regido oeste do Rio Grande do Norte, 2001.

Frequéncia (%)

Variavel

Pertencente ao poder: Puablico
Privado

Comercializagao: Intramunicipal
Intermunicipal

Médico veterinério: Presente
Ausente

S6 Bovinos
Bovinos e Suinos

Espécies abatidas:

Bovinos + Suinos + Ovinos
Bovinos + Suinos + Caprinos + Ovinos

14 (93,3)
01 (6,7)

14 (93,3)
01 (6,7)

05 (33,3)
10 (66,7)
07 (46,7)
02 (13,3)
02 (13,3)
04 (26,7)

que esta prética tem grande valor no controle das
patologias, mostrando-serigorosanasegurancaali-
mentar, uma vez que varias doengas foram encontra-
das, inclusive zoonoses como cisticercose e tubercu-
lose.

Foi observado que em 46,7% dos matadouros
eram abatidos somente bovinos, o que propiciava o
abate das outras espécies em locais que nao fosse o
matadouro. Segundo OLIVEIRA (1999); FrEITAS et al.
(1999) e FErNANDEZR EZENDE (2002), este tipo de abate
realizado emlocal inapropiado é um sério problema
urbano contemporaneo, esta relacionado a fatores
de natureza sécio-econdmica e apresenta reflexos
na comunidade, por causa das péssimas condi¢oes
higiénicas e sanitarias dos alimentos produzidos,
poluicdo do meio ambiente e propagacdo de
patégenos, representando, portanto, um sério risco
para a satde coletiva.

A maior parte dos matadouros (66,7%) estava
construida na zona urbana (Tabela 2). SANTOS ef al.
(2007), ao analisarem o abatedouro frigorifico no
Municipio de Mossord, também observaram que
esseficavalocalizadoem zona urbanaoquecausava
o desconforto da populagdo residente nas proximi-
dades devido a producdo de odores desagradéveis,
além de atrair insetos e roedores. Segundo BrasiL
(2008), o funcionamento de estabelecimentos de car-
nes e derivados s6 pode ser autorizado dentro do
perimetro urbano ou suburbano, depois de ouvidaa
autoridade de Satde Publica e a Prefeitura Munici-
pal locais.

Osmatadouros apresentavam pequeno porte, com
iluminagdo inadequada em 60% dos estabelecimen-
tos, prejudicando o servico de inspecado, porém eram
suficientemente ventilados (Tabela 2). De acordo com
a legislagdo federal (BrasiL, 2008), os estabelecimen-
tosdeprodutos deorigemanimal devem dispordeluz
natural e artificial abundantes, bem como de ventila-
cdosuficiente em todasas dependéncias, respeitadas
as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis.
Devendo sempre realizar o julgamento de carcagas
com tonalidade amarela ou amarelo-esverdeada com
luz natural.

Tabela 2 - Aspectos sanitérios gerais, instalagdes internas
e caracteristicas da sala de matanga dos matadouros mu-
nicipais da regido oeste do Rio Grande do Norte, 2001.

Variavel Frequéncia (%)
Local de construcao: Zona urbana 10 (66,7)
Zona rural 05 (33,3)
Vias de acesso: Adequado 11 (73,3)
Inadequado 04 (26,7)
[luminagao: Suficiente 06 (40,0)
Insuficiente 09 (60,0)
Ventilagdo: Adequado 15 (100,0)
Inadequado -
Currais de chegada, de Presenca 06 (40,0)
matanca e de observagdo:  Auséncia 09 (60,0)
Descanso e jejum hidrico:  Existente 12 (80,0)
Inexistente 03 (20,0)
Banho dos animais: Presenca 03 (20,0)
antes do abate: Auséncia 12 (80,0)
Boxe de atordoamento: Adequado 05 (33,3)
Inadequado 10 (66,7)
Piso: Adequado 02 (13,3)
Inadequado 13 (86,7)
Revestimento de paredes: ~ Adequado 03(20,0)
Inadequado 12 (80,0)
Lavatoérios de maos: Suficiente 02 (13,3)
Insuficiente 13 (86,7)
Vestuarios e armarios: Presenca 01(6,7)
Auséncia 14 (93,3)
Banheiro em condi¢cdes de  Presenca 12 (80,0)
uso: Auseéncia 12 (80,0)
Instalagdes para servigo Presenca 12 (80,0)
administrativo: Auséncia 12 (80,0)
Provimento de dgua: Suficiente 10 (66,7)
Insuficiente 05 (33,3)
Tratamento de esgoto: Presenca 04 (26,7)
Auséncia 11(73,4)
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Foram observadas inadequagdes nas instalacoes
fisicas como piso permeédvel e sem materialadequado
(86,7%), revestimento de paredes (80%) e jungdes
paredes/piso (100%) dos estabelecimentos (Tabela 2),
dificultando assim, a higienizagdo das instalagoes,
favorecendoareten¢do desujidades com consequente
proliferacdo de micro-organismos. BrasiL (2008) os
angulos entre paredes e pisos serdo arredondados
com o mesmo material de impermeabilizagdo.

A maioria ndo apresentava instalagdes (Tabela 2)
para servicos administrativos (80%), nem vestudrios
ou armarios (93,3 %), como também banheiro em con-
di¢des de uso (80%). Os lavatérios de maos eram
insuficientes e/ou inadequados (86,7%), favorecen-
doaausénciade praticashigiénicas e contaminagoes
cruzadas da carne. De acordo com a legislagdo (Bra-
siL, 2008), os estabelecimentos devem dispor de
rouparia, vestidrios, banheiros, privadas, mictérios e
demais dependéncias necessdrias, em ntimero pro-
porcional ao pessoal, instaladas separadamente para
cada sexo, completamente isolados e afastados das
dependéncias onde sdo beneficiados produtos desti-
nados a alimenta¢do humana.

Em60% dos casos os estabelecimentos ndo possu-
fam currais dechegada eselec¢do, observacaoe matan-
ca (Tabela 2), os animais ficavam em um dnico curral,
dificultando o trabalho de inspecao ante-mortem por
parte do médico veterindrio.

O descanso e jejum hidrico ndo foram verificados
em 20% dos casos (Tabela 2). O jejum alimentar tem
por objetivo diminuir a contaminag¢do com residuos
alimentares ou intestinais, evitando que carcacas
sejam desperdicadas, e melhorar a eficiéncia na pro-
dugao (Dukeet al., 1997;NorTHCUTT et al., 1997;SAVAGE,
1998). Dentre os fatores que antecedem o abate, o
periodo de jejum de ragdo é o mais importante, pois
podeevitar contaminagdes e prejuizosnosrendimen-
tos das carcagas caso seja feito de maneira correta.
Além disso, o jejum pré-abate pode reduzir os efeitos
do estresse calédrico, ja que o metabolismo da ave é
reduzido durante o jejum, e diminuir os riscos de
contaminag¢des de carcagas por rompimento de
visceras no abatedouro (ScHETTINO et al., 2006).

Em todos os matadouros a movimentagdo dos
animais (Tabela 2) era feita com material inadequa-
do (pontiagudo), a conducdo dos animais até a
linha de abate deve ser executada de maneira o
menos estressante possivel, isso sera atingido le-
vando-se em consideracdo os aspectos construti-
vos das instalagdes (PEREIRA; Lores, 2006). Outro
fator importante é quanto a presenca de pontos
metdlicos que possam provocar reflexos, ou ruidos
de alta intensidade, pessoas ao redor, locais escu-
ros podem representar barreiras que afetardo o
avanco normal dos animais pela linha de abate
(FiLHO; SiLva, 2004).

Apenas 20% dos matadouros realizavam o banho
dos animais antes do abate (Tabela 2). SegundoRoca
(2001), este banho ndo interfere na sangria, mas serve
para limpeza do couro, evitando contaminagdo do
ambiente e carcaca.

Oboxe deatordoamento estavaausente em (66,7 %)
dos matadouros (Tabela 2), sendo o animal abatido
em meio a sala de matanga, a maioria das vezes
contidocomcordase presoaargolas deferroinseridas
no piso,aumentando o estresse e contusao doanimal,
além de favorecer a ocorréncia de acidentes com o
pessoal de trabalho.

O método de abate era inadequado em todos os
estabelecimentos, 0 mesmo se dava com o uso de
marretas paraainsensibiliza¢do dos animais segui-
da da sangria. A esfola aérea ndo era utilizada em
nenhum dos matadouros, devido a inexisténcia de
trilhos aéreos, sendo realizada diretamente no piso
dasaladematanga, propiciandoacontaminagdoda
carcaca. Estes resultados sdo similares aos que fo-
ram observados por Freiras et al. (2006), onde as
condicOes higiénicas eram minimas para atordoa-
mento, sangria e evisceragdo dos animais que eram,
na maioria dos locais, realizadas diretamente no
solo e ou no piso cimentado. Segundo BrasiL (2008),
s6 é permitido osacrificio de animais de agougue por
métodos humanitarios, utilizando prévia insensi-
bilizacao baseada em principios cientificos, seguida
de imediata sangria.

O abastecimento de agua era insuficiente em
33,3% dos estabelecimentos (Tabela 2), discordando
com BrasiL (2008), onde diz que este deve dispor de
rede de abastecimento de dgua para atender sufici-
entemente as necessidades do trabalho industrial e
as dependéncias sanitarias. Em 33,3% a dgua era
oriunda de fontes alternativas como cacimba, pogo,
lagoa ou agude sem passar por nenhum tipo de
tratamento ou exame microbiolégico antes de ser
utilizada sendo que, dessa forma, seria impossivel
saber a quantidade de micro-organismosexistentes.
BrasiL (2008) aagua de abastecimento deveser potavel,
e quando apresentar mais de 500 micro-organismos/
mL devera passar por outra andlise confirmatéria
antes de condena-la.

Quantoao tratamento deesgotos (Tabela 2), nasua
maioria (73,4%) os residuos nao sofriam tratamento e
eram despejados a céu aberto. De acordo com
ScHOENHALS (2006) nos matadouros e frigorificos, os
efluentes sdo gerados em grande quantidade e repre-
sentam um problema sério pelo seu alto teor de maté-
ria orgénica e o lancamento desses despejosin natura
acarreta sérios prejuizos ao meio ambiente.

Os vestudrios ndo apresentavam todos os equipa-
mentos de protecdo individual necessario a realiza-
¢do do abate. As praticas de higiene dos equipamen-
tos e instalagdes ndo eram realizadas diariamente,

Arq. Inst. Biol., Sdo Paulo, v.76, n.3, p.335-340, jul./set., 2009



Condigdes fisicas e higiénico-sanitdrias dos matadouros municipais da regiao oeste do Rio Grande do Norte, Brasil.

além disso, ndo utilizavam dgua sobre pressdo, o que
facilitariaaremogdo derestos de matéria organicadas
instalagdes. Ostrabalhadoresndo passavam por exa-
mes médicos periddicos e ndo havia exigéncia de
carteiras de satide. Segundo BrasiL (2008), os opera-
rios que trabalham na indastria de produtos de ori-
gem animal serdo portadores de carteira de satde
fornecida por autoridade sanitaria oficial, devem
apresentar condicoes de satide e ter habitos higiéni-
cos; anualmente serdo submetidos a exame em repar-
ticdo de satude publica, apresentando a inspecgao
federal as anotacdes competentes em sua carteira,
pelas quais se verifique que ndo sofrem de doengas
que os incompatibilizem com os trabalhos de fabrica-
¢do de géneros alimenticios.

Apesar de ser matadouros de inspecao oficial
(SIM) em 93,3% desses nao havia as minimas condi-
¢Oes para realizacado de praticas de higiene geral do
ambiente.

Foi comum a presenga de animais domésticos no
interior dos estabelecimentos (Tabela 3), como cédes
em 93,3% dos casos e gatos em 60,0%, o controle
rotineiro de pragas ndo existia em 93,3 % dos estabe-
lecimentos. De acordo com, Batista et al.(2004), estu-
dando a soroprevaléncia de leptospiras em cdes
errantes na Cidade de Patos, Paraiba, entre os varios
locais avaliados o que apresentou maior frequéncia
de animais reagentes foi no matadouro publico
(31,3%), segundo eles isso sugere o possivel contato
dos cdes com tecidos provenientes de animais
infectados abatidos.

Olixo (Tabela 3) ndo estava devidamente acondi-
cionado (73,7 %), muitas vezes ficando acumulado, a
céu aberto, nas proximidades dos matadouros. Seme-
lhante ao relatado porFreiras etal. (2006), que também
observaram que o abate erarealizadoacéu aberto, nos
casos extremos em fundo de quintal, onde se amonto-
am lixo, restos de materiais inserviveis, lama e valas
de escoamento de dgua pluviais.

Tabela 3 - Avaliagdo da higiene geral dos matadouros
municipais daregido oeste do Rio Grande do Norte, 2001.

Variavel Frequéncia (%)
Higiene geral do Adequada 01 (6,7)
ambiente: Inadequada 14 (93,3)
Animais domésticos  Presenca de caes 14 (93,3)
nas proximidades: Presenca de gatos 09 (60,0)
Controle rotineiro de  Existente 1(6,7)
pragas: Inexistente 14 (93,3)
Acondicionamento do  Adequado 04 (26,7)
lixo: Adequado 11 (73,4)

Havia presenca de entulhos nas proximidades
dos matadouros (80,0%) e o fato de nenhum dos
estabelecimentos possuirem protecdo contra insetos
eroedores, podendo implicar em riscos para a conta-
minagdo das carcagas. Segundo BrasiL (2008), os es-
tabelecimentos devem ser mantidos livres de moscas,
mosquitos, baratas, ratos, camundongos, quaisquer
outros insetos ou animais.

CONCLUSAO

Os matadouros da regido oeste do Rio Grande do
Norte estavam, na maioria fora do padrao recomen-
dado pela legislacdo especifica, estando instalados
emlocalinadequado cominspegdo rotineira precaria
ou inexistente; sem médico veterinario; em condigdes
higiénicas e sanitdrias extremamente carentes e com
instalagoes fisicas impréprias para a finalidade a
qual se destinam.
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