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LEBEDENCO-BARBOSA, Denise Maris. Condenação de carcaças de frangos no 
Brasil (2007-2011) e rendimento e análise microbiológica de cortes de frangos 
por processo manual e automático. 2015. 100 f. Tese (Doutorado em Ciência de 
Alimentos) – Universidade Estadual de Londrina, Londrina. 2015.  
 
 

RESUMO 
 
 
O objetivo desse trabalho foi quantificar e qualificar as causas de rejeição de 
carcaças de frangos em abatedouro de aves realizadas pelo Serviço de Inspeção 
Federal (SIF) na região sul, sudeste e centro-oeste do país entre 2007 e 2011 e 
avaliar o rendimento dos cortes de carcaças de frangos (peito, coxa com sobrecoxa 
e asa), obtidos por processo manual em esteira de cone e automático em 
abatedouro de aves na região norte do Estado do Paraná, Brasil. Foram avaliadas 
também as condições microbiológicas dos dois tipos de processos de corte de 
carcaças. As carcaças de frangos podem ser condenadas por enfermidades ou 
deficiências de processo. Ao longo de cinco anos, verificou-se que as causas 
predominantes encontradas nas regiões brasileiras que causaram a condenação 
total da carcaça foram contaminação, aspecto repugnante e caquexia. Dentre as 
causas de condenação parcial da carcaça foram mais frequentes a contaminação, 
contusão, dermatite e lesão traumática. A incidência de condenações foi mais alta, 
não por lesões decorrentes de doenças, mas por falhas de processo (tecnopatias), 
como a contaminação, com índice de condenação média de 22 % de carcaças 
condenadas nessas regiões brasileiras. Para avaliar a qualidade dos cortes utilizou-
se 615 carcaças de frangos cortadas em linha manual em esteira de cone e 405 
carcaças de frangos processadas em linha de corte automático. O rendimento dos 
cortes de carcaças de frango obtidos pelo processo de corte manual ou automático 
foi similar, embora o processo automático tenha sido quatro vezes mais rápido do 
que o manual e envolveu um número seis vezes menor de funcionários. O 
rendimento entre as faixas de peso de 2200 a 3400 g e obtidos por processo de 
corte manual e automático, não apresentou diferença significativa entre si e indicou 
que no corte automático a regulagem foi adequada para essa faixa de peso. A 
análise microbiológica de 160 cortes de carcaças de frangos (peito, coxas com 
sobrecoxas, asas e dorso) compreendeu a contagem de bactérias mesófilas 
aeróbias, bactérias coliformes termotolerantes, Staphilococcus aureus e Escherichia 
coli e a detecção de Salmonella spp., Campylobacter spp. e Listeria monocytogenes. 
As condições higiênico-sanitárias dos cortes de carcaças de frangos estão em 
conformidade com a legislação brasileira. Entretanto a contagem de bactérias 
coliformes termotolerantes e mesófilas aeróbias no corte de asa apresentou 
diferença significativa entre os processos, sendo maior no corte automático e 
evidenciando a necessidade de melhorar a higienização do sistema automático de 
cortes.  
 
Palavras-chave: Inspeção federal. Abate. Rejeição. Processo de corte de 

carcaças. Aspectos higiênico-sanitários.  
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LEBEDENCO-BARBOSA, Denise Maris. Condemnation of broiler chicken 
carcasses in Brazil (2007-2011) and yield and microbiological analysis of 
chicken cuts by manual and automatic process. 2015. 100 p. Thesis (Doctoral 
Degree in Food Science) – Londrina State University, Londrina. 2015.  
 
 

ABSTRACT 
 
 
The aim of this survey was to qualify and quantify the total and partially condemned 
broiler chicken carcasses at poultry slaughterhouses in Brazil, as carried out by the 
Federal Inspection Service (SIF), during the period from 2007 to 2011. Furthermore, 
there was an evaluation of the yield performance and the microbiological conditions 
of the chicken carcasses cuts (breasts, legs and wings), obtained through the manual 
and automatic processes of a cut-up line in a poultry slaughterhouse located in 
northern Paraná, Brazil. A chicken carcass will be condemned if it is found containing 
pathological anatomical lesions indicating a disease or a technopathy, lesions 
occurred during the slaughter process. During these five years, it was found that the 
main causes for total carcass condemnation were contamination, repugnant 
appearance and cachexia. For partial carcass condemnation, the main causes were 
contamination, bruises, dermatitis and traumatic injury. The incidence of 
condemnation was higher by lesions due to technopathy than diseases, such as 
contamination, with average rate of condemnation at 22 % of condemned carcasses 
at South, Southeast and Center-West Brazilian regions. The carcasses evaluated on 
their yield were divided into 615 carcasses that were cut up manually in a cone line 
and 405 carcasses, which were cut up in an automatic cutting line. After carcass 
evaluation, the yield of chicken meat cuts obtained through either manual or 
automatic cut-up processes had similar turnouts, although the automatic process was 
faster than the manual and involved fewer employees. In analyzing different weights, 
ranging between 2200 and 3400g, the test of yield of the two cut-up processes 
showed results not significantly different and indicated that the adjustment of weight 
ranges in automatic cut-up machines was adequate. To assess the microbiological 
aspects of chicken meat cuts, 160 cuts (breasts, legs, wings and backs) were 
analyzed to count aerobic mesophilic bacteria, thermotolerant coliforms, 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, and also to detect Salmonella spp., 
Campylobacter spp. and Listeria monocytogenes. The microbiological conditions of 
all 160 chicken meat cuts were in accordance with the Brazilian regulation standards. 
However, the bacterial count of thermo tolerant coliforms and mesophilic bacteria in 
wing cuts was significantly higher in automatic cutting than manual cutting. Hence, 
the need to improve the hygiene of automatic cut-up machines and sanitize them 
regularly should be highlighted.  
 
Keywords: Federal inspection. Slaughter. Rejection. Cut-up system. Hygienic and 

sanitary conditions.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

 

O Brasil ocupa a posição de terceiro maior produtor e maior 

exportador de carne de frango no mundo produzindo, no ano de 2014, um total de 

12.691 milhões de toneladas de carne de frango (FERREIRA et al., 2014; ABPA, 

2015; AVISITE, 2015). Segundo Santana et al. (2008), em média 30% da produção 

nacional é destinada à exportação, com os maiores compradores de carcaças 

inteiras no Oriente Médio, de cortes na Ásia e de produtos industrializados na União 

Europeia. 

Há mais de 50 anos, as empresas de melhoramento genético animal 

tem se especializado em seleção de frangos de corte, oferecendo taxas cada vez 

maiores de crescimento e conversão alimentar e reduzindo a idade dessas aves ao 

abate (HAVENSTEIN et al., 2003). E para uma máxima eficiência na produção, 

devem ser atendidas as exigências de manejo, saúde, nutrição e ambiente. 

Entretanto, a interação destes fatores não é sempre equilibrada, gerando uma série 

de disfunções no metabolismo, fisiologia e anatomia nas aves. Essas inadequações 

em conjunto podem levar a um aumento na mortalidade e desclassificação da 

carcaça na planta de abate (POMPEU et al., 2012). 

Na cadeia produtiva de frangos  de corte, os aspectos patológicos e 

enfermidades representam uma séria deficiência. Além de perdas econômicas, 

podem acarretar ameaças epidemiológicas e zoonoses, desvios em relação à 

qualidade da carne e possíveis riscos à saúde do consumidor. Neste contexto, os 

dados de inspeção em carnes são uma fonte potencial de informação e têm um 

importante papel na medicina veterinária preventiva (ANSARI-LARI & REZAGHOLI, 

2007). A detecção de enfermidades pela taxa de condenação em abatedouros 

também pode ser muito útil na prevenção de enfermidades animais menos agudas, 

crônicas, leves e subclínicas, em regiões servidas por vários abatedouros 

(MULKARATIRWA et al., 2009). Porém, um dos maiores desafios tecnológicos 

durante o abate está associado com a redução de perdas no processo produtivo, 

onde ocorrem em grande parte as falhas de manejo ou mecânicas, também 

denominadas de tecnopatias. Essas falhas causam lesões nas carcaças que 

contribuem para o aumento de condenações totais e parciais na linha de produção 
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de abate de frangos de corte. Além disso, diminuem o valor agregado do produto e 

reduzem a velocidade do processo e o rendimento do abate, em virtude de acúmulo 

de carcaças a serem inspecionadas e avaliadas para estabelecer o seu destino 

(MORETTI et al., 2010; HOICHEN-TAUBNER et al., 2011). A inspeção post mortem 

adicionalmente fornece informação essencial para avaliação dos sinais clínicos e 

processos patológicos que afetam a qualidade da carne (REGASSA et al., 2013). 

A qualidade e seu controle são temas muito frequentemente 

utilizados em nossos dias, mas seu entendimento depende do contexto em que são 

utilizados. Na produção de aves, é exigida uma boa gestão de qualidade em toda a 

cadeia de produção, visando de um lado a melhoria no desempenho, e, portanto 

aumento da rentabilidade, e por outro lado, o desenvolvimento de produtos de 

acordo com os padrões (RADU & POPESCU- MICLOSANU, 2012). 

As pessoas envolvidas na produção de carne devem perceber que o 

principal propósito em todo o sistema de produção é servir o consumidor com 

excelência. Os consumidores estão mais sensíveis aos aspectos de qualidade na 

carne de frango; portanto, é desejável um permanente incremento dos aspectos 

relacionados à qualidade de carcaça e produção de carne, junto a um sistema de 

informação personalizado na linha de produção com o objetivo de aperfeiçoar a 

qualidade e uniformidade. É possível melhorar a qualidade somente quando em 

todos os estágios da produção de carne são incorporados métodos de controle 

simples e práticos (RADU & POPESCU-MICLOSANU, 2012). 

A produção de carne de frango é um dos setores mais adaptados a 

se adaptar rapidamente as preferências do mercado consumidor, podendo ser 

comercializada inteira ou em partes, fornecendo vários tipos de produtos 

diversificados. Este padrão leva a um aumento no valor agregado do produto, porém 

a produção de cortes também provoca um aumento dos custos (CEVGER et al., 

2003, 2004). Para a indústria, o rendimento de peito é especialmente importante 

para o mercado consumidor atual, resultando na remuneração de maior valor 

econômico entre os vários cortes das carcaças de frangos de corte disponíveis 

(ACAR et al., 1991). 

A segurança microbiológica da carne de frango tem sido mantida 

através de boas práticas de manejo a campo, uso do sistema APPCC (BRASIL, 

2006) na planta de abate e programas de autocontrole como o PPHO (programa de 

higienização pré-operacional) em instalações e equipamentos (BRASIL, 2005), 
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porém pode ocorrer contaminação cruzada de carcaças em várias etapas de 

processamento no abatedouro, assim como contaminação microbiológica pós-

processamento (MEAD, 2004). 

 Portanto, este trabalho visa a quantificação e qualificação das 

condenações de carcaças de frangos realizadas em abatedouros registrados no 

Serviço de Inspeção Federal no Brasil, assim como o rendimento e avaliação 

microbiológica de cortes de carcaças de frangos obtidos em processo de corte 

manual e automático.   
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2 OBJETIVOS  

 
Qualificar e quantificar as lesões em carcaças de frangos 

condenadas em abatedouros nas regiões Sul, Sudeste e Centro-Oeste do Brasil 

num período de cinco anos, de 01 de janeiro de 2007 à 31 de dezembro de 2011. 

Estimar e comparar o rendimento dos principais cortes de carcaças 

de frangos utilizando o processo de corte manual e automático em abatedouro. 

Verificar as condições microbiológicas dos cortes de carcaças de 

frangos obtidos por processo de corte manual e automático em abatedouro. 
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3 REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 
 

3.1 INDÚSTRIA DE PRODUÇÃO DE CARNE DE FRANGO 

 

A indústria avícola se caracteriza pela contínua agregação de novas 

tecnologias. Essa característica tem feito com que a avicultura possua os melhores 

índices de produtividade entre os diversos segmentos da pecuária. Os indicadores 

de produção da avicultura brasileira são iguais, ou frequentemente melhores, do que 

os encontrados em qualquer outro país do mundo (BERCHIERI JR. & MACARI, 

2000). 

A evolução e a competitividade da indústria de carne de frango no 

Brasil se devem principalmente à constante busca da melhoria do material genético. 

Estudos em melhoramento genético trouxeram impactos expressivos sobre os 

sistemas de produção para o desenvolvimento de linhagens compatíveis com as 

altas exigências na produção, indústria e mercados consumidores. Neste contexto, a 

indústria avícola tem selecionado a matéria prima com base nos benefícios 

fornecidos para toda a cadeia, desde a reprodução até a transformação pós-abate 

(GROSSO et al., 2009). Como resultado, nos programas de melhoramento são 

consideradas as características de carcaça, com ênfase no rendimento de carnes 

nobres, tais como carne de peito; e atributos de qualidade, como o sabor e cor, a 

deposição de gordura e composição das fibras musculares (YANG & JIANG, 2005). 

Outro aspecto importante é o ajustamento do mercado consumidor, a fim de atender 

a demanda para os produtos processados e de fácil preparação. Apesar dos 

avanços conhecidos, ainda existe potencial para aperfeiçoar o desempenho da 

criação e o rendimento de carne das diferentes linhagens comercialmente utilizadas 

(FERNANDES et al., 2013). 

3.2  PRODUÇÃO E COMERCIALIZAÇÃO DA CARNE DE FRANGO NO BRASIL 

 

A produção de frangos de corte tem sido marcada pelo dinamismo e 

pela competência conquistados nas últimas décadas, com destaque para o Brasil, 

enquanto terceiro maior produtor de aves do mundo (ABPA, 2015).  
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Os ganhos de produtividade associados à coordenação da cadeia 

avícola colocaram o país como um dos mais eficientes produtores (ZILLI & 

BARROS, 2006). Deste modo, com todos os avanços alcançados pela avicultura 

brasileira, juntamente com as relativas quedas nos custos e melhoria na qualidade 

do produto, o Brasil obteve uma maior inserção no mercado internacional, elevando-

o como o maior exportador de carne de frango do mundo (USDA, 2013).  

3.3 HISTÓRICO DA CADEIA AVÍCOLA NO BRASIL 

 

A cadeia produtiva da avicultura de corte apresenta uma trajetória 

das mais interessantes dentre as cadeias produtivas agroindustriais no Brasil, 

marcada por constantes evoluções técnicas, um adensamento constante e estreitas 

colaborações entre seus integrantes que resultaram na conquista do mercado 

interno, gradativamente suplantando concorrentes na oferta de proteína animal no 

mercado externo, superando os principais fornecedores avícolas mundiais (JESUS 

JÚNIOR, 2007).  

Da adaptação do sistema de integração de aviários por abatedouros 

industriais, passando pela importação de pintos avós para chegar aos aviários 

totalmente automatizados dos dias de hoje passaram-se cerca de 40 anos. 

Neste meio tempo, incorporaram-se ao setor, além de novas 

empresas comerciais que antes trabalhavam apenas no abate de suínos ou bovinos, 

cooperativas de produtores agropecuários, empresas que atuavam somente no 

processamento de grãos, como também toda gama de fornecedores de 

equipamentos, material genético, medicamentos, insumos destinados à nutrição, 

embalagens, máquinas industriais, sem esquecer das universidades, empresas de 

pesquisa e de órgãos governamentais ligados à sanidade animal e dos alimentos 

(JESUS JÚNIOR, 2007). 

A avicultura brasileira é uma indústria que atingiu a maioridade, com 

indiscutível valor econômico global, e hoje é eficiente e com alta produtividade. Esse 

grande desenvolvimento da indústria avícola não se ateve apenas em um sistema 

técnico-científico avançado, mas na realização de um profissionalismo em todos os 

níveis de atuação como produção, comercialização, distribuição e exportação, e 

ainda fornecendo proteína de qualidade a baixo custo (BERCHIERI & MACARI, 

2000). 



19 
 

 Os frigoríficos-abatedouros caracterizam o ramo industrial da cadeia 

avícola. Estes estabelecimentos são os responsáveis pelo abate do frango, 

elaboração dos produtos e sua comercialização no atacado. Além disso, no sistema 

integrado de criação do frango (cerca de 90% do setor opera com este sistema), a 

indústria, chamada de “integradora”, é responsável pela administração e 

coordenação dos criadores, chamados de “integrados”. Este elo da cadeia 

caracteriza-se pela presença de grandes empresas, que respondem pela maior 

parte da produção do setor( JESUS JÚNIOR, 2007). 

O desenvolvimento da cadeia produtiva do frango de corte na 

América do Sul ocorreu a partir da década de 1950, estruturando-se em três grandes 

fases. A primeira fase começou no Brasil, no período entre os anos de 1950 á 1970. 

Nesse período, a criação de aves era basicamente uma atividade de subsistência 

com poucos recursos para se desenvolver e se apresentava como uma atividade 

agropecuária sem expressão econômica. A criação de frangos para corte começou a 

se desenvolver com a introdução de novas linhagens das raças Leghorn e New 

Hampshire nos estados de São Paulo e Rio de Janeiro, com o objetivo de substituir 

as raças rústicas nas quais eram comercializadas vivas em feiras e alguns 

comércios da época. O processo de desenvolvimento de novas linhagens retomou o 

fôlego com as pesquisas genéticas desenvolvidas no Instituto de Pesquisa e 

Experimentação Agropecuária do Centro Sul (IPEACS), na Granja Guanabara/RJ, 

na Escola Superior Luiz de Queiroz/Universidade de São Paulo/SP e na 

Universidade de Viçosa/MG. As pesquisas resultaram na redução da mortalidade, no 

aumento da capacidade de conversão alimentar, na diminuição da idade de abate e 

na velocidade de crescimento das aves, trazendo assim maior produtividade para o 

setor (CANEVER et al., 1997; VIEIRA & DIAS, 2005; ALBINO & TAVERNARI, 2008; 

ESPINDOLA, 2012). 

 No Brasil, a segunda fase ocorreu entre os anos de 1970 a 1990, 

pela instalação de novas plantas produtivas e com o início do processo de 

centralização de capital. Mendes & Saldanha (2004) destacam o papel da empresa 

Sadia Avícola S.A. na década de 1970, quando foi responsável pela implantação do 

modelo de produção de aves integrada trazida dos Estados Unidos na região Oeste 

do estado de Santa Catarina, e adotada posteriormente por outras empresas do 

setor. Na década de 1980, foram instalados mais 32 novos abatedouros, 

concentrados nos estados de São Paulo, Minas Gerais, Paraná, Santa Catarina e 
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Rio Grande do Sul. Os investimentos foram acompanhados por um pacote de 

inovações tecnológicas, novas linhagens de matrizes e modernos equipamentos nos 

setores de criação, abate e processamento (CANEVER et al., 1997; VIEIRA & DIAS, 

2005; ALBINO & TAVERNARI, 2008; ESPINDOLA, 2012). O Governo Federal, 

nesse período, contribuiu com a criação da Empresa Brasileira de Pesquisa 

Agropecuária (EMBRAPA)/Aves, representando um esforço nacional para a 

formatação de um sistema nacional de inovação na área de genética avícola. O 

período pós 1985 foi significativo para a cadeia produtiva do frango de corte 

brasileiro. Devido às quedas no volume das importações de aves abatidas pelos 

países da Ex-URSS, Japão e outros, forçou os grandes exportadores como os EUA 

e França, a adotarem novas estratégias de comercialização de seus excedentes. As 

empresas brasileiras usaram a estratégia de agregação de valor e diversificação, 

redefinindo suas linhas de produção para o corte de partes dos frangos (asas, 

coxas, sobrecoxas, dentre outras) e para a elaboração de produtos reprocessados 

(empanados, “nuggets”, pratos prontos, etc.). O Governo Federal influenciou 

indiretamente no aumento do consumo da carne de frango no país, com a 

intensificação de novas noções de higiene sobre a carne de aves, e com o aumento 

da sua presença nos abates e comércios de aves, por meio do Sistema de Inspeção 

Federal (SIF) (CANEVER et al., 1997; BOSI, 2011; ESPINDOLA, 2012).  

A terceira fase se caracteriza no período pós 1990, com a abertura 

da economia latino-americana. A abertura econômica proporcionou condições 

favoráveis aos setores agroindustriais, expondo-os à concorrência a nível mundial, 

obrigou as agroindústrias processadoras a redefinirem suas estratégias 

empresariais, assim como a reestruturação e reorganização da base agroindustrial 

da cadeia produtiva do frango. O aumento do consumo per capita da carne de 

frango, nos países selecionados, ocorreu principalmente da intensa modernização 

tecnológica e sanitária envolvidos nos processos da cadeia produtiva (ESPINDOLA, 

2012; CALDARELLI & CAMARA, 2013). Lima et al. (2012), destacaram fatores 

adversos que poderiam comprometer o crescimento das exportações brasileiras do 

complexo carne na década de 2000, como a falta de acordo nas negociações de 

comércio multilateral, instabilidade de preços, valorização cambial, manutenção de 

subsídios agrícolas por parte dos países desenvolvidos e crise econômica de grande 

impacto.  
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Com relação às variações cambiais ocorridas na década de 2000, 

destaca-se a mudança do regime cambial para um sistema flutuante, nos anos de 

1999 a 2002, cuja moeda brasileira sofreu forte depreciação. Entretanto, o setor do 

agronegócio se mostrou beneficiado com essa desvalorização cambial, 

apresentando uma expansão significativa das exportações do agronegócio 

demonstrado pela participação de aproximadamente 50% das exportações totais do 

Brasil no ano de 2002. Após o ano de 2003, com a valorização crescente da moeda 

Real perante a moeda norte-americana, as exportações do agronegócio 

apresentaram constantes quedas em suas taxas de crescimento nos primeiros anos, 

crescendo apenas 11,64% no ano de 2005. Porém a avicultura continuou 

apresentando crescimento das exportações (SPOLADOR, 2007). Mendes & 

Saldanha (2004), e Barczsz & Lima Filho (2009), consideraram que a reorganização 

da cadeia produtiva do frango de corte ocorreu principalmente por meio da 

implantação de modernas plantas industriais nos estados da região Centro-Oeste. 

Mendes & Saldanha (2004) destacaram a ocupação de novas plantas da 

agroindústria avícola no cerrado brasileiro e em novos projetos nos estados de Mato 

Grosso, Rondônia, Acre, Tocantins e no Nordeste brasileiro a partir de 2000. Para 

Silva et. al. (2007), e Albino & Tavernari (2008), a expansão produtiva tornou a 

região Centro-Oeste um novo polo de expansão para as grandes empresas 

processadoras, com perfil de produtores diferentes, tais como: contrato com um 

número reduzido de granjas com maior capacidade de produção; e a característica 

da região se destacar como maior produtora de milho e soja, base da alimentação 

das aves. Jesus Junior (2007), também reconheceu que a maior parte dos grandes 

abatedouros instalou-se principalmente na Região Sul, expandindo-se para a Região 

Sudeste e, mais recentemente, para a Região Centro-Oeste em busca da farta 

oferta de grãos desta nova fronteira agrícola. 

 

3.4 ETAPAS DO ABATE DE AVES   

 

As etapas do abate de aves estão descritas no Regulamento de 

Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal (RIISPOA – BRASIL, 

1952), e de forma mais específica, no Regulamento Técnico da Inspeção 
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Tecnológica e Higiênico-Sanitária de Carne de Aves (Portaria nº 210 - BRASIL, 

1998). 

Conforme a Figura 1, o manejo pré-abate das aves inicia-se na 

granja, com jejum alimentar e dieta hídrica. A apanha é realizada no dia do abate por 

equipe treinada, coletando com cuidado as aves que são colocadas em gaiolas 

plásticas com tampa. O transporte ocorre em caminhões adaptados para 

carregamento de gaiolas, com espaço entre estas para melhor ventilação durante o 

percurso.  

Ao chegar ao abatedouro, o veículo pode aguardar em área de 

descanso coberta, ventilada e com nebulização em áreas de clima quente. A 

documentação completa é verificada pelo Serviço de Inspeção Federal (SIF) para 

conformidade do lote (ficha do lote, boletim sanitário, guias de trânsito animal, 

drogas administradas e atendimento tempo de carência de medicamentos em 100% 

dos lotes) e realizada a inspeção ante mortem. A inspeção ante mortem é realizada 

nas aves ainda vivas, monitorando ausência de doenças de notificação obrigatória, 

como Influenza aviária e Doença de New Castle, e outras constatadas nessa etapa. 

Se o lote for liberado para o abate, ele é desembarcado na Plataforma de recepção. 

 A pendura das aves é feita em nória pelos pés. Posteriormente, as 

aves são insensibilizadas preferencialmente por meio de eletronarcose e sangradas 

em disco de corte ou sangria manual. Após o tempo do tanque de sangria são 

conduzidas à escaldagem, podendo ser feita em tanques com água aquecida 

através de vapor. A depenagem é realizada utilizando depenadeiras automáticas em 

série e após, as aves passam por inspeção prévia do SIF, detectando doenças que 

podem vir a contaminar as máquinas evisceradoras, e posteriormente pelo cortador 

de patas, que serão conduzidas para o escaldador de pés e máquina depiladora, 

seguindo para o pré-resfriamento dos pés em tanques de rosca sem fim, com água à 

temperatura não superior a 4°C.  

As carcaças de frango são transferidas para a nória da evisceração 

em gancho de aço inox, e passam por equipamento de lavagem de carcaças. No 

setor de evisceração, as etapas de extração da cloaca, corte abdominal e 

evisceração são realizadas por equipamentos automáticos. Após esta etapa o SIF 

realiza a inspeção sanitária e as carcaças e vísceras que apresentarem problemas 

sanitários e tecnopatias são desviadas ao Departamento de Inspeção Final (DIF), 

onde ocorre a condenação total ou parcial da carcaça. Os cortes do DIF são 
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transportados até o setor de pré-resfriamento onde são resfriados em “chiller” 

próprio, saindo em temperatura até 7ºC. Em seguida, é realizada a separação dos 

miúdos. A moela com as vísceras não comestíveis e pulmão seguem para máquina 

de limpeza de moela. Após a limpeza, os miúdos são enviados para o setor de pré-

resfriamento de miúdos e passam por “chillers” de miúdos individuais com renovação 

constante de água e temperatura de até 4°C, atendendo as especificações da 

Portaria nº 210/98 (BRASIL, 1998).  

Posteriormente as carcaças passam pela extração de papo e 

traquéia, revisão final e seguem para equipamento automático de lavagem interna e 

externa. O setor de pré-resfriamento é composto por tanques de inox tipo rosca sem 

fim, onde as carcaças são imersas em água com adição de gelo. No primeiro 

tanque, denominado pré-“chiller”, o tempo máximo de permanência das carcaças é 

de 30 minutos, em temperatura de água de no máximo 16ºC e renovação constante 

de água mínima de 1,5 L /carcaça. A seguir as carcaças passam pelos “chillers”, 

com temperatura de água de no máximo 4ºC e renovação constante de água mínima 

de 1,0 L /carcaça por tanque, no caso de possuir mais de um tanque. As carcaças 

são penduradas em nória pelas coxas, seguem para gotejamento e são conduzidas 

ao setor de embalagem primária (embalagem de frango inteiro) ou à sala de cortes, 

ambientes climatizados em 12ºC. No setor de cortes, os cortes podem ser retirados 

da carcaça manualmente ou em máquina automática. Os cortes seguem por esteira 

até a mesa onde serão embalados ou realizados cortes secundários (coxinha, meio 

e ponta das asas, meio peito, coxas, sobrecoxas, frango à passarinho, cortes sem 

pele ou desossados).  

As carcaças e os cortes já embalados são conduzidos até o setor de 

embalagem secundária, onde são acondicionados em caixas de papelão e seguem 

por esteiras, a fim de serem direcionados ao túnel de congelamento com 

temperatura entre 25 a 40°C negativos. Após a saída do túnel, as caixas podem 

passar por detector de metais e posteriormente seguem para a câmara de 

estocagem de resfriados, com temperatura de média de 0o C, ou de congelados, 

com temperatura de armazenamento mínima de 18°C negativos, ou ainda podem 

ser transportados imediatamente em containers ou caminhões isotérmicos com 

unidade geradora de frio e aparelho de mensuração.  
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Figura 1 – Fluxograma de abate de frangos 

 

3.4.1 Serviço de Inspeção Federal 

 

O Serviço de Inspeção Federal (SIF) é regido pelas normas 

preconizadas no Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de 

Origem Animal (RIISPOA), publicada por meio do Decreto nº 30.691 do Ministério da 

Agricultura Pecuária e Abastecimento, em 29 de março de 1952, e alterado pelos 

decretos n.1255 de 25/06/1962, 1236 de 01/09/1994, 1812 de 08/02/1996, 2244 de 

04/06/1997, e pelo Regulamento Técnico da Inspeção Tecnológica e Higiênico-
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Sanitária de Carne de Aves (Portaria nº 210), publicado no Diário Oficial da União 

(D.O.U.) em 26/11/1998 (BRASIL, 1997; BRASIL, 1998). 

O Serviço de Inspeção Federal (SIF) atua diretamente em 

abatedouros monitorando a inspeção ante-mortem e inspeção post-mortem, mas 

também realizando diariamente a verificação in loco e documental do monitoramento 

de todos os programas da garantia de qualidade da empresa ( BRASIL, 1998; 2005). 

3.5 PAPEL DA INSPEÇÃO POST-MORTEM  

 

A inspeção post-mortem é realizada ao longo da calha de 

evisceração, onde as carcaças passam por três linhas de inspeção:  

 Linha A - inspeção interna da carcaça, realizada através da 

visualização da cavidade torácica e abdominal (pulmões, sacos 

aéreos, rins, órgãos sexuais);  

 Linha B – inspeção de vísceras, através da visualização e 

palpação, verificação de odores, aspecto (cor, forma, tamanho) e 

consistência;  

 Linha C – inspeção externa da carcaça, através da visualização 

das superfícies externas (pele, articulações, etc.). 

Em cada linha são retiradas as carcaças com lesões internas, nas 

vísceras e externas e encaminhadas a uma trilhagem paralela, o Departamento de 

Inspeção Final (DIF), com velocidade controlada pelo SIF, onde são registradas as 

lesões e posteriormente, por critérios de julgamento previamente padronizados na 

legislação, as carcaças são condenadas parcialmente ou totalmente, dependendo 

da lesão e sua repercussão na referida carcaça. A avaliação é macroscópica, por 

meio de visualização e palpação, podendo-se realizar cortes no DIF para melhor 

avaliação (BRASIL, 1997; 1998). 

Além de evitar que os produtos animais não comestíveis cheguem 

ao consumidor, atividades de registro oficial na fiscalização de produtos de origem 

animal visam detectar associações entre animais e surtos humanos (THRUSFIELD, 

2007). Esses registros também são importantes para demonstrar uma tendência de 

prevalência de certas enfermidades e tecnopatias e indicar as perdas econômicas 

em diferentes condições, bem como para identificar as áreas onde são necessárias 
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mais investigações clínicas, científicas e epidemiológicas (BLAMIRE et al., 1980). 

Apesar de vários estudos clínicos e diagnósticos sobre surtos de enfermidades nas 

instalações de criação de animais, não tem sido dada a atenção para enfermidades 

que foram detectadas em abatedouros de aves no exame post mortem, quanto à 

presença de lesões (REGASSA et al, 2013). 

 

3.5.1 Rejeições Devido à Lesões Provocadas por Falhas Metabólicas e pelo 

Processo de Abate – Tecnopatias 

 

Com o melhoramento genético e melhor eficiência na nutrição, 

manejo e sanidade na criação de frangos de corte, os problemas de mortalidade e 

perdas por condenações no abatedouro causadas por distúrbios metabólicos 

também aumentaram, diretamente relacionadas aos altos níveis de produção 

obtidos. São as chamadas “doenças da produção”, onde não existe nenhum 

patógeno primário envolvido. Essas doenças estão crescendo de um modo 

significativo em todo o mundo, consequências do desequilíbrio metabólico associado 

com a rápida taxa de crescimento do frango de corte (BERCHIERI & MACARI, 

2000).  

Conforme Langer et al. (2010), o transporte é um fator relevante no 

controle de condições que podem influenciar na qualidade da carne. As aves estão 

sujeitas a vários fatores potenciais de estresse nos veículos de transporte, como 

aceleração, vibração, ruídos, impacto, altas ou baixas temperaturas e privação de 

alimentos e água. Aliabad et al. (2011), cita como causas de rejeições de carcaças 

no abatedouro problemas de manejo nas granjas, obstáculos e dificuldades na 

apanha e transporte para as plantas de abate e outras deficiências dentro do 

abatedouro. 

As doenças metabólicas das aves podem acometer o sistema 

cardiovascular, principalmente. É o caso da síndrome ascítica, resultado de um 

desequilíbrio da homeostase dos órgãos e sistemas. A lesão inclui a ascite, a 

dilatação e hipertrofia do ventrículo direito, hidropericárdio e lesões hepáticas. A 

ascite é uma condição que resulta no rápido crescimento, no alto consumo de 

nutrientes e no metabolismo elevado. Não se trata de uma doença, mas de um sinal 

ou lesão evidente que podem resultar de diferentes alterações nas aves (JULIAN, 

2005; REVOLLEDO & FERREIRA, 2009).  
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3.5.2  Rejeições Devido a Lesões Provocadas por Enfermidades 

As perdas causadas pelas enfermidades em frangos envolvem cinco 

grupos de doenças: (1) Doenças respiratórias: micoplasmoses e enfermidades virais; 

(2) Doenças bacterianas, como por exemplo salmoneloses e infecções por 

Escherichia coli; (3) Doenças tumorais, representadas pela doença de Marek e 

leucose linfoide; (4) Doenças parasitárias, sendo mais importante a coccidiose e (5) 

Doenças imunodepressoras, onde a mais conhecida é a doença de Gumboro, 

anemia infecciosa das aves e micotoxicoses. Essas doenças geralmente não se 

apresentam sozinhas, mas associadas a alguma delas em menor ou maior grau 

(BERCHIERI JR & MACARI, 2000).  

3.6 CRITÉRIOS DE JULGAMENTO PARA DESTINO DE CARCAÇAS DE AVES  

 

Os critérios de julgamento seguidos em abatedouros com Serviço de 

Inspeção Federal (SIF) constam na Portaria 210 (BRASIL, 1998) e Regulamento de 

Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal (RIISPOA – BRASIL, 

1997) conforme seguem: 

 

3.6.1  Abscesso 

         

O abscesso (Figura 2) ocorre geralmente por ação de uma gente 

irritante que provoca a lesão inicial, depois uma inflamação e a formação de uma 

coleção purulenta, a qual é circunscrita por uma parede ou cápsula de tecido fibroso 

que separa do tecido circunvizinho (encapsulamento). O tamanho dos abscessos 

varia desde formações microscópicas a volumes e tamanhos quase ilimitados. Os 

abscessos podem ter uma evolução aguda ou crônica, focal ou múltipla, 

dependendo do tempo que permanecer no tecido (HERENDA & FRANCO, 1996). 

De acordo com a Portaria nº 210/1998 e o art. 233, RIISPOA, os 

abscessos e lesões supuradas, quando não influírem sobre o estado geral da 

carcaça, ocasionam rejeição da parte alterada. Os critérios de julgamento são: (i) 

Condenação parcial: as lesões localizadas, com conteúdo fibrinoso e/ou purulento 

evidente, sem repercussão na carcaça, deverão ser rejeitadas e (ii) Condenação 
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total: aplicada nos casos em que as lesões forem extensas, com repercussão na 

carcaça. 

Figura 2 – Carcaça de frango apresentando abcesso 

            

3.6.2  Aerossaculite 

A aerossaculite (Figura 3) é definida como uma infecção dos sacos 

aéreos causada por vários microrganismos, entre eles estão Escherichia coli e 

Micoplasma galissepticum. Caracteriza-se pela presença de conteúdo purulento ou 

placas caseosas nos sacos aéreos, podendo afetar os pulmões (REVOLLEDO & 

FERREIRA, 2009). 

De acordo com a Portaria nº 210/1998, as carcaças de aves com 

evidência de envolvimento extensivo dos sacos aéreos com aerossaculite ou 

aquelas com comprometimento sistêmico, deverão ser condenadas totalmente.  

As carcaças menos afetadas podem ser rejeitadas parcialmente 

após a remoção e condenação completa de todos os tecidos envolvidos com a 

lesão, incluindo o exsudato. As vísceras sempre serão condenadas totalmente, em 

qualquer caso de aerossaculite.  

Os critérios de julgamento são: (i) Condenação Parcial: se o 

processo inflamatório estiver localizado somente nos sacos aéreos e/ou pulmões 

(linha B), sem repercussão na carcaça, ou seja, liberação da carcaça e condenação 
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das vísceras; se o processo inflamatório estiver localizado na parte interna da 

carcaça (linha A), com ou sem envolvimento dos sacos aéreos e/ou dos pulmões 

(linha B), sem repercussão na carcaça, ou seja, condenação do dorso e das 

vísceras e liberação do restante e (ii) Condenação Total: processo inflamatório com 

evidência de envolvimento sistêmico dos sacos aéreos, torácicos e abdominais e/ou 

dos pulmões, ou ainda, com repercussão na carcaça. 

            

Figura 3 – Carcaça de frango apresentando aerossaculite 

                     

3.6.3 Artrite 

 

A artrite (Figura 4) é um processo inflamatório das articulações, com 

presença de líquido purulento ou sérum sanguinolento no interior da articulação. De 

acordo com a Portaria nº 210/1998, qualquer órgão ou outra parte da carcaça que 

estiver afetado por um processo inflamatório, nesse caso a artrite, deverá ser 

condenado, e se existir evidência de caráter sistêmico do problema, a carcaça e as 

vísceras na sua totalidade deverão ser condenadas. Os critérios de julgamento são: 

(i) Condenação parcial: quando o processo inflamatório for localizado na articulação, 

tendão ou cápsula sinovial, sem repercussão na carcaça, a parte afetada deverá ser 

rejeitada e (ii) Condenação total: será aplicada quando o processo inflamatório for 

localizado na articulação, tendão ou cápsula sinovial, com repercussão na carcaça. 
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 Figura 4 – Carcaça de frango apresentando artrite 

                      

3.6.4 Ascite ou Síndrome Ascítica 

 

Essa síndrome (Figura 5) se caracteriza por um acúmulo de líquido 

de cor clara ou sanguinolento em cavidade abdominal, com congestão hepática e 

pulmonar. Tais alterações são causadas por sobrecarga fisiológica, devido ao ganho 

rápido de peso corporal, climas frios ou altitudes extremas na criação, o que não tem 

nenhum caráter patológico. Também pode estar associada a disfunções orgânicas 

das aves, como hipoproteinemia, deficiência cardiovascular ou toxemia. É observado 

aumento de volume abdominal e vísceras com opacidade (HERENDA & FRANCO, 

1996).  

De acordo com a Portaria nº 210/1998 e a Circular nº 160/1991 

(BRASIL, 1991), serão considerados os seguintes critérios de julgamento quando 

forem observadas carcaças acometidas de síndrome ascítica. (a) Quando as 

carcaças na inspeção post-mortem apresentarem apenas hidropericárdio e pequena 

quantidade de líquido abdominal de cor clara ou âmbar, sem aderência e sem 

nenhum outro comprometimento ou alteração liberam-se as mesmas para consumo, 

condenando-se as vísceras; (b) Quando houver presença de líquido ascítico 

aderente na cavidade abdominal e/ou vísceras, também sem nenhuma outra 

alteração na carcaça, permite-se o aproveitamento parcial dos membros (asas, 

coxas, sobrecoxas e pés), pescoço e peito sem osso, devendo a operação de cortes 
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e desossa de peito ser efetuada em local próprio após a inspeção final. Condenam-

se nesse caso as vísceras, bem como o restante da carcaça. Permite-se, 

opcionalmente, o aproveitamento integral das carcaças para industrialização por 

meio da separação mecânica de carne, após a remoção do líquido e das partes 

afetadas pelas aderências e (c) Quando as carcaças se apresentarem com 

distensão abdominal decorrente da presença de grande quantidade de líquido 

ascítico no abdome e/ou hidropericárdio, e também quando houver associações com 

outras alterações, como congestão sanguínea, cianose, anasarca, caquexia, etc. 

deverão ser totalmente condenadas. 

Figura 5 – Carcaça de frango apresentando ascite 

             

Os critérios de julgamento são: (i) Condenação parcial: carcaças de 

frango apenas com hidropericárdio e pequena quantidade de líquido abdominal de 

cor clara ou âmbar, sem aderência e sem nenhum outro comprometimento ou 

alteração, ou seja, liberação da carcaça e condenação das vísceras; presença de 

líquido ascítico aderente na cavidade abdominal e/ou vísceras, sem nenhuma outra 

alteração na carcaça, ou seja, condenação do dorso e vísceras e liberação do 

restante. As condenações parciais serão marcadas e registradas como síndrome 

ascética e (ii) Condenação total: carcaças com distensão abdominal decorrente da 

presença de grande quantidade de líquido ascítico no abdômen e/ou hidropericárdio, 

e também quando houver associação com outras alterações, como congestão 

sanguínea, cianose, anasarca, caquexia, etc. Esses casos, tratados como 

condenação total, serão marcados e registrados como ascite. 
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3.6.5  Aspecto Repugnante 

As carcaças desidratadas, considerando a coloração anormal que a 

musculatura adquire em casos de desidratação, são registradas como aspecto 

repugnante (Figura 6). O critério de julgamento é sempre a condenação total. 

De acordo com a Portaria nº 210/1998 e o art. 172, RIISPOA, as 

carnes repugnantes serão assim consideradas e, consequentemente condenadas, 

quando apresentarem mau aspecto, coloração anormal ou quando exalarem odores 

medicamentosos, excrementiciais, sexuais ou outros considerados anormais. Ainda, 

de acordo com o art. 236, RIISPOA, deverão ser condenadas as aves, inclusive de 

caça, que apresentam alterações putrefativas, exalando odor sulfídrico-amoniacal, 

revelando crepitação gasosa à palpação ou modificação de coloração da 

musculatura. 

 

Figura 6 – Carcaça de frango apresentando aspecto repugnante 

               

 

 

3.6.6. Caquexia  

 

A caquexia (Figura 7) compreende um estado nutricional onde a ave 

encontra-se excessivamente magra, sendo verificada proeminência do esterno e 
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musculatura peitoral não desenvolvida, e em alguns casos, com coloração azulada. 

Aves caquéticas apresentam tamanho reduzido em comparação com as demais 

aves do lote (HERENDA & FRANCO, 1996).  

De acordo com a Portaria nº 210/1998 e o art. 232, RIISPOA, os 

animais caquéticos devem ser rejeitados, sejam quais forem às causas a que esteja 

ligado o processo de desnutrição. Ainda, de acordo com o art. 168, RIISPOA, são 

condenadas as carcaças em estado de caquexia. O critério de julgamento é a 

condenação total. 

 

Figura 7 – Carcaça de frango apresentando caquexia 

 

3.6.7 Celulite 

 

Processo inflamatório de tecido subcutâneo que se apresenta na 

forma de acúmulo de exsudato heterofílico com aspecto caseoso. Superlotação, falta 

de empenamento, problemas com a cama, fatores ambientais, estresse são fatores 
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predisponentes para possíveis lesões externa com consequente desenvolvimento de 

celulite (REVOLLEDO & FERREIRA, 2009). 

De acordo com a Portaria nº 210/1998, qualquer órgão ou outra 

parte da carcaça que estiver afetado por um processo inflamatório, nesse caso a 

celulite, deverá ser condenado e, se existir evidência de caráter sistêmico do 

problema, a carcaça e as vísceras na sua totalidade deverão ser condenadas. 

Portanto, todos os processos inflamatórios, localizados no tecido subcutâneo, 

independente da região da carcaça, deverão ser registrados como celulite (Figura 8). 

Os critérios de julgamento são: (i) Condenação parcial: quando o 

processo inflamatório for localizado, sem repercussão na carcaça, a parte afetada 

deve ser rejeitada e (ii) Condenação total: quando o processo inflamatório for 

extenso, com repercussão na carcaça. 

 

Figura 8 – Carcaça de frango apresentando celulite 

 

3.6.8 Colibacilose 

 

Colibacilose (Figura 9) consiste de uma doença sistêmica comum de 

importância econômica mundial nas aves domésticas. Ocorre como uma septicemia 

fatal aguda ou pericardite e aerossaculite aérea subagudas. Conforme o caso pode 
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evoluir para coligranulomatose, apresentando granulomas no fígado e cecos 

(REVOLLEDO & FERREIRA, 2009). De acordo com a Portaria nº 210/1998, 

qualquer órgão ou outra parte da carcaça que estiver afetado por um processo 

inflamatório, nesse caso a colibacilose, deverá ser condenado e, se existir evidência 

de caráter sistêmico do problema, a carcaça e as vísceras na sua totalidade deverão 

ser condenadas. 

 Com o objetivo de padronizar o registro dos achados na inspeção 

post-mortem, para as lesões de coligranulomatose devem ser considerados os 

mesmos critérios de julgamento utilizados nos casos de colibacilose. 

Figura 9 – Carcaça de frango apresentando colibacilose 

 

Os critérios de julgamento são: (i) Condenação parcial: em casos de 

processo inflamatório: pericardite, peri-hepatite ou hepatite, localizado em um ou 

mais órgãos (coração, fígado, etc.), sem lesões extensas, sem inflamação na parte 

interna da carcaça (linha A), sem repercussão na carcaça, ou seja, condenação das 

vísceras e liberação da carcaça; em casos de processo inflamatório (pericardite, 

peri-hepatite e hepatite) localizado em um ou mais órgãos (coração, fígado etc.), 

sem lesões extensas, com inflamação na parte interna da carcaça (linha A), sem 

repercussão na carcaça, ou seja, condenação das vísceras e dorso e (ii) 

Condenação total: em casos de processo inflamatório localizado em mais de um 
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sistema, com lesões extensas, com evidência de septicemia, ou processo 

inflamatório com repercussão na carcaça.  

3.6.9 Contaminação 

 

A contaminação (Figura 10) de origem, fecal, gástrica ou biliar é 

responsável pela maior parte dos desvios de carcaças para o aproveitamento 

condicional, tendo como causas principais o jejum curto (repleção do trato 

gastrintestinal), jejum prolongado (repleção da vesícula biliar, fragilidade da parede 

intestinal) ou deficiência operacional dos equipamentos (MENDES, 2001). 

De acordo com a Portaria nº 210/1998, são consideradas carcaças 

contaminadas aquelas que se contaminarem por fezes durante a evisceração ou em 

qualquer outra fase dos trabalhos e devem ser condenadas. Assim, considerando o 

processo tecnológico do abate de aves, serão consideradas carcaças contaminadas 

aquelas que se contaminarem por conteúdo gastrintestinal (fezes e conteúdo 

gástrico) e bile durante a etapa de evisceração. 

Os critérios de julgamento são: (i) Condenação parcial: são as 

contaminações gastrintestinais e biliares possíveis de serem removidas, que devem 

ser rejeitadas (ii) Condenação total: são as contaminações gastrintestinais e biliares 

impossíveis de serem removidas, que acometem a totalidade da carcaça. 

 

 

D 

 

 

 

O 

 

 

Figura 10 – Carcaça de frango apresentando contaminação gástrica, fecal ou biliar 
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3.6.10 Dermatite 

 

As dermatites (Figura 11) caracterizam-se por lesões na pele, 

ocasionadas geralmente por: deficiência de vitaminas e minerais, altas densidades 

de alojamento (arranhaduras), stress térmico, deficiência no empenamento. Na 

inspeção post-mortem observa-se a pele engrossada, com crostas, solução de 

continuidade com bordas amareladas, tecido muscular hemorrágico ou amarelado 

(ARISTIDES et al., 2007). 

Figura 11 – Carcaça de frango apresentando dermatite 

 

De acordo com a Portaria nº 210/1998, as carcaças de aves que 

mostram evidência de lesão na pele e/ou na musculatura, deverão ter a parte 

atingida rejeitada, ou quando a condição geral da ave foi comprometida pelo 

tamanho, posição ou natureza da lesão, as carcaças e vísceras serão condenadas. 

Os critérios de julgamento são: (i) Condenação parcial: quando as 

lesões cutâneas forem localizadas devem ser rejeitadas e (ii) Condenação total: 

quando as lesões cutâneas forem extensas, ou ainda com repercussão na carcaça. 

3.6.11  Escaldagem Excessiva 

 

A escaldagem excessiva (Figura 12) ocorre por deficiências 

tecnológicas no processo, que pode ocorrer por temperatura elevada da água, 
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tempo de imersão prolongado, redução na velocidade da linha de abate ou 

interrupções acidentais do abate. Essa lesão confere a carcaça um aspecto alterado, 

com coloração esbranquiçada da pele e musculatura afetada (aspecto de cozido), 

podendo presentar rompimento e dilaceração da pele (HERENDA & FRANCO, 

1996). 

De acordo com a Portaria nº 210/1998, as lesões mecânicas 

extensas, incluindo as devidas por escaldagem excessiva, determinam a 

condenação total das carcaças e vísceras. Os critérios de julgamento são: (i) 

Condenação parcial: quando as lesões mecânicas e/ou o cozimento forem 

localizados devem ser rejeitadas as partes afetadas e (ii) Condenação total: quando 

as lesões mecânicas forem extensas e/ou o cozimento atingir a totalidade da 

carcaça. 

Figura 12 – Carcaça de frango apresentando escaldagem excessiva 

 

3.6.12 Evisceração Retardada 

 

A não realização da evisceração das carcaças a partir de 30 minutos 

após a sangria é considerada evisceração retardada (Figura 13) e normalmente 

ocorre por falhas operacionais no processo.  

Nos casos de evisceração retardada, deverão ser executados os 

procedimentos descritos na Portaria nº 210/1998, obedecendo-se os critérios 
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estabelecidos, lembrando-se que o retardamento da evisceração configura-se a 

partir de 30 minutos decorridos da sangria. Os critérios são os seguintes: (a) Entre 

30 e 45 minutos: realizar a evisceração na linha, mesmo que improvisada, e 

observar atentamente os órgãos internos e caracteres organolépticos da carcaça. 

 

Figura 13 – Carcaça de frango apresentando evisceração retardada            

 

  

Caso haja comprometimento da carcaça e vísceras, sob o aspecto 

organoléptico, deve-se proceder à condenação. Caso contrário, libera-se o conjunto; 

(b) Entre 45 e 60 minutos, condenam-se totalmente os órgãos internos e procede-se 

uma avaliação minuciosa das carcaças, adotando-se o seguinte critério: (b.1) 

Liberação; (b.2) Aproveitamento condicional das carcaças (tratamento pelo calor) e 

(b.3) Condenação total das carcaças quando os caracteres organolépticos estiverem 

alterados. (c) Após 60 minutos: (c.1) Condenar órgãos internos e (c.2) Avaliação 

minuciosa e criteriosa da carcaça sob o ponto de vista organoléptico e, dependendo 

do grau de comprometimento dos caracteres organolépticos, adotar os critérios já 

citados nos itens (b.2) e (b.3). 

 

3.6.13 Lesão traumática  

 

São lesões, como fraturas e contusões (Figura 14), causadas por 

acidentes durante o manejo das aves, principalmente no ato da apanha, transporte, 

desembarque e pendura. . Na inspeção ante-mortem pode-se notar claudicação, 
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apatia, asas caídas. Na inspeção post - mortem pode-se associar a aparência da 

lesão com o local onde houve falha no processo. Por exemplo, lesão verde a 

amarelada indicam lesões mais antigas que ocorreram no aviário durante a criação. 

Lesões vermelhas forte indicam falhas na apanha, descarga ou pendura. Lesões 

vermelhas claras ou brancas estão associadas às falhas tecnológicas, como 

depenadeiras mal ajustadas (HILDEBRAND, 2006). 

De acordo com a Portaria nº 210/1998 e o art. 235, RIISPOA, as 

lesões traumáticas, quando limitadas, implicam apenas na rejeição da parte atingida. 

Ainda, no parágrafo único do art. 173, RIISPOA, quando as lesões hemorrágicas ou 

congestivas decorrem de contusões, traumatismo ou fratura, a rejeição deve ser 

limitada às regiões atingidas. 

. 

 

                                                                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 14 – Carcaça de frango apresentando lesão traumática 
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Os critérios de julgamento são: (i) Condenação parcial: as 

contusões, acompanhadas ou não de fraturas, quando localizadas devem ser 

rejeitadas e (ii) Condenação total: quando as contusões, acompanhadas ou não de 

fraturas, forem extensas ou múltiplas, ou ainda com repercussão na carcaça 

 

3.6.14 Miopatia Dorso-Cranial 

 

A miopatia dorso-cranial (Figura 15) é causada pela deficiência de 

vitamina E na ração ou ainda ocasionada pelo crescimento muscular rápido do 

frango de corte, e se caracteriza por um edema generalizado, porém mais 

pronunciado na região clavicular (dorsal), produzido por um aumento da 

permeabilidade vascular, levando a uma diátese exsudativa. O edema 

subcutâneo evolui rapidamente a um estágio hemorrágico, produzindo assim 

uma coloração amarelo-esverdeada da pele. Essas lesões necróticas deverão ser 

marcadas e registradas como miopatia. 

 

 

Os critérios de julgamento são: (i) Condenação parcial: em casos de 

lesões/alterações localizadas e/ou sem repercussão na carcaça, as partes afetadas 

deverão ser condenadas e (ii) Condenação total: em casos de lesões/alterações 

extensas e/ou com repercussão na carcaça, a carcaça e as vísceras deverão ser 

totalmente condenadas. 

Figura 15 – Carcaça de frango apresentando miopatia cervical dorsal 
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3.6.15 Neoplasia  

 

A natureza das neoplasias ou tumores (Figura 16) e sua frequência 

dependem da cepa viral, linhagem dos frangos e idade, sendo mais frequente em 

aves adultas. Os carcinomas de células escamosas ocorrem em frequências 

relativamente altas em alguns plantéis de corte e constituem uma causa de 

condenações. Tipicamente, as lesões são observadas durante o processamento 

como erupções crateriformes na pele despenada. Ainda não se identificou o agente 

etiológico. Os adenocarcinomas do ovário ou do oviduto são tumores acidentais 

relativamente comuns nas galinhas adultas. Não se sabe se esses tumores são 

induzidos por vírus ou transmissíveis. Outras neoplasias que podem ocorrer são: 

tumores não linfoides (incluindo os sarcomas), eritroblastose, mieloblastose, 

hemangiomas, nefroblastoma e osteopetrose (HERENDA & FRANCO, 1996).  

 

Figura 16 – Neoplasia presente na cavidade abdominal de uma carcaça de frango 

 

De acordo com a Portaria nº 210/1998, qualquer órgão ou parte da 

carcaça que estiver afetada por um tumor deverá ser condenada e quando existir 

evidência de metástase, ou que a condição geral da ave estiver comprometida pelo 

tamanho, posição e natureza do tumor, a carcaça e as vísceras serão condenadas 
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totalmente. Os critérios de julgamento são: (i) Condenação parcial: em casos de 

tumores, localizados em órgãos ou em partes de carcaças, sem evidência de 

metástase, deverão ser rejeitadas as partes afetadas, como por exemplo, angioma 

cutâneo circunscrito e tumores ovarianos e (ii) Condenação total: os casos de 

tumores em que forem evidenciados metástases e/ou com repercussão no estado 

geral da carcaça, serão totalmente condenados. 

 

3.6.16  Salpingite 

 

Conforme Revolledo & Ferreira (2009), a salpingite (Figura 17) 

consiste em uma inflamação do oviduto, caracterizada pelo aumento de tamanho por 

acúmulo de exsudato caseoso no interior deste, o qual poderá persistir por vários 

meses. Tal infecção pode ser ascendente (migração de bactérias da cloaca para o 

oviduto) ou descendente (extensão de infecções dos sacos aéreos ou de outros 

órgãos). 

 

Figura 17 – Carcaça de frango apresentando salpingite 

 

De acordo com a Portaria nº 210/1998, qualquer órgão que estiver 

afetado por um processo inflamatório, nesse caso a salpingite, deverá ser 
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condenado e, se existir evidência de caráter sistêmico do problema, a carcaça e as 

vísceras na sua totalidade deverão ser condenadas. 

Os critérios de julgamento são: (i) Condenação parcial: quando o 

processo inflamatório for localizado, sem repercussão na carcaça, as partes 

afetadas (vísceras e dorso) devem ser rejeitadas e (ii) Condenação total: quando o 

processo inflamatório for generalizado e/ou com repercussão na carcaça. 

 

3.6.17 Sangria Inadequada 

É uma condição (Figura 18) que ocorre principalmente por falha 

operacional na sangria ou por defeito na regulagem do choque. De acordo com a 

Portaria nº 210/1998 e o art. 236, RIISPOA, devem ser condenadas as aves, 

inclusive de caça, que apresentem alterações putrefativas, exalando odor sulfídrico-

amoniacal, revelando crepitação gasosa à palpação ou modificação de coloração da 

musculatura. 

Figura 18 – Carcaça de frango apresentando sangria inadequada 

 

O critério de julgamento é a condenação total: quando houver 

evidência de falhas na etapa de sangria, caracterizada pela coloração anormal da 

carcaça. 
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3.6.18 Septicemia 

 

Septicemia ou toxemia são termos utilizados na inspeção post 

mortem, para descrever carcaças afetadas com infecções inespecíficas ou 

condições tóxicas generalizadas (HERENDA & FRANCO, 1996).  De acordo com o 

art. 229, RIISPOA, todas as aves que no exame ante ou post-mortem apresentem 

sintomas ou forem suspeitas de tuberculose, pseudo-tuberculose, difteria, cólera, 

varíola, tifose aviária, diarréia branca, paratifose, leucoses, peste, septicemia em 

geral, psitacose e infecções estafilocócicas em geral, devem ser condenadas. 

 

3.6.19 Síndrome Hemorrágica 

 

Na síndrome hemorrágica (Figura 19), a carcaça se apresenta com 

uma série de lesões hemorrágicas generalizadas, como petéquias ou equimoses. 

Palidez e anemia geralmente se encontram associadas (HERENDA & FRANCO, 

1996).  

 

Figura 19 – Carcaça de frango apresentando síndrome hemorrágica 

  

 

De acordo com a Portaria nº 210/1998 e com art. 172, RIISPOA: as 

carnes repugnantes - são assim consideradas e condenadas as carcaças que 

apresentem mau aspecto, coloração anormal ou que exalem odores 
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medicamentosos, excrementiciais, sexuais ou outros considerados anormais. No 

artigo 236, RIISPOA, está descrito: Devem ser condenadas as aves, inclusive de 

caça, que apresentem alterações putrefativas, exalando odor sulfídrico-amoniacal, 

revelando crepitação gasosa à palpação ou modificação de coloração da 

musculatura.  

3.7 QUALIDADE DA CARNE DE FRANGO 

 

3.7.1 Processo de Cortes de Carcaças de Frangos 

 

As carcaças de frango são submetidas ao corte em sala própria, 

climatizada em temperatura não superior a 12º C, por meio de mesas, esteiras, 

esteiras de cone e/ou máquinas automáticas que fazem todos os cortes 

sequenciais. 

 

Conforme a portaria nº 210 (BRASIL, 1998), item 4.7.2, as mesas 

para cortes e embalagem de carcaças serão de superfície lisa, com bordas elevadas 

e dotadas de sistema de drenagem. Visando maior rendimento e comodidade das 

operações, recomenda-se a instalação de uma transportadora do tipo esteira (ou 

equipamento similar), de aço inoxidável, ou de material do tipo "borracha sanitária", 

que deverá ser resistente, sem bordas desfiáveis e de cor clara. 

A automatização da sala de cortes se tornou popular, 

especialmente onde o custo e disponibilidade de mão de obra são problemáticos. 

Foram feitas melhorias significativas na qualidade do produto final, a velocidade da 

linha, o rendimento e eficiência, para ir de encontro ao desenho e precisão do 

equipamento automatizado. A demanda por filetagem mecânica e desossa 

começaram a aparecer logo que a mercado exigiu mais cortes e carne de frango 

desossada. Um dos pontos de mudança significativa foi a introdução dos “nuggets” 

de frango, onde eram solicitadas certos cortes desossados (inicialmente carne de 

peito). No início o corte era feito manualmente, onde cada trabalhador era 

responsável por cortar todas as peças. Posteriormente percebeu-se que a 

abordagem de linha, onde cada trabalhador é responsável por uma seção, seria 

mais rápido e mais econômico. Então foi introduzido o sistema de mesa de cone, 

onde cada trabalhador realizava um ou dois cortes (Figura 20). Este tipo de 
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equipamento ainda é comercializado pelas indústrias de equipamentos de 

processamento de aves (BARBUT, 2010). 

No entanto, devido ao aumento dos custos do trabalho e problemas 

de lesões em manipuladores (por exemplo, síndrome do túnel do carpo, devido à 

realização de movimentos repetitivos), a indústria começou a desenvolver e instalar 

linhas mais automatizadas, com sistemas modulares que cortam e separam a 

carcaça em locais pré-determinados (Figura 21). Este sistema pode trabalhar com 

alongamentos e flexões das articulações da carcaça, para cortá-la em um 

determinado local. Linhas avançadas também incluem sensores que permitem que 

o equipamento para selecionar aves de uma determinada faixa de peso que separa 

as carcaças para corte e as restantes são desviadas do módulo. 

 

 

Figura 20 – Esteira de cone para cortes de carcaça de frango 
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Figura 21– Sistema modular de corte automático de carcaças de frango 

 

 

 

O desafio das indústrias que produzem equipamentos para a 

indústria avícola dos Estados Unidos e Canadá tem sido a desossa de carne, como 

filé de carne de peito e de coxa e sobrecoxa. Isso tem exigido mais sofisticação e o 

uso de tecnologia avançada para rodar em ângulos diferentes a fim de alcançar 

uma elevada precisão de corte ou separação, obtendo um produto de alta 

qualidade final, com mínimo conteúdo de osso e de alto rendimento (BARBUT, 

2010). 

Outro importante ponto que deve ser levado em conta quando se 

utiliza corte e desossa mecânica são as características da carne e sua 

temperatura. Se, por exemplo, a carne está numa temperatura muito fria, tensionar 

a carne a partir do osso pode resultar em ruptura muscular e desossa mal feita. 

Portanto, uma completa compreensão da relação entre as características físicas do 

músculo e condições ambientais é essencial (BARBUT, 2010; CEVGER et al., 

2003, 2004). 

 

3.7.2 Rendimento de Cortes de Carcaça de Frangos 
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O mercado, cada vez mais competitivo entre as empresas ligadas a 

produção de frangos de corte, tem buscado uma ave cada vez mais pesada e pronta 

para o abate, em menor tempo possível. O resultado tem sido uma melhoria 

constante no rendimento de peito e pernas, que apresentam uma maior quantidade 

de carne nas linhagens atuais, do tipo conformação (DALANEZZI et al., 2004).  

 A produção de carne de frango é um dos setores que está mais 

adaptado às mudanças de preferência do consumidor, que hoje busca praticidade e 

rapidez no preparo do alimento, mas com a mesma qualidade e sabores tradicionais. 

Ela é comercializada inteira, como carcaça, ou em partes que refletem diferentes 

escolhas e gostos do consumidor. Este método de marketing faz com que haja um 

aumento de custo, bem como um aumento da renda nas empresas que produzem 

carne de frango (CEVGER et al., 2004). 

Desta forma, a avaliação de linhagens existentes no mercado deve 

ser periódica, uma vez que as vantagens genéticas de importância econômica, como 

o rendimento de peito e coxas com sobrecoxas, podem ser diferentes entre as 

raças. Assim os programas de seleção são feitos buscando alcançar benefícios 

genéticos cada vez mais rápidos (Fernandes et al., 2013). 

Vieira e Moran Jr. (1998), avaliaram o rendimento de carcaça em 

frangos aos 49 dias de idade, a partir de quatro diferentes linhagens e não 

encontraram nenhuma diferença no rendimento, mas diferenças de até 20% no valor 

de gordura abdominal foram verificadas entre diferentes raças comerciais. Flemming 

et al. (1999,) em comparação com o rendimento do carcaça e de partes de cinco 

raças comerciais: Ross, Cobb, Hubbard, Arbor Acres e Isa Vedette, e registraram 

diferenças apenas entre Ross e Cobb das outras, que mostraram um rendimento 

inferior. Comparando as linhagens Ross e Cobb, a primeira apresentou melhor 

rendimento de coxa e sobrecoxa desossada.  

 

3.7.3 Segurança Microbiológica da Carne de Frango 

 

A segurança microbiológica e qualidade da carne de frango são 

igualmente importantes para a indústria, distribuidores e consumidores, sendo que 

ambos estão relacionados à presença de microorganismos no produto processado, 

seja causando algum riso ao consumidor ou reduzindo a vida útil do produto. Nesse 

contexto, a multiplicação de agentes patogênicos na carne de frango continua 
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sendo um tema importante de saúde pública, devido às más práticas na 

manipulação, cozimento e armazenamento pós-cozimento dos produtos (MEAD, 

2004). Os patógenos mais importantes são Salmonella spp. e Campylobacter spp., 

implicados com frequência em infecções humanas de origem alimentar. Outros 

patógenos também podem estar presentes na carne de frango, destacando-se 

Clostridium perfringens, Escherichia coli O157 e Listeria monocytogenes (CORRY& 

ATABAY, 2001; MEAD, 2004). 

Bolder (2007) descreveu sobre o controle de agentes causadores de 

zoonoses e da microflora natural do frango no abatedouro, principalmente os 

microrganismos que vão determinar a vida útil do produto. Porém, a segurança 

alimentar da carne de frango não pode ser controlada apenas com o plano de 

Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC – BRASIL, 2006) na 

planta de abate. Ela deveria ser primeiramente controlada nas granjas, pois as 

condições de umidade na criação e transporte contribuem para propagação e 

crescimento de bactérias sobre a pele. Bolder (2007) também relatou as vantagens 

da instalação de sistemas de autolimpeza nos equipamentos para reduzir a 

contaminação cruzada, porém se deve ter atenção às áreas escondidas, onde a 

higienização é difícil de ser efetuada. 

Portanto, um programa de higiene rigorosa aliado ao plano de 

Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC, BRASIL, 2006) tem sido 

implantado nas indústrias de carne de aves para sistematizar o controle sobre tais 

contaminantes em carcaças e cortes de frango. Entretanto são necessárias 

análises laboratoriais de rotina para determinar os efeitos microbiológicos nos 

processos de cada indústria, pois não há consistente relação entre a contaminação 

visível da carcaça e a condição microbiológica da carne (GILL et al., 2006, 

GRASHORN, 2010). Assim, qualquer sistema APPCC deve basear-se em dados 

microbiológicos obtidos na própria indústria, para um controle adequado na 

contaminação do produto. 

Segundo Medeiros et al. (2011), Salmonella spp. é um 

microrganismo presente na criação de frangos, e sendo assim, esse tipo de carne é 

um importante veículo para doenças transmitidas por alimentos.  

Thomas et al. (2006), relataram que a contaminação de carcaças 

de frango por Salmonella spp. é uma das origens de problemas na qualidade 

microbiológica de muitos abatedouros comercias de aves, e que a contagem de 
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Escherichia coli é utilizada como um índice de contaminação fecal de alimentos e 

água. Normas norte-americanas de inspeção em carne de frango estabelecem a 

exigência de contagem de E. coli como um meio de verificar se o abate está sob 

controle. Esta decisão é baseada na premissa que o presença de E. coli é um 

indicador de contaminação fecal (SOFOS et al., 1999). 

A maioria das plantas processadoras de aves não avalia 

regularmente os níveis de Campylobacter spp (KEENER et al., 2004), bactéria 

presente na carcaça de frango, considerada um risco à saúde humana, embora seja 

ainda debatida a origem dessa infecção (NEWEEL et al., 2001). Berrang et al. 

(2004) afirmaram que Campylobacter spp. coloniza o trato digestivo de frangos e 

pode ser carreada à planta processadora de carne pela superfície da pele ou na 

abertura da cavidade abdominal da ave.  

Estas informações indicam uma tendência mundial no aumento de 

tecnopatias em relação às lesões encontradas na inspeção de carcaças associadas 

a doenças. A pequena disponibilidade de trabalhos relacionando corte de carcaças 

de frangos por processo manual e automático na indústria de aves reforça a 

importância de análises epidemiológicas e comparativos com a finalidade de 

planejar medidas preventivas, corretivas e higiênico-sanitárias na rotina de trabalho 

do abatedouro. 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os itens Material e Métodos e Resultados e Discussão foram redigidos no formato 

de dois artigos completos.  
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ABSTRACT 

 

The aim of this survey was to qualify and quantify the total and partial condemned broiler 

chicken carcasses at poultry slaughterhouses in Brazil (South, Southeast and Center-West 

regions) as carried out by the Federal Inspection Service (SIF) during the period from 2007 to 

2011. A chicken carcass is bound to be condemned because of avian illnesses or lesions 

occurred on the slaughter process. SIF releases the results of condemnation monthly for each 

slaughterhouse in a computerised system. During these 5 years, it was found that the main 

causes for the total carcass condemnation were repugnant appearance, contamination and 

cachexia. For the partial carcass condemnation, the main causes were contamination, bruises, 

dermatitis and traumatic injury. The control of pre-slaughter feed and water management is 

fundamental to prevent the birds from eating either too much or leaving them without feed for 

too long before the slaughtering period, thus preventing an increase in faecal, bile or gastric 

contamination.  Lastly, a preliminary economical calculation pointed out that the total 

contamination in these regions represented as consequence approximately 57 mi US dollars 

annually, therefore it should be avoided by implementing efficient critical control 

management tools. 

 

Keywords: federal inspection, poultry, slaughter, injury, economical loss 
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Introduction 

 

The production of broiler chicken meat globally in 2011 was 81.137 million 

tons; Brazil produced over 13.058 million tons, ranking it as the third leading producer and 

the top export country in the world according to the US Department of Agriculture - USDA 

(UBABEF,2012).  From this total production, 69.8% was used for internal consumption of 

47.4 kg per capita and 30.2% was for export (UBABEF, 2013). Brazil remains the leading 

global poultry exporter as low production costs allow the Brazilian poultry sector to remain 

competitive in global trade. Brazil's poultry meat exports account for 39 percent of global 

trade (USDA, 2012). The meat production is concentrated in 3 Regions: the South (61.80%), 

Southeast (20.49%) and Center-West (15.61%).  The North (0.83%) and Northeast (1.28%) 

represent statistically insignificant regions and thus were not considered for this survey 

(UBABEF, 2013). The Brazilian poultry industry represents 1.5% of Brazil’s Gross Domestic 

Product (GDP), providing 4.8 million direct and indirect jobs and over 2,08 billion US dollars 

($) in taxation (UBABEF, 2008).   

Undoubtedly within the broiler-chicken productive chain, the presence of 

pathological findings and diseases pose a serious economic and health problem for the 

consumer and producer. Thus, inspection data on meats are a potential source of information, 

play an important role in poultry preventive veterinary medicine and have been identified as 

potential indicators of on-farm management problems (Khodaei-Motlagh et al., 2014). The 

records of carcass condemnation diagnosis in poultry slaughterhouses are certainly an 

important source of information on animal diseases, and therefore these records can be used to 

identify areas where further investigation is needed to prevent disease dissemination or where 

proper pre-slaughter management is needed. Despite several clinical studies and assessments 

of disease outbreaks in livestock facilities, little attention has been given to diseases detected 

in poultry slaughterhouses in the post-mortem examination for the presence of lesions. The 
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post mortem inspection provides essential information for assessment of clinical signs and 

pathological processes that affect the quality of meat (Regassa et al, 2013). 

The broiler chicken condemnation can be classified into two categories: 

disease and non-disease. Diseases conditions were defined as those conditions that occur at 

the farm, and non-disease conditions, such as bruises, traumatic injuries, etc., were conditions 

that might occur after the birds leave the farm (Ansong-Danquah, 1987). 

The aim of this work was to report a survey to quantify and qualify the 

injuries that are the causes of total and partial carcass condemnations in commercial poultry 

slaughterhouses registered in the Federal Inspection Service (SIF) in Brazil by studying the 

South, Southeastern and Center-west regions in Brazil from January 2007 to December 2011. 

 

Material and Methods 

 

Carcasses condemnation recording  

The recording period for carcasses condemnation was evaluated from 

January 2007 to December 2011, covering the poultry slaughterhouses under SIF, in the 

South (States of Paraná, Santa Catarina and Rio Grande do Sul), Southeast (States of São 

Paulo, Rio de Janeiro Minas Gerais and Espírito Santo) and Center-West (States of Distrito 

Federal, Goiás, Mato Grosso and Mato Grosso do Sul) regions of the country. Poultry 

production in the North and Northeast states was statistically irrelevant; therefore they haven't 

been included in this survey. 

Data were obtained from the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply 

(MAPA), which governs the SIF located within these slaughterhouses. Currently, in the South 

region, there are 85 commercial processing slaughterhouse plants; 35 of them are located in 

Paraná state, 23 are located in Santa Catarina state and 17 are located in Rio Grande do Sul 

state.  There are 57 commercial processing slaughterhouse plants in the Southeast region; 35 

companies are located within São Paulo, 19 are located in Minas Gerais and 3 are located in 
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Espírito Santo states. Finally, in the Center-West Region, there are 20 slaughterhouses, with 6 

in each of Mato Grosso, Mato Grosso do Sul and Goiás, and 2 in the Distrito Federal. There 

was no operating federally inspected broiler chicken plant in Rio de Janeiro at the Southeast 

region during this period.  

 The standardization of the criteria for carcass condemnation was performed 

according to the Regulation of Industrial Sanitary Inspection of Animal Source Products 

(RIISPOA), Ordinance No. 210/1998, in the case of poultry, circular letters and regular audits 

carried out in establishments registered by trained auditors (Brazil 1997, 1998). Moreover, the 

official criteria of carcass condemnation were homogeneously setup through periodic training 

of local inspectors by veterinarians within the companies for proper carcass evaluation and 

rejection.  

Carcasses were inspected in three lines, located in the evisceration sector. 

Line A examined the carcass internally, line B inspected the viscera, and line C examined the 

outside of the carcass. Under Brazilian inspection law, at least two seconds must be spent 

examining each carcass and the diseased or bruised carcass must be diverted to another 

suspended carrier with controlled speed by SIF and further inspected by the Final Inspection 

Department (DIF). In this step, the carcass should be evaluated more carefully, and in the case 

of a localised bruise, e.g., the consequence is assigned to partial condemnation. Conversely, if 

there was a complete carcass involvement there was a total condemnation, and the meat 

discarded or diverted for eventual use as raw material to produce meat flour used for animal 

feed. Lesions leading to the partial condemnation of the carcass can be abscess, airsacculitis, 

arthritis, ascites, ascites syndrome, bruises, cellulitis, colibacillosis, contamination, dermatitis, 

evisceration delayed, over-scalding, inadequate bleeding, dorsocranial myopathy, suppurating 

lesions or traumatic injury. If these injuries were localised, they would be classified as a 

partial condemnation. If there was an impact of the injury throughout the whole carcasses, it 
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would be totally rejected. Besides the lesions described above, carcasses may also be totally 

condemned by repugnant appearance, cachexia, hemorrhagic syndrome, neoplasia and 

septicemia. Injuries and diseases found in each specific industry were recorded daily in the 

MAPA computer system, referred to as the SIGSIF records. 

Data collection 

From January 01, 2007 to December 31, 2011, about 22.500 million heads 

of chicken broiler carcasses were slaughtered in these three regions of Brazil and the number 

of partial and total condemnations on all recorded abattoirs were monitored and quantified by 

the SIF located within the South, Southeast and Center-West regions. The condemnation 

records (lesions) were pooled and divided into (1) partial rejection, where only part of the 

carcass was discarded or the carcass was used for the production of mechanically separated 

meat and subsequently for industrialization and (2) total condemnation, i.e.,  carcasses were 

disposed as raw material for byproducts in the production of animal feed. 

Data analysis 

The results were recorded based on the number of chicken carcasses totally 

or partially condemned for each type of injury registered. Dividing the gathered number of 

carcasses by the slaughtering data of each federal state generated a percentage that allowed 

the comparison of the South, Southeast and Center-West regions’ results.  

When analyzing only total condemnation cases, the economic loss for 

rejecting whole carcasses was calculated from the average volume of chicken broiler 

carcasses total condemnations from 2007 to 2011 in the three analyzed regions of Brazil 

(about 47 million heads). The present market value of chicken was multiplied by those 47 

million heads and yield an annual loss of R$ 164 million Brazilian reais, or $57 million 

dollars. 

Results 
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Brazilian  broiler production by states  

As shown in Table 1, the states Paraná, Santa Catarina, Rio Grande do Sul 

and São Paulo are the first, second, third and fourth largest producers of poultry, respectively. 

In 2011, these states accounted for 76% of total broiler chicken slaughter in Brazil. 

Condemnation causes  

The average rate of total condemnation of carcasses in the Brazilian regions 

in five years was about 0.95%, and the partial condemnations were of about 5.14%. It is 

important to understand that these numbers are not considering measures of weight. Since 

total condemnations are, in weight, greater than partial, these rates should not be compared 

but analyzed through for a better understanding of how to improve condemnation rates in 

slaughterhouses. 

The lesions detected and the causes of total and partial condemnation are 

shown in Figures 3 and 4, respectively. In relation to the total condemnation, gross 

contamination of the carcass (by faecal, biliary or gastric sources), repugnant appearance and 

cachexia were the most frequent causes of total condemnation in the regions enrolled in the 

survey.  Contamination (by faecal, biliary and gastric sources), bruises, dermatitis and 

traumatic injury were the most founded lesions of partial condemnation in Brazil. 

Contamination accounted for 18% of the average rate of total condemnations and 25% of the 

average of partial condemnation in broiler carcasses in the regions studied. 

 .  

Discussion 

The total condemnation is usually 0.5 to 1% of the total slaughter 

production varying when on different climates and regions. The results of this work were in 

accordance to these parameters.  
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Figure 3 indicates that the faecal, biliary or gastric contamination and 

repugnant appearance is the predominant causes of total condemnation, followed by cachexia. 

In the Southeast region, the results of total condemnation of chicken 

carcasses by aerossaculitis and bruises were higher than other regions, due to a high number 

of chicken carcasses condemned in Espírito Santo. This state still has a young and small 

production compared to most states of Southern Brazil, therefore it may present some sanitary 

deficiency in farm handling.  

  In normal operation, feed is withhold from birds at least 6 hours before 

catching but, water should be supplied for as long as possible in order to empty the digestive 

system and minimize fecal contamination. However, carcass dehydration begins immediately 

after feed withdrawal. Also, an extended period of food and water deprivation may affect the 

gastro intestinal pH and increase Salmonella or other pathogenic microorganisms in the gut. 

Moreover, in excessive feed and water withdrawal cases, bile contamination and increased 

intestinal fragility are common during automated evisceration.  Thus, flock handling should 

attend to maintaining gut and gallbladder integrity, birds’ welfare and subsequent effects on 

carcass contamination (Mendes, 2001). The HACCP implementation has been very helpful in 

this respect. Ferreira et al. (2012) observed that contamination was the most prevalent cause 

(32%) of total condemnation in a slaughterhouse located the South of Brazil from 2009 to 

2011. The results were higher than the average rate of total condemnation by contamination 

that previously calculated in this work in the entire south region (22 %).  

The repugnant appearance is an injury classified in articles 172 and 

236/RIISPOA as presenting an inferior visual aspect, abnormal colour and odor, or a 

dehydrated carcass resulting in total rejection (Brasil, 1997). The total condemnation for 

repugnant appearance had an average of 17% in the three regions in this survey, while 

cachexia reached 12% in totally condemned carcasses. Cachexia and septicemia were found 
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as the most common reasons for rejection of carcasses in Iran. Those were responsible for 

62% of the total condemnations, requiring an improvement on the standard model of disease 

prevention and control in farms (Ansari-Lari & Rezagholi, 2007). Thus, it is possible to infer 

from the results of both this work and Ansari-Lari & Rezagholi’s (2007), that disease control 

in Brazil is more effective. 

Figure 4 presents the most predominant causes of partial condemnation in 

broiler chicken carcasses, such as the faecal, biliary or gastric contamination, bruises 

dermatitis and traumatic injury. Together, these lesions account for 75% of all partial 

condemnation of chicken carcass in the studied regions. 

In the southeast region of Brazil, condemnation of chicken carcasses by 

bruises achieved levels of 38%, while in other regions of Brazil these values were between 15 

and 22%.This is due to poor management in pre slaughter steps of birds. Bruises and 

contamination were founded as most frequently reported condition resulting in broiler carcass 

condemnation during the five year period studied by Ansong-Danquah (1987). He related 

although losses due to condemnation of carcasses as a result of nondisease conditions 

decreased, there was a corresponding increase in the number of portions condemned for the 

same reasons. This finding indicated that there was a reduction in the severity of the 

conditions, e.g. bruising, without a corresponding reduction in the number of birds affected. 

This reduction in severity was profitable to the industry, but there continues to be a major 

requirement to reduce losses in general.  

Dermatitis involves scratches, scab, skin irritations or inflammation. They 

may occur with trauma or with rough handling during shipping and receiving, or may be 

inflicted by other birds as in cases of cannibalism. Scars are not considered as skin lesions. 

Dermatitis is judged according to the severity of the lesion and involvement of the underlying 
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issue. In localized, nongeneralized conditions, the carcasses may be approved after the 

appropriate trimmings have been done (Herenda & Franco, 1996). 

Traumatic injuries were the most numerically relevant condemnation cause 

in a ten years evaluation at a São Paulo State slaughterhouse and were responsible for almost 

37% of all condemnations in this period (Moretti et al., 2010). Traumatic injuries are mainly 

caused by the crating, transport, uncrating and shackling of poultry. Condemnation occurred 

with trimming of broken bones for removal of an affected bone and associated muscle and 

skin, depending on the extent of the lesion.   

The contamination in this survey was the main abnormality in total volume 

for either partial or total condemnation (Figs. 3 and 4). This finding is probably related to 

technopathy resulting from contamination via poor management such as the malfunctioning of 

equipment, which can give rise to the appearance of gastric, intestinal or biliary contamination 

in an attempt to avoid heterogeneity in carcass size or inadequate fasting of birds. The striking 

point from this survey was that carcass condemnation by contamination was the by far the 

most prominent among all the causes and therefore requires intensive efforts to overcome 

Overall, the broiler chicken-carcass condemnation is frequently the resultant 

of bad management throughout the production chain. Critical control points could be 

conveniently installed to avoid heat stress,  such installation of water showers at the farm to 

use before transportation to the commercial slaughterhouse, control of the conditions during 

transportation by truck (Simões  et al., 2009 a, b; Langer et al., 2010; Spurio et al., 2013; Oba 

et al., 2009), mist application during lairage at the processing plant, (Guarnieri et al., 2004), 

improved blue light diffusers just before slaughtering (Barbosa et al., 2013) and convenient 

electrical water bath stunning treatments (Kissel et al., 2014).  In addition, many of the birds 

arriving at the abattoir showed evidence of longstanding diseases and should have obviously 

been culled and not shipped to the slaughter plants. Continued effort is required to encourage 



71 
 

producers to reduce these losses by routinely culling sick or disabled broilers (Ansong-

Danquah, 1987). As the vast majority of the poultry production chain in Brazil is under an 

integrated system of management,  the possibility of preventive and corrective actions at  

critical control points are viable projects because: (i) each sector provides records of each 

individual lot from birth to slaughtering age through frequent veterinarian visits to broiler 

farms; (ii)  animal welfare is observed carefully from transportation to harvesting and; (iii) 

there are specific truck transport and lairage conditions at each slaughterhouse plant. 

 Finally, every step is closely inspected during slaughtering activities, such 

as the hanging of the carcasses from shackles, ambient light during slaughtering, electrical 

stunning conditions, carcass refrigeration, carcass inspection, packaging and cold storage. 

Attention is also extended to the birds’ diet by adding new ingredients because rations are 

normally formulated within the same company. 

 Although the Brazilian Agriculture Ministry makes all these results 

available to the public, the broiler chicken companies have not taken advantage of this 

information to contribute with the industries to decreasing condemnation. A economical 

calculation was performed, and this total condemnation because contamination represents in 

Brazil approximately 57 mi US dollars annually, which is obviously a heavy cost. Therefore, 

an urgent corrective action should be taken by the production sector. 

 

Conclusion 

During these five years, it was found that the main causes for the total 

carcass condemnation were contamination, repugnant appearance and cachexia and for the 

partial carcass condemnation were contamination, bruises, dermatitis and traumatic injury. A 

systematic evaluation of bird welfare is essential in the poultry industries to reducing injuries 

during pre-slaughter activities and the installation of the HACCP system should be revised.  
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Table 1.  Number of broiler chickens slaughtered in the Brazilian States in 2007 and 2011.  

 

 

Source: Elaborated by the author from MAPA (2012). South Region (RS: Rio Grande do Sul; SC: Santa Catarina; PR: Paraná); Southeast Region (SP: São Paulo; MG: Minas 

Gerais; ES: Espírito Santo); Center-West Region (MS: Mato Grosso do Sul; MT: Mato Grosso; GO: Goiás, DF: Distrito Federal). 

 

 
States Number of 

slaughterhouses 

Number of broiler 

chickens 

slaughtered in 2007 

(million head) 

Number of broiler 

chickens 

slaughtered in 2008 

(million head) 

Number of broiler 

chickens 

slaughtered in 2009 

(million head) 

Number of broiler 

chickens 

slaughtered in 2010 

(million head) 

Number of broiler 

chickens 

slaughtered in 2011 

(million head) 

South PR 35 1.109 1.222 1.040 1.228 1.468 

SC 23 791 844 845 899 939 

RS 17 708 782 738 757 782 

Southeast SP 35 686 733 646 674 742 

MG 19 276 325 342 349 356 

ES 3 10 7 11 22 25 

Center-

West 

GO 6 206 252 242 289 315 

MT 6 103 121 147 181 201 

MS 6 123 133 128 144 141 

DF 2 54 64 72 62 80 

 TOTAL 152 4.066 4.483 4.211 4.605 5.049 
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 Figure 1. Causes of total carcasses condemnations in industrial poultry slaughterhouses, according to the Federal Inspection Service, in 

Brazilian regions, during 2007 - 2011. Source: Elaborated by the author from MAPA (2012). 
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Figure 2. Causes of partial carcass condemnations in industrial poultry slaughterhouses, according to the Federal Inspection Service, in Brazilian 

regions, during 2007 - 2011. Source: Elaborated by the author from MAPA (2012).  
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TÍTULO: RENDIMENTO E ASPECTO MICROBIOLÓGICO DE CORTES DE 

FRANGO OBTIDOS POR PROCESSO MANUAL E AUTOMÁTICO 
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Rendimento e Aspecto microbiológico de Cortes de Frangos Obtidos por 
Processo Manual e Automático 

 

 
Denise Maris Lebedenco Barbosa 1, Adriana. L Soares 1, Massami Shimokomaki 1,2, 
Elza Iouko Ida 1 

 

RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar o rendimento e aspecto higiênico-
sanitário dos cortes de carcaças de frango (peito, coxa com sobrecoxa e asa), obtidos 
por processo manual em esteira de cone e automático em abatedouro de aves na 
região norte do Estado do Paraná, Brasil. Utilizou-se carcaças de frango em lotes 
mistos abatidas aos 40-47 dias, divididas em 6 faixas de peso, sendo 615 em linha 
manual e 405 em linha de corte automático no cálculo de rendimento. Para avaliar o 
aspecto higiênico-sanitário, 160 cortes de carcaças de frango foram analisados para 
contagem de bactérias mesófilas aeróbias, coliformes termotolerantes, Staphilococcus 
coagulase positiva, Escherichia coli e presença de Salmonella spp., Campylobacter 
spp. e Listeria monocytogenes. O rendimento dos cortes de carcaças de frango como 
peito, coxa com sobrecoxa e asa obtidos pelo processo de corte manual ou automático 
foi similar, embora o processo automático tenha sido mais rápido do que o manual e 
envolveu menor número de funcionários. O rendimento dos mesmos cortes de carcaças 
de frango entre as faixas de peso de 2200 a 3400 g e obtidos por processo corte 
manual ou automático, não apresentou diferença significativa entre si e indicou que no 
corte automático a regulagem foi adequada para essa faixa de peso. As condições 
higiênico-sanitárias dos cortes de carcaças de frango obtidos pelo processo manual ou 
automático estão em conformidade com a legislação brasileira. Embora a contagem de 
bactérias coliformes termotolerantes e mesófilas aeróbias no corte de asa apresentou 
diferença significativa, sendo maior no corte automático e evidenciou que há 
necessidade de uma 1higienização mais eficiente do sistema automático de cortes. 
 
Palavras-chave: Rendimento de carcaça, análise microbiológica, automatização, 

abatedouro de aves, processamento. 

1 INTRODUÇÃO 

A carne de frango ocupa hoje o segundo lugar na produção mundial de 

carne, e sendo o primeiro a carne suína. O sucesso da produção de carne de frango é  

                                                             
1 Universidade Estadual de Londrina. Departamento de Ciência e Tecnologia de 
Alimentos. Programa de Pós-graduação em Ciência de Alimentos. CEP: 86057-970; 
Londrina - PR – Brasil.  
2Universidade Estadual de Londrina. Programa de Pós-graduação em Ciência Animal. 
CEP: 86057-970; Londrina - PR – Brasil. 
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fortemente relacionado aos avanços no desempenho de crescimento, composição e 

rendimento de carcaça (ABDULLAH et al., 2010). No Brasil, a produção caracteriza-se 

pela obtenção de aves em sistemas intensivos, com linhagens geneticamente 

melhoradas, alimentação balanceada e manejo integrado, apresentando bons índices 

de desempenho e realizadas em sua maior parte por grandes empresas, mediante 

sistemas de integração com produtores. Ao mesmo tempo, a comercialização da 

produção de carne de frango é diversificada, com um aumento significante de cortes e 

produtos processados. Como resultado de todo este processo, o foco para a seleção de 

linhas de frango comerciais, tem sido muito mais intensa para as características de 

carcaça proporcionando avanços em termos de carcaça e taxa de rendimento de partes 

dos animais, como consequência de uma tendência mundial de o maior consumo da 

carne de frango estar em cortes, principalmente carne de peito (GROSSO et al.,2009). 

A produção de carne de frango é um dos setores a se adaptar mais 

rapidamente as preferências do mercado consumidor, podendo ser comercializada 

inteira ou em cortes, fornecendo produtos diversificados. Este padrão leva a um 

aumento no valor agregado do produto, porém a produção de cortes também provoca 

um aumento dos custos (CEVGER et al., 2003, 2004). Para a indústria, o rendimento de 

peito é especialmente importante no mercado consumidor atual, resultando na 

remuneração de maior valor econômico entre os vários cortes das carcaças de frangos 

disponíveis (ACAR et al., 1991). 

 O corte por processo manual tradicional do frango inclui a remoção das 

asas, peito e coxas com sobrecoxas de carcaças que passaram pelo sistema de pré-

resfriamento e são colocadas em cones móveis no início da linha de produção, sendo 

movidas lentamente para frente, onde cada operador realiza um ou dois cortes na 

carcaça. O processo de corte automático ganhou popularidade com o aumento da 

demanda de cortes e carne desossada. (BARBUT, 2010).  

A contaminação microbiológica da carne de frango é um grande desafio 

na produção de carne, como também um risco para o consumidor. As razões desse 

desafio podem ser: (I) uma velocidade intensa de produção, mantendo alta proximidade 

das aves durante o processo; (II) limitações no desenho dos equipamentos, dificultando 

a higienização; (III) dificuldade de lavagem eficiente da cavidade abdominal após a 
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evisceração na carcaça ainda inteira e (IV) retenção de água pela pele, que tende a 

armazenar bactérias nos folículos das penas (GÖKSOY et al., 2004). Porém, a 

segurança microbiológica da carne de frango tem sido mantida através de boas práticas 

de manejo a campo, uso do sistema APPCC (BRASIL, 2006) na planta de abate e 

programas de autocontrole como o PPHO (programa de higienização pré-operacional) 

em instalações e equipamentos (BRASIL, 2005).  

Várias infecções de origem alimentar por Salmonella spp., Escherichia 

coli  e Campylobacter spp. são atribuídas à carne de frango. A contaminação de 

carcaças de frango por Salmonella spp. é um dos maiores problemas na qualidade 

microbiológica de muitos abatedouros comercias de aves. A contagem de E. coli é 

utilizada como um índice de contaminação fecal de alimentos e água (THOMAS et al., 

2006). As normas norte-americanas de inspeção em carne de frango estabeleceram a 

exigência de contagem de E. coli como um meio de verificar que o abate está sob o 

controle microbiológico (POTTER et al., 2012). Além disso, a maioria das plantas 

processadoras de aves não avalia regularmente os níveis de Campylobacter spp 

(KEENER et al., 2004), bactéria que coloniza o trato digestivo de frangos e pode ser 

carreada à planta processadora de carne pela superfície da pele ou na abertura da 

cavidade abdominal da ave (BERRANG et al., 2004). Apesar de muitos estudos nessa 

área, a avaliação microbiológica de cortes submetidos a processos manuais ou 

automáticos não tem sido explorada.  

Desse modo, o objetivo deste trabalho foi comparar o rendimento e 

avaliação microbiológica de cortes de carcaças de frango de diferentes pesos obtidos 

por processo de corte manual com esteira de cone e automático em abatedouro de 

frango.  

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

2.1 MATERIAL 

 

Os 1020 frangos em lotes mistos da linhagem Cobb foram abatidos com 

idade entre 40- 47 dias e peso entre 2200-3400 g, entre os meses de julho e outubro de 
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2014. Os frangos receberam as mesmas condições de processamento e foram criados 

em integração da empresa, com alimentação padronizada, utilizando as mesmas 

formulações de ração e condições de manejo e assistência técnica.  

 

2.2 PROCESSOS DE CORTE DE CARCAÇAS DE FRANGO MANUAL E AUTOMÁTICO 

 

As aves foram abatidas em abatedouro comercial com Serviço de 

Inspeção Federal (SIF) situado no norte do estado do Paraná. O abate foi feito 

utilizando insensibilização elétrica antes da sangria, cumprindo as normas de bem estar 

animal. Após escaldagem e depenagem, as aves passaram por máquinas de 

evisceração automática, onde foram avaliadas pela inspeção federal e conduzidas ao 

pré-resfriamento. Em seguida, as carcaças foram penduradas em trilhagem aérea ou 

colocadas em esteira em direção à sala de cortes, onde foram realizados os cortes nas 

carcaças por processo manual ou automático. No processo de corte manual, ao cair na 

calha da esteira de cone, as carcaças foram inseridas em cada cone e cortadas em 

série por funcionários localizados ao longo da esteira rolante. As carcaças que 

seguiram para a esteira de corte automático foram penduradas manualmente em nória 

da máquina para iniciar os cortes de carcaça de frango em sistema modular automático. 

No processo de rotina, cada corte obtido é conduzido por esteira até a mesa de 

embalagem primária (saco de polietileno ou bandeja envolta em filme). Após essa 

etapa, procedeu-se à embalagem secundária dos cortes em caixas de papelão, seguido 

de encaminhamento para resfriamento ou congelamento, dependendo da demanda da 

produção. 

A velocidade de abate da indústria é de 10.000 aves/h. O processo 

manual de cortes é realizado através de esteira de cone com capacidade de 4500 

carcaças/ hora, resultando num tempo de processo de 120 segundos e envolvendo em 

média 45 colaboradores. Para o processo automático de cortes é utilizado um sistema 

de corte automático com capacidade de 6000 carcaças/hora. O corte automático utiliza 

em média sete funcionários e o tempo para corte dessa carcaça é de 41 segundos. 

As carcaças foram classificadas em seis grupos de peso, para verificar 

o efeito do peso da carcaça no rendimento dos cortes. Foram divididas em Grupo 1 
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(2200-2399 g), Grupo 2 (2400 a 2599 g), Grupo 3 (2600 a 2799 g), Grupo 4 (2800 a 

2999 g), Grupo 5 (3000  a 3199 g), e Grupo 6 (3200 a 3399 g). As 1020 carcaças 

escolhidas aleatoriamente foram conduzidas à sala de cortes, sendo 615 carcaças 

processadas em linha de corte manual (Figura 1A)  e 405 em linha de corte automático 

(Figura 1B). 

 

Figura1– Processos manual (A) e automático (B) para  corte de carcaças de frangos. 
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2.3   RENDIMENTO DE CARCAÇA E CORTES DE FRANGO 

 

Para o cálculo de rendimento da carcaça e cortes, as carcaças vivas 

foram pesadas imediatamente antes de serem abatidas (peso vivo), e identificadas com 

lacre plástico comum fixado na região da coxa. Em seguida, foram pesadas novamente 

depois de evisceradas, já sem pés e cabeças, antes e depois do pré-resfriamento (peso 

da carcaça limpa). O rendimento da carcaça foi considerado como a razão entre o peso 

da carcaça limpa e o peso vivo. 

 Na sala de cortes, as carcaças após pesadas foram submetidas ao 

corte, sendo pesados os principais cortes, asas, peito e coxa com sobrecoxa. Para o 

cálculo do rendimento de cada corte, foi considerado o peso da carcaça limpa, sem 

pés, cabeça e vísceras na entrada da sala de cortes. As carcaças foram cortadas pelo 

processo manual ou automático nas partes: peito, coxas com sobrecoxas, asas e dorso. 

O corte dorso não foi considerado no estudo de rendimento por não ser comercializado 

na indústria como um corte, sendo que o mesmo permanece na esteira (corte 

automático) ou no restante da carcaça (corte manual) e é enviado para produção de 

carne mecanicamente separada. Foi calculada a proporção do peso de cada corte 

sobre o peso total dessa carcaça, e transformados em percentual da carcaça 

eviscerada limpa. Para cada corte, foram considerados os tecidos musculares, com 

pele e ossos. 

 

2.4   AVALIAÇÃO MICROBIOLÓGICA DOS PROCESSOS DE CORTE DE FRANGO MANUAL E 

AUTOMÁTICO  

 

Para a avaliação microbiológica da manipulação no procedimento de 

corte manual e automático, foram coletadas 160 amostras de cortes de frango (peito, 

coxa e sobrecoxa, asa, dorso) e realizadas análises microbiológicas em laboratório 

credenciado pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento na área de 
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alimentos de origem animal. As amostras foram coletadas visando à ocorrência de 

contaminação do produto pelos manipuladores no corte manual e lâminas automáticas 

no corte feito por meio de sistema automático. As carcaças foram identificadas por meio 

de lacre e as amostras de cortes foram coletadas após o processo normal de cortes 

manual e automático. Foram realizadas as seguintes análises microbiológicas: (1) 

contagem total de Coliformes termotolerantes a 45º C (Instrução Normativa no 62/2003 

– Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento), (2) contagem padrão de micro-

organismos mesófilos aeróbios viáveis (Método horizontal para enumeração de micro-

organismos – ISO 4833), (3) contagem de Staphylococcus aureus (Método horizontal 

para enumeração da coagulase – ISO 6888), (4) contagem de Escherichia coli a 35ºC 

(AOAC 998.08 – Método “Petrifilm EC Plate”), além de avaliação de detecção de (5) 

Listeria monocytogenes (AOAC 996.14 -  Método de detecção por imunoensaio), (6) 

Campylobacter spp. (AOAC RI nº 051201.2012) e (7) Salmonella spp. em 25 g (ISO 

6579:2002 – Método horizontal de detecção de Salmonella spp.). 

Os padrões microbiológicos da legislação brasileira se baseiam na 

Circular nº 12/2007/DICAO/CGI/DIPOA e Instrução Normativa nº 70/2003 do Ministério 

da Agricultura, Pecuária e Abastecimento e na Resolução RDC nº12/2001 da Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) (BRASIL, 2001; 2003; 2007). 

2.5  ANÁLISE ESTATÍSTICA 

Para comparação entre os dois tratamentos (processo de corte manual 

e automático) nos diferentes grupos de peso aplicou-se o Teste t de Student a 5% de 

probabilidade utilizando o programa Statistica for Windows versão 10.0. 

Todos os dados de contagem de coliformes termotolerantes, mesófilos 

aeróbios e E. coli foram transformados em logaritmo (log10) para posterior análise 

estatística. Para comparação dos resultados entre os dois tratamentos (processo de 

cortes manual e processo automático) foi aplicado o Teste t de Student a 5% de 

probabilidade utilizando o programa Statistica for Windows versão 10.0. No caso das 

análises onde se constatou presença ou ausência em 25 g da detecção de Listeria 

monocytogenes, Salmonella spp. e Campylobacter spp. foi utilizada a variação binária 

(0 ou 1), onde 1 significa presença do microorganismo e 0 a sua ausência. 
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3  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

3.1 RENDIMENTO DE CARCAÇAS E CORTES DE FRANGOS UTILIZANDO PROCESSO MANUAL E 

AUTOMÁTICO 

O rendimento da carcaça e dos cortes de peito, coxa com sobrecoxa, e 

asa em cada grupo de peso (Tabela 1) não apresentou diferença (p>0,05) entre do 

processo de corte manual e automático.  O rendimento dos respectivos cortes também 

não diferiu (p>0,05) entre os grupos de peso, cujas médias podem ser observadas na 

Tabela 1. Desta forma, nesse abatedouro de aves, demonstrou-se que as carcaças 

entre 2200 e 3400 g apresentam rendimentos similares nos principais cortes (peito, 

coxa com sobrecoxa, asa).  

Observou-se que o rendimento das carcaças que seguiram para o corte 

manual ou automático não apresentou diferença significativa entre os processos de 

corte e os respectivos grupos de peso, cuja média foi de 75,84 e 75,96 %, 

respectivamente. O rendimento médio de carcaças de 75,12 % descrito por Domingues 

et al. (2014), utilizando frangos linhagem Cobb foi similar ao presente trabalho. 

Fernandes et al. (2002),  Koiyama et al. (2014) e Vieites et al. (2014) relataram um 

rendimento de carcaça médio de 73,3 %, 73,7 % e 70,17 %, respectivamente. 

O rendimento de peito de frango obtido nos processos de corte manual 

e automático foram, respectivamente, 38,22 e 38,85 %. Utilizando faca e lâmina elétrica 

para corte de carcaças de frango, Cevger et al. (2003), obtiveram rendimento de peito 

similar ao presente trabalho ( 38,36 % e 37,18 %, respectivamente). Domingues et al. 

(2014), Koiyama et al. (2014) e Vieites et al. (2014)  relataram um rendimento de peito 

de 39,91 %, 36,80 % e 37,09 %, respectivamente. Um rendimento menor em relação ao 

presente trabalho nos cortes de peito de frango de 31,60 % foi descrito por Fernandes 

et al.(2002). Em lotes de frangos sexados e corte por processo manual, Leandro et al. 
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*p>0,05

Tabela1– Rendimento de carcaça e cortes de frangos obtidos em processo de corte manual e automático. 

 

 
Grupos de 

peso (g) 
 

CORTE MANUAL  CORTE AUTOMÁTICO 

n Carcaça (%) 
X ± Sx 

Peito (%) 
X ± Sx 

Coxa com 
sobrecoxa 
(%) X ± Sx 

Asa (%) 
X ± Sx 

n Carcaça (%) 
X ± Sx 

Peito (%) 
X ± Sx 

Coxa com 
sobrecoxa 
(%) X ± Sx 

Asa (%) 
X ± Sx 

2200-2399 60 76,26 ± 4,66 37,48 ± 3,03 31,11 ± 2,02 12,11 ± 1,42 65 76,48 ± 5,19 38,74 ± 5,49 30,99 ± 2,78 12,36 ± 2,02 

2400-2599 112 76,00 ± 3,77 38,45 ± 4,53 31,15 ± 3,82 11,70 ± 1,40 70 76,38 ± 4,57 39,48 ± 4,04 30,76 ± 2,46 11,99 ± 1,75 

2600-2799 114 75,83 ± 4,88 38,62 ± 4,23 30,85 ± 3,32 11,32 ± 1,70 92 76,10 ± 3,89 38,92 ± 3,20 30,32 ± 2,94 11,48 ± 1,49 

2800-2999 146 76,38 ± 3,97 38,32 ± 3,82 31,09 ± 2,67 11,37 ± 2,44 65 75,88 ± 2,76 39,13 ± 4,37 31,20 ± 2,81 11,41 ± 1,46 

3000-3199 120 76,02 ± 4,31 38,11 ± 3,54 30,72 ± 2,58 11,36 ± 1,65 69 75,77 ± 3,38 38,77 ± 2,65 30,57 ± 1,99 10,86 ± 1,20 

3200-3399 63 74,55 ± 5,25 38,39 ± 4,68 30,96 ± 3,29 11,31 ± 3,19 44 75,19 ± 3,73 38,05 ± 3,55 30,97 ± 1,92 10,46 ± 1,22 

Média geral  75,84 ± 4,47 38,22 ± 3,97 30,98 ± 2,95 11,52 ±1,96  75,96 ± 3,91 38,85 ± 3,88 30,80 ± 2,48 11,42 ± 1,52 
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(2006), descreveram um rendimento mais baixo desse corte, entre 28,10 e 29,69 % 

(machos e fêmeas, respectivamente).  

Em relação ao rendimento de coxas com sobrecoxas de frango obtidas 

nos processos de corte manual e automático, os resultados médios alcançaram, 

respectivamente, 30,98 e 30,80 %. O rendimento do corte de coxas com sobrecoxas 

descrito por Cevger et al. (2003) foi maior em relação ao presente trabalho (42.47% em 

processo manual e 44.37% em automático), devido ao tipo do ângulo diferente de corte 

da carcaça, que incluiu a sua porção dorsal. Fernandes et al. (2002)  descreveram que 

o rendimento de coxa com sobrecoxa foi de 31,40 %, resultado similar ao obtido no 

presente trabalho. Por outro lado, o rendimento de coxa com sobrecoxa descrito por 

Domingues et al. (2014) e Koiyama et al. (2014) foi em média mais 28,90 % e 27,70 %, 

inferior ao resultado desse trabalho. 

Os rendimentos de asa obtidos (11,52 % no corte manual e 11,42 % no 

corte automático) foram similares aos descritos por Fernandes et al.(2002), Cevger et 

al. (2003) e Leandro (2006), em média 11%. Vieites et al. (2014) e Domingues et al. 

(2014) apresentaram um rendimento de asa de 10,44 % e 10,02 % em frangos machos 

da linhagem Cobb abatidos aos 42 e 40 dias de idade, respectivamente. 

Comparando esses valores descritos acima, observa-se um rendimento 

de cortes semelhante ou superior ao de outros trabalhos semelhantes, constatando um 

bom manejo de produção nas granjas integradas e adequado procedimento de corte no 

abatedouro, tanto no processo manual como automático. 

3.2   AVALIAÇÃO DAS CONDIÇÕES MICROBIOLÓGICAS DO PROCESSO DE CORTE DE FRANGO 

MANUAL E AUTOMÁTICO  

As médias de contagem total de bactérias coliformes termotolerantes e 

mesófilas aeróbias, contagem total de Staphylococcus aureus e contagem de 

Escherichia coli são apresentadas na Tabela 2. Também são apresentados os 

resultados de detecção de Salmonella, Campylobacter spp. e Listeria monocytogenes. 
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Tabela 2-  Avaliação microbiológica referente às condições higiênico-sanitárias do processo manual (M) e automático (A) 
de corte de carcaças de frangos. 

 
 

M= processo manual de corte de frangos, A= Processo automático de corte de frangos, n=número de amostras. 
*Contagem total de coliformes termotolerantes, contagem total de bactérias mesófilas aeróbias, contagem total de Staphylococcus coagulase 
positiva e contagem de Escherichia coli em log10 UFC/g. 
**Resultados de análises de detecção de Listeria monocytogenes, Salmonella spp. e Campylobacter spp. apresentados como detecção de 
ausência e presença do microrganismo. 
a-b, c-d

 Teste t de Student avaliando diferenças entre os processos em um mesmo corte. Médias seguidas de letras diferentes nas colunas são 

significativamente diferentes. (p<0,05).

Corte  n Coliformes 

Termotolerantes* 

Mesófilos 

aeróbios* 

Staphylococcus 

coagulase positiva* 

Escherichia 

coli* 

Listeria 

monocy-

togenes** 

Salmonella 

spp.** 

Campylobacter 

spp.** 

Peito M 20 1,49 ± 0,82 3,48± 0,46 1 1,11± 0,29 0 0,10 ± 0,31 0 

A 20 1,71± 0,90 3,51± 0,47 1 1,19± 0,48 0 0,10 ± 0,31
 
 0 

Coxa com 

sobrecoxa 

M 20 1,41± 0,67 3,67± 0,34 1 1,07± 0,16 0 0,05 ± 0,22 0 

A 20 1,23± 0,82 3,76± 0,39 1 1,20± 0,37 0,05 ± 0,22
 
 0,05 ± 0,22

 
 0 

Asa M 20 1,41± 0,70
a
 3,69± 0,19

c
 1 1,30± 0,42 0 0,05 ± 0,22

 
 0 

A 20 2,29± 1,11
b
 3,81± 0,08

d
 1 1,29± 0,53 0 0 0 

Dorso M 20 2,00± 1,06 3,81± 0,14 1 1,44± 0,68 0 0,05 ± 0,22 0 

A 20 1,99± 1,19 3,87± 0,17 1 1,36± 0,67 0,05 ± 0,22 0,05 ± 0,22
 
 0 
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No corte de asas, houve diferença (p<0,05) na contagem de bactérias 

coliformes termotolerantes e mesófilas aeróbias, sendo as contagens maiores no 

processo automático do que no manual (Tabela 2). Nos demais cortes avaliados, a 

contagem de mesófilos aeróbios, coliformes termotolerantes, Staphylococcus aureus e 

Escherichia coli não apresentou diferença (p>0,05) entre as amostras obtidas pelo 

processo de corte manual ou automático de carcaças (Tabela 2). 

No presente trabalho, de 80 amostras de cortes de frango obtidos por 

processo manual, detectou-se a presença de Salmonella spp. em cinco amostras (6,25 

%), sendo duas em peito, uma em coxa com sobrecoxa, uma em asa e uma em dorso. 

No processo de corte automático, detectou-se a presença de Salmonella spp. em 

quatro amostras (5 %), sendo duas em peito, uma em coxa com sobrecoxa, e uma em 

dorso. Com relação à presença de Listeria monocytogenes, foi identificada em duas 

amostras (2,5 %), dos produtos coxa com sobrecoxa e dorso, obtidos pelo processo de 

corte automático (Tabela 2). Não foi detectada a presença de Campylobacter spp. nos 

160 cortes de frango obtidos pelo processo de corte manual ou automático. 

Os resultados da avaliação das condições microbiológicas dos 

processos de corte de frangos manual e automático estão de acordo com os padrões 

da legislação brasileira (Brasil, 2001, 2003, 2007) e, portanto, todos os cortes de 

frangos avaliados (peito, coxa com sobrecoxa, asa e dorso) obtidos pelos dois 

processos de corte são satisfatórios ao consumo humano.  

Coliformes termotolerantes indicam as condições higiênicas e eventual 

presença de enteropatógenos. (BRIZIO & PRENTICE, 2014). Conforme o padrão 

microbiológico Brasileiro para coliformes termotolerantes em carne de frango (BRASIL, 

2001) de ≤ 104 (4 log10), as amostras são consideradas próprias para consumo nas 

condições de temperatura descritas na embalagem. Quanto à presença de Escherichia 

coli, ela esteve presente nas amostras em concentração entre 1,07 e 1,44 log10, sendo 

que a contagem de 72,5 % das amostras esteve abaixo de 1log10.  A E. coli foi isolada 

em 94,5 % das 219 amostras de produtos de carne de frango adquiridos no comércio 

varejista da Finlândia, uma vez que nesse país é comum a comercialização de frango 

na forma de cortes fatiados e finos, a qual pode favorecer a sobrevivência dessa 
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bactéria na carne ou no seu suco (LYHS et al., 2012). A contagem de E. coli total 

encontrada em carcaças pós- resfriamento (0,2 log10) por Potter et al. (2012), foi baixa 

em relação ao padrão da norma regulatória norte americana, com padrões de contagem 

até 2,0 log10, sendo que nenhuma contagem dessa bactéria pode ser superior a 3,0 

log10.  

Ao avaliar 205 cortes de frango adquiridos no varejo do norte da 

Irlanda, Soultos et al. (2003) observaram que 1,5 % de amostras foram positivas para 

Salmonella spp. Em um trabalho onde foi avaliada a presença de Salmonela spp. em 

carcaças de frango congeladas de 15 cidades brasileiras, Medeiros et al. (2011) 

observaram que na cidade Vitória, ES, não foi constatada a presença da bactéria em 

135 amostras, porém, na cidade de São Paulo observou-se uma prevalência de 8,9 % 

de amostras positivas, com média nacional de 2,7 % de prevalência de Salmonella spp. 

em carcaças de frango.   

Soultos et al.(2003) avaliaram 205 cortes de frango, e constataram que 

48% foram positivas para Listeria spp., sendo 18% identificadas como L. 

monocytogenes. A presença de bactérias patogênicas no processo de corte automático 

do presente trabalho, provavelmente foi devido à: (I) dificuldade na higienização do 

sistema automático de cortes; (II) regulagem periódica da máquina automática para 

ajustar ao peso médio de cada lote sem posterior higienização das lâminas e (III) 

deficiência ou falta de higienização operacional posterior à manutenção preventiva ou 

corretiva do equipamento.  

Ainda, ações preventivas visando reduzir a entrada de microrganismos 

aderidos ás aves no processo de abate é essencial para se garantir a qualidade 

microbiológica da carne de frango. Segundo Corry & Atabay (2001), durante o 

transporte, abate e processamento de frangos, pode ocorrer com facilidade a 

contaminação por Campylobacter spp. A contaminação pode ser reduzida com melhor 

desinfecção de caixas de transporte, abate de frangos não suspeitos antes dos frangos 

suspeitos de Salmonella (análises de suabe de arrasto positivas no campo), e pela 

atenção cuidadosa aos principais pontos de contaminação cruzada na linha (CORRY & 

ATABAY, 2001). O desenho de equipamentos e instalações de abatedouros de aves 
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devem permitir livremente a limpeza e desinfecção dos mesmos, uma vez que pode 

ocorrer facilmente a formação de biofilmes em superfícies ásperas e irregulares que 

estão constantemente em contato com os produtos, deixando resíduos de proteínas e 

gorduras, que favorecem a contaminação (BOLDER, 2007). A lavagem e desinfecção 

de veículos de transporte de aves vivas são consideradas como um dos estágios mais 

importantes no controle da higiene das aves, devido à contaminação potencial entre 

cargas de aves e granjas (GRASHORN, 2010). Dessa maneira, esses cuidados no 

transporte das aves podem evitar que microrganismos patogênicos e deteriorantes 

sejam carreados à planta de abate em níveis que comprometam a segurança do 

produto. 

Considerando que os cortes de frangos obtidos pelo processo manual 

ou automático atendem as especificações da legislação brasileira, e devido à maior 

ocorrência de contaminação microbiológica nos cortes de asa no processo automático, 

recomenda-se que as empresas estejam sempre atentas quanto ao treinamento e 

conscientização sobre higienização pessoal e dos equipamentos e instalações, bem 

como um melhor controle e verificação aplicando o Plano de Análise de Perigos e Ponto 

Críticos de Controle (APPCC, BRASIL, 2006), uma vez que as empresas de abate de 

frango registradas no SIF, em geral, já implementaram este plano há nove anos.  

 

4  CONCLUSÃO 

O rendimento dos cortes de carcaças de frangos como peito, coxa com 

sobrecoxa e asas obtidos pelo processo de corte manual ou automático foi similar, 

embora o processo automático tenha sido mais rápido do que o manual e envolveu 

menor número de funcionários.  

O rendimento dos cortes de carcaças de frangos como peito, coxa com 

sobrecoxa e asas entre as faixas de peso de 2200 a 3400 g e obtidos por processo 

corte manual ou automático, não apresentou diferença significativa entre si e indicou 

que no corte automático adequada regulagem para essa faixa de peso. 
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As condições higiênico-sanitárias dos cortes de carcaças de frango 

obtidos pelo processo manual ou automático estão em conformidade com a legislação 

brasileira. Embora a contagem de bactérias coliformes termotolerantes e mesófilas 

aeróbias no corte de asa apresentou diferença significativa, sendo maior no corte 

automático e evidenciou que há necessidade de melhorar a higienização do sistema 

automático de cortes e higienização operacional posterior à manutenção.  
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 

As causas mais frequentes de condenação total em abatedouros 

registrados no Serviço de Inspeção Federal nas regiões região sul, sudeste e centro-

oeste do Brasil foram contaminação (por fonte fecal, biliar ou gástrica), aspecto 

repugnante e caquexia. 

 As causas de condenação parcial de carcaças que predominaram nos 

abatedouros de aves das mesmas regiões brasileiras foram contaminação, contusão, 

dermatite e lesão traumática.  

O rendimento dos cortes de carcaças de frango como peito, coxa com 

sobrecoxa e asas obtidos pelo processo de corte manual ou automático foi similar, 

embora o processo automático tenha sido mais rápido do que o manual e envolveu 

menor número de funcionários. 

As condições higiênico-sanitárias dos cortes de carcaças de frango 

obtidos pelo processo manual ou automático estão em conformidade com a legislação 

brasileira. Embora a contagem de bactérias coliformes termotolerantes e mesófilas 

aeróbias no corte de asa apresentou diferença, sendo maior no corte automático e 

evidenciou que há necessidade de uma higienização mais eficiente e frequente do 

sistema automático de cortes. 

A avaliação sistemática do bem-estar de aves é essencial para redução 

de lesões durante as atividades pré-abate, além de revisões frequentes no plano 

APPCC implantado no abatedouro, que possibilitarão uma melhor qualidade sanitária e 

microbiológica nas atividades de abate de aves.  

 

 

 

 




