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RESUMO 
 

Atualmente a suinocultura vem conquistando espaço no mercado alimentício. Para 
que seja alcançado qualidade da carne, é de grande importância que seja 
preservado o bem-estar animal, evitando assim a formação de carne PSE (pale, soft, 
exsudative) e DFD (dark, firm, dry). A carne suína é rica em nutrientes, sendo 
recomendada até para crianças na fase de crescimento. Dentro da cadeia produtiva, 
os órgãos são subprodutos que agregam valor a produção. Considerando essa 
importância, deve-se realizar a tecnologia de abate adequada para que seja 
alcançado um bom resultado na qualidade da carne suína. A ineficiência no abate 
pode acarretar grandes prejuízos para a indústria frigorífica, tais como, condenação 
de carcaça por contusão/fratura (0,24%; 0,16%), condenação de vísceras por 
aspiração de sangue (9,77%; 13,43%; 9,08%), bronquite (8,32%), cirrose (8,04%; 
1,10%), congestão pulmonar e hepática (17,89%; 12,68%; 9,31%), enfisema 
pulmonar (7,81%), pneumonia (8,70%) e pericardite (1,30%), com isso pode até 
ocorrer a diminuição da busca pelo serviço de abate.  
 
Palavras-chave: Bem-estar; PSE e DFD; Ineficiência de abate.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 
 

Swine farming is currently gaining space in the food market. In order to achieve meat 
quality, it is of great importance that animal welfare is preserved, thus avoiding the 
formation of PSE (pale, soft, exudative) and DFD (dark, firm, dry) meat. Pork is rich in 
nutrients, being recommended even for growing children. Within the production 
chain, organs are by-products that add value to production. Considering this 
importance, adequate slaughter technology must be carried out in order to achieve a 
good result in the quality of pork. Inefficiency in slaughter can cause great losses for 
the slaughterhouse industry, such as conviction of carcass due to contusion / fracture 
(0.24%; 0.16%), condemnation of viscera for blood aspiration (9.77%; 13, 43%; 
9.08%), bronchitis (8.32%), cirrhosis (8.04%; 1.10%), pulmonary and hepatic 
congestion (17.89%; 12.68%; 9.31%) , pulmonary emphysema (7.81%), pneumonia 
(8.70%) and pericarditis (1.30%), which may even reduce the search for the 
slaughter service. 
 
Keywords: Well-being. PSE and DFD. Slaughter inefficiency. 
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1 INTRODUÇÃO 

Atualmente a suinocultura vem conquistando espaço no mercado 

alimentício, visto que melhora constantemente a qualidade de seus produtos. 

Dentro da cadeia produtiva, os órgãos são subprodutos de importância 

econômica, já que agregam valor à produção. A inspeção sanitária consiste 

como a primeira linha de defesa de saúde ao consumidor. Ela consiste em 

duas investigações, a inspeção ante mortem e post mortem de carcaças e suas 

respectivas vísceras, com o objetivo de garantir qualidade e segurança para os 

consumidores. (BONIN, A. P. et al., 2018). 

O Brasil vem se destacando e ocupa o quarto lugar em produção e 

exportação de carne suína no mundo. Os países que se destacam são: China, União 

Europeia e Reino Unido e Estados Unidos (SUINOCULTURA INDUSTRIAL, 2020). 

Visando as condições nutricionais, a carne suína possui um adequado teor de 

proteína, com boa combinação de todos os aminoácidos essenciais, que são 

importantes para o metabolismo das gorduras e carboidratos e liberação da energia 

dos alimentos (ROPPA, 2005). 

Visto que a produção aumentou, gerou-se uma preocupação com o bem-estar 

dos animais, pois afetam diretamente na qualidade da carne, segundo a 

Organização Mundial de Saúde Animal (OIE) o animal deve estar saudável, 

confortável, bem nutrido, seguro, capaz de expressar seu comportamento natural 

(VELONI et al, 2013). Uma das formas que é possível notar a qualidade da carne 

afetada devido ao estresse é com a formação de carne PSE (pale, soft, exsudative) 

e DFD (dark, firm, dry), pois o suíno é altamente suscetível ao estresse (SOUZA, 

2019). 

É de grande importância que o manejo pré-abate seja bem executado, pois 

um dos fatores que interferem na condenação de carcaça está relacionado ao 

transporte, as condições de alojamento e ao embarque na granja (SILVA, 2020). 

Assim como há importância ao realizar o manejo pré-abate, deve-se realizar o 

abate de  forma humanitária e com colaboradores qualificados, pois a ineficiência no 

abate reflete em condenações de órgãos como pulmão e fígado por execução 

errônea (FRUET el al, 2013). 
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1.1 PROBLEMATIZAÇÃO 

A suinocultura industrial vem sendo mais explorada e a preocupação com o 

bem-estar animal tem sido uma das principais qualidades do sistema de produção. 

As alterações que ocorrem na carne após o abate causam malefícios como, a perda 

de rendimento de carcaça e na produção de embutidos, portanto é de grande 

importância conhecer os métodos que evitem essas alterações durante o processo 

de produção. Deste modo, se aborda as principais condenações de carcaças e 

vísceras da região leste de Rondônia  

 

1.2 OBJETIVOS 

1.2.1 Geral 

Objetiva-se destacar as principais causas de condenação de carcaça e 

vísceras de suínos em um Frigorífico sob Serviço de Inspeção Estadual na cidade 

de Ji-Paraná/RO 

 

1.2.2 Específicos 

 Levantar dados sobre as principais condenações entre janeiro de 2019 até 

março de 2021. 

 

1.3 DELIMITAÇÃO DO ESTUDO 

O estudo foi realizado através de uma coleta de dados juntamente ao médico 

veterinário responsável pelo Serviço de Inspeção Estadual em um frigorífico de 

abate de suínos localizado no município de Ji-Paraná – RO. Os dados utilizados são 

do período de janeiro de 2019 à março de 2021, sendo estes disponibilizados pela 

Agência de Defesa Sanitária Agrosilvopastoril do Estado de Rondônia (IDARON) 

ULSAV Ji-Paraná/RO. 

 

1.4 RELEVÂNCIA DO ESTUDO 

A produção de carne suína no Brasil é uma atividade em expansão e a 

manutenção do mercado consumidor depende da qualidade da carne produzida. As 

condenações, sejam de carcaça ou de vísceras, tendem a zelar pela saúde pública, 

visto que carnes e demais produtos de origem animal são importantes fontes de 

transmissão de doenças transmitidas por alimento (DTA) (GIOVANINI et al, 2014). 
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Adotar práticas que promovem o bem-estar animal determinam os ganhos 

durante todas as fases de processo de criação, pois o bem-estar é um fator 

importante para que alcançar a excelência na produção de suínos (ROHR et al., 

2016).  

Com a proporção que a suinocultura vem conquistando no mercado 

alimentício, torna-se importante destacar as condenações de carcaça e vísceras 

para que a informação chegue aos consumidores, esclarecendo que o produto 

fornecido é de confiança e teve a devida inspeção, mostrando assim, que não é 

prejudicial a saúde. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

2.1 EVOLUÇÃO DO SUÍNO 

O suíno (Sus scrofa domesticus) é um mamífero domesticado que vem da 

origem do javali (Sus scrofa), e, atualmente, se tornou um dos mamíferos mais 

numerosos do mundo (COLDITZ; HINE, 2016). 

A domesticação do suíno ocorreu por meio dos primeiros assentamentos 

humanos que começaram a desenvolver a agricultura e produzir grãos, e a 

domesticação de suínos selvagens que poucos anos depois tornou-se uma das 

principais atividades do homem (ROPPA, 2014). 

A carne suína há muitos séculos está presente na dieta humana, porque é um 

alimento que dispõe de muitos nutrientes como proteínas, minerais e vitaminas 

essenciais à saúde e bem-estar do homem (FAO, 2005). 

Esses animais foram trazidos para o continente americano por Cristóvão 

Colombo, em sua segunda viagem em 1493, desembarcando oito animais na região 

de São Domingos. Esses animais expandiram-se para o México, o Panamá e a 

Colômbia. Francisco Pizarro, que já havia trabalhado com porcos na sua juventude, 

em Extremadura, trouxe suínos vivos do Panamá para o planalto andino em 1531 e 

Hernando de Soto (“o pai da indústria de carne suína norte-americana”) levou os 13 

porcos para a Flórida em 1539. Os primeiros porcos chegaram ao Brasil no litoral 

paulista (São Vicente) em 1532, trazidos pelo navegador Martim Afonso de Souza 

(ROPPA, 2014). 

 

2.2 SUINOCULTURA 

No Brasil, os investimentos na suinocultura manifestam o futuro promissor 

deste segmento, sendo observado uma grande articulação entre os diferentes 

agentes que a compõem (RODRIGUES et al., 2009). 

A carne suína é a mais produzida e consumida no mundo, juntamente com a 

carne de frango, representando a transformação da proteína vegetal em animal. 

Deste modo, países com significativa produção de grãos, em especifico milho e soja, 

tornam-se o cenário internacional grande produtor dessas carnes (EDINGTON, 

2012). 

A possibilidade de expansão da suinocultura está profundamente ligada ao 

aumento do consumo interno. Um fator que promove esse aumento é a 
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popularização da carne suína, colocada no mercado em cortes (carne in natura) a 

preços acessíveis e competitivos com os de outras carnes (EDINGTON, 2012). 

No Brasil, dentro do mercado interno, nunca havia se falado tanto na carne 

suína, como em 2019. As notícias foram em jornais, televisão, programas de 

variedades, gastronomia e economia. Com o trabalho desenvolvido em parceria com 

empresas, entidades do setor e o governo, para levar o máximo de informações 

sobre a proteína ao consumidor, desmistificando tabus e preconceitos, a proteína 

entrou como uma opção no prato dos brasileiros, que por sua vez, tentou suprir o 

aumento nos preços da carne bovina. O consumidor acabou se rendendo ao sabor e 

nutrientes oferecidos pela carne suína (SUINOCULTURA INDUSTRIAL, 2020). 

 

2.3 MERCADO DA CARNE SUÍNA 

A cadeia produtiva da carne é o segundo item da pauta de exportações do 

agronegócio brasileiro, em breve tende a se tornar líder em vendas para o exterior 

(EDINGTON, 2012). 

Para estruturar a cadeia da carne suína, seguindo o exemplo da carne de 

frango, faz-se necessário a melhoria da produtividade por meio da logística de 

distribuição, da incorporação de novas genéticas elaboradas de acordo com as 

condições do consumidor sem esquecer os aspectos de ordem sanitária 

(EDINGTON, 2012). 

O Brasil vem se destacando como importante produtor de alimentos para o 

mundo, demonstrando significante potencial de produção e exportação de produtos 

de origem animal, dentre eles a carne suína. Entre os países produtores de carne 

suína, a china é o maior produtor do mundo, sendo responsável por 43,87% da 

produção global (EDINGTON, 2012).  

No ranking dos países exportadores, o Brasil encontra-se na quarta 

colocação, sendo responsável por apenas 3,88% da produção global. Os países que 

se destacam são: China 43,87%, União Europeia e Reino Unido 22,62% e Estados 

Unidos 11,9%, que juntos são responsáveis por 78,46% da produção global 

(SUINOCULTURA INDUSTRIAL, 2020), podendo ser visualizado na figura 1.  

O valor financeiro da carne não se limita apenas à comercialização de 

carcaças, considerada a parte nobre do abate. O aproveitamento dos subprodutos 

depende da sua capacidade de utilização, da disponibilidade de oferta e do mercado 
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consumidor, esse aproveitamento pode se tornar uma atividade rentável para o 

estabelecimento (EDINGTON, 2012). 

Nessa perspectiva, a exportação dos miúdos de suíno aparece como um 

mercado promissor de melhor remuneração, visto que o brasileiro não tem a tradição 

do consumo deste tipo de produto. (SUINOCULTURA INDUSTRIAL, 2016). 

 

           Figura 1 - Produção global. 

 
              Fonte: Elaborado pelo autor. 

 

2.4 CARACTERÍSTICAS DA CARNE SUÍNA 

Em condições nutricionais, a carne suína possui um adequado teor de 

proteína (19 a 20% na carne magra), com boa combinação de todos os aminoácidos 

essenciais, apresentados em forma biologicamente disponível. Possui grande fonte 

de cálcio, fósforo, zinco, ferro e potássio, apresentando-se também como excelente 

fonte de vitaminas do complexo B, principalmente tiamina e riboflavina (B12), que 

são importantes para o metabolismo das gorduras e carboidratos e liberação da 

energia dos alimentos (ROPPA, 2005). 

A composição da carne suína consiste em 72% de água, 20% de proteínas, 

7% de gordura, 1% de minerais e menos de 1% de carboidratos. Comparada a 

outros alimentos, observa-se que a carne suína é um alimento rico em proteínas e 

pobre em carboidratos, o que auxilia na redução calórica do produto, sendo que 100 

gramas de carne possui cerca de 147 kcal (SARCINELI et al., 2007). 

A genética foi responsável pelo avanço da qualidade da carne suína. A 

quantidade de gordura na carcaça suína não chega a 6%, enquanto os anos 60 
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atingia níveis de 31% de gordura. Em relação ao colesterol e calorias, a evolução e 

aprimoramento da carne suína houve redução de 10% do colesterol e 14% de 

calorias, tornando esse alimento mais magro e nutritivo, além de saboroso 

(EDINGTON, 2012). 

 

2.5 BENEFÍCIOS DA CARNE SUÍNA NA SAÚDE HUMANA 

A carne suína além de saborosa, é rica em nutrientes, oferecendo muitos 

benefícios para a saúde humana. No entanto, muitas pessoas não conhecem essas 

informações, gerando alguns conceitos equivocados, esquecendo que além de 

saborosa, ela é saudável (GEESDORF, 2010). 

O consumo da carne suína pode auxiliar no tratamento de doenças, como 

hipertensão arterial e anemia. Uma das qualidades da carne é o seu alto teor de 

potássio, pois ele ajuda a regular os níveis de sódio no corpo, exigindo menos sal 

para o consumo (GEESDORF, 2010). A carne suína é pobre em sódio e rica em 

potássio. A maioria dos estudos mostram que para o controle da pressão arterial, 

uma das recomendações é que a relação potássio-sódio seja pequena (RESENDE; 

CAMPOS, 2015). 

 Ela também é recomendada para crianças em fase de crescimento, por 

apresentar proteínas de alto valor biológico, vitaminas do complexo B, ferro e 

selênio. Desta maneira, a carne suína deve ser mais uma opção nutricional 

adequada ao cardápio escolar, devido seus nutrientes indispensáveis para o 

crescimento de crianças nessa idade escolar (GEESDORF, 2010). 

 

2.6 BEM-ESTAR ANIMAL 

Bem-estar em suínos e em outros animais de produção têm tido uma grande 

importância no mercado internacional. Consumidores, principalmente da União 

Europeia e Estados Unidos, estão requerendo mais entendimento e transparência 

nos métodos de produção animal (VELONI et al, 2013). 

Os animais são seres sencientes, isso significa que eles tem a capacidade de 

ser afetado de forma positiva ou negativa. A senciência é a capacidade de receber e 

reagir a um estímulo de forma consciente. Os animais tem a capacidade de 

reconhecerem o meio em que vive, percepção de dor, calor, fome e frio, e a 

capacidade de escolha (VELONI et al, 2013). A expressão do comportamento 

natural da espécie é uma das cinco liberdade que todo animal deve ter (CFMV, 
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2020). As cinco liberdades determinam que os animais devem estar (VELONI et al, 

2013):  

1. Livres de fome e sede;  

2. Livres de desconforto;  

3. Livres de dor, ferimentos e doenças;  

4. Livres para expressar seu comportamento natural;  

5. Livres de medo e de estresse. 

O principal mecanismo de avaliação do bem-estar animal tem sido o estresse. 

A resposta do estresse tem dois componentes: 1. Rápida resposta de “alarme”, 

conhecida como síndrome de emergência, como por exemplo, a chegada 

inesperada de um predador, prepara o organismo para luta ou fuga; 2. Permitir ao 

animal recompor-se da situação de alarme ou adaptar-se à nova situação, chamada 

de Síndrome Geral de Adaptação (ocorre após o alarme e durante um período mais 

longo) (VELONI et al, 2013). 

O bem-estar tornou-se uma alternativa que veio para somar, considerando 

que atualmente a exigência do mercado consumidor em relação a produção de 

alimentos é associado a fundamentos éticos à produção (VELONI et al, 2013).  

 

2.7 MANEJO PRÉ-ABATE 

O manejo pré-abate dos suínos está diretamente ligado à qualidade da carne 

que chegará na mesa do consumidor final. Se não houver comprometimento com o 

bem-estar e cuidados com os animais nesse período, pode ocasionar a produção de 

carne de baixa qualidade e perdas significativas no valor comercial da carcaça 

(LUDTKE, 2014).  

É necessário que seja realizado o preparo dos animais, suspendendo a 

alimentação 12 horas antes do horário previsto para o embarque, fornecer 

constantemente água aos animais até o momento do embarque (EMBRAPA, 2003). 

Para realizar o embarque os animais devem ser conduzidos até o local 

tranquilamente, sem estresse e usando tábuas de manejo, a rampa de embarque 

deve ter no máximo 20° de inclinação e o piso antiderrapante, para facilitar a 

condução e evitar escoriações (EMBRAPA, 2003). 

Assim como no preparo dos animais e no embarque, no transporte também 

deve-se ter um cuidado: 

 O caminhão deve ter no máximo dois pisos; 
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 Ao chegar na propriedade que será realizado o embarque dos animais, o 

caminhão deve ter sido previamente higienizado e desinfetado, evitando a exposição 

dos animais a eventuais agentes contaminantes; 

 Os animais devem ser alojados no caminhão proporcionando uma área 

mínima de 0,40 m2 para cada 100 kg de peso animal; 

 O transporte deve ser realizado com calma, preferencialmente a noite, 

aproveitando o horário mais fresco ou de menor temperatura. Em estradas não 

pavimentadas ou irregulares, o cuidado no transporte deve ser redobrado; 

 Ao chegar no frigorífico os animais devem ser desembarcados o mais breve 

possível. 

                            Figura 2 - Desembarque de suínos 

 
                                  Fonte: Adaptado Costa et al, 2011. 

 

Sabe-se que o manejo pré-abate é crítico para que ocorram problemas como 

contusões e fraturas, além da formação de carne PSE (pale, soft, exsudative – 

pálida, mole e exsudativa) e DFD (dark, firm, dry – escura, firme e seca), visto que o 

suíno é considerado altamente suscetível ao estresse (SOUZA, 2019).  

A predisposição da produção de carne PSE está relacionada ao estresse 

suíno momentos antes do abate, a carne diminui drasticamente o pH, ocorrendo a 

desnaturação das proteínas, promovendo o desenvolvimento da carne PSE 

(MAGANHINI et al, 2007). 

O baixo pH associado a altas temperaturas da carcaça acarreta uma maior 

desnaturação das proteínas miofibrilares, com isso ocorre uma menor capacidade 

de retenção de água. Quanto mais rápida a queda do pH, pior será o agravamento 

sobre a desnaturação das proteínas, dentre elas as sarcoplasmáticas, aumentando 
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a tendência da actina e miosina em contrair-se assim que ela se forma, forçando a 

saída do líquido que se dissociou das proteínas para o exterior (SOUZA et al, 2013; 

SILVA, 2017) . 

Conforme acontece a migração da água do interior para o exterior da carne 

(exsudação) provocará a cor pálida. Isso ocorre devido ao fato de que a água tem 

um potencial de refração da luz acentuado, e, no caso da carne exsudativa a água 

permanece na superfície, consequentemente reflete mais luz, tornando a carne 

pálida. Outra razão para a palidez da carne ocorre pela ausência da mioglobina e a 

mudança química do pigmento, sendo essa causada pela brusca queda do pH 

(expõe as proteínas sarcoplasmáticas, incluindo a mioglobina a um pH baixo 

enquanto a temperatura post mortem ainda está alta) (SILVA, 2017). 

A carne PSE é indesejável tanto para consumidores como para indústria de 

processamento. A ocorrência de carne PSE pode ser diminuída ao tomar algumas 

medidas como reduzir o uso de bastões elétricos para conduzir os animais, fornecer 

água em aspersão para equilibrar a temperatura corporal, obedecer o tempo de 

descanso antes do atordoamento e conduzir os animais com calma no manejo pré-

abate (SILVA, 2017). 

A carne DFD é causada pelo estresse crônico antes do abate, esgotando os 

níveis de glicogênio. Há evidências de que o principal fator de indução do 

aparecimento da carne DFD seja o manejo inadequado antes do abate levando a 

exaustão física do animal. Ao contrário da carne PSE, a carne DFD tem um pH alto 

devido as insuficientes reservas de glicogênio no momento do abate (SILVA, 2017). 

O desenvolvimento da carne DFD também está relacionado com o manejo 

pré-abate. Os exercícios físicos, o transporte, a movimentação e o jejum prolongado 

causam o consumo das reservas de glicogênio, provocando a lentidão da glicólise 

com relativa diminuição da formação de ácido lático muscular. O pH reduz 

rapidamente nas primeiras horas e depois se estabiliza. Devido o pH alto, as 

proteínas musculares conservam grande capacidade de reter água no interior das 

células, consequentemente a superfície de corte do músculo permanece escura 

(SILVA,  2017). 

No ponto de vista sanitário, a carne DFD consiste em um problema mais 

sério, por estar sujeita à maior risco de alteração microbiana (SILVA, 2017). 
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2.7.1 Área de descanso 

O transporte é um dos momentos mais estressante para os animais, isso 

ocorre em razão do contato com humanos, mudança de ambiente, ruídos, lotação, 

mistura de lotes e a dificuldade de locomoção sobre as rampas de 

embarque/desembarque (LUDTKE, 2010). 

Nessa área o intuito é permitir aos suínos descanso e recuperação do 

estresse que ocorre no transporte, completar o tempo de jejum e realizar a inspeção 

ante mortem (LUDTKE, 2010).  

A maneira como essa área é projetada tem impacto intenso na qualidade do 

manejo. A área de descanso deve ser projetada de forma que incentive os animais a 

andar, facilitando o manejo, desde o desembarque até a área de abate, diminuindo o 

estresse e eliminando os riscos de ferimentos (LUDTKE, 2010).  

Como os suínos realizam esforço físico nas etapas de embarque, transporte e 

desembarque, o estresse térmico pelo calor tende a aumentar. Para que seja 

favorecido o conforto térmico ideal, a área de descanso deve ser coberta, com 

disponibilidade de água, ventilação e aspersão. A aspersão no período de descanso 

promove alguns benefícios, tais como: reduz a pressão no sistema cardiovascular; 

acalma os suínos, reduzindo o comportamento agressivo; limpa os animais, 

reduzindo a contaminação na linha de abate; reduz a resistência da pele, 

proporcionando melhor condução da corrente elétrica durante a insensibilização 

(LUDTKE et al, 2016). 

 
         
         Figura 3 - Banho de aspersão. 
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           Fonte: Adaptado LUDTKE et al, 2016. 

 

2.8 ABATE INSPECIONADO 

A inspeção post mortem é executada em todos os suínos abatidos por meio 

do exame macroscópico das seguintes partes e órgãos: cabeça, vísceras 

abdominais, língua, vísceras torácicas, superfície interna e externa da carcaça, 

cérebro e nodos linfáticos das cadeias ganglionares. (MAPA, 2018). 

A inspeção é realizada pelo serviço de inspeção oficial e baseia-se nas 

chamadas linhas de inspeção, sendo elas:  

 Linha A1 – inspeção da cabeça e nodos linfáticos;  

 Linha A – inspeção do útero;  

 Linha B – inspeção de intestinos, estômago, baço pâncreas e bexiga; 

 Linha C – inspeção de coração e língua;  

 Linha D – inspeção de fígado e pulmão;  

 Linha E – inspeção de carcaça;  

 Linha F – inspeção de rins;  

 Linha G – inspeção de cérebro (MAPA, 2018). 

Os exames realizados nas Linhas de Inspeção são de responsabilidade do 

Serviço de Inspeção, sendo realizados por auxiliares de inspeção devidamente 

capacitados, que trabalham sob a supervisão do médico veterinário, que também é 

responsável pela inspeção final e pelo cumprimento das medidas de ordem 

higiênico-sanitária (MAPA, 2018). 

Uma patologia muito frequente é a pneumonia, ela representa um obstáculo à 

suinocultura e um sério problema de manejo. O quadro de lesões pulmonares em 

suínos está associado as variáveis do ambiente e do seu estado nutricional 

(D’ALENCAR et al., 2011). 
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2.8.1 O abate 

O abate de suínos é realizado por diversas etapas, assim como o de bovinos. 

Todas as etapas devem ser realizadas de maneira que não afetem a qualidade final 

da carne, devendo ser adotado medidas higiênicas e preventivas (VENTURINI; 

SARCINELLI, 2007). 

O embarque e transporte dos suínos para o frigorífico podem acarretar 

diversos prejuízos ao criador ou ao frigorífico, por motivo de lesões, diminuição na 

qualidade da carne e perda por morte dos animais (VENTURINI; SARCINELLI, 

2007). 

 

2.8.1.1 Recepção/pocilgas ou mangueiras 

Os suínos ao chegarem do transporte no frigorífico vão para as pocilgas de 

recepção. Na recepção é realizada a inspeção dos animais e os mesmos são 

separados por lotes de acordo com a origem e permanecem nas pocilgas em 

repouso e jejum (VENTURINI; SARCINELLI, 2007). 

Os animais passam por esse período de descanso que antecede o abate, 

para que diminua o estresse melhorando a qualidade da carne, com isso será 

estabelecido os níveis normais de adrenalina e glicogênio no sangue. Antes do 

abate os animais devem permanecer 8 horas em jejum (VENTURINI; SARCINELLI, 

2007). 

Pode ser realizada a aspersão de água sobre os animais para auxiliar na 

diminuição do estresse como também efetuar uma pré-lavagem do couro. Os 

animais que forem separados na inspeção sanitária são processados separados dos 

animais sadios, de uma forma diferente (VENTURINI; SARCINELLI, 2007). 

Realizado a entrega dos animais os caminhões são limpos, uma vez que a 

maioria dos frigoríficos tem uma área para realizar a lavagem dos caminhões. Após 

a retira dos animais das pocilgas, as mesmas são limpas removendo as fezes e 

após é realizado a lavagem com produtos sanitizantes (VENTURINI; SARCINELLI, 

2007).  

 

2.8.1.2 Condução e lavagem dos animais 

Os animais foram separados por lotes na recepção, sendo assim, os mesmos 

devem ser conduzidos para o abate da mesma maneira. Durante o trajeto eles são 



28 
 

lavados com jatos de água clorada. O banho de aspersão com água com 1 atm de 

pressão dura em média 3 minutos (VENTURINI; SARCINELLI, 2007). 

 

2.8.1.3 Insensibilização 

A insensibilização é uma etapa importante, pois define se o animal está apto a 

avançar para as etapas seguintes, visto que a perda completa da consciência é uma 

condição básica para a sangria (EDINGTON et al., 2018). 

Os métodos mais empregados são: a eletronarcose; a eletrocussão e a 

insensibilização por gás (EUROPEAN COMMISSION, 2007). A eletronarcose é o 

método mais utilizado no Brasil, ela utiliza energia elétrica para deixar o animal 

inconsciente na hora do abate (SUINOCULTURA INDUSTRIAL, 2020). 

É importante ressaltar que toda forma de abate deve buscar o equilíbrio entre 

o bem-estar do animal e a qualidade da carne (SUINOCULTURA INDUSTRIAL, 

2020). 

 

2.8.1.4 Sangria 

Os animais são pendurados em trilho aéreo, ou pode ser realizado em mesas 

apropriadas para a drenagem do sangue. A sangria é realizada através de 

seccionamento dos grandes vasos ou punção diretamente no coração. Assim que 

for concluído a etapa de sangria, os animais passam novamente por um banho de 

aspersão e são encaminhados para a Escaldagem (VENTURINI; SARCINELLI, 

2007; CÊ, 2016).  

 

2.8.1.5 Escaldagem 

Após sair da sangria, os animais são imersos em um tanque com água em 

temperatura entre 62 e 72°C, preparando a carcaça para remoção dos pelos, das 

unhas ou cascos e da sujidade no couro. A permanência dos animais na 

escaldagem dura de 2 a 5 minutos (VENTURINI; SARCINELLI, 2007; CÊ, 2016). 

 

2.8.1.6 Depilação e flambagem/chamuscamento 

Concluído o processo de escaldagem, é realizado a remoção dos pelos em 

máquinas de depilação, que possui cilindro. A rotação desse cilindro provoca 

impacto com o couro do animal, fazendo com que ocorra a remoção dos pelos por 
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atrito. Após passar pela máquina de depilação, os pelos remanescentes são 

retirados com o auxilio de facas. As unhas ou cascos também são retirados com o 

auxilio de facas (VENTURINI; SARCINELLI, 2007). 

Em seguida, deve ser realizado a flambagem ou chamuscamento da carcaça, 

que recebe a aplicação de chama para que seja eliminado os resíduos de pelos que 

permaneceram aderidos a superfície da carcaça. Na etapa de polimento, é realizado 

uma nova lavagem e aparatos de borracha agem removendo resíduos que tenham 

permanecido na carcaça. Antes de entrar na área limpa, ocorre uma nova lavagem 

(KICH; SOUZA, 2015). 

 

2.8.1.7 Abertura abdominal torácica 

É a primeira operação realizada na zona limpa, consiste no corte ventral 

mediano das paredes abdominal e torácica, com a retirada do pênis, nos machos 

(MAPA, 2018). 

Ao realizar o corte, deve-se evitar o rompimento de alças intestinais e 

contaminação fecal (MAPA, 2018). 

 

2.8.1.8 Evisceração, ponto crítico de controle (pcc) e resfriamento 

Nessa etapa, primeiramente deve ser realizado a oclusão do reto para que 

evite a liberação de conteúdo fecal. Em seguida acontece a abertura do abdômen do 

animal e posterior evisceração. Na evisceração, são removidas todas as vísceras de 

forma manual. Por ser uma etapa crítica do ponto de vista microbiológico, após a 

evisceração, imediatamente encontra-se a verificação oficial através de um PCC, 

com o objetivo de remover as partes da carcaça que vieram a ser contaminadas no 

ato da evisceração. Realizado a verificação, as carcaças recebem a lavagem final e 

são encaminhadas para o resfriamento, onde permanecem até o processamento 

final (corte ou encaminhamento para o congelamento final).  O resfriamento deve ser 

conduzido de forma que possa ser obtido uma temperatura ≤ 7°C no interior do 

músculo. O resfriamento também pode ser executado com a aplicação de um 

choque térmico, onde a temperatura é reduzida de forma rápida em uma etapa de 

pré-resfriamento (KICH; SOUZA, 2015). 

 

2.9 CRITÉRIOS E JULGAMENTOS DE CONDENAÇÃO DE CARCAÇAS 
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Na linha de abate encontra-se uma equipe que é destinada à inspeção, 

composta por quatro colaboradores, sendo eles distribuídos para o exame da 

cabeça, exame das vísceras brancas, exame das vísceras vermelhas e exame da 

carcaça. No momento que é notada alteração em alguma etapa dos exames é 

realizado o desvio para o Departamento de Inspeção Final (DIF) (LIMA, 2019). 

As carcaças que forem encaminhadas ao DIF para avaliação, devem receber 

carimbagem NE (Não Exportável) o que representa uma grande perda de valor para 

a carne (CORDEIRO, 2017). As principais condenações segundo o RIISPOA MAPA 

(BRASIL, 2020) são total, parcial (liberadas para consumo) e por aproveitamento 

condicional pelo uso calor. Os produtos que forem condenados por aproveitamento 

condicional pelo uso calor passam por tratamento térmico mínimo de 72°C e após 

atingir a temperatura adequada passam pela desossa e armazenamento, separados 

das carcaças e liberadas para consumo (CORDEIRO, 2017). As principais 

condenações são: 

 As carcaças com artrite em uma ou mais articulações, com reação nos 

linfonodos ou hipertrofia da membrana sinovial, acompanhada de caquexia, devem 

ser condenadas; 

 As carcaças com infecção intensa por Cysticercus celullosae (cisticercose 

suína) devem ser condenadas; 

o A língua, o coração, o esôfago e os tecidos adiposos, bem como 

outras partes passíveis de infecção, devem receber o mesmo 

destino dado à carcaça. 

 As carcaças de suídeos com erisipela que apresentem múltiplas lesões de 

pele, artrite agravada por necrose ou quando houver sinais de efeito sistêmico 

devem ser condenadas; 

 As carcaças de suínos acometidos de peste suína devem ser condenadas; 

o A condenação deve ser total quando os rins e os linfonodos 

revelarem lesões duvidosas, desde que se comprove lesão 

característica de peste suína em qualquer outro órgão ou tecido; 

o Lesões discretas, mas acompanhadas de caquexia ou de 

qualquer outro foco de supuração, implicam igualmente 

condenação total. 
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 Todos os suídeos que morrem asfixiados, seja qual for a causa, e os que 

forem escaldados vivos, devem ser condenados; 

 As carcaças que apresentem afecções de pele, tais como eritemas, 

esclerodermia, urticárias, hipotricose cística, sarnas e outras dermatites podem ser 

liberadas para o consumo, depois de removidas e condenadas as áreas atingidas, 

desde que a musculatura se apresente normal; 

 As carcaças com artrite sem reação em linfonodos e sem repercussão no 

seu estado geral podem ser liberadas para consumo, depois de retirada a parte 

atingida; 

 Quando for encontrado um único cisto calcificado, considerados todos os 

locais de eleição examinados rotineiramente na carcaça correspondente, esta pode 

ser liberada para consumo humano direto, depois de removida e condenada a área 

atingida; 

 As carcaças que apresentam lesões de linfadenite granulomatosa 

localizadas e restritas apenas um sítio primário de infecção, tais como nos 

linfonodos cervicais ou nos linfonodos mesentéricos ou nos linfonodos 

mediastínicos, julgadas em condição de consumo, podem ser liberadas após 

condenação da região ou do órgão afetado; 

 As carcaças com artrite em uma ou mais articulações, com reação nos 

linfonodos, hipertrofia da membrana sinovial, sem repercussão no seu estado geral, 

devem ser destinadas ao aproveitamento condicional pelo uso do calor; 

 Quando for encontrado mais de um cisto, viável ou calcificado, e menos do 

que o fixado para infecção intensa, considerando a pesquisa em todos os locais de 

eleição examinados rotineiramente e na carcaça correspondente, esta deve ser 

destinada ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, depois de removidas e 

condenadas as áreas atingidas; 

 Pode ser permitido o aproveitamento de tecidos adiposos procedentes de 

carcaças com infecções intensas para a fabricação de banha, por meio da fusão 

pelo calor, condenando-se as demais partes; 

 Nos casos localizados de endocardite vegetativa por erisipela, sem 

alterações sistêmicas, ou nos casos de artrite crônica, a carcaça deve ser destinada 

ao aproveitamento condicional pelo uso do calor, após condenação do órgão ou das 

áreas atingidas; 
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 No caso de lesão de pele discreta e localizada, sem comprometimento de 

órgão ou da carcaça, esta deve ser destinada ao aproveitamento condicional pelo 

uso do calor, após remoção da área atingida; 

 A carcaça deve ser destinada à esterilização pelo calor, depois de 

removidas e condenadas as áreas atingidas, quando lesões forem discretas e 

circunscritas a um órgão ou tecido, inclusive nos rins e nos linfonodos; 

 

2.10 PRINCIPAIS CONDENAÇÕES DE VÍSCERAS 

Após a inspeção da cabeça, as vísceras são retiradas e os órgãos colocados 

em bandeja. As vísceras brancas, constituído por intestino, estômago, bexiga e baço 

são colocados em bandejas grandes. As vísceras vermelhas como pulmão, fígado, 

rins, coração e língua são colocadas em bandejas pequenas. Víscera vermelha que 

for descartada pela Inspeção Federal será colocada em bandejas grandes, 

indicando que não poderá ser usada para comercialização. Ao final da esteira os 

órgãos descartados caem para o processamento de subprodutos (BRETAS et al, 

2018).  

 

2.10.1 Pulmão 

As principais causas de condenações de pulmão são: aderência de pleura, 

aspiração de sangue, atelectasia pulmonar, enfisema pulmonar, congestão 

pulmonar, pleuropneumonia e pneumonia enzoótica (BRETAS et al, 2018). 

Após ser realizado o exame visual é executado a palpação do órgão e em 

seguida é realizado a incisão dos linfonodos apicais para confirmação da 

normalidade. Se houver presença de pneumonia, congestão, enfisema, aspiração, 

abcessos, verminoses, linfadenite ou contaminação requer a condenação do órgão 

(BRETAS et al, 2018). 

A aspiração de sangue, é uma tecnopatia muito encontrada em frigoríficos. 

Essa lesão está diretamente ligada a fatores de ineficiência de tecnologia de abate, 

sendo uma alteração não patológica que não possuem correlação com a carcaça 

(BRETAS et al, 2018). 
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2.10.2 Fígado 

É uma das vísceras comestíveis mais condenadas, ficando atrás apenas do 

pulmão. O descarte do fígado pode ser por abcessos, cirrose, linfadenite, congestão, 

contaminação, esteatose hepática, hepatite, migração larval, telangiectasia, 

perihepatite e verminoses. Deve ser realizado a palpação do órgão e comprimir os 

ductos biliares para conferir a desobstrução (BRETAS et al, 2018).  
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3 MATERIAIS E MÉTODOS 

Os dados foram coletados mediante tabelas de condenação do Serviço de 

Inspeção Estadual (SIE), de um abatedouro de suínos localizado no estado de 

Rondônia.  

Os dados são do período de janeiro de 2019 à março de 2021, onde foram 

abatidos 20.416 suínos. Será listado as principais causas de condenações dos 

animais seguindo critérios de condenação com base no RIISPOA. 

 

3.1 CRITÉRIOS  

Os dados disponibilizados continham ocorrência de condenação de carcaça e 

vísceras, será enfatizado as principais condenações do frigorífico, sendo elas: 

CARCAÇA: 

 Aderência de Peritônio   Caquexia   Contaminação 

  Contusão/Fratura    Criptorquidismo   Emergência 

  Odor sexual    

 

VÍSCERAS E ÓRGÃOS: 

 Aderência de Pericárdio   Aderência de Pleura   

  Aspiração de sangue   Bronquite    Cirrose  

  Congestão pulmonar e hepática    Enfisema  

  Hidronefrose    Nefrite   Pericardite  

  Pneumonia      Uronefrose   

 

3.2 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

Os dados foram processados no programa BioEstat 5.3 (AYRES et al, 2007). 

Foram detectadas através do método de estatística descritiva, de dados 

quantitativos. 
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Foi avaliado o total de condenações anual de carcaças e vísceras e disposto 

o percentual de condenações em relação aos animais abatidos, conforme mostra a 

tabela 1. 

 

 

Tabela 1 - Principais condenações de carcaça e vísceras. 

Total de animais 

abatidos 

2019 2020 Jan – Mar 2021 

7.372 10.521 2.523 

CARCAÇA 

Aderência de peritônio  0,05%  

Caquexia  0,03%  

Contaminação  0,11% 0,20% 

Contusão/Fratura  0,24% 0,16% 

Criptorquidismo  0,12% 0,28% 

Emergência   0,44% 

Odor sexual 0,56% 0,11%  

VÍSCERAS 

CORAÇÃO    

Aderência de pericárdio  1,15% 1,63% 

Pericardite 1,30% 1,53% 2,10% 

PULMÃO;FÍGADO    

Aderência de pleura  1,15% 2,14% 

Aspiração de sangue 9,77% 13,43% 9,08% 

Bronquite 8,32% 0,85%  

Cirrose 8,04% 1,10%  

Congestão pulmonar e 

hepática 
17,89% 12,68% 9,31% 

Enfisema 7,81% 0,55%  

Pneumonia  8,70%  

RINS    

Hidronefrose   3,17% 

Nefrite  2,48% 2,10% 

Uronefrose  1,25% 0,75% 
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MÉDIA 565,43 281,82 65,92 

DESVIO PADRÃO 426,28 462,99 81,30 

VARIÂNCIA 181714,29 214358,65 6610,27 

Fonte: Elaborado pelo autor. 
 

Os resultados obtidos no estudo mostra a média geral anual de condenações 

de carcaça e vísceras, onde em 2019 a média foi de aproximadamente 565,43; em 

2020 foi de aproximadamente 281,82 e até março de 2021 foi de aproximadamente 

65,92. 

O estudo mostrou o percentual das principais condenações anuais, entre as 

condenações de carcaça: contusão/fratura (respectivamente, 0,24%; 0,16%), já 

entre as condenações de vísceras destaca-se: aspiração de sangue 

(respectivamente, 9,77%; 13,43%; 9,08%), bronquite (8,32%), cirrose (8,04%; 

1,10%), congestão (pulmonar e hepática) (respectivamente,17,89%; 12,68%; 

9,31%), enfisema (7,81%), pneumonia (8,70%) e pericardite (1,30%; 1,53%; 2,10%). 

Silva (2020) cita que as contusões podem constituir a principal causa das 

condenações parciais de carcaças suínas. Os resultados encontrados no presente 

trabalho foram respectivamente 0,24% e 0,16%, Tasse e Molento (2019) 

observaram, que das carcaças condenadas em abatedouros paranaenses com SIF, 

15% correspondiam a lesões potencialmente relacionadas ao transporte.   Segundo 

Diesel (2016), em sua pesquisa, a fratura sacral foi a lesão de maior incidência como 

causa de condenação de carcaça. Silva (2020) cita que dentre os fatores de risco 

relacionados a fratura está o transporte, as condições de alojamento e de embarque 

na granja. Em vista disso, deve-se melhorar o manejo pré-abate, contando com a 

contribuição dos produtores, do motorista responsável pelo transporte e da indústria. 

Bretas et al (2018), diz que a aspiração de sangue ocorre quando o 

colaborador no frigorífico não está devidamente treinado, e juntamente com a 

secção de carótida e jugular, acaba perfurando a traqueia. Segundo sua pesquisa, 

em Santa Catarina, a condenação por aspiração de sangue foi de 20,28%. Fruet el 

al (2013) encontrou em seu estudo um percentual de 22,34% de condenação por 

aspiração de sangue, ele observou que os destaques para lesões por aspiração de 

sangue podem estar associado a doenças, porém a maior frequência pode ter sido 

causada por ineficiência de tecnologia de abate. De acordo com Mellau et al (2010), 

além do seccionamento da carótida e jugular, pode acontecer o seccionamento 
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acidental da traqueia ou grandes brônquios, principalmente quando há falhas na 

insensibilização. Segundo Feitosa (2020) a maior ocorrência de condenação do 

pulmão foi por aspiração de sangue, tendo um percentual de 57,81%, segundo ele, 

as falhas técnicas eram observadas com frequência nos abates acompanhados. No 

presente estudo os resultados foram consideravelmente baixos, sendo 

respectivamente 9,77%; 13,43% e 9,08%, embora os resultados sejam 

consideravelmente baixos, torna-se importante que o colaborador seja devidamente 

treinado para obter um maior aproveitamento do órgão. 

Segundo Feitosa (2020) em sua avaliação de dados de condenação de 

carcaça e vísceras de suínos em abatedouro inspecionado pelo Serviço de Inspeção 

Municipal (SIM), no município de Parauapebas – Pará, as condenações por 

bronquite teve um resultado de 1,56%, não apresentaram relevância e observou-se 

que foram em decorrência das técnicas inadequadas de manejo pré-abate, falta de 

higienização das instalações, equipamentos inapropriados na sala de abate, assim 

como, falhas operacionais, no presente estudo a condenação por bronquite teve um 

percentual de 8,32% no ano de 2019 e 0,55% no ano de 2020. Essa variação nos 

resultados pode ter ocorrido por falhas do colaborador que não foi devidamente 

treinado.   

Feitosa (2020) cita que a cirrose é uma doença crônica que gera um processo 

difuso de fibrose e conversão da arquitetura normal do fígado em lóbulos 

estruturalmente anormais. Em seu estudo diz que a cirrose foi uma das 

condenações de menor relevância, tendo um percentual de 2,00%, no presente 

estudo os resultados obtidos de condenação por cirrose foram de 8,04% no ano de 

2019 e 1,10% no ano de 2020. Essa discordância de valores pode ocorrer devido a 

ineficiência no treinamento dos colaboradores que podem deixar passar a 

condenação por não reconhecer. 

Conforme a literatura a congestão hepática e pulmonar, são consideradas 

uma tecnopatia, ocasionadas pelo acúmulo de sangue no órgão. Geralmente este 

acontecimento está associado a insensibilização e/ou sangria de forma ineficiente 

(VIEIRA et al, 2011). Considerando os resultados obtidos no presente estudo, sendo 

eles respectivamente 17,89%; 12,68%; 9,31%, torna-se de suma importância que o 

abate seja realizado de forma humanitária, promovendo assim um maior 

aproveitamento dos órgãos. 
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No levantamento de Pereira et al (2019) ele cita que o achado de enfisema 

pulmonar, pode estar associado a doenças, entretanto com frequência são causados 

por ineficiência de tecnologia de abate durante o procedimento, ele obteve em seu 

resultado um percentual de 0,06% de condenação por enfisema, no presente estudo 

houve uma variação conforme os anos estudados, onde foram obtidos os 

percentuais de 7,81% e 0,55%, considerando os resultados, essa divergência de 

valores por ter ocorrido devido a falta de treinamento dos colaboradores do 

frigorífico, com isso torna-se importante sempre treina-los para que não deixem 

passar nenhum tipo de alteração do órgão. 

Segundo Zambaldi et al (2010) as pneumonias estão entre os principais 

problemas sanitários da suinocultura tecnificada. Os suínos que desenvolvem a 

doença mais precocemente possuem maior chance de apresentarem pleurites por 

ocasião do abate. Na pesquisa de D’Alencar (2011), obteve-se um resultado de 

32,2% pneumonia granulomatosa, seguida de 21,7% pneumonia intersticial, ele cita 

que elevado percentual de pneumonias indica a importância das infecções 

transmitidas por via aerógena consequentes de doenças fúngicas e micobactérias. O 

presente estudo trouxe um percentual de 8,70% de condenação por pneumonia, 

considerando os estudos de Zambaldi et al (2010) e D’Alencar (2011), pode-se 

considerar um baixo percentual de condenação, porém é importante orientar aos 

produtores sobre os cuidados com os animais na granja. 

No presente estudo a condenação por pericardite variou de 1,30% a 2,10%. 

Levando em conta o maior percentual de 2,10% (encontrado de janeiro à março de 

2021) foi pouco menos que ao valor encontrado no Rio Grande do Sul por Coelho et 

al (2014), sendo um percentual de 3,9% por pericardite.  

As condenações geram um impacto no resultado dos frigoríficos, visto que, 

são prestadores de serviço de abate e dando importância as vísceras comestíveis 

de um produto desejado no mercado das carnes, a alta condenação provoca o 

escape do cliente que busca o serviço de abate. Por outro lado, quando é realizada 

a condenação ela assegura a saúde do consumidor.  
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5 CONCLUSÃO 

As condenações de carcaças e vísceras como: contusão/fratura, aspiração de 

sangue, congestão hepática e pulmonar e enfisema pulmonar, possivelmente 

sucederam-se devido ao manejo pré-abate e abate incorretos.  

É essencial que seja preconizado técnicas de abate humanitário que visam o 

bem-estar animal, pois podemos perceber que o estresse e o manejo pré-abate são 

alguns dos principais fatores que interferem no rendimento e qualidade da carne, 

dessa forma, possibilita o melhor aproveitamento da carcaça e das vísceras 

comestíveis.  
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