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INFLUÊNCIA DO JEJUM PRÉ-ABATE NA CONTAMINAÇÃO DE 

CARCAÇAS BOVINAS: ANÁLISE DE DADOS 

Alessandra Kalck Kister 
Bruno Porto de Lima 

 
RESUMO: O presente artigo relata um tema crucial que é a inocuidade dos alimentos 

produzidos em abatedouros/frigoríficos, tendo em vista, a influência de fatores que 

afetam a qualidade e segurança da carne bovina, com foco na contaminação de 

carcaças. O estudo foi realizado em um frigorifico na região central de Rondônia, 

foram analisados 1.993 bovinos, sendo registrado um índice de condenação parcial 

de 3,43%; causado principalmente por falhas técnicas durante o abate, como a 

evisceração inadequada. Destaca-se a importância do manejo pré-abate, incluindo 

jejum, descanso e higiene rigorosa, aliados aos treinamentos dos colaboradores, para 

assim reduzir a contaminação. O trabalho reforça a relevância da inspeção sanitária 

e de práticas operacionais eficazes para garantir produtos seguros e atender às 

exigências legais e de saúde pública. 

PALAVRAS CHAVES: Evisceração; Condenação; Manejo; Carne; Segurança. 

 

INFLUENCE OF PRE-SLAUGHTER FASTING ON CONTAMINATION 

OF BOVINE CARCASSES: DATA ANALYSIS 

 

ABSTRACT: This article reports on a crucial topic, which is the safety of food produced 

in slaughterhouses/slaughterhouses, taking into account the influence of factors that 

affect the quality and safety of beef, with a focus on carcass contamination. The study 

was carried out in a slaughterhouse in the central region of Rondônia, 1,993 cattle 

were analyzed, recording a partial condemnation rate of 3.43%; caused mainly by 

technical failures during slaughter, such as inadequate evisceration. The importance 

of pre-slaughter management is highlighted, including fasting, rest and strict hygiene, 

combined with employee training, to reduce contamination. The work reinforces the 

relevance of health inspection and effective operational practices to guarantee safe 

products and meet legal and public health requirements. 

KEYWORDS: Evisceration; Conviction; Management; Meat; Security. 
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1. INTRODUÇÃO 

A produção de carne bovina é um dos pilares que sustenta o agronegócio 

brasileiro, representando um setor econômico de grande relevância, cujo qual, é 

responsável por uma parcela significativa do Produto Interno Bruto (PIB) e das 

exportações do país. Dada a importância dessa atividade e o destaque do Brasil no 

contexto internacional, torna-se essencial examinar os parâmetros de higiene sanitária 

no que tange ao processamento e comercialização de carne destinada ao consumo, 

resultado de um processo estruturado de desenvolvimento, que possibilitou um 

aumento significativo da produtividade, qualidade de seus produtos e 

consequentemente sua competitividade e abrangência de mercado (GOMES et al, 

2017). 

No entanto, a qualidade da carne é influenciada pelos processos realizados 

desde a propriedade rural até o momento do abate do animal e a inspeção deve atuar 

em todo esse percurso, combatendo a circulação de produtos que possam causar 

danos à saúde pública (CUNHA, 2014). Com o crescente aumento populacional, o 

consumo de carnes também cresceu e reforçou a necessidade de investimento na 

inspeção sanitária de abatedouros, visando a garantia da segurança desses 

alimentos, verificando a qualidade das carcaças e condenando aquelas que possam 

oferecer algum risco à saúde dos consumidores (SILVA et al., 2016). 

À vista disso, o presente estudo insere-se na discussão sobre práticas 

relacionadas ao bem estar animal e abate humanizado em um cenário onde a ética e 

o respeito tem ganhado cada vez mais destaque, buscando se enquadrar nas 

questões sociais e legais (COSTA et al, 2015) e fornecer um produto livre de 

contaminações. Considerando que a contaminação das carcaças é uma das principais 

causas de condenação de produtos em frigoríficos, este trabalho se propõe a 

investigar os impactos do jejum na redução de contaminantes, buscando fornecer 

informações essenciais para o aprimoramento das práticas de manejo pré-abate, bem 

como, investigar se a gestão adequada desse intervalo pode promover mais 

segurança durante o processo de abate. 

Sendo assim, para que se possa obter carcaças saudáveis é preciso seguir 

algumas técnicas de manejo sanitário desde a propriedade até as etapas que 

antecedem o abate, por isso é recomendado que os animais recebidos nos 
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abatedouros sejam submetidos a descanso, jejum e dieta hídrica, não devendo 

ultrapassar 24 horas de jejum para os bovinos (BRASIL, 2021). Outras técnicas que 

devem ser atendidas são o resfriamento correto das carcaças, a higienização de facas 

e objetos e uma ótima limpeza do ambiente em que é realizado o abate (GOMIDE, 

2006). 

Nesse sentido a etapa do abate está sujeita à contaminação pelo uso 

inadequado de boas práticas higiênicas, contato com materiais do próprio animal, 

equipamentos mal higienizados e muitas outras possíveis fontes de contaminação, 

fazem com que o processamento da carne bovina em si apresente risco iminente de 

contaminação (TRINDADE, 2006). A contaminação ocorre principalmente devido a 

falhas durante o processo de abate, sendo em grande parte,  

devido a problemas no processo de evisceração, que quando realizada de 

forma errônea, pode promover contaminações parciais ou totais das carcaças e 

vísceras. 

Assim sendo, este trabalho tem como objetivo demonstrar as principais causas 

de condenação de carcaça por contaminação em abatedouros/frigoríficos, 

considerando os diversos fatores que podem afetar a qualidade e a segurança da 

carne bovina, além de esclarecer sobre os procedimentos corretos de inspeção, 

métodos de manejo sanitário e a importância do bem estar-animal para obtenção de 

produtos de qualidade, tema esse de grande relevância para a saúde pública e para 

a saúde animal. 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 

O presente estudo foi realizado em um abatedouro frigorífico de bovinos 

localizado na região central de Rondônia, com capacidade de abate de 800 bovinos 

por dia, sob regime de Serviço de Inspeção Federal (SIF). Para o levantamento das 

causas de condenação de carcaças foram consultados os relatórios de ocorrência 

fornecidos pelo SIF. 

❖ Amostragem: Diariamente, foram avaliados 5 lotes de animais escolhidos 

aleatoriamente, durante um período de 15 dias. 

❖ Fontes de informação: Foram as fichas de papeletas, planilhas e registros 

sistematizados, preenchidos separadamente conforme os lotes de animais 
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recebidos para abate pelos auxiliares da Garantia de Qualidade (GQ) e do SIF 

devidamente capacitados para identificar alterações nas carcaças. 

❖ Dados analisados: Tempo de jejum, quantitativo de animais, números de carcaças 

condenados por contaminação fecal e gastrointestinal, sendo essas catalogadas 

em planilhas, onde estabeleceu-se a proporção de carcaças condenadas, 

dividindo o número destas pelo total de animais abatidos.  

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A presente pesquisa analisou o impacto do tempo de jejum no período de pré-

abate sobre a contaminação de carcaças bovinas. Foram abatidos o número total de 

1.993 bovinos, provenientes de 75 lotes escolhidos aleatoriamente, tendo sido 

condenadas 18 carcaças por contaminação, como demonstrado no quadro abaixo.  

 

Tais dados revelam que, embora o jejum desempenhe um papel importante na 

preparação do animal para o abate, tempos mais longos de jejum não garantem 

necessariamente menores índices de contaminação, pelo contrário, a variação 

apresentada sugere a influência de outros fatores, que são, em sua maioria 

relacionados com falhas tecnológicas que ocorrem no processo de abate, sendo 

chamadas de “tecnopatias” (ALMEIDA et al., 2017). Essas falhas são a principal causa 

das contaminações observadas e se devem à execução inadequada de técnicas 

aplicadas durante o abate, como nas operações de evisceração, esfola, lavagem 

inadequada do animal e da carcaça, além da falta de treinamento dos colaboradores 

são fatores que favorecem a ocorrência de contaminação (SILVA et al, 2016). 

De acordo com o Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos 

de Origem Animal do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento – MAPA 

(BRASIL, 2017), todos os órgãos e as partes das carcaças devem ser examinados 

imediatamente depois de removidos das carcaças e aqueles que apresentarem lesões 

ou anormalidades que possam ter implicações para a carcaça e para os demais 
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órgãos devem ser desviados para o Departamento de Inspeção Final, para que sejam 

examinados, julgados e tenham a devida destinação, sendo ela a condenação, 

liberação ou aproveitamento condicional. 

Conforme é dito na legislação brasileira, Art. 147. As carcaças, partes das 

carcaças e os órgãos que apresentem área extensa de contaminação por conteúdo 

gastrintestinal, urina, leite, bile, pus ou outra contaminação de qualquer natureza 

devem ser condenados quando não for possível a remoção completa da área 

contaminada (DECRETO Nº 9.013, DE 29 DE MARÇO DE 2017). Por outro lado, se 

a remoção total da área contaminada puder ser realizada de forma segura, a carcaça 

deve ser destinada para a esterilização por calor, podendo após isso, ser liberada para 

consumo humano (BRASIL, 2017), visto se tratar de uma condenação que não 

comprometeu a carcaça em sua totalidade. 

É importante evidenciar que o presente estudo se limitou a analisar apenas a 

condenações parciais devido não haver registros de condenações totais durante sua 

realização, resultando em um índice de condenação de carcaças de 3,43%, o qual é 

significativamente menor quando comparados a outros trabalhos, como os de Silva et 

al. (2016), que relataram 24,74%, e Mota e Carneiro (2019), que identificaram 33,05%; 

em um abatedouro municipal localizado no estado do Pará. Essa diferença pode estar 

associada a adoção de práticas mais rigorosas de controle sanitário no local avaliado, 

além do menor número de analises e período de tempo em que o estudo foi realizado, 

atestando-se a confiabilidade dos dados obtidos. 

Conclui-se que a baixa taxa de contaminação observada neste estudo, reflete 

a importância do manejo adequado no pré-abate, de práticas operacionais rigorosas 

e dos treinamentos dos colaboradores. Essas medidas são essenciais para reduzir os 

riscos de contaminação das carcaças e garantir a segurança e qualidade do produto 

final em abatedouros/frigoríficos. 

4. DECLARAÇÃO DE CONFLITO DE INTERESSE 

O autor declara não ter conflito de interesse com qualquer das partes 

envolvidas nesta pesquisa que possa influenciar os resultados apresentados neste 

trabalho. 
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5. COMITÊ DE ÉTICA 

As diretrizes desse trabalho não se enquadram na base legal para serem 
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7. ANEXOS 

 


