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Defini¢ao de Inspecao Sanitaria

A inspecao sanitdria ¢ uma atividade essencial no contexto da satide publica,
cujo objetivo principal € assegurar que produtos de origem animal e vegetal,
destinados ao consumo humano, estejam em condi¢des higi€nico-sanitarias
adequadas. Trata-se de um conjunto de procedimentos técnicos e
administrativos que visa garantir a inocuidade dos alimentos, a protecao da
saude dos consumidores e a conformidade dos produtos com as exigéncias
legais.

Segundo Franco e Landgraf (2008), a inspecdo sanitaria consiste em uma
avaliacao criteriosa dos alimentos, abarcando desde a andlise visual e
sensorial até a execucao de testes laboratoriais especificos para identificar
possiveis contaminantes fisicos, quimicos ou bioldgicos. Esses
procedimentos sdo aplicados em todas as fases da cadeia produtiva,
incluindo produgdo, processamento, armazenamento, transporte e
comercializagdo.

No ambito da produgdo animal, como no caso da carne de aves, a inspe¢ao
sanitaria tem a fungdo de detectar alteragdes patologicas, condicoes de bem-
estar animal inadequadas e riscos potenciais a saude humana. De acordo com
a Organizag¢dao Mundial da Saade (OMS, 2007), a carne ¢ um meio altamente
suscetivel a contaminacdo microbiana, exigindo controle rigoroso em todas
as etapas, desde a criacdo até o consumidor final.

A legislacao brasileira, por meio do Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), define a inspegao
sanitaria como o conjunto de medidas higi€nico-sanitarias e tecnologicas que
devem ser aplicadas a estabelecimentos que manipulam produtos de origem
animal, garantindo que eles sejam proprios para o consumo (Brasil, 2017).
O RIISPOA estabelece normas que disciplinam a instalagdo, o
funcionamento e o controle sanitario dos frigorificos e abatedouros, além de
determinar os procedimentos de inspecdo ante-mortem (antes do abate) e
post-mortem (apos o abate).

A inspecao ante-mortem visa avaliar o estado de saude dos animais vivos,
observando sinais clinicos de doencas transmissiveis ou outras
anormalidades que possam comprometer a qualidade da carne. J4 a inspec¢ao
post-mortem envolve a andlise minuciosa das carcagas e visceras, buscando
evidéncias de doencas, lesdes ou contaminacdes que possam representar
riscos a saude humana (Doyle et al., 2006).



A 1mplementacdo eficaz da inspecdo sanitaria depende do trabalho de
profissionais treinados, como médicos veterinarios, engenheiros de
alimentos e técnicos em inspec¢do, que aplicam protocolos padronizados de
avaliagdo e registro de nao conformidades. Esses profissionais devem atuar
de maneira independente, seguindo critérios cientificos e éticos que
priorizem a saude publica acima de interesses econdmicos (Jay, 2005).

Além da deteccao de produtos improprios para o consumo, a inspecao
sanitaria também desempenha um papel preventivo, educando produtores,
processadores e comerciantes sobre praticas adequadas de higiene e
seguranga alimentar. Dessa forma, a inspe¢do sanitaria contribui ndo apenas
para a prote¢ao do consumidor, mas também para a valorizagdao dos produtos
no mercado nacional e internacional, reforcando a competitividade dos
setores agroindustrial e alimenticio.

Com o aumento das exigéncias do mercado global por alimentos seguros e
de alta qualidade, a inspe¢do sanitdria tornou-se ainda mais relevante.
Organizagdes internacionais, como a Organizagdo Mundial do Comércio
(OMC) e a Organizacao das Na¢des Unidas para Agricultura e Alimentagao
(FAO), reforgam a importancia da harmonizacao das normas sanitdrias entre
os paises, a fim de facilitar o comércio e proteger a saude publica mundial
(FAO/OMS, 2009).

Em sintese, a inspe¢do sanitdria ¢ um instrumento fundamental para
assegurar a qualidade dos alimentos, proteger a saude dos consumidores,
promover o bem-estar animal e fomentar a confianga nos produtos de origem
animal e vegetal. Sua pratica continua e eficaz ¢ indispensavel para o
funcionamento de sistemas alimentares sustentdveis € seguros em ambito
nacional e internacional.
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Objetivos Principais na Producao de Carne de
Aves

A produgdo de carne de aves, notadamente de frangos de corte, ocupa
posi¢do de destaque no cendrio agroindustrial mundial, devido a crescente
demanda por proteinas animais acessiveis e de alta qualidade. A avicultura
moderna ¢ caracterizada pela aplicagdo intensiva de tecnologia, genética e
boas praticas de manejo, com o objetivo de assegurar eficiéncia produtiva e
qualidade sanitaria. Nesse contexto, a defini¢do dos principais objetivos na
producdo de carne de aves ¢ fundamental para garantir a sustentabilidade do
setor, a seguranca alimentar e a protecao da saude publica.

Segundo Silva e Silva (2018), o primeiro grande objetivo na producao de
carne de aves ¢ a obtenc¢io de produtos seguros para o consumo humano.
A seguranca alimentar envolve a adog¢do de praticas sanitarias rigorosas
durante toda a cadeia produtiva, desde a criagdo dos animais até o
processamento da carne. Isso inclui a prevencao de doencas zoondticas, o
controle de contaminantes quimicos e microbiologicos € a implementagdo de
programas de biosseguridade nas granjas.

Outro objetivo central ¢ a qualidade da carne, que abrange atributos fisicos
(cor, textura, maciez), quimicos (composi¢ao nutricional) e sensoriais (sabor
e odor) que influenciam a aceitagcdo do produto pelo consumidor (Olivo et
al., 2001). A qualidade da carne esta diretamente relacionada ao manejo pre-
abate, ao transporte, ao processamento e as condi¢coes de estresse a que as
aves sdo submetidas. O estresse pré-abate, por exemplo, pode causar defeitos
como carne PSE (pale, soft, exudative) ou DFD (dark, firm, dry),
prejudicando o valor comercial do produto.

A eficiéncia produtiva constitui também um objetivo estratégico. Trata-se
da maximizagdo da conversdo alimentar, isto ¢, a capacidade das aves de
transformar a racdo consumida em ganho de peso. De acordo com
Havenstein et al. (2003), os avangos genéticos e nutricionais permitiram
redugdes significativas na conversdo alimentar, o que representa menor custo
de produgao e maior sustentabilidade ambiental, uma vez que ha redugao no
uso de insumos € menor emissao de residuos.

O bem-estar animal emergiu nas ultimas décadas como um objetivo de
crescente importancia, impulsionado tanto pela consciéncia ética quanto
pelas exigéncias dos mercados consumidores (Mench, 2008). O atendimento



as necessidades fisiologicas, comportamentais e sanitarias das aves ¢
fundamental ndo apenas por questdes morais, mas também porque animais
submetidos a condi¢des de estresse apresentam desempenho produtivo
inferior e maior suscetibilidade a doencas, afetando a qualidade da carne e a
produtividade.

Ainda, o atendimento as normas legais e regulatorias ¢ um objetivo que
permeia toda a producdo de carne de aves. No Brasil, o cumprimento do
Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) e das Instru¢des Normativas do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) ¢ obrigatorio. No cenario
internacional, a observancia das normas do Codex Alimentarius e dos
requisitos sanitarios de paises importadores € essencial para garantir a
aceitacao dos produtos no mercado externo (FAO/OMS, 2009).

Por fim, destaca-se como objetivo a sustentabilidade ambiental. A
producdo avicola busca adotar praticas que reduzam o impacto ambiental,
como o uso racional da agua, o tratamento adequado de residuos e a
mitigagdo de emissOes de gases de efeito estufa. A integracdo entre
produtividade, protegdo ambiental e responsabilidade social ¢ vista como
fundamental para a perenidade da atividade (Medeiros et al., 2020).

Portanto, a producao de carne de aves envolve uma abordagem multifatorial,
que integra seguranca alimentar, qualidade do produto, eficiéncia
econdmica, bem-estar animal, conformidade legal e sustentabilidade
ambiental. A harmonizacdo desses objetivos ¢ essencial para atender as
expectativas dos consumidores e as exigéncias do mercado globalizado,
garantindo a competitividade e a responsabilidade socioambiental do setor
avicola.
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Impactos na Saude Publica

A saude publica ¢ uma area fundamental que busca proteger e promover o
bem-estar coletivo, prevenindo doengas, prolongando a vida e promovendo
a saude por meio de esforgos organizados da sociedade. Dentro desse escopo,
as praticas relacionadas a producdo, processamento € comercializacdo de
alimentos, especialmente carnes de origem animal como a de aves, possuem
impacto direto e significativo sobre a satide das populacoes.

A seguranga dos alimentos ¢ uma das bases da satde publica moderna.
Segundo a Organizagdo Mundial da Saude (OMS, 2007), doengas
transmitidas por alimentos (DTAs) representam um dos maiores riscos a
saude publica global, afetando milhdes de pessoas todos os anos. Produtos
carneos contaminados, inadequadamente manipulados ou mal processados
sao veiculos comuns de agentes patogénicos, como Salmonella spp.,
Campylobacter spp. € Escherichia coli patogénica, que podem causar surtos
de infeccdo alimentar de gravidade variavel, desde desconfortos
gastrointestinais leves até doengas sist€émicas graves € morte.

Além dos riscos microbiologicos, existem também preocupagdes com
contaminantes quimicos, como residuos de medicamentos veterinarios,
metais pesados e toxinas. De acordo com Doyle et al. (2006), a presenga de
residuos quimicos acima dos limites permitidos pode acarretar toxicidade
cronica, reacdes alérgicas e a selecdo de cepas bacterianas resistentes a
antibidticos, o que constitui uma ameaga crescente a satide publica mundial.

O impacto da resisténcia antimicrobiana (RAM) € particularmente relevante.
A Organizacao das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO,
2020) destaca que o uso indiscriminado de antimicrobianos na producao
animal, muitas vezes sem o devido controle, contribui para o surgimento de
bactérias resistentes, comprometendo a eficacia de tratamentos médicos em
humanos. A carne de aves, quando contaminada com cepas resistentes, pode
se tornar um importante vetor de disseminagdo desse problema.

Outra dimensdo dos impactos na satde publica refere-se as zoonoses, ou
seja, doencas que podem ser transmitidas de animais para humanos. A carne
de aves pode ser um elo critico na transmissdao de zoonoses bacterianas,
virais e parasitarias. Exemplos incluem a transmissdo de influenza aviaria,
salmonelose e campilobacteriose. A prevengdo de zoonoses exige acoes
integradas de vigilancia epidemioldgica, inspecdo sanitaria rigorosa e
educacgao em saude (Brasil, 2010).



Do ponto de vista econdmico e social, os impactos das doengas transmitidas
por alimentos também sdo expressivos. Estima-se que surtos de infecgdes
alimentares resultem em custos elevados para os sistemas de saude, perdas
de produtividade no trabalho e danos a reputacdo dos setores produtivos.
Conforme apontado por Mead et al. (1999), os custos diretos e indiretos das
doencas transmitidas por alimentos podem chegar a bilhdes de dodlares
anualmente, refletindo o peso dessas enfermidades para a sociedade.

Adicionalmente, a percepg¢do de risco pelos consumidores tem impacto sobre
a confianca no sistema alimentar. Escandalos envolvendo produtos carneos
contaminados ou imprdprios para 0 consumo, cOmo 0s que ocorreram em
operagdes de fiscalizagdo no Brasil, podem abalar a confianca publica e
prejudicar exportacdes, gerando consequéncias econdmicas € sociais amplas
(Rocha, 2017).

Portanto, os impactos da producao e do consumo de carne de aves na saude
publica sdo vastos e multifacetados, abrangendo aspectos microbioldgicos,
quimicos, epidemiologicos, econdmicos € sociais. A implementacdo de
programas de inspe¢do sanitaria rigorosos, o controle efetivo do uso de
medicamentos veterindrios, a promoc¢ao de boas praticas agropecuarias € a
educacdo dos consumidores sdo medidas essenciais para minimizar €sses
impactos e proteger a satde das populacdes.

O conceito de "Uma S6 Satade" (One Health), que reconhece a interconexao
entre saide humana, animal e ambiental, deve ser cada vez mais incorporado
as politicas publicas e praticas sanitarias para enfrentar de forma eficaz os
desafios contemporaneos que envolvem a producao de alimentos de origem
animal.
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Principais Normas Brasileiras: RIISPOA, MAPA
e ANVISA

O Brasil possui um dos maiores sistemas de regulamentacao sanitaria e de
inspecao de produtos de origem animal do mundo, em razao da importancia
economica do agronegocio e da necessidade de proteger a saude publica.
Entre os principais instrumentos normativos que regem a producdo € o
controle sanitario da carne de aves no pais, destacam-se o Regulamento da
Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), o
conjunto de normas emanadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e as regulamentacdes da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

RIISPOA

O Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) ¢ o principal marco normativo brasileiro
relacionado a inspe¢do de produtos de origem animal. Foi inicialmente
instituido pelo Decreto n® 30.691/1952 e, apds diversas atualizagdes, a sua
versao vigente foi reformulada pelo Decreto n° 9.013, de 29 de margo de
2017. O RIISPOA disciplina a inspec¢ao e a fiscaliza¢do industrial e sanitaria
de carnes, leite, pescado, ovos, mel e seus derivados (Brasil, 2017).

Esse regulamento estabelece critérios para o funcionamento de
estabelecimentos industriais, define as condi¢des de higiene e sanidade que
devem ser observadas e determina os procedimentos de inspecdo ante-
mortem e post-mortem. Em relagdo as carnes de aves, o RIISPOA exige que
os estabelecimentos de abate e processamento sejam registrados junto ao
Servico de Inspe¢do Federal (SIF) e que cumpram rigorosos requisitos de
controle de qualidade e seguranca alimentar.

Além disso, o RIISPOA trata da condenacao de carcagas e visceras quando
forem identificadas doencas transmissiveis ao ser humano ou condi¢des que
comprometam a qualidade do alimento. Também regula aspectos como a
rotulagem, o transporte ¢ a exportacdo de produtos de origem animal,
alinhando-se as exigéncias internacionais para o comércio global de
alimentos (Brasil, 2017).



MAPA

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) ¢ o
orgao federal responsavel pela formulagdo e execucao de politicas publicas
voltadas para a promocao da seguranga alimentar, sanidade animal e vegetal,
e pelo incentivo ao agronegocio. No campo da inspe¢do de carnes de aves, o

MAPA atua principalmente por meio da Secretaria de Defesa Agropecuaria
(SDA).

O MAPA expede Instrugdes Normativas (INs) que detalham procedimentos
técnicos a serem seguidos por estabelecimentos produtores de carne.
Destacam-se normas como a Instru¢do Normativa n°® 20/2017, que aprova os
critérios para avaliacdo de bem-estar animal no pré-abate, e a Instrucao
Normativa n° 3/2000, que trata dos procedimentos para a inspe¢ao industrial
e sanitaria de aves (Brasil, 2000; Brasil, 2017).

Além disso, 0 MAPA ¢ responsavel pela implementacdo dos Programas de
Autocontrole (PACs), exigindo que os proprios estabelecimentos
mantenham planos documentados de controle € monitoramento de perigos,
como microbiologicos e quimicos, integrados ao Sistema de Inspecdo
Federal. Tais programas complementam a ac¢do oficial de fiscalizagdo,
aumentando a responsabilidade dos produtores sobre a qualidade dos
alimentos.

Outro papel fundamental do MAPA ¢ a certificagdo sanitaria para
exportagdo, o que envolve o cumprimento de requisitos técnicos especificos
de paises importadores, garantindo a aceitagdo dos produtos brasileiros nos
mercados internacionais.

ANVISA

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ¢ uma autarquia
vinculada ao Ministério da Saude, criada pela Lein® 9.782/1999, cuja fungao
principal € proteger e promover a satde da populagdo, regulando produtos ¢
servicos submetidos a vigilancia sanitaria.

No que diz respeito a carne de aves, a atuacdo da ANVISA complementa a
do MAPA, especialmente na fase pos-abate, no transporte, armazenamento e
comercializagdo dos produtos em territorio nacional. A agéncia é responsavel
pela regulamentacao de padrdes microbiologicos para alimentos (Resolucao
RDC n° 331/2019) e pelo controle de residuos de medicamentos veterinarios



em produtos de origem animal (Resolu¢do RDC n° 295/2019) (Brasil, 2019a;
Brasil, 2019b).

A ANVISA também define critérios de rotulagem obrigatoria de produtos
alimenticios, como a indicagdo de alergénicos, a composi¢ao nutricional e a
presenga de aditivos. Outra frente importante ¢ a fiscalizagdo de
estabelecimentos varejistas e de servigos de alimentacdo, como
supermercados, restaurantes e agougues, visando assegurar que a carne de
aves chegue ao consumidor final em condi¢des higi€nico-sanitarias
adequadas.

Por meio de parcerias com os estados € municipios, a ANVISA coordena o
Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS), assegurando a
descentralizacdo e a capilaridade das acdes de fiscalizacao.

Consideracoes Finais

O sistema normativo brasileiro que regula a produc¢dao de carne de aves ¢
amplo e integrado, visando proteger a saude publica, garantir a qualidade dos
alimentos ¢ fortalecer a competitividade do setor. A interacdo entre o
RIISPOA, as normas do MAPA e as regulamentagdes da ANVISA estabelece
um arcabougo so6lido para assegurar que os produtos cheguem ao consumidor
com seguranca e qualidade.

Entretanto, a eficacia desse sistema depende da correta implementacao das
normas, da atuacdo diligente dos servigos oficiais de inspecdo e da
responsabilidade dos produtores em adotar praticas rigorosas de seguranca
alimentar em toda a cadeia produtiva.
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Normas Internacionais: Codex Alimentarius

A crescente globalizagdo do comércio de alimentos e o aumento das
preocupacdOes com a seguranca alimentar evidenciaram a necessidade de
estabelecer padrdes internacionais que assegurem a qualidade e a inocuidade
dos produtos comercializados entre os paises. Nesse contexto, o Codex
Alimentarius surge como o principal referencial mundial para a
regulamentacdo de alimentos, sendo fundamental para orientar praticas de
produgdo, processamento e inspecao sanitaria, inclusive na cadeia produtiva
de carnes de aves.

O Codex Alimentarius foi criado em 1963, como uma iniciativa conjunta
da Organizacdo das Nacoes Unidas para Agricultura e Alimentacio
(FAO) e da Organizacao Mundial da Satide (OMS). Seu objetivo principal
¢ proteger a saude dos consumidores e assegurar praticas leais no comércio
de alimentos (FAO/OMS, 2009). O Codex reune uma cole¢do de normas,
diretrizes, codigos de praticas e recomendagdes relativas a seguranca,
qualidade e rotulagem de produtos alimenticios.

Em relacdo a producdo de carnes de aves, o Codex estabelece critérios
abrangentes que vao desde a criagdo das aves até o processamento € a
comercializagdo da carne. Um dos documentos mais importantes nesse
ambito ¢ o Codigo de Praticas de Higiene para Carne (CAC/RCP 58-
2005), que define procedimentos para garantir a higiene em todas as etapas
de producao, especialmente no abate e no processamento (Codex
Alimentarius, 2005).

O Codigo de Higiene para Carne enfatiza principios como:

o A responsabilidade primaria do produtor ¢ do processador pela
seguranga dos produtos;

o A necessidade de programas de boas praticas de produgdo e de
higiene;

« A implementagdo de sistemas de analise de perigos e pontos criticos
de controle (APPCC/HACCP);



« Ainspeg¢do ante-mortem e post-mortem, focada em riscos relevantes a
saude publica;

« A capacitagcdo continua dos trabalhadores envolvidos na producao de
carne.

A adogdo do Sistema APPCC (HACCP), fortemente recomendado pelo
Codex, ¢ considerada uma ferramenta central para o controle preventivo de
perigos fisicos, quimicos e bioldgicos nos alimentos. De acordo com o
Codex Alimentarius (2003), o HACCP permite uma abordagem sistematica
e cientificamente fundamentada para identificar, avaliar e controlar riscos ao
longo da cadeia produtiva.

Outro aspecto relevante ¢ que as normas do Codex sdo utilizadas como
referéncia internacional pela Organiza¢do Mundial do Comércio (OMC)
no ambito do Acordo sobre a Aplicacido de Medidas Sanitarias e
Fitossanitarias (SPS Agreement). Isso significa que, em disputas
comerciais entre paises envolvendo questdes sanitarias, as normas do Codex
sdo consideradas a principal base técnica para avaliagdo de conformidade
(OMC, 1995).

Embora a adesio ao Codex seja voluntaria, sua influéncia pratica € enorme.
Muitos paises, ao elaborarem ou revisarem suas legislagdes sanitarias e
alimentares, adotam os padrdes do Codex como referéncia para garantir a
equivaléncia internacional de seus produtos e facilitar o acesso aos mercados
externos. No Brasil, por exemplo, tanto o Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) quanto as
Instru¢des Normativas do Ministério da Agricultura sdo, em grande parte,
harmonizados com as diretrizes do Codex (Brasil, 2017).

Por fim, o Codex também desempenha um papel educativo, promovendo
capacitacoes e desenvolvendo materiais técnicos para apoiar paises em
desenvolvimento na implementagdo de sistemas eficazes de seguranga
alimentar. Esse esfor¢o contribui para a reducdo das doencas transmitidas
por alimentos em escala global e para a elevacdo dos padrdes de saude
publica.



Em sintese, o Codex Alimentarius ¢ um instrumento essencial para a
promog¢ao da seguranca alimentar mundial. Ele proporciona uma base
cientifica comum para regulamentagdes nacionais, facilita o comércio
internacional de alimentos e protege a saide dos consumidores, sendo de
importancia estratégica para todos os paises que produzem e exportam
alimentos de origem animal, como a carne de aves.
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Responsabilidades dos Orgios Reguladores

A seguranga alimentar e a prote¢do da satde publica sdo pilares
fundamentais para a estabilidade social e econdmica de qualquer pais. Para
garantir esses objetivos, os Orgaos reguladores desempenham um papel
estratégico, estabelecendo normas, fiscalizando a produgcdo e
comercializagdo de alimentos, e promovendo agdes corretivas em caso de
risco sanitario. No Brasil, entre os principais 6rgaos reguladores envolvidos
na cadeia de produgdo e inspecao de carnes de aves estdo o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e os servigos estaduais € municipais de
inspecao.

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)

O MAPA ¢ o principal responsavel pela regulamentacao e fiscalizacdo dos
produtos de origem animal destinados ao comércio interestadual e
internacional. Entre suas responsabilidades estdo:

« Elaboragao e atualizacdo de normas técnicas: O MAPA edita
regulamentos, portarias e instru¢cdes normativas que disciplinam todas

as etapas da produ¢do animal, do abate ao processamento de carnes
(Brasil, 2017).

« Fiscalizacao sanitaria em estabelecimentos registrados: Por meio
do Servico de Inspecao Federal (SIF), o MAPA realiza inspecdes
ante-mortem e post-mortem em aves, verificando as condi¢des de
saude dos animais, a higiene dos processos € a qualidade final dos
produtos.

o Certificacdo para exportacao: O 6rgao emite certificados sanitarios
internacionais, atestando que os produtos brasileiros atendem as
exigéncias sanitarias dos paises importadores.

o Auditorias e Programas de Autocontrole (PACs): Além da
fiscalizacdo direta, o MAPA exige que os estabelecimentos
mantenham programas internos de autocontrole, como o APPCC
(Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), para reforgar a
garantia da seguranca dos alimentos.



Essas acoes tétm como foco proteger a saide dos consumidores, manter a
confianga nos produtos brasileiros e assegurar a competitividade no mercado
internacional.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)

A ANVISA, vinculada ao Ministério da Satde, regula e fiscaliza os produtos
de origem animal no ambito do consumo interno, especialmente nas fases de
comercializagdo e manipulagdo de alimentos no varejo. Suas principais
responsabilidades incluem:

o Regulamentac¢io de padroées de qualidade e seguranca: A ANVISA
define limites maximos de contaminantes, critérios microbioldgicos e
regras de rotulagem de alimentos, como estabelecido na Resolugdo
RDC n° 331/2019 (Brasil, 2019a).

« Controle de residuos quimicos: Fiscaliza a presencga de residuos de
medicamentos veterindrios e aditivos alimentares nos produtos
comercializados, com base em padrdes estabelecidos em normas
especificas, como a RDC n°® 295/2019 (Brasil, 2019b).

« Fiscalizacdo em estabelecimentos varejistas: Atua na inspecao de
supermercados, agcougues, restaurantes e outros pontos de venda, em
cooperagdo com as vigilancias sanitarias estaduais € municipais.

o Coordenacdo do Sistema Nacional de Vigilincia Sanitaria
(SNVS): A ANVISA lidera o sistema integrado de fiscalizagdo, que
visa garantir a padronizacao das agdes sanitarias em todo o territdrio
nacional.

Servicos Estaduais e Municipais de Inspecao

Além dos orgaos federais, o Brasil conta com servigos estaduais e municipais
que exercem atividades complementares, especialmente no ambito do
Sistema Brasileiro de Inspeciao de Produtos de Origem Animal (SISBI-
POA). Esses servigos t€ém como principais responsabilidades:

« Fiscalizar a produc¢ao e comercializacao de alimentos destinados
ao mercado local ou regional.

o Emitir registros e selos de inspecio estadual ou municipal,
atestando a conformidade dos produtos com as normas sanitarias.



o Atuar em parceria com 0 MAPA e a ANVISA em programas de
fiscalizacdo, controle de zoonoses e educa¢ao sanitaria.

A descentralizacao das atividades de inspec¢ao permite maior capilaridade e
agilidade no controle sanitario dos alimentos comercializados em diferentes
regioes do pais.

Importincia da Articulacio entre os Orgios

A atuagdo coordenada entre MAPA, ANVISA e os servicos locais ¢
fundamental para assegurar a eficiéncia do sistema de seguranga alimentar.
A integracdo de informacdes, o compartilhamento de responsabilidades e a
harmonizag¢do dos padrdes de fiscalizagdo sdo essenciais para prevenir a
ocorréncia de surtos de doencas transmitidas por alimentos e garantir a
rastreabilidade dos produtos de origem animal (FAO/OMS, 2009).

A auséncia de articulagdo entre os 6rgaos reguladores pode resultar em falhas
de controle, aumento dos riscos sanitarios e prejuizos para a saude publica e
para a economia. Portanto, a efetividade da regulagdo sanitaria depende nao
apenas da existéncia de normas rigorosas, mas também da capacidade
institucional de monitorar, fiscalizar e agir de maneira coordenada.

Consideracoes Finais

Os orgdos reguladores brasileiros tém responsabilidades amplas e
interdependentes na promocao da seguranca alimentar, no controle de riscos
sanitarios e na garantia da qualidade dos produtos de origem animal. Seu
trabalho ¢ essencial para proteger a saude publica, fortalecer o agronegocio
e garantir o direito dos consumidores a alimentos seguros e de qualidade.
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Do Aviario ao Abate

A produgdo de carne de aves, particularmente de frangos de corte, envolve
uma cadeia produtiva organizada e tecnificada que se inicia na criagdo dos
animais e se estende até o seu abate e processamento. Cada etapa dessa
cadeia influencia diretamente a qualidade do produto final e a seguranca
alimentar, exigindo rigorosos controles sanitarios e de manejo. O percurso
"do aviario ao abate" €, portanto, essencial para assegurar a integridade da
carne destinada ao consumo humano.

Criacao no Avidrio

O ciclo produtivo do frango de corte comeca com a criacdo das aves em
aviarios. Estes ambientes sdo projetados para oferecer condi¢des adequadas
de temperatura, umidade, ventilagdo, iluminagdo e espaco, fatores
determinantes para o desenvolvimento saudavel dos animais (Sakomura et
al., 2014). A biosseguridade ¢ uma prioridade absoluta: o controle do acesso
de pessoas, veiculos € materiais ao aviario visa prevenir a entrada de agentes
patogénicos.

As praticas de manejo incluem a correta formulacdo da dieta alimentar, a
administra¢do de dgua de qualidade e o monitoramento constante do estado
de satde das aves. Qualquer falha no manejo nutricional ou sanitario pode
comprometer o ganho de peso, a conversdo alimentar e a qualidade da

carcaca, impactando negativamente a rentabilidade do sistema produtivo
(Oliveira & Silva, 2010).

O uso responsavel de medicamentos veterinarios, como antibioticos e
antiparasitarios, também ¢ critico, devendo respeitar prazos de caréncia para
evitar residuos na carne que possam afetar a saide publica (MAPA, 2017).

Transporte para o Abatedouro

O transporte das aves do avidrio até o abatedouro € uma etapa delicada, pois
o estresse fisico e psicologico pode causar perdas econdmicas € comprometer
a qualidade da carne. Durante o manejo pré-transporte, as aves sao coletadas
manualmente ou por sistemas mecanizados e¢ acondicionadas em caixas ou
modulos de transporte, que devem garantir ventilagao adequada e minimizar
o desconforto (Lima et al., 2015).



O tempo de jejum pré-abate (geralmente de 6 a 8 horas) ¢ necessario para
reduzir o conteudo gastrointestinal das aves, prevenindo contaminacoes
durante o processamento. Entretanto, o excesso de jejum ou o transporte
prolongado podem levar a desidratagdo e a perda de peso, afetando o
rendimento das carcagas (Olivo et al., 2001).

Normas como a Instru¢cdo Normativa n® 56/2008 do MAPA estabelecem
diretrizes sobre bem-estar animal no transporte, incluindo limites de
densidade por mddulo, temperatura ambiente e tempo méaximo de viagem
(Brasil, 2008).

Inspecao Ante-Mortem

Ao chegar ao abatedouro, as aves sdo submetidas a inspecio ante-mortem,
realizada por médicos veterinarios do Servi¢o de Inspe¢ao Federal (SIF) ou
equivalente estadual/municipal. Essa inspec¢do consiste na observacao das
aves vivas, identificando sinais de doencas, lesdes, anormalidades ou

qualquer condi¢do que torne a carne imprdpria para o consumo (Brasil,
2017).

Aves que apresentem sinais de enfermidades infecciosas ou condi¢des
incompativeis com o abate sao condenadas e separadas para descarte
apropriado, evitando riscos a saude publica.

Etapas do Abate

O processo de abate das aves envolve varias fases padronizadas, todas
reguladas por normas nacionais e internacionais de higiene e bem-estar
animal:

1. Atordoamento: As aves sdo submetidas ao atordoamento, geralmente
por choque elétrico em banho de agua, para induzir a perda da
consciéncia antes da sangria.

2. Sangria: Consiste na secdo das artérias jugulares e cardtidas,
permitindo o desangramento eficiente, o que ¢ fundamental para a
qualidade da carne e para a seguranga alimentar.

3. Escaldagem e Depenagem: ApoOs a sangria, as aves passam por
tanques de escaldagem para amolecer as penas, facilitando a remocao
mecanica na etapa seguinte.



4. Evisceracido: Realiza-se a remoc¢ao das visceras, seguida de nova
inspecdo sanitaria (inspe¢ao post-mortem) para avaliagdo de 6rgaos
Internos e carcaga.

5. Resfriamento: As carcagas sdo resfriadas rapidamente, em tanques de
imersdo em agua gelada ou por métodos a ar frio, para inibir o
crescimento microbiano.

6. Cortes e Embalagem: Apos o resfriamento, as carcacas podem ser
vendidas inteiras ou cortadas em partes, embaladas e armazenadas sob
refrigeracdo ou congelamento.

Consideracoes Finais

O percurso "do aviario ao abate" ¢ um processo complexo e interdependente,
no qual cada etapa deve ser rigorosamente controlada para garantir a
qualidade, a inocuidade e a rastreabilidade da carne de aves. Préticas
inadequadas em qualquer fase podem comprometer o produto final, gerar
perdas econdmicas e colocar em risco a saude dos consumidores.

A adog¢do de boas praticas de manejo, o cumprimento das normas de bem-
estar animal, 0 monitoramento sanitario € a realizacao de inspegdes rigorosas
sao imprescindiveis para assegurar que a carne de aves chegue ao mercado
com padroes elevados de seguranga e qualidade.
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Tipos de Sistemas de Criacao de Aves

A criagdo de aves para producdo de carne e ovos ¢ uma atividade
diversificada que emprega diferentes sistemas de producao, cada um com
caracteristicas especificas relacionadas ao manejo, ao bem-estar animal, a
produtividade e a qualidade do produto final. A escolha do sistema de criagado
depende de fatores como objetivos econdmicos, exigéncias de mercado,
condi¢des ambientais, estrutura de producdo e politicas publicas de bem-
estar animal.

Os principais sistemas de criagdo de aves podem ser classificados em trés
grandes categorias: sistema convencional intensivo, sistema semi-
intensivo ¢ sistema extensivo ou caipira.

Sistema Convencional Intensivo

O sistema convencional intensivo ¢ o mais utilizado na produ¢do industrial
de carne de frango e ovos comerciais, especialmente no Brasil € em outros
grandes produtores mundiais. Nesse sistema, as aves sao alojadas em galpdes
fechados ou parcialmente climatizados, onde variaveis como temperatura,
umidade, ventilagdo e iluminagdo sdo controladas para maximizar o
desempenho produtivo (Sakomura et al., 2014).

As principais caracteristicas desse sistema incluem:
o Alta densidade de alojamento;

« Nutri¢cdo balanceada e programada para o rapido ganho de peso ou alta
producdo de ovos;

o Aplicagdo rigorosa de programas de vacinagdo e biosseguridade;
« Monitoramento constante da satde e do crescimento dos animais.

O sistema intensivo proporciona alta eficiéncia produtiva e melhor
conversao alimentar, mas ¢ frequentemente criticado por questoes
relacionadas ao bem-estar animal, como restricdo de movimento e estimulos
comportamentais limitados (Mench, 2008).



Sistema Semi-Intensivo

O sistema semi-intensivo representa uma alternativa intermediaria entre o
sistema intensivo e o extensivo. As aves sao mantidas em abrigos protegidos,
mas com acesso a areas externas controladas, permitindo que expressem
comportamentos naturais, como ciscar € tomar banhos de areia (Oliveira &
Silva, 2010).

Principais caracteristicas do sistema semi-intensivo:
« Maior espaco por ave em comparagdo ao sistema intensivo;
o Acesso parcial a ambientes externos durante o dia;

« Nutricdo baseada em ragao balanceada, podendo ser complementada
com pasto ou residuos agricolas;

o Menor densidade de alojamento e menor estresse animal.

Esse sistema tem ganhado mercado, especialmente entre consumidores que
valorizam praticas de bem-estar animal e produtos diferenciados, como ovos
de galinhas livres (free-range).

Sistema Extensivo ou Caipira

O sistema extensivo, popularmente conhecido como criagdo caipira, ¢
caracterizado por praticas tradicionais em que as aves t€m livre acesso a
areas abertas ¢ vegetadas. E um sistema de baixa densidade populacional,
onde os animais podem expressar comportamentos naturais de forma ampla

(ABCS, 2020).
Caracteristicas principais do sistema extensivo:
« Aves criadas soltas em piquetes, pastagens ou quintais;

o Nutricdo composta por alimentos naturais, residuos agricolas e
suplementacao de ragao;

« Desenvolvimento mais lento, resultando em carne com caracteristicas
organolépticas diferenciadas (cor, textura, sabor);

o Maior exposicdo a riscos sanitarios, exigindo manejo rigoroso de
biosseguridade.

Esse modelo ¢ valorizado por consumidores que buscam produtos artesanais
ou organicos, € também ¢ associado a atributos de sustentabilidade e bem-
estar animal (Castellini et al., 2002).



Tendéncias Atuais

As tendéncias de mercado tém impulsionado a adogao de sistemas de criacao
que conciliem produtividade com responsabilidade socioambiental. O
aumento da demanda por carnes de aves oriundas de sistemas com
certificagdo de bem-estar animal e produgdo organica ¢ um reflexo dessa
mudanca no perfil do consumidor (Silva et al., 2018).

Além disso, ha crescente interesse em sistemas que reduzam o impacto
ambiental, com a adog¢do de praticas de manejo sustentavel, como o
aproveitamento de residuos, uso racional de recursos naturais e diminui¢ao
da emissao de gases de efeito estufa.

Consideracoes Finais

A diversidade de sistemas de criacdo de aves reflete a multiplicidade de
demandas do mercado e a necessidade de adaptar os métodos de produgao
as exigéncias de eficiéncia, bem-estar animal e sustentabilidade. Seja em
sistemas intensivos, semi-intensivos ou extensivos, o sucesso da produgao
avicola depende do manejo correto, da biosseguridade rigorosa e do respeito
as normas sanitarias e éticas.
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Influéncia da Criacao na Qualidade da Carne

A qualidade da carne de aves ¢ um resultado direto da interagdo entre fatores
geneéticos, nutricionais, ambientais e de manejo ao longo da vida dos animais.
A maneira como as aves sdo criadas exerce profunda influéncia sobre
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais € microbiologicas da carne,
impactando ndo apenas a aceitagdo do produto pelos consumidores, mas
também sua seguranca e valor de mercado.

Fatores de Criacio e suas Repercussoes

A qualidade da carne de aves ¢ determinada por atributos como textura,
maciez, cor, suculéncia, sabor, composi¢do nutricional e seguranga
microbioldgica. Cada etapa do processo produtivo, desde o ambiente de

criacdo até o manejo pré-abate, contribui para a formagao desses atributos
(Olivo et al., 2001).

Entre os principais fatores de criagdo que influenciam a qualidade da carne,
destacam-se:

1. Condicoes Ambientais

O ambiente fisico em que as aves sao criadas tem papel central na qualidade
final da carne. Temperaturas elevadas, alta densidade populacional,
deficiéncias na ventilacao e umidade excessiva aumentam o estresse térmico,

reduzindo o ganho de peso e deteriorando a qualidade da carne (Quinteiro-
Filho et al., 2010).

O estresse térmico cronico pode provocar alteracdes metabolicas que
resultam em carnes palidas, moles e exsudativas (condi¢do conhecida como
PSE — Pale, Soft, Exudative), diminuindo o rendimento e a aceitacdo do
produto.

2. Alimentacio

A composi¢do nutricional da dieta das aves influencia diretamente o perfil
de 4cidos graxos, a concentragdo de proteinas e a deposi¢do de gordura na
carne. Dietas balanceadas e enriquecidas com antioxidantes, como vitamina



E e selénio, melhoram a estabilidade oxidativa da carne e prolongam sua
vida util (Sakomura et al., 2014).

Deficiéncias nutricionais podem comprometer a textura e a suculéncia, além
de aumentar a suscetibilidade da carne a rancidez durante o armazenamento.

3. Genética e Linhagem

A selegdo genética para rapido crescimento e alta conversdo alimentar,
embora tenha trazido ganhos produtivos, também impactou negativamente
algumas caracteristicas de qualidade da carne. A linhagem das aves
influencia a ocorréncia de miopatias como a "Wooden Breast" (peito
amadeirado) e a "White Striping" (listras brancas na carne), condicdes que
comprometem a aparéncia e a textura (Soglia et al., 2016).

Linhas genéticas de crescimento moderado, utilizadas em sistemas
alternativos, tendem a produzir carnes com melhor qualidade sensorial e
menor incidéncia de defeitos.

4. Espaco e Bem-Estar Animal

A densidade de alojamento influencia significativamente a qualidade da
carne. Altas densidades limitam a movimenta¢ao das aves, aumentando o
estresse, a competicdo por recursos € a prevaléncia de problemas
locomotores (Mench, 2008).

Por outro lado, sistemas que oferecem maior espago € acesso a areas externas
favorecem o desenvolvimento muscular equilibrado, resultando em carnes
mais firmes e saborosas, além de melhorar a percep¢do do consumidor em
relacdo ao bem-estar animal.

5. Manejo Pré-Abate

As praticas de manejo no pré-abate, como o jejum, a captura, o transporte e
o tempo de espera no abatedouro, afetam diretamente a qualidade da carne.
Estresse intenso e prolongado eleva os niveis de glicolise pds-morte,
contribuindo para a formag¢ao de carne PSE ou, em casos de exaustao severa,
de carne DFD (Dark, Firm, Dry) (Olivo et al., 2001).

O manejo cuidadoso e a minimizacao do tempo de transporte sdo, portanto,
estratégias cruciais para preservar a qualidade da carne.



Aspectos Microbiologicos e Seguranca

As condig¢des de criacdo também tém impacto sobre a carga microbiologica
da carne. Ambientes inadequados de criagdo, com mads praticas de
biosseguridade e sanitizagdo, aumentam a exposicdo das aves a agentes
patogénicos como Salmonella spp. € Campylobacter spp., elevando o risco

de contaminacdo da carne e comprometendo a seguranca alimentar (Doyle
et al., 20006).

Consideracoes Finais

A criagdo adequada das aves ¢ fundamental para garantir a produgdo de carne
de alta qualidade, segura e atrativa para os consumidores. A busca por
praticas que integrem produtividade, bem-estar animal e qualidade de
produto final € essencial para o sucesso da industria avicola moderna.

Investir em condi¢des ambientais controladas, programas nutricionais de
exceléncia, selegdo genética equilibrada e praticas de manejo humanizadas
sdo estratégias indispensaveis para assegurar carnes de melhor valor
nutricional, sensorial e sanitario.

Referéncias Bibliograficas

« DOYLE, M. P; BEUCHAT, L. R.;; MONTVILLE, T. J. Food
Microbiology: Fundamentals and Frontiers. 3. ed. Washington: ASM
Press, 2006.

« MENCH, J. A. Farm animal welfare in the USA: Farming practices,
research, education, regulation, and assurance programs. Applied
Animal Behaviour Science, v. 113, n. 4, p. 298-312, 2008.

« OLIVO, R.; SHIMOKOMAKI, M.; TERRA, N. N. Caracteristicas
fisico-quimicas da carne de frango industrializada no Brasil. Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, v. 21, n. 3, p. 337-341, 2001.

o QUINTEIRO-FILHO, W. M.; RODRIGUES, M. V.; RIBEIRO, A_;
FERREIRA, A. J. P.; CATELLLI, E. Stress in Broilers: Immunological

and Performance Responses. World's Poultry Science Journal, v. 66,
n. 4, p. 703-712, 2010.



SAKOMURA, N. K.; SAKOMURA, N. K.; FURLAN, R. L
FREITAS, E. R.; GONCALVES, H. C. Nutri¢do de frangos de corte.
Jaboticabal: FUNEP, 2014.

SOGLIA, F.; BALDASSO, S.; BABINI, E.; PASTORELLI, G,
OLIVO, R.; CAVANI, C.; PETRACCI, M. Histology, Composition,
and Quality Traits of Chicken Pectoralis major Muscle Affected by
Wooden Breast Abnormality. Poultry Science, v. 95, n. 3, p. 651-659,
2016.



