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Aspectos Sensoriais da Carne de Aves: Cor, Odor
e Textura

Os aspectos sensoriais da carne de aves, como cor, odor ¢ textura, sao
atributos fundamentais para a aceitacdo do produto pelo consumidor ¢
também para a avaliacdo preliminar da qualidade e seguranca alimentar.
Embora os testes sensoriais ndo substituam andlises laboratoriais
microbioldgicas ou fisico-quimicas, a inspecao sensorial ¢ uma pratica
essencial nas etapas de inspec¢do post-mortem, controle de qualidade e
comercializa¢do de produtos carneos.

Importancia da Avalia¢cdo Sensorial

A avaliagdo sensorial da carne de aves fornece informacdes rapidas e
acessiveis sobre o estado de conservagao do produto, presenca de alteracoes
decorrentes de contaminagdes microbiologicas, distirbios fisioldgicos no
animal ou falhas no processamento. Segundo Silva et al. (2001), variagdes
nos parametros sensoriais sao indicativas de deteriora¢ao, oxidacao,
crescimento bacteriano ou modificacoes metabolicas na carcaca.

Além disso, aspectos como a uniformidade de cor, o cheiro caracteristico
fresco ¢ a textura firme e elastica influenciam diretamente a percepgao de
frescor e qualidade pelo consumidor final (Olivo & Shimokomaki, 2002).

Cor
A cor da carne de aves ¢ influenciada por diversos fatores, incluindo:
« Espécie e idade do animal;
« Tipo de fibra muscular (branca ou vermelha);
« Nivel de atividade fisica da ave;
o Me¢étodos de abate e escaldagem:;
« Condicdes de armazenamento (temperatura, tempo, exposi¢ao a luz).

A cor normal da carne de frango in natura varia do rosado palido ao branco
opaco, com tonalidade uniforme. Alteragdes relevantes incluem:



« Pale, Soft, Exudative (PSE): carne muito clara, com textura mole e
exsudacao excessiva de liquido, associada ao estresse pré-abate;

o Escurecimento (Darker than Normal): pode indicar hemorragias
internas, oxidagdo de mioglobina ou falhas no resfriamento;

o Ictericia: coloracdo amarelada, geralmente relacionada a distirbios
hepaticos ou doencas sistémicas;

o Presenca de manchas hemorragicas: associadas a trauma, ruptura
capilar ou doengas.

Segundo Olivo et al. (2001), a analise da cor pode ser realizada visualmente
ou por colorimetria instrumental, com resultados expressos em escalas
padronizadas como L* (luminosidade), a* (vermelho) e b* (amarelo).

Odor

O odor da carne ¢ um dos primeiros indicadores de frescor ou deterioragao.
Carne de aves fresca deve apresentar cheiro suave, préoprio da espécie e
pouco perceptivel. Alteracdoes importantes incluem:

o« Odor acido ou azedo: relacionado a fermentagdo microbiana
(principalmente por Pseudomonas spp.);,

e Odor putrido: sinal de decomposi¢do avancada, comum apos
crescimento de microrganismos proteoliticos;

e Odor amoniacal: pode indicar degradagdo proteica por bactérias
contaminantes;

o Odor quimico: presenca de residuos de produtos de limpeza ou
desinfetantes.

De acordo com Barbut (2015), a analise olfativa deve ser feita imediatamente
apos a abertura da embalagem e a exposi¢ao da carne a temperatura ambiente
por alguns minutos, pois a refrigeracdo pode mascarar odores indesejaveis.

Textura

A textura da carne esta relacionada a estrutura das fibras musculares, teor
de agua ¢ estado de rigidez pos-morte. Uma carne de frango de boa
qualidade deve ser:

« Firme, mas ligeiramente elastica ao toque;



« Umida, sem exsudacao excessiva ou pegajosidade;

« Sem sinais de amolecimento extremo ou granulagdo grosseira.

Alteracoes de textura indicam potenciais problemas sanitarios ou
tecnologicos, como:

o Peito amadeirado (Wooden Breast): carne dura, espessa e irregular
ao toque, associada a disturbios metabolicos;

o Esponjosidade: pode indicar edema, celulite ou decomposi¢ao
tecidual;

« Textura gelatinosa: comum em carnes deterioradas ou com alto grau
de hidrolise proteica (Petracci & Cavani, 2012).

A textura pode ser avaliada de forma subjetiva (tatil) ou por meio de
equipamentos como texturOmetros e penetrometros, especialmente na
industria.

Consideracoes Finais

A analise sensorial baseada nos atributos de cor, odor e textura ¢ uma
ferramenta indispensavel para a triagem inicial de carcacgas e pecas de frango,
tanto na linha de inspec¢do sanitaria quanto na comercializagdo. Embora
subjetiva, essa avaliacdo permite a identificacido precoce de alteracgoes
significativas, justificando analises laboratoriais complementares ou
condenacOes sanitarias.

A capacitacao continua dos profissionais que atuam na inspe¢ao e controle
de qualidade ¢ essencial para garantir padronizagdo, confiabilidade e eficacia
na utiliza¢dao desses parametros.
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Parametros Fisico-Quimicos e Microbioldgicos na
Avaliaciao da Qualidade da Carne de Aves

A avaliagdo da qualidade da carne de aves exige o monitoramento de
parametros fisico-quimicos e microbioldgicos, que fornecem dados
objetivos sobre a frescura, seguranga sanitaria, composicao nutricional e
potencial de deterioracdo do produto. Esses parametros sdo amplamente
utilizados em programas de controle de qualidade, inspe¢ao sanitaria oficial,
certificagdes de exportacdo e desenvolvimento de novos produtos. Sua
correta aplicagdo assegura que os alimentos estejam em conformidade com
as exigéncias legais e que sejam seguros para o consumo humano.

Importancia dos Parametros Fisico-Quimicos e Microbiolégicos

A anadlise fisico-quimica permite avaliar caracteristicas fundamentais como
pH, umidade, proteina, gordura, cinzas, atividade de agua (Aw),
peroxidos, cor e estabilidade oxidativa, enquanto a analise microbioldgica
detecta a presenca e quantidade de microrganismos que indicam
deterioracao ou representam risco a saude publica.

Segundo a legislacao brasileira (BRASIL, 2017) e os critérios do Codex
Alimentarius (FAO/OMS, 2003), a aplicacao desses parametros € obrigatoria
para garantir a inocuidade dos alimentos de origem animal e sua
conformidade com padrdes internacionais de qualidade.

Parametros Fisico-Quimicos
1. pH

O valor do pH ¢ um dos indicadores mais sensiveis da qualidade da carne.
Em frangos recém-abatidos, o pH ideal da carne gira em torno de 5,8 a 6,2.
Alterac¢des no pH podem indicar:

« pH elevado (> 6,2): risco de contaminagdo bacteriana, carne escura,
menor vida 1til;

« pH muito baixo (< 5,7): ocorréncia de carne PSE (pale, soft,

exudative), comum em aves submetidas a estresse pré-abate (Olivo et
al., 2001).



2. Umidade

A carne de frango in natura apresenta alta umidade, geralmente entre 72% e
76%. A perda de umidade durante o armazenamento pode afetar a textura, a
aparéncia e a palatabilidade do produto.

3. Proteina

A carne de aves contém cerca de 20% de proteina, sendo uma importante
fonte de aminoacidos essenciais. O teor proteico € monitorado para fins
nutricionais e de rotulagem.

4. Gordura e Cinzas

O teor de gordura da carne de frango ¢ relativamente baixo (5% a 10%,
dependendo do corte). J4 o conteudo de cinzas reflete a quantidade de sais
minerais presentes.

5. Atividade de agua (Aw)

A Aw influencia diretamente a multiplicacdo de microrganismos. Valores
acima de 0,95 favorecem o crescimento bacteriano. A redugdo da Aw (ex:
por salga ou resfriamento) aumenta a vida 1til do produto.

6. Indice de Peroxidos e Substincias Reativas ao Acido Tiobarbitirico
(TBARS)

Estes parametros avaliam a oxidacao lipidica, que leva ao ranco e alteragdes
de sabor e odor. Valores elevados indicam deterioragao oxidativa da carne
(Petracci & Cavani, 2012).

Parametros Microbiologicos

As analises microbioldgicas visam detectar bactérias deteriorantes e
patogénicas, sendo baseadas em normas da Anvisa, MAPA e Codex
Alimentarius.



1. Contagem Padrao em Placas (CPP)

Indica a carga bacteriana total de microrganismos aerdbios mesofilos.
Valores superiores a 10¢ UFC/g indicam deterioragao.

2. Coliformes Totais e Termotolerantes

Usados como indicadores de higiene e contaminacao fecal. A presenca de
Escherichia coli sugere falhas no processamento ou contaminagdo pos-abate.

3. Salmonella spp.

E um dos principais patogenos veiculados por carne de frango. A presenca
de Salmonella é proibida em 25¢g de produto, conforme Portaria MAPA n°
612/2022. Sua deteccdo exige métodos de enriquecimento seletivo e
confirmac¢ao bioquimica e/ou molecular.

4. Listeria monocytogenes

Importante patdgeno psicrotrofo, capaz de crescer em refrigeracdo. A
presenca de Listeria € tolerada em niveis muito baixos (0 UFC/g em produtos
prontos para consumo, segundo a Anvisa).

5. Campylobacter spp.

Bactéria emergente em produtos avicolas, associada a infec¢des intestinais
em humanos. A sua presen¢a requer controle rigoroso de higiene e
temperatura.

Aplicacdes Praticas

Esses parametros sao empregados em:
o Controle de qualidade interna nas industrias;
« Inspeciao sanitaria oficial (SIF, SIE ou SIM);

o Avaliacio de shelf life e conservacdo sob refrigeracio ou
congelamento;



o Certificacdo para exportacido, especialmente em mercados
exigentes como Unido Europeia e Japao;

« Investigacio de surtos alimentares e estudos de rastreabilidade.

A coleta e a analise das amostras devem seguir protocolos padronizados, com
uso de laboratorios acreditados e técnicos treinados.

Consideracoes Finais

A analise dos pardmetros fisico-quimicos e microbiologicos € indispensavel
para assegurar a qualidade e seguranca da carne de aves. Esses indicadores
permitem detectar desvios no processo produtivo, garantir conformidade
com padrdes legais e técnicos, e proteger a saude publica. A confiabilidade
desses dados depende da aplicagdao de métodos validados, do monitoramento
continuo e da documentacao adequada.

A integracdo desses parametros ao sistema APPCC e aos Programas de
Autocontrole fortalece o compromisso das industrias com a inocuidade dos
alimentos ¢ a confianca do consumidor.
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Residuos de Medicamentos Veterinarios na Carne
de Aves

O uso de medicamentos veterinarios na produgdo animal ¢ pratica comum
para a prevengao e tratamento de doengas, controle de parasitas € promocao
da satide dos plantéis. No entanto, o uso inadequado ou 0 ndo cumprimento
dos periodos de caréncia podem resultar na presenca de residuos desses
compostos na carne destinada ao consumo humano, representando riscos
para a saude publica e para a seguranca alimentar.

Conceito de Residuos de Medicamentos Veterinarios

Residuos de medicamentos veterinarios sdo definidos como quaisquer
vestigios de substancias farmacolégicas, seus metabolitos ou produtos de
degradacao que permanecam nos tecidos, 6rgios ou fluidos dos animais
tratados apos a administracdo dos produtos (FAO/OMS, 2018). Esses
residuos podem incluir antibidticos, antiparasitarios, anti-inflamatoérios,
promotores de crescimento e outros agentes terapéuticos.

A presenga desses residuos ¢ regulada internacionalmente para garantir que
alimentos de origem animal sejam seguros para o consumo, respeitando
limites maximos de residuos (LMRs) estabelecidos por 6rgaos reguladores,
como o Codex Alimentarius, a Unido Europeia e, no Brasil, o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Riscos Associados aos Residuos

Os residuos de medicamentos veterinarios na carne de aves podem trazer
diferentes riscos a saude humana, entre eles:

o Alergias e reacoes de hipersensibilidade (particularmente com
antibioticos como penicilinas);

« Efeitos toxicos em caso de consumo de quantidades elevadas;
« Disbiose intestinal ¢ alteracao da microbiota humana;

« Contribuicdo para a resisténcia antimicrobiana, considerada pela
Organizagdo Mundial da Saide (OMS) como uma das maiores
ameacas globais a saude publica (WHO, 2017).



Além disso, a deteccao de residuos pode prejudicar a imagem dos produtos
avicolas brasileiros no mercado internacional, gerando barreiras comerciais.

Principais Medicamentos Monitorados

Entre os grupos de medicamentos mais monitorados na carne de aves,
destacam-se:

Antibioticos (tetraciclinas, sulfonamidas, quinolonas, macrolideos);
Coccidiostaticos (amprolio, monensina, salinomicina);
Anti-inflamatorios nao esteroidais (flunixina, meloxicam);
Antiparasitarios (ivermectina);

Hormonios (uso proibido em aves no Brasil).

O Brasil adota listas de substancias autorizadas e estabelece limites maximos

de residuos especificos para cada grupo quimico, conforme o Plano Nacional
de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC/Animal) (MAPA, 2022).

Controle e Monitoramento

O controle de residuos envolve:

Uso racional e responsavel de medicamentos nas granjas, sob
orientagao de médicos veterinarios;

Cumprimento rigoroso dos periodos de caréncia estabelecidos nas
bulas dos produtos, que indicam o tempo minimo entre a Ultima
aplicagao do medicamento e o abate do animal;

Monitoramento sistematico por meio de programas oficiais de
amostragem, como o PNCRC/Animal, que realiza anélises
laboratoriais periddicas em amostras de carne de frango;

Implementac¢do de Programas de Autocontrole (PACs) pelos
proprios frigorificos, que devem incluir controle documental da

origem dos animais e testes internos de residuos, conforme o Decreto
n° 9.013/2017 (Brasil, 2017).



Legislacao e Normas

No Brasil, a regulamentagdo sobre residuos de medicamentos veterinarios €
estabelecida por:

o Decreto n° 9.013/2017 (RIISPOA) — Estabelece obrigagdes de
controle de residuos nos estabelecimentos registrados;

o Portaria MAPA n° 20/2016 — Aprova os procedimentos para
execucao do PNCRC/Animal,;

o Instrucido Normativa MAPA n° 51/2019 — Define os procedimentos
para verificagdo de residuos e contaminantes em produtos de origem
animal.

No cenario internacional, a Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura
e Alimentagao (FAO) e a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) publicam,
por meio do Codex Alimentarius, listas de limites maximos de residuos
aceitos globalmente (FAO/OMS, 2018).

Consequéncias da Deteccio de Residuos
A deteccao de residuos acima dos limites estabelecidos pode acarretar:
« Condenacao total das carcacas ou lotes afetados;
« Sanc¢oes administrativas contra o produtor e o frigorifico;
« Suspensao de exportacdes para mercados internacionais;
o Prejuizos a reputacao comercial das empresas envolvidas.

Além disso, pode ser necessario rastrear e bloquear granjas de origem
para investigagdo e aplicagdo de medidas corretivas.

Consideracoes Finais

A presenca de residuos de medicamentos veterinarios em carne de aves €
uma preocupagdo real e séria para a saude publica, para o comércio
internacional e para a credibilidade da cadeia produtiva. A prevencao exige
um esfor¢o integrado entre produtores, industrias, médicos veterinarios,
orgaos reguladores e consumidores.

O cumprimento rigoroso das boas praticas de producao, do uso racional de
medicamentos e da fiscalizagdo constante ¢ fundamental para garantir



produtos avicolas seguros, de alta qualidade e competitivos no mercado
global.
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Contaminacao Quimica e Biologica em Produtos
de Carne de Aves

A contaminacio quimica e biolégica representa um dos maiores desafios
para a seguranca dos alimentos de origem animal, especialmente na cadeia
produtiva de carne de aves. Esses tipos de contaminacdo podem ocorrer em
diversas etapas, desde a criagdo das aves até o processamento ¢
comercializa¢dao dos produtos, exigindo sistemas rigorosos de controle para
protecao da satde publica.

Garantir a inocuidade dos alimentos significa identificar, controlar e prevenir
a introducdo ou o desenvolvimento de agentes contaminantes que possam
comprometer a seguranca do produto final, conforme orientam a legislagado
brasileira (Brasil, 2017) e os padrdes internacionais do Codex Alimentarius
(FAO/OMS, 2009).

Contaminacao Quimica

A contaminagdo quimica refere-se a presenga de substancias indesejaveis
ou perigosas que podem ter origem em:

« Medicamentos veterinarios: residuos de antibioticos,
antiparasitarios, anti-inflamatorios administrados durante a criacao
(MAPA, 2022);

o Desinfetantes: compostos quimicos usados na higienizacdo de
ambientes e equipamentos que podem contaminar o produto em caso
de uso inadequado;

o Metais pesados: como chumbo, cddmio e mercurio, que podem se
acumular no organismo das aves a partir da agua ou da ragdo
contaminada;

« Dioxinas e PCBs: compostos industriais toxicos que podem
contaminar a cadeia alimentar por exposi¢ao ambiental;

« Agrotoxicos: residuos oriundos de graos e ingredientes da ragao.

A ingestao de alimentos contaminados por essas substancias pode causar
efeitos agudos ou cronicos no ser humano, incluindo toxicidade



neurologica, disfuncées hepaticas, efeitos carcinogénicos ¢ desregulacao
enddocrina (WHO, 2015).

A legislacdo brasileira, por meio do Plano Nacional de Controle de
Residuos e Contaminantes (PNCRC/Animal), estabelece os limites
maximos tolerados e os procedimentos para monitoramento dos residuos
quimicos em carne de aves.

Contaminacio Bioldgica

A contaminag¢do bioldgica ocorre pela presenca de microrganismos
patogénicos ou substincias téxicas produzidas por eles, como toxinas
bacterianas. As principais fontes incluem:

« Contaminacao fecal durante a criagao ou o abate;
« Manipulacao inadequada por trabalhadores;

« Uso de agua contaminada em processos como lavagem e
resfriamento;

« Equipamentos e superficies sujas.

Principais agentes biologicos associados a carne de aves

o Salmonella spp.: bactéria responsavel por surtos de salmonelose,
transmitida por carne mal cozida ou contaminada;

« Campylobacter spp.: importante agente de enterites bacterianas,
encontrado no trato intestinal das aves;

o Listeria monocytogenes: capaz de crescer em ambientes
refrigerados, sendo perigosa para gestantes e imunodeprimidos;

« Escherichia coli patogénica: indicativa de contaminagdo fecal e
potencial causadora de infecg¢des intestinais severas;

o Clostridium perfringens: produtor de toxinas que causam
intoxicagao alimentar.

A contaminacao bioldgica € frequentemente favorecida por falhas na higiene,
ruptura de barreiras sanitarias ou armazenamento inadequado.



Impacto da Contaminacao

Tanto a contaminacao quimica quanto a bioldgica podem ter consequéncias
severas:

Riscos a satude publica: doencas de origem alimentar, intoxicagdes,
surtos epidémicos;

Prejuizos economicos: condenacdo de lotes, recall de produtos,
restricdes comerciais;

Danos a imagem institucional: perda de confian¢a do consumidor e
do mercado;

Implicacoes legais: san¢des administrativas e processos judiciais.

Segundo a Organizagdo Mundial da Saade (WHO, 2015), as doengas
transmitidas por alimentos afetam anualmente aproximadamente 600
milhdes de pessoas em todo o mundo, resultando em 420 mil mortes.

Medidas de Controle

Para prevenir e controlar a contaminagdo quimica e bioldgica, sdo
necessarias agoes integradas ao longo de toda a cadeia produtiva:

Implementac¢ao rigorosa das Boas Praticas de Fabricacao (BPF);

Sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)
para identificacdo e controle de riscos especificos;

Monitoramento de residuos de medicamentos e contaminantes
quimicos por meio do PNCRC/Animal;

Programas de higiene pessoal e de instalacoes;
Controle de qualidade da agua utilizada no processamento;
Capacitacio continua dos trabalhadores em seguranca alimentar;

Armazenamento e transporte sob condicdoes adequadas de
temperatura e higiene.

Além disso, os frigorificos devem manter registros documentados de
monitoramentos, acdes corretivas e verificagdes para comprovar a
conformidade com as exigéncias sanitarias.



Consideracoes Finais

A prevengdo da contaminag¢do quimica e bioldgica em produtos de carne de
aves ¢ essencial para proteger a satde publica, assegurar a qualidade dos
alimentos e manter a competitividade da industria avicola. A gestdo eficaz
desses riscos requer o cumprimento rigoroso das normas de produgdo, o
monitoramento constante € o comprometimento de toda a cadeia produtiva,
do produtor rural ao varejista.
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Importancia da Rastreabilidade na Industria
Avicola

A rastreabilidade ¢ a capacidade de identificar e acompanhar a trajetoria de
um alimento, desde a produgdo primaria até o consumidor final, registrando
todas as etapas pelas quais ele passou. Na indudstria avicola, a
rastreabilidade ¢ um instrumento fundamental para assegurar a seguranca
dos alimentos, aumentar a transparéncia dos processos produtivos,
fortalecer a confianca dos consumidores e atender as exigéncias legais e
mercadologicas.

Conforme definicdo do Codex Alimentarius (FAO/OMS, 2006), a
rastreabilidade ¢ essencial para proteger a saide publica, permitindo a
identificagdo répida de produtos contaminados e a implementacao de agdes
corretivas, como o recall de lotes afetados.

Conceito e Objetivos da Rastreabilidade
A rastreabilidade na cadeia produtiva avicola visa:

o Identificar a origem dos animais e dos insumos (racdo,
medicamentos, agua);

o Registrar as condicoes de producio, transporte, abate e
processamento;

o Assegurar a conformidade com padroes sanitarios e de qualidade;

o Agilizar investigacoes em casos de surtos de doencas de origem
alimentar;

« Atender exigéncias de certificacoes, programas de exportacio e
mercado consumidor.

O Decreto n° 9.013/2017 (RIISPOA) torna obrigatoria a implementacao de
sistemas de rastreabilidade em estabelecimentos registrados no Servico de

Inspecao Federal (SIF) para produtos de origem animal no Brasil (BRASIL,
2017).



Componentes da Rastreabilidade na Industria Avicola

A rastreabilidade completa envolve o registro de informagdes desde o
ambiente de producdo das aves até a comercializacdo dos produtos finais.
Entre os principais componentes estao:

« Identificacio do lote de aves (proveniéncia, linhagem genética, datas
de nascimento);

« Historico de vacinacao e tratamentos veterinarios;
o Controle da alimentacio e da qualidade da agua;
« Registro do transporte (veiculos, datas, condicdes de manejo);

« Informacdes sobre o abate (estabelecimento, inspecao ante e post-
mortem, data e hora);

o Controle de processamento, embalagem, armazenamento e
distribuicio.

Esses dados devem ser sistematizados e armazenados de forma segura, para
permitir a rastreabilidade em tempo real em caso de necessidade.

Importancia Sanitaria da Rastreabilidade
A rastreabilidade ¢ uma ferramenta critica para:
o Detectar a origem de contaminacées (quimicas, fisicas ou
biologicas);
o Agilizar o recolhimento (recall) de lotes contaminados ou
inseguros;
« Reduzir a extensido de surtos de doencas alimentares;

o Permitir acoes corretivas rapidas e focadas, minimizando riscos
para a saude publica;

e Garantir a conformidade com auditorias sanitarias nacionais e
internacionais (FAO/OMS, 20006).

Em casos de identificacdo de agentes patogé€nicos como Salmonella spp. ou
residuos de medicamentos acima dos limites permitidos, a rastreabilidade
permite bloquear a origem do problema e evitar que produtos improprios
cheguem ao mercado consumidor.



Importancia Econdomica e Comercial

Além dos aspectos sanitarios, a rastreabilidade:

Melhora a imagem da empresa perante o consumidor e os mercados
Internacionais;

Facilita o acesso a mercados exigentes, como a Unido Europeia,
Japao e Estados Unidos, que tém regulamentagdes rigorosas sobre
rastreabilidade;

Reduz prejuizos financeiros em caso de necessidade de recall, por
permitir localizar rapidamente apenas os lotes afetados;

Atende programas de certificacdo de qualidade e normas como ISO
22000, BRC (British Retail Consortium) e GlobalG.A.P.

Segundo a Organizagdo Mundial da Saude Animal (OIE, 2019), a
rastreabilidade ¢ uma das bases para a construcdo de cadeias produtivas
sustentaveis e resilientes.

Tecnologias de Apoio a Rastreabilidade

A rastreabilidade moderna na avicultura é suportada por tecnologias como:

Etiquetas de identificacao de lotes ¢ QR Codes;
Sistemas informatizados de gestiao de producio;

Integracido de dados de campo, transporte, abate e
processamento;

Plataformas digitais para monitoramento em tempo real.

Essas solugdes aumentam a precisdo, a agilidade e a transparéncia dos
sistemas de rastreamento.



Consideracoes Finais

A rastreabilidade na industria avicola ¢ um instrumento estratégico e
obrigatorio para assegurar a seguranca dos alimentos, atender as demandas
dos mercados e proteger a saide dos consumidores. Seu papel vai além do
controle de crises: € um diferencial competitivo que agrega valor ao produto
e contribui para a constru¢do de cadeias produtivas mais confiaveis e
sustentaveis.

O sucesso da rastreabilidade depende da padronizacdo dos registros, da
integracao de dados entre os elos da cadeia produtiva e do compromisso
de todos os envolvidos.
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Certificacoes Sanitarias Nacionais e
Internacionais na Industria Avicola

As certificacdes sanitarias sdo instrumentos essenciais para assegurar a
conformidade dos produtos de origem animal com padrdes de qualidade,
seguranca e saude publica exigidos tanto pelo mercado interno quanto pelo
comércio internacional. Na industria avicola, as certificacdes sanitdrias sao
indispensaveis para garantir a inocuidade dos alimentos, fortalecer a
competitividade e atender as demandas de consumidores e Orgaos
reguladores.

De acordo com o Codex Alimentarius (FAO/OMS, 2003), a certificagdo
sanitaria ¢ a declaracdo oficial, por parte da autoridade competente ou
entidade certificadora, de que os produtos de origem animal foram
produzidos, processados e manipulados de acordo com normas sanitarias
estabelecidas.

Importancia das Certificacdes Sanitarias
As certificagdes sanitarias:

« Garantem a seguranca alimentar, atestando que o produto € proprio
para o consumo humano;

« Facilitam o acesso a mercados internacionais, onde a exigéncia por
certificagdes ¢ alta;

« Reduzem barreiras comerciais, permitindo a exportagdo para paises
com regulamentagdes rigorosas;

« Demonstram o compromisso do produtor e do processador com a
qualidade e a saude publica;

e Servem como instrumento de rastreabilidade e controle de risco
em eventuais investigagdes de surtos de doengas.

Segundo a Organizagdo Mundial da Satde Animal (OIE, 2019), a
certificacdo sanitaria € um componente fundamental dos sistemas de garantia
de qualidade na cadeia agroalimentar globalizada.



Certificacoes Sanitarias Nacionais

No Brasil, a certificagdo sanitdria de produtos avicolas ¢ realizada
principalmente sob responsabilidade do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA), por meio do Servico de Inspecao
Federal (SIF), com base no Decreto n° 9.013/2017 (RIISPOA).

As principais certificagdes sanitarias nacionais incluem:
1. SIF — Servico de Inspecao Federal

O SIF ¢ a certificacdo oficial obrigatdria para todos os produtos de origem
animal destinados ao comércio interestadual e internacional. O selo SIF
assegura que:

« As aves foram abatidas e processadas sob inspe¢ao veterinaria oficial;

o« O estabelecimento atende as boas praticas de fabricacdo e
autocontrole;

e O produto foi submetido a controles de residuos, contaminantes e
parametros microbioldgicos.

2. SIE — Servi¢o de Inspeciao Estadual

Aplica-se aos produtos que serdo comercializados apenas dentro do estado
de origem. Cada estado brasileiro possui seu proprio SIE, seguindo diretrizes
do MAPA e da legislacdo estadual.

3. SIM - Servico de Inspe¢cio Municipal

Voltado para produtos comercializados exclusivamente dentro do municipio
de origem. Em muitos casos, municipios aderem ao Sistema Brasileiro de
Inspecio de Produtos de Origem Animal (SISBI-POA), que permite a
equivaléncia com o SIF.

Certificacoes Sanitarias Internacionais

Além das certificacdes nacionais, frigorificos avicolas que desejam exportar
precisam atender a requisitos sanitarios especificos dos paises importadores.
Os principais exemplos incluem:



1. Certificacao para a Unidao Europeia
Exige conformidade com regulamentagdes rigorosas, incluindo:
« Implementagdo do sistema APPCC (HACCP);
o Programas de monitoramento de Salmonella e Campylobacter;

o Certificados sanitarios especificos para cada tipo de produto (ex.:
carne fresca, processada).

O MAPA ¢ a autoridade competente para emitir a certificagdo sanitaria
internacional exigida pela Unido Europeia.

2. Certificacao USDA para os Estados Unidos

Para exportar carne de aves aos EUA, o Brasil deve demonstrar equivaléncia
com os padroes do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos
(USDA/FSIS). Isso inclui:

« Inspec¢do continua em linha de abate;
« Programas de controle de patégenos como Salmonella spp.;

« Controle rigoroso de residuos de medicamentos veterinarios.

3. Certificacao Halal

Importante para exportacdes a paises mucgulmanos, a certificacio Halal
assegura que o abate e o processamento respeitam as normas islamicas. No
Brasil, diversas entidades certificadoras privadas sdo autorizadas para
emissdo de certificados Halal.

4. Outros Certificados Especificos

Alguns paises, como Japao, China e Coreia do Sul, tém exigéncias proprias
de certificagdo  sanitdria, incluindo auditorias periddicas nos
estabelecimentos exportadores e analises laboratoriais especificas.



Integracao com Sistemas de Qualidade

As certificacOes sanitdrias frequentemente se integram a outros sistemas de
gestdao da qualidade e seguranca dos alimentos, como:

o ISO 22000: Gestao de Seguranca de Alimentos;
o BRCGS (British Retail Consortium Global Standards);
o IFS (International Featured Standards).

Esses sistemas exigem que os estabelecimentos implementem praticas ainda
mais rigorosas de rastreabilidade, controle de perigos e melhoria continua.

Consideracoes Finais

A certificacdo sanitaria, tanto nacional quanto internacional, ¢ um pilar
essencial da industria avicola moderna. Ela assegura a conformidade dos
produtos com os requisitos legais e sanitarios, protege a satide publica e abre
portas para a competitividade no mercado global.

Para garantir a eficdcia e a credibilidade das certificagdes, ¢ fundamental que
os estabelecimentos mantenham sistemas robustos de autocontrole,
invistam na capacitacdo dos trabalhadores e estcjam sempre atualizados
com as normas sanitarias vigentes nos mercados-alvo.
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Impactos Comerciais da Qualidade Sanitaria na
Industria Avicola

A qualidade sanitaria dos produtos de origem animal, especialmente da
carne de aves, ¢ um fator decisivo para o sucesso comercial no mercado
interno e internacional. A conformidade com padrdes higi€nico-sanitarios
ndo apenas assegura a protecdo da saude publica, mas também afeta
diretamente a competitividade, a reputacio e a sustentabilidade
econdomica das empresas e dos paises produtores. Dessa forma, investir na
qualidade sanitaria ¢ fundamental para a permanéncia e a expansao no setor
agroalimentar globalizado.

Qualidade Sanitaria como Fator de Competitividade

No contexto atual de mercados cada vez mais exigentes, a qualidade sanitaria
¢ vista como um requisito basico de entrada, e ndo apenas como um
diferencial. Segundo a Organizacdo Mundial do Comércio (OMC) e a
Organizacdo Mundial da Saude Animal (OIE, 2019), os paises e empresas
que demonstram elevados padroes sanitarios conseguem:

o Acessar mercados premium, com maior valor agregado;

« Reduzir barreiras sanitarias nao tarifarias, que muitas vezes sao
impostas como forma de protecdo de mercados internos;

« Ganhar a preferéncia de consumidores cada vez mais preocupados
com a seguranga ¢ a origem dos alimentos.

O Brasil, maior exportador mundial de carne de frango, ¢ exemplo de como
o rigor nos controles sanitirios se traduz em vantagens comerciais
estratégicas (ABPA, 2022).

Impactos Positivos da Alta Qualidade Sanitaria

Empresas e paises que mantém padrdes elevados de qualidade sanitaria
obtém diversos beneficios comerciais, como:

o Valorizacio de marca: produtos reconhecidos por sua seguranga
sanitaria consolidam a confianca dos consumidores;



o Fidelizacdo de clientes e mercados: contratos de longo prazo sao
mais facilmente firmados com parceiros confiaveis;

« Reducio de custos indiretos: menos recalls, menor necessidade de
acoes corretivas e litigios judiciais;

« Facilidade em obter certificacées internacionais (como ISO 22000,
BRCGS, GlobalG.A.P.), aumentando ainda mais a competitividade.

Conforme destaca o Codex Alimentarius (FAO/OMS, 2009), sistemas
eficazes de controle sanitdrio sdo essenciais para proteger a saude dos
consumidores e facilitar o comércio internacional de alimentos.

Consequéncias da Falta de Controle Sanitario

Por outro lado, deficiéncias na qualidade sanitaria acarretam sérios impactos
comerciais, incluindo:

« Suspensiao de exportagdes: paises importadores frequentemente
bloqueiam produtos provenientes de regides com surtos de doengas ou
detecg¢do de residuos proibidos;

« Prejuizos financeiros: recalls de produtos, destruicio de cargas,
perda de contratos e custos com litigios;

« Perda de imagem e confianca: a publicidade negativa decorrente de
problemas sanitarios reduz a competitividade da marca e pode afetar
todo um setor produtivo nacional;

o Multas e san¢des administrativas: tanto no mercado interno quanto
no internacional, o ndo cumprimento de exigéncias sanitarias pode
levar a penalizacdes severas (MAPA, 2022).

Casos como os embargos temporarios de carne de aves brasileiras por alguns
paises devido a inconformidades sanitdrias evidenciam como a qualidade
sanitaria impacta diretamente o comércio exterior (BRASIL, 2018).



A Qualidade Sanitaria como Exigéncia dos Novos Consumidores

Além dos o6rgaos reguladores, o proprio perfil dos consumidores esta
mudando. Ha uma crescente valorizacao por alimentos:

o Seguros e rastreaveis;

e Produzidos em conformidade com normas de bem-estar animal;
o Certificados por sistemas de controle de qualidade;

« Sustentaveis do ponto de vista ambiental e social.

Empresas que investem de forma consistente na gestdo sanitaria se alinham
a essas expectativas e conquistam vantagens competitivas no médio e longo
prazo (WHO, 2015).

Integracao da Qualidade Sanitaria aos Programas de Gestiao
Para maximizar os impactos positivos, a qualidade sanitaria deve ser:
« Parte integrante da estratégia de gestio empresarial;

o Baseada em sistemas reconhecidos internacionalmente, como
APPCC (HACCP) e Boas Praticas de Fabricagao (BPF);

« Monitorada continuamente por programas de autocontrole e
certificacoes.

O MAPA exige, por exemplo, que frigorificos avicolas implementem
Programas de Autocontrole (PACs) que cubram todos os pontos criticos

do processo produtivo, refor¢cando a cultura de qualidade e conformidade
(MAPA, 2017).

Consideracoes Finais

A qualidade sanitaria da carne de aves ¢ um ativo economico estratégico
para os produtores e para a imagem do setor avicola como um todo. Sua
gestdo eficaz gera impactos positivos diretos na ampliagdo de mercados, na
reducdo de riscos e na construcdo de relagdes de confiangca com clientes e
consumidores.

Empresas e paises que priorizam a exceléncia sanitdria se destacam em um
mercado global competitivo e dindmico, refor¢cando o compromisso com a
saude publica e com o desenvolvimento sustentavel da cadeia agroalimentar.
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