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RESUMO

SOUZA, M. K. D. ELABORACAO DE UM CURTA METRAGEM GENERO
DOCUMENTARIO SOBRE A CADEIA PRODUTIVA DE OBTENCAO DE CARNE
BOVINA NO CURIMATAU PARAIBANO, 48 f, 2017. Trabalho de Conclusao de
Curso (Graduacao em Nutrigdo) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuite,
2017.

Atualmente, 0 nosso pais esta inserido entre os principais lideres no ranking de
producdo de bovinos de corte, assim como dos maiores exportadores de carne
bovina para consumo humano. Tais caracteristicas aumentam a responsabilidade
para que a cadeia de producao de carne bovina atenda as principais exigéncias dos
mercados competitivos, com uma oferta de carnes de qualidade organoléptica e com
controle sanitario. O presente estudo, portanto, objetivou avaliar a cadeia produtiva
de carne bovina para o consumo humano, através da elaboragdo de um curta
metragem género documentario, em uma cidade de pequeno porte do curimatau da
Paraiba. Com a construcdo de um video curta metragem, realizou-se a exposicéao da
realidade encontrada a distintos publicos com graus de instrucdo académica
diversos. Para uma percepc¢ao do impacto ocasionado pelas imagens e cenas que
compbem o filme, foram aplicados questionarios, com perguntas subjetivas e de
carater critico, a fim de perceber a intensidade do impacto causado apés a
observacdo da realidade mostrada. Os resultados obtidos mostraram que as
condicbes de abate de bovinos na cadeia de produgdo investigada nao
encontravam-se satisfatorias, com um total descumprimento do que descreve o0s
manuais de bem-estar animal e os regulamentos exigidos por érgdos competentes,
como vigilancia sanitaria e boas praticas de processamento de alimentos. De acordo
com os resultados, pode-se concluir que as inadequacbes dos processos que
compbem a cadeia de produgao de carne bovina acarretam em enormes prejuizos
na qualidade do produto final adquirido, sugerindo-se um maior controle das falhas

ocorridas para a oferta de um produto de 6tima qualidade.

Palavras-chave: Abate, Bem-estar animal, Cadeia de produgdo, Carne bovina,
Controle de qualidade.



ABSTRACT

SOUZA, M. K. D. ELABORACAO DE UM CURTA METRAGEM GENERO
DOCUMENTARIO SOBRE A CADEIA PRODUTIVA DE OBTENCAO DE CARNE
BOVINA NO CURIMATAU PARAIBANO, 48 f, 2017. Trabalho de Conclusao de
Curso (Graduacao em Nutrigado) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuite,
2017.

Currently, our country is among the main leaders in the ranking of beef cattle
production, as well as the largest exporters of beef for human consumption. These
characteristics increase the responsibility for the beef production chain to meet the
main requirements of the competitive markets, with an organoleptic quality of meat
with health control. The present study, therefore, aimed to evaluate the beef
production chain for human consumption, through the elaboration of a short
documentary genre, in a small city of the Paraiba curimatau. With the construction of
a short video, the exposition of the reality found was carried out to different
audiences with different degrees of academic instruction. For a perception of the
impact caused by the images and scenes that compose the film, questionnaires with
subjective and critical questions were applied in order to perceive the intensity of the
impact caused after the observation of the reality shown. The results showed that the
conditions of slaughter of cattle in the production chain under investigation were not
satisfactory, with a total noncompliance with what describes animal welfare manuals
and the regulations demanded by competent organs, such as sanitary surveillance
and good practices of food processing. According to the results, it can be concluded
that the inadequacies of the processes that compose the beef production chain lead
to enormous losses in the quality of the final product acquired, suggesting a greater
control of the failures occurred for the supply of a product of great quality.

Keywords: Abate, Animal welfare, Production chain, Beef, Quality control.
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1 INTRODUCAO

Desde os primérdios da humanidade o habito alimentar vem sendo construido
a partir das condicbes impostas pela propria natureza, pelos habitos culturais e
sociais, dentre outros é caracterizado de acordo com o perfil dos alimentos que
compdem as refeicdes. Ha evidencias que apontam que o homem pré-histérico teria
sido vegetariano, e que boa parte da sua evolugdo alimentar ocorreu apos a
utilizacdo de carnes para o consumo, produtos da caga, que necessitavam de
técnicas mais apuradas para sua conservagao.

O padrao de consumo alimentar da populagdo mundial vem sendo alterado
com o passar dos anos. O mercado consumidor comega a determinar os padrdes de
consumo, fazendo com que os produtores alterem a forma de producao para atender
os consumidores mais exigentes (NEVES, 2012).

Muitos sdo os fatores que influenciam na escolha deste alimento e que
contribuem para que seja considerada uma das melhores fontes nutricionais
existentes, rica em proteinas de alto valor biolégico e ferro, por exemplo.

A carne bovina é considerada como uma presenca importante na mesa do
brasileiro, pois serve para a producao de energia, para a formagao de novos tecidos
organicos e para a regulacdo dos processos fisiolégicos, a partir de gorduras,
proteinas e vitaminas constituintes dos cortes carneos (OLIVEIRA et al., 2013).

Ha, no entanto, outras preocupacdes relacionadas ao consumo da carne,
exatamente pelo seu alto valor nutritivo e sua alta perecibilidade, é também um
alimento de facil contaminacao e deterioracao.

Diante da globalizacdo e da crescente conscientizagdo dos consumidores em
procurar alimentos de qualidade microbiolégica, toda a cadeia produtiva devera esta
preparada para o desafio de produzir alimentos seguros, com exceléncia de
qualidade (BEZERRA; MARTINS., 2008).

O abate de bovinos € umas das atividades econémicas mais importantes no
mercado brasileiro, levando-se em conta que o Brasil, com o maior rebanho
comercial do mundo, € o maior exportador de carne bovina em toneladas. Devido ao
crescimento populacional, 0 consumo de carne passou a ter substancial valor, que
resultou no aumento da atividade do setor de abate de bovinos (MARIA, 2008).

Com isso o pais alcangou destaque mundial como um dos maiores produtores

e exportadores de carne bovina. Contudo, devido ao método de producao extensiva,
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predominante no Brasil, a qualidade da carne € comprometida e, assim o pais deixa
de comercializar com outros mercados internacionais por causa desse empecilho.

Mas se o Brasil € um dos maiores exportadores de carne bovina para o
mundo, atingindo o padrdo de qualidade que € exigido pelos mercados externos,
como se justifica o descaso existente quanto a cadeia produtiva de obtencao de
carne bovina destinada ao consumo humano?

Para averiguacdo das falhas existentes nas etapas do processo de abate de
bovinos, se fez necessario um estudo sobre legislacbes existentes a cerca da
tematica. Foram realizadas pesquisas em diversas vertentes que englobam o
assunto. As pesquisas foram realizadas em diversas vertentes, afim de que fossem
analisados os mais diversos e possiveis erros e agravos nos cuidados com 0s
bovinos e sua relagdo com o comprometimento na qualidade das carcacas obtidas.
Inicialmente foi realizada a coleta de informagcdes em sites de 6rgaos
governamentais de cunho sanitario, representado pela ANVISA (Agencia nacional de
Vigilancia Sanitaria), com a analise de diversas resolugdes legais a cerca do assunto
em toda sua complexidade, desde os cuidados com uso de vacinas e seus periodos
de caréncia ate a manutencao sadia das carcacas obtidas no final dos processos de
corte do animal.

Paralelo a observacao e estudo dos documentos relacionados aos cuidados
sanitarios, outros documentos foram também coletados e analisados. Documentos
disponibilizados pelo Ministério da Agricultura e abastecimento (MAPA), foram
também coletados a fim de serem confrontados com a realidade existente. Tais
documentos foram utilizados para um conhecimento sobre os cuidados necessarios
ao animal antes do seu abate, e sua relagdo com a qualidade do produto final obtido.

Muitas sdo as hip6teses que podem ser levantadas quanto a essa tematica.
Mesmo sendo um problema ja conhecido pela populacdo e por autoridades
competentes e ainda com a existéncia de amparo legal para a solugao do problema,
continua este sendo um problema de saude publica que atinge uma grande parcela
da populagao, apresentando riscos relacionados & saude dos consumidores.

A construgéo deste curta metragem se faz de alta relevancia cientifica, ja que
espera-se que a exposicdo do mesmo cause uma repercussao positiva na maneira
dos consumidores avaliarem o produto por eles consumidos e desperte o interesse
pelo conhecimento da maneira de execugcado dos processos relacionados a obtengéao

de produtos carneos destinados ao consumo humano.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a cadeia produtiva de carne bovina para o consumo humano, atraves
da elaboragdo de um curta metragem género documentario, em uma cidade de

pequeno porte do curimatau da Paraiba.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conhecer mais profundamente a realidade da cadeia produtiva de carne
bovina;

e Analisar a realidade de um abatedouro publico clandestino de uma cidade de
pequeno porte do curimatau da Paraiba;

e Investigar a existéncia de irregularidades existentes nos abatedouros
clandestinos e sua repercussao na qualidade do produto final de acordo com
as exigéncias vigentes em legislacao;

e Divulgar o curta metragem com utilizagdo de recursos audio visuais em
escolas, sites, exposi¢cdes, com intuito de causar uma repercussao positiva a

partir da conscientizacao dos consumidores.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 ASPECTOS GERAIS DO CONSUMO DA CARNE

Comer ndo é um ato solitario ou autbnomo do ser humano, ao contrario, € a
origem da socializacao, pois, nas formas coletivas de se obter a comida, a espécie
humana desenvolveu utensilios culturais diversos, talvez até mesmo a proépria
linguagem. O uso do fogo ha pelo menos meio milhdo de anos trouxe um novo
elemento constituidor da produgéo social do alimento (CARNEIRO, 2005).

O costume alimentar pode revelar de uma civilizacdo desde a sua eficiéncia
produtiva e reprodutiva, na obtencao, conservacado e transporte dos géneros de
primeira necessidade e os de luxo, até a natureza de suas representacdes politicas,
religiosas e estéticas (CARNEIRO, 2005).

Grande parte da populagdo mundial da a carne importancia tao significativa
que faz com que esta matéria-prima seja considerada fundamental na formacgéo de
suas refei¢cdes, fator que justifica o interesse que as ciéncias e a tecnologia dos
alimentos tém em relagédo a carne enquanto produto de consumo.

Segundo Franco (2004), depois que o homem passou a consumir carnes
cozidas, seus musculos faciais enfraqueceram e 0s 0ssos do cranio tiveram mais
espago para crescerem o que consequentemente permitiu a ampliagdo do cérebro,
levando-o a buscar um novo modelo social.

Pode-se diante desses fatos, depreender que o habito de consumir carne foi
fundamental para evolucdo humana, e que a descoberta e controle do fogo
permitiram maior conforto, seguranca e disponibilidade de tempo para sanar as
demandas que estariam por vir (DAMASIO, 2009).

As carnes possuem grandes quantidades de proteinas e apresentam alta
digestibilidade além dos nove aminoacidos essenciais que 0os humanos necessitam
para seu crescimento e desenvolvimento (IBEPEFEX, 2017).

A carne bovina é considerada como uma presenca importante na mesa do
brasileiro, pois serve para a producao de energia, para a formacao de novos tecidos
organicos e para a regulacao dos processos fisioldégicos, a partir das gorduras,
proteinas e vitaminas constituintes dos cortes carneos (OLIVEIRA et al., 2013).

A carne bovina é um alimento amplamente consumido no Brasil, sendo o
consumo médio brasileiro de 37,4 kg/habitante/ano, (BRASIL, 2013).
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O alto valor biolégico € uma caracteristica positiva da carne e é determinado
pelo seu conteuddo em aminoacidos essenciais e pela digestdo dos mesmos.
Ressalte-se que o tecido que contém menor valor bioldgico é o conjuntivo. A carne €
um dos alimentos mais importantes, tanto por seu valor nutricional, como pelo seu
valor sensorial. E o alimento basico para suprir as necessidades de proteinas de alta
qualidade (PRANDL et al., 1994). Sendo fonte de proteinas de alto valor bioldgico
(10 a 20%), gorduras (5 a 30%), vitaminas (principalmente do complexo B:B', B2, B2
e niacina), vitamina A e minerais (ferro, calcio, fosforo, além de zinco, magnésio,
sédio e potassio) (TUCUNDUVA, 2006).

O abate de bovinos € uma das atividades econémicas mais importantes no
mercado brasileiro, levando-se em conta que o Brasil, com o maior rebanho
comercial do mundo, € o maior exportador de carne bovina em toneladas. Devido ao
crescimento populacional, o consumo de carne passou a ter um substancial valor,
que resultou no aumento da atividade do setor de abate de bovinos (MARIA, 2008).
O Brasil possuia 209 milhdes de cabegas de bovinos e o abate anual chega a 22
milhdes de cabecas (ABIEC, 2012).

Com o maior rebanho bovino comercial do mundo, o Brasil possui um efetivo
de animais de 200 milhdes (IBGE, 2010), superando, neste quesito, os rebanhos
chinés e indiano (POLAQUINI; SOUZA; GEBARA, 2006), sendo também o maior
exportador de carne bovina.

No Brasil, a criagdo dos bovinos de corte é feita, basicamente, de maneira
extensiva. Segundo dados do Instituto de Estudos Pecuarios (IEPEC), dos 28
milnbes de cabecas abatidas no pais, aproximadamente 10% provém de animais
confinados (ANDRADE, 2009). Esse crescimento da produgédo animal para corte no
pais se traduz no surgimento de um numero crescente de abatedouros, seja de
bovinos, suinos ou de aves (FERREIRA et al., 2002).

A expansado do mercado brasileiro ocorreu principalmente devido sua carne
bovina ser umas das mais baratas do mercado atual, esse baixo valor ocorre porque
se recebe apenas pelo preco da carcaca e quantidade de gordura, j& que ainda nao
se desenvolveu um sistema para avaliar a qualidade da carne. Além da preocupacao
em aumentar o mercado externo também é importante manter o mercado interno
que esta cada dia mais exigente, se preocupando com a higiene e maciez do
produto além de optar por outros tipos de carne como a suina ou de frango, caso a
carne bovina ndo atenda as expectativas, no entanto foi avaliado que a quantidade
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de carne bovina e de frango consumida pela populagéo é similar (LUCHIARI FILHO,
20086).

O segmento industrial da cadeia produtiva de carne bovina compreende dois
setores distintos, o produtivo e o de abate. As empresas que normalmente atuam no
abate de animais sdao os abatedouros e o0s abatedouros-frigorificos com
processamento e industrializacado de carnes (MORALES, 2006).

O matadouro ou abatedouro é um estabelecimento dotado de instalacido
adequada para a matangca de quaisquer das espécies de agougue, visando 0
fornecimento de carne “in natura’ ao comércio interno, com ou sem dependéncias
para a industrializacao; dispora obrigatoriamente, de instalacao e aparelhagem para
o0 aproveitamento completo e perfeito de todas as matérias-primas e preparo de
subprodutos ndao comestiveis (BRASIL, 2008).

E importante enfatizar que, para obtencdo de um alimento indcuo, os
cuidados devem ter inicio na fase primaria de produgdo. Dentro deste contexto,
sistemas como as Boas praticas (BP) e Andlise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC) apresentam-se como alternativas a serem empregadas ja na
produgdo primaria, pois tem como fundamentos a preveng¢ao dos perigos quimicos,
fisicos e bioldgicos. Nos paises desenvolvidos, ja h4 uma mentalidade voltada para
sua adaptacdo e implantacdo nas fazendas através de programas do tipo
—from farm to fork, que numa traducao livre seria a producéo de alimentos seguros
envolvendo todas as etapas de produgdo, isto €, “dafazenda ao garfo do
consumidor” (CULLOR, 1995; JOHNSTON, 2000).

Vasconcellos, Pignatti; Pignatti (2009), sugerem que, apesar do aumento dos
postos de trabalho, devido a expanséo do setor pecuério e instalacdo de unidades
de abate, houve uma precarizacao das condigcbes de trabalho.

A inspecgao nos abatedouros consiste em observar ou examinar a carcaca e
os 6rgaos, a busca de condicbes anormais que, de alguma maneira, limitem ou
impegam o aproveitamento do produto ou da matéria-prima para o consumo humano
(PRATA; FUKUDA, 2001).

Os alimentos de diferentes origens e naturezas sdo capazes de veicular
agentes patogénicos, especialmente quando sua cadeia produtiva ndo mantém
rigorosa higiene e medidas preventivas de contaminagdo. Os alimentos
mais frequentemente envolvidos em doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) sdo
os de origem animal, sendo que as carnes ocupam o segundo lugar (OMS, 2002).
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Para Marra (2009), a carne serve como substrato para a multiplicacdo de
microrganismos devido ao seu alto valor biolégico e sua composi¢cdo quimica. As
etapas anteriores a sua comercializagdo, quando realizadas inadequadamente,
podem se transformar em fontes de contaminagdo comprometendo a qualidade do
produto final.

Os alimentos de origem animal consumidos pelo homem podem ser
contaminados por micro-organismos patogénicos durante qualquer uma das etapas
de producgdo, manipulagdo, armazenamento, distribuicdo e transporte, ressaltando
que, além do risco atribuido ao processo de industrializacao, as precarias condicoes
fisicas dos locais de abate dos animais e a falta de fiscalizagdo da comercializacao
dos produtos podem afetar ainda mais a qualidade destes alimentos (SILVA, 1999).

O consumo de carne de baixa qualidade pode representar riscos ao
consumidor, tais como zoonoses, toxiinfeccbes e intoxicagdes alimentares
por microorganismos. Deve-se avaliar a importancia da Inspecédo Veterinaria antes,
durante e ap6s o abate dos animais como condi¢cdo impositiva para reduzir ao
minimo as ocorréncias que influenciam na qualidade e sanidade da carne
(PARDI et al., 2001).

Diante da globalizagdo e da crescente conscientizagdo dos consumidores em
procurar alimentos com qualidade microbiolégica, toda a cadeia produtiva devera
estar preparada para o desafio de produzir alimentos seguros, com exceléncia de
qualidade (BEZZERA; MARTINS, 2008).

Oliveira et al., (2008), reportam que ndo basta ter a melhor genética, uma alta
produtividade, uma nutricdo equilibrada e de boa qualidade, se 0 manejo com 0s
animais for incorreto. Pois ndo s6 a qualidade é importante, também o bem estar
(LAMMENS et al.,2007).

Sabe-se que a carne, mesmo que seja de um animal sadio, contamina-se
desde a sangria passando por toda a tecnologia de abate, bem como nos pontos de
comercializacao (PARDI et al., 1993).

Prendergast et al. (2004) relataram que o ar tem sido reconhecido como
potencial fonte de contaminacdo microbiana em estabelecimentos de abate com
grande repercussao na saude publica e na qualidade do produto.

Fransen et al. (1996), abordaram a importancia da qualidade da agua em
industrias de alimentos, ressaltando que, durante as operagdes de abate, e demais
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operacoes, utilizada em grandes quantidades, no caso de nao ser bem tratada, pode
agir como um agente disseminador de contaminantes.

Durante o processo de abate, a esfola e a evisceragdo sé&o consideradas
pontos criticos de controle (PCC) que poderao determinar uma maior ou menor
contaminacdao das carcagas. A carcaga inevitavelmente entra em contato com o
couro, patas, pélos, utensilios (facas), equipamentos, manipuladores uniformes,
agua de lavagem e com o ar do abatedouro (TERRA; FRIES, 2000).

Conforme Molento (2005), as informagdes sobre as condigdes em que 0s
animais de producdo sao mantidos percorrem toda a cadeia produtiva e se tornam
atributos do produto final.

Em varios municipios brasileiros existem falhas dos sistemas de inspecao e
fiscalizacdo de produtos alimenticios (XAVIER; JOELE, 2004). Dessa forma é
consideravel a necessidade de uma vigilancia sanitaria regular sobre o comércio de
carne bovina in natura, uma vez que existe uma complexidade nas formas de
contaminacdes (LUNDGREN et al., 2009).

De acordo com Rouquayrol; Almeida Filho (2003), a maior parte dos
municipios brasileiros ndo desenvolve acdes de inspecdo dos produtos de origem
animal, nem dispde de condi¢cdes adequadas de abate.

Paranhos da Costa (2000) relatou que nos ultimos anos o conceito bem-estar
animal comecgou a ser implantado no cenéario da producdo animal, principalmente
com a definicdo de protocolos de boas praticas de manejo.

O aperfeicoamento das praticas de manejo pode tornar o0s sistemas
produtivos mais competitivos, pois, além de evitar perdas, é possivel incrementar
a produgdo com o melhoramento e a adequagdo no manejo dos animais. Isso sem
mencionar um produto final diferenciado, uma carne bovina de qualidade,
com atributos que atualmente sdo valorizados pelos principais mercados
internacionais, como a Unido Europeia (OLIVEIRA et al., 2008).

Portanto, € necessario conhecer mais sobre a qualidade da carne, além de
oferecer informagdes aos érgdos de regulamentacdo e fiscalizacédo, para que eles
possam estabelecer padrbes microbiolégicos para carne bovina, baseados nao sé
no conhecimento do perfil microbiol6gico, mas também na realidade dos critérios e
padrées mundiais (FRANCA FILHO et al., 2006).
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3.1.1 Construcao do habito alimentar e utilizacao da carne

Os registros mostram que o homem das cavernas muito cedo verificou a
necessidade de guardar alimentos dos tempos de farta disponibilidade alimentar
para momentos de escassez. Nos primérdios, suas técnicas eram muito simples,
basicamente consistiam na secagem das carnes e frutos de praticas extrativistas
(caca e pesca) (DAMASIO, 2009). Acredita-se que métodos naturais de dissecagao,
tais como, a partir do vento e do aquecimento em fogueiras, poderiam ter surgido em
tempos pré-historicos, onde haveria a necessidade de se conservar a carne que nao
seria consumida rapidamente (PICHI, 1998).

Segundo Roberts (2001), o advento do fogo foi o maior avango técnico e
cultural obtido pelo Homo erectus, tendo iniciado em 600.000 a.C. Em suas
primeiras experiéncias de conservagdo de alimentos, a partir do uso do calor, o
homem utilizou a defumacao e o cozimento.

Entretanto, Franco (2004), explica que os ancestrais mais distantes (10.000
a.C), por nao conhecerem tecnologias de conservagao dos alimentos, tinham um
estilo de vida nbmade, no qual também havia o consumo de alimentos pereciveis,
principalmente carnes, muitas vezes ja em processo de putrefacdo. Fica evidente
que, nesse periodo, o alimento representava apenas fonte de energia para satisfazer
uma necessidade primaria, ndo havendo nenhum atributo de prazer (DAMASIO,
2009).

Os seres humanos sdo onivoros, isto é, alimentam-se de uma enorme
variedade de alimentos tanto de origem animal como vegetal. Desde a pré-histéria, a
carne e outros alimentos de origem animal fazem parte da dieta humana. Alimentos
de origem animal incluem carnes, visceras, aves, peixes, ovos e leite e derivados.
No Brasil, as carnes mais consumidas sao as bovinas, as suinas, as de aves e as de
peixes (BRASIL, 2006).

3.2 PAPEL FISIOLOGICO E SOCIAL DA CARNE

A carne é um dos alimentos mais importantes para dieta humana, tanto por
seu valor nutricional, como pelo seu valor sensorial. E o alimento basico para suprir

as necessidades de proteinas de alta qualidade (PRANDL et al., 1994).



Tabela 1 - Informagéo Nutricional — Carne Bovina crua (Porgao de 100Q)

%VD (%)

Valor cal6rico 230 Kcal 9 %
Carboidratos 0g 0%
Proteinas 19¢ 38%
Gorduras Totais 169 20%
Gorduras Saturadas 29 8%
Colesterol 40 mg 13%
Fibra Alimentar Og 0%
Célcio 11 mg 1%
Ferro 2,9 mg 21%
Sodio 0 mg 0%
Outros Minerais 1mg ou mcg -
Vitaminas Omg -
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*Valores diarios de referencia com base em uma dieta de 2.500 calorias
Fonte: USDA/2010

O valor nutritivo de um alimento € o resultado de seu efeito sobre a saude de
gquem o consumiu. Em relagdo a carne bovina, assim como para os demais
alimentos, € determinado pela combinagéo de trés fatores: sua composicao, 0 modo
de preparo, e o estado de saude do individuo consumidor. Formas de preparo muito
severas, com excesso de calor, causam modificagdes na composi¢cao da carne, com
perdas de nutrientes e, eventualmente, formagcédo de compostos com potencial agéo
nociva. A nova composi¢cdo modifica o efeito do alimento sobre o individuo,
alterando, portanto, seu valor nutritivo (DOMEME. 2002).

A partir do exposto, entendemos que, tanto o consumo por si como o prazer
em saborear a carne, fazem parte de uma construcdo histérico-cultural. Além das
caracteristicas organolépticas e funcdes fisiolégicas, seu consumo apresenta ainda
um apelo social, uma vez que, em virtude do valor monetario agregado, consumir
carne é algo exibe poder econdmico e, portanto, projecdo social. E também

argumento de coesdo social, ao lhe ser reservada centralidade nos eventos
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comemorativos. Dessa maneira, carne além de cumprir fungdes bioldgicas
importantes, atende também as funcées sociais. (RIBEIRO; CORCAQ, 2013).

3.3 QUALIDADE E SEGURANCA DA CARNE

Um produto de qualidade € aquele que atende perfeitamente, de forma
confiavel, acessivel, segura, e no tempo certo, as necessidades do cliente. Quando
o produto é um alimento, como a carne bovina, e o cliente € um consumidor
moderno, e consequentemente, exigente e muito seletivo, poder-se-ia adaptar essa
definigdo de modo a incluir os conceitos de valor nutritivo, sanidade e caracteristicas
organolépticas (MAPA, 2000).

O padrao de consumo alimentar da populagdo mundial vem sendo alterado
com o passar dos anos. O mercado consumidor comecga a determinar os padrdes de
consumo, fazendo com que os produtores alterem a forma de producao para atender
os consumidores mais exigentes (NEVES, 2012).

Atualmente, devido a quantidade da populagdo que ingere carne bovina, a
sua qualidade representa uma das principais preocupacodes relacionadas a saude,
especialmente para consumidores exigentes (CORREIA et al., 2013). Diante da
globalizagdo e da crescente conscientizacdo dos consumidores em procurar
alimentos com qualidade microbioldgica, toda a cadeia produtiva devera estar
preparada para o desafio de produzir alimentos seguros, com exceléncia de
qualidade (BEZZERA; MARTINS, 2008).

Contudo, o termo qualidade € bastante amplo e abrange aspectos sensoriais
(cor, suculéncia, sabor, odor, maciez), funcionais (pH, capacidade de retencédo de
agua), nutricionais (perfil de gorduras, perfil dos acidos graxos, grau de oxidagao,
porcentagem de proteinas, vitaminas e minerais), sanitarios (auséncia de agentes
contagiosos como tuberculose, encefalopatia espongiforme bovina, salmoneloses),
segurancga alimentar (livre de antibiéticos, hormdnios, dioxina ou outras substancias
contaminantes),éticos (bem estar do homem e do animal), preservacao ambiental (
se 0 modo de producdo n&o afeta a sustentabilidade do sistema ou provoque
poluicdo ambiental) e sociais (0 ndo uso de mé&o de obra infantil ou escrava) (BRIDI
etal.,, 2011).

A carne bovina € o produto final da bovinocultura. Apesar de teoricamente a

cadeia produtiva de a carne bovina terminar quando o consumidor adquire um corte
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carneo em algum balcado frigorificado, a qualidade da carne somente sera
determinada quando o corte for consumido. Por isso, sob a ética moderna de
atendimento de demandas do cliente, tornasse importante que a cadeia inclua a
preocupacao de atendimento as demandas do consumidor (MAPA, 2000)

3.4 MERCADO DA CARNE

O Brasil é o segundo maior produtor de carne bovina atras dos Estados
Unidos, sendo simultaneamente o maior exportador mundial desse produto. O pais
também lidera o ranking dos exportadores de frangos e estd em quarto lugar entre
os exportadores de carne suina. Em 2011, foram abatidas 21.776.467 cabecas de
gado bovino no pais, quase um boi para cada dez habitantes (IBGE, 2011).

Nos ultimos anos o Brasil alcancou excelentes indices de produgado e
exportacdo de carne bovina. Este sucesso da pecuaria de corte se deve, dentre
outros fatores, a qualidade do sistema produtivo nacional e a confianga crescente no
conceito de alimento saudavel, especialmente pela produgédo de carne de qualidade
(EMBRAPA, 2007).

Dentre os setores de varejo de carnes, as feiras livres se configuram como o
principal meio de comercio do produto em cidades interioranas, por se tratar de um
habito cultural (DINIZ et al., 2013). Embora as feiras livres desempenhem importante
papel econdbmico e social para as pequenas cidades, Lundgren et al. (2009),
destacam que nesse tipo de comercio o0s produtos carneos continuam sendo
inadequadamente vendidos, uma vez que estdao expostos a condi¢cdes insalubres e
sujeito a acdes de microorganismos. Além das condicbes precarias de
comercializagdo de produtos, principalmente os carneos destacando a falta de
higiene, desorganizagcdo, saneamento basico, a precaria infraestrutura, exposi¢ao
dos produtos a poeira e ao sol, e sem refrigeracdo e o pouco conhecimento dos
comerciantes em relagdo as boas praticas na manipulacdo dos alimentos (DINIZ,
2013).

Apesar de o Brasil ser o maior exportador de carne bovina, a qualidade da
carne aqui produzida é considerada regular pelo mercado internacional, tendo como
atrativo o prego baixo, mas sem vantagens na qualidade (BRIDI, 2011).

A consolidacdo do Brasil como lider nas exportagdes naturalmente o coloca

numa condicdo de alvo. Seguindo as exigéncias do mercado internacional, as
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industrias se viram obrigadas a implementar, além da tradicional Inspecao Sanitaria,
ferramentas como as dos programas de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) e de Analise de Risco (RA) para auxiliar o controle dos perigos,
principalmente relacionados com bactérias emergentes, sob a justificativa de que a
maioria dos casos de enfermidades transmitidas por alimentos decorre de préticas

operacionais inadequadas do ponto de vista higiénico-sanitario (PRATA, 2009).
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4 METODOLOGIA

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Trata-se de um estudo de campo, estruturado em trés distintas etapas. A
primeira etapa inicia a constru¢ao do trabalho pela realizacdo de pesquisa de fontes
bibliograficas, como forma de subsidiar o conhecimento sobre a temética em
questdo, com atencado voltada as legislacbes existentes a cerca da temética
pesquisada. A segunda etapa baseou-se na realizagdo de uma pesquisa de campo
exploratoria de carater investigativo, com apontamento dos dados que seriam
posteriormente coletados para construcdo do roteiro de seguimento na montagem
do video. Assim como para o conhecimento prévio a cerca da realidade local
destinada a pesquisa.

Segundo Andrade (2010), a pesquisa de fontes bibliograficas é aquela que
obtém seus dados a partir de documentos secundarios, ou seja, trabalhos e
documentos ja utilizados como alvo de estudo por autoridades na area. Ja a
pesquisa de campo exploratoria, € uma investigagcdo de pesquisa empirica, cujo
objetivo é a formulacdo de questdes ou de um problema, com tripla finalidade:
desenvolver hip6teses, aumentar a familiaridade do pesquisador com o tema, ou
modificar e clarificar conceitos.

Por fim, a terceira e ultima etapa, compreende a elaboragdo de uma produgao
artistico/cultural, realizada a partir das flmagens e edi¢do de imagens obtendo como
resultado final a construgdo de um curta-metragem, com seguimento de um
documentario e duracdo aproximada de 15 minutos. A filmagem e coleta de
informagbes foram desenvolvidas no abatedouro de cunho clandestino, de

funcionamento semanal na cidade de Barra de Santa Rosa, estado da Paraiba.
4.2 LOCAL DE REALIZACAO DA PESQUISA
Barra de Santa Rosa esta localizada na mesorregiao do agreste paraibano e

micro regido do curimatau ocidental, com uma populagdo estimada de 15.286
habitantes, com um percentual de aproximadamente 43,8% destes habitantes
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ocupando éarea rural, de acordo com dados Instituto Brasileiro de Geografia e
estatisticas (IBGE,2010).

Sua economia local baseia-se na economia de setor primario, com uma
participagcdo superior a 75,1% por meio de atividades voltadas a agricultura e
pecuaria. A agricultura concentra-se no cultivo do sisal, algodao, milho, feijao e
mandioca, e o setor agropecuario destaca-se pela criagdo de bovinos, caprinos e

ovinos, e na avicultura a criagao de galinaceos.

4.3 CONHECIMENTOS DAS BASES LEGAIS

O conhecimento sobre a legislacao existente compreendeu a mais complexa
parte do estudo. Para que a pesquisa de campo fosse realizada com apontamentos
das falhas existentes, se fez necessario a aquisicdo de copias de documentos e
resolucbes criados por 0Orgaos governamentais competentes e direcionados a
inspecao de bovinos. Incialmente foram adquiridos documentos disponibilizados pela
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéaria (EMBRAPA), através do resgate de
manuais de boas praticas agropecudrias para bovinos de corte, assim como um
breve estudo sobre o programa “Embrapa carne de qualidade”.

Foram utilizados como parametros de vigilancia sanitaria a RDC n®12 de 02
de janeiro de 2001 da Agencia nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que
descreve padrdées microbiolégicos para alimentos, e as portaria 1002 de 11 de
dezembro de 1998, portaria 1004 de 11 de dezembro de 1998, RDC 179 de 17 de
outubro de 2001 e RDC 28 de 23 de fevereiro de 2001, que se referem a cuidados
com carnes e derivados.

A portaria 304 de 22 de abril de 1996, do Ministério da agricultura e
Abastecimento, que descreve sobre o desenvolvimento tecnoldgico foi utilizada para
identificacdo dos parametros governamentais estabelecidos para distribuicdo de
cortes bovinos em temperaturas adequadas de modo a ndo comprometer sua
qualidade e n&o causar riscos a saude humana, assim como dispde sobre a
necessaria inspecao para rotulagem e identificagdo dos cortes bovinos
comercializados.

Como instrumento para auxiliar foi utilizado o Sistema de informagdes
gerencias do servico de inspecao federal (SIGSIF) que consiste em um sistema de
controle de todos estabelecimentos que recebem o nimero do SIF e exportadores
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para o Brasil. Geracdo de relatérios estatisticos a respeito da comercializagéo,
produgdo, importacdo, exportacdo, abates, condenacdes referentes aos
produtos/matérias primas destes estabelecimentos comercializadores de produtos
carneos.

Documentos disponibilizados pelo Ministério da Agricultura, pecuaria e
abastecimento sobre bovinocultura foram utilizados. O MAPA dispde sobre diversas
vertentes em seus documentos. Dispbéem sobre a bovinocultura, legislagdes
existentes, mercado interno, exportagbes, sanidade animal, caracteristicas para
animais de abate e de animais de companhia (Reprodutores).

O MAPA também descreve sobre produtos veterinarios utilizados. Tal
tematica denota em uma pesquisa mais ampla sobre 0s possiveis produtos que sao
administrados nos animais. Nao existe uma fiscalizacdo eficaz em abatedouros
clandestinos quanto a utilizacdo de produtos veterinarios nos animais que serao
abatidos. A portaria SDA n%48 de 28 de maio de 1997 que descreve sobre o uso de
antiparasitarios e seus periodos de caréncia foi utilizada como base, uma vez que os
principais criadores de bovinos investigados citaram a frequente utilizagdo do
produto em animais confinados em currais. Assim como a instrugdo normativa de
n%48 de 28 de dezembro de 2011, que regulamenta a proibicdo do uso de produtos
antiparasitarios em bovinos de corte em todo o territério nacional, que contenham
em sua formulacdo principios ativos da classe das ivermectinas, com periodo de
caréncia que exceda 28 dias, o que acaba causando um embate entre as
informacdes colhidas através da pesquisa de campo e o0 que e descrito pela
legislacao.

Outras informagbes foram também observadas, no que diz respeito a
localizagdo do abatedouro e o que determina a legislagdo competente a esse
assunto. O Conselho Nacional do Meio Ambiente (CONAMA) estabelece na
resolucdo 385 de 27 de dezembro de 2006, os procedimentos a serem adotados
para o licenciamento ambiental de pequeno porte e baixo impacto ambiental. Para
uma melhor compreensao do que descreve a resolugcdo do CONAMA, foi utilizado
um documento pertencente ao Instituto de Defesa Agropecuaria do Mato Grosso
(INDEA), que descreve as normas para a constru¢do e manuten¢do de matadouros
de bovinos e suinos.

Alguns demais aspectos foram considerados para conclusdo dessa etapa. A
existéncia de material de ordem discriminatéria para todos os processos referentes a
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producédo de bovinos de corte ate o destino final do produto é altamente complexa.
Uma nova linha de pesquisa acabou sendo incluida pela necessidade de uma
melhor compreenséao a cerca do assunto: Abate humanitario.

O abate humanitario de bovinos aparece em diversas resolugdes. A
sociedade mundial de protecao animal (WSPA) dispde de um manual de estratégias
de confinamento e abate dos animais de modo a n&o causar estresse no animal no
pré-abate. Corroborando com o que descreve o WSPA, o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) determina na Instrucdo normativa n°56 de 06 de
novembro de 2008 os procedimentos de boas praticas de bem-estar para animais de
producgéo e de interesse econdémico.

Deve-se considerar que estes documentos descrevem os procedimentos para
producédo de animais de corte, com as implicagdes para o pré-abate ate a obtencao
das carcagas. Um manejo pré abate bem estabelecido acarretara em um produto
final de qualidade satisfatoria. Manuais disponibilizados por diversos 6rgaos ja aqui
citados trazem estratégias de insensibilizagdo animal, a fim de diminuir possiveis
situacdes de estresse ocasionadas por confinamento e pré abate mal realizados.

Alguns elementos paralelos também foram avaliados e estudados. Dados do
Instituto Brasileiro Geografia e estatistica (IBGE) foram colhidos para uma avaliacao
da quantidade de animais em confinamento, niumeros de animais abatidos por
estado e quantidade de carcacas obtidas em todo o pais em distintos periodos de
tempo, com seguimentos semestrais e anuais, de acordo com cada nova pesquisa

realizada pelo instituto.
4.4 ELABORACAO DO CURTA METRAGEM

O curta-metragem foi elaborado em parceria com Capta Filmes, em padrdes
cinematograficos, com duracao aproximada de 15 minutos, seguindo o formato de
documentario, com utilizagcdo de uma camera DSLR canon 7d.

Documentario consiste em um tipo jornalistico televisivo de linguagem &udio
visual. E uma extensdo da reportagem que busca explorar todos os lados de um fato
ou de um assunto. Representa para a tv, o que a reportagem representa para o
jornal (SILVA, 2010).

Na construcdo do roteiro de filmagem, foram contemplados aspectos
importantes da cadeia produtiva da pecuaria de corte, para a obtencdo de um
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produto considerado seguro quanto aos parametros higiénico-sanitarios, como
critérios e condicoes de criacao dos animais, alimentacao, confinamento, vacinacao
e seus respectivos periodos de caréncia, fiscalizacao de érgaos competentes quanto
a utilizacdo de medicagbes, aspectos relacionados ao abate, como transporte do
animal ao abatedouro, condicbes higiénico-sanitarias do mesmo, manuseio do
animal no pré-abate, manipuladores, forma de insensibilizacdo do animal,
ferramentas utilizadas no abate, evisceragao, separagédo das carcagas; condi¢des de
transporte da carne até os pontos de comercializagao e, por fim, a comercializagao
propriamente dita, com a caracterizacao do local de comércio e forma de exposigao.

As imagens para construgdo do video foram capturadas de acordo com a
ordem de funcionamento do local de abate, iniciada na recepg¢do do animal e seu
confinamento, sua insensibilizacdo, evisceracdo, separacdo das carcagas e sua
distribuicao para comercializacao. Além destes, outros aspectos importantes foram
considerados como, localizacdo do abatedouro, presenca de animais domésticos,
situacdo fisica e estrutural da edificacdo de funcionamento do abatedouro,
condi¢cbes higiénico sanitaria do local e destino final dos dejetos resultantes do
processo de evisceracao dos animais abatidos.

Os aspectos considerados para a escolha sequencial de imagens de
composicao do video foram priorizados de acordo com os parametros designados
pela legislagdo existente para o abate de animais e obtengdo de carcagas

microbiologicamente seguras.

4.5 DA APLICACAO DOS QUESTIONARIOS

A Aplicacao dos questionarios foi utilizado como ferramenta de contato direto
com o publico ao qual a apresentacéo do curta metragem seria realizado. O
questionario era composto por cinco perguntas de respostas subjetivas e descritivas
das impressdes adquiridas de maneira individual apds a observacao das imagens
expostas no filme (Apéndice 2).
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4.6 DA ESCOLHA DO PUBLICO PARA APLICACAO DOS QUESTIONARIOS

Foram escolhidos dois publicos distintos para aplicagdo dos questionarios. O
primeiro grupo pesquisado continham 19 alunos do curso de Graduacdo em
Nutricdo, escolhidos a partir de um diferencial: Ja terem sido alunos da disciplina de
Higiene e Legislacdo Sanitaria de Alimentos, assim facilitando a interpretacao das
informacdes repassadas no ambito das legislagcdes sanitarias colocadas.

O segundo grupo escolhido, foram alunos da rede publica de ensino,
vinculados ao ensino médio, como idade média de 15 anos. Para este grupo nao
houve adocao de um critério especial de escolha, j& que sendo alunos de distintas
disciplinas, sem conhecimento de bases legais a cerca do assunto. A ideia é utilizar
os alunos como disseminadores das informacdes, uma via de contato entre escola
como 6rgao instrutor e pais consumidores de carne bovina, criando consumidores de

visao mais critica e seletiva.
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5 RESULTADOS

5.1 CURTA METRAGEM

Atendendo as expectativas, a versao final do curta metragem descreveu de
maneira sucinta o que estava descrito no roteiro para criagdo do video. De uma
maneira dindmica e de representacdo cientifica de forma descontraida, o
sequenciamento das cenas e imagens apresentam uma zona de confronto entre a
realidade encontrada e mostrada nas filmagens com o que descreve as autoridades
fiscalizadoras competentes, além de detalhar que a inexisténcia de cumprimento das
legislacbes competentes na area de legislagdo sanitéria e producao de alimentos.

Na analise detalhada das imagens capturadas observou também um
completo desrespeito ao que é orientado nos manuais de bem estar animal. Acbes
de estresse e constante descuido por parte dos manipuladores dos animais
comprometendo de maneira direta a qualidade do produto final obtido sao
constantes, mas se pode-se afirmar que as informagbées a cerca dos cuidados
necessarios ao bem estar animal e a higiene do local ndo sdo de conhecimento dos
operadores dos abatedouros, que se mostraram indiferentes a falhas cometidas e a
presenca de observadores no local de abate dos bovinos.

As acgdes realizadas pelos manipuladores seguiam um encaminhar comum,
sem demonstra¢des de qualquer tipo de capacitacdo. Ao que se pode perceber, ha
uma demonstracdo de comodismo entre o manipulador e o ambiente mal cuidado.
Nao ha como avaliar o grau de desordem da cadeia de abate. Animais sao
confinados em currais comuns expostos ao calor excessivo, sobre a presenca de
fezes, animais domésticos como caes e gatos, insetos parasitarios externos aos
bovinos, agua suja e esgotamentos sanitarios proprios do ambiente, desrespeitando
toda e qualquer colocacdo imposta pelas legislacbes no cuidado pré abate, que
especifica perfeitamente o ambiente de alojamento dos animais destinados ao
abate.

Tais falhas deviam ser controladas no inicio da realizagao da cadeia de abate,
mas infelizmente esta presente em todo processo para obtencdo das carcacas, 0
que afeta de forma direta o produto final e a péssima qualidade do que sera ofertado
ao consumidor. Ndo existe fiscalizacdo ativa, o que favorece de uma maneira

insalubre a continuidade do descaso verificado. Com uma total auséncia de
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parametros a serem seguidos o0 abate ocorre de maneira clandestina, como uma
notavel situacao de “tarefa comum e perfeita” uma vez que a meta é atingida:
obtengdo das carnes, mesmo que sem o cuidado necessario, com uma auséncia
total de inspecgéo sanitaria ou mesmo controle dos aspectos de péssima condi¢ao do
ambiente onde ocorre cada uma das etapas do processo.

5.2 ESCOLHA DO PUBLICO PARA APRESENTACAO DO CURTA METRAGEM

Apébs a obtencao da versao final do filme se tornou possivel a exposicao do
video em diversas situacdes. Inicialmente para a escolha dos publicos aos quais o
video seria apresentado foram respeitadas questbes referentes a idade e
capacidade de observagédo dos detalhes, de tal maneira que as imagens mostradas
nao fossem comprometer o psicolégico dos expectadores, tendo em vista que
muitas as cenas contidas apresentaram imagens fortes e de cunho violento.

Inicialmente, o video foi apresentado a estudantes do curso de nutricao.
Publico este da area da saude, que em sua formacao adquire poder fiscalizador,
além de ser um grupo consumidor de carne bovina sem pesquisa de procedéncia.
Como critério para escolha da turma levou-se em consideracdo que o publico
expectador tenha sido apresentado a disciplina de Higiene e Legislacdo Sanitaria de
Alimentos, uma vez que assim se torna possivel um melhor entendimento de todas
as informagdes apresentadas no video sobre todos os cuidados previstos em
legislacé&o para que o produto obtido ao fim da cadeia produtiva seja de qualidade.

Seguidamente, o proximo publico escolhido foram estudantes no ensino
médio de uma escola publica, em fase escolar estavel, de idades variantes entre 15
e 18 anos. Publico mais leigo, porém com uma menor percepgdo de riscos e
agravantes das irregularidades presentes na cadeia de abate, porém com um olhar
critico préprio da idade, mostram-se excelentes disseminadores de informacoes,
tanto em cunho comunitério quanto em ambito familiar. Ainda que demonstrando
uma maturidade necessaria a visualizagdo do video, muitos dos jovens
expectadores mostraram repudio a muitas das imagens mostradas. Enquanto uns
afirmavam ndo suportar verificar a crueldade explicita do ato do abate, muitos se
mostraram surpresos pela descoberta da forma indiscriminada de ag&o do processo

de morte dos animais.
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5.3 ANALISE DO IMPACTO ESPERADO E PERCEPCAO DA REALIDADE
ENCONTRADA

Para uma avaliacdo das impressdes causadas pela visualizagdo do video, foi
aplicado um questionario contando perguntas de facil entendimento, que seriam
capazes de mostrar a partir de uma resposta direta a percepcao dos telespectadores
quanto a todas as informagdes repassadas pelo video a cerca do assunto.

Dentre as perguntas contidas no questionario estavam questdes sobre o
conhecimento do funcionamento do processo de abate para obtengcdo de carcacas
bovinas consumiveis e todas as irregularidades existentes, assim como uma
pergunta direta que questionava o grau de percepcdo do consumidor quanto a
tematica discutida em todo o contexto do video.

Quando questionados sobre a percepcao enquanto consumidor sobre a
tematica do filme, varias foram as opinides expostas, mas se pdde perceber que as
repostas seguiam um mesmo contexto, sempre acompanhados de expressdes de
espanto, inconformismo, alguns até se mostraram surpreendidos com o que Ihes foi
apresentado, mas sempre construindo uma mesma ideia de que n&o se preocupava
em conhecer os detalhes sobre a procedéncia dos mais variados cortes de carne

consumidos no dia a dia.

Surpresa, pois apesar de saber que existem muitos
matadouros em diversos locais, ndo imaginaria como ocorria
de fato as etapas de matanca e sacrificio do animal, nem ao
menos imaginava como a falta de higiene é alarmante.

Outras afirmag6es mostram que o consumidor se sente satisfeito apenas pela
presenca do alimento em sua refeicdo. Se o alimento tem uma boa apresentagao
gastrondmica ja se torna o suficiente para que o consumidor esteja satisfeito, nao

sendo preciso que ele busque informagdes sobre a procedéncia inicial do produto.

Como consumidor eu vejo que ndo sabemos de fato a
qualidade da carne eu chega a nossas mesas. Qualidade no
que se refere a praticas higiénicas. A tematica mostra que
embora o alimento esteja visivelmente apto para o consumo
quando estdo nos frigorificos, ele também pode esta
contaminado e causar doengas.
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De uma maneira mais que impactante, as imagens foram capazes de
despertar uma visdo mais critica ate mesmo no grupo menos instruido sem
conhecimento mais profundo dos aspectos legais para uma cadeia produtiva eficaz e

bem sucedida.

Terror, aléem de ver o sofrimento do animal, o ambiente em que
esta sendo abatido, e de quantas vezes ja comemos uma
carne, que ja esteve em um local como aquele, sem nenhuma
condi¢do higiénica.
Seguido de reacgbes tipicas a novas descobertas de cunho desagradavel,
mesmo que em um grupo com um maior conhecimento da legislagdo e de normas

de conduta sanitaria apresentadas em sua vida académica.

Indignacdo. Pela forma que o animal é tratado ate a morte.
Além disso, fiquei bastante surpresa em saber como &, de fato,
a matanga e os grandes riscos, sejam eles quimicos, fisicos ou
bioldégicos, que podem trazer ao consumidor.

No entanto, ambos os publicos mostram n&o serem conhecedores de todos
0os aspectos relacionados as praticas frigorificas ocorridas nos abatedouros
clandestinos espalhados pela regido. Mesmo que exista uma complexa legislacéao e
orgaos fiscalizadores de efetivo trabalho, os abatedouros clandestinos sao usados
frequentemente para o abate de animais, sem qualquer percepgéo de risco a saude
dos consumidores com comercializagdo das carnes de maneira indiscriminada e
sem qualquer avaliacdo da qualidade do produto ofertado, seus riscos e possiveis
agravos a saude humana, levando-se em consideragdo que entre as principais
falhas existentes na cadeia produtiva, a verificagdo da procedéncia animal também
néao é avaliada.

Os animais sdao comercializados entre produtores rurais das proximidades,
seguindo apenas o0 padrdao de maior peso possivel, sem qualquer avaliacdo da
saude animal, do uso de produtos veterinarios que exigem periodo de caréncia, ou
ate mesmo uma avaliacdo da contaminag¢do dos animais pelas temidas zoonoses.
Quando o animal é levado ao curral de confinamento pré abate, ndo existe uma
averiguagao do histérico de salubridade do animal, ou mesmo das condigbes de
producéo ao qual este havia sido submetido até tornar-se apto ao abate.
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Sendo assim o que se torna mais notavel, € que a cadeia produtiva de abate
de bovinos € altamente complexa e traz variantes bem mais importantes que apenas
0 peso atual do animal que sera abatido, e que diversas vertentes deveriam ser
avaliadas antes do inicio do comercio dos animais, uma vez que o comprometimento
do produto final obtido esta intimamente ligado aos métodos de producao animal e

de seu completo bem estar.
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6 DISCUSSAO

A construgao final do curta metragem baseou-se na avaliagdo de todos os
fatores relacionados aos processos de obtencdo de carne bovina destinada ao
consumo humano, para a criagdo de uma zona de confronto entre as informagdes
expostas nas diversas normas e leis que regem o sistema de produgédo de bovinos
destinados ao corte.

Para averiguacao das falhas existentes nas etapas do processo de abate de
bovinos, se fez necessario um estudo sobre legislacbes existentes a cerca da
tematica. Foram realizadas pesquisas em diversas vertentes que englobam o
assunto.

Inicialmente, a pesquisa de campo verificou a definicdo de abatedouro
descrita e suas conformidades, com o estabelecimento investigado, a fim de
observar a inexisténcia de um local adequado a execucgao das praticas de abate dos
animais, e sua interferéncia nas condi¢cées encontradas do produto final..

As pesquisas foram realizadas em diversas vertentes, afim de que fossem
analisados os mais diversos e possiveis erros e agravos nos cuidados com 0s
bovinos e sua relagdo com o comprometimento na qualidade das carcagas obtidas.
Inicialmente foi realizada a coleta de informacbées em sites de o6rgaos
governamentais de cunho sanitario, representado pela ANVISA (Agencia nacional de
Vigilancia Sanitaria), com a analise de diversas resolugdes legais a cerca do assunto
em toda sua complexidade, desde os cuidados com uso de vacinas e seus periodos
de caréncia ate a manutencao sadia das carcacas obtidas no final dos processos de
corte do animal.

A inspegao nos abatedouros consiste em observar ou examinar a carcaga e
os 6rgdos, a busca de condicbes anormais que, de alguma maneira, limitem ou
impecam o aproveitamento do produto ou da matéria-prima para o consumo humano
(PRATA; FUKUDA, 2001).

Paralelo a observacao e estudo dos documentos relacionados aos cuidados
sanitarios, outros documentos foram também coletados e analisados. Documentos
disponibilizados pelo Ministério da Agricultura e abastecimento, Ministério da
pecuaria e abastecimento (MAPA) foram também coletados a fim de serem

confrontados com a realidade existente. Tais documentos foram utilizados para um
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conhecimento sobre os cuidados necessarios ao animal antes de seu abate, e sua
relacdo com a qualidade do produto final obtido.

A qualidade da carne hoje representa uma das principais preocupagdes para
o consumidor. No entanto existe uma associagao direta com o manejo pré abate,
seja na propriedade, transporte e ate mesmo nos frigorificos (LOPES, 2006).

As primeiras discussdes em torno do tema bem-estar animal surgiram apés a
publicacéo do livro de Ruth Harrison, Animal Machines, em 1964, que denunciou as
mas condigbes sob as quais 0s animais de produgdo eram submetidos em
confinamentos na Gra-Bretanha. Em decorréncia disto, no ano seguinte foi criado o
Comité Brambell para discussao do tema, e estipuladas em 1992 pelo Farm Animal
Welfare Council (FAWC) as cinco liberdades minimas que devem ser consideradas
quanto ao bem-estar dos animais. A saber, os animais devem ser livres de: 1 — fome
e sede; 2 - desconforto; 3 - livres de dor, injurias e doencas; 4- livres de medo e
sofrimento; e 5 - livres para expressar seu comportamento natural (FAWC, 1992).

Mas a realidade atual de bem estar animal descumprem o que determina o
Comité Brambell. Os animais sofrem estresse constante em todas as etapas que
sucedem o abate, sem qualquer tipo de respeito as sensagdes de desconforto e
estresse ocasionadas aos bovinos destinados ao corte, gerando assim ao final de
toda a cadeia, um produto de péssima qualidade.

Oliveira et al. (2008), reportam que nao basta ter a melhor genética, uma alta
produtividade, uma nutricdo equilibrada e de boa qualidade, se 0 manejo com os
animais for incorreto. Pois ndo s6 a qualidade e importante, também o bem estar.

Alencar (2002), avaliou a necessidade de melhoria dos padrbes brasileiros
com relagdo a bovinocultura de corte de acordo com o futuro do mercado, como o
Brasil possui um territério muito extenso fica dificil definir os critérios exatos para um
sistema de producao ideal, pois a diversidade climatica e topografica é enorme.
Essa necessidade de melhora é principalmente devido um mercado consumidor
cada vez mais exigente, principalmente na questdo da qualidade do produto que
chega a prateleira. Além disso, tem a competicdo com os outros tipos de carne como
a de frango e suina, esses fatores unidos tornam-se um desafio para a
competitividade do mercado de carne bovina.

Auséncia de bem-estar pode levara a producdo de uma carne de qualidade
inferior, o que resulta em perda de producédo e perda de vendas, ou venda de
produto e baixa qualidade. Warriss et al. (1994), analisaram animais abatidos em
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abatedores subjetivamente avaliados como tendo um manejo pré abate inadequado,
do que os niveis encontrados em animais abatidos em sistemas melhor conduzidos.
O estresse pré abate pode ter consequéncias negativas na qualidade da carne,
inclusive, o risco de incidéncia de PSE (carne palida, mole, exudativa) e DFD (carne
escura, dura, seca) nas carcacas (Gregory, 1998).

Tais fatores ndo se mostram um problema na execucao do sistema de abate
em abatedouros clandestinos. Ha uso da forga bruta para condugédo do animal ate o
local de seu abate, de maneira grosseira e com uso de agressividade.

Outras questdes também podem ser citadas e que interferem de maneira
direta na qualidade da carne. Como o local de confinamento dos animais ate sua
morte. Os currais de recepgédo dos animais ndo atende a nenhuma das disposi¢oes
colocadas para que o ambiente de espera seja capaz de causar conforto e diminuir a
incidéncia de estresse comum nos momentos anteriores ao abate. Os animais
recepcionados nao respeitam os periodos de descanso para reposicao do glicogénio
muscular, descendo da rampa de acesso ja estressados pelo transporte irregular
diretamente ao corredor pés mortem. O animal € submetido a um jejum sem controle
de horas, causando ao animal uma situacao de fome e sede de horas, sem menor
cuidado e sem relevancia alguma ao sol que o animal fica exposto nos currais de
recepcao.

De acordo com o que descreve o artigo 110 do RIISPOA — Regulamento de
Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, os animais devem ser
submetidos a um jejum de com dieta hidrica, permanecendo em descanso ate 24
horas antecedentes ao abate, podendo esse periodo ser reduzido em funcédo da
distancia percorrida (BRASIL, 1968).

Nos frigorificos, os bovinos sdo expostos a inumeros estimulos estressantes,
tais quais, permanéncia em local desconhecido, interagdo com animais e
manejadores desconhecidos, ruidos, odores e choques elétricos. (HULTGREN et. al,
2013), o que interfere diretamente na qualidade do manejo e no bem-estar dos
animais.

Desta forma é imprescindivel detectar os pontos criticos nos quais o bem
estar pode estar sendo reduzido a niveis considerados pobres, além de aplicar
medidas corretivas e monitorar periodicamente as condigbes de manejo, a fim de

que sejam eliminados os fatores que contribuam para a degradacédo das condicbes
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as quais os animais sdo mantidos nos abatedouros antes do abate, e ap6s a

obtencao de suas carcacgas.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

A construcdo do referencial bibliografico foi uma ferramenta essencial para a
construgédo de todo o video. A partir da andlise e conhecimento de toda a legislacao
pertinente aos cuidados animais e da legislagdo que imp6e os critérios necessarios
para uma comercializacdo de produtos de qualidade, se tornou possivel averiguar 0s
detalhes que trariam agravos ao produto obtido, a partir do apontamento de todas as
falhas conduzidas de maneira indistinta pelos responsaveis pelo abate dos bovinos e
o comprometimento de cada detalhe que sucede todas as etapas da cadeia de
abate.

Seguidamente com o conhecimento direto do funcionamento dos
abatedouros, se deu a averiguagdo da inexisténcia do cumprimento aos critérios
estabelecidos por legislacbes e manuais especificos de érgaos fiscalizadores para
produtos de consumo humano. As ineficiéncias dos sistemas de fiscalizagdo local
acabam por causar a cadeia clandestina de abate de bovinos algo comum aos
consumidores locais. Nao importa a procedéncia do alimento se 0 mesmo for figura
presente nas principais refeicoes diarias.

Contudo é extenso o comprometimento do alimento, pois as variantes de
agravos a qualidade do alimento se iniciam desde o modo de producao e criagao
dos animais. A Unica preocupagdo notavel para os criadores e seguidamente
comerciantes pecudrios € a obtencdo do peso ajustavel ao abate, sem considerar
aspectos importantes e nao higiénicos sanitarios que também comprometem a
qualidade da carne obtida, como idade do animal, raca, alimentacao e saude animal.

A obteng&o de um produto de qualidade vai muito além do que esta indicado
apenas no seu valor comercial. E necessario que se conheca cada detalhe de toda a
cadeia produtiva. Cada aspecto observado torna o consumidor mais exigente, com
capacidade individual de apontamento das falhas que irdo comprometer o produto
final comercializado. Para tanto é preciso que o consumidor seja conhecedor das
descricoes que devem ser seguidas para que o produto obtido tenha qualidade, e

nao ofereca riscos a saude de seus consumidores.
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APENDICE 1 - Termo de consentimento livre e esclarecido para aplicacao do
questionario

Universidade Federal de Campina Grande
Centro de Educacao e Saude
Unidade Académica de Saude

Bacharelado em Nutricao

Vocé esta sendo convidado(a) como voluntario(a) a participar da pesquisa
intitulada, ELABORACAO DE CURTA METRAGEM GENERO DOCUMENTARIO
SOBRE A CADEIA PRODUTIVA DE OBTENCAO DE CARNE BOVINA PARA O
CONSUMO HUMANO. O obijetivo deste estudo € demonstrar através do uso de um
video (curta metragem) as falhas verificadas nos processos para a obtencao de
carcacgas bovinas destinadas ao consumo humano. Para tanto, se faz necessario
que vocé responda a algumas perguntas sobre sua percepg¢ao enquanto estudante
de curso de nutricdo sobre os possiveis danos ocasionados por tais falhas ao
produto final obtido. Comunicamos que ndo ha riscos e nenhum constrangimento
para vocé, bem como 0 seu nome nao serd anunciados no estudo, uma vez que o
questionario ndo apresenta informagdes sobre 0 nome, assegurando assim a sua
privacidade. Os beneficios relacionados com sua participacao irdo contribuir para
percepc¢ao do olhar critico do estudante do curso de nutricdo enquanto profissional
fiscalizador e possivel consumidor de carne bovina.

Abaixo estamos disponibilizando um e-mail para contato, caso tenha alguma duvida
sobre 0 projeto e sua participacao.
Pesquisador responsavel: Mits kalline D. de Souza
mits bsr@hotmail.com
Professor orientador: Celina de Castro Querino Dias
Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido (a) e dou 0 meu

consentimento para participar da pesquisa e para publicacdo dos resultados. Estou
ciente que receberei uma copia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa
ou Responsavel Legal


mailto:mits_bsr@hotmail.com
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APENDICE 2 - Questionario

Universidade Federal de Campina Grande
Centro de Educacao e Saude
Unidade académica de Saude

Questionario

12 Qual sua percepcao enquanto consumidor sobre a tematica inicial do
filme?

2° Qual o impacto que as informacdes apresentadas no filme Ihe causaram?

32 As informacdes apresentadas sdao o suficiente para Ihe tornar um consumidor
mais exigente?

4° Qual sua opiniao enquanto estudante do curso de nutricdo sobre os aspectos
apresentados no filme?

Obrigado pela colaboracgao!
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