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GUIA TECNICO AMBIENTAL DE FRIGORIFICOS
INDUSTRIALIZAGCAO DE CARNE (BOVINA E SUINA)- SERIE P+L

Em prosseguimento aos documentos da Série P+L, anteriormente lancados, referentes aos
setores de Bijuterias, Cerveja e Refrigerantes, Cosméticos, Curtumes e Sucos Citricos, € com
renovada satisfacdo que apresentamos mais um conjunto de guias ambientais, desta vez abor-
dando os setores de Abate (Bovino e Suino), Graxarias, Industrializacdo de Carne, Ceramicas,
Produtos Lacteos e Tintas e Vernizes.

Esta iniciativa, fruto da parceria da CETESB com o setor produtivo, reforca o intuito de apoiar o
trabalho preventivo que as industrias paulistas tém realizado, buscando a minimizagédo de re-
siduos na fonte, evitando ou reduzindo assim o consumo de recursos e a necessidade de trata-
mento e destinacao final.

A adocao da P+L como uma politica institucional das empresas, com tratamento efetivo da
questdo como um sistema de gestdo, ao invés da ado¢do de acdes pontuais, pode trazer re-
sultados ambientais satisfatorios de forma continua e perene. Estes devem ser avaliados pe-
riodicamente por intermédio de indicadores como a produtividade, reducdo do consumo de
matérias-primas e recursos naturais, diminuicdo do passivo ambiental, reducdo da carga de re-
siduos gerados nas plantas produtivas e reducdo/eliminacdo da utilizacdo de substancias toxi-
cas. Obtendo-se resultados positivos na andlise dos indicadores citados anteriormente, estes
se refletirdo na reducéo de riscos para a saude ambiental e humana, além de trazer beneficios
econdmicos para o empreendedor, contribuindo sobremaneira para aimagem empresarial,com
melhoria na sua competitividade.

Esperamos assim que as trocas de informacées iniciadas com estes documentos proliferem e
desenvolvam-se,gerando um maior e mais maduro grau de intercambio do setor produtivo com
0 6rgao ambiental, reunindo esforcos rumo a solucdo de um problema de todos nés:adequar-se
ao desafio do desenvolvimento sustentavel sem comprometer a sustentabilidade dos negécios.

Certo de que estamos no rumo acertado, deixamos por fim nossos votos de bom trabalho
aqueles que forem implementar as medidas aqui propostas, lembrando que estes documentos
sdo o inicio de um processo, do qual esperamos que outras empresas e setores participem, e ndo

um fim em si mesmos.

Otavio Okano
Diretor - Presidente da CETESB
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Producdo mais limpa, pais mais desenvolvido!

Os Guias Técnicos de Producdo mais Limpa, com especificidades e aplicacbes nos distintos
segmentos da industria, constituem preciosa fonte de informacdes e orientagdo para técnicos,
empresarios e todos os interessados na implementacdo de medidas ecologicamente corretas
nas unidades fabris. Trata-se, portanto, de leitura importante para o exercicio de uma das mais
significativas acdes de responsabilidade social, ou seja, a defesa do meio ambiente e qualidade
da vida.

Essas publicacbes, frutos de parceria da Federacdo das Industrias do Estado de Sé&o Paulo (Fiesp)
e a Companhia de Tecnologia de Saneamento Ambiental (Cetesb), contribuem muito para que
as industrias, além do devido e civico respeito aos preceitos da producdo mais limpa, usufruam
a consequiente economia de matérias-primas, dgua e energia. Também ha expressivos avancos
quanto a eliminacdo de materiais perigosos, bem como na reducéo, no processo produtivo, de
quantidades e toxicidade de emissdes liquidas, gasosas e residuos.

Ganham as empresas, a economia e, sobretudo, a sociedade, considerando o significado do res-
peito ao meio ambiente e ao crescimento sustentavel. A Cetesb, referéncia brasileira e interna-
cional, aloca toda a sua expertise no contetido desses guias, assim como os Sindicatos das In-
dustrias, que contribuem com informagdes setoriais, bem como, com as a¢des desenvolvidas em
P+L, inerentes ao segmento industrial. Seus empenhos somam-se ao da Fiesp, que tem atuado
de maneira pro-ativa na defesa da produgdo mais limpa. Dentre as varias agdes institucionais, a
entidade organiza anualmente a Semana do Meio Ambiente, seminario internacional com work-
shops e entrega do Prémio Fiesp do Mérito Ambiental.

Visando a estimular o consumo racional e a preservacdo dos mananciais hidricos, criou-se o Pré-
mio Fiesp de Conservacéo e Retiso da Agua.Sua meta é difundir boas préticas e medidas efetivas
na reducdo do consumo e desperdicio. A entidade também coopera na realizacdo do trabalho e
é responsavel pelo subcomité que dirigiu a elaboracdo da versao brasileira do relatério técnico
da ISO sobre Ecodesign.

Por meio de seu Departamento de Meio Ambiente, a Fiesp intensificou as acdes nesta area. Es-
pecialistas acompanham e desenvolvem a¢des na gestao e licenciamento ambiental, prevencdo
e controle da poluicdo, recursos hidricos e residuos industriais. Enfim, todo empenho esta sendo
feito pela entidade, incluindo parcerias com instituicdes como a Cetesb, para que a industria
paulista avance cada vez mais na pratica ecoldgica, atendendo as exigéncias da cidadania e dos
mercados interno e externo.

Paulo Skaf
Presidente da Fiesp
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O surgimento de problemas sécioambientais como ameacgadores a sobrevivéncia da vida naTer-
ra é um fendmeno relativamente novo para a humanidade, mas extremamente preocupante.

A preocupacao ambiental ndo pode ser mais um legado que deixaremos as geragoes futuras. Ela
deve estar presente em nosso dia-a-dia, pois € fruto de nosso procedimento, bem como do que
recebemos dos que nos antecederam.

Nesse sentido, o SINDICARNES, consciente dos enormes desafios a serem enfrentados e de
suas responsabilidades, desenvolveu em conjunto com a CETESB este Guia Técnico Ambiental,
visando estimular a participacdo de muitas outras empresas nesta busca por um desempenho
ambiental cada vez mais sustentavel. Este Guia tem como objetivo difundir o conceito de
ecoeficiéncia e a metodologia de Produ¢do mais Limpa (P+L) como instrumentos para aumentar
a competitividade, a inovacdo e a responsabilidade ambiental no setor e, ainda, divulgar a
prevencao como instrumento da prote¢do ambiental.

Muito ja foi feito, muito ainda ha para se fazer em relacdo ao meio ambiente, mas podemos,
com certeza, concluir que o meio ambiente, se cuidado, garante a preservacdo dos recursos
necessarios para o futuro do nosso negoécio. Usar pouca dgua, emitir poucos poluentes
e recuperar residuos significa diminuir custos. E uma questdo econdmica. Mas também de
procurarmos dar mais qualidade de vida a toda a nossa sociedade, buscando diminuir esse
indices que sao tao alarmantes. Quando as empresas se conscientizam dessas necessidades,
automaticamente investem.

O SINDICARNES - Sindicato da Industria de Carnes e Derivados no Estado de Sao Paulo, em
parceria com a FIESP e a SMA/CETESB espera, com esta publicacao, colaborar e agregar cada vez
mais valor a industria de carnes e derivados no Estado de Sao Paulo.

José Roberto Morganti
Sindicato da Industria de Carnes e Derivados no Estado de Sao Paulo
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Este Guia foi desenvolvido para levar até vocé informacdes que o auxiliardo a integrar o
conceito de Producdo mais Limpa (P+L) a gestdo de sua empresa.

Ao longo deste documento vocé poderd perceber que, embora seja um conceito novo,
a P+L trata, principalmente, de um tema bem conhecido das industrias: a melhoria na
eficiéncia dos processos.

Contudo, ainda persistem duvidas na hora de adotar a gestdo de P+L no cotidiano das
empresas.De que forma ela pode ser efetivamente aplicada nos processos e na producao?
Como integra-la ao dia-a-dia dos colaboradores? Que vantagens e beneficios traz para a
empresa? Como uma empresa de pequeno porte pode trabalhar a luz de um conceito
que, a primeira vista, parece tdo sofisticado ou dependente de tecnologias caras?

Para responder a essas e outras questoes, este Guia traz algumas orientagdes tedricas
e técnicas, com o objetivo de auxiliar vocé a dar o primeiro passo na integracdo de
sua empresa a este conceito, que tem levado diversas organizacdes a busca de uma
producao mais eficiente, econémica e com menor impacto ambiental.

Em linhas gerais, o conceito de P+L pode ser resumido como uma série de estratégias,
praticas e condutas econdmicas, ambientais e técnicas, que evitam ou reduzem a
emissdo de poluentes no meio ambiente por meio de agdes preventivas, ou seja,
evitando a geracdo de poluentes ou criando alternativas para que estes sejam
reutilizados ou reciclados.

Na prética, essas estratégias podem ser aplicadas a processos, produtos e até mesmo
servicos, e incluem alguns procedimentos fundamentais que inserem a P+L nos
processos de producdo. Dentre eles, é possivel citar a reducao ou eliminacdo do uso
de matérias-primas téxicas, aumento da eficiéncia no uso de matérias-primas, agua ou
energia, reducdo na geracao de residuos e efluentes, e retiso de recursos, entre outros.

As vantagens sao significativas para todos os envolvidos, do individuo a sociedade, do
pais ao planeta. Mas é a empresa que obtém os maiores beneficios para o seu préprio
negocio. Para ela, a P+L pode significar reducao de custos de producédo; aumento de
eficiéncia e competitividade; diminuicao dos riscos de acidentes ambientais; melhoria
das condicbes de saude e de seguranca do trabalhador; melhoria da imagem da
empresa junto a consumidores, fornecedores, poder publico, mercado e comunidades;
ampliacao de suas perspectivas de atuacao no mercado interno e externo; maior acesso
a linhas de financiamento; melhoria do relacionamento com os érgdos ambientais e a
sociedade, entre outros.

Por tudo isso vale a pena adotar essa pratica, principalmente se a sua empresa for
pequena ou média e esteja dando os primeiros passos no mercado, pois com a P+L vocé
e seus colaboradores ja comecam a trabalhar certo desde o inicio. Ao contrério do que
possa parecer num primeiro momento, grande parte das medidas sdo muito simples.
Algumas ja sdo amplamente disseminadas, mas neste Guia elas aparecem organizadas
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segundo um contexto global, tratando da questdo ambiental por meio de suas varias
interfaces: a individual relativa ao colaborador; a coletiva referente a organizacdo; e a
global, que esté ligada as necessidades do pais e do planeta.

E provavel que, ao ler este documento, em diversos momentos, vocé pare e pense:
“mas isto eu ja faco!"Tanto melhor, pois isso apenas ird demonstrar que vocé ja adotou
algumas iniciativas para que a sua empresa se torne mais sustentavel. Em geral, a P+L
comeca com a aplicacdo do “bom senso” aos processos, que evolui com o tempo até a
incorporacao de seus conceitos a gestdo do préprio negécio.

E importante ressaltar que a P+L é um processo de gestao que abrange diversos niveis
da empresa, da alta diretoria aos diversos colaboradores. Trata-se ndo sé de mudancas
organizacionais, técnicas e operacionais, mas também de uma mudanca cultural que
necessita de comunicacao para ser disseminada e incorporada ao dia-a-dia de cada
colaborador.

Eumatarefadesafiadora,e que porissomesmo consisteemumaexcelente oportunidade.
Com a P+L é possivel construir uma visao de futuro para a sua empresa, aperfeicoar
as etapas de planejamento, expandir e ampliar o negdcio, e o mais importante: obter
simultaneamente beneficios ambientais e econdmicos na gestdo dos processos.

De modo a auxiliar as empresas nesta empreitada, este Guia foi estruturado em
quatro capitulos. Inicia-se com a descricao do perfil do setor, no qual sdo apresentadas
suas subdivisdes e respectivos dados socioecondmicos de producdo, exportacdo
e faturamento, entre outros. Em seguida, apresenta-se a descricdo dos processos
produtivos, com as etapas genéricas e as entradas de matérias-primas e saidas de
produtos, efluentes e residuos. No terceiro capitulo, vocé conhecera os potenciais
impactos ambientais gerados pela emissdo de rejeitos dessa atividade produtiva, o
que pode ocorrer quando nao existe o cuidado com o meio ambiente.

O ultimo capitulo, que consiste no “coracao” deste Guia, mostrara alguns exemplos
de procedimentos de P+L aplicaveis a producdo: uso racional da dgua com técnicas
de economia e relso; técnicas e equipamentos para a economia de energia elétrica;
utilizacdo de matérias-primas menos toxicas, reciclagem de materiais, tratamento de
agua e de efluentes industriais, entre outros.

O objetivo deste material é demonstrar a responsabilidade de cada empresa, seja
ela pequena, média ou grande, com a degradacdo ambiental. Embora em diferentes
escalas, todos contribuimos de certa forma com os impactos no meio ambiente.
Entender, aceitar e mudar isso sdo atitudes imprescindiveis para a gestao responsavel
das empresas.

Esperamos que este Guia torne-se uma das bases para a construcdo de um projeto de

sustentabilidade na gestdo da sua empresa. Nesse sentido, convidamos vocé a ler este
material atentamente, discuti-lo com sua equipe e coloca-lo em pratica.

19
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1.1 Carne Bovina

O rebanho bovino brasileiro é um dos maiores do mundo — em torno de 198,5 milhdes
de cabecas, em 2006 (CNPC, 2006). Considerando-se uma populacao de cerca de 185,2
milhdes de habitantes para este ano (CNPC, 2006), tem-se mais de um bovino por
habitante, no Brasil. As maiores regides produtoras estdo no Centro-Oeste (34,24%),
seqguidas pelo Sudeste (21,11%), Sul (15,27%), Nordeste (15,24%) e Norte, com 14,15%
do rebanho nacional (ANUALPEC, 2003 apud SIC, 2006).

A participacdo do estado de Sao Paulo no rebanho brasileiro é de cerca de 6 a 7% do
total,em torno de 12,5 milhées de cabecas (SIC, 2006).

A figura 1 mostra a evolucao das exportagdes de carne bovina, na tltima década.

Exportacdes Brasileiras de Carne Bovina

1800

1600

1400

1200

1000 .Industrializada

"In Natura"

. Total

800

600
400
-

1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005

Figura 1 — exportacdes de carne bovina - Brasil (ABIEC, 2006)

Quant. (mil ton.eq. carc.)

Como se pode verificar na figura 1, a partir de 2001, o Brasil tornou-se um grande
exportador mundial de carne bovina, quando também passou a predominar a
exportacdo de carne “in natura” sobre a carne industrializada. Varios sdo os fatores
para o aumento das exportacdes, dentre eles a baixa cotacdo do real, os baixos custos
de producédo (comparados aos do mercado externo) e a ocorréncia da BSE (mal da
“vaca louca”) em outras regidées do mundo. Por outro lado, alguns entraves também
aconteceram, como as barreiras levantadas pela Russia as exportacdes de carne
brasileira e os recentes e freqlientes episddios relativos a febre aftosa.

1.2 Carne Suina

O Brasil é 0 4° produtor mundial de carne suina, atras apenas de China, Unido Européia e
Estados Unidos, nesta ordem.Também é o 4° exportador mundial deste produto, sendo
Unido Européia, Estados Unidos e Canada os trés primeiros, nesta ordem o abate suino
paulista (SP) representa cerca de 7,15% do abate suino nacional (ABIPECS, 2006).

A producdo brasileira de carne suina deve crescer em torno de 4,5% em 2006, atingindo
aproximadamente 2,83 milhdes de toneladas (cerca de 122 mil toneladas a mais do que
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2005). Um aumento esperado de cerca de 5,0% na produtividade tera um peso maior
na expansdo da producdo. Mesmo assim, o volume produzido ainda ficara abaixo da
capacidade instalada, avaliada em 3,0 milhées de toneladas. A producao paulista (SP)
representa cerca de 7,05% da producao nacional (ABIPECS, 2006).

A figura 2 mostra a evolucao da producdo de carne suina brasileira.

Quant.(milton.equiv.carcaca)

Producao de Carne Suina - BR e SP

. Brasil
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! 2005 ! 2006*

3000
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2500 —
2250 —
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1500 —
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1000 —
750 —
500 —
250 —
0

2002 !

* estimativa
Figura 2 — produgdo de carne suina no Brasil e em Sao Paulo (ABIPECS, 2006)

A figura 3 mostra a evolucdo das exportacdes de carne suina brasileira, denotando
aumento expressivo a partir de 2000.

Quant.(milton.equiv.carcaca)

Exportacao de Carne Suina - BR

1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005* 2006**

* estimativa ** previsdo

Figura 3 - exportacdo brasileira de carne suina (ABIPECS, 2006)
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O abate de bovinos e suinos,assim como de outras espécies animais, é realizado para ob-
tencdo de carne e de seus derivados, destinados ao consumo humano. Esta operacéao,
bem como os demais processamentos industriais da carne, sdo regulamentados por
uma série de normas sanitdrias destinadas a dar seguranca alimentar aos consumidores
destes produtos. Assim, os estabelecimentos do setor de carne e derivados em situacao
regular, trabalham com inspecdo e fiscalizacao continuas dos 6rgaos responsaveis pela
vigilancia sanitaria (municipais, estaduais ou federais).
Como conseqliéncia das operacdes de abate para obtencao de carne e derivados,
originam-se varios subprodutos e/ou residuos que devem sofrer processamentos espe-
cificos: couros, sangue, 0ssos, gorduras, aparas de carne, tripas, animais ou suas partes
condenadas pela inspecao sanitaria, etc.
Normalmente, a finalidade do processamento e/ou da destinacao dos residuos ou dos
subprodutos do abate é funcdo de caracteristicas locais ou regionais, como a existéncia
ou a situacdo de mercado para os varios produtos resultantes e de logistica adequada
entre as operacdes. Por exemplo, o sangue pode ser vendido para processamento,
visando a separacdo e uso ou comercializacao de seus componentes (plasma,albumina,
fibrina, etc), mas também pode ser enviado para graxarias, para producdo de farinha
de sangue, usada normalmente na preparacdo de racdes animais. De qualquer forma,
processamentos e destinacdes adequadas devem ser dadas a todos os subprodutos e
residuos do abate, em atendimento as leis e normas vigentes, sanitarias e ambientais.
Algumas destas operacdes podem ser realizadas pelos préprios abatedouros ou fri-
gorificos, mas também podem ser executadas por terceiros.
Para os fins desta publicacdo, pode-se dividir as unidades de negdcio do setor, quanto
a abrangéncia dos processos que realizam, da seguinte forma?:
- Abatedouros (ou Matadouros): realizam o abate dos animais, produzindo
carcacas (carne com 0ssos) e visceras comestiveis. Algumas unidades também
fazem a desossa das carcacas e produzem os chamados “cortes de acougue’
porém ndo industrializam a carne;
- Frigorificos: podem ser divididos em dois tipos: os que abatem os animais,
separam sua carne, suas visceras e as industrializam, gerando seus derivados e
subprodutos, ou seja, fazem todo o processo dos abatedouros/matadouros e
também industrializam a carne; e aqueles que ndo abatem os animais - compram
a carne em carcagas ou cortes,bem como visceras, dos matadouros ou de outros
frigorificos para seu processamento e geracao de seus derivados e subprodutos
- ou seja, somente industrializam a carne;
- Graxarias: processam subprodutos e/ou residuos dos abatedouros ou frigorifi-
cos e de casas de comercializacdo de carnes (acougues), como sangue, 0ssos,
cascos, chifres, gorduras, aparas de carne, animais ou suas partes condenadas
pela inspecao sanitaria e visceras nao-comestiveis. Seus produtos principais sao o
sebo ou gordura animal (para a industria de sabdes/sabonetes e para a industria
quimica) e farinhas de carne e 0ssos (para ra¢des animais). Hd graxarias que
também produzem sebo ou gordura e/ou o chamado adubo organo-mineral

1 Esta divisao ou classificacao é feita apenas para facilitar a abordagem das unidades industriais do setor
produtivo no contexto deste documento e da“Série P+L"da CETESB, ndo correspondendo a classificacao
e as denominacoes oficiais do setor, conforme o RIISPOA (Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitéria
de Produtos de Origem Animal), do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
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somente a partir de 0ssos. Podem ser anexas aos abatedouros e frigorificos ou
unidades de negdcio independentes.

Este documento tratara apenas dos frigorificos que nao abatem os animais,
conforme a classificagao acima.

Os abatedouros/matadouros e as graxarias serdo tratados em outros documentos
especificos da “Série P+L" da CETESB. Desta forma, os frigorificos que também abatem
0s animais sao tratados por dois documentos desta série: por aquele que trata dos
abatedouros/matadouros e por este. Caso haja graxarias anexas aos frigorificos, reco-
menda-se fortemente que também se consulte o documento especifico para graxarias,
para o gerenciamento integrado das praticas recomendadas nestes documentos,
considerando-se as duas operacdes - frigorifico e graxaria.

Na seqiiéncia, tem-se fluxogramas e descricdes gerais das principais etapas de processo
em frigorificos que industrializam a carne de bovinos e de suinos. A titulo de exemplo,
descreve-se a fabricacdo de alguns produtos derivados da(s) carne(s) bovina e/ou suina.
Nos fluxogramas, também foram indicadas as principais entradas e saidas de cada etapa.

2.1 Processamento Principal - Industrializa¢cao da Carne

A carne e as visceras obtidas do abate de bovinos e suinos podem ser processadas
e transformadas em diversos produtos, como: carnes em pecas, carnes temperadas,
charques (carne seca), presuntos, mortadelas, salsichas, linglicas, salames, patés, carnes
enlatadas, caldos de carnes concentrados, entre outros.

Carne em Carcacas e/ou Desossada / Visceras
(de bovinos e/ou suinos)

Descongelamento

carcagas

carne

eletricidade ossos/aparas de carne desossada

agua —p Cortee —) edegordura=> graxaria
prod.de limpeza Desossa efluentes liquidos
eletricidade
sgua/gelo Processamentos da carne (pedacos
gua’g . fragmentos de carne, gordura,
vapor menores): cortes, moagens, adicdes de 05505, emulsdes — residuos /
ar comprimido Y temperos, emulsdes, curas, salmouragens/ fau NSRS
. vacuo salgas, cozimentos, defumagens efluentes liquidos
insumos de processo g g ’ g ’ COV's (a) _ odores
embalagens esterilizagcdes, embalagens

prods.de limpeza

Carne em Pedacos e Derivados Diversos de Carne

Partes Diversas (concentrados, embutidos, enlatados, etc.)

Refrigeragao e/ou
Expedicao

(a) COV's = compostos organicos volateis
Figura 4 - fluxograma genérico de industrializacdo de carnes
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Como exemplos de industrializacdo da carne, pode-se destacar as producdes de
charque, salsicha, mortadela, presunto e lingicas.
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2.1.1 Charque (“carne seca’;de bovino)

Recepcao de Matéria-Prima
(carne com 0ss0s)

.

4gua = -
eletricidade Camara Fria o
gases refrigerantes —> (pulmao) efluentes liquidos
prod. limpeza
agua Desossa e 0ss0s, retalhos de carne/gordura nao-aproveitaveis
eletricidade —p» - => graxaria
prod. limpeza Manteagao efluentes liquidos
ég:; Salga Umida salmoura usada
eletricidade Ui
—p salmouragem efluentes liquidos
prod.limpeza ( gem) ‘ » q
salmoura usada
eletricidade
sal | . -
sgua (limpeza) —p Salga Seca ) efluentes liquidos

prod.de limpeza

agua Lavagem efluentes liquidos

Descanso efluentes liquidos

Secagem Natural
(ar/sol)

gas — P gases, vapores, (COVs)

eletricidade
vacuo — Embalagem

material de embalagem

Charque
Estoque/Expedicao

COV's = compostos organicos volateis, responsaveis por odores desagradaveis

Figura 5 - fluxograma basico de producao de charque
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* Recepcao de Matéria-Prima

A matéria-prima normalmente usada para charque é a ponta de agulha bovina, que
chega normalmente resfriada a fabrica de charque, sendo armazenada em camaras
frias. Caso chegue congelada, o descongelamento é feito nestas mesmas camaras,
antes de seu processamento.

* Desossa e Manteacao

Separa-se 0s 0ssos da carne manualmente, com o auxilio de facas. Aparas de carne
e gordura sdo separadas para aproveitamento como charque ou encaminhadas para
graxarias, juntamente com os ossos.Na carne desossada, sdo abertos sulcos com facas
para reduzir sua espessura, visando maior penetracdo e homogeneidade de salga, na
seqliéncia. Esta operacao é conhecida como manteacao.

» Salga Umida/Salmouragem

As pecas de carne desossadas podem ser salgadas por inje¢éo (salmoura é injetada
com agulhas, operacdo que dura em torno de 10 segundos) e/ou por imerséo em
tambores cilindricos horizontais rotativos (“tumblers”), nos quais a carne é agitada
juntamente com a salmoura, previamente preparada em tanque especifico (opera-
¢ao que dura de 30 a 45 minutos). Entao, carne e salmoura sao descarregados,
sendo que parte da salmouraretorna para ser recuperada no tanque de preparagdo
(reformulacao e reutilizacao) e parte segue como efluente liquido.

*Salga Seca

A carne salmourada é disposta manualmente, com auxilio de ganchos, em camadas
intercaladas com sal grosso, constituindo pilhas de carne-sal com cerca de 2m de
comprimento, 2m de largura e 1,5m de altura. Estas pilhas sdo mantidas em tempera-
tura ambiente ou em ambientes condicionados (de 12 a 15°C), por periodo de 3 a 4
dias. Durante este periodo, pode-se desmontar e inverter as pilhas, com eventual re-
salga, para permitir melhor desidratacao e escoamento de salmoura, que escorre das
pilhas de carne-sal. Parte desta salmoura é recuperada e a restante, é drenada como
efluente liquido. A seguir, o sal € retirado e as pilhas continuam a ser desmontadas e
invertidas por mais 4 ou 5 dias, para uniformizar a distribuicao do sal dentro da carne.
*Lavagem

Apds o periodo de salga seca,a carne é lavada em tanques abertos, com agua corrente
(lavagem continua), para a remocao do excesso de sal. A dgua de lavagem é drenada
continuamente como efluente liquido.

* Descanso

A carne lavada é colocada em pilhas menores para descanso, por cerca de um dia. Os
teores de dgua e sal tornam-se mais homogéneos ao longo da espessura da carne.

* Secagem Natural (ar/sol)

Apds o descanso, a carne salgada é estendida em varais a céu aberto, para o processo
de secagem natural.O processo dura de 2 a 5 dias.

* Estufa

Opcionalmente, a carne pode ser encaminhada para estufas, aquecidas pela queima
de combustiveis (gas, por exemplo), para complementacdo da secagem. Isto ocorre
também em caso de chuvas ou necessidade de se acelerar a secagem. A carne perma-
nece na estufa durante cerca de um dia.

* Embalagem

Apds a secagem, o charque é pesado, prensado e embalado, sendo enviado para

estoque e/ou expedicao.
30



GUIA TECNICO AMBIENTAL DE FRIGORIFICOS
INDUSTRIALIZAGCAO DE CARNE (BOVINA E SUINA)- SERIE P+L

2.1.2 Salsicha e Mortadela

Recepcéo de Matéria-Prima
(carne bovina e/ou suina, com/sem 0ssos, incluindo visceras)

agua
eletricidade " " ”
gases refrigerantes g Cémara Fria (pulmao)

prod.limpeza

efluentes liquidos

carne com 05s0s carne desossada

agua ——p [BIHOIT|

) 0ss0s, retalhos de carne/gordura
eletricidade

nao-aproveitaveis => graxaria

prod. limpeza $ efluentes liquidos
EL e 4 Moagem da Carne e efluentes liquidos
eletricidade Formulacio

condimentos, sais de cura,
ligantes, etc. (pesagem)
prod.de limpeza

eletricidade —_, BEEeInI[ITTTT)

condimentos, sais de cura, Mistura/
ligantes, gelo, etc. (adigao)
agua

prod.de limpeza

efluentes liquidos
Emulsificacao

i Mortadelas

Salsichas

eletricidade Mi
istura de Lo
cubos de toucinho efluentes liquidos
4gua

prod.de limpeza i
v
eletricidade —» W efluentes liquidos
tripas

4gua
prod.de limpeza

vapor ) vapores, COV’s
eletricidade efluentes liquidos
4gua
prod.de limpeza
eletricidade Defumacao Cov's
fumaca efluentes liquidos
agua
prod.de limpeza
v

agua ) Resfriamento efluentes liquidos
eletricidade
$ Salsichas
eletricidade residuos solidos (tripas)
ar comprimido
Salsichas
eletricidade |y —— ) efluentes liquidos
corantes/acido
agua (resfriamento - ar frio)
prod.de limpeza
v
eletricidade —Jp Embalagem (salsichas e mortadelas)
vacuo
4gua material de Salsichas
vapor embalagem
eletricidade Sl Pasteurizagao e Resfriamento efluentes liquidos
prod.limpeza
agua

eletricidade ! . =
gases refrigerantes Refrigeracdo efluentes liquidos
prod.limpeza Estoque/Expedicao

COV’s = compostos organicos volateis, responsaveis por odores
Figura 6 - fluxograma bdsico de producéo de salsicha e de mortadela
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De acordo com as caracteristicas de cada produto (tipo de salsicha e de mortadela), procede-
se a sua formulacdo em um lote de tamanho definido, de acordo com as instalagdes de
processo. Sdo feitas pesagens da carne (bovina e/ou suina), previamente cominuida
(processo pelo qual se fragmenta a carne em pequenos pedacos),e de todos os ingredientes
e aditivos necessdrios a este lote. Dependendo da formulagao, incluem-se ingredientes de
cura, temperos ou condimentos, toucinho e os chamados extensores e ligantes (fécula,
proteina texturizada de soja - PTS, visceras bovinas e/ou suinas, etc.).

* Recepcao de Matéria-Prima

A matéria-prima, carnes bovina e suina em carcacas (com 0ssos) e/ou desossadas,

chegam resfriadas ou congeladas ao frigorifico (quando adquiridas de terceiros)

e sdo armazenadas em camaras frias.

*Desossa

Para carnes em carcacas resfriadas (com 0ssos), separa-se 0s 0ssos da carne ma-

nualmente, com o auxilio de facas. Aparas de carne e gordura resultantes sdo sele-

cionadas para aproveitamento nos produtos ou encaminhadas para graxarias, jun-

tamente com 0s 0ss0s.

* Moagem da Carne

A carne é picada e moida com auxilio de equipamentos tais como moedores e/

ou quebradores, floculadores ou desintegradores de blocos, para matéria-prima

congelada. As pesagens de um mesmo lote sao identificadas e mantidas juntas,

para a seqliéncia do processo. Por vezes, sao colocadas dentro de um “container”

movel, com identificacao do lote.

* Cominuicao/Mistura/Emulsificacao

A carne moida, bem como os ingredientes do lote do produto, vao sendo colocados

em um equipamento chamado “cutter; que promove uma cominuicao fina das

carnes e a mistura de todos os ingredientes. E comum a adicéo de gelo picado, que

além de compor o teor de dgua do produto, promove o resfriamento da massa

em processo, que se aquece pelo atrito com os componentes da maquina. Isto é

importante para a qualidade do produto (textura da massa,aspectos organolépticos,

controle de eventual crescimento microbiano, etc.). A mistura prossegue até que se

obtenha uma emulsdo com caracteristicas especificas.

* Mistura de Toucinho - Mortadelas

No caso de mortadelas, a emulsdo obtida no “cutter” é levada a uma misturadeira,

na qual se adiciona certa quantidade de pequenos cubos de toucinho, responsaveis

pelas chamadas “olhaduras”tipicas deste tipo de produto.

* Embutimento

No caso de salsichas,a emulsao do“cutter”é transferida para a embutideira e embutida

em tripa apropriada ao tipo de produto (celulésica ou de coldgeno, com calibres

especificos, etc.), que é amarrada ou torcida em gomos (segmentos) de tamanho ade-

quado ao tipo de salsicha.

No caso de mortadelas, apds mistura do toucinho, a emulsdo também segue para

a embutideira e, neste caso, geralmente séo utilizados envoltérios de maior calibre,

que podem ser naturais, celulésicos ou plasticos.

* Cozimento

Os produtos embutidos sao levados para cozimento em estufas com aquecimento

a vapor d'agua, onde, dependendo de cada produto, permanecem por um deter-
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minado tempo, passando por vérios estagios com aumento gradual de temperatura,
até que esta atinja 72°C no ponto mais frio da massa dos produtos.

* Defumacao

Dependendo do produto, pode haver um estagio de defumacdo durante o co-
zimento. Este processo pode ser feito por meio dos chamados “fumeiros; proces-
so tradicional e mais artesanal, no qual as pecas dos produtos carneos, dentro das
estufas, sdo envolvidas por fumaca proveniente da queima de serragem de madeiras.
Mais recentemente,a defumacdo tem sido feita pelo uso da chamada“fumaca liquida;
que é uma solucao aquosa produzida industrialmente, formada pela condensacao e
tratamento da fumaca proveniente da queima de madeiras.Este insumo é adquirido
de terceiros pelos frigorificos.Normalmente, o processo é realizado pela imersao das
pecas cruas do produto em um banho contendo a “fumaca liquida”ou pela aspersao
da solucdo deste composto sobre as pecas do produto carneo, o que é feito sob
condicées controladas (tempo, temperatura e concentracao de “fumaca liquida”). A
impregnacdo dos compostos da fumaca no produto durante o cozimento, confere a
ele as caracteristicas tipicas de produto defumado.

* Resfriamento

Apds cozimento (e defumacao, se ocorrer), as pecas do produto sdo resfriadas
com jatos de 4gua fria ou a temperatura ambiente, até que a temperatura do
ponto mais quente do produto atinja cerca de 40°C.

* Depelagem

Esta operacdo é especifica para as salsichas. Apds passar pelo resfriamento, as
tripas ou envoltérios das pecas do produto sdo removidas manualmente ou com
o auxilio de uma depeladeira, equipamento dotado de lamina rotativa prépria
para cortar os envoltérios. Apds o corte, as tripas ou envoltérios sdo removidos
com um jato de ar comprimido e descartados como residuos.

* Tingimento

Esta operacdo também é especifica para as salsichas. Os gomos de salsicha, sem
o envoltério, sdo imersos em uma solucdo gelada (< 2°C) de corantes especificos
a base de urucum e em seguida, em uma solucdo acida para fixacdo de sua cor
vermelha caracteristica.

* Embalagem

Apds passarem pela depelagem (e tingimento, se houver),as salsichas sdo resfriadas
com ar frio e em seguida, vao para a sessdo de embalagem, onde sdo embaladas
em embalagens plasticas termoformadas e seladas a vacuo. J& as mortadelas,
podem ser embaladas em sacos plasticos e também embaladas a vacuo.

* Pasteurizacao pés-embalagem

Esta operacdao também é realizada especificamente para as salsichas. Apos sua
embalagem, os pacotes sdo colocados em gaiolas e levados para pasteurizacdo
por imersdo em dgua quente, até atingir a temperatura de 72°C na parte interna
dos pacotes. Em seguida, passam por um resfriamento com 4gua até que sua
temperatura caia para menos de 10°C.

* Refrigeracao (estoque/expedicao)

As salsichas, em pacotes pasteurizados, e as mortadelas, sdo encaixotadas em
caixas de papelao e estocadas em camaras frias, com temperaturas controladas,
aguardando sua expedicdo para o mercado.
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2.1.3 Presunto Recepgao de Matéria-Prima

(carne suina - pernil,
com/sm 0ssos)

4gua ‘

eletricidade

. Cémara Fria
ases refrigerantes . iqui
;g)rod Iimpgeza —> (pulmao) —» efluentes liquidos
pernil com ossos ‘ pernil desossado

agua
eletricidade ———————————— Desossa
prod. de limpeza

0ss0s, retalhos de carne / gordura
nao-aproveitaveis => graxaria
efluentes liquidos

4agua )
eletricidade — > LimpezadaCarne ———» retalhqs de gordura, t.ecldos
conectivos => graxaria

prod. de limpeza efluentes liquidos

eletricidade

condimentos, sais de cura;, > Cura ———» efluentes liquidos
etc,, - injegao de solugao)

4gua

prod. de limpeza

dgua . ——»  Massageamento/Tombamento —- efluentes liquidos
prod. de limpeza

eletricidade

vécuo Acondicionamento -
embalagens plasticas ———» 2 Vacuo ——» efluentes liquidos
agua

prod.de limpeza

formas metélicas ———————» Enformagem

l

vapor

eletricidade ~———p Cozimento ——— efluentes liquidos
agua

prod.de limpeza i

4gua ——————————»  Resfriamento —— efluentes liquidos
eletricidade

i

4gua ————» Desenformagem ——» efluentes liquidos
prod. de limpeza

eletricidade E— Embalagem
material de embalagem

eletricidade

gases refrigerantes RSl ——» efluentes liquidos
agua Estoque/Expedicao q
prod. limpeza

Figura 7 - fluxograma basico de producéo de presunto
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* Recepcao de Matéria-Prima

Carne suina (pernil), com ossos e/ou desossada, chega ao frigorifico (quando
adquirida de terceiros) e é armazenada em camaras frias. Caso a carne chegue
congelada, é necessario seu descongelamento antes de seu processamento, que
normalmente é feito nas préprias camaras frias.

*Desossa

Para carne resfriada com 0ssos, retira-se manualmente os 0ssos,com o auxilio de facas.
Aparas de carne e gordura resultantes da desossa sao selecionadas para aproveita-
mento em produtos ou encaminhadas para graxaria, juntamente com os 0ssos.

¢ Limpeza da Carne

Excesso de gordura e tecidos conectivos sdo removidos dos pedacos de pernil
desossado. Estes materiais podem ser aproveitados em produtos do préprio
frigorifico ou podem ser destinados para graxaria. A carne limpa é pesada para
controlar o processo de injecdo de salmoura para cura.

* Cura

Os pedacos de pernil limpos sao injetados com uma solucdo contendo ingredientes
como sal, acuicar, condimentos e aditivos, tais como conservantes conhecidos como
sais de cura (nitratos e nitritos), antioxidantes, estabilizantes e umectantes. Para esta
operacao, sdo utilizadas injetoras manuais ou automaticas, do tipo multi-agulhas.

* Massageamento ou Tombamento

Os pernis injetados sdo massageados ou tombados em tanques ou tambores
rotativos (“tumblers”) por tempo suficiente para que ocorra a distribu