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CONTROLE DE QUALIDADE NA COOPERATIVA REGIONAL DE CARNES E
DERIVADOS LTDA - MAJESTADE, SANANDUVA/RS

FERNANDA MASO?; ERNANE ERVINO PFULLER?

RESUMO: A carne suina tem grande importancia econdmica na regidao Sul, proporcionando renda aos
produtores rurais e agregando valor aos produtos industrializados. Além disso, a producdo de salames no Brasil
compBe uma fatia significativa do mercado de produtos carneos. Com relacdo aos aspectos voltados para a
qualidade da carne, pode-se afirmar que se faz necessario ter um controle de qualidade eficaz em todos os
processos de uma agroindustria para que se tenha um produto de 6tima qualidade no mercado, pois o consumidor
esta cada vez mais exigente e sempre em busca de um produto de excelente qualidade. Sendo assim, buscou-se
compreender o controle de qualidade dentro de uma agroindustria de processamento de suinos, especificamente
na producdo de salames, na Cooperativa Regional Sananduva de Carnes e Derivados Ltda. Majestade, localizada
no municipio de Sananduva RS, durante. O periodo de 1 de abril a 8 de maio. O processo de fabricacdo do
salame requer inimeros cuidados para garantir a obtencdo de um produto com qualidade atendendo as exigéncias
do consumidor. Observou-se que a empresa apresenta étimo controle de qualidade do produto produzido, porém
a mesma poderia efetuar algumas melhorias necessarias na estrutura das suas instalagdes, como exemplo separar
a sala destinada a elaboracdo da sala de embutimento, pois ocorre circulagdo de grande ndmero de funcionarios,
além de muitas maquinas e equipamentos no local, que acabam, algumas vezes, tumultuando o ambiente.

Palavras-chave: carne suina, controle de qualidade, salame.

ABSTRACT: The pork is great economic importance in the South, providing income to farmers and adding
value to industrial products. Furthermore, the production of salami in Brazil makes up a significant share of the
market of meat products. With regard to aspects related to the quality of the meat, it can be said that it is
necessary to have an effective quality control in all processes of an agribusiness in order to have a product of
excellent quality in the market, as consumers increasingly this more demanding and always looking for a high
quality product. Therefore, we sought to understand the quality control within an agro-processing pigs,
specifically in the production of sausages, the Regional Cooperative Sananduva Meat and Derivatives Ltda.
Majesty, in the municipality of Sananduva, RS for. The period from April 1 to May 8. The manufacturing
process requires humerous salami care to ensure obtaining a product meeting the quality requirements of the
consumer. It was observed that the company has great quality control of the product produced, but it could make
some necessary improvements in the structure of their facilities, such as separate room for the preparation of the
room inlay, circulation occurs because large numbers of employees plus many machines and equipment in place,
you end up sometimes cluttering the environment.

Key-words: pork, quality control, salami.

1 INTRODUCAO

O Brasil € um dos maiores produtores de carne suina, apresentando grande
competitividade devido a genética, nutricdo, sanidade, rigoroso controle sanitario,
biosseguranca, métodos de alimentacdo controlada baseada em cereais (milho, farelo de soja),
granjas maiores segmentadas em modulo de producéo, estdo dando sustentabilidade na cadeia

produtiva da suinocultura.
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A carne suina tem grande importancia econdmica na regido Sul, proporcionando renda
aos produtores rurais e agregando valor aos produtos industrializados. Além disso, a producéo
de salames no Brasil compde uma fatia significativa do mercado de produtos carneos.

Com relacdo aos aspectos voltados a qualidade da carne pode-se afirmar que se faz
necessario ter um controle de qualidade eficaz em todos os processos de uma agroindustria
para que se tenha um produto de 6tima qualidade no mercado, pois o consumidor esta cada
vez mais exigente e sempre em busca de um produto de excelente qualidade.

Sendo assim, o trabalho buscou compreender o controle de qualidade dentro de uma
agroindustria de processamento de suinos, especificamente na producdo de salames. Neste
contexto, este trabalho teve como objetivos:

1) Descrever o processamento da carne suina e 0s métodos de processamento para a
fabricacdo do salame; 2) Descrever o uso dos equipamentos e instalacdes destinadas a
elaboracéo do salame; 3) Acompanhar e analisar o controle de qualidade da indUstria desde o
recebimento das carcacas até o processamento final.

2 REVISAO DE LITERATURA

Neste capitulo apresenta-se a revisao da literatura, destacando-se as caracteristicas da
carne, a suinocultura no RS, as caracteristicas sensoriais, tecnolégicas, nutricionais, higiénicas

da carne suina e aspectos técnicos sobre a producédo do salame e o seu processo de fabricacéo.

2.1 Caracteristicas Gerais da Suinocultura

A suinocultura é uma atividade importante nos aspectos econémicos e social, apontada
como instrumento de fixacdo do homem no campo e alternativa de renda para pequenas
propriedades rurais tendo os sistemas confinados de producdo como a base da expansdo
suinicola e onde sdo observadas as maiores produtividades (CAPOANE, 2008).

O desenvolvimento da atividade segue a tendéncia das novas exigéncias dos mercados
mundiais, que levam a especializa¢do e concentragéo para obtencdo de maior produtividade.
Os sistemas confinados de producéo de suinos séo responsaveis pelo aumento da escala de
producéo e diminuicdo do nimero de pessoas envolvidas, dispondo de um grande nimero de
animais em pequenas areas. Estas caracteristicas exigem maior investimento e especializacao
por parte dos produtores (ABICPS, 2008).
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A contribuicdo da suinocultura a economia brasileira pode ser reflexo em todo o pais
porque é praticada com maior ou menor intensidade em todos os Estados, embora a maior
parte esteja concentrada na regido Sul (ABICPS, 2008).

Com uma boa qualidade de producdo, a carne de suinos no Brasil vem ganhando
terreno no exterior, criando-se novos campos de trabalho e geracdo de renda com a abertura
de exportacBes principalmente para Russia, Hong Kong, Ucréania, Cingapura, Argentina,
Angola (ABICPS, 2008).

Os principais paises exportadores h4 mais de cinco anos sd8o 0s mesmos, pois a
dificuldade das autoridades sanitarias brasileiras em certificar a producéo, continua a impedir
a presenca da carne suina brasileira em grande parte do mercado mundial (ABICPS, 2008).

2.3 Suinocultura no Rio Grande do Sul

A suinocultura gaucha possui caracteristicas descritas a seguir: estd localizada na
pequena propriedade rural de economia familiar (mais de 80%); é importante fonte de geracdo
de renda para propriedade; é fator de fortalecimento da agricultura, pois esta relacionada a
cadeia de milho e soja; gera demanda de insumos, ativando e fortalecendo as atividades do
comércio, proporciona a modernizacdo e fortalecimento da indlstria e, contribui
decisivamente para o fortalecimento da receita publica da varias dezenas de municipios do
Estado (SEBRAE, 2013).

O Rio Grande do Sul possui 0 segundo maior rebanho de suinos do pais com uma
participacdo consideravel no efetivo nacional. A criacdo de suinos aparece normalmente
associada & agroindustria, sendo umas das mais tradicionais cadeias produtivas do estado
(SEBRAE, 2013).

Uma pratica comum quando do estabelecimento da suinocultura nos estados do sul, foi
a de localizar as granjas préximas a corpos d"agua, pois 0s rios seriam mais preocupacdo do

gerador, mas sim de quem estava a jusante da unidade produtiva (CAPOANE, 2008).

2.4 Qualidade da Carne
A qualidade da carne representa uma das principais preocupacoes, especialmente para
consumidores mais exigentes. De modo geral, pode-se dizer que a qualidade da carne e da
carcaca depende da interagé@o de fatores intrinsecos e extrinsecos (VENTURINI et al., 2007).
Os fatores intrinsecos mais importantes sdo a genética, o0 manejo alimentar, a idade e o

sexo. Entre os fatores extrinsecos, sdo muito importantes as condi¢des de abate, desde a saida
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dos animais da propriedade até a entrada das carcacas nas camaras frias, o tipo de cozimento e
0s métodos de conservacdo (VENTURINI et al ., 2007).

2.4.1 Caracteristicas sensoriais

A qualidade da carne suina € consequéncia de fatores ambientais e genéticos juntos.
Textura, cor, sabor, suculéncia e aroma sdo caracteristicas da carne suina influenciadas pelo
processo bioguimico que acontece durante a conversdo do musculo em carne (VENTURINI et
al., 2007).

2.4.1.1 Cor da Carne Suina

A cor € a primeira caracteristica sensorial apreciada pelo consumidor, e sua recusa ou
aceitacdo determina que uma peca de carne seja escolhida com mais ou menos agrado. Essa
impressao Optica € relacionada, de imediato, com diversos aspectos ligados a qualidade e o
grau de frescor. Assim o aspecto exterior pode ser associado ao tempo de armazenamento, &
vida (til, & dureza e & suculéncia (ORDONEZ, 2005).

A cor da carne € aferida pelos pigmentos de mioglobina existentes nos musculos. A
quantidade de mioglobina existente nos musculos varia de acordo com a espécie, sexo, idade,
localizacdo anatémica do musculo e atividade fisica exercida pelo animal. A carne de suinos
caracteriza-se por possuir cor uniforme, entre rosada e avermelhada, possuindo uma pequena
camada de gordura branca (VENTURINI et al., 2007).

2.4.1.2 Maciez da Carne

A maciez da carne € afetada por fatores ante-mortem e post-mortem. Em geral todos
0s cortes de carne suina possuem maciez caracteristicas. Estd também geralmente tem menos
gordura entremeada na carne, o que facilita a retirada aos ndo adeptos a gordura
(VENTURINI et al., 2007).

2.4.1.3 Suculéncia da Carne

A suculéncia da carne cozida é a sensagdo de umidade observada nos primeiros
movimentos de mastigacédo, devido a répida liberacdo de liquido pela carne e, também, da
sensacdo de suculéncia mantida, devido principalmente a gordura que estimula a salivagdo. A
gordura intermuscular funciona como uma barreira contra a perda do suco muscular durante o
cozimento, aumentando, portanto a retencdo de agua pela carne e aumento da suculéncia. A

gordura intramuscular aumenta a sensacgao de suculéncia na carne (VENTURINI et al., 2007).
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As principais fontes de suculéncia da carne sdo o conteldo aquoso e os lipideos
intramusculares, fundidos e combinados com a agua e substancias solubilizadas, constituem
um caldo que vai sendo liberado progressivamente durante a mastigacdo. Na percepcdo da
suculéncia, distingue-se uma primeira sensacdo Umida experimentada durante os primeiros
movimentos mastigatorios e que se deve ao desprendimento répido de liquido de carne. A
sensacdo sustentada de suculéncia detectada em seguida depende da liberacdo progressiva de
liquido e do incremento da secrecdo salivar devido ao efeito estimulante da gordura que
acompanha os sucos da carne (ORDONEZ, 2005).

2.4.1.4 Sabor e aroma da carne

Pode-se dizer que o sabor e 0 aroma sdo caracteristicas organolépticas que mais
satisfacGes produzem durante o consumo e determinado produto. Eles também desempenham
importante papel na alimentacdo dado que simulam a secrecdo das glandulas salivares e do
suco gastrico, aumentam o apetite e favorecendo a digestdo (ORDONEZ, 2005).

O aroma e sabor da carne podem ser determinados por fatores antes do abate como
espécie, idade, sexo, racga, alimentacdo e manejo. Outros fatores como pH final do musculo,
condigdes de esfriamento e armazenamento, e procedimento culinario também afetam este
parametro sensorial (VENTURINI et al., 2007).

2.4.2 Caracteristicas tecnologicas

A qualidade da carne suina é um conceito composto e muito dificil de definir e medir
de modo simples e Unico, incluindo aspectos objetivos tais como: a capacidade de retencdo de
agua, e o pH da carne suina (MONTEIRO, 2007).

2.4.2.1.Capacidade de retencdo de agua

As caracteristicas sensoriais, como cor, textura, firmeza, suculéncia e maciez da carne
cozida, dependem de alguma forma da capacidade de retencdo de &gua da carne. Capacidade
de retencdo de &gua é a capacidade que a carne tem de reter 4gua durante o aquecimento,
cortes, trituracdo, prensagem. A capacidade de retencdo de agua do tecido muscular tem efeito
direto durante o armazenamento. Quando os tecidos tém pouca capacidade de retencdo de
agua, a perda de umidade e, consequentemente, de peso durante seu armazenamento é grande.
A capacidade de retencdo de &gua influencia diretamente na qualidade da carne, pois afeta

diversas caracteristicas essenciais necessarias a carne suina (VENTURINI et al., 2007).
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2.4.2.2 pH da carne suina

Um masculo vivo possui o valor do pH de 7,2. Ocorrido o abate, a carne continua em
processo bioquimico, no qual o condutor energético do mdusculo é transformado em
glicogénio latico através da acdo de varias enzimas. O pH da carne suina diminui devido a
formacdo &cida, assim a carne passa apresentar pH final entre 5,7 e 5,9. Passado 24 horas, se 0
pH estiver superior a 6,2, a carne suina ira reter grande quantidade de agua, o que implica em
curto tempo de conservacdo e coloracdo escura, fendbmeno que caracterizando 0 processo
DFD (dark, firm, dry — carne escura, dura e seca). Caso o pH se encontre abaixo de 5,8 em
menos de 4 horas, teremos a carne PSE (pale, soft, exudative — pélida mole e exsudativa)
caracterizado pela méa retencdo de &gua além do aspecto palido e mole (VENTURINI et al.,
2007).

2.4.3 Caracteristicas nutricionais

A carne suina, classificada como carne vermelha, tem composicdo muito semelhante
as demais e ao contrario do que muitos pensam, € um alimento rico em nutrientes,
apresentando diversos beneficios indiscutiveis a saide humana. Ela é rica em proteina de alto
valor bioldgico, &cidos graxos monoinsaturados, vitaminas do complexo B e diversos
minerais. O teor de gordura e valor caldrico depende da localizacdo da carne no animal, mas a
quantidade dos demais nutrientes € pouco afetada (VENTURINI et al., 2007).

A composicdo geral da carne suina consiste de 72% de agua, 20% de proteinas, 7% de
gordura, 1% de minerais e menos de 1% de carboidratos. Quando comparamos com outros
alimentos confirma-se a afirmacdo de que a carne suina é um alimento rico em proteinas e
pobre em carboidratos, fato que auxilia na reducéo calérica do produto, 100 gramas de carne
possui cerca de 147 kcal (VENTURINI et al., 2007).

2.4.4 Caracteristicas higiénicas

A carne é um importante produto no fornecimento de nutrientes indispensaveis para o
ser humano obter boa satde. Além disso, como qualquer produto de origem animal pode
servir de 6timo substrato para o desenvolvimento de varios microrganismos e vermes, como
também condutor de intoxicacdes quimicas, tipos residuos de defensivos, de hormonios e
aditivos intencionais. Todas as etapas do abate devem ser realizadas de forma higiénica e
rapida, pois determinam a qualidade microbioldgica da matéria prima (VENTURINI et al.,
2007).
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2.5 Aspectos Gerais da Producéo do Salame

No Brasil, a introdugéo de embutidos crus fermentados, como salame, tem sua origem
na colonizagédo de imigrantes alemaes e italianos, principalmente na regido sul do pais, onde
encontraram como aliado um clima propicio para a producdo caseira que, com o passar do
tempo, deu origem as pequenas fabricas (BECKES, 2011).

A producdo e o consumo nacional de salame estdo concentrados na regido sul,
especialmente no Rio Grande do Sul. Porém, apesar da escassez de numeros oficiais, acredita-
se que a producdo caseira represente cerca de 50% do total da producdo nacional, sendo o
produto identificado como “salame colonial” o de maior volume de comercializagdo, haja
vista sua facilidade de fabricacdo (BECKES, 2011).

O salame é um embutido cru, curado, fermentado, maturado e dessecado que podera
ser ou ndo defumado. E um produto carneo industrializado obtido de carne suina ou suina
e/ou bovina, adicionado de toucinho, ingredientes, embutido em envoltérios naturais e/ou
artificiais. De acordo com a origem ou 0 processo de obtencdo, a legislacdo brasileira designa
oito tipos de salames, sendo que a diferenciacdo entre eles estd no tipo e na quantidade de
matéria-prima, na granulometria da carne e do toucinho e na presenca de condimentos
(BECKES, 2011).

2.5.1 Processo de fabricagdo do salame

O processo de fabricacdo dos salames em escala industrial pode ser descrita pelas
seguintes etapas: Preparo da massa, embutimento, fermentacdo e a maturacdo do salame
(SCHEID, 2001).

2.5.1.1 Preparo da massa do salame

Para garantir a qualidade da fermentacdo e consequentemente a qualidade final do
produto, a matéria-prima deve ser manipulada de forma a garantir uma baixa contaminagédo
inicial, bem como a adequada sanitizacdo dos equipamentos e a higiene dos manipuladores.
Quando houver contaminacdo inicial por patdgenos, a seguranca do produto poderd ficar
comprometida (SCHEID, 2001).

Devem ser utilizadas carnes de animais abatidos pelo menos ha 24 horas, com faixa de
pH entre 5,5 e 5,7, pelas seguintes razbes: o desenvolvimento de patdgenos € menor em pH
baixo e também, pelo fato de o valor do pH citado estar proximo do ponto isoelétrico das
proteinas (5,3). O pH proximo ao ponto isoelétrico é importante durante as etapas de moagem

e mistura da carne, em virtude da menor capacidade de retencdo de agua, o que libera mais
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solugdo hidroproteica, que contribui significativamente na consisténcia e firmeza do
embutido, e facilita também a sua secagem, fatores estes importantes para as caracteristicas
sensoriais do salame ( SCHEID, 2001).

As gorduras a serem utilizadas em embutidos devem ser preferencialmente da regido
costo-lombar do suino, porque as da regido do ventre sdo mais macias e possuem maior
quantidade de &cidos graxos de baixo ponto de fusdo, que sdo mais suscetiveis a rancificacao
(SCHEID, 2001).

As culturas iniciadoras ou “starter” podem ser definidas como culturas individuais ou
mistas de cepas de microrganismos selecionados para uma determinada atividade enzimaética.
As culturas “starter” tém sido utilizadas com a finalidade de garantir a presencga de bactérias
responsaveis pela producéo de acido latico (SCHEID, 2001).

As condicdes ideais de desenvolvimento das bactérias acido-laticas em salames
enumera-se: a) a regulacdo 6tima da temperatura; b) a disponibilidade de nutriente em
quantidade suficiente; c¢) a formacdo de microclima apropriado; e) a adicdo de cultivos
iniciadores. Para o crescimento das bactérias lacticas € necessario agua, proteinas, vitaminas e
carboidratos. A reserva de glicogénio é insuficiente para o desenvolvimento de bactérias que
produzem 4cido latico, razdo pela qual € imprescindivel adicionar no minimo 0,75% de
acucar, ndao sendo recomendavel que ultrapasse 2% de carboidratos na formulagéo do produto.
A adicdo de aglcar também tem a finalidade de contribuir para o desenvolvimento do sabor
da textura caracteristicos do produto. Um por cento de carboidrato fermentavel pode afetar o
abaixamento de uma unidade de pH (SCHEID, 200).

O nitrito em embutidos fermentados tem por finalidade garantir uma cor estavel e a
inibicdo de Clostridium botulinum. Para assegurar as caracteristicas de cor, em condi¢des
Otimas de adicdo, sdo necessarios 15 ppm de nitrito A cor de curado é devido ao pigmento
nitroso mioglobina, cuja formacdo também depende da velocidade e da intensidade do
processo de acidificacdo (SCHEID, 2001).

A adicdo de sal, além da finalidade de componente do sabor, assegura a textura
desejavel, pois é importante na extracdo da miosina, que confere estabilidade na textura do
produto. O sal, associado ao processo de moagem e mistura, favorece a extracdo da proteina
da carne de suas estruturas miofibrilares na fase solivel, passando a fase gelatinosa (gel)
quando o pH atingir o valor de 5,3. Nesta fase as proteinas solidificam-se, 0 que determina
firmeza ao corte do produto (SCHEID, 2001).

2.5.1.2 Embutimento da massa do salame
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O processo de embutimento consiste em introduzir a massa ja preparada na tripa
previamente selecionada e disposta para esse fim. Para isso, utilizam-se embutidoras que
podem trabalhar de forma descontinua ou continua, dependendo das necessidades
(ORDONEZ, 2005).

O embutimento da massa € realizado em tripas de animal ou de celulose, que
permitem as trocas necessarias com o meio. O didmetro e o comprimento sdo peculiares as
caracteristicas que se pretende dar ao produto, devendo ser ressaltado que, quanto maior o
diametro, maior devem ser os cuidados no controle das condicbes do ambiente,
principalmente no que se refere a umidade relativa e a temperatura durante a fermentacéo e
maturacdo (SCHEID, 2001).

E importante comprimir a carne, sem que haja o rompimento do invélucro, retirando-
se 0 ar do interior do embutido. A presenca de ar pode comprometer a qualidade final do
embutido, em razdo do desenvolvimento de bactérias aerdbias e da oxidacdo de lipidios.
Outro cuidado importante é a remocgdo da dgua dos equipamentos e das tripas, pois 0 contato
da agua com a massa pode representar manchas, o que resulta em defeitos na cor do produto
(SCHEID, 2001).

2.5.1.3 Fermentacdo do salame

Os principais objetivos da fermentagdo, em produtos carneos, sao a formacao de sabor
caracteristico, desenvolvimento de um produto firme com caracteristicas de fatiabilidade,
além da inibicdo de bactérias deteriorantes e patogénicas. Estes objetivos podem ser
alcancados por meio de uma interacdo microbiolégica complexa, por reacGes quimicas e por
fatores fisicos (DEGENHARDT, 2006).

A fermentacdo é uma importante fase do processo de elaboracédo de salames devido as
transformacdes fisicas, quimicas e microbiologicas que ocorrem. Essas mudancas sdo
influenciadas pelas caracteristicas da carne crua e as condi¢Ges de processamento, culminando
nas caracteristicas organolépticas do produto final (flavor, cor e textura). As principais
transformag0es que ocorrem sdo a mudanga na microbiota inicial, diminuicdo do pH, reducgéo
de nitratos a nitritos e a 6xido nitrico e a formacdo de nitrosomioglobina, solubilizacdo e
gelificacdo de proteinas miofibrilares e sarcoplasmaticas, fendmenos proteoliticos, lipoliticos
e oxidativos (DEGENHARDT, 2006).

2.5.1.4 Maturacdo do salame
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A maturacdo consiste em todas as mudancas quimicas, fisicas, microbioldgicas e
enzimaticas que ocorrem nos salames sob condigdes de temperatura e umidade controladas
(DEGENHARDT, 2006).

A principal alteragdo que ocorre seguida a etapa de fermentacdo é a secagem do
embutido. A atividade de agua € reduzida (<0,88), contribuindo desta forma para o
desenvolvimento da textura do embutido e tornando-se um fator primordial de conservacéo e
estabilidade. O processo de secagem ¢ afetado pela presenca de NaCl devido ao seu efeito na
solubilidade e capacidade de ligar proteinas. Além da secagem ocorrem processos de
proteolise e lipdlise, que permitem o desenvolvimento do aroma tipico e a estabilizacdo da
cor, finalizando a preparacédo para o armazenamento do produto (DEGENHARDT, 2006).

Recomenda-se que as salas de maturacdo possuam um controle eficiente da umidade
relativa do ar, temperatura e velocidade do ar. Nesta fase, produz-se a maior parte da
desidratacdo do produto; por isso € importante o efeito da aeracdo dos secadores e a
distribuicdo uniforme do ar ao seu ambiente. Durante a maturacdo, ndo apenas o pH
continuam diminuindo, como ocorre hidrolise enziméatica das proteinas e dos lipideos
(ORDONEZ, 2005).

3. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado na Cooperativa Regional Sananduva de Carnes e Derivados
Ltda- Majestade, localizada no municipio de Sananduva — RS.

As atividades de observacdo, acompanhamento e descricdo do processo de fabricacdo
e do controle de qualidade do salame, realizadas durante o turno da manha e tarde, num total
de 8 horas dirias (7:30 as 12:00 e da 13:30 min as 17:00), no periodo de 1 de abril a 8 de
maio de 2013.

Observacdes, acompanhamento e anotacdes realizadas sobre:

a) 0 processo de fabricacdo do salame;

b) a afericdo de todas as balancas e termdmetros da industria;

c) a verificacdo dos habitos higiénicos e a higiene pessoal dos funcionérios cada vez
gue entrarem na industria;

d) observacdo e descricdo dos Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO) em
todos os setores da industria;

e) acompanhamento do controle da temperatura de ventilagdo e iluminagdo em todos

os setores da indUstria.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
Neste capitulo sdo apresentados os resultados obtidos durante o trabalho tais como:
acompanhamento e descricdo do processo de fabricacdo do salame, acompanhamento e

descricdo do monitoramento do controle de qualidade utilizado pela cooperativa.

4.1 Processo de Fabricagao do Salame

Para o salame chegar a mesa do consumidor ele passa por varias etapas de
processamento, onde cada uma dessas etapas sdo determinantes na garantia da qualidade do
produto final.

As etapas do processamento do salame sdo: a) Recebimento das Carcacas; b) Desossa;
c) Camaras de resfriamento; d) Elaboracdo da massa de salame; e) Processo de defumacéo do
salame; f) Salas de cura do salame; g) Processo de lavagem de curados; h) Embalagem

primaria do salame; i) Embalagem secundaria.

4.1.1 Recebimento das carcacas

As carcacas abatidas no dia anterior na Linha Boa Vista sdo transportadas por meio de
caminhdes com cémeras frias até a indUstria aqui da cidade, ao chegarem a industria
primeiramente é feito uma higieniza¢do do caminhdo, apds entdo é verificada a temperatura
das mesmas, que devem estar até 7°C, logo ap0s as carcagas sao encaminhadas para a sala da
desossa, e as carcacas que nao vao para esta sala sdo encaminhadas para as camaras de
resfriamento através da noria de trilhagem aérea, onde os suinos ficam pendurados por

ganchos.

4.1.2 Desossa

Na entrada do setor da desossa € feita uma reinspecdo onde é observado se a presenca
de pelos e cascos, hematomas e contaminagdes, essa reinspecdo € realizada em todas as
carcagas.

A primeira operacdo da desossa € a retirada manual da paleta, as meia carcagas séo
tomadas em uma esteira rolante, onde sdo serradas em discos, o pernil, e as patas traseiras, da
mesma forma é serrada a barriga separando-a do carré.

A paleta passa pela etapa de coroamento e desossa, destinando se a carne para a
producdo de embutidos. Para a fabricagdo do salame sdo utilizadas as carnes resultantes dos

cortes da paleta e do pernil.
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4.1.3 Camaras de resfriamento
ApoGs a realizagdo dos cortes, as carnes devem ser colocadas em caixas brancas e
armazenadas nas cameras resfriamento, pois ndo é permitido que a matéria prima fique

exposta sobre as mesas.

4.1.4 Elaboragédo da massa de salame

Na sala destinada a elaboracdo de massas dos embutidos é realizada a
moagem das carnes e também o embutimento de alguns produtos.

A carne que é transportada das camaras frias por meio de carrinhos de aco inoxidavel
ou pelas caixas brancas e estas sdo cobertas com plastico.

As carnes sdo pesadas em balancas aferidas periodicamente e entdo colocadas na
maquina trituradeira que realiza a trituracdo das mesmas.

Em seguida as carnes moidas e o toucinho sdo colocadas no misturador e adicionados
os demais ingredientes para a elaboracdo do salame, permanecendo na mesma até serem bem
homogeneizadas.

Posteriormente a massa é colocada novamente em carinhos, e entdo € posta na
embutideira, onde é embutido em envoltorios artificiais e selado com grampos da prépria
embutideira. Para garantir a qualidade deste produto, a embutideira possui um detector de
metal por onde passa a massa, desta forma, se contiver algum tipo de metal massa esta
descartada, eliminando um perigo fisico que poderia estar afetando o produto.

Depois de embutidos, os salames sdo colocados em varas e essas sdo colocadas em carrinhos

onde sao transportados até os fumeiros.

4.1.5 Processo de defumacéo do salame

Depois de embutidos, os salames passam para os fumeiros, os mesmos estdo
localizados no andar superior da industria, a lenha é colocada na parte térrea da mesma, onde
é feito o fogo, sendo que a fumaca sobe e atinge os salames que estdo na parte superior da
industria. A fumaca gerada promove um aroma desejavel aos salames, além de acelerar seu

processo de cura neste setor 0s salames permanecem em média 12 horas.

4.1.6 Salas de cura do salame
Nas salas de cura sdo armazenados os salames que sairam dos fumeiros. Nessas salas
0S mesmos permanecem numa temperatura de 12 a 15°C. Os salames sdo colocados em varas

de madeira onde permanecem até perder 25% a 30% do seu peso, esse processo ocorre em
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torno de 35 dias até que ocorra a perfeita maturacdo. Durante esse periodo, forma-se uma
grande quantidade de mofo, caracteristica esta que proporciona a cura e melhora a qualidade

do produto.

4.1.7 Processo de lavagem de curados

ApOs o processo de cura, os salames sdo encaminhados para a sala de lavagem de
curados. Estes sdo lavados em maquinas apropriadas para que seja entdo eliminando todo o
mofo presente nos mesmos.
Nesta mesma sala é feito também o processo para retirar 0 envoltério do salame através de
uma injecdo de ar, que desprende a tripa do produto, recebendo apés esta etapa a embalagem

plastica.

4.1.8 Embalagem priméria do salame
Posteriormente a retirada das tripas, os salames receberdo a embalagem pléstica, sendo
fechados & véacuo, garantindo que o produto ndo entre em contato com oXigénio,

luminosidade, micro-organismos que poderiam deteriora-lo.

4.1.9 Embalagem secundaria

Ap0s a etapa de embalamento a vacuo, os salames sdo amarrados em barbantes e entdo
colocados em uma esteira rolante. Este processo fara com que o salame passe em uma
maquina detectora de metal, para resguardar e evitar qualquer problema de qualidade do
produto. Depois os salames sdo imersos em agua quente com a finalidade de diminuir o
tamanho das embalagens. Por fim os salames séo pesados colocados em caixas e lacrados e

levados até o deposito.

4.2 Controle de Qualidade
Durante a realizagdo do trabalho foram acompanhados alguns monitoramentos de

controle de qualidade. Os monitoramentos acompanhados foram:

. Monitoramento de afericdo de termdmetros;

. Monitoramento de afericdo de balancas;

. Monitoramento de Temperatura de Camara e Tuneis e Ambientes Climatizados;
. Monitoramento de Iluminacéo;

. Monitoramento de Ventilagao;

. Monitoramento PSO (Procedimento Sanitario Operacional);
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. Monitoramento Higiene e Habitos Higiénicos de Funcionamento.

4.2.1 Calibracéo e afericdo de instrumentos de controle de processo
A etapa de Calibracdo dos instrumentos é realizada para ajustes dos instrumentos aos

padrdes referenciais, servindo de balizamento para a aferigao.

4.2.1.1 Monitoramento de afericdo de termdmetros

Esse monitoramento é realizado na industria duas vezes por semana, onde sdo
recolhidos os termdmetros de todos os setores da industria para ser feito a afericdo, para este
procedimento sdo comparados os termOmetros de cada setor com um termometro digital
padrdo pois 0s mesmos podem ter um desvio aceitdvel de mais ou menos 1°c se 0S mesmos
estiverem conforme é entdo colocado uma etiqueta que contem o numero do termémetro, a
data da afericdo, a data da proxima afericdo e 0 nome do responsavel por esse monitoramento,

caso algum termémetro possua variagcdo maior que 1°C é substituido imediatamente.

4.2.1.2 Monitoramento de afericdo de balancas

Na industria, esse monitoramento deve ser realizado em todas as balancas que estao
sendo utilizadas é realizado duas vezes por semana. Tem objetivo de verificar se todas as
balancas presentes na industria estdo conformes.
Os pesos devem ser colocados e movimentados em todas as células da balanga, as mesmas
podem ter um desvio aceitavel de 2 gramas. Se houver alguma inconformidade a mesma deve
ser substituida. Apos aferidas as balancas recebem um adesivo contendo o nimero da balanca
a data de afericdo, a data da proxima afericdo e 0 nome do responsavel pelo monitoramento.

4.2.1.3 Monitoramento de temperatura de cdmara e tlneis e ambientes climatizados

E essencial para garantir a qualidade dos produtos, nesta etapa € verificada a
temperatura de todos os tuneis, camaras e de todos os ambientes climatizados da industria.
Tem como objetivo analisar a temperatura de todos os setores estd conforme o padrdo
estabelecido. O responsavel por este monitoramento anota o dia, hora de cada verificagdo e a

temperatura, e anota se esta conforme ou nao.

4.2.1.4 Monitoramento de iluminacéo
E realizado duas vezes por semana, cada setor deve possuir uma iluminacio de boa

qualidade e de intensidade suficiente. E observado em todos os setores com um aparelho
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chamado Luximetro o qual mede a intensidade da luz de cada setor, deve ser de 100 lux para
0 armazenamento, 300 lux para a manipulagéo e 500 lux para pontos oficiais de inspe¢do. O
responsavel por esse monitoramento anota o dia, hora, e o resultado de cada setor. Se observa

também a presenca de lampadas queimadas ou se houver outro tipo de inconformidade.

4.2.1.5 Monitoramento de ventilacdo

E fundamental para o controle de odores, vapores, e da condensacdo. Este
procedimento visa prevenir a alteracdo dos produtos e surgimento de condigdes sanitarias
inadequadas do ambiente. S&o verificados todos os setores onde se observa se ha presenga de
condensacdo no teto, paredes ou nos exaustores e se existe odores ndo especificos do
ambiente. Caso haja algumas dessas inconformidades é solicitado a um funcionario da

limpeza que faca a secagem dos setores onde houver condensacéo.

4.2.1.6 Monitoramento PSO (Procedimento Sanitario Operacional)

Deve focalizar as condicdes higiénico-sanitarias das operaces industriais. Esse
monitoramento € realizado duas vezes ao dia, 0 responsavel por esse monitoramento deve
observar a organizacao dos setores como a higienizagéo, se as caixas estdo sob os estrados, se
ha presenca de caixas vermelhas em nimero suficiente, se o piso esta livre de residuo e seco,
se houve troca de facas, chairas e tesouras no meio do turno de trabalho, se ha acumulo de
matéria prima e se a data das embalagens confere.

E anotado na planilha hora em que é feito o monitoramento, e caso exista alguma
inconformidade é anotado a acdo corretiva e a assinatura do responsavel por esse

monitoramento.

4.2.1.7 Monitoramento higiene e habitos higiénicos de funcionamento

E observado em cada entrada e ap6s os intervalos se os funcionarios fazem a
higienizagdo de botas e maos, se estdo com aneis, brincos ou outros adornos, se estdo com o
uniforme e touca, se estdo com chiclés, balas ou similares, devem estar sem maquiagem e 0S
homens devem estar sempre barbeados as unhas devem estar limpas, cortadas e livres de
esmalte. Se caso houver algumas dessas inconformidades os mesmos ndo poderdo entrar na

industria.

5 CONSIDERACOES FINAIS
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Através do acompanhamento das atividades da agroindustria, foi possivel observar a
importancia da industria em possuir um controle de qualidade rigoroso, pois o processo de
fabricacdo do salame requer inimeros cuidados para garantir a obtencdo de um produto com
qualidade que atendam as exigéncias do consumidor atual.

Observou-se que a empresa possui um programa de qualidade muito completo e
eficiente, que visa o cumprimento das legislacdes, porém a mesma poderia efetuar algumas
melhorias necessarias na estrutura das suas instalacbes, como exemplo separar a sala
destinada a elaboracdo da sala de embutimento, pois ocorre circulacdo de grande numero de
funcionéarios, além de muitas maquinas e equipamentos no local, que acabam, algumas vezes,

tumultuando o ambiente.
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