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RESUMO

NASCIMENTO, Zaira de Jesus Barros. Avaliacao econémica da utilizacao de
filme stretch em carcacas bovinas resfriadas abatidas no Municipio de
Imperatriz-MA. 2017 37f. Dissertagdo (Mestrado Profissional em Defesa Sanitaria
Animal) — UEMA, Séao Luis — MA, 2017.

A carne bovina € a principal fonte de proteina animal presente na alimentacao
humana. Para que ela possa esta apta ao consumo, precisa de cuidados na
manipulagdo e armazenamento, desde o abate até a comercializagdo. O
resfriamento da carcaca bovina post-mortem busca assegurar essa seguranca
alimentar, potencializando a validade e mantendo as caracteristicas desejaveis na
carne. Objetivou-se com esta pesquisa oferecer, aos estabelecimentos abatedouros
de carne de bovina, técnicas de redugdo de custos avaliando a viabilidade
econdmica do uso do filme stretch na embalagem de meias-carcagas bovinas.
Foram selecionadas 50 animais machos provenientes do mesmo lote e cada meia -
carcaca foi pesada antes da refrigeracdo, para obter os pesos da carcaca quente,
sendo entdo metade de cada carcaga revestida com embalagem tipo stretch (Grupo
Tratamento) e a outra metade refrigerada sem a embalagem (Grupo Controle). Apés
a refrigeracao, aferiu—se a temperatura e pesou-se cada meia-carcaga fria, para
entdo, se proceder os calculos das perdas absolutas (em quilos) e relativas (em
porcentagem) decorrentes do processo de refrigeracdo de cada Grupo. As meias-
carcagas foram resfriadas na mesma camara frigorifica, sob as mesmas condi¢oes
de temperatura, para evitar diferengcas decorrentes da circulagdo de ar no processo
de refrigeracdo. Para embalagem, cada meia-carcaca do Grupo tratamento foi
envolvida todo conjunto de tecidos Osseos-esqueléticos desde a extremidade do
membro posterior até a musculatura da regido cervical, utilizando-se filme de
polietileno esticavel do tipo Bobina Stretch, modelo 50X0025. O uso do filme na meia
— carcagca mostrou-se eficiente na manutencdo e reducdo da perda de peso no
resfriamento, porém dificultou o ganho de frio e mostrando-se ndo ser

economicamente viavel ao estabelecimento.

PALAVRAS - CHAVE: Carne, embalagem, perdas.



ABSTRACT

BIRTH, Zaira de Jesus Barros. Economic evaluation of the use of stretch film in
cooled bovine carcasses slaughtered in the Municipality of Imperatriz-MA. 2017
37 f. Dissertation (Professional Master in Animal Health Defense) - UEMA, Séao Luis -
MA, 2017.

Beef is the main source of animal protein present in human food. In order for it to be
fit for consumption, it needs careful handling and storage, from slaughter to
commercialization. The cooling of the post-mortem bovine carcass seeks to ensure
this food safety, enhancing the validity and maintaining the desirable characteristics
in the meat.The objective of this research was to provide beef slaughterhouses with
cost reduction techniques to evaluate the economic viability of the use of stretch film
in the packaging of bovine half carcasses, where 50 male animals. Same batch were
selected and each half - carcass was weighed before cooling, to obtain the weights
of the hot half - carcass, with half of each carcass being covered with stretch - type
packing (Treatment Group) and the other half refrigerated without the package
(Control Group). After cooling, the temperature was measured and each cold half-
carcase was weighed, and then the absolute losses (in kilograms) and relative losses
(in percentage) resulting from the cooling process of each Group were calculated.
The half-carcasses were cooled in the same cold room, under the same temperature
conditions, to avoid differences arising from the air circulation in the refrigeration
process. For packaging, each half-carcass of the treatment group was wrapped every
set of skeletal-skeletal tissues from the extremity of the hind limb to the muscles of
the cervical region using stretchable polyethylene film of the type Stretch Coil Model
50X0025. The use of the film in the half - carcass was efficient in the maintenance
and reduction of the weight loss in the cooling, but it was difficult to gain cold and it

was not economically feasible to the establishment.

KEYWORDS: Meat, packaging, losses.
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1 INTRODUCAO

No ranking mundial, o Brasil ocupa o segundo lugar na producdo de carne
bovina e o primeiro lugar na exportacdo. Essa posicdo dar-se pelos reflexos de
maiores investimentos na cadeia produtiva, nos setores de sanidade, producéo
animal, melhoramento genético e manejo nutricional. A produgao de carne necessita,
para manter os niveis de competitividade, de investimentos em tecnologias que
proporcionem a melhoria e o crescimento sustentadvel, mantendo assim a qualidade
e a sanidade do produto ofertado. (ABIEC, 2016).

O Estado do Maranhdo possui um rebanho bovino efetivo de 7.684.065
cabecas, de acordo com os dados anuario da Agéncia Estadual de Defesa
Agropecuaria (AGED/MA, 2016), ocupando o segundo lugar da Regiao Nordeste e o
12° lugar no cenario nacional nesta cadeia produtiva (IBGE, 2013). A producao
pecuaria maranhense é significativa em termos quantitativos e tem apresentado
grande progresso.

A segunda maior cidade do Maranh&o, Imperatriz, localizada na mesorregiao
oeste do Estado, distante aproximadamente 753 Km da capital S&o Luis, possui
pecuaria expoente no Maranhdo com rebanho estimado em 1.276,142 cabegas
bovinas, perfazendo mais de 16,06% do rebanho estadual, onde esta inserida a
planta frigorifica, na qual se realizou o experimento (AGED, 2016).

A carne, para ser considerada apta ao consumo, necessita prontamente de
cuidados de manipulagédo e armazenamento, desde o abate dos animais até a sua
comercializagcdo. No processo de abate, a refrigeracdo é a etapa final, sendo,
portanto, um ponto de controle sanitario, onde ocorre o processo de maturagao
sanitaria. O processo padrao de refrigeracao proporciona perda de peso em funcéo
da exsudacdo e desidratacdo superficial, e as perdas podem variar de 0,75 a 2%
(FREITAS et al., 2008; SAMPAIO, 2013).

Segundo Savell et al. (2005), o resfriamento post-mortem da carcaca bovina
busca assegurar a seguranca alimentar, potencializando a validade, mantendo as
caracteristicas desejaveis da carne. A producao de carne necessita, para manter os
niveis de competitividade, de investimentos em tecnologias que proporcionem a
melhoria e o crescimento sustentavel, mantendo assim a qualidade e a sanidade do

produto ofertado.
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Durante o periodo de resfriamento das carcagas bovinas, as perdas de peso
geram uma consideravel redugdo econdémica nas industrias e na busca por
minimizar essas perdas, desenvolveu-se uma técnica alternativa pouco pesquisada
no Brasil conhecida popularmente por stretch, que consiste em envolver cada meia-
carcaga bovina previamente ao processo de refrigeracdo com um filme de polietileno
esticavel especifico de uso em alimentos, com a finalidade de diminuir a evaporagao
e o gotejamento de liquidos exsudativos (SILVA,2012).

Com intuito de reduzir consideravelmente as perdas decorrentes do processo
de refrigeracdo no abatedouro e na intencdo de avaliar a viabilidade econdémica do
uso do filme stretch na embalagem das meias carcagas bovinas, objetivou-se com
esta pesquisa oferecer, ao estabelecimento, técnicas de reducdo de custos e
protecdo das carcagas quanto aos agentes externos.
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2.0BJETIVOS

2.1 Geral

Avaliar a viabilidade econémica do uso do filme stretch na embalagem das
meias-carcagas bovinas a serem submetidas ao resfriamento por 24 horas até

alcancarem a temperatura de 7 graus centigrados como prevé a Portaria 304/96
(BRASIL, 1996).

2.2 Especificos

e Aferir as condi¢coes de temperatura das carcacgas, do estudo;

e Levantar as perdas relativas e absolutas do peso das meias-carcacas apos a
refrigeracao;

o Verificar a utilidade e a praticidade da embalagem filme stretch no
resfriamento de meias carcacgas bovinas;

e Estabelecer a avalicdo econdmica financeiro da utilizacado da embalagem tipo
stretch;
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3.REVISAO DE LITERATURA

3.1 Carne Bovina

A carne bovina, principal fonte de proteina animal, exerce um papel importante
na alimentacdo humana. O consumo de carne bovina no Brasil é de 13,7% sendo no
ranking mundial o segundo lugar, perdendo apenas para os Estados Unidos com
19,5% do consumo de carne bovina (DATAGRO, 2016).

Segundo Prata & Fukuda (2001) a carne € composta por tecido muscular e
tecidos anexos, principalmente tecido conjuntivo e, em pequena porcao, epitelial e
nervoso, no entanto, frequentemente, estdo amplamente incluidos, além da
musculatura, 6rgdos comestiveis, como figado e os rins, desse modo, varias
espécies de mamiferos sdo consumidas em diferentes partes do mundo de acordo
com a sua disponibilidade ou costume local.

A carne bovina € um alimento nobre para 0 homem devido, principalmente, a
qualidade das suas proteinas (19%), acidos graxos essenciais, gordura (2,5%),
vitaminas, carboidratos, agua (75%) e sais minerais (PARDI, 2005; LAWRIE, 2005).
Todos os nutrientes encontrados em sua composi¢cdo sdo importantes a saude do
homem, sendo fundamental na regulagdo de processos fisiolégicos (SILVA et al.,
2011).

A qualidade da carne estd condicionada a algumas variagdes climaticas e de
manejo, bem como fatores do proprio animal como idade, raga e sexo. Para obter
carne bovina de qualidade é necessario observar cuidados que vao desde o
nascimento do animal até o preparo do produto final, pois a carne bovina deve ser
produzida com técnicas que ofereca maxima qualidade, para preservar seus
beneficios e propicie ao consumidor produto seguro, pois a obtencdo da carne em
condicbes inadequadas podem afetar diretamente a saude do consumidor
acarretando infeccoes e mesmo intoxicagdes alimentares, visto que o consumidor
final busca carne com boa palatabilidade e aparéncia (SARCINELLI, 2007).
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3.2 Resfriamento da carne

Concordando a Portaria 304 do Ministério de Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), os estabelecimentos s6 poderdo entregar as carnes para
comercializagdo com temperatura de até 7°C (BRASIL, 1996). Sendo a refrigeracao
considerada a etapa final do processo de abate, e um ponto crucial de controle
sanitario. Na etapa de resfriamento pés-abate, o0 MAPA discrimina que toda a carne
bovina brasileira, deve ser submetida ao processo de maturagdo sanitaria, sob
supervisdao do Servico de Inspecao Federal (SIF). Esta maturagdo sanitaria tem
como objetivo atender as exigéncias dos mercados, bem como garantir uma
qualidade higiénico-sanitaria da carne, em particular, em relagdo a Febre Aftosa
(LOLATTO, 2014).

O processo de refrigeracao € um dos procedimentos utilizados para controlar a
multiplicacdo dos micro-organismos responsaveis pela deterioracdo dos produtos e
contribui para o controle das infeccbes e toxinfeccbes alimentares. Entretanto,
guando a ma utilizagédo do frio, pode ocasionar alteracdes na coloracéo, deixando de
ser atrativa ao consumidor (EVANGELISTA, 2000).

O resfriamento é a operacdo unitaria na qual a temperatura do alimento é
reduzida entre -1 e 8°C, esse procedimento causa mudancas nas caracteristicas
sensoriais e nas propriedades nutricionais dos alimentos (FELLOWS,2006).

Apesar do frio ser uma boa opgcdo para a conservagdao de alimentos,
consequéncias indesejadas podem ocorrer aos alimentos durante 0 armazenamento
em baixas temperaturas. Uma delas é a perda de peso decorrente da exsudacao,
evaporacao e desidratacdo superficial de liquidos; e dependendo das condicdes
atmosféricas das camaras de armazenamento e do periodo de armazenamento,
essa perda de peso pode ficar em torno de 1,3 a 2,5% (ROCA, 2009; SOUSA et
al.,2013).

O processo de resfriamento da carcaca bovina busca assegurar a seguranca
alimentar, aumentar a validade, manter as caracteristicas desejaveis da carne, além
obedecer a legislagdo vigente e é considerado um ponto de controle no sistema
APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) pela sua capacidade de
reduzir contagens bacterianas em razao da reducao da temperatura e da atividade
de agua superficial. Durante o resfriamento da carcaca ha uma perda de agua por

gotejamento, exsudacado pelos tecidos e evaporagdo superficial, resultando em
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perda de peso pela carcaga e menor rendimento de cortes. Também podem ocorrer
desidratac&o superficial e alteracao da cor, que sédo prejudiciais a aceitabilidade pelo
consumidor (SAMPAIO, 2013).

3.3 Perdas de peso da carcaca

Durante o resfriamento das carcacas bovinas ha uma perda de peso
ocasionada pela desidratacao superficial e exsudagdo das carcagas, onde essas
perdas variam de 0,75 a 2%, denominada como “quebra”. Esta perda de peso
durante o resfriamento das carcacgas € considerada natural, porém quando ocorrido
em larga escala trazem consequéncias econémicas relevantes para a agroindustria
de carne (PRADO, 2005).

As carcacas bovinas sao resfriadas nas industrias utilizando o método
tradicional, que consiste em manter a carcaca na camara fria a uma temperatura
entre 0°C e 4°C, com uma perda de peso em torno de 2%. Ja no método rapido as
carcagas vao para camara com temperatura entre -1°C e 2°C e umidade relativa em
torno de 90%, com perda de peso estimada de 1,8%. Estas perdas de peso séo
resultantes do processo de resfriamento das carcagas bovinas, e normalmente é
decorrente da exsudacdo, evaporacao e desidratacdo superficial dos liquidos
(ANDRADE, 2014).

Com intuito de minimizar as perdas decorrentes do resfriamento, as industrias
buscam métodos alternativos como aspersao de agua gelada e opcionalmente o uso
do filme stretch, ja que estudos realizados na década de 70 nos Estados Unidos
demonstraram a eficiéncia do revestimento com filme de PVC na reducao dessas
perdas e na melhora do aspecto visual, porém, foram observados aumentos na
umidade superficial, reducdo na taxa de resfriamento e, em alguns casos, maiores
contagens bacterianas na superficie das carcagas (SAMPAIO, 2013).

Durante a etapa padrao de refrigeracao, as carcagas bovinas perdem peso
normalmente em consequéncia da exsudacdo e desidratacdo superficial. Desta
forma, € proposto um método de utilizacdo de filme de polietileno stretch que
envolvendo a meia-carcaca, fazendo com que assim, haja reducédo da evaporacao e
perda de agua para o ambiente (PACHECO et. al., 2013; ANDRADE, 2014).
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3.4 Embalagem de polietileno aplicada em carnes

De acordo com a Portaria do Ministério da Saude N° 1428/93, de 26 de
novembro de 1993, embalagem para alimentos é “o artigo que estd em contato
direto com alimentos, destinado a conté-los, desde a sua fabricacao até a entrega ao
consumidor, com a finalidade de protegé-los de agente externos, de alteracdes e de
contaminagdes, assim como de adultera¢des” (BRASIL, 1993).

A embalagem nos alimentos funciona como uma barreira, impedindo seu
contato com diversos fatores, tais como: a umidade, oxigénio, luz que podem
interferir na qualidade do produto. Visa ndo sé garantir a qualidade mas também,
prolongar a vida u0til e diminuir as perdas por degradacdo e trazer informacdes
relevantes ao consumidor (FREITAS et al., 2016).

No Brasil, as embalagens mais utilizadas sdo as de bandejas poli cloreto de
vinila (PVC), envolvida por filmes de poliestireno, que limitam a vida util do produto,
devido a oxidacdo da mioglobina e ao rapido multiplicacdo de micro-organismos
deteriorantes da carne (BARACAT, 2006).

O filme stretch € um pléstico de poliestireno esticavel e extrusado. Possui
propriedades como: baixo custo, elevada resisténcia quimica e a solventes, baixo
coeficiente de atrito, macio e flexivel, facil processamento, excelentes propriedades
isolantes, baixa permeabilidade a agua, atéxico e inodoro, o que é altamente
desejavel pela industria alimenticia, além de proteger contra poeira, umidade e é util
na hora do transporte (WIEBECK, 2005).
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4.MATERIAL E METODOS

4.1. Local e periodo do estudo

O estudo foi realizado em um abatedouro de bovinos localizado no Municipio
de Imperatriz — MA sob fiscalizacdo permanente do Servigo de Inspecdo Federal
(SIF), registrado sob o n® 2431, autorizado pelo estabelecimento conforme oficio em
anexo. O referido abatedouro encontra-se situado na zona rural/urbana.

O estudo foi desenvolvido no periodo de 05 a 09 de junho do corrente ano,
sendo utilizado dois dias para teste, dois dias para execugdo do experimento e um
dia para observacgao da desossa.

4.2. Unidades experimentais

O experimento foi realizado em cinco dias consecutivos, onde as carcacas
foram submetidas aos tratamentos com e sem embalagem e foram determinadas as
perdas de peso e realizadas as mensuracdées de temperatura. Dois dias antes foi
realizado um teste que serviu como piloto sendo tracadas as estratégias de
operacionalizacdo, padronizagdo das técnicas, quantificacdo de material e pessoal,
definicdo da equipe de trabalho e respectivas fungdes, posicionamento de
equipamentos e pessoal. Havendo um cuidado com a seguranga e integridade dos
colaboradores, além dos cuidados para interferir minimamente nas atividades

rotineiras do estabelecimento.

4.3 Tratamento

No dia do experimento foram abatidos 217 animais, dos quais utilizou-se os
50 ultimos. Todos os animais eram machos, provenientes do mesmo lote. Cada
carcaca, dos animais avaliados, tiveram uma meia-carcaca refrigerada sem o uso do
filme de polietileno esticavel (grupo controle) e outra meia-carcaca refrigerada com
uso do filme (grupo tratamento), conforme (Figura 1).
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50 Carcagas
identificadas na
sala de matanga

50 1/2 Carcaga 50 1/2 Carcaca Banda 2
embaladas e ndo embaladas

Banda 1

identificadas identificadas

Desembalagem Quarteio e
, quarteio e

pesagem Pesagem

Figura 1. Fluxograma das etapas do experimento

Apos o processo de abate, as carcacas foram identificadas no quarto traseiro
(QT) na propria sala de matanga com etiqueta plastica (Figura 2), em pares, para
participarem do tratamento em iguais condigdes (Figura 3). Cada meia carcaga foi
pesada antes da entrada na camara, para obter o peso da meia-carcagca quente.
Nesta etapa foi observada a temperatura da meia-carcaga quente, avaliada através

da planilha de auto controle do proprio estabelecimento (Anexos).

Figura 2. Etiqueta plastica.

Figura 3. Identificacdo das meias-carcacas.
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Ao entrar na camara fria, meia-carcaga de cada animal, sendo o do lado
esquerdo de todos, foi revestida desde a extremidade do membro posterior, todo o
seu complexo Osseo esquelético até a musculatura da regidao cervical com
embalagem filme (tipo bobina stretch, modelo 50X0025), demonstrado na (Figura 4),
sendo assim denominado grupo tratamento e a outra metade refrigerada sem a
embalagem, grupo controle. Para operacdo de embalagem das meias carcagas
gastou-se aproximadamente 4 minutos por meia-carcaca embalada totalizando um
tempo médio de 4 horas. Ambos os grupos foram identificados adicionalmente, na

ponta de agulha (PA) e quarto dianteiro (QD).

Figura 4. Embalagem da meia-carcaca

Figura 5. Grupo tratamento e controle
do grupo tratamento.

As meias carcacas embaladas e as ndo embaladas foram resfriadas lado a lado
na mesma camara fria, sob as mesmas condi¢cdes de temperatura, para evitar
diferencgas decorrentes da circulagcao de ar no processo de refrigeragao (Figura 5). A
camara fria do estabelecimento, utilizada para a pesquisa, tem capacidade de
armazenamento de 100 carcacas, porém utilizou-se apenas metade dessa
capacidade buscando oferecer maior seguranca durante o experimento

Apds as 24 horas do processo de refrigeracdo, na camara fria a uma
temperatura entre 0 a 4°C, e ventilacao de ar de 0,5 a 3 metros por segundo, as
meias-carcacas foram retiradas da camara de resfriamento, removeu-se o filme
cuidadosamente do grupo tratamento (Figura 6) e em seguida foi aferida a
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temperatura das carcacgas, de cada grupo separadamente, verificando se ocorreu ou
ndo interferéncia da embalagem no ganho de frio das mesmas. A afericdo foi
realizada com uso de um termdémetro tipo espeto na intimidade dos musculos do
coxao mole (M.Obturatorius internos) (Figura 7). Pesou-se cada meia-carcaca e esta
operacao foi realizada apds a divisdo em quarteio (traseiro, dianteiro e ponta de
agulha), conforme rotina do frigorifico, para entdo calcular as perdas absolutas em
quilos e relativas em porcentagem decorrentes do processo de refrigeracdo de cada

grupo (Figuras 8 e 9).

\ » A %

Figura 6. Desembalagem da meia-carcaca. Figura 7. Aferigcdo da temperatura no
coxao mole (M.Obturatorius internus)

Figura 8. Pesagem do quarto Figura 9. Pesagem do quarto
dianteiro traseiro
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4.4 Avaliacao econdémica

Levantou-se junto ao abatedouro o0s custos operacionais com cada
colaborador, valor e quantidade de filme polietileno utilizado, obteve junto ao
estabelecimento o valor de cada quilo vivo pago ao pecuarista, e as possiveis
diferencas decorrentes do tratamento, e consequentemente seu retorno financeiro

Ou nao.

4.5 Analises estatisticas

Os dados obtidos foram registrados em planilhas do Excel para compor o
banco de dados a ser avaliado estatisticamente através do programa Epi Info versao
3.3.2e STATA 9.0 (TOMA et al., 2004)
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A temperatura da meia-carcaca quente verificada neste experimento foi em
média de 39,5°C, porém a temperatura da carcaca apds as 24 horas de frio foi em
média de 5,95°C no grupo controle e de 8,38°C no grupo tratamento. Apresentando
diferenca entre os grupos de 2,43°C. Portanto, as meia-carcacas do grupo
tratamento, apresentaram uma temperatura de saida da camara fria, apés as 24
horas de refrigeracao, mais elevada que as do grupo controle (Gréafico 1). Apesar da
diferenca, ambas estdo em conformidade com a Legislacdo Brasileira que determina
que o resfriamento deve favorecer a redugéo da temperatura, devendo esta alcangar
10°C apos as primeiras 24 horas (BRASIL, 1998).

Temperaturas médias das
meias-carcagas ao final do

resfriamento
oC 8,38
10 5,95
0°C
Grupo Tratamento Grupo Controle

Grafico 1: Temperatura das meia-carcacas apoés resfriamento do grupo tratamento e grupo

controle em um abatedouro bovino.2017.

Esta alteracao significativa de temperatura também foi encontrada por Lolatto,
(2014) que relatou uma diferenca de 2,48°C das meias-carcagas com revestimento
para as sem revestimento, num periodo de 24 horas. Ja, Sampaio em (2013)
observou em seu estudo uma alteracdo de 0,97°C das meias-carcacas revestidas
estando mais quentes em relacdo as meias carcacas sem revestimento, apos 24

horas de refrigeracao e relatou ainda que o filme plastico dificulta a troca de calor
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funcionando como isolante térmico, verificando sobre a carcaca embalada uma
umidade na superficie da carcaga, fato este também observado neste experimento.

Freitas, et al (2016), com relacdo ainda a alteracdo da temperatura,
observaram uma diferenga entre os tratamentos ap0s as 24 horas de refrigeragéo.
As carcagas strechadas como denominadas por eles, em média apresentaram
temperaturas mais elevadas de 1,86°C em relacdo as nao strechadas de 0,57°C.
Com as temperaturas mais elevadas ap6s 24 horas de resfriamento, houve o
favorecimento da multiplicacdo de micro-organismos do grupo mesdofilos,
considerados indicadores da presenca de deteriorantes e patogénicos.

Embora ndo seja objetivo deste trabalho, foi observado uma alteracdo na
coloracao das meia-carcagas embaladas com o filme stretch do grupo controle. Fato
esse também observado por Andrade em (2014), que verificou que o revestimento
plastico influenciou na cor das meias - carcacas reiterando a sua funcdo como
isolante térmico, dificultando a redugao de temperatura no seu interior.

Em relacao ao resultado geral de perdas de peso relativas apds as 24 horas de
refrigeragdo, as carcagas do grupo tratamento perderam 2,02kg e as grupo controle
perderam 3,71kg. No resultado geral de perdas absolutas pelo processo de
refrigeracdo, o valor percentual de perda de peso é de 1,03% para grupo tratamento
e 2,23% para grupo controle (Grafico 2). A diferenga dos grupos foram de 1,10%,
entretanto, com a interacao foi possivel observar que o uso do filme de polietileno
mostra-se eficaz na redugao da perda de peso das carcagas revestidas.
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Percentual de perda de peso

98,97% 97, 77%

100,00%

80,00%

60,00%

40,00%

20,00%

1,03% 2,23%
—

0,00%

® Grupo Tratamento ™ Grupo Controle

Grafico 2: percentual de perda de peso das meia-carcagas dos grupos controle e tratamento.
2017.

Resultados semelhantes foram encontrados por Lollato (2014), onde as
carcacas sem o0 uso do filme de polietieno perderam em média 1,69 kg
correspondendo a 0,17% e com o uso do filme perderam em média de 0,70 kg tendo
percentual de 0,18%, uma diferenga em média de 1 ponto percentual.

Também os resultados corroboram com os de Sampaio (2013), que também
avaliou o uso do filme stretch e encontrou uma reducéo de 1,23 % nas perdas de
peso das carcacgas revestidas.

Para a estrutura atual do local onde se efetivou o experimento o uso do filme
nao se mostrou pratico devido a necessidade de se utilizar alguns equipamentos que
n&o sdo usuais as atividades de rotina do local, como a escada, oferecendo riscos
aos colaboradores, exigindo tempo adicional as suas atividades, em contrapartida a
embalagem demonstrou-se util oferecendo boa resposta na manutencdao do peso
das carcagas.

Na avaliacdo dos custos financeiros diretamente envolvidos com o uso do filme
stretch nas carcagas bovinas, foi constatado que o custo total do experimento foi de
R$ 3.193,76 (Tabelat).
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Tabela 1: Valores do custo financeiro do uso da embalagem stretch no frigorifico de
Imperatriz-MA 2017.

DESPESA QUANTIDADE VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Bobina filme 04 unidades R$ 239,69 R$ 1.174,76
stretch

Colaborador 05 pessoas R$ 403,80 R$ 2.019,00
Total R$ 3.193,79

Em relagdo a economia com a utilizagédo da embalagem obteve-se o valor do quilo
vivo pago ao pecuarista no periodo do estudo, pelo estabelecimento, e multiplicou-
se pelo valor em quilo economizado no experimento (Tabela 2).

Tabela 2: Valor economizado com o0 uso da embalagem stretch no frigorifico de
Imperatriz-MA, 2017.

ECONOMIA COM A EMBALAGEM

Valor do quilo Economia de quilo apds TOTAL
vivo experimento
R$ 8,33 100,07 kg R$ 833,58

Realizando um balanco da despesa com a economia constatada no
experimento, evidenciou-se um saldo negativo de R$ 2.360,18. Sendo assim, no
estabelecimento em questdo a técnica ndo € viavel financeiramente nesta
quantidade estudada, porém considerando a capacidade maxima do abatedouro,
600 cabegas, ampliariamos a economia com a embalagem tornando assim a técnica
viavel financeiramente e até lucrativa.

Analisando estatisticamente, os dados obtidos no experimento de peso das
carcacas embaladas e ndo embaladas verificou-se que ndo houve diferenca entre os
tratamentos (Tabelas 3 e 4).
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Tabela 3: Determinacao da varidncia das meias-carcacgas pesadas no frigorifico de
Imperatriz-MA 2017.

Grupo Contagem Soma Média Variancia
Banda 01 Com tratamento 50 8270,83143  165,4166286 161,017
(peso)
?;:Si"’; 02 Sem tratamento 50 829424166  165,8848332 162,2693

Tabela 4: Determinacdo do desvio padrao das bandas 1 e 2 no frigorifico de
Imperatriz-MA 2017.

Banda 01 Com Banda 02 Sem
tratamento (peso) tratamento (peso)
Média 01 165,42 Média 02 165,88
Erro padrao 1,79 Erro padrao 1,80
Mediana 165,95 Mediana 168,03
Desvio padrao 12,69 Desvio padrao 12,74
Variancia da Variancia da
amostra 161,02 amostra 162,27
Minimo 142,31 Minimo 140,93
Maximo 198,69 Méaximo 198,69
Soma 8.270,83 Soma 8.294,24

Contagem 50 Contagem 50
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6 CONCLUSOES

A tecnologia proposta dificultou o ganho de frio nas carcagas, que inicialmente
apresentavam temperatura média de 38°C a 41°C (carcaca quente) e apos as 24
horas de frio sairam as meias-carcacas do grupo tratamento com 8,38°C e o0 grupo
controle com temperatura de 5,95°C.

Com relagdo a manutencao do peso da meia-carcaga, o experimento mostrou-
se eficiente, pois as meias-carcacas nao embaladas que entraram na camara com
165 Kg aproximado, apds a refrigeragcdo sairam com 162 Kg, jA as embaladas
entraram com 165 Kg e sairam com 163 Kg tendo uma perda menor que as nao
embaladas.

Para a rotina especifica do abatedouro estudado ndo demonstrou ser
economicamente viavel pois impactou na rotina do estabelecimento, ampliando o
tempo de pesagem, a produgéo de residuos sélidos e também foi necessario dispor
de um grande numero de colaboradores para execucao da atividade, o que onera
financeiramente.

A pratica da utilizagdao do filme stretch requer estudos adicionais quanto a
alteracao fisico-quimica e microbiolégica da meia-carcaca para assegurar a
integridade e qualidade do produto final e consequentemente a sua vida util de
prateleira.
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ANEXO 1

RIO GRANDE COMERCIO DE CARNES LTDA
SIF - 2431

Imperatriz, 31 de Ouwlubro de 2015,

Orrigem: Fabricio Chaude = Representante Legal da EmpresaiGerents Industrial
Para: Frof. Dr. Ganéad Fraseres Chaves — Coordenador de Mestrado Profissional
em Defaza Sanitaria Animal

Assunto: Resposta ae Oficie N° 0481201 SIMPDSAICC AIUEMA da 27102015,

Prazadn,

Alravés do presente, autonzo o acesso as dependéncias da Rio Grande
Comarcio g Carmes Lida & discente Zalra de Jesus Barrog Mascimento na data
proposta, para gue a mesma possa realizar seu experiments em revestiments de
carcagas bovinas com filme stretch, uflizando a guentdade de carcacas
solicitadas.

Alenciceameante,

Rz imsde Ciniefo de Coamies Lida, CRPL AT 333 Q30000 - 12 BOCOWY A BRO10 KM 1358 58
LAGOA CERCADA, IMPERATRIT - WA = BRASIL FUSE: {99 3526 - |16l



