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RESUMO

Os fatores de qualidade de produtos carneos que os consumidores mais observam sdo a
coloragéo, aparéncia, manchas ou hematomas, e consisténcia. Alguns problemas podem
acontecer na fabricacdo destes produtos, como a ocorréncia de lesdes traumaticas de
hematomase fraturas, ou o excesso de pele, sendo que a pele € um local de acumulo de gordura,
indesejavelpara o processamento, e para a salde humana. Logo, o objetivo geral desta pesquisa
é apresentarpropostas de melhorias nos processos da sala de temperados de uma agroindustria.
A classificacdo metodologica desta pesquisa é, quanto ao método cientifico, indutivo, ja com
relacdo ao nivel de pesquisa € exploratéria; para o delineamento da pesquisa, foi utilizdo o
estudo de campo. Os instrumentos de coleta de dados sdo documentos, observacao e fotos. A
populacdo desta pesquisa engloba todas as agroindustrias do pais e a amostradelimita-se a uma
Unica agroindustria localizada no sul do Brasil. As técnicas de analise e interpretacdo dos
dados classificam-se como pesquisa quali e quantitativa. O destaque foi dado aos problemas
com maior ocorréncia, e as cauas foram rastreadas: para Frango a Passarinho,o excesso de pele e
peles soltas; para Partes das asas, problemas de hematomas e fraturas graves;e para Sobrecoxas,
0 excesso de pele. Para 0 excesso de pele se observou que ocorre corte indevido das pecas
manualmente, e as peles soltas compdem o produto. Os hematomas e fraturas podem decorrer
de vérias causas, do campo a industria. Neste sentido, a proposta de melhoria seria o
treinamento dos funcionarios nas linhas de producdo ligadas aos produtos da sala de
temperados, pelo uso da ferramenta 5W2H para complementar a etapa de planejamento,diante
das causas levantadas.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é, atualmente, destaque na fabricacdo de produtos carneos, reconhecimento
obtido gracas amodernas técnicas de producdo, garantia de qualidade de produtos e
investimentos em pesquisas e estudos, assim possibilitando ao pais, ser um dos maiores
fornecedores mundiais de proteina animal (ARANDA et al., 2017).

O pais é destaque na producdo de carnes de frango; na Gltima década apresentou uma
taxa de crescimento da ordem de 3,8% ao ano, passando de 10 milhdes de toneladas em 20009,

para 13,5 milhdes em 2017, tornando-se o tipo de carne mais produzida no Brasil. O setor de
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carnes é promissor, com a tendéncia de crescimento ainda maior nas proximas décadas
(FERREIRA; FILHO, 2019).

Desta forma, para manter a competitividade de produtos carneos tanto para o mercado
interno como para exportacdo, o conceito de qualidade na industria de alimentos € primordial,
sob duas Opticas: da qualidade percebida (propriedades sensoriais), que se relaciona as
caracteristicas do produto, e da qualidade intrinseca, que se relaciona com a seguranca alimentar
e a legislacdo (BERTOLINO, 2010).

Ainda no entendimento do autor (2010), a melhoria continua e controle de qualidade
sdo essenciais, tanto para aprimorar processos, quanto para garantir padrdes de qualidade e o
atendimento das leis e especifica¢cdes dos mercados externo e interno.

Neste contexto, é possivel afirmar que todos os processos industriais de fabricacéo de
carneos estdo vinculados ao controle de qualidade. O processo de uma sala de producéo de
cortes temperados engloba a pesagem da matéria prima ja cortada e a adi¢do no equipamento
denominado tambler, que tem como funcdo massagear e agregar temperos a matéria prima. A
salmoura deve ser preparada seguindo formulacdo e ser homogénea; os produtos carneos
passam por tambleamento, juntamente com a salmoura por certo periodo apropriado de agitacéo
(ASSIS, 2009).

Os cortes temperados produzidos especificamente na sala de temperados em estudo séo:
Frango a Passarinho, Partes das Asas, Sobrecoxa e Filé de Peito. Esses produtos devem seguir
formulacdo, padrdo de produtos e composicdo final especificos.

Os fatores de qualidade que as carnes devem apresentar e que 0s consumidores mais
observam sdo a coloragdo, aparéncia, manchas ou hematomas, textura e consisténcia
(CASTILLO, 2006).

Algumas alteracbes de carcaca podem ocorrer como as lesdes traumaticas de
hematomas e fraturas, os hematomas sdo acimulos de sangue ou cole¢do sanguinea nos tecidos.
Quando existe a presenca de hematomas em aves, pode ser evidenciado que as operacdes pré-
abate estdo sendo realizadas de forma inadequada. E estimado que cerca de 90 — 95% dos
hematomas em aves sdo causados até 12 horas antes do abate, sendo 35% dos hematomas
causados pelo avicultor e 40 % durante apanha, transporte, descarregamento e pendura
(MONLEON, 2013).

Siqueira et. al. (2017), estudaram os efeitos da insensibilizacdo de aves, empregando
quatro tratamentos variando a frequéncia e a onda de corrente elétrica, e avaliando a qualidade
da carcaca, para os hematomas das asas, apenas o tratamento de 300 Hz e corrente alternada

apresentou o resultado de 0,0% de hematoma, ja o tratamento com 600 Hz e corrente alternada
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apresentou 11,55% de aves com hematomas nas asas.

A coloragdo dos hematomas se altera em funcéo do tempo, hematomas com a coloragéo
amarelo esverdeado séo antigos e podem ter ocorrido durante o manejo da criacdo, com
surgimento superior a 24 horas. Hematomas roxo escuro se formam em até 12 horas, o que
corresponde ao periodo da apanha, j& hematomas de coloracéo roxo claro a vermelho vivo séo
decorrentes de injuria recente, sendo dois minutos de formacéo, resultantes do manejo pré-abate
inadequado dentro da industria (LUDTKE et al., 2010).

A ocorréncia de fraturas com sanguinoléncia avermelhada, indica que ocorreu com a
ave viva, possivelmente durante a pendura. Ja fraturas livres de cole¢des de sangue, sdo fraturas
ligadas a regulagem inadequada dos maquinarios, especialmente as depenadeiras
(SCHILLING, 2014).

O excesso de pele na carne de aves ndo é benéfico, a pele é um local de acimulo de
gordura, sendo o excesso de gordura indesejavel tanto para o processamento de alimentos,
quanto para a satde humana (CRUZ, et al.,2011).

Neste sentido, tem-se como questdo problema: quais as propostas de melhorias que
podem ser aplicadas para garantir o padrdo de qualidade dos produtos na avaliacdo
destes na sala de temperados de uma agroindustria do sul do Brasil?

Neste sentido, 0 objetivo geral desta pesquisa é apresentar propostas de melhorias nos
processos da sala de temperados de uma agroindustria localizada no Sul do Brasil, a fim de
garantir os padrdes de qualidade exigidos. Para alcancar este objetivo foram delineados
objetivos especificos, sendo: a) identificar o padrdo de qualidade dos produtos carneos na sala
dos temperados, que esta inserida no setor de Cortes de uma agroindustria; b) verificara a
ocorréncia de produtos fora dos padrdes, quantitativos e qualitativos; ¢) propor solucéo para os
produtos temperados fora do padrdo esperado.

A qualidade de alimentos ndo é mais um diferencial, e sim um pressuposto fundamental
exigido pelo mercado e consumidores, com premissa de produtos de exceléncia, sem qualquer
defeito visual e ou microbiano (MONTEIRO; TOLEDO, 2009). Assim, essa pesquisa justifica-
se, pois, a qualidade € uma condicéo necesséria para a manutencao dos produtos no mercado, e
com o0 aumento da competitividade, surge também a necessidade de adogdo de métodos mais
eficientes para seu controle (MENDONCA, 2005).

A gestdo da qualidade é imprescindivel na industria agroalimentar, visto que a qualidade
dos alimentos est4 relacionada & salde e satisfacdo dos clientes, e é necessario levar em conta

0 custo dos produtos, o que interfere na rentabilidade e na competitividade (TELLES, 2014).
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2 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

A produgdo é uma das principais atividades econdmicas da sociedade, os mercados e
clientes estdo cada vez mais exigentes para padrbes elevados de produtos e servicos; 0s
requisitos de qualidade estdo em constante evolucdo de forma que se busca alcangar menores
custos de producgédo, maior produtividade e melhor qualidade (CAMPOS, 2004).

Ao longo dos anos, de 2009 a 2018, o setor da agroinddstria cresceu, 0 que permitiu
aoBrasil se posicionar entre os maiores produtores e exportadores dos segmentos de carnes
bovina, de aves e suinos. Essa posicéo de destaque é acompanhada de uma estrutura competitiva

de custos e adequagGes a mercados internos e externos (FERREIRA; FILHO, 2019).

2.1 CONCEITO DE QUALIDADE

O conceito de qualidade foi desenvolvido e trabalhado a partir da década de 1950. Tanto
nos Estados Unidos quanto no Japéo, foram definidos preceitos que séo usados, por exemplo,
em Sistemas de Gestdo da Qualidade (SGQ) com a finalidade de, por via de planejamento,
verificacdo e registros, se garantir que, ao final do processo de producdo, seja oferecido um
produto, ou servico, de qualidade ao consumidor (KANJI, 1990).

Praticar a qualidade é desenvolver, projetar, produzir e comercializar produtos com
padrdes definidos, de forma a satisfazer o consumidor final. A qualidade é obrigacédo de todos,
desde o presidente da organizacdo até o funcionario de mais baixo nivel hierarquico
(BERTOLINO, 2010).

Diante disso, ha métodos e ferramentas que podem ser aplicados a fim de obter um alto
nivel de desempenho, como o auxilio para as atividades no diagndstico e reducdo das perdas
efalhas em produtos. Ainda, os métodos contribuem para a otimizacdo de processos, com
etapasdirecionadas para resolver os problemas, buscando a melhoria continua da producao
(BRAITT;FETTERMANN, 2014).

2.1 QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

A qualidade pode ser evidenciada pela exceléncia de um produto ou servigo, mas para
a industria de alimentos, ela € um conceito complexo, fortemente ligado a seguranga, pelo fato
de que Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), constituem um grande problema de satde
publica em nivel mundial (OLIVEIRA, et al., 2010).
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Antigamente a gestdo da qualidade era conhecida como Controle de Qualidade; com
0 passar dos anos ela passou a ser denominada Qualidade Assegurada ou Garantia da
Qualidade,com a inser¢do da inspecao de insumos, etapas do processo e de produto acabado
capazes de atender requisitos legislativos e de higiene pré-estabelecidos (LOPES, 2007).

Surgiram entdo os Sistemas de Gestéo Integrados (SGI) que buscam a seguranca ligada
a qualidade. Assim, a gestdo da qualidade passou a basear-se em atividades ordenadas com a
finalidade de planejamento, controle de processos, garantia e melhoria da qualidade nas
industrias e organizacfes (NOGUEIRA; DAMASCENO, 2016).

Os procedimentos e regulamentacGes mais empregados pela indudstria de alimentos,
para garantir a seguranca alimentar, sdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), o0s
Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO) e a Anélise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle(APPCC) (GOBIS; CAMPANATTI, 2012).

Anorma ISO 9001 - Sistemas de Gestdo da Qualidade, também é aplicada para orientar
as empresas na busca pela melhoria e pela competitividade. A norma auxilia na reducdo de
desperdicios, resultando no aumento da producdo (ESPERANCA et al., 2016).

Segundo Azevedo et al. (2019) o controle estatistico de processo é uma ferramenta para
o controle de qualidade, que através de técnicas estatisticas relaciona os resultados obtidos com
um padréo atual desejado, muito Util nos processos de producdo que se repetem.

2.3 DIAGRAMA DE PARETO E FERRAMENTA 5W2H

Para sanar problemas as ferramentas e técnicas de gestdo sdo muito empregadas, para
um melhor controle dos processos e atividades industriais, uma dessas ferramentas € o
Diagrama de Pareto, que consiste na técnica de analise de causas, foi nomeado pelo Joseph
Juran em homenagem ao economista italiano Vilfredo Pareto. Juran conceituou o 80/20 na
qualidade, que se refere a um problema existente com varias causas, e 0s 20% dessas causas
seresolvem 80% do problema (SALES, 2013).

E possivel visualizar as causas de um problema da maior para a menor frequéncia,
identificando de maneira clara a localizagdo das causas que originaram o problema, é utilizado
para estabelecer uma ordem ou priorizacdo nas causas de problemas. O diagrama de Pareto é
um grafico de barras verticais, que possibilita determinar quais problemas se resolver e quais
as destes deve ser priorizado. O diagrama de Pareto deve ser construido com o suporte de uma
lista de verificacdo (RODRIGUES, 2006).

ANAIS de Engenharia Quimica 2021/2



45

Uma ferramenta de gestdo criada para sanar problemas é a 5W2H, atuando como um
checklist de atividades bem claras e definidas que devem ser realizadas. O 5W2H tem a
propriedade de resumir as atividades e auxiliano planejamento, distribuicdo de afazeres, definir
0s itens que estardo contidos em um plano de acdo, bem como registrar e estipular prazos para
acOes; a ferramenta tem as iniciais de sete perguntas a serem respondidas e para ndo haver
duvidas acerca do que deve ser realizado (LUCINDA, 2016).

A ferramenta 5W2H € construida a partir da realizacdo de um quadro cujas colunas tém
sete questdes que devem ser respondidas para implementar as solugdes, como titulo as palavras
sdo em lingua inglesa que funcionam como expressdes norteadoras do processo l6gico de coleta
de informacdes. As palavras que compordo o levantamento de dados sdo: What? (O que deve
ser feito); Why? (Por que deve ser feito); Who? (Quem ira realizar?); Where? (Onde sera
feito?); When? (Quando serad feito?); How? (Como sera feito?) e How Much? (Quanto
custara?). (NAKAGAWA, 2014).

Ainda para o autor (2014) esta ferramenta € um plano de agdo para atividades pré-
estabelecidas, servindo para tomada de decisdes sobre os elementos que orientaram a pratica

do plano, as informacg6es contidas apresentam uma maior clareza.

2.4 PROCESSO INDUSTRIAL

O processo de abate de aves em uma agroindustria consiste em diversas etapas. Sequndo
Ludtke et al. (2010), as aves chegam a agroindustria em caminhdes, condicionadas em caixas
de transportes; a recepcédo das aves fica em plataforma coberta, abrigada do frio e calor. Ap6s
o0 descarregamento, as aves sdo enviadas a pendura e insensibilizadas.

A insensibilizacdo aplicada nas aves € para gerar um rapido estado de anestesia, até a
sangria e, para isso, existem varios méetodos de insensibilizacdo. Segundo o World Animal
Protection (2015), a eletronarcose em cubas de imersdo € o método mais utilizado de
insensibilizacdo em frangos no Brasil. Apos a insensibilizacdo, ocorre o processo de sangria,
otempo de permanéncia da ave em estado de inconsciéncia e insensibilidade é breve e para
garantir a morte as aves insensibilizadas devem ser sangradas sem demora.

As aves, ap0s passarem pela sangria, sdo encaminhadas para a escaldagem e
depenagem; a escaldagem é a imersao em tanque com borbulhamento e agua aquecida, com um
sistema de controle de temperatura e renovacao de dgua continua, para promover a abertura dos

poros e facilitar a remogéo das penas na depenagem (BERAQUET, 1994).
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Logo em seguida, é a etapa de evisceragdo, para se retirar os pulmdes e 6rgdos
gastrointestinais e reprodutores, e se recolher o coracdo, o figado e a moela. Apds, é realizado
o resfriamento de carcacas e miudos de aves no setor de resfriamento; para isso é necessario
possuir o chiller; apos o processo de resfriamento das carcacas, imediatamente o gotejamento
é realizado, com as carcagas suspensas pelas asas ou pesco¢o (BRASIL, 1998).

A realizagdo de cortes ou desossa de aves deve ser em salas exclusivas para estas
atividades, com ambiente climatizado, com a temperatura ndo acima de 12°C. Ap0s os cortes,
desossa ou ave inteira, os produtos sdo embalados e identificados, e enviados para o
congelamento: carcagas em camaras de resfriamento devem ter temperatura ao redor de -1°C
eas aves congeladas em cadmaras proprias, com temperatura nunca superior a -18°C. Apds
congelamento, os produtos sdo enviados a se¢do de expedicdo para o veiculo transportador
(BRASIL, 1998).

2.5 PRODUTOS CARNEOS TEMPERADOS

A industria de alimentos desenvolve produtos que atendam a padrdes de qualidade,
seguranca alimentar e competitividade, com um mercado cada vez mais exigente. A criagdo
deprodutos com ingredientes e aditivos é comum, sendo possivel por intermédio de adi¢cdo de
novos componentes (SOARES et al.; 2013).

Segundo o Ministério da Agricultura e do Abastecimento (MAPA), pela Portarian® 210,
de 10 de novembro de 1998, a definicdo de produtos carneos temperados inclui o processo de
agregar ao produto da ave condimentos e ou especiarias autorizadas pelo Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal (DIPOA), sendo apds submetido apenas ao
resfriamento ou congelamento.

As salmouras para marinados sdo solu¢des condimentadas, aplicadas na carne por um
determinado periodo, proporcionando ganhos em termos de sabor, suculéncia, maciez,
aumentodo prazo de validade, de rendimento e de valor agregado (ZHENG et al. 2000).

Carnes marinadas podem ser fabricadas pelos processos de injecdo, tambleamento ou
imersdo em solugéo aquosa contendo os mais diversos ingredientes e aditivos, a fim de melhorar
a textura e o sabor, agregando valor ao produto (OLIVO, 2006).

A producgéo de carne temperadas de aves deve ser realizada em sala exclusiva para o
preparo do tempero e armazenamento dos condimentos, em uma area destinada para o preparo
e acondicionamento do produto temperado. Essa operagdo pode ser realizada junto a sala

de cortes e desossa, mas 0s temperos e cheiro dos mesmos ndo pode comprometer o
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aspecto higiénico-sanitario do local e dos outros produtos (BRASIL, 1998).

2.6 ESTUDOS ANTERIORES

Neste topico sdo apresentados alguns estudos anteriores realizados na area de abate de

aves e as respectivas influéncias de condenacdes ndo patoldgicas, acompanhamento do abate

ea quantificacdo de descartes por condenacao parciais ou totais por hematomas e fraturas,

sendoexplanados no Quadro 1.

Quadro 1 — Estudos anteriores

do abate de frango de
corte e as respectivas
influéncias nas
condenag0es ndo
patoldgicas de carcaga de
frango.

grande porte, localizada em
Brasilia/DF, realizadas
observacdo de diversos pontos
criticos desde a chegada dos
animais até a expedicéo dos
produtos.

Autor Objetivo geral Metodologia Resultados
SCHILLING, | Revisdo bibliografica Revisdo bibliografica/estagio | Importante designar mais
(2014) dosaspectos tecnoldgicos | realizado em uma industria de | atengdo as operacdes pré-abate

e pés-abate. Dificuldades na
implementac&o e treinamento
dos operadores quanto aos
padrdes técnicos de processo e
tarefas criticas.

LOPES, (2014)

Avalia as perdas
econdmicas decorrentes
do manejo pré-abate de
aves de descarte;
identifica o nimero de
condenacdes parciais e
totais.

A coleta de dados foi
realizadado periodo de 23 de
janeiro a 23 de fevereiro de
2014, coletados dados de 15
abates. Avaliou-se as perdas
diarias por condenagbes
ocasionadas por hematomas e
fraturas.

No ano de 2013 o ndmero de
condenag0es por contusdes
e/ou fraturas foi de 22.196,
representando 79,11%.

Um método que diminuiria a
frequéncia destas lesdes, seria
a realizacéo de treinamentos
para as equipes de apanha e
pendura.

Fonte: Elaborado pelo autor (2021)

Pelo Quadro 1 pode ser observado que para os dois autores, os resultados das

atividadestanto de revisdo tedrica, observacGes e acompanhamento de abates de ave, o

treinamento das equipes, a atencdo as atividades mais criticas sdo necessarias para diminuir

a ocorréncia de condenac0es.

3 MATERIAIS E METODOS

A classificacdo da metodologia nesse estudo quanto ao método cientifico € como

método indutivo, a pesquisa foi realizada em uma Unica agroindustria do sul do Brasil. De
acordo as autoras Marconi e Lakatos (2003) o método indutivo usa a indugédo, sendo um
processo mental, partindo de dados particulares para alcancar uma verdade geral ou

universal;

ANAIS de Engenharia Quimica 2021/2



48

0s argumentos indutivos buscam levar a uma conclusdo de um conteudo que é muito
maisamplo.

O nivel de pesquisa para este estudo classifica-se como exploratéria, além de
conhecero problema serd proposto um novo procedimento. De acordo com o autor Gil (2010)
a pesquisaexploratdria tem por objetivo se familiarizar com o problema mais explicito, com
elaboracéo flexivel; nesta pesquisa pode-se realizar levantamento bibliogréfico, estudo de
caso entre outros.

Estudo de campo é o delineamento da pesquisa mais adequado para o0
desenvolvimentodesse estudo, sendo realizadas observacfes na agroindustria, na sala de
producdo dos produtostemperados. De acordo com Gil (2010), o estudo de campo realiza a
coleta de dados profundamente, com flexibilidade e pode utilizar questionarios, mas
primordialmente observacdes.

Os instrumentos de coleta de dados que foram utilizados para esta pesquisa sdo:
documentos internos de especificacdo técnicas de produtos de mercado interno da
agroindustriado sul do Brasil, observacédo durante o processo de producéo na sala de produtos
temperados, sendo realizado fotos destes produtos, e a realizacdo de formulario proprio para
as atividades de analises. A avaliacdo dos produtos ocorreu entre os dias de 30 de agosto a
01 de outubro de2021. Segundo Marconi e Lakatos (2003) o instrumento de coleta de dados
por documentos € por via de documentos oficiais, publicacdes administrativas, documentos
particulares, entre outros. Ja o instrumento de coleta de dados por formularios é o roteiro de
perguntas realizadaspelo pesquisador, o contato face a face de pesquisador e informante.

A populacdo nesta pesquisa sdo todas as agroindustrias do pais. A amostra delimita-
se nesta pesquisa a uma Unica agroindustria localizada no sul do Brasil. Foram realizadas
amostragens de produtos (Frango a passarinho, Partes das Asas, Sobrecoxa e Filé de Peito)
fabricados na sala de temperados, analisando as ndo conformidades seguindo o formulario
de especificacbes de produtos para mercado interno, e seguindo as composi¢des dos
produtos, sendo acompanhados 10 pacotes de cada produto produzido durante uma batelada
do inicio aoseu fim. Segundo Parente (2005), a populacdo é constituida por todos os membros

de um grupodefinido, e amostra € a por¢do de uma populacéo.

As técnicas de andlise e interpretacdo dos dados neste estudo classificam-se como pesquisa
qualitativa e quantitativa. Qualitativa, pois a forma de apresentacdo dos dadoscoletados foi
por meio de analise de contetdo. Qualitativa, pois a avaliacdo se d& por meio de dados

metrificantes, sendo apresentados por graficos. Segundo Figueiredo et al. (2014) qualitativo
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é a interpretacdo dos dados levando em conta seu conteido, e quantitativa se refere a dados
matematicos e/ou estatisticos, e a técnica qualitativa que se refere a qualidade dos dados

coletados, a interpretacdo dos dados levando em consideracao os seus contetdos.

4 APRESENTACAO E ANALISE DOS DADOS

Neste topico sdo apresentados os resultados referentes as observacdes e anélises graficas
das amostragens dos produtos produzidos na sala de temperados. A guantidade de bateladas de
cada produto que foram acompanhados e analisados apresentados em pesquisa variaram, pois,
a producéo da sala de temperados varia, dependendo do pedido de producdo do dia. A sala de
temperados opera em turno Unico (matutino e vespertino), produzindo no periodo de analises
uma média de 10 bateladas por dia. Ndo foi possivel acompanhar todas as bateladas dos
produtos do dia por choque de horario da realizacdo do estagio (vespertino); se produziu no
periodo das andlises, mais do produto de Frango a passarinho e uma menor quantidade do
produto de sobrecoxa conforme pedido de producéo.

Inicialmente a fim de conhecer todo o processo que norteia a producdo da sala de
temperados e observar os principais setores envolvidos, ligados a producéo destes, e que podem
afetar a qualidade dos produtos, foi realizado fluxograma do processo produtivo de onde a sala

de temperados esta inserida, como esta representado em fluxograma na Figura 1.

Figura 1 — Fluxograma de localizacdo da sala de temperados na agroindustria

Descarregamento das . . , ..
e e Pendura Escaldagem Evisceracdo Pré-Resfriamento
Aves dos caminhdes =
e . Embalagem 3 ) (T oo
Expedigdo Congelamento S Sala de Temperados Sala de Cortes
b Secundaria

Fonte: Elaborado pelo autor (2021)

Pela Figura 1, o fluxo da producdo dos produtos temperados na agroinddstria é a
seguinte: primeiramente ocorre o descarregamento das aves dos caminhdes transportadores, as

aves entdo sdo encaminhadas ao setor de pendura, escaldagem, evisceragdo, pré-resfriamento,
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sala de cortes, levados em monoblocos até a sala de temperados e, ap0s 0 processo interno na
sala, os produtos sdo embalados e enviados por meio de esteira para a embalagem secundéria,
onde sdo acondicionados em caixas e congelados para posterior expedicdo e envio para o
cliente.

Para 0 processo de temperados é necessario pesar 0s produtos e a salmoura, seguindo o
Procedimento Operacional Padréo (POP), realizar tambleamento por tempo e rotacéo definidas.
Apds tambleamento, é pesado o produto em pequenas por¢des seguindo 0 peso expresso na

embalagem do produto, como esta representado em fluxograma na Figura 2.

Figura 2 — Fluxograma de producao de produtos temperados
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Fonte: Elaborado pelo autor (2021)

Pela Figura 2, pode ser observado que a atividade na sala de temperados apds
tambleamento, é a de embalar os produtos em embalagem de 800 gramas; nesta atividade 0s
operadores fazem pequenas porcbes dos produtos que esta sendo fabricado, pesam e sdo
treinados quanto ao padrao de cada produto.

A sequir, sdo apresentadas as informagdes pertinentes ao documento interno da
agroindustria do sul do Brasil, onde constam as especificacdes técnicas dos produtos de
mercado interno, o formulario de composicdo e de padrdo de produtos produzidos, de interesse
neste estudo:

Para o produto a) Frango a Passarinho temperado, a composicdo do produto é peito,
coxa e sobrecoxa, meio da asa, coxinha da asa e dorso; b) para o produto Partes das Asas
temperadas, a composi¢do do produto € coxinha e meio da asa. ¢) o produto Sobrecoxa
temperadas, a composicdo do produto € sobrecoxas com 0sso com pele. d) para o produto Filé
de Peito temperado, a composic¢do do produto é filé de peito sem 0sso sem pele.

Os produtos temperados devem seguir o formulério interno da empresa de composi¢ao
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e das especificacdes técnicas de cortes de aves para mercado interno a seguir:

a) Frango a Passarinho temperado, o produto tem como descrigdo que cada pacote deve conter
1 pedaco de coxas e sobrecoxas, 1 pedaco de peito, 1 pedaco de dorsoou no maximo 3 pedagos
de dorso, 1 coxinha e 1 meio da asa. Ndo podem apresentarpenas, penugens, pele solta,
hematomas graves, sanguinoléncia graves, lesbesgraves na pele, faturas ou manchas de bilis.
b) Coxinha da asa para o0 a composic¢ao do produto Frango a Passarinho temperado e Partes das
asas temperada, pode apresentar excesso de carne, e ou corte incorreto na articulacdo nas duas
pontas, ndo pode apresentar penas, penugens, hematomas graves, sanguinoléncia graves,
faturas, manchas de bilis, lesbes ou marcas graves na pele e ou residuos de 0ssos ou cartilagem.
¢) Meio da asa para 0 a composicdo do produto Frango a Passarinho temperado e Partes das
asas temperada, podem apresentar: Cartilagem solta, corte mais profundona articulacéo, leves
hematomas ou sanguinoléncia, pequena falta de pele, e corte incorreto na articulacdo nos dois
lados. N&o é permitido apresentar penas, penugens, hematomas graves, sanguinoléncia graves,
faturas, manchas de bilis, e lesGes ou marcas graves na pele.
d) Peito com 0sso e sem pele para a composicdo do produto Frango a Passarinho temperado
deve ter a descricdo de peito de frango sem pele, com caracteristicas dequalidade de podem
apresentar cortes e ou fratura, e ndo podem residuos e ou manchas de bilis, hematomas, visceras.
e) O limite da composicéao deve ser, para Partes das asas temperada, conter coxinhas e meio das
asas apenas. Em caso de falta de matéria prima, o produto ndo deve serpreparado com
quantidade inferior a 20% de uma das matérias primas.
) Sobrecoxa de frango com 0sso com pele para composic¢ao do produto sobrecoxas temperadas
podem apresentar corte incorreto na articulacdo, ndo permitido apresentar penas, penugens,
hematomas, gordura abdominal, faturas, manchas de bilis, pelicula amarela, excesso ou falta de
pele, lesbes e ou marcas graves na pele e ou residuos de 0ssos ou cartilagem.
g) Filé de peito para 0 acomposicao do produto Filé de peito temperado, descri¢cdo demeio peito
de frango, pode apresentar corte na pega, leve camada de gordura externa, cortes superficiais,
ndo é permitido 0sso, cartilagem hematomas, peito duro, membrana, pecas rasgadas ou gordura.
Com as informacgGes das especificagdes técnicas dos produtos e considerando excesso
de pele quando se tem mais de 2 cm de pele excedente em qualquer das pecas carneas que
compdem os produtos temperados, foi realizado entdo um formulario proprio para uso nas

amostragens, como se observa no Quadro 2.

ANAIS de Engenharia Quimica 2021/2



52

Quadro 2 — Formulério usado nas andlises dos produtos temperados

Formulario de Composicéo de produtos temperados e qualidade esperada.

temperados e
especificacdes
técnicas de cortes
de aves do
mercado interno.

Penas, penugens, pele solta, excesso
de pele nas pecas (mais de 2 cm de
pele excedente da peca); hematomas
graves, sanguinoléncia graves, lesdes
graves na pele, faturas, residuos de

variavel do dia:
Verificando

10 pacotes de cada
produto de uma

batelada produzida.

VERIFICAR LIMITE FREQUENCIA COMO

Composicdo das | Frango a passarinho; Partes das Asas; | Verifica seguindo Avaliando as pecas
pecas/pedacos dos | Sobrecoxas e Filé de Peito: Os programacdo de presentes na embalagem
produtos produtos ndo devem apresentar: producéo que é do produto, apés

tambleamento, prontos
para as embalagens
serem seladas.

0ss0s, cartilagem ou manchas de bilis.

Frango a passarinho: Cada pacote
deve conter no minimo:

1 pedaco de peito/pedaco de coxa e
sobrecoxa/meio da asa/coxinha da
asa/dorso ou 3 pedacos de dorso no
maximo.

Partes das asas: Coxinhas e meio das
asas apenas, produto ndo deve ser
preparado com guantidade inferior a
20% de uma das matérias primas.

Sobrecoxa: Sobrecoxa com 0SS0 com
pele.

Filé de Peito: Filé de peito sem 0sso
sem pele. Ndo deve apresentar peito
duro.

Fonte: Elaborado pelo autor (2021)

Pela Quadro 2, foi elaborado formulario para uso no momento das analises para
compilar as informac6es que cada produto fabricado na sala de temperados deve seguir e o que
ndo devem apresentar, sendo possiveis quantificar e qualificar os problemas presentes.

Sé&o apresentados a seguir os resultados referentes as amostras dos produtos produzidos
na sala de temperados que ocorreram entre os dias de 30 de agosto a 01 de outubro de 2021.
Apbs coleta dos dados foram realizados graficos de Pareto para identificar os principais
problemas que afetam os produtos e com maior ocorréncia, verificando as principais causas e
assim aplicando propostas de esfor¢cos na direcdo correta para sanar as principais nédo
conformidades. O diagrama de Pareto é um grafico de barras verticais, possibilitando a
determinacdo de quais problemas devem se resolver e quais destes devem ser priorizados
(RODRIGUES, 2006).

Foram observados os problemas do padrdo dos produtos que ndo seguiram as
especificacfes técnicas. Realizando as amostragens seguindo as bateladas de producdo de
produtos temperados. Para o produto de Frango a passarinho, foi analisado 36 bateladas, 10

pacotes por batelada, sendo uma quantidade total amostrada de 360 pacotes, o produto foi 0
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mais acompanhado, pois a fabricacdo desse produto foi maior se comparado aos outros, neste
mesmo periodo. Como se observa no Grafico 1 a porcentagem dos problemas presente neste

produto. Porcentagem acumulada das Frequéncias em pacotes de frango.

Grafico 1 — Porcentagem de problemas em pacotes de frango a passarinho
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Fonte: Elaborado pelo autor (2021)

Pelo Gréfico 1, realizado o diagrama de Pareto, foi possivel observar que os problemas
A (excesso de pele em coxa e sobrecoxa) e B (pele solta) juntos acumularam a porcentagem de
73% de todos os problemas presentes no produto de Frango a passarinho. O Problema C
(fraturas), apresentou com 9% de porcentagem, o Problema D (hematoma grave), 6%, Problema
E (osso solto), 3%, e os Demais Problemas tiveram menor ocorréncias e somados tiveram a
porcentagem de 9%, sendo sanguinoléncia, pedagdes de cartilagem, pescoco, articulacdo do
jarrete, falta de pele nas pecas, falta de peca na composicéo e penugem. Foram acompanhados
0s problemas de maior ocorréncia os problemas A e B para saber as principais causas destes.

Imagem 1 — Presenca de excesso de pele nas pecas e pele solta no frango a passarinho
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A presenca do Problemas A (excesso de pele em coxa e sobrecoxa) e Problema B (pele
solta) em produto de Frango a passarinho pode ser observa na Imagem, é observado a presenca
de pedacos de coxa e sobrecoxa cortadas em pequenos pedacos com uma grande extenséo de
pele, e pedacos apenas de peles soltas sem carne, as peles sdo de comprimentos variados, de 2
a 15 centimetros, encontradas também em produtos de sobrecoxas, e em menor ocorréncia nos
produtos de asas.

Para o produto Partes das asas temperadas, ap0s analise seguindo a producdo de
temperados, foram analisados 120 pacotes, sendo analisados 10 pacotes por batelada, logo 12
bateladas acompanhadas. Ap6s a coleta dos dados foi realizado o diagrama de Pareto, como é
observado no Gréfico 2.

Grafico 2 — Porcentagem de problemas em pacotes de partes de asas
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Fonte: Elaborado pelo autor (2021)

Pelo Grafico 2, se verifica que o Problema A tem a porcentagem acumulada de 49% de

todos os problemas observados, e juntos os Problemas A (hematomas) e Problema B (fraturas)

alcancam a ocorréncias de 87% da porcentagem acumulada, ou seja, de todos os problemas
presentes no produto. Os demais problemas, com menores ocorréncias, somaram 13% de todos
os problemas sendo sanguinoléncia, pele solta, excesso de pele nas pecgas, composic¢do. Foram
entdo priorizados os problemas de maior ocorréncia, Problema A e B, para acompanhar o
processo de producdo das asas e coxinhas das asas que compde o produto partes das asas, e
reconhecer as principais causas da ocorréncia destas ndo conformidades.

A ave ao bater as asas antes da insensibilizagdo intensifica o risco de ocorrer hematomas
na regido, pois a maior quantidade de sangue sendo direcionada para as asas. A estimulacéo e
a contracdo muscular podem favorecer o rompimento de capilares, causando hemorragias
(LUDTKE et al., 2010).
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As fraturas com sanguinoléncia avermelhada indicam ferimento recente, ocorrendo com
a ave viva, provavelmente durante a pendura, j& fraturas sem sanguinoléncias, sao fraturas de
processo, esta fratura € associada a regulagem inadequada de maquinarios, principalmente as
depenadeiras. Segundo Schilling (2014), a regulagem dos dedos de borracha deste
equipamento, conforme o tamanho das aves reduz problemas como traumas e hematomas nos
masculos, hemorragias e fraturas nas asas. Na composi¢do do produto de Partes de asas existem
tanto hematomas e ou fraturas nas asas e coxinhas das asas, como pode ser observado na

Imagem 2.

Imagem 2 — Hematoma e fratura nas coxinhas e asas

Fonte: Elaborado pelo autor (2021)

As fraturas e hematomas observadas na Imagem 2, com ou sem sanguinoléncia em
coxinhas e meios das asas, foram encontradas e fotografadas em monobloco que séo enviados
do setor de cortes para a sala de temperados; as pe¢as no monobloco estavam aguardando o
processo de pesagem na sala de temperados para se produzir o produto de Partes das asas
temperadas.

Gréfico 3 — Porcentagem de problemas em pacotes de sobrecoxas
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Fonte: Elaborado pelo autor (2021).
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Para o produto de Sobrecoxa foi avaliar 40 pacotes de sobrecoxas temperadas de
bateladas distintas e alguns problemas foram constatados como se observa nos dados do Gréafico
3. Para o produto de Sobrecoxa, se obteve a ocorréncia do Problemas A (excesso de pele nas
sobrecoxas) 28 vezes, e com porcentagem acumulada de 74% do total de todos os problemas
presente neste produto.

O Problema B (pele solta) de uma menor ocorréncia, 9 vezes e Demais Problemas
(penugem) 1 vez. Pelo gréfico de Pareto foi possivel priorizar o problema com maior
ocorréncia, e foi rastreado a causa da ocorréncia do Problema A, realizando observagfes no
processo produtivo.

Para o produto de Sobrecoxas, ocorre uma elevada sobra de pele nas pecas, como se

pode observar na Imagem 3.

Imagem 3 — Sobrecoxas com excesso de pele

Fonte: Elaborado pelo autor (2021).

Pelo registro da Imagem 3 é possivel observar presenca de excesso de pele em
sobrecoxas, com uma média de sobra de pele de 5 a 10 cm a mais que o permitido (2 cm), a
Imagem 3 de sobrecoxas foi fotografada logo apos as pecas serem tambleadas e embaladas.

O excesso de pele em corte de aves pode ser um problema, pois a pele é um local de
acumulo de gordura na carcacga das aves, e 0 excesso de gordura é indesejavel tanto para o
processamento de alimentos, quanto para a saide humana (CRUZ, et al.,2011).

O produto de Filé de peito foi avaliado 90 pacotes, sendo que este produto foi o que

apresentou menos problemas como se observa no Grafico 4.
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Grafico 4 — Porcentagem de problemas em pacotes de filé de peito
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Fonte: Elaborado pelo autor (2021)

Pelo Gréafico 4 pode ser observado que do total analisado, de 90 pacotes do produto,
apenas 5,55% apresentaram o Problema A (peito duro), e o Problema B (hematomas) a
porcentagem foi de 1,11%. Como o produto filé de peito apresentou porcentagens baixas de
problemas, ndo sendo significativos para o presente estudo e assim ndo foram acompanhadas

as possiveis causas dos problemas para este produto.

4.1 OBSERVACOES NOS PROCESSOS PARA COMPREENDER AS CAUSAS DOS
PROBLEMAS DE MAIOR OCORRENCIA

Foram realizadas observagdes em todo processo produtivo para saber as causas dos
problemas de maior ocorréncia para cada produto.

Para o Frango a passarinho, que apds a evisceracao das aves, sdo cortadas as coxas com
sobrecoxa no setor de evisceracdo manualmente, resfriadas e entdo enviadas ao setor de cortes,
as coxas e sobrecoxas com pele sdo entdo enviadas para a sala de temperados onde séo cortadas
em serra fita para compor o produto de Frango a passarinho, os problemas de maior ocorréncia
foram o Problema A (excesso de pele em coxa e sobrecoxa) e o Problema B (pele solta).

Foi observado que neste processo de cortar em serra fita, as peles das coxas esobrecoxas
se descolam e se deslocam das pecas, e entdo ocorre 0 excesso de peles e peles soltas, quando
as pecas passam pelas laminas do equipamento. Foi observado que os operadoresda serra fita
separam e descartam possiveis 0ss0s soltos, mas o excesso de pele nas coxas e sobrecoxas e

peles soltas sdo enviadas para o tambleamento.
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No processo produtivo do produto Partes das Asas, o Problema A (hematomas) e
Problema B (fraturas), ndo séo causados por apenas um fator e sim por diversos fatores,
podendo decorrer do campo, do transporte, € ou na industria, pelo manejo das aves,
descarregamento, pendura, insensibilizacdo, ou maquinario, como a depenadeira.

Na plataforma de descarregamento, ocorrem muitas perdas por contusdes, pelo manejo
incorreto das caixas de transporte, especialmente pelo excesso de for¢ca ou movimentos bruscos
realizados por parte dos funcionarios (SILVA, 2006 apud LOPES, 2014).

Se observa que as pegas de coxinha e meio das asas que irdo compor o produto Partes
das Asas, sdo selecionadas na linha de asas no setor de corte: as pe¢as com hematomas e fraturas
graves, que ndo estdo no padrdo para producdo do produto, devem ser separados em
monoblocos e ndo serem enviadas para a sala de temperados; os operadores ja sdo treinados e
fazem essa atividade de selecdo na linha de asas.

As observacdes para 0 produto de Sobrecoxas, onde predomina o Problema A (excesso
de pele nas pecas), permitiram concluir que a presenca de pele nas coxas € por motivos de
anatomia natural das aves, e a retirada do excesso de peles deve ser realizada no processo
produtivo.

O corte das sobrecoxas € realizado manualmente no setor de evisceracao, resfriado e
enviado ao setor de corte, ali é realizado a separacao da coxa e da sobrecoxa, e sdo enviadas a
sala de temperados, apenas as sobrecoxas cortadas.

A equipe da sala de temperados € treinada quanto ao padrdo de todos os produtos
fabricados, detendo as informacGes que devem realizar a atividade de retirar os excessos de
peles, 0ssos soltos, hematomas graves na pesagem e composi¢do dos pacotes dos produtos
temperados.

A atividade de balanceira na sala de temperados realiza a pesagem dos produtos que
compde o pacote de produtos temperados logo apés o tambleamento. Nesta atividade os
operadores tém disponiveis facas para retirar 0s excessos de peles e cortar as pecas para alcancar
0 peso correto da embalagem, esta atividade é realizada, mas foi observado que muitos excessos
de peles, peles soltas, hematomas e fraturas graves sdo pesados e colocados nos pacotes e
selados. Em conversa com os operadores, eles concluiram que a quantidade de excesso de peles
e peles soltas é muito grande e a retirada de todos os excessos de peles muitas vezes nao é

possivel.
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4.2 PROPOSTA DE MELHORIAS

Para o produto de Frango a Passarinho, na sua especificacdo técnica ndo constam
informacdes sobre 0 excesso de pele nas pecas que o compde, mas como 0 excesso de pele nas
pecas € um problema tanto para 0s processos como para a saude humana e também néo é
agradavel visualmente para o produto final, se propde para melhoria do problema observado e
quantificado no presente estudo, que, para o processo de fabricacdo deste produto, ocorra a
separacao e retirada dos excessos de peles dos pedagos de coxas e sobrecoxas e peles soltas,
logo apos serem passadas na serra fita. Foi proposto um treinamento para um operador quanto
ao padrao dos produtos e para a retirada das peles na saida do equipamento, sendo proposto um
melhor espaco fisico que seria necessario para a nova atividade, como uma extensdo da mesa
onde as pecas passadas na serra fita se depositam.

Para o produto de Partes das Asas, é proposto para melhoria um novo treinamento
regular para os operadores da linha de asas onde sé&o selecionadas as pecas de coxinhas e asas,
treinamento sobre separacdo necessaria e o padrdo das coxinhas e meio das asas que compde
este produto, pois ainda se observa o envio de muitas pecas com hematomas e fraturas graves.
Uma melhor sele¢do das pecas na linha das asas ird possivelmente diminuir o nimero coxinhas
e asas com hematomas e fraturas graves sendo encontradas nos produtos temperados.

Para o produto de Sobrecoxas, é proposto um treinamento para 0s operadores que
realizam o corte das pecas no setor de cortes, para realizar o corte da pele rente as pecas,
seguindo as especificacdes técnicas do produto de sobrecoxa, sendo de 2 cm de extensao da
pele no maximo.

E proposto que o ajuste do peso dos pacotes de sobrecoxas na sala de temperados, deva
ser realizado se trocando uma peca por outra, ou retirando os 2 cm de excesso de pele de uma
ou duas pecas que irdo compor o pacote do produto. Pois o que foi observado na atividade na
sala de temperados foi que, para se ajustar o peso deste produto, é realizado o corte de uma das
sobrecoxas se retirando carne e a pele de uma pega apenas, e as outras sobrecoxas com excesso
de pele sdo pesadas e compdem os pacotes do produto.

E observado que uma melhor atencdo e cumprimento dos padrdes devem ser
realizadosna atividade para um menor indice de problemas em todos os produtos produzidos
na sala de temperados; os problemas sdo de causas na maioria das vezes operacionais, e sdo
propostos treinamentos regulares quanto ao padrdo dos produtos, para os operadores da sala
como tambémpara todos os vinculados com as atividades da produgéo destes.

Para Araujo (2017), a ferramenta 5W2H auxilia nas decisdes a serem tomadas para
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quem quer implementar um plano de acdo de melhorias, sendo uma maneira para estruturar os
pensamentos de maneira elaborada, planejada e precisa.

E proposto o uso da ferramenta 5W2H que é uma 6tima ferramenta para complementar
a etapa de planejamento diante das causas levantadas, sendo possivel o auxilio nos treinamentos
necessarios para as atividades vinculadas a producdo dos produtos temperados, sendo possivel
0s gestores estabelecer planos de acbes especificos para tratar as possiveis causas dos

problemas.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Todos os objetivos foram alcancados neste estudo, pois foi possivel apresentar as
propostasde melhorias nos processos da sala de temperados de uma agroindustria localizada no
Sul do Brasil, realizar a identificacdo do padrdo de qualidade dos produtos carneos na sala dos
temperados, verificar a ocorréncia de produtos fora dos padrdes, quantitativos equalitativos, e
propor solugdes para os produtos temperados fora do padrao esperado.

Foi realizada a identificacdo do padrdo de qualidade dos produtos carneos na sala dos
temperados, verificando a ocorréncia de produtos fora dos padrfes quantitativamente e
qualitativamente e identificando os problemas que tiveram maior ocorréncia: para o produto
Frango a Passarinho, 0 excesso de pele nas coxas e sobrecoxas e peles soltas, no produto Partes
de Asas, 0os hematomas e fraturas graves, e para o produto Sobrecoxa, também o excesso de
pele nas pecas.

Ocorrendo corte inadequado das peles e selecdo das pecas, o problema € operacional e
uma melhor acdo para atuar frente aos problemas é o constante treinamento e conscientizacao
dos empregados, fornecendo informacdes, recursos e procedimentos adequados para se reduzir
0 numero destes problemas nos produtos temperados.

Se propde para melhoria, 0 uso de ferramenta 5W2H, para organizar as aces de
treinamento necessario para cada atividade vinculada aos problemas que tiveram maior ocorréncia de
cada produto.

Com anélise e corre¢do de todos os problemas aqui evidenciados, seguramente a
agroindustria obtera produtos que seguirdo as especifica¢des técnicas, uma melhor qualidade
da produgdo da sala de temperados e uma melhor classificagdo e atividades nas linhas
envolvidas.

Se propde que, apos treinamento e aplicacdo das agdes necessarias, se repita o

acompanhamento para cada produto para saber a eficicia das a¢Ges. Para trabalhos futuros nesta
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area, se indica um estudo mais aprofundados nos problemas de hematomas e fraturas de asas,
possibilitando entender a etapa produtiva e ou equipamento estaria ocasionando maior

ocorréncia destes problemas.
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