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RESUMO 

O sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos 

de Controle estabelece padrões de qualidade em 

matadouros para melhorar a segurança alimentar de 

carnes de aves. A implantação de ferramentas de 

qualidade é necessária para redução dos perigos 

físicos, químicos e biológicos, para garantir a 

qualidade do produto final. O trabalho teve como 

objetivo, identificar os Pontos Críticos de Controle 

(PCC’s), de um abatedouro de aves localizado na 

região metropolitana de Belém, estado do Pará, 

visando avaliar a eficácia do sistema de APPCC. A 

árvore decisória foi aplicada para identificação dos 

PCC’s, nas etapas do fluxograma de abate da linha 

de produção do abatedouro estudado. Foram 

identificados os perigos Biológicos (PB); Físicos 

(PF) e Químicos (PQ), onde foi possível observar 

perigo químico(PQ1) na etapa de recepção, além de 

cinco como perigos biológicos (PB1 a PB5) nas 

etapas de recepção, escaldagem, evisceração, pré 

resfriamento e resfriamento, entretanto em 

nenhuma das etapas da linha de abate foram 

identificadas perigos físicos (PF). Concluímos que 

o controle dos PC da indústria analisada é de 

extrema relevância para a redução de condenação e 

que o estudo dos referidos pontos é necessário nas 

diversas indústrias, uma vez que se referem a 

características específicas de cada estabelecimento. 

 

Palavras-chave: Frango, Árvore decisória, 

Perigos.

  

1 INTRODUÇÃO 

As indústrias do setor avícola no Brasil, são de fundamental importância para o 

desenvolvimento econômico pois apresentam dados relevantes de produção, exportação e consumo 

(ABPA, 2019). A cadeia da avicultura tem apresentado grande dinamismo desde que surgiu, passando 

por significativas mudanças nas formas de produção, industrialização, comercialização e consumo em 

todo o mundo, com isso as novas tecnologias empregadas nessa cadeia, são refletidas nos ganhos de 

produtividade no decorrer dos últimos anos, o que resultou em queda progressiva dos custos de 

produção e no preço da carne de frango, quando comparado às outras cadeias (Junior et al., 2020). 
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Além disso, destaca-se um aumento do consumo per capita do brasileiro para a carne avícola, 

que passou de 37,02/quilos/ano em 2007, para 41,99 quilos/ano em 2018, um crescimento de 13,42% 

(ABPA, 2019). O frango é conhecido globalmente por ser um animal fornecedor de proteína de custo 

acessível, todavia é frequentemente associado a morbimortalidade em todo mundo, principalmente 

devido sua associação com patógenos alimentares (Feye et al., 2020). De acordo com a legislação 

brasileira, os produtos à base de carne devem ser processados sob condições higiênicas e sanitárias 

para evitar problemas físicos, contaminação química e microbiológica (Brasil, 2017). 

Os abatedouros possuem diferentes sistemas para controlar possíveis incidentes, relacionados 

a qualidade, como a utilização do sistema de Pontos de Controle.  De acordo com Martins et al. (2019), 

o APPCC atua preventivamente para garantir um produto livre de contaminantes físicos, químicos ou 

biológicos, nas etapas de fabricação, permitindo um controle antes da transformação final de produto, 

utilizando medidas corretivas e preventivas, para eliminar os perigos. Gabaron et al (2020), enfatizam 

que os alimentos de origem animal não são totalmente isentos de risco à saúde, pois sua riqueza em 

proteínas e água, facilitam a rápida deterioração e proliferação de micro-organismos que tenham sido 

adquiridos na criação das aves ou até mesmo na falha de manuseio na cadeia produtiva. 

A carne de aves, possui baixa acidez e favorece a proliferação de patógenos de origem 

alimentar, como Campylobacter spp., Escherichia coli, Salmonella enteritidis e Staphylococcus 

aureus, especialmente quando as condições de processamento não são higiênicas (Oloo et al., 2017). 

Salmonella spp. tem sido associado a carne de aves e seus produtos, como uma das principais causas 

de gastroenterite em humanos, em decorrência de relatos a prevalência desse patógeno em ambientes 

de produção e plantas de processamento, associados ao tratamento inadequado durante o manuseio, 

cozimento ou pós cozimento e armazenamento (Waghamare et al .,2019). Assim, na indústria avícola 

faz-se necessário a identificação dos Pontos Críticos de Controle, nas etapas da produção que podem 

oferecer perigos à saúde do consumidor, na forma de intoxicações alimentares e Doenças Transmitidas 

por Alimentos (DTA’s), principalmente causadas por Salmonella spp. (Souza, et al 2017).  

A Análise de Perigos e o Pontos Críticos de Controle (APPCC), é baseada em um processo para 

identificar, controlar, reduzir ou eliminar quaisquer perigos em potencial para garantir a segurança dos 

alimentos (Oloo et al., 2017). Considerada uma ferramenta de gestão que surgiu na década de 1960, o 

sistema APPCC, tem sido amplamente empregado em diversos serviços de produção de alimentos 

sendo recomendado pelo Codex Alimentarius e pela FAO, o que levou a sua rápida expansão e 

aceitação (Pulido et al., 2017). Nesse sentido, o estudo de incidentes de perigos físicos, químicos e 

biológicos em produtos à base de cárneos, pode ser útil para a administração da indústria avaliar o 

impacto desses perigos e tomar ações diferentes para resolver os problemas (Cavalheiro et al., 2020). 

O presente trabalho objetiva identificar os PCCs (pontos críticos e controle) em um abatedouro de 
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aves, sob fiscalização do Serviço de Inspeção Estadual (SIE), localizado na região metropolitana de 

Belém, estado do Pará. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

O estabelecimento realiza abate de aves e possui selo de Inspeção Estadual (SIE). Encontra-se 

localizado em perímetro urbano, no município de Santa Izabel do Pará, no estado do Pará, Brasil, 

possui capacidade média de 10.000 abates de aves/dia e sua produção é destinada ao mercado interno. 

Apresenta alvará de funcionamento apresentando-se 

 em conformidade a legislação vigente. O Abatedouro estudado possui certificações de 

programas de qualidade como, Procedimentos Padrão de Higiene Operacional (PPHO) e as Boas 

Práticas de Fabricação (BPF).  

A pesquisa possui caráter exploratório-descritivo, sendo enquadrada em um estudo de caso. 

Para identificar os pontos críticos, foi utilizada parte da ferramenta do programa APPCC, tendo como 

base o fluxograma de processamento de abate das aves. A determinação dos pontos críticos de controle, 

foi feita a partir de uma avaliação lógica de todos os perigos e de suas medidas de controle, essa 

avaliação utiliza como ferramenta a árvore decisória (Figura 1). Ferramenta essa estabelecida pela 

Portaria 46, de 10/02/1998, do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento – MAPA 

(BRASIL, 1998). Os PCC’s identificados, foram classificados de acordo com sua característica em 

Perigo Biológico (PB), Perigo Físico (PF) e Perigo Químico (PQ). 

 

  



 

  
Tecnologia e Inovação em Ciências Agrárias e Biológicas Avanços para a sociedade atual 

Identificação dos pontos críticos de controle em um abatedouro de aves inspecionado pelo serviço de 

inspeção sanitária no estado do Pará, Brasil 

Figura 1: Árvore Decisória utilizada para a identificação dos Pontos Críticos (PC’s) e Pontos Críticos de Controle (PCC’s) 

 

Fonte: adaptado da Portaria 46, de 10/02/1998, do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA). 

 

A aplicação da arvore decisória, na linha de abate, foi por meio de inspeção visual, ‘In locu”. 

 

3 RESULTADOS  

Com as observações realizadas in loco na linha de abate, foi possível traçar um fluxograma de 

abate de aves do referido estabelecimento, realizar a aplicação da arvore decisória nas referidas etapas, 

e podem ser observadas na figura 2.  
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Figura 2: Fluxograma de abate de aves e relação com os Pontos Críticos de Controle (PCC’s) identificados a partir da 

aplicação da Árvore Decisória em um abatedouro de aves no município de Santa Izabel do Pará-PA. 

 

 

Com utilização da arvore decisória, nas etapas distintas do fluxograma de abate de aves, foi 

possível identificar os pontos críticos e os Perigos Biológicos (PB), Perigos Físicos (PF) e Perigos 

Químicos (PQ). E estão dispostos na tabela 1. 
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Tabela 1. Respostas da aplicação da Árvore Decisória para identificação dos Pontos Críticos de Controle (PCC’s) e Perigos 

Biológicos (PB), Perigos Físicos (PF) e Perigos Químicos (PQ em um abatedouro de aves localizado no município de Santa 

Izabel do Pará-PA. 

Aplicação da árvore 

decisória 

Etapas do Processamento 

Recepção 

das Aves 
Escaldagem Evisceração Pré-

Resfriamento 
Resfriamento 

Perigos significativos Químico/ 

Biológico 

Biológico Biológico Biológico Biológico 

O perigo é controlado pelo 

programa de pré-requisitos? 

Não Não Não Não Não 

O controle dessa etapa é 

necessário para a segurança 

do produto? 

Sim Sim Sim Sim Sim 

Existem medidas 

preventivas para o perigo? 

Sim Sim Sim Sim Sim 

Está etapa elimina ou reduz 

o perigo a níveis aceitáveis? 

Sim Sim Não Sim Sim 

O perigo pode aumentar a 

níveis inaceitáveis? 

Sim Sim Sim Sim Sim 

Uma etapa subsequente 

eliminará ou reduzirá o 

perigo a níveis aceitáveis? 

Não Não Não Não Não 

PCC PQ1 / PB1 PB2 PB3 PB4 PB5 

*PQ: perigo químico e PB: perigo biológico. 

 

Os resultados obtidos demonstraram que, no abatedouro em análise, foram identificados seis 

PCC’s. Desses, um perigo foi identificado como possível risco químico (PQ1) e os outros cinco como 

perigos Biológicos (PB2 a PB5). O PCC’s PQ1 e PB1 foram identificados inicialmente na etapa de 

recepção das aves, uma vez que durante esse procedimento deve-se verificar se há ou não a presença 

de resíduos químicos, ou seja, cumprimentos de prazos de medicamentos aplicados no decorrer do 

crescimento das aves, até mesmo pesticidas, bem como a presença de patógenos, causando sinais 

clínicos como febre, sob peso, e outros, fazendo a necessidade de avaliações visuais nos animais 

recepcionados no abatedouro. Além, de atender as normas vigente de Salmonella spp..  

Já na etapa de Escaldagem identificamos com PCC, onde foi caracterizado PB2, principalmente 

por enterobactérias, pois existe o controle da temperatura da água para que não ocorra proliferação 

desses agentes microbianos. Durante a realização do trabalho, observou-se que a temperatura da 

escaldagem oscilava entre 50°C a 60°C, ressaltando, a troca da agua do tanque era feita com o tempo 

maior do que o permitido pela legislação vigente. Também temos PCC’s, durante as etapas de 

Evisceração (PB3) Pré-Resfriamento (PB4) e Resfriamento (PB5) foram identificados perigos 

biológicos, pela possibilidade de contaminação fecal, biliar e de papo (no caso específico do PB3) e 

pela necessidade de monitoramento da temperatura, para que não ocorra contaminação bacteriana (PB4 

e PB5). 
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4 DISCUSSÃO 

O sistema de controle que aborda a segurança na cadeia do abatedouro se mostrou eficiente, 

pois conforme descrito por Lemos et al. (2018) o APPCC é um método embasado em princípios 

técnicos e científicos, visualizando cada etapa e seus perigos, onde se sabe pontualmente quando atuar 

no processo, retificar algum padrão que estiver fora do limite crítico de controle, além do mais, quais 

os critérios preventivas para que não ocorram problemas na cadeia produtiva. Em nosso estudo, 

identificamos a necessidade crucial de existência de um plano APPCC para apoiar esse princípio na 

melhoria de instalações e monitoramento. 

Logo, esse sistema de qualidade foi capaz de identificar possiveis PCC’s com base no 

fluxograma e a árvore decisória do APPCC. Para Berti e Santos (2016), O controle de qualidade de 

uma indústria alimentícia é regulamentado por leis que se baseiam em garantir que o alimento não 

possua contaminantes físicos, químicos ou biológicos, apesar disto, vários relatos retratam falhas na 

produção e produtos inadequados que foram liberados para venda no mercado consumidor. 

O perigo químico (PQ1) identificado na etapa de recepção, se caracterizou como PCC, pois o 

monitoramento e a avaliação do boletim sanitário é realizado por lote, havendo o cuidado no prazo das 

drogas sendo aplicadas ao longo do desenvolvimento das aves, além do mais avalia com intuito de 

garantir que nenhuma droga não permitida tenha sido administrada, com isso, Brasil (1998), ressalta a 

necessidade de avaliar a presença de resíduos medicamentosos, como forma de controle sanitário. 

Assim como Lemos et al. (2018), afirmam que presença drogas veterinárias, podem apresentar perigo 

ao consumidor, devido ao não cumprimento do prazo de carência para o produto aplicado e sobre 

dosagem. De maneira semelhante, corroborando com os resultados obtidos, Bo et al. (2017), 

identificaram quatro pontos críticos de controle, ao realizarem uma pesquisa em um abatedouro de 

aves localizado na região de Nakuru, no Quênia, os referidos autores também consideraram a etapa de 

recepção como PCC, porém avaliaram que essa representava apenas um risco químico para o 

estabelecimento em análise. Outros Relatórios recentes de estudos de prevenção em alguns países 

destacaram os tecidos e órgãos de frango contaminados por metais pesados (Benouadah et al., 2015; 

Makanjuola, 2016; Ogu et al., 2017; Mottalibet al., 2018). 

O Codex alimentarius, aconselha sobre a importância dos procedimentos de monitoramento e 

documentação em um plano HACCP para carne e produtos à base de carne (Codex, 2005). O sistema 

APPCC, tem a finalidade de analisar as etapas de produção de alimentos. E identificar os perigos 

potenciais a saúde dos consumidores através da ação de micro-organismos patógenos. Alguns autores 

(Zweifel et al, 2014; Althaus et al 2017), destacam a importância de avaliar o processo de abate e a 

identificação das etapas que podem aumentar ou diminuir a contaminação das carcaças. Bem como 

para Oloo et al (2017), a implementação de um sistema APPCC ainda apresenta a melhor maneira de 

garantir produtos seguros de carne e aves. 
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A etapa de recepção, foi considerada um PCC, não somente pela identificação do perigo 

químico, mas bem como, por apresentar perigo biológico PB1, por questões sanitárias como o risco da 

presença de Salmonella spp., principalmente no transporte, pois micro-organismos podem ser 

eliminados pelas fezes e de outros agentes que possam acometer o frango. De acordo com Maharjan 

et al. (2019), em abatedouro, na linha de produção, a recepção de aves é a principal fonte de 

contaminação com micro-organismos patogênicos. 

De acordo com a Embrapa (2018), a etapa de Escaldagem, caracteriza-se como a etapa após a 

sangria, na qual as aves são imersas em um recipiente com água quente (55 a 60°C), durante um 

período de 90 a 120 segundos. Esse procedimento é realizado para facilitar a retirada das penas na 

etapa de depenagem, No presente estudo foi identificado um PCC a etapa de escaldagem, tendo como 

P2B, pois a falta de monitoramento da temperatura da água na etapa de escaldagem das carcaças 

evidencia um perigo distinto para a proliferação microbiona, de fato alguns autores (Zweifel, Althaus 

e Stephan, 2015; Belluco et al., 2016), afirmam que após aplicação de estudos correlatos, a 

contaminação microbiológica de carcaças de frangos apontaram que as maiores contagens de micro-

organismos no abate de aves são evidenciadas entre as etapas de escaldagem e evisceração.  

Em nossa abordagem na linha de abate do estabelecimento estudado, observou-se que a 

temperatura da escaldagem oscilava entre 50°C a 60°C. Lemos et al. (2018), afirmam que a 

temperatura de escaldagem deve se apresentar acima de 62ºC, em virtude do risco de ocorrer uma 

contaminação bacteriana de carcaça por falha de temperatura nessa etapa. Também, identificamos no 

presente estudo que a água utilizada na etapa de depenagem permaneciam nos tanques por mais de 

quarenta minutos, que de acordo com Incili et al. (2018), a água utilizada na escaldagem deve ser 

substituída nos tanques por agua limpa em um período menor que 30 min, para que o processo seja 

eficaz. 

Outra etapa que corresponde a um ponto crítico de controle é a evisceração, nesta etapa foi 

identificado PB3, todas as carcaças são revisadas e aquelas que apresentarem algum tipo de 

contaminação (de origem biliar ou fecal) são retiradas da linha de abate para que se faça os cortes 

necessários, resultado que corroboram com o estudo de  Alonso et al. (2012) no qual relatam o processo 

de evisceração ineficaz aliado a presença de ruptura do intestino, sendo esse atribuído a contaminação 

cruzada durante as fases de abate. Os processos de evisceração ineficientes podem contribuir para a 

dispersão desse e de outros enteropatógenos contribuindo significativamente para a contaminação das 

carcaças, e esteiras condutoras de cortes de frango (CDC, 2016). 

Nas as etapas Pré-Resfriamento (PB5) e Resfriamento (PB6) foram identificados pontos 

críticos de controle, pela possibilidade de contaminação por meio relacionados a temperatura, para que 

não ocorra contaminação e proliferação bacteriana. Conforme Murray (2016) O controle dos perigos 

biológicos para a prevenção do crescimento de patógenos fundamenta-se em parâmetros de tempo e 
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temperatura, de forma a prevenir o crescimento exponencial de bactérias eventualmente presentes ou 

que no mínimo assegurem a manutenção das mesmas na fase lag, durante todo processo industrial. 

Esta situação é assegurada, pelo estabelecimento do limite crítico entre o binômio tempo e temperatura, 

onde, uma variação validada como base em estudos de microbiologia preditiva, de forma a garantir a 

ausência de multiplicação de patógenos e a produção de toxinas, respeitado o resfriamento dos cortes 

a 4°C em até quatro horas (BRASIL, 2019). 

Resultados semelhantes aos obtidos no presente foram descritos por alguns autores, que 

ressaltam as etapas mais críticas na linha de abate. De acordo com Pacholewicz et al. (2015), os 

batedouros de aves localizados na Alemanha e na Holanda, as etapas de depenagem e evisceração, são 

as etapas mais críticas durante o processamento de abate. Já nos estudos de Souza et al. (2014),  quando 

avaliaram a origem da carga microbiana de carcaças de frangos e seus derivados relataram que a origem 

da microbiota presente em carcaças de aves, detectaram que essa contaminação é  proveniente de aves 

vivas ou incorporadas em qualquer uma das fases do abate, sendo as mais críticas a escaldagem, a 

depenagem e a evisceração. 

Outras pesquisas realizadas em diferentes estabelecimentos são dadas pertinentes para a 

contribuição no estudo em questão, autores tem apresentados a identificação de pontos críticos na 

indústria de aves em diferentes localidades, obtendo resultados semelhantes ao nosso estudo, Kim et 

al. (2017), quando avaliaram pontos críticos de controle em abatedouros de aves nos EUA, verificaram 

que as etapas de escaldagem, depenagem, evisceração e resfriamento poderiam representar PCC’s.  

Baptista et al. (2018), quando observaram a prevalência de patógeno em carcaças de aves, em um 

abatedouro na Região Centro-Sul Fluminense do estado do Rio de Janeiro, concluíram que pode ter 

sido influenciada pela contaminação cruzada ocorrida no processamento tecnológico resultante do 

abate de lotes distintos no mesmo matadouro. Os dados acima expostos reafirmam que a 

particularidade da identificação dos PCC da linha de produção ocorre de acordo com o fluxograma 

analisado de cada empresa. 

 

5 CONCLUSÃO 

Conforme os principais pontos críticos de controle observados no estabelecimento, foram no 

mento do recebimento e beneficiamento devido ao controle principalmente da temperatura, assim com 

o tempo de processamento de abate até que as carcaças fossem congeladas. Para o estabelecimento 

atingir um produto final de alta qualidade, deve-se adotar medidas de controle na linha de produção e 

estabelecer a correta ação contínua de programas de qualidade. ressaltando que o estudo dos referidos 

pontos é necessário nas diversas indústrias, uma vez que se referem a características específicas de 

cada estabelecimento. 
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