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RESUMO: A carne ¢ essencial na alimentagdo humana por possuir proteinas de alto
valor bioldgico. Para tanto, torna-se necessario que a sua obtengio seja realizada de
forma higi€nica, proveniente de animais saudéveis e sob inspecio veterinaria. Por
isso, as etapas tecnoldgicas do abate de rds devem ser bem realizadas, a fim de
proporcionar ao produtor, um melhor rendimento do produto, € ao consumidor, um

alimento seguro.
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INTRODUCAO

Pode-se afirmar que, atualmente, a ra-
touro é a melhor 1a para a criagéo intensiva
na ranicultura seja para produgio
comercial ou industrial, por se adaptar
perfeitamente ao cativeiro, por sua
reproducdo e resisténcia, e por sua
elevada fecundidade prolificidade, além
de grande produtividade (VIEIRA, 1985).
A produgdo de rds em cativeiro é uma
atividade relativamente nova e sua cadeia
produtiva compreende: a criagdo de ris
(ranarios), a industria de abate, o
processamento e a comercializagdo de
seus produtos (LIMA & AGOSTINHO,
1992).

Esse trabalho tem como objetivo mostrar
as diversas fases tecnoldgicas do abate
de r3s, que podera ser um grande marco
no agronegdcio brasileiro.

ABATEDOURO

Constituido essencialmente pelas areas
de: recepgio (area suja); evisceragdo (area
limpa), embalagem, congelamento,
estocagem e expedi¢@o. Quando elabora
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outros produtos além da carne “in
natura”, possui também uma sala de
processamento. Pela legislag@o brasileira,
ard é conceituada como “pescado” e além
de abatedouros exclusivos para rs,
existem plantas em operag#o para o abate
e processamento de  peixes,
caracterizando-se como verdadeiros
entrepostos de pescados (LIMA &
AGOSTINHO, 1992).

OPERACOES DO ABATE

As rotinas operacionais em um
abatedouro apds o recebimento e pré-
selecdo dos animais ocorrem da seguinte
forma: apds um periodo de no minimo 24
horas de jejum e dieta hidrica (para o
esvaziamento intestinal e recuperagdo do
estresse de transporte), o animal segue
para a linha de abate. Na area suja, €
insensibilizado e sofre a sangria. Na area
limpa, procede-se a retirada da pele, a
evisceragdo e limpeza final da carcaca
(LIMA & AGOSTINHO, 1992)

De acordo com VIEIRA (1985) o abate
obedece a uma série de operagdes. Na
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recep¢do, colocar as rds a serem abatidas,
em um tanque com uma forte e rapida
circulagdo de agua bem limpa, mantendo-
as por 24 horas sem alimentagao, para que
esvaziem seus intestinos. A
insensibiliza¢do deve ser obtida através
de eletronarcose ou choque térmico. Para
sangria, utiliza-se uma lanceta que €
inserida logo abaixo do pescogo em
direcdo ao coragdio. O processo perdura
por poucos segundos; logo apos efetua-
se a degola, que consiste em seccionar
musculos do pescogo, deixando o
esofago e a coluna vertebral intactos
(LONGO, 2003). Na esfola, é realizada a
area limpa, na sala de eviscerag@o, com o
operador tracionando a pele a partir dos
membros anteriores, puxando para baixo
como se estivesse tirando um macacio
(GUINART, 1999). A evisceragio, €
necessaria e indispensavel para
conservabilidade e aparéncia mais
agradavel da carcaga. Deve ser realizada
com cuidado, para evitar perfuragdes de
visceras, principalmente intestinos, que
contaminariam a carcaga, tornando-a
imprépria para o consumo (VIERA, 1985).
Quando terminam todas as operagdes de
abate a carcaga ja estd quase a
temperatura ambiente. Por isso, deve-se
resfria-las, novamente, colocando-as em
agua clorada a 20ppm e gelo por 3 a 4
minutos, baixando a temperatura de 1 a
2°C. Apds sdo embaladas, pesadas e
congeladas em freezer a temperatura de —
18°C (VIEIRA,1985).

EMBALAGENS

Para o mercado interno as ras sdo, em
geral, embaladas inteiras ou em cortes
especiais, em sacos plasticos. Outros tipos
de embalagem sdo: os pratos e bandejas
de plastico ou isopor isoladas por
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plasticos  resistentes, fechadas
hermeticamente, para proteger o produto
contra contaminag@o. Pode-se, ainda,
acondicionéd-las em caixa de papeldo
especial, mas sempre com um 6culo
transparente, para que o comprador possa
verificar o produto que esta adquirindo
(VIEIRA, 1985).

MERCADO E FORMAS DE
COMERCIALIZACAO

O principal produto da atividade é a carne,
que é comercializada in natura, congelada
ou processada, cujo excelente sabor e
qualidades nutricionais, tem propiciado
crescimento consideravel do seu
consumo, ndo obstante as restricdes de
preco. A coxa ¢ o corte de maior aceitagdo,
embora no Brasil esta preferéncia néio seja
tdo acentuada como no mercado
internacional, onde praticamente ndo se
consome o restante da carcaga (LIMA &
AGOSTINHO,1992).

CONCLUSAO

A criagdo pode ser realizada artesanal-
mente em pequenas propriedades ou
industrialmente, sendo portanto, um
perfeito agronegdcio para pequenas
propriedades rurais. Os subprodutos do
abate como couro e visceras, possuem
alto valor comercial, principalmente no
exterior. A carne de ra ¢ um alimento
saudavel, podendo ser utilizados por
pessoas de todas as faixas etarias, em
todas as dietas, além de ser utilizadas por
pessoas alérgicas.
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