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RESUMO

Este relatorio foi elaborado com o objetivo apresentar as atividades que foram realizadas
durante o estagio de conclusédo do curso de Zootecnia, o qual foi realizado na Master
Agropecuaria — Frigorifico Sulita, na area de processamento de carne suina. As
atividades desenvolvidas foram pertinentes ao rendimento de cortes suinos e elaboracdo
de novos produtos. A avaliacdo de rendimentos norteia a programacao da producéo e o
desenvolvimento de novos produtos auxilia ainda a busca e a manutencéo de clientes.
Estas atividades contribuiram para a experiéncia pratica do académico na area de

processamento de produtos de origem animal.

Palavra-Chave: Carcaca, Cortes, Rendimento, Suinos.
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1. INTRODUCAO

A atividade suinicola no Brasil no decorrer dos anos, frente a evolucao
tecnoldgica, enfrenta as exigéncias do mercado importador, que deseja uma
produtividade elevada e com eficiéncia. Enfatiza-se o fato de que a proteina de origem
suina é a mais consumida em todo mundo, o que permitiu este grande avanco em
tecnologias de producdo na suinocultura (ALVES; ARANTES; MUNDIM, 2008). Esse
destaque em nivel mundial se torna ainda mais representativo, se levarmos em
consideracdo que o consumo de carne suina, em algumas regiées do mundo, é restrito
por razdes religiosas (MONTEIRO FILHO; BRAGA; MATA, 2002).

A suinocultura brasileira apresenta desempenhos econdémicos interessantes no
cenario internacional, com volumes e valores consideraveis produzidos e exportados.
Essa performance estd relacionada com 0s avancos técnicos e da organizagdo da
cadeia produtiva da carne suina (MIELE; MACHADO, 2006).

No Brasil, o sistema agroindustrial da suinocultura apresenta-se em expansao
devido as transformacdes dos produtos comercializados, principalmente no mercado
internacional, dos ganhos tecnologicos e das alteragbes da escala de operacdo. Os
investimentos na cadeia suinicola demonstram o futuro promissor deste segmento e é
observada uma grande articulagcdo entre os diferentes agentes que a compdem
(RODRIGUES et al., 2009).

A possibilidade de expansdo da suinocultura, e todos os beneficios sociais
decorrentes, estao intimamente ligados ao aumento do consumo interno. O aumento do
poder aquisitivo da populacéo e a popularizacdo da carne suina, colocada no mercado
em cortes (carne in natura) a precos acessiveis e competitivos com os de outras carnes,

séo fatores que promovem esse aumento de consumo (BRAUN, 2007).

Segundo Rosa et al., (2008), a melhoria da qualidade da carne suina representa
uma das principais metas a serem alcancadas pela industria. Os parametros de
gualidade da carne devem ser conhecidos para se obter produtos in natura ou
processados, de melhor qualidade e de maior valor agregado, assegurando, assim,

satisfacdo ao consumidor, tanto no ato da compra, quanto no ato do preparo e consumo
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da carne suina. Todos esses fatores podem diferir positiva ou negativamente de acordo

com a raga ou a linhagem genética utilizada.

Atualmente, as industrias nacionais, que possuem criatérios ou granjas, trabalham
com linhagens especificas para producdo de matéria prima (carne), de melhor
rendimento ou qualidade, que sdo definidos pelo mix de produtos a serem lancados e
comercializados. As linhagens, aliadas a nutricio e manejo adequados, sédo
responsaveis por melhorias diretas tanto na carcaga (maior rendimento de carne magra
e menor espessura de gordura subcutanea), quanto na prépria carne (cor — aspecto0
mais observado no ato da compra, textura - desejavel que seja firme, mas ndo dura e
perda de agua no cozimento — fator que interfere na maciez e no rendimento da carne)
(ROSA et al., 2008).

Objetivou-se com o estagio maior compreensao da cadeia produtiva de carnes e
do gerenciamento da industria da carne suina. O acompanhamento da producdo animal
até ao mercado, auxiliara o futuro profissional no entendimento de seus objetivos e

responsabilidades.
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2. APRESENTACAO DO LOCAL

O estéagio de concluséo de curso iniciou no dia 15 de Janeiro de 2014 e terminou
no dia 15 de Abril de 2014 totalizando 390 horas, o0 mesmo foi realizado na Master
Agropecuaria — Frigorifico Sulita, localizado na Linha Monte Bérico, Km 4, s/n°, municipio
de Videira, Santa Catarina, Brasil.

A Master Agropecuaria € uma das grandes produtoras de suinos do pais, trabalha
com melhoramento genético em suas granjas, busca um animal com melhores indices
zootécnicos e consequentemente maior rentabilidade e sustentabilidade. Atualmente a
Master Agropecuaria produz semanalmente 15.000 suinos terminados, prontos para o
abate.

Sua estrutura produtiva esta distribuida em Santa Catarina, nas regides do Alto
Vale do Rio do Peixe, Planaltos Norte e Serrano e, em Goias, em Rio Verde. Atuando
desde 1994 na area de producgéo de suinos para abate e reproducdo, a Master € a maior
produtora individual de reprodutores suinos de Santa Catarina e a primeira empresa
brasileira a obter o certificado ISO 14001 no seu segmento.

O Frigorifico Sulita foi construido para processar suinos produzidos pela Master
Agropecuaria. A capacidade de processamento do frigorifico Sulita é de 750
carcacgas/dia. O frigorifico encontrava-se em reforma e ampliacdo, o que possibilitou
acompanhar parte de obra e o retorno das atividades, que aos poucos foram tomando
seu fluxo normal de producéo. O Servico de Inspecao Federal (SIF), que inspeciona o
frigorifico Sulita, esta sob o registro n° 1123.

O abate dos animais era realizado pelo Frigorifico Thons, localizado em Irati,
Parana, onde séo abatidos, eviscerados, resfriados, embalados e expedidos, sob o SIF
3995. As visceras, 6rgaos e carcagas, que sado vendidas diretamente para os clientes da
Master Agropecuaria, sdo expedidas diretamente para 0S mesmos.

As carcacas destinadas ao processamento sdo expedidas para o Frigorifico
Sulita. As carcacas sao recebidas, reinspecionadas e processadas. O processamento é

dividido em cortes in natura e produtos industrializados.
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3. FRIGORIFICO SULITA

O frigorifico Sulita possui um portifolio de produtos em expanséo, ja que esta no
mercado a cerca de dez anos e seu mix de produtos e de clientes esta em crescimento.
No periodo de estagio os produtos Sulita eram procedentes dos rebanhos da Master,
empresa originaria da regido Oeste do Estado de Santa Catarina, conhecida pela
tradicdo em criacdo de animais para industrias de alimentos, da cidade de Videira.

A marca Sulita manipula e embala os seguintes produtos:

Linha Temperados
Copa lombo sem osso sem pele temperado, Filezinho temperado, Lombo temperado,
Pernil sem osso sem pele temperado, Picanha temperada, Costela temperada, Paleta
sem 0sso0 com pele temperada, Barriga com pele temperada, Alcatra sem 0Sso
temperada.

Linha Defumados
Bacon extra paleta com pele, Bacon extra paleta sem pele, Bacon extra pernil com pele,
Bacon manta com pele, Bacon manta sem pele, Bacon em pedaco, Bacon em cubos,
Bacon retalho com pele, Linguica calabresa fina defumada, Linguica calabresa reta
defumada, Linguica calabresa defumada, Costela cozida e defumada.

Linha Festa
Tender — presunto cozido e defumado, Pernil sem 0sso sem pele temperado, Paleta sem
0sso com pele temperada, Lombo sem osso sem pele temperado.

Linha Frescais
Linguica Toscana Frescal, Linguica de Pernil Frescal, Linguica tipo Toscana.

Linha In natura sem 0sso
Pernil com pele, Pernil sem pele, Picanha, Paleta sem pele in natura, Paleta sem 0sso
com pele in natura, Barriga com pele in natura, Sobrepaleta sem 0sso sem pele in
natura, Filezinho in natura, lombo in natura, Recorte A in natura — exclusivo para fins
industriais, Recorte B in natura — exclusivo para fins industriais.

Linha In natura com 0sso
Pernil com pele inteiro, Pernil com 0sso sem pele in natura inteiro, Joelho com 0sso com
pele in natura, Paleta com osso com pele in natura inteiro, Paleta com osso sem pele in
natura inteiro, Costela suina in natura (tiras, churrasco, recorte), Carré sem pele in

natura, Carré com pele in natura, Bisteca in natura, Espinhaco in natura.
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Miudos/peles/salgados
Pé in natura, Rabo in natura, Coracéo in natura, Lingua in natura, Orelha in natura,
Mascara in natura, Gordura in natura, Toucinho sem pele in natura, Toucinho com pele
in natura, Pele tipo A in natura, Pele com gordura in natura, Pele tipo B in natura,
Papada com pele in natura, Papada sem pele in natura.

Bifes porcionados
Bife de suino in natura congelado — (sobrepaleta, lombo, picanha), bisteca suina in
natura congelada.

Hamburguer
Hamburguer misto congelado.

Dada a ampliacdo da planta, o portifolio de produtos serd aumentado com o

desenvolvimento de linhas de salames, presuntos e demais produtos industrializados.
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4. VALIDACAO TERMICA

Em consideracdo a reforma e ampliacdo da sala de maquinas, onde ocorre a
geracdo de frio, foi necessario o acompanhamento das temperaturas de saida dos
produtos, dos tuneis de congelamento.

Os tuneis de congelamento sdo de modelo estatico, sendo que sdo carregados
com carrinhos, com os produtos acondicionados, que encontram-se em suas respectivas
caixas e embalagens. Os carrinhos com produtos permaneciam entre 18 a 24 horas, sob
refrigeracdo. A atividade era identificar os carrinhos com produtos na entrada do tanel,
com uma etiqueta de identificacdo e coletar apds sua saida a etiqgueta e mensurar, com
termOmetro, a temperatura dos produtos congelados.

Os produtos que atingissem a faixa de temperatura de -15°C a -18°C eram
encaminhados para a estocagem, porém como nao conforme dado a temperatura
desejada de -18°C. Os produtos que atingissem -18°C ou temperaturas menores
seguiam o mesmo fluxo, mas estavam em conformidade com a temperatura idealizada.
Os produtos que ndo atingissem -15°C eram realocados nos tuneis de congelamento,
para atingirem a temperatura ideal de congelamento.

A amostragem de temperatura era realizada com termometro digital de haste. Os
produtos eram perfurados no meio da peca com furadeira manual e apés introduzia-se a
haste do termémetro digital para a verificacdo da temperatura.

O retorno ou reprocesso de produtos, para o tunel de congelamento, implica em
perda de capacidade de processamento, situagcdo que dificulta o processo e gera perdas
econOmicas para a empresa.

A conservacao da carne por resfriamento e congelamento, bem como da maioria
dos alimentos, tem sido recomendada, pois tem uma grande capacidade de manter as
caracteristicas quimicas, organolépticas e nutritivas do produto o mais proximas possivel
das caracteristicas iniciais, e ainda dificulta a acdo desfavoravel de microorganismos e
enzimas (SOUTHGATE, 1992).
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Figura 1. Variacao diaria dos produtos, por carrinhos, que n&o atingiram temperatura nos
tuneis de congelamento (em porcentagem).
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Os produtos que nédo atingiram a temperatura e foram reencaminhados ao tunel
de congelamento, para atingir a temperatura necesséria (Figural). No dia 05/03/14,
iniciou as atividades do tunel de congelamento 4, o qual aumentou a capacidade de
congelamento em torno de 16.000 Kg de produtos diariamente, assim elevou a
capacidade de producdo da planta, tendo em vista que a area de congelamento € um
dos pontos criticos da cadeia produtiva de um frigorifico. A partir do dia 06/03/2014, por
uma determinacdo da gerencia do frigorifico, a coleta de dados deixou de ser realizada
pelos estagiarios, até entdo responsaveis. Passou a ser de responsabilidade dos
operadores de producédo e pela falta da coleta de informacdes, a linha do gréafico “néao

atingiu -15” ndo demonstra alteragdes.

As perdas virtuais, em Kg de produtos processados por dia, refere-se aos
produtos que ndo alcangcaram as temperaturas necessérias e/ou desejadas, deste modo
ocupando espaco de produtos que poderiam ser produzidos (Figura 2). O tempo de
permanéncia dos produtos no interior do tunel de congelamento e a temperatura do
mesmo estdo intimamente relacionadas ao volume de produtos reprocessados

diariamente
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5. RENDIMENTO DE CORTES MACROS

Em razdo da modificagcdo na estrutura do frigorifico e implementacdo de novas
tecnologias aliadas a novos equipamentos, ocorreu a desatualizacdo de dados da base
de comparacédo no rendimento de cortes das carcagas processadas.

Assim tornou-se necessario a mensuracdo do rendimento cortes realizados,
iniciando pela avaliacdo do rendimento dos cortes principais ou macros. A separacao da
carcaca em partes é realizada em disco de corte, os cortes realizados sao pernil, paleta
com copa e ponta de costela, barriga com costela e carré com toucinho. Cada carcaca
passa pelo disco trés vezes, na primeira vez ocorre a separagao do pernil, em seguida
da paleta com copa e ponta da costela e a ultima divisdo em barriga com costela e carré
com toucinho.

O Pernil, apds separacédo pelo disco de corte, segue por esteira transportadora, e
€ retirado o pé, o rabo, e as vértebras sacrais. Quando necessario ao produto final,
ocorre a retirada da pele, em equipamento préprio. A desossa € manual, apés a retirada
dos 0ssos, sao realizados os processos de toalete e cortes finais.

A paleta, apés a separacdo da carcaga, segue por esteira transportadora, o
primeiro processo € a separacao da paleta e da copa com a ponta da costela. A paleta é
desossada manualmente e quando necessario é realizada a retirada da pele, apés
ocorre a toalete e separacdo em cortes quando necessario.

A copa é separada da ponta da costela e apdés a padronizacdo € embalada. A
ponta da costela é direcionada para a serra onde é padronizada para o produto costela
temperada, as demais partes tornam-se retalhos de costela.

A barriga com costela, apés a separacao do carré com toucinho, e destinada via
esteira transportadora, para a separacdo da costela e padronizacdo da barriga, para
manta de Bacon ou para congelamento. A costela € padronizada em serra, para
diferentes tipos de costela.

O carré com toucinho segue por esteira transportadora, até a separacao em carré
e toucinho com pele. O carré é embalado, tanto para produto final, quanto para
resfriamento e cortes em bisteca.

O rendimento de cortes torna-se necessario e deve ser acompanhado diariamente
para a atualizacdo das informacdes que direcionam o planejamento da producédo e dos

abates. Durante o estagio foram analisados os dados referentes a 576 carcacas de
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fémeas, 184 carcacas de machos imunocastrados, 539 carcagcas de machos castrados
cirurgicamente e 13.385 carcacas processadas no més de marg¢o/2014.

O peso total das carcacas das fémeas foi de 53.982,72 Kg, com média de 93,72
Kg. Observou-se 16.532,08 kg das carcacas dos machos imunocastrados com média de
88,87 kg, 49.926,84 kg das carcacas dos machos castrados com e peso médio de 92,63
e no més de marco/2014 o total processado de carcagas foi de 1.235.570,44 kg com
peso médio de 92,31. No més de marco de 2014 foram processadas carcacas de
fémeas e machos castrados, porém nao foi possivel mensurar a percentagem que cada
categoria representou na totalizacdo do periodo. Todos 0s animais processados sdo
oriundos das granjas da Master Agropecudria, portanto, possuiam genética semelhante,
foram terminados por produtores parceiros (integrados) da Master Agropecuaria, assim
receberam nutricdo e manejos semelhantes.

As caracteristicas de carcaca sdo muito importantes na industria
suinicola, sobre tudo aquelas relacionadas a maior rendimento de carne e menor
deposicdo de gordura, para que se possa atender ao crescente e exigente mercado
consumidor. Aumentar a quantidade de carne na carcaca de suinos tem sido o objetivo
ndo somente da industria, com o também do produtor de suinos, pois melhora a
rentabilidade e diminui os custos de produ¢cdo (BARBOSA et al., 2005). Dutra Junior et
al. (2001) verificaram a necessidade de determinar parametros precisos e acurados para
a estimativa de rendimentos de cortes comerciais e de carne magra na carcaca de
suinos, visando-se estimar a area de olho de lombo e espessura de toucinho.

A categoria das fémeas apresentou maiores valores nos rendimentos dos cortes
de: Pernil, Carré, Copa, Filé, Recorte B, Retalho de Trimer. Rosa et al. 2008, em seu
estudo, observaram que as fémeas tiveram melhores resultados de AOL que os machos
nas fases Crescimento e Terminacdo. Com relacdo a Espessura de Toucinho, 0s
machos tiveram maiores valores, o que é considerado indesejavel, pois o mercado atual
prioriza carcagas com maior quantidade de carne e menor Espessura de Toucinho.

A categoria de Machos Imunocastrados demonstrou maiores volumes dos cortes:
Pé, Pele A, Pele C, Toucinho, Gordura, Recorte C, Residuos de reinspecédo, Residuo.
Dados que sdo conflitantes aos encontrados na literatura, em que 0s suinos
imunocastrados alcangcaram bons rendimentos. Segundo Tonietti, (2009) os agentes
anabdlicos naturais produzidos nos testiculos s&o responsaveis pela melhora de

desempenho zootécnico porque estimulam o desenvolvimento muscular e agem sobre a
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distribuicdo dos nutrientes da sintese da gordura subcutdnea para outras partes do
corpo, desta forma ocasionam uma melhora na converséo alimentar, reducdo na gordura
subcutdnea e no aumento de tecido muscular quando comparados com suinos
castrados e fémeas.

Os machos castrados obtiveram melhores resultados nos cortes: Paleta,
Espinhaco, Costela, Pé, Pele B, Pele com Gordura, Toucinho, Recorte A. Costa et al.
(2005) observaram que o efeito do sexo foi significativo para as caracteristicas de peso
Vivo, peso de carcaca, espessura de toucinho e quantidade de gordura na carcaca, para
0s quais os machos tiveram valores médios superiores, enquanto que para rendimento
de carne na carcaca as fémeas foram superiores. Segundo esses autores, este fato
pode ser parcialmente explicado em virtude dos machos castrados apresentarem maior
consumo de racdo em relacdo as fémeas, 0 que implica em um maior potencial de

deposicao de gordura na carcaca.

20



Tabela 1. Rendimentos médios e pesos meédios de carcacas e cortes de trés categorias
(Fémeas, Machos Imunocastrados e Machos Castrados) do més de mar¢o/2014.

Fémeas Imuno Machos Més de

Castrados Castrados Marco
% Média % Média % Média % Média

Kg Kg Kg Kg

Carcaca - 93,72 - 88,87 - 92,63 - 92,31
Pernil 19,22 18,01 16,38 14,55 18,82 17,43 17,62 16,26
Paleta 9,96 9,34 9,28 8,25 11,00 10,19 10,27 9,48
Carré 12,62 11,83 12,25 10,88 8,06 7,46 11,23 10,37
Espinhago 0,76 0,71 1,28 1,14 3,11 2,88 1,55 1,43
Barriga 7,58 7,10 892 7,93 9,00 8,34 9,82 9,06
Costela 6,32 5,92 6,52 580 7,14 6,61 7,04 6,50
Copa 6,00 562 528 4,69 4,27 3,96 5,05 4,66
Papada 1,66 1,56 1,66 1,47 1,14 1,06 1,87 1,73
Filé 1,47 1,38 134 119 141 1,30 1,39 1,29
Rabo 0,06 0,06 0,32 0,28 0,03 0,03 0,23 0,21
Pé 0,69 065 088 0,78 0,88 0,82 0,77 0,71
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Tabela 2. Rendimentos médios e pesos médios de carcacas e cortes de trés categorias
(Fémeas, Machos Imunocastrados e Machos Castrados) do més de mar¢o/2014.

Imuno R
) Machos Més de
Fémeas Castrados
Castrados Marco
Média Média Média Média
% % % %
Kg Kg Kg Kg

Pele Ax** 0,55 0,52 062 055 0,53 0,49 0,61 0,57
Pele B*** 2,93 2,74 306 2,72 3,85 3,56 2,47 2,28
Pele C*** 0,23 0,22 0,70 0,62 0,44 0,40 0,31 0,29
Pele D*** 1,22 1,15 1,30 1,16 1,04 0,96 2,25 2,07
Pele com
Gordura***
Toucinho 1,33 1,25 1,78 1,58 2,03 1,88 1,74 1,61
Gordura 0,80 0,75 1,63 1,45 1,45 1,34 1,18 1,09
Recorte A* 5,13 481 439 390 595 5,52 5,33 4,92
Recorte B* 7,25 6,80 465 4,14 5,09 4,72 5,59 5,16
Recorte C* 7,51 7,04 10,27 9,13 8,89 8,24 8,70 8,03
Retalho T.** 0,34 0,32 0,28 0,25 0,29 0,26 0,26 0,24
Reinspecdo+x 0,16 0,15 0,24 0,22 0,18 0,17 0,21 0,19
Residuot+ 5,78 5,42 6,85 6,09 594 5,50 6,03 5,56

0,41 0,38 0,13 0,11 0,49 0,46 0,25 0,23

*Recorte A: Recorte de Carne de Suino proveniente da limpeza da Paleta, Filé e da Copa. Recorte
B: Recorte de Carne de Suino proveniente da limpeza da Barriga, Carré e Lombo. Recorte C: Recorte de
Carne de Suino proveniente da limpeza do Pernil.

**Retalho de Trimmer: é o residuo que é retirado dos 0ssos que ndo atingiram padrdo para
embalar como retalho de costela ou espinhaco, e sao utilizados para a fabricacdo de produtos embutidos.

***Pgle A: A pele A (sem gordura) é coletada especificamente da regido lombar. Pele B: A pele B é
proveniente da barriga, pernil, paleta e papada sem o0sso. Pele C: Retalhos de pele e gordura fruto da
limpeza das peles A e B retiradas dos produtos. Pele D: A pele D é proveniente dos retalhos de pele,
sendo tolerado residuos de gordura e carne. Pele com gordura: A pele com gordura é proveniente da
regido lombar.

+Reinspecdo: Os residuos de reinspecdo provém da inspecao das carcacas no inicio do
processamento de cortes.

++Residuo: sdo todos os cortes que sao descartados, cortes que foram contaminados por contato

com o chédo ou paredes, linfénodos, abscessos, hematomas e demais cortes descartados.
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6. DESENVOLVIMENTO DE COSTELA TIRAS INTERFOLHADA TR

Para atender a demanda de um cliente, ocorreu a solicitacdo a Master
Agropecuaria — Frigorifico Sulita para o desenvolvimento de uma costela de corte
diferenciado.

Os padrdes exigidos pelo cliente eram: um corte de costela lombar de 28 a 32 cm
de comprimento, 9 a 12 cm de largura, com peso de 0,700 a 0,800 Kg e contendo no
minimo 8 ossos de costelas. A embalagem deveria ser entre folhas plasticas e em
caixas com peso préximo aos 20 Kg.

Para atingir o padrédo foram efetuados ajustes na linha de corte e desossa de
costela. Deixou-se de separar a barriga com costela do carré, assim desossando a
barriga até o lombo. ApOGs a separacdo, realizou-se a padronizacdo da manta para
Bacon e a retirada da pele do toucinho. A retirada do lombo e a destinacdo para
embalagem. A costela destinou-se para a serra, onde sao realizados os cortes para

atingir o padréo especificado.

Figura 3. Corte da Costela (superior).
Fonte: Master Agroindustrial Ltda.
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Figura 4. Corte da Costela (inferior).
Fonte: Master Agroindustrial Ltda.

O desenvolvimento da costela interfolhada baseou-se no custo e rendimento de
producdo do mix de produtos dos grupos costela, barriga, carré e a possibilidade de
suprir 0s custos e superar 0s ganhos dos cortes antes realizados.

Santini e Filho (2004) ressaltam que as mudancas tecnoldgicas sao avaliadas na
implantacdo de: desossa mecanizada; fluxo de produgdo continuo (sistema de
paletizacdo e movimentacao); utilizacdo de tuneis de congelamento continuo; maquinas
a laser para corte dos porcionados; tuneis de congelamento para porcionados (a
base de nitrogénio, congelando a carne rapidamente); e, por ultimo, sistema de
embalagem a vacuo.

A invencao se diferencia da inova¢do em decorréncia da viabilidade econdmica. A
invencdo, por ser um conhecimento novo, pode ser ou nao economicamente viavel,
enquanto a inovacdo, apesar de ter sido primeiramente uma invencdo, €
economicamente vidvel, ocorrendo a comercializacao (difusdo) de um novo produto e/ou
processo (SILVA, 2009).
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Tabela 3. Rendimento em porcentagem dos cortes de costela.

Costela Grill Costela Interfolhada
TR
% %
Carré c/ pele 16,40 18,58
Carré s/ pele 13,58 0,00
Toucinho c/ pele 2,82 3,63
Toucinho sem pele 2,02 2,40
Lombo congelado 0,00 7,00
Costela Tony Romas 0,00 1,76
Costelinha 0,29 1,76
Costela 3,24 3,06
Costela Grill 1,67 0,00
Costela Tiras 1,21 3,05
Espinhaco 0,00 0,93
Barriga c/ Costela 15,39 14,11
Barriga Bacon 11,74 10,67
Peso recorte B 0,36 4,07
Pele Tipo A 0,70 0,82
Pele c/ gordura 0,08 0,17
Residuos 0,00 0,01

Rendimento em valores percentuais referente ao rendimento da carcaca.

Os resultados dos rendimentos dos cortes anteriormente praticados comparados
com 0S novos cortes que norteiam a remuneracdo necesséria para a producdo da
Costela Interfolhada TR, sem que ocorram prejuizos a empresa (Tabela 2).

O desenvolvimento de novos produtos e a conquista de novos clientes € muito
importante para a industria. Tornou-se rentavel a producédo da Costela Interfolhada TR,
pelo o acordo comercial que garantia a compra dos demais itens gerados no processo
desenvolvido para a producédo da Costela Interfolhada TR.
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7. SUINO TRES PARTES

O desenvolvimento de uma embalagem, para a venda de suino fracionado,
ocorreu durante a realizacdo do estagio. A concepcdo era embalar meia carcaca,
dividida e contendo pernil, paleta com copa e barriga com costela e carré, pesando de
28 Kg a 35 Kg, com os cortes embalados individualmente em filme plastico e as trés
partes, embaladas, acondicionadas em uma mesma caixa de papelao.

Necessitou-se do desenvolvimento de uma caixa e sua tampa de papeldao com
dimensdes para acomodar o suino fracionado, bem como, com reforco em suas paredes
para suportar um peso de cerca de 30 Kg.

A caixa de papeldo apos a alocacao do suino fracionado era tampada e passava-
se fita de arquear para que nao ocorra a o rompimento da caixa e nem tdo pouco a
abertura da mesma.

Descricao do Corte

Resultante do corte longitudinal, desde a sinfise isquiopubiana, a coluna vertebral
e esterno, sem cabeca, subdivido em:

- Costela, Barriga com Costela e Carré com pele: o produto foi obtido, na porgéo
anterior, pelo corte transversal a altura do 5° espaco intervertebral, alcancado a regido
esternal entre a 62 e 72 esternébra. Na porcado posterior, procedeu-se com corte
transversal na 42 vértebra sacral em direcdo ao musculo vazio. Preservando o Filé
Mignon e a Costela.

- Paleta com Costela e Sobrepaleta com pele: o corte compreende da cartilagem
superior da escépula a 52 costela, com 0s respectivos grupos musculares, em torno da
regido escapular e branquial

- Pernil com pele: o corte foi obtido a partir do corte longitudinal na articulacéo
sacrococcigena em direcdo ao ilio, compreendendo as por¢des musculares e dsseas,
sem o pé.

Especificacdes:

- Toalete: remocéao da gordura dos rins, medula espinhal, diafragma e seus pilares
e auséncia de hematomas.

- Espessura de Toucinho: 15 mm a 20 mm — Mensurando no comego, meio e fim

do lombo.
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- Peso: 28Kg a 35Kg, tolerando-se desvios de até 3Kg. — Pecas embaladas
individualmente em filme plastico na mesma caixa.

Figura 5. Suino Fracionado embalado. A Paleta; B costela ; C pernil
Fonte: Master Agroindustrial Ltda.
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Figura 6. Suino Fracionado e acondicionado em caixa de papelao, vista interna.
Fonte: Master Agroindustrial Ltda.

Figura 7. Suino fracionado em caixa de papelao com fitas de arquear.
Fonte: Master Agroindustrial Ltda.
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9. DESOSSA ANATOMICA

A desossa toma um grande volume da méo de obra da induastria frigorifica. A
desossa deve ser realizada de forma eficiente. A retirada de ossos de pegas, no
espostejamento da planta, atualmente é realizada seccionando musculos. A desossa
anatdbmica visa a integridade dos musculos para o seu melhor aproveitamento na
industrializacao, e na produgao de embutidos, presuntos, salames e demais produtos.

A desossa anatbmica necessita de treinamento da equipe de desossa e
equipamentos especificos, como facas e equipamentos para a retirada das facias. 0]
recebimento das facas para desossa anatdbmica aconteceu durante o periodo de estagio
e havia-se a expectativa da geréncia de iniciar a desossa anatdmica durante 0 més de
abril/2014. Ao término do periodo de estagio, 15/04/2014, ainda ndo havia iniciado o

treinamento para a desossa anatomica.

Figura 8. Faca para desossa anatdomica pernil de suinos.
Fonte: Manual Técnico Tramontina.
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10. CONSIDERACOES FINAIS

O periodo de estagio foi de grande valia, porém poderia ser mais aproveitado
caso houvesse uma orientacdo e direcionamento mais efetivo. Limites e metas sao
encarados de distintas formas, mas tem por objetivo o norteamento de acdes.

A falta de comunicacdo entre os ramos, agropecuario e frigorifico, da empresa foi
claramente observado pela dificuldade de coleta de informacdes de lotes. A necessidade
de uma comunicagcao mais efetiva e clara é imprescindivel.

O crescimento do mercado da carne suina esta relacionado com a abertura
divisas de novos importadores, 0 que sera conseguido com qualidade e quantidade.

O abate de animais, que é realizado em Irati — PR, deve ser revisto e a proxima
expansao ou crescimento do Frigorifico Sulita deve ter esse foco. O custo de transporte

de animais e carcacas € um Onus desnecessario, sendo que 0 investimento em

instalac6es sera incorporado ao patriménio da empresa.
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