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RESUMO

A producédo brasileira de carne suina vem aumentandoa ano. Em 2016, a producao
atingiu 2,94 milhdes de toneladas, enquanto em 20&dmento foi de 27,5%, totalizando
3,75 milhdes de toneladas. Em 2018 o aumento fal,8%6, totalizando 3,80 milhdes de
toneladas. Apresentando-se como o0 4° pais no aulerproducdo desta carne neste ano, o
Brasil perde somente para a China (53,400 mil/toi&)28 (23,675 mil/ton) e EUA (11,610
mil/ton). A partir de milhdes de toneladas prodasido abate também descarta milhdes de
toneladas de produtos e efluentes consideradakiossiDiante deste cenério, diversos sédo 0s
subprodutos adquiridos e/ou desenvolvidos. O queatom residuo em subproduto € o
conhecimento a respeito do residuo (caracterisfisisas, quimica e fisico-quimicas) e
também a sua capacidade de utilizar a sua criatieighara transforma-lo em algo util para a
sociedade, podendo ser utilizado como matéria-priarato os residuos soélidos (visceras,
aparas, 0ss0s, etc), emulsionados (sangue), conb@ma residuos liquidos (como a agua e 0s
efluentes).

Palavras-chave:Abate. Suinos. Gestao de residuos. Subprodutabate.

WASTES AND POSSIBLE BY-PRODUCTS OF SLAUGHTER PIGS: A REVIEW

ABSTRACT

According to data collected by the Brazilian Aninfalotein Association (ABPA, 2018),

Brazilian pork production has been increasing ysayear. In 2006, production reached 2.94
million tons, while in 2017, the increase was 27,.%8taling 3.75 million tons, representing

the 4th country in the ranking of production ofstimeat in this year, losing only to China
(53,400 thousand tons / ton), EU-28 (23,675 thodigans) and the United States (11,610
thousand tons). From millions of tons produced slheighter also discards millions of tons of
waste products and effluents. Given this scenargueral are the by-products acquired and /
or developed. What makes a residue in by-produtitesinventor's knowledge of the waste
(physical, chemical and physico-chemical charasties) and also his ability to use his

creativity to make it useful for society, inventr use as raw material both solid waste
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(viscera, trimmings, bones, etc.), emulsified (lolpas well as liquid waste (such as water and
effluents).

Key-words: Slaughter Pigs. Waste Management. Byyxts.

1. INTRODUCAO

Frente o crescente aumento, tanto de producaoadardonsumo mundial em relacao
a carne suina produzida no Brasil, faz deste poodot item de alta demanda exigida pelos
consumidores (DIA®t al.,2018).

Os estados brasileiros que mais abatem suinosSsaita Catarina (28,28%), Parana
(21,01%), Rio Grande do Sul (19,53%) e Minas Ge(ais,03%). Os demais estados
brasileiros produtores, como por exemplo, Mato &vp$Sao Paulo, Mato Grosso do Sul e
Goias apresentam uma percentagem de producéo gaentae 6 a 4% (ABCS, 2018).

Em se tratando de frigorificos/abates de suinogtomuesiduos podem ser gerados e
causar um enorme dano ao meio ambiente se ndo fgeeemciados e tratados de forma
correta. Muitos dos residuos solidos e liquidosm#oesciveis e acabam por causar odores
indesejaveis, 0 que acarretam em incOmodos a pmmlavizinha e aos proprios
colaboradores. O gerenciamento, manejo, armazemnanugsposicdo inadequados desses
residuos (independentemente de sua classificatifo)esdo capazes de contaminar tanto as
aguas subterraneas e superficiais quanto o sol@rdo-os improprio para consumo, além de
acabarem por gerar danos a saude da populacdo (BACHY AMANAKA, 2006).

Para evitar problemas com fiscalizacdo e incOmaalgsopulacdo, empresas que
trabalham com abate (sejam elas pequenas, médgmindes) costumam elaborar e colocar
em pratica os Planos de Gerenciamento de Residliod®S(PGRS) a fim de demonstrarem
nao somente sua preocupacdo, como também a sumsabpidade perante a legislacao
vigente. Em alguns casos especificos, algumas sagpmeferem destinar seus residnos
natura para que outras industrias possam reutiliza-logaesforma-los em subprodutos
(BRASIL, 2010).

De acordo com dados colhidos na literatura, divessm 0s subprodutos adquiridos
através dos residuos provenientes do abate dessuin@ue transforma um residuo em
subproduto € o conhecimento do inventor a respaitoresiduo (caracteristicas fisicas,
guimica e fisico-quimicas) e também a sua capaeidiedutilizar a sua criatividade para
transforma-lo em algo util para a sociedade (MASWAVIB019).
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Tendo em vista as legislacdes aplicaveis a indlstas multas geradas pelo descarte
incorreto dos residuos gerados, o presente trabath@omo objetivo descrever as principais
caracteristicas relacionadas ao abate de suimgest@o de residuos envolvida e os possiveis

subprodutos que possam ser gerados a partir de. abat

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.10 Abate de suinos: caracteristicas e peculiaridades

Segundo a Associacdo Brasileira de Proteina AniABIPA, 2018), a producao
brasileira de carne suina vem aumentando a suandemano apdés ano. Em 2006, o a
producao atingiu 2,94 milhdes de toneladas; em ,201aumento foi de 27,5%, totalizando
3,75 milhGes de toneladas. Em 2018 o aumento fdl,8%6, totalizando 3,80 milhdes de
toneladas, apresentando-se como o0 4° pais no gadkiproducdo desta carne neste ano, 0
Brasil vem perdendo somente para a China (53,400m)i UE-28 (23,675 mil/ton) e EUA
(11,610 mil/ton).

Todo esse montante produzido é absorvido em grpade pelo mercado interno
(81,5%), onde o consumper captada populacdo atinge em média, 15 kg por habitante
(ABPA, 2018).

Os estados brasileiros que mais abatem suinosSsfta Catarina (28,28%), Parana
(21,01%), Rio Grande do Sul (19,53%) e Minas Ge(ais,03%). Os demais estados
brasileiros produtores, como por exemplo, Mato &p$ao Paulo, Mato Grosso do Sul e
Goias apresentam uma percentagem de producéo gaentae 6 a 4% (ABCS, 2018).

Economicamente, varejistas tém alto lucro com aetomalizacédo deste tipo de carne.
Estima-se que nos ultimos 10 anos, houve um aunderd®0 milhdes de délares (em média)
em relacdo as vendas, advindos do aumento de so®emilhdes de toneladas produzidas
(ABPA, 2018) (Figura 1).



Figura 1 — Exportacdo Brasileira de carne suina
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Fonte: ABPQ (2018).

A gualidade da carne é algo extremamente exigitto gmsumidor, que por sua vez,
entende que tal resultado sO € atingido atravéseeros esforcos aplicados de forma
continua dentro da cadeia produtiva. Sabe-se aireoccentral de tais esforgcos, concentra-se
no produtor desses animais, pois este € o respaing&y somente por cuidar do rebanho, mas
também por escolher qual genética é capaz de atersd@ecessidades do consumidor
(EMBRAPA, 2018).

O manejo, as formas de conduc¢ado do rebanho bem oom@nuseio sdo essenciais
para garantir e assegurar a qualidade final doupopgois compreendem a integracéo de
processos, metodologias, perspectivas, tecnologiagcnicas relacionadas ao processo
produtivo. Neste contexto, ainda, sdo consideradmgluidos o bem-estar animal (desde a
sua alimentacao até o seu transporte), biossederiia rebanho, boas praticas de fabricacao
e transformacdo, rastreabilidade e ainda, precauelecionadas ao meio ambiente. (DI&S
al., 2018).

O abate convencional de suinos assemelhasse coen lmwinos, por apresentar
diversas fases durante o seu processamento (FXjureomo apresentado por Pacheco e
Yamanaka (2006). Logo na recepgdo, os suinos s@mamhados para o abatedouro sendo
transportados por caminhdes. Em seguida, passamnp@rocesso de inspecdo, onde séo
separados por lotes de acordo com sua procedéaia,que posteriormente, passem por
repouso e jejum (de até 24h) para que possam dmoirstresse advindo do transporte e para
que possam se acostumar com as condicdes ambiemaidvidas no pré-abate. Este
momento de descanso € considerado de extrema @mpiartpara a qualidade da carne, uma

vez que o0s niveis normais de glicogénio (principakrva energética das células) e adrenalina
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sdo estabelecidos nesse periodo. Apds estas etapasnal passa pelo abate propriamente
dito, podendo as carnes e visceras serem processadmansformadas em diversos
subprodutos, como presuntos, mortadelas, salamggidas, carnes enlatadas, patés, caldos e
etc. (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007).

Figura 2 — Processamento principal e genérico do abataides
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Fonte: Pacheco e Yamanaka (2006).

Industrialmente, matadouros mais modernos tém Hosca otimizacdo do
seccionamento das partes dos animais nas linhpodacao através de estudos relacionados
a carcaga, musculos, visceras e 0ssos, visandomensw do rendimento dos cortes,
principalmente das pecas consideradas mais ndb€st(al, 2014).

Frente a tais necessidades, alguns autores sugeogatdes frente a busca de uma
maior eficiéncia nos cortes, como por exemplo,tadssde imagens obtidas por Tomografia
Computadorizada (CT) para construgbes de atlameorue possam ser utilizados como
parametros de célculo de massa, densidade e valagmeortes nobres, além de outros itens
contidos na carcaca, como por exemplo, musculsserds e ossos (HO et al., 2019).

Outras técnicas, que objetivam a visualizacdo dpocdhem como da carcaca de

suinos, tem sido estudada como métodos alternapapa averiguacdo de composicao
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corporal desses animais. Estes métodos sdo camidendo invasivos e compreendem:
analise de absorbancia por raios-X de dupla endagi@ografia computadorizada (Figura 3),
ressonancia magneética e ultrassom. Tais analisesos&ideradas essenciais, pois possuem a
capacidade de medir com precisdo a composi¢caorgo dos animais, sendo cruciais para o
estudo de desempenho de suas partes, além de $e@meiramente viaveis, pois
apresentam-se como técnicas seguras de mensurasdoortdes que sdo utilizadas pela
industria, facilitando a definicdo dos valores gée pagos (SCHOLTZ et al., 2015).

Figura 3 —-Imagem em 3D da carcaga de um suino gerada & partuma andlise de Tomografia

Computadorizada (CT)

Fonte: HO et al. (2019).

Os avancos da ciéncia e da tecnologia, especiamant técnicas nao invasivas,
baseiam-se principalmente no desenvolvimento dedusteletronicos e informatizados, que
apresentam como principal objetivo, o fornecimetitodados quantitativos mais acurados.
Tais dados sdo capazes de definir, 0 que a ind(&stcapaz de aproveitar (pecas e pedagos
nobres) e o que é considerado residuo. Atravéaislanalises, € possivel ainda predizer se 0s
residuos provenientes do abate serdo reaproveitpoos outras industrias e ainda
transformados em subprodutos ou se passardo pamé&ato, antes de serem lancados ao
meio ambiente (BEKHIT, 2017).

2.2 Principais residuos descartados em processos de atds de suinos e seu

gerenciamento

O significado da palavra “residuos” abrange tude @0 é aproveitado diante de uma

acdo humana. Podem ser aintiguidos, sélidos ou gasosoSegundo dados da Norma



Brasileira ABNT NBR 10004 (2004, p.5), "a classifféo de residuos sélidos envolve a
identificacdo do processo ou atividade que lhes degem, de seus constituintes e
caracteristicas, e a comparacao destes constgunte listagens de residuos e substancias
cujo impacto a saude e ao meio ambiente € conHe&dgundo esta mesma norma, residuos
sélidos e ainda semissolidos, sao resultados denalgatividade que tenha se originado a
partir de uma ag¢do doméstica, industrial, comereigticola, hospitalar, de servicos e/ou
ainda de varricéo, incluindo lodos advindos deesists de tratamento de agua, gerados por
instalagbes, acOes diversas ou equipamentos eddguque por algum motivo seja
impraticavel seu descarte em esgotos, rede puhlicarpos d'agua.

Em se tratando de frigorificos/abates de suinogtomresiduos podem ser gerados e
causar um enorme dano ao meio ambiente se nédo fgeeemciados e tratados de forma
correta. Muitos dos residuos solidos e liquidosm#oesciveis e acabam por causar odores
indesejaveis, 0 que acarretam em incomodos a prwulasizinha e aos proprios
colaboradores. O gerenciamento, manejo, armazenanugsposicdo inadequados desses
residuos (independentemente de sua classificatifo)esdo capazes de contaminar tanto as
aguas subterraneas e superficiais quanto o sol@rido-os improprio para consumo, além de
acabarem por gerar danos a saude da populacdo (F@GHYAMANAKA, 2006).

Para evitar problemas com fiscalizacdo, multascénmdos a populagcdo, empresas
qgue trabalham com abate (sejam elas pequenas, sn@digrandes) costumam elaborar e
colocar em pratica os Planos de Gerenciamento dédlies Solidos (PGRS) a fim de
demonstrarem ndo somente sua preocupacao, comértambua responsabilidade perante a
legislacéo vigente. O Planos de Gerenciamento d&dRes Solidos foi instituido a partir de
uma lei conhecida como "Lei 12.305 de 2 de agost®@Ll0" ou "Politica Nacional de
Residuos Sdlidos" que se preocupa com 0 gerenciamdes requisitos legais voltados ao
meio ambiente (BRASIL, 2010).

Tal documento (PGRS) aplica-se ndo somente a almagésstambém, a responsaveis
por atividades agrossilvopastoris, empresas do garemnstrucéo civil, empresas e geradores
de residuos diversos (como industriais, de petrdfdmeracio, etc.) (MONTANO, 2016).

Em se tratando de requisitos legais de residuosteex diversas legislacoes,
regulamentos, resolucbes e decretos que tem palidide demonstrar de que forma os
residuos devem ser gerenciados, quem sdo 0s réspmpor seu tratamento e quais as agdes
cabiveis de multa e/ou fechamento das empresas. ififarmacdes podem ser vistas no
Quadro 1. (MONTANO, 2016).



Quadro 1 - Requisitos legais relacionados a residuos ®aracteristicas
Lei 12.305/10 Institui a Politica Nacional de Residuos Sdlidos
Lei 5.538/8I Politica Nacional do Meio Ambiente
Resolugdn CONAMA 307/02 Gestdn de Residuos de Construcdo Civil
Resolugao CONAMA 313/02 Inventdrio Nacional de Residuns Sdlidos Industriais
Resolucao CONAMA 316/02 Sistemas de tratamento térmico de residuos

Resolugao CONAMA 5/83 Gerenciamento de residuos sdlidos gerados nos portos.
aeroportos, terminais ferrovidrios e rodovidrios
Resolugao CONAMA 6/81 Tratamento de residuos sdlidos provenientes de

estabelecimentos de saide. portos e aeroportos
Resolugao CONAMA 416/09 Destinagao de pneus inserviveis
Resolugao CONAMA Z75/01 Cddigo de cores para coleta seletiva

Resolugao CONAMA 3538/03 Tratamento e a disposicdo final dos residuos dos servicos
de sadde

Resolugdo CONAMA 362/D5 Recalhimento, coleta e destinacao final de dleo
lubrificante usado ou contaminado

Resolugao ANVISA 306/04 Regulamenta técnico para o gerenciamento de residuos
de servigos de saide

Decreto 96.044/88 Regulamentao para o Transporte Rodovidrio de Produtos
Perigosos (neste caso, residuos classe |)

Lei 9.605/98 Lei de crimes ambientais

Lei 10.308/01 Bestao de rejeitos radioativos

Lei 8.366/00 Poluicgo causada por dleo e outras substéncias nocivas
ou perigosas em dguas nacionais

Lei 11.445/07 Saneamento bdsico

Lei 7.802/88 Agrotdxicos e seus residucs

Lei 13.186/15 Consuma sustentdvel

Fonte: Montand (2016).
S&o considerados residuos solidos e semissolidegrdendistria (Que compreende

abates, matadouros, frigorificos e abatedourosevas, gorduras e aparas de carne, 0SS0S,
plasticos, papeldo, sal, pélos, sangue, entre oyirodutos envolvidos no processo de
transformacao direta (PACHECO; YAMANAKA, 2006).

Existem ainda, alguns residuos sélidos que sdodgera partir das operacdes
secundarias ou auxiliares que envolvem as agrdinagise que também devem ser
considerados da somatoria final dos residuos, oeResiduos da estacdo do tratamento de
agua (materiais retidos em filtro, materiais filties, lodos, etc.), residuos da estacdo de
tratamento de efluentes liquidos (material retidr p=peneiramento ou gradeamento,

material que sofreu flotagdo ou sedimentacédo),asirda caldeira, residuos de manutencgéo
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(como solventes, tintas, 6leos lubrificantes, agagraxas, etc.), residuos advindos de
embalagens (primaria, secundéria ou terciariajdues de insumos e pallets, residuos da area
do almoxarifado e ainda, da expedicdo (PACHECO; YYAKA, 2006).

Dos residuos liquidos advindos do abate, a aguan&iderada a mais preocupante,
pois é utilizada ndo somente para lavagem e emagyuarcaca (0 que exigem agua potavel e
fresca, com o minimo de cloro residual), como tambgara: limpeza dos equipamentos,
limpeza das plantas produtivas - pisos, paredesieadlas-, no resfriamento de compressores
e condensadores, nas operacdes da industria e ménderacao de vapor (DE AGUIAR
CAMARGO; HENKES; DE FATIMA ROSSATO, 2016). Algunsalores tipicos de consumo
de dgua em abates de suinos podem ser vistos modRua

Quadro 2— Consumo de agua no abate de suinos

Fonte: Pacheco e Yamanaka (2008).

De toda a agua utilizada em abatedouro, 80 a 96%a#sideradas efluentes liquidos.
Tais efluentes carregam consigo, alta carga orgaoimmo também, alta carga de gordura,
nitrogénio, fosforo e sal, além de apresentaretnditbes de pH e temperatura. Sendo assim,
tais efluentes apresentam-se com alma demanda ilmicqude oxigénio (DBO) e alta
demanda quimica de oxigénio (DQO), responsaveis/pantificar a carga poluidora organica
em efluentes (UNEP; DEPA; COWI, 2000; MORTARI; YAD2018).

Em se tratando de polui¢cdes atmosféricas, a quaentambustiveis para producéo de
gases (que sao advindos das caldeiras) sdo ogepaesentativos. Neste caso, os 6xidos de
nitrogénio e enxofre e materiais particulados ssi@mincipais poluentes. Gases a base de
CFCs (cloro, fluor e carbono) também possuem unnécipacdo na poluicdo atmosférica,
pois sdo utilizados na refrigeragcédo continua deacasrfrias e sdo considerados extremamente
prejudiciais a camada de ozénio (PACHECO; YAMANAKZQ08).
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Segundo o Ministério do Meio ambiente (2019), cétex] governo, setor publico e
privado e sociedade sdo responséaveis pelo destarseus residuos e pela sua disposicao
correta, apos a aprovacao da Politica Nacionaledédo Solidos (PNRS). A constante busca
por solucdes nesta area, fez surgir novos intesgaseparte de pessoas fisicas e juridicas em
trata-los de uma forma que pudessem adquirir vadonercial e entdo, serem revendidos
como matéria-prima transformada e/ou de transfaéima&gnovos insumos. Com isso, novos
produtos surgem, melhorando ndo somente a forma asresiduos sao tratados, como

também a vantagem competitiva das organizacgoes.

2.3 Subprodutos provenientes do abate de suinos

De acordo com dados colhidos na literatura divessms 0os subprodutos adquiridos
através dos residuos provenientes do abate dess(fitBP, 2019; PORTAL SUINOS E
AVES, 2018; SILVA JUNIORet al, 2018).

As visceras descartadas no processo de abate #@outilizadas para fabricagdo de
farinhas de visceras, fabricadas em graxarias.s Gatacessam também outros residuos
advindos do abate, como por exemplo: pélos, ogsoduras, aparas de carne e sangue. Neste
processo, os residuos sao transformados em seb@) @ posteriormente, em farinhas, que
sao utilizadas na producao de racao (juntamenteadns grédos, como milho e trigo) ou
adubo (FERROLIgt al. 2000).

Sabe-se também, que as graxarias sdo Otimas &itasnpara o processamento de
produtos advindos de apreensdes realizadas patidadtes locais e sanitarias, que utilizam
este recurso como uma tentativa de aproveitameat@rddutos ndo comercializaveis,
evitando ainda, a disseminacdo de agentes causaderenfermidades e/ou poluicdo. Este
processo apresenta-se como uma forma adequadadgsdr@acao dos residuos provenientes
do abate, mas ndo é considerado uma solucéo atsidlidade (REBOUCASgt al, 2010).

Autores como Kremer, Schubert e Bonfiglio (2011)zaram a criodesidratacdo de
visceras como uma forma de obtencdo de pecas doasdoonservadas para estudos, com
caracteristicas proprias e de facil utilizacdo abotatorios de anatomia. Os autores relatam
gue tal metodologia aplicada as visceras, torrarestduo em um material interessante para
0 estudo anatdbmico, apresentando-se como umaizacdib, evitando o descarte inadequado

deste produto.
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Autores também sugerem o desenvolvimento de preduim menor teor de gordura,
através da substituicdo de sebo por visceras. Rabtnal (2018) estudaram o efeito da
substituicdo do sebo por coracdo desengorduradpredutos do tipo salsicha, e observou
que em porcentagens que atingiam 20% de substiuiguve: aceitacdo sensorial,
diminuicdo de crescimento microbiano e estabilidaddativa do produto.

Em relacdo as aparas e gorduras, provenientes ale, akutores como Ferreira,
Fraqueza e Barreto (2007) estudaram a fabricac@®aldeehas frescas adicionadas de sulfito
de sodio como inibidor bacteriano, utilizando comatéria prima principal, as aparas. Os
autores relatam que, apés 0s ensaios e testespdut@rapresentou-se tecnicamente e
legalmente aceitavel para fabricacdo (de acordoateyislacéo vigente do pais).

Gorduras, em especifico, sdo geralmente tratadatdizadas em racéo. O que se sabe
€ gque as gorduras sdo muito bem-vindas diante dieséidade, pois melhoram o conteudo
energético do alimento. Sob o ponto de vista cadd@ambém sdo consideradas interessantes,
visto que representam um teor 2,25 vezes maioru@oog demais alimentos presentes na
formulacdo. Do ponto de vista econdmico, sdo cenadhs de baixo custo e ainda, reduzem
o consumo de maquinas elétricas quando da fabacdedpellets, visto que diminuem a
abrasividade (PUPA, 2004).

Huhn (1992) acredita que aparas, pecas e condiméthém sdo Otimas matérias-
primas para o desenvolvimento de produtos comacsena, carne de sol, toucinho, toucinho
defumado e linguica mista. Tais produtos diferengnantidade de matéria prima utilizada,
nos diferenciais em relacdo as matérias primagagogas, n0s processos e no tratamento.

Em relacdo aos ossos advindos do abate de poilgosmisaautores utilizam-se da
criatividade para obtencdo de produtos ou desemwehto de novos. Tratamentos para
obtencéo de proteina 6ssea podem ser vistos eaihinabcomo os de Vollmer e Rosenfield
(1983). Os autores relatam que a proteina extoidassos (geralmente através de processos
enzimaticos) frescos ou curados, bem como fragmepgguenos de 0ssos triturados, sdo
utilizados para fabricagéo de farinha de ossosBNwil, tais farinhas podem ser utilizadas
como fertilizantes organicos.

Ja autores como Sobczak, Kowalski e Wzorek (2088)daram a possibilidade de
obtencéo de cristais de hidroxiapatita a partiosgos de porcos, gerando resultados bastante
satisfatérios. Tais autores afirmam que estesagisfio amplamente aplicados e utilizados na
ortopedia, odontologia, traumatologia e oftalmadogior apresentarem aplicacbes em

proteses, tratamentos de canal, entre outros.
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Para Zhanget al (2017) sopas de o0ssos de porco também sdo subpsod
desenvolvidos a partir da utilizacdo de ossos deogaadvindos do abate, e que, se tratadas
de forma adequada em relacdo ao preparo, tornasers®rialmente aceitaveis a diversos
provadores.

No intuito de valorizar os 0ssos de porcos rejegguklo abate, autores como Velasco
et al. (2016) estudaram o efeito do tratamento destesémio fosforico e &cido sulfurico no
intuito de aumentarem a sua porosidade e consegeieborar biocarvao através do processo
de liberacdo de CO2 durante a pirdlise. Os aut@lataram que ndo somente conseguiram a
elaboracdo de um produto sélido estavel e rico ambono (biocarvdo), como também
verificaram que o acido sulfarico apresenta redobamelhores quando comparados as
amostras controle e ao outro acido utilizado (nesmas propor¢des).

Outro residuo que pode ser utilizado como subpoodut sangue. Estudos realizados
por Chowdhuryet al. (2015) tiveram o intuito de descobrir qual o efaf incorporacao de
sangue sobre a qualidade fisico-quimica e senstwiahlsichas de porco, formuladas a partir
de carne magra de porco, banha, gordura picadahdatle arroz, especiarias, soja e ovo. Ao
final, descobriram que o aumento de sangue na fag&o aumentou também o0s seguintes
indices: Estabilidade da emulséo, pH, TBA, capalddde retencdo de agua e atividade de
agua. Sensorialmente, produtos com 10% de sangaen fos mais aceitos dentre os
provadores.

Autores como Choet al (2015) avaliaram caracteristicas de qualidaden¢cpor
exemplo: coesdo, elasticidade, mastigabilidadee emitros) em linguicas adicionadas com
sangue de porco advindos do abate e observarariingueas contendo 20% de adigéo de
sangue apresentaram melhor qualidade quando cotagaaa controle.

Por fim (e ndo menos importante) ha também os esitgue se predispdem a estudar
os efeitos e os tratamentos dos residuos liquidosldte de suinos, conhecidos como
efluentes. Autores como Moraes e Colla (2017) zaedim um levantamento dos efluentes
liquidos em um frigorifico no Parana (Brasil) e @d®iram que o descarte atinge a casa de
milhdes de litros descartados, visto o alto volulmégua utilizada nos processos. Ja Orssatto
(2017) em seus estudos sobre tratamento de eftydniscou alternativas para otimizacao dos
mesmos, através de eletrofloculacdo e combinag@mofbculacdo/coagulacdo orgéanica.
Oliveira (2018), no intuito de avaliar melhores ratstgias de tratamento, avaliou o
comportamento de biodigestores do tipo CSTR, cambtuque tal estudo além de eficaz,
contribui para a reducdo de lodos nos sistemasatkTtento e minimiza 0s custos com o

tratamento.
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3. CONCLUSAO

Conclui-se entdo que, mesmo existindo toneladassiduos sendo descartadas més a
més dos abates e matadouros de suinos, inUmeras gégsibilidades de tratamento. Como
demonstrado neste artigo, diversos autores téndamktutais residuos, e muitos deles,
propdem sugestdes interessantes de tratamentervdesmento de produtos.

Sob essa mesma vertente, pode-se evidenciar qgieraxnumeras s possibilidades de
utilizagdo dos residuos advindos do abate, tan® ytdizacdo como matéria prima de outra
receita alimenticia, bem como para elaboracdo aduprs adversos com objetivos multiplos.
Entretanto, cabe observar que mais estudos sacsdeios (bem como criatividade e
proatividade) para que novos produtos sejam eldbera para que novas demandas possam
surgir a partir dessas novas producdes, arquitetassim, uma cadeia ciclica de producéo de
novos produtos a partir dos residuos gerados enpmstomercializacdo e rentabilidade de

tais produtos.
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