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sangue  dos  animais  de  abate
é um produto consumido em

larga escala em muitos países desde
datas imemoráveis. Seu consumo pode
dar-se na forma de sangue integral
através de variadas formulações de
morcelas, pudins e vários outros pre-
parados caseiros ou industriais. O
sangue que se destina ao consumo
humano deve provir de animais apro-
vados previamente pela inspeção ve-
terinária e coletado de forma higiêni-
ca, para então poder ser aproveitado
em forma de sangue integral ou de
seus constituintes, como por exemplo
o plasma, constituído de várias prote-
ínas, principalmente albuminas e
globulinas, que têm excelentes pro-
priedades emulsificantes (1,2).

Deve-se considerar, ainda, que as
empresas estão deixando de se bene-
ficiar de um possível agregado econô-
mico não aproveitando esse produto,
além de poupar investimentos para
viabilizar o tratamento de efluentes
quando o sangue é lançado no sistema
de esgotos, visto seu elevado poder
poluidor.

No caso específico de Santa
Catarina, pela falta de condições de
utilização do sangue para consumo
humano e pelo volume produzido não
justificar a instalação de uma estrutu-
ra para fabricar farinha de sangue, as
empresas obrigam-se a desperdiçá-lo
pela falta de uma tecnologia adequada
para a coleta higiênica do mesmo,
como determinam os dispositivos le-
gais (3).

O Estado de Santa Catarina está
envidando esforços no sentido de en-
quadrar o setor de abate de animais às

normas internacionais de higiene e
sanidade; logo, é oportuno buscarem-
-se as alternativas que possibilitem
esse importante avanço. Todo o in-
vestimento tecnológico só se justifica-
rá e só terá sucesso, no entanto, se
satisfazer a dois requisitos básicos:
melhorar a qualidade do produto so-
bre o qual é aplicado e propiciar retor-
no econômico.

A partir de dados da Companhia
Integrada de Desenvolvimento Agrí-
cola de Santa Catarina � Cidasc (4)
sobre animais abatidos nos pequenos
abatedouros do Estado (Tabela 1), pode-
-se verificar que o montante de san-
gue que pode ser aproveitado no abate
apenas de bovinos e suínos é de
7.544.000 litros/ano, os quais pode-
riam ser aproveitados como sangue
integral na elaboração de produtos
derivados ou, com o rendimento mé-
dio de 65% em plasma, resultariam
em 4.903.360 litros de plasma/ano. O
mesmo levantamento mostra que o
volume de sangue lançado ao meio
ambiente por pequenos abatedouros
de suínos e bovinos no Estado anual-
mente é de 7.760.000 litros.

Tabela 1 � Demonstrativo do potencial de aproveitamento de sangue dos abatedouros de
Santa Catarina

Animais abatidos Volume por animal Sangue parcial
(por ano) (litro) (litro)

Bovinos 500.000 13,50 6.750.000
Suínos 300.000 2,70 810.000
Aves 3.600.000 0,06 216.000

Total - - 7.760.000

Fonte: Cidasc (4).

O custo relativo ao investimento
para a coleta e processamento do san-
gue e o custo do tratamento do sangue
lançado como efluente são equivalen-
tes, demonstrando com isso que exis-
te indiscutível viabilidade econômica
em investimentos feitos com o objeti-
vo de recolher o sangue em unidades
de abate. Os custos operacionais se
reduzem com a amortização proporci-
onada pelos rendimentos provenien-
tes da venda dos derivados, e no caso
do sangue as vantagens são duplas,
pois, enquanto o mesmo representa
entrada de recursos, diminui saídas
com o abrandamento dos investimen-
tos em tratamento de efluentes (5).

De acordo com o Regulamento de
Inspeção dos Produtos de Origem
Animal (3), é permitido o aproveita-
mento do sangue para alimentação
humana em até 10% de plasma para a
fabricação de embutidos. Sua coleta,
porém, deve realizar-se através de
método comprovadamente higiênico.

Desta forma, e considerando o alto
valor nutricional do sangue, a capaci-
dade potencial de explorá-lo, a polui-
ção que o sangue acarreta quando
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despejado no meio ambiente, o alto
custo para tratar os efluentes e a
existência de um mercado potencial
para seus derivados, tem-se como
objetivo mostrar a viabilidade do uso
da técnica da faca vampiro (Figura 1)
na coleta higiênica do sangue de ani-
mais bovinos e suínos em pequenos
abatedouros de Santa Catarina como
um método simplificado, alternativo
ao usado nos países mais desenvolvi-
dos.

Material e métodos

Os frigoríficos Frigofox, em Lages,
Rodeio e Real, em Chapecó, SC, foram
selecionados como amostra do uni-
verso de estabelecimentos de peque-
no porte destinados ao abate de ani-
mais no Estado. Suas instalações de
abate são registradas no Serviço de
Inspeção de Produtos de Origem Ani-
mal e contam com inspeção perma-
nente de médico veterinário.

Bovinos com idade aproximada de
quatro anos, provenientes de proprie-
dades das regiões próximas aos referi-
dos estabelecimentos, e suínos com

idade de 80 dias, oriundos de proprie-
dades pertencentes ao próprio estabe-
lecimento, acompanhados de Guia de
Trânsito Animal � GTA �, foram utili-
zados no experimento.

Para a coleta do sangue, foram
utilizados os seguintes equipamen-
tos, esquematizados na Figura 1: faca
de açougue (para abrir a barbela dos
animais), faca vampiro (instrumento
de aço, composto por uma lâmina
perfurante, oca, com 20cm de compri-
mento, cabo também oco, de maneira
a permitir que uma vez tendo pene-
trado nos grandes vasos do pescoço do
animal o sangue possa fluir da lâmina
para o cabo e deste para a mangueira
coletora), mangueira coletora (de
polipropileno, adaptada ao cabo da
faca vampiro, que conduz o sangue
desde a faca até o recipiente do san-
gue), saco de polipropileno com capa-
cidade para 20 litros (com aprovação
do Departamento Nacional de Ali-
mentos � Dinal � para ser utilizado
em alimentos), bandeja de
polipropileno (para conter o saco
coletor), caixa de isopor (para acondi-
cionar o saco que contém o sangue),

bombona plástica com tampa
rosqueada (à qual se ajusta a man-
gueira de coleta), frascos esteriliza-
dos com tampa roscada, soda cáustica
(para higienização final do equipa-
mento) e álcool a 97oGL.

As técnicas operacionais adotadas
são passíveis de aplicação em
abatedouros de pequeno porte pelo
pessoal do próprio estabelecimento de
abate.

As operações seguiram normas
determinadas pelo Ministério da Agri-
cultura e do Abastecimento � MA � e
foram desenvolvidas na seqüência
normal da rotina de abate realizada
pelos estabelecimentos.

Quando do recebimento, todos os
animais estavam acompanhados de
GTA, firmado por médico veterinário,
e permaneceram em dieta hídrica pelo
menos 8 horas antes do abate. Por
médico veterinário oficial foi realiza-
do o exame ante mortem, com a fina-
lidade de assegurar a higidez dos ani-
mais abatidos. Foi efetuada lavação
abundante dos animais, com o objeti-
vo de diminuir a carga microbiológica
das partes externas. A insensibilização
foi feita por concussão cerebral. Se-
guiu-se uma lavação criteriosa do
animal, com auxílio de mangueira de
água clorada com alta pressão (100
psi), aplicando-se a esfregação neces-
sária para retirada das sujidades mais
aderidas. A preparação para sangria
nos bovinos foi feita por abertura da
barbela, com dissecação de uma área
de aproximadamente 35cm na região
de aplicação da sangria. Nos suínos,
por lavação com álcool a 97 oGL ou
aplicação de vassoura de fogo sobre a
região de aplicação da faca vampiro.

A sangria foi realizada por introdu-
ção da faca vampiro na região dos
grandes vasos do pescoço, próximo ao
tórax do animal, alcançando as
carótidas, as jugulares e até o cajado
aórtico. Nos bovinos foi tomado o
cuidado de afastar a pele que foi pre-
viamente dissecada, para tornar a
operação mais asséptica.

O sangue foi coletado em embala-
gens plásticas previamente prepara-
das e desinfetadas com álcool a 97oGL
ou água clorada na dosagem mínima
de 0,05%. Cada grupo amostral
correspondia à coleta do sangue de

Nota: (A) faca vampiro; (B) mangueira de PVC de 3/4; (C) caixa de isopor; (D) junções de PVC
com redução de 1" para 3/4"; (E) bombona de 20 litros com tampa roscada.

Figura 1 � Equipamento de coleta de sangue de bovinos e suínos por
processo simplificado
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três animais. O tempo de coleta não
ultrapassou os 60s. Foram recolhidos,
em média, 13,5 litros de sangue por
bovino e 2,5 litros de sangue por suí-
no. No período compreendido entre as
operações de coleta de um animal
para outro, os instrumentos utiliza-
dos foram colocados em seus respecti-
vos esterilizadores, ali permanecendo
até a sua próxima utilização.

A redução da temperatura foi feita
utilizando-se gelo em escamas coloca-
do em caixa de isopor, sobre o qual foi
colocado o saco ou a bombona destina-
dos a recolher o sangue.

Com a finalidade de deixar o mate-
rial pronto para nova utilização, pro-
cedeu-se a seguir a lavação e desinfec-
ção conforme o prescrito no Regula-
mento de Inspeção dos Produtos de
Origem Animal (3) (lavação em man-
gueira com água clorada a 0,05% e
pressão de 120 psi; lavação com soda
cáustica (NaOH) a 0,5%; enxágüe com
água corrente durante 15 minutos).

As amostras foram colhidas em
grupos de três por saco ou bombona
na presença de lâmpada com chama
acesa, de forma a garantir ambiente
asséptico. O sangue foi separado em
frascos de 100ml cada um, formando

as amostras que foram conduzidas ao
laboratório.

As análises microbiológicas
(coliformes de origem fecal,
Staphylococcus aureus e salmonela)
foram realizadas junto ao núcleo de
desenvolvimento de pesquisas em ali-
mentos � Nuta �, do Centro
Agroveterinário da Universidade do
Estado de Santa Catarina � Udesc �, e
às instalações laboratoriais da
Embrapa, em Concórdia, SC, confor-
me metodologia recomendada.

Visando tornar economicamente
viável o acesso de pequenas empresas
de abate ao método proposto, foi utili-
zada a coleta do sangue de três ani-
mais em apenas um saco plástico ou
bombona, devidamente higienizados,
de forma a diminuir o número de
recipientes a serem utilizados no pro-
cesso de coleta, possibilitando, assim,
um custo operacional menor do que
aquele requerido pelo método com-
pleto em circuito fechado que serviu
de modelo para o presente trabalho
(7).

Resultados e discussão

As análises microbiológicas reali-

Tabela 2 � Resultados das análises microbiológicas em sangue de bovinos e suínos

Coliformes de Staphylococcus Salmonela

origem fecal aureus
Grupo Amostras (NMP/100ml) (UFC/ml) (25ml)

Bovinos Suínos Bovinos Suínos Bovinos Suínos

1 < 0,3 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml
1 2 < 0,3 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml

3 < 0,3 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml

4 < 0,3 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml
2 5 2,0 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml

6 < 0,3 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml

7 < 0,3 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml
3 8 2,0 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml

9 < 0,3 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml

10 < 0,3 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml
4 11 < 0,3 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml

12 < 0,3 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml

13 < 0,3 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml
5 14 2,0 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml

15 < 0,3 < 0,3 < 102 < 102 Ausência em 25ml Ausência em 25ml

zadas nas amostras remetidas aos
laboratórios apresentaram os resul-
tados constantes da Tabela 2.

O Regulamento de Inspeção dos
Produtos de Origem Animal (3), quan-
do trata do aproveitamento do sangue
(artigo 417), não fixa nenhum
parâmetro microbiológico, determi-
nando apenas que as condições de
coleta sejam consideradas higiênicas
pelo serviço de inspeção oficial e que
a metodologia deva permitir que seja
rejeitado o sangue do animal que ve-
nha a ser condenado pela inspeção
veterinária oficial. O Decreto-Lei Es-
tadual 3.748 (1993), que regulamenta
o serviço de inspeção estadual, em
seus artigos 391, 392 e 393, repete as
mesmas determinações (3). A Porta-
ria 01 do Departamento Nacional de
Vigilância Sanitária (8) permite uma
população de: - NMP de coliformes de
origem fecal = 5 x 102/g; NMP, conta-
gem direta (máximo) de
Staphylococcus aureus = 103/g; au-
sência de salmonela em 25g.

Nos exames laboratoriais realiza-
dos em 30 amostras (Tabela 2), foi
constatada a presença de coliformes
de origem fecal em apenas três amos-
tras, e, mesmo nestas, a contamina-

#
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ção encontrada foi de NMP = 2/100ml,
muito abaixo, portanto, do padrão to-
lerado pela Portaria 01. As amostras
em que houve a constatação de
coliformes de origem fecal foram reti-
radas de grupos de amostra onde a
maioria delas foi negativa, mesmo
após a homogeneização do grupo
amostral.

Partindo-se do princípio de que os
cinco grupos amostrais foram
fracionados em três subunidades por
grupo (Tabela 2), analisadas separa-
damente, e que apenas três delas (as
de número 5, 8 e 14), pertencentes a
grupos diferentes, apresentaram con-
taminação por coliformes de origem
fecal, assim mesmo com baixa con-
centração (NMP = 2/100ml), acredita-
-se tratar-se de contaminação cruza-
da, pós-processo de coleta. Isto de-
monstra que o �Método da faca vampi-
ro simplificado� atende aos requisitos
higiênico-sanitários de coleta de san-
gue para pequenos abatedouros.

Recomenda-se, dessa forma, a uti-
lização deste método como alternati-
va para o aproveitamento do
subproduto, de forma econômica e
sanitariamente viável, para o consu-
mo humano.

As principais recomendações a se-
rem feitas dizem respeito ao treina-
mento do pessoal operacional, em fun-
ção de o serviço ser realizado em
estabelecimentos que dispõem de ins-
talações bastante simples. Pelo fato
de contarem com a presença do servi-
ço médico veterinário oficial, tem-se a
garantia da sanidade dos animais aba-
tidos, através do exame ante mortem,
que evita o abate de animais com
sintomas de doenças que podem ser
detectadas antes dos animais serem
abatidos, e através do exame post
mortem, realizado nas vísceras e de-
mais órgãos, que assegura a identifi-
cação de patologias que poderiam ter
passado despercebidas no exame an-
terior.

Assim, satisfeita a exigência de se
estar trabalhando com animais sadi-
os, torna-se necessário observar rígi-
dos princípios no processo de manipu-
lação, para que se possa garantir a
qualidade dos produtos dali deriva-
dos. Tratando-se especificamente do

sangue, é aceito como tecnicamente
verdadeiro que o sangue de animais
hígidos é bacteriologicamente seguro
para o emprego como alimento huma-
no, desde que higienicamente mani-
pulado (9).

Para ser utilizado como sangue
integral nos alimentos que pode cons-
tituir ou dos quais pode fazer parte,
basta que se faça a coleta higiênica e
que se acrescente 3% de sal comum
(NaCl), o que permite conservá-lo por
dois dias à temperatura de 2 oC (7).

Não é objetivo do presente traba-
lho aprofundar-se na economicidade
do aproveitamento do sangue, porém,
através de alguns dados já trabalha-
dos, pode-se concluir que a
economicidade fica implícita.

O incremento de capital investido
para o tratamento dos efluentes quan-
do do não-aproveitamento do sangue,
tem um custo equivalente ao das adap-
tações necessárias ao seu aproveita-
mento. O custo dos equipamentos de
coleta para o método apresentado é
pouco significativo, principalmente se
o objetivo é o uso do sangue integral,
para com ele elaborar vários produtos
de alto valor nutricional e que já são
conhecidos da população, como os
chouriços e cozidos de sangue.

Considerando-se um estabeleci-
mento com capacidade para o abate de
25 bovinos por dia, cada um contribu-
indo com 13,5 litros de sangue, tere-
mos no final do abate a quantidade de
337,5 litros de sangue, sendo seu va-
lor mínimo (considerando-se que o
valor da morcela é de R$ 2,30/kg �
dados de 1997) de R$ 776,26.

Conclusão

Pelos resultados obtidos e à luz da
legislação que regulamenta o assun-
to, pode-se concluir que:

� é higienicamente viável o apro-
veitamento do sangue recolhido pelo
processo da faca vampiro simplificado
proposto, para seu aproveitamento no
consumo humano;

� a praticidade do método viabiliza
seu uso imediato e o torna factível de
ser adotado nos pequenos abatedouros;

� por se tratar de um método bara-
to, pode ser recomendada sua aplica-

ção, desde que sejam tomados todos
os cuidados já mencionados neste tra-
balho, especialmente no que se refere
a treinamento de pessoal;

� a viabilidade econômica está te-
oricamente implícita pelo baixo custo
em adaptações e equipamentos de
que demanda a implantação do méto-
do exposto.
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