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As características da carne podem ser influenciadas por vários fatores tecnológicos e 

condições higiênico-sanitárias aplicadas no abate. Com o aumento da exportação e do 

consumo de proteína de origem animal, vem crescendo a preocupação com o bem estar 

animal e sua forma de abate. Devido à falta de estruturação, conhecimentos técnicos 

específicos e incentivos governamentais, as cidades pequenas optam por abates 

clandestinos, afetando diretamente na qualidade sensorial, nutricional e microbiológica da 

carne. Desta forma, objetivou-se avaliar os pontos críticos do bem estar animal na 

qualidade da carne do matadouro público do município de Pombal-PB. A metodologia 

baseou-se em primeira instância em visitas ao abatedouro para avaliação dos pontos 

críticos de controle (PCC), seguido da aplicação dos check-lists para identificar as não 

conformidades, as quais levaram a elaboração de medidas corretivas, apresentadas ao 

responsável do estabelecimento, com o intuito de promover melhorias para as condições 

locais identificadas. Com os resultados obtidos no check-list, constatou-se que a área 

externa apresentou 31,85% de conformidade aos itens pré-selecionados e 39,45% de não 

conformidades, destacando-se sanitários em número insuficiente, currais e anexos em 

condições precárias. Entretanto, na área interna o índice de conformidades (47,48%) se 

sobressaiu em relação as não conformidades (30,62%), observando neste último 

evisceração inadequada e ausência de inspeção das vísceras. As medidas corretivas 

foram bem recebidas, porém em virtude de questões financeiras, essas ficaram inertes 

até a aprovação de recursos para aplicação das mesmas. Constatou-se que há uma 

necessidade de fiscalização mais rígida pela Secretaria de Vigilância Sanitária e de 

instruções técnicas esclarecedoras da importância em abater os animais de forma 

humanizada e em condições higiênico-sanitárias corretas. 
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