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RESUMO 

SILVA, Joslaine de Sá Guimarães. Resíduos de abatedouro de frangos para a produção de farinhas 

destinados à nutrição animal: revisão de literatura. Trabalho de Conclusão de Curso – Bacharelado 

em Zootecnia, Instituto Federal Goiano – Campus Morrinhos, março de 2023. Orientador: Jeferson Corrêa 

Ribeiro. 

 

Trabalhar com avicultura nos dias de hoje é considerada uma atividade econômica 

renomada pois, se encontra internacionalizada e uniforme. Esta atividade que tanto cresce, 

contribui com o aumento da geração de emprego e principalmente de renda no campo. De 

acordo com esse crescimento nos últimos anos, houve um grande aumento no número de abate 

de aves. Observando assim, uma multiplicação na quantidade matérias-primas que chegam até 

as graxarias, concomitantemente, aumentando a responsabilidade sobre a destinação correta dos 

resíduos de abatedouros. As graxarias seguem as diretrizes da Inscrição Normativa 34 (IN34) 

do MAPA (2008), onde estabelecem que a farinha e o óleo de vísceras são subprodutos não 

comestíveis, resultantes do processamento de resíduos animais e que devem atender aos padrões 

de identidade e qualidade preestabelecidos, seguindo também as normas de BPF. Com leis cada 

vez mais rigorosas, principalmente com relação as políticas ambientais, foi visto a necessidade 

da criação de fábricas de farinhas anexas aos frigoríficos, onde irão processar estes resíduos e 

transformá-los em farinhas, trazendo assim rentabilidade para as empresas, que posteriormente 

usam esse subproduto na fabricação de rações para aves ou pets. A qualidade dos subprodutos, 

assim como o seu valor comercial é fundamentado no seu valor nutritivo, onde serão 

quantificados os percentuais de umidade, proteína, extrato etéreo e matéria mineral. Neste 

trabalho foi abordado o processo de obtenção dos resíduos, o processo para a fabricação das 

farinhas de vísceras e penas com adição de sangue, o uso de aditivos e quais são os padrões de 

qualidade desejados pelo Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA). 

Palavras chave: abatedouro; fábrica de farinhas; qualidade; frango. 
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ABSTRACT 

SILVA, Joslaine de Sá Guimarães. Chicken slaughterhouse residues for the production of flour for 

animal nutrition: a literature review. Completion of course work – Bachelor in Animal Science, 

Instituto Federal Goiano – Campus Morrinhos, March 2023. Advisor: Jeferson Corrêa Ribeiro. 

 

Working with poultry today is considered an economic activity recognized for being 

internationalized and uniform. This activity, which grows so much, contributes to the increase 

in the generation of jobs and mainly income in the countryside. In line with this growth in recent 

years, there has been a large increase in the number of birds slaughtered. Thus, observing a 

multiplication in the amount of raw materials that arrive at the processing units, concomitantly, 

increasing the responsibility for the correct destination of waste from slaughterhouses. The 

processing units follow the guidelines of Normative Inscription 34 (IN34) of MAPA (2008), 

which establishes that the meal and viscera oil are inedible by-products, resulting from the 

processing of animal waste and that must meet the standards of identity and pre-set quality 

standards, also following BPF standards. With increasingly strict laws, especially with regard 

to environmental policies, there was a need to create flour factories attached to the 

slaughterhouses, where they would process these residues and transform them into flour, thus 

bringing profitability to the companies, which they later use this per-product in the manufacture 

of feed for poultry or domestic animals. The quality of by-products, as well as their commercial 

value, is based on their nutritional value, where the percentages of moisture, protein, ether 

extract and mineral matter will be quantified. In this work, the process of obtaining the residues, 

the process for the manufacture of viscera and feather meals with the addition of blood, the use 

of additives and what are the quality standards desired by the Ministry of Agriculture, Livestock 

and Supply (MAPA) were achieved.  

Keywords: slaughterhouse; flour factory; quality; chicken. 
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1- INTRODUÇÃO 

 

Uma das atividades agrícolas que vem se destacando e desenvolvendo cada dia mais em 

todo o mundo é a avicultura industrial. Fomentada essencialmente pela alta demanda dessa 

proteína em dietas humanas, a produção avícola atualmente no Brasil, configura uma das 

principais e mais importantes cadeias produtivas (FIGUEIREDO, 2001). 

 Em 2019, a produção brasileira de carne de frango foi de 13,245 milhões de toneladas 

(ABPA, 2020). Em 2020 a produção foi de 13,845 milhões de toneladas (ABPA, 2021) tendo 

um aumento de 4,33%. Já em 2021 a produção foi de 14,329 milhões de toneladas (ABPA, 

2022), tendo assim um aumento de 3,4%.  

 Segundo a Associação Brasileira de Proteína Animal (ABPA) a expectativa da produção 

de carne de frango do Brasil, em 2022, deverá ser de até 14,5 milhões de toneladas, superando 

cerca de 1,5% do total produzido em 2021. Caso este valor seja alcançado, o Brasil irá superar 

a China, assumindo assim, o segundo lugar no ranking dos maiores produtores mundiais de 

carne avícola, atrás apenas dos EUA que deverá se manter em primeiro lugar. Para o ano de 

2023, a expectativa é que a produção chegue a 14,75 milhões de toneladas, 2% a mais que 2022 

(ABPA, 2022).  

Com a produção de carne avícola crescendo ano após ano, as indústrias alimentícias 

estão cada vez mais preocupadas em demonstrar toda a sua atenção e cuidado em relação a 

sustentabilidade, realizando o controle dos impactos gerados por cada setor.  

Um dos setores que vem se destacando dentro da indústria alimentícia, são as fábricas 

de farinha e óleo de origem animal. Esse crescimento tem exigido muito das empresas sobre a 

qualidade dos seus produtos, pois, produtos de baixa qualidade, que são utilizados como 

insumos na alimentação animal, consequentemente irão resultar em uma carne de péssima 

qualidade para o consumo humano (DARIVA et. al., 2014). 

Juntamente com o abatedouro de aves, tem-se a fábrica de farinhas e óleo, onde é feito 

a recepção dos produtos não comestíveis, provenientes do abate de frangos. Esses produtos, que 

são chamados de matéria-prima, são as penas, sangue, vísceras não comestíveis, resíduos de 

ossos, aves impróprias para o consumo, que foram condenadas pelo Serviço de Inspeção 

Federal (SIF) e aves mortas durante o transporte (DARIVA et. al., 2014). 

A partir dessa matéria-prima é produzido os subprodutos do abatedouro que são, farinha 

de vísceras, farinha de penas e óleo de vísceras. Para que chegue ao produto final, as matérias-

primas passam pelos digestores que promovem o cozimento em altas temperaturas, com uma 

determinada pressão e tempo. Durante todo o processo é realizado um rigoroso controle de 
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qualidade da produção, monitorando a adição de aditivos, higienização do setor e equipamentos 

e realização de análises físicas, químicas e microbiológica do produto final (DARIVA et. al., 

2014). 

Esse trabalho tem como objetivo descrever todo o processo realizado na transformação 

dos resíduos do abatedouro de aves, em ingredientes para a fabricação de ração, que tem como 

foco a qualidade do subproduto.  

 

2- REVISÃO DA LITERATURA 

 

 

2.1-GRAXARIA  

 

 As graxarias, nome dado as fábricas de farinha e óleos, surgiram no início do século 

XX, tendo como objetivo aproveitar os subprodutos gerados no abate de aves, suínos e bovinos 

que antes eram descartados (FERROLI, 1999).  

 Os principais resíduos de abatedouro de aves são as vísceras não comestíveis, penas, 

sangue, cabeças, ossos e carcaças condenadas. Esses resíduos são provenientes de diversas 

partes dos frangos, que são descartadas por serem impróprias para o consumo humano e por 

não terem fim comercial (PADILHA et. al., 2005). 

 De acordo com Oliveira (1996), a fabricação de subprodutos é uma forma segura de 

reaproveitar estes resíduos pois, são expostos a altas temperaturas, que irão destruir e inativar 

os microrganismos patogênicos presentes. Segundo Bellaver et. al. (2005) estas matérias-

primas apontam custo relativamente baixo e ótimas fontes de nutrientes se forem bem 

processadas.  

 

2.2- LEGISLAÇÃO 

 

 O Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), através da instrução 

normativa nº 4, de 23 de fevereiro de 2007, constitui o regulamento técnico sobre as condições 

higiênico-sanitárias e de boas práticas de fabricação, para entidades fabricantes de produtos 

destinados a alimentação animal (BRASIL, 2007). 

 As BPF são procedimentos em todos os setores de produção, desde a aquisição dos 

ingredientes, matéria-prima até a distribuição do produto final, com único e exclusivo objetivo 

de garantir a qualidade, conformidade e segurança dos produtos (BRASIL, 2007). 

 O regulamento define contaminação, como presença de substâncias ou corpos estranhos 

que sejam de origem biológica, química ou física, que possam ser prejudiciais para a saúde 
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animal. Define também contaminação cruzada como contaminação de produtos designados à 

alimentação animal com outros produtos, durante a produção. Ou também, a contaminação pelo 

contato indevido de ingredientes, insumos, superfícies, ambiente, pessoas ou produtos 

contaminados, que possam afetar a inocuidade do produto (BRASIL, 2007). 

 A instrução normativa nº34, de 28 de maio de 2008 do MAPA, conceitua fábrica de 

produtos não comestíveis como, aquele estabelecimento que manipula matérias-primas e 

resíduos animais, para a preparação exclusiva de produtos não destinados a alimentação 

humana. O resultado não comestível desse processamento de resíduos animais é a farinha, que 

deve atender aos padrões de identidade e qualidade pré-estabelecido, nos aspectos higiênicos-

sanitários, tecnológicos e nutricionais (BRASIL, 2008). 

 Para que os resíduos se tornem subprodutos, é necessário passar pelo processo de 

cozimento em altas temperaturas, visando a eliminação de patógenos, separação da umidade e 

da gordura da matéria-prima, tendo como resultado, uma fase líquida (água e gordura) e outra 

sólida (resíduos proteicos cozidos juntamente com fragmentos ósseos) (BRASIL, 2008). 

 De acordo com o art. 38º, os resíduos devem ser provenientes de indústrias fornecedoras 

que estão devidamente autorizadas pelos órgãos oficiais competentes. Já o art. 40º diz que, 

deve-se certificar que estes resíduos estejam sendo obtidos de forma higiênica e principalmente 

em condições apropriadas. O art. 43º afirma que, os resíduos animais devem ser processados 

obrigatoriamente em no máximo 24 horas a partir do abate (BRASIL, 2008).  

 

2.3 QUALIDADE 

 

 As farinhas de vísceras e pena podem apresentar algumas variações em sua composição 

bromatológica, essas variações podem estar associadas ao controle de qualidade do subproduto 

e dos métodos utilizados durante o processo de fabricação das mesmas (ALBINO e SILVA, 

1996).  

 Logo, o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), disponibiliza 

uma tabela (TABELA 01) para que os fabricantes possam produzir as farinhas de acordo com 

os parâmetros de qualidade exigidos. 
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Tabela 1- Parâmetros de qualidade das farinhas de vísceras e pena.  

Níveis de Garantia 
Farinha de Vísceras Farinha de Penas 

Parâmetros Parâmetros 

Proteína Bruta (%) Min. 55% Min 80% 

Acidez (%) Máx. 3% Máx. 3% 

Cálcio (%) Máx. 5% Máx. 6% 

Índice de Peróxido (meq/kg) Máx. 10% Máx. 10% 

Umidade (%) Min. 4% Máx. 6% Min. 4% Máx. 10% 

Extrato Etéreo (%) Min. 10% Min. 2% 

Fósforo (%) Min. 15% Min. 1% 

Matéria Mineral (%) Máx 55% Máx. 4% 

Fonte: Adaptado de Ministério da Agricultura, Pecuárias e Abastecimento (MAPA) 

 

 Os fatores que mais interferem na qualidade da farinha, desde o processamento até o 

produto final, podem ser divididos em duas categorias: ligadas a matéria-prima, incluindo 

origem, tempo entre abate das aves e o processamento da farinha, as contaminações (físicas, 

químicas ou microbiológicas), tipo e qualidade do subproduto e sua composição química e 

aqueles fatores ligados ao processamento, como os equipamentos, temperatura, tempo no 

digestor, pressão, aditivos tecnológicos, relação entre a quantidade de óleo na fritura e a 

quantidade de material in natura, grau da oxidação, degradação dos materiais, umidade, 

moagem, armazenamento e índice de peróxido (ZAREI et al., 2014).  

 Segundo Butolo (2002) o grau de atividade de microorganismos e o processo de 

acidificação do produto é medido pelo índice de acidez. Altos níveis de ácidos graxos livres na 

farinha é indicativo de rancidez hidrolítica, pois a umidade alta favorece a elevação da enzima 

lipase, que é produzida por bactérias. Logo, a acidez em altos níveis está diretamente ligada a 

uma grande população de bactérias.  

 Já o peróxido é um indicativo de rancidez oxidativa. A oxidação é um processo auto 

catalítico que se desenvolve de forma acelerada e crescente, uma vez iniciada, fatores como 

temperatura, enzimas, íons metálicos e luz podem influenciar a formação de radicais livres 

(ADAMS, 1999).  
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2.4 OBTENÇÃO DOS RESÍDUOS   

 

 Todos os resíduos originados do frigorífico chegam à fábrica de farinhas por meio de 

tubulações com água. São separados em linhas diferentes, uma específica para vísceras e outra 

para penas. Tanto as vísceras, quanto as penas, passam por uma peneira rotativa para separação 

da água, que segue para tratamento. As vísceras seguem para uma rosca específica e depois 

para uma segunda rosca que caem em uma moega e, então é adicionado um aditivo antioxidante 

(DARIVA et. al., 2014). 

 

2.5 FARINHA DE VÍSCERAS  

  

 Para se chegar ao subproduto dos resíduos de abatedouro, são necessárias várias etapas. 

A farinha de vísceras é definida como o resultado do cozimento, prensagem e moagem de 

vísceras de aves, onde é permitido a incorporação de cabeças e pés, não devendo conter penas, 

a não ser as que podem ocorrer não intencionalmente, não sendo permitido também a inclusão 

de resíduos de incubatório e de outros corpos estranhos à sua constituição (COMPÊNDIO, 

2004).  

 Todo o conteúdo que não será destinado ao consumo humano, deve ser transportado do 

abatedouro para a graxaria e ser armazenado na tolva até o carregamento do digestor, onde 

ocorrerá a cocção da massa visceral por um período entre 60 e 90 minutos. A tolva é uma 

espécie de silo que tem como função, receber todos os resíduos e armazena-los até o momento 

em que o digestor será carregado. O principal equipamento de uma graxaria, chama-se digestor 

contínuo, onde a sua principal função é realizar o cozimento e desidratação dos restos de abate, 

resultando assim em óleo e torta que posteriormente será moída, obtendo a farinha de vísceras 

(GOODING E MEEKER, 2016). 

 Após o processo de cocção, o material segue para o percolador, que separa através da 

gravidade, o óleo da torta. Logo após a separação, a massa irá para a prensa, em seguida para o 

silo resfriador e por fim para o processo de moagem, obtendo assim o produto final que será 

armazenado no silo de estocagem (OCKEMAN E HANSEN, 1994; FERROLI et al., 2001; 

ABINPET, 2017). 

 No digestor contínuo ocorre o processo de cozimento das vísceras, que são submetidas 

a temperaturas acima de 100ºC por 30 minutos, podendo atingir 140°C (CYPRIANO, 2014). 

Juntamente ao processo de cocção, é adicionado vapor, vindo da caldeira e pressão 
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(OLIVEIRA, 2012).  O resultado desse processamento é separado em massa e óleo. Essa massa 

que fica reclusa no percolador é encaminhada para a prensa (VOLPATO, 2021). 

 A principal função da prensa é retirar o máximo possível de óleo através da prensagem. 

Durante esse processo consegue-se retirar cerca de 89% do óleo, que seguirá para um tanque 

coletor e a massa, para o moinho, através de roscas de transporte (OLIVEIRA, 2012). A torta 

que sai das prensas é triturada, sendo assim transformada em farinha com a granulometria 

padrão da empresa. Esse processo acontece devido a um eixo com martelos que irão girar em 

alta rotação (FERROLI,1999).  

 A produção da fábrica está ligada diretamente com a capacidade e principalmente 

produtividade do digestor. Caso aconteça algum problema com o seu abastecimento ou que seja 

necessário um tempo maior de processamento ou até mesmo que o tempo de espera da matéria-

prima in natura precise ser maior, poderá gerar consequências na qualidade e afetar de modo 

direto a sequência produtiva. No processo é necessário que a temperatura e a pressão sejam 

monitoradas, afim de evitar ou minimizar o comprometimento da qualidade da farinha 

(BUTOLO, 2010). A temperatura, o tempo e pressão podem sofrer variações dependendo das 

condições da carga e pressão no digestor, que dependerá da alimentação da caldeira.   

  O valor proteico da farinha de vísceras pode variar entre 55 e 65%, tem coloração 

marrom, odor e textura bem característicos e a sua densidade fica em torno de 565 kg/m³. Essa 

farinha oriunda de abatedouro de aves possui um alto valor nutricional, principalmente para não 

ruminantes, sendo considerada assim uma importante fonte de proteína bruta (ABDEL et. al., 

2001). 

 

2.6 FARINHA DE PENAS E SANGUE 

 

De acordo com Nascimento (2000), as penas são constituídas por gordura (1%), água 

(9%) e proteínas estruturais (90%). A farinha de penas hidrolisada contém um alto teor de 

proteína, porém cerca de 85 a 90% dessa proteína é queratina, que é muito resistente às enzimas 

proteolíticas.  

Devido a grande quantidade de queratina as penas devem ser hidrolisadas, facilitando 

assim o processo digestivo dos animais (MACHADO, 2018). O sangue também apresenta um 

alto teor proteico e é rico em lisina, um aminoácido limitante nas rações para aves (SCAPIM 

et. al., 2003). 

A farinha de penas hidrolisada é um subproduto resultante do cozimento das penas 

limpas e não decompostas, sob pressão, que são oriundas de abatedouros. Essa matéria-prima 
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não deve conter materiais estranhos e microrganismos patogênicos. É permitido a inclusão de 

sangue, desde que, não ocorra alterações na composição do produto (BRASIL, 2009). 

As penas passam pelo processo de hidrólise a uma temperatura de 125ºC por 20 minutos. 

Após esse período seguem para a secagem, sendo expostas a temperaturas acima de 100ºC 

(CYPRIANO, 2014). Em seguida esse produto irá para o processo de moagem, tornando-se a 

farinha propriamente dita, com a granulometria padrão da empresa (MACHADO, 2018).  

 

2.7 ADITIVOS UTILIZADOS NA FABRIACAÇÃO DOS SUBPRODUTOS 

 

 Antioxidantes, antisalmonelas e conservantes são aditivos utilizados durante o processo 

de produção das farinhas. Os antioxidantes são substâncias que tem como objetivo evitar a 

formação de peróxido e oxidação das farinhas, conservando assim, a sua qualidade. A oxidação 

dos óleos provoca alterações no odor e no paladar para os animais, tornando-os menos 

nutritivos. Esse produto é composto por etoxiquina, BHT (hidroxitolueno butilado), BHA 

(ácido beta-hidróxido), ácido cítrico, propilgalato e veículo, usando este a uma proporção de 

250 a 1500g/t (DARIVA et. al., 2014). 

 O antisalmonela é um aditivo acidificante antibacteriano, que tem como função a 

descontaminação e também de evitar a contaminação por bactérias como a Salmonella sp., 

Escherichia sp., entre outros. Esse produto é composto por cinco ácidos sendo: ácido 

propiônico, ácido acético, ácido fórmico, ácido láctico e ácido cítrico, além do formiato de 

amônio, propionato de cálcio e veículo, sendo de 4 a 8 kg/t (DARIVA et. al., 2014). 

 Já o conservante é utilizado com a finalidade de controlar o crescimento microbiano e 

diminuir a acidez, com foco principal em preservar a qualidade do produto por mais tempo. É 

constituído por acetato de sódio, formaldeído, propionato de cálcio, sorbato de potássio e 

veículo, com uma média de 2 a 3 kg/t (DARIVA et. al., 2014). 

 

3-CONCLUSÃO  

 

 Com o presente estudo foi possível observar de forma detalhada o processo para 

obtenção dos subprodutos que serão utilizados posteriormente na alimentação animal. 

Observando também que este processo é sustentável pois, evitam o descarte desses resíduos no 

meio ambiente. 
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