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1. Demanda, Producao e Tendéncias das importacoes de
carne no.Japae

2. Classificacao e Avaliacao de qualidade da Carne S  uina

Zzacao das partes da carne e sua divisao no

la.sanitaria de animais no Japéao e suas
ctivas leis

ncao de doencas da Pecuaria no Japao

EsStratégia de erradicacao da colera suinano Japa o

o

7. Condicoes de vigilancia sanitaria de carnes
termicamente tratadas para exportacao ao Japao

8. Estrategia HACCP em nivel rural e industrial
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Grafico 1: Evolugcdao da demanda de carnes no Japao
(Milhdes de toneladas)
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Grafico 2: Evolugao da demanda de carnes e suas respectivas
composicoes
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Grafico 3: Evolugao de Producao e Importagao

(Milhoes de toneladas)
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Grafico 4: Percentual de composicao de importados por
categoria
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Gréfico 5: Evolucao de importacao
de carne suina por pais




zrafico de classificagio de carne suina baseada em seu peso
{meia carcaga) e espessura de toucinho.
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ne suina é classificada em “extraordinario”, “supe rior”, “mediano”,
“‘normal” e “fora de padréo”, essa classificacdao se da a través da
medicao especifica de peso e espessura de toucinho. A classificacéo de
“superior” é concedida para aqueles com peso acima de 65kg e inferior
a 80 kg, com a espessura de toucinho superior a 13m m e inferior a

24mm.
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Classificacao
haseada na cor da
carne e gordura
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Referéncia de cores de gorduras e carnes
utilizado para classificagao

Quanto mais a cor da gordura estiver
proximo ao nivel 1sera melhor

A cor da carne suina ideal é a de niimero 3, as cores 1 e 2 sdo
mais fracas e podem ser utilizados para avaliar a carne suina PSE. O
namero 4 ainda se encontra dentro do limite apesar de um pouco
escuro. As de numero 5 e 6 sdo comuns em casos de carne suina
DFD e em animais pesados e velhos. Essa referéncia de cores foi
adotada pela industria Nippon Ham e tem sido utilizado
mundialmente.
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Divisao de partes da carne suina como referencia pa

ra comercializacao

Nivel de
Classificacao 1 2
Qualidade e forma da Boa textura, Queda no nivel da

carne

coloracéo ideal, nivel
correto de gordura

textura, gordura e
coloracao

Sobre-paleta

Espesso, com
bastante carne,
tamanho do cerne
lombar, nivel de
gordura ideal

Queda na espessura,
carne, e no nivel
gordura.

Copa-lombo Espesso, com Queda na espessura,
bastante carne, carne, e no nivel
tamanho do cerne gordura.
lombar, nivel de
gordura ideal

Paleta Carnudo Menos carne

File Grosso, com bom Menos carne
formato

Lombo Espesso, com Queda na espessura,
bastante carne, carne, e no nivel
tamanho do cerne gordura.
lombar, nivel de
gordura ideal

Costela Espesso, largo, carne Queda na espessura,
uniforme, nivel ideal largura, e no nivel
de gordura e carne ideal de gordura e

carne

Pernil Espesso com Com leve queda na

bastante carne

espessura e
quantidade de carne




Grafico 3: Divisao de Peso

Pequeno Medio Grande

Divisao Kg Kg Kg
Sobre-paleta 8.0 8a9 9
Copa-lombo 2.0 2a25 2.5
Paleta 6.0 6a6,5 6.5
Fié 0.5 0.5
Lombo 4.5 45a5 5.0
Costela 4.0 4,0a4,5 4.5
Pernil 7.5 7,5a8,5 8.5
Meia Carcaca 24.5 24.5a27.5 27.5




Lombo

Possui uma textura fina, com uma
guantidade de gordura equilibrada,
equipara-se com o filé em sua
importancia. Possui bastante sabor
na sua gordura externa e é bastante
utilizado em milanesa e carnes de
panela japonesa (shabu-shabu).
Tambeém é utilizado na producao de
presunto de lombo

O Lombo é a parte mais consumida da carne suinanoJ apao,
é utilizado em uma variedade de pratos japoneses e s erve

como matéeria prima para a producao industrializada de
presunto que possui sempre uma grande demanda. A ma  ioria
da producao nacional é utilizada como carne de mesa, e as

Importadas sao utilizadas como matéria prima na pro ducao
iIndustrial.



Vigilancia Sanitaria da Pecuaria no Japao

1. Definicdo de meios de prevencao de doencas
transmissiveis na pecuaria

(1) Definicao:

Evitar a proliferacao e disseminacao de doencas
(inclusive as parasitarias) para a restauracao da
pecuaria.

(2) Conteudo:

A- Implantacao de protocolos, inspecoes e trocas
de informacdes em nivel federal, e estadual para
prevenir o surgimento de doencas transmissiveis na
pecuaria dentro do pais.
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Vigilancia sanitaria da Pecuaria no Japao

(2) Conteudo (cont.):

B- Implantacao de protocolos, inspecoes e trocas de
informacdes em nivel federal e estadual afim de evi  tar
a proliferacao de doencas transmissiveis e erradica -
las da pecuaria do pais.

C- Implantacao de inspecdes rigorosas na importacao

e exportacao de animais e seus derivados para evita 1
a proliferacdo de doencas transmissiveis tipicas da
logistica internacional.




2. Situacoes de surgimentos de doencas transmissive IS
NOo pais e suas respectivas estratégias de contencao

aia Situacdo de surgimento

*Ap0s 92 anos de inexisténcia, a Febre Aftosa reapareceu
em Marco de 2000 e foi erradicado em 6 meses.

Em Setembro de 2001 confirmou-se a existéncia de BSE
(vaca louca), causando enorme influencia no consumo de
carne bovina.

*Apos 79 anos de inexisténcia, o Japao viu surgir a gripe
aviaria, porém o pais conseguiu controlar a epidemia na sua
guarta ocorréncia (se incluir os casos em abatedouro seria 5
casos).



afa Situacdo de surgimento - continuacéo

Em Junho de 2005 observou-se a ocorréncia de
um tipo fraco de Gripe Aviaria.

Em Janeiro de 2007 registrou-se o surgimento de
Gripe Aviaria.

*Além deste caso, houve também problemas com o
alastramento em nivel nacional da doenca de
(Yone).
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(2) Solucoes:

Estabelecer diretrizes de prevencao baseados
em leis, incentivando cada estado a melhorar a
estrutura preventiva, desenvolvendo e
divulgando técnicas de prevencao,
armazenamento de material preventivo com
auxilio e suporte financeiro do governo.
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Estrutura da vigilancia sanitaria da
pecuaria no Japao

Laboratorio de higiene animal
(orgao de teste e pesquisas)

OIE Ministerio da Seguro da  |prevenca _
Org&o internacional Agricultura Estados Pecuaria reve.ngao ecuarista
g Dpt.armazenamento Posto Sanitifio Erradicagéo

Dpt.higiene animal

Orientagédo Exames
ssociacao nacional d O ~
Posto de inspecdo orientagdo da vigilanci rientacao I
de animais sanitaria de produtos eerinarios
agropecuarios

Orientagcao de auto-prevencao

Inspecéo de importacéo e —
exportacdo Associacao estadualw

de orientacdo da
vigilancia sanitaia deJ
S

rodutos agropecuario
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Estratégia de Erradicacao da Colera Suina

A colera suina no Japéao ja nao se manifesta desde 1992.
Assim como nos paises desenvolvidos na criacéo de
suinos (ex. EUA, UE) o Japao também adotou a politica
de prevencao em que nao se utiliza a vacina no animal
tendo como objetivo a purificacao total, em 1995 o pais
Iniciou as acoes deste plano.

Vantagens da interrupcdo da aplicacédo da vacina:
Diminuicdo nos custos de aplicacdes, manutencao do
nivel de pureza dentro do pais devido ao reforco nas
Inspecoes sob as importacdes (limitacao das importa-
cOes de carne suina de paises e regides que utilizam
vacinas).
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Estratégia de Erradicacao da Colera Suina

(continuacéo)

Desde Outubro de 1999, o pais inteiro passou a nao utilizar mais a
vacina (Por haver algumas fortes solicitacfes de continuidade do uso da
vacina, alguns estados concederam autorizacbes atraves de seus
governadores para 0 uso temporario e limitado da vacinacéo). Ao mesmo
tempo foram limitadas as importacoes de carne suina de paises e
regioes gue utilizam vacinas.

Passados dez anos apos a ultima manifestacéo, e 5 anos apds a adocéao
da medida de nao utilizacdo da vacina em nivel nacional (95% dos
pecuaristas adotaram a medida) ndo houve registro de nenhum caso.
Interpreta-se desta forma, a inexisténcia de virus externo em territorio
japonés. Assim em 31 de Marco de 2006 foi publicada a “Diretriz de
prevencado de doencas transmissiveis especificas da colera suina”
baseada em descontinuacdo completa do uso da vacina.
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Esquema do Plano de Erradicacdo da Coélera Suinae s eu Progresso

Primeira Fase
1995

Segunda Fase
1997

Terceira Fase
1999

Aplicacdo em massa da vacina
indice de aplicac&o: 80%

Paralisacdo da vacina por estado
(32 estados em 1999)

Suspenséao da vacina em nivel nacional
aumento no rigor da inspecao de
produtos importados

Confirma¢c &0 e monitoramento:
nao incidéncia

Pesquisa de nivel
de resisténcia

Checage m de doencas
Pesquisa de campo

A té o momento pesquisados
Nivel de resisté  ncia: 700,000

Monitorados: 140,000
Exames realizados em 8 mil
fazendas c/ susp. da vacina

95% das fazendas suspenderam o uso dalvacina
ApOs passados 5 anos constatou-se a inexisténcia

do virus em campo aberto no pais.

Em marco de 2006 é publicado a politica de prevencgao
do mesmo ano € suspenso por completo as vacinacgdes d e prevencao

de doencas e desde abril l

Em 1 de abril de 2007 o Japao recebeu o certificado  da OIE
como sendo pais livre da colera suina
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Condicoes de seguranca sanitaria de carnes brasileiras
(animais do grupo artiodactila)
submetidos a tratamento térmico com a finalidade de
exportacao ao Japao.

Carne de animais do grupo artiodactila submetidos a
tratamento térmico

Fazem parte deste grupo:. Carne bovina, carne de carneiro,
carne de cabrito, carne suina e carne de veado (lingua,
coracao, figado, rim, estbmago, e os orgaos utilizados
como base na producao de salsichas, presuntos e bacon).

Deverao ser excluidos: intestino, utero, bexiga, cabeca,
liquido vertebral, coluna (ossos e partes dos nervos
ligados a vértebra).




Padrdes de tratamento térmico exigidos pelo ministe rio da
agricultura do Japao

1- A carne e 0s orgaos dos animais do grupo artiodactila
(apos removido 0s 0sso0s) devem ser submetidos a um dos
tratamentos téermicos abaixo:

* Ferver ou expor em contato com vapor acima de 100°C
de forma que o interior da carne em questao seja
mantida a uma temperatura acima de 70°C por mais de
1 minuto.

e Submeter a tratamento “banho-maria”, secagem de alta
temperatura, ou outros meios de forma gue a parte
Interior da carne em questao seja mantida a uma
temperatura de 70°C por mais de 30 minutos.




Padrdes de tratamento térmico exigidos pelo ministe rio da
agricultura do Japao (cont.)

2- A carne e 0s orgaos dos animais do grupo
artiodactila usados na producao de salsichas,
presuntos e bacon, (apos removido 0S 0SS0S)
devem ser armazenados por mais de 3 dias sem
congelar, em seguida devem ser submetidos a
tratamento de sal ou tratamento semelhante, e
finalmente submetidos a um dos tratamentos
térmicos acima.




As carnes submetidas a tratamento termico
para exportacao ao mercado Japones devem
obedecer as seguintes condicoes:

(1) O animal, do grupo artiodactila fornecedor da car ne
submetida a tratamento térmico, precisa ter nascido e
ter sido criado no pais exportador.

(2) O animal, do grupo artiodactila fornecedor dacar ne
submetida a tratamento térmico, precisa ser
iInspecionado por agentes do governo do pais
exportador, antes e depois do abate para certificar a
nao contaminacao. Essa inspecao devera ser realizada
dentro de uma estrutura que possua certificacao do
governo para tal atividade.




Diretriz de Controle Sanitario em Nivel Rural,
utiizando o modelo HACCP

(Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Cont  role)

Trabalho de preparacéao e posicionamento de controle sanitario
para producao (1996 - )

Em Setembro de 2002 foram estabelecidas as diretriz  es de controle
sanitario rural, utilizando o modelo HACCP separado s por especies
de animais.

Disseminar e implantar o método HACCP em nivel de p  roducéao,
atraves de um envolvimento em conjunto de criadores , produtores,
organizacoes de pecuaristas e veterinarios locais.

E para reforcar ainda mais a diretriz de controle s  anitario, em
Janeiro de 2005 estabeleceu-se a “diretriz geral de  combate a
salmonella dos ovos de aves”.
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Passo-1: Constituicao da Equipa HACCP

Passo-2: Descricdo do Produto

Passo-3: Identificacao do Uso Esperado

Passo-4: Descricao do Processo de Fabricacao e ela  boracao de plantas estruturais
Passo-5: Verificacdo do Fluxograma no Local

Passo-6: (Principio-1) Andlise de Perigos e Identif  icacdo de Medidas Preventivas
Passo-7: (Principio-2) Identificacdo dos Pontos Cri  ticos de Controle (PCC)
Passo-8: (Principio-3) Estabelecimento de Limites C  riticos para cada PCC

Passo-9: (Principio-4) Estabelecimento de um Sistem  a de Vigilancia (Monitorizagao)
Passo-10: (Principio-5) Acbes Corretivas

Passo-11: (Principio-6) Sistema#uocumental

Passo-12: (Principio-7) Verificacao






Controle sanitario de produtos pecuarios

Principais causas de perigo referentes a higiene al  imentar

1- Perigos de causas Bioldgicas:
sBactérias: (Welsh), botulismo, Cereus, etc

sAlimentar: Salmonella, Infeccéo intestinal, (Uva am  arela),
Campillobacter, Bacteria intestinal, (Elcinia), etc.

Viral: Diarréia, Hepatite A, outros.
*Qutros: Listeria, (sekirikin), colera, Tifo, Febre Q, etc.

*\Virus e bactérias de alimentos em decomposicdo: Pse = udomonas,
(Campilobacter), Micrococcus, mofo e fermentacao.

» Parasitas: Coccidioses, toxoplasma, Cryptosporidium , etc.



Controle sanitario de produtos pecuarios

2- Perigo de causas Quimicas:
Do meio ambiente: Micotoxinas, (marin toxin),
veneno de cogumelo, etc.

 De mutacao: Histamina, etc.

sIndustrial: Alimentos com excesso de aditivos
guimicos (Conservantes, corantes, etc).

*Produtos quimicos decorrentes de causas nao
planejadas: Inseticidas, remédio para animais
(antibioticos, hormdnios de crescimento,
germicidas, detergente, bactericidas).

*Material alérgico



Controle sanitario de produtos pecuarios

3- Perigo de causas Fisicas:

*Objetos como pedras, pedacos de metal e caco de
vidro.

*Ratos, parasitas e cabelo, etc.
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