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Efeito da evisceracao retardada sobre a conservagao
de carne de aves (Gallus domesticus) resfriada

Effect of retarded evisceration on conservation of poultry (Gallus
domesticus) refrigerated meat

Carlos Alberto Magioli', Henrique Silva Pardi?, Ménica Queiroz de Freitas® e Sérgio Borges Mano?®

Resumo

Analisou-se 60 amostras de carcagas de frangos, abati-
dos em matadouro industrial, divididos em dois lotes de 30.
No primeiro tratamento, adotou-se um processamento Nor-
mal de matanca e no segundo, houve um retardo na
evisceragao de 40 minutos. Realizou-se anélises micro-
bioldgicas (CBHAM - contagem de bactérias heterotréficas
aerébias mesdfilas e CBHAP - contagem de bactérias hete-
rotréficas aerébias psicrotroficas) e fisico-quimicas (pH, tem-
po de filtragao e BVT - bases volateis totais), no 1° e 7° dias
apds o abate, com as carcagas conservadas a temperatura
de 3 + 1°C. Os valores médios encontrados no primeiro e
segundo tratamento no primeiro dia, foram respectivamen-
te: 5,1 x 108 UFC/g e 3,3 x 108 UFC/g para CBHAM; 6,3 x
10° UFC/g e 4,4 x 103UFC/g para CBHAP; 5,59 e 5,52 para
pH; 6,77 minutos e 6,43 minutos para tempo de filtragao;
10,38 mgN/100g e 10,46 mgN/100g para BVT. No 7° dia, os
valores médios no primeiro e segundo tratamento, foram
respectivamente: 2,1 x 104 UFC/g e 1,1 x 10° UFC/g para
CBHAM; 2,5 x 105 UFC/g e 4,0 x 10° UFC/g para CBHAP;
5,51 e 5,59 para pH; 10,13 minutos e 10,55 minutos para
tempo de filtragao; 10,48 mgN/100g e 10,33 mgN/100g para
BVT. O teste estatistico, através da analise de variancia, de-
monstrou que nos dois tratamentos houveram diferencas
significativas entre 0 1° e 7° dia, na prova de filtragao e na
CBHAP N&o foram encontradas diferengas significativas entre
0s dois tratamentos para nenhuma das andlises realizadas.

Palavras-chave: carne de frango, evisceragao retardada,
conservagao

Introducao

O processo normal de abate de aves, em sistema conti-
nuo, requer um tempo em torno de 45 minutos. Nos mata-

douros podem, eventualmente, ocorrer interrupgdes frente
as quais, o Inspetor Médico Veterinario carece de dados téc-
nicos, que possam auxiliar na avaliagao das carcagas,
principlamente aquelas que no momento da parada nao se
encontram evisceradas. :

As Normas Higiénico-Sanitarias e Tecnoldgicas para
Construgcéo e Funcionamento de Matadouros de Aves (De-
partamento Nacional de Produgao Animal, 1988), destacam
que, a partir da sangria, todas as operacdes deverao ser
realizadas continuamente, nao sendo permitido o retarda-
mento em nenhuma de suas fases, até a entrada das car-
cacas nas camaras frigorfficas.

Para Asdrubali et al. (1969) e Bartels (1971), a evisceragao
deve realizar-se no menor tempo possivel apds a morte, pois
0s retardos eventuais causam alteracoes das cames, devi-
do a passagem de germes intestinais para a cavidade ab-
dominal e musculos.

Albuguerque et al. (1979), trabalharam com frangos
eviscerados e nao eviscerados mantidos a temperatura de
0°C por um periodo de 96 horas. As analises microbioldgicas,
determinagao de pH e prova de degustacao nao demons-
traram diferengas significativas entre os dois lotes trabalha-
dos.

Benoff et al. (1984) e Riedel (1987), indicaram que qual-
quer retardo na evisceracao, permite a proliferacao micro-
biana, sendo uma das causas da putrefagao em aves.

O presente trabalho visa avaliar as condi¢des de con-
servagao, por um periodo de sete dias, de carcagas de
frangos submetidas a um retardo de 40 minutos na
evisceragao, quando comparadas com aquelas abatidas
em condigdes normais, com o objetivo de fornecer subsi-
dio cientifico, para a elaboragao de uma padronizagao dos
critérios de atuagao dos servigos de inspegao sanitaria de
aves.
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Material e Métodos

Foram utilizadas 60 carcagas de frango, sendo separa-
das em 2 lotes de 30 carcagas. O primeiro lote foi colhido
apos as operagdes normais de matanga, ao final da fase de
embalagem. O segundo lote, foi retirado da ndrea apods a
operacgao tecnoldgica de depenagem, quando era simula-
da uma parada no processo por um periodo de 40 minutos.
Apobs esse periodo, as aves eram recolocadas na nérea e
seguiam o fluxo normal de abate e colhidas ao final da fase
de embalagem. Os lotes devidamente identificados, eram
transportados e conservados a temperatura de 3 = 1°C. As
amostras eram analisadas no primeiro e sétimo dias apés a
matanga, utilizando-se para cada dia, um dos lados da
musculatura peitoral. Procedeu-se as seguintes provas fisi-
co-quimicas: Prova de filtragao (Departamento Nacional de
Producao Animal, 1981), medicdo do pH através do méto-
do potenciomeétrico e Bases Volateis Ttotais, através da téc-
nica de microdifusdo em placa de Conway. (Departamento
Nacional de Produgao Animal, 1981). Foram realizadas as

andlises microbioldgicas de contagem de Bactérias Hetero-
troficas Aerdbias Mesdfilas (CBHAM) e contagem de Bacté-
rias Heterotroficas Aerdbias Psicrotroficas (CBHAP), seguin-
do-se a técnica descrita pelo LANARA (Departamento Naci-
onal de Produgao Animal, 1981). Os resultados obtidos fo-
ram tratados estatisticamente, através da andlise de variancia,
entre os tratamentos e dias de andlise (1° e 7°). Estudou-se
ainda, a diferenca entre médias, através do Teste de Duncan.

Resultados

Os resultados médios para contagem microbioldgica, pH, .
filtragdo e bases volateis totais, bem como o desvio padrao
obtidos para as aves abatidas em condi¢cdes normais e para
as submetidas ao retardo na evisceragao, podem ser apre-
ciados nas Tabelas 1 e 2 respectivamente.

A andlise de variancia dos resultados obtidos para
CBHAM, pH e BVT, ndo mostrou-se significativa (p>0,05)
tanto em relagao aos dias (1° e 7°), quanto aos tratamentos
(normal e retardado).

Tabela 1 - Média de Contagem de Bactérias Heterotréficas Aerdbias Meséfilas (CBHAM) e Psicrotréficas (CBHAP), pH, Bases
Volateis totais (BVT) e tempo de Filtragdo no 12 e 7° dias da conservagéo de aves com evisceragéo normal.

CBHAM CBHAP pH BVT Filtracao
12 7° 12 7° 1° 7° 12 7° 12 7°
X 51x10® 2,1x10* 6,3x10° 2,5x10° 5,59 5,61 10,38 10,48 6,77 10,13
STD 79x10® 6,1x10 7,7x10° 52x10° 0,19 0,18 2,31 1,83 1,84 530

CBHAM - Contagem de bactérias heterotréficas aerébias mesdfilas em UFCs/g
CBHAP - Contagem de bactérias heterotréficas aerébias psicrotréficas em UFCs/g

BVT - Bases volateis totais em mgN/100g
12 - Primeiro dia

72 - Sétimo dia

Filtragao - tempo de filtragdo em minutos
X - média

STD - Desvio Padrao

Tabela 2 - Médias de Contagem de Bactérias Heterotréficas Aerébias Mesdéfilas (CBHAM) e Psicrotréficas (CBHAP), pH,
Bases Volateis Totais (BVT) e Tempo de Filtrag&o no 12 e 7° dias da conservagao de aves com retardo na evisceragao.

CBHAM CBHAP pH BVT Filtragao
1¢° 7° 1 7° 1 7° 19 7° 1° 7°
X 3,3x10® 1,1x10° 4,4x10° 4,0x10° 562 + 5,59 10,46 10,33 6,43 10,53
STD 4,3x10° 4,5x10° 92x10° 7,6x10° 0,18 0,16 2,29 1,75 2,97 3,90

CBHAM - Contagem de bactérias heterotréficas aerébias mesdéfilas em UFCs/g
CBHAP - Contagem de bactéria heterotréficas aerdbias psicrotréficas em UFCs/g

BVT - Bases volateis totais em mgN/100g
12 - Primeiro dia

72 - Sétimo dia

Filtrag&o - tempo de filtragdo em minutos
X - média

STD - Desvio Padrao
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Aandlise de variancia dos resultados obtidos para CBHAP
e filtragao, com respeito aos dias, mostrou-se significativa
ao nivel de 1% de probabilidade (p<0,01) ndo mostrando-
se significativa (p>0,05) para 0s tratamentos.

As comparagdes das médias para CBHAP e filtragao re-
alizadas através o Teste de Duncan, mostraram uma diferen-
ca significativa (p<0,01), entre os dias de analise e ndo signifi-
cativa (p>0,05), para 0s tratamentos.

Discussao e Conclusodes

Os resultados obtidos neste trabalho, conduzem a su-
gestdes no sentido de que as Normas Higiénico-Sanitarias
e Tecnoldgicas para Construgao e Funcionamento de Mata-
douro de Aves (Departamento Nacional de Producao Ani-
mal, 1988), prevejam tolerancia no retardo das evisceragoes,
uma vez que as operagdes de matanga poderdo ser inter-
rompidas por um periodo de 40 minutos, sem que isto pos-
sa trazer prejuizo a conservagao das carcagas resfriadas a
3 = 1°C por um periodo de 7 dias.

Em relacéo a evisceragao, os resultados mostraram-se
discordantes com as afirmagoes de Benoff et al. (1984),
Riedel (1987), devido a ndo observancia da necessidade
da evisceracao ser realizada de forma imediata.

Albuquerque et al. (1979), como no presente trabalho,
também nao observaram alteragbes em aves nao evis-
ceradas, porém, trabalharam com estocagem de 96 horas
a temperatura de 0°C, diferente, desde que foi de 168 horas
a3 =+ 1°C.

Os resultados também ndo se mostraram concordantes
com a opinido de Asdrubali et al. (1969), que preconizam
um tempo maximo de evisceracao de 20 a 30 minutos, uma
vez que nao houve alteragao significativa em um retardo de
40 minutos, na evisceragao.

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho,
pode-se concluir que:

a) dentre as andlises microbioldgicas realizadas, a que
melhor expressou o tempo de conservagao foi a CBHAP;

b) dentre as provas fisico-quimicas realizadas (BVT, pH e
filtrag&o), mostrou-se satisfatéria a prova de filtragéo, como
indicativo de estado de conservagao;

C) as aves submetidas a retardo na eviscerago por um
periodo de 40 minutos, apresentaram comportamento se-
melhante as abatidas em condigdes normais (sem interrup-
¢ao), no perfodo de conservagéo de 7 dias a temperatura
de 3°C = 1°C;

d) sugere-se, de acordo com as conclusdes acima e
com apoio na literatura compulsada, que novos estudos de-
vam ser realizados, no sentido da avaliagao das condigoes
de conservagao de carcagas de aves abatidas industrialmen-
te, quando submetidas a periodos maiores de interrupgao
do processo tecnolégico, do que 0s aqui estudados e, ain-

da, estendendo tal avaliagcao por um periodo maior que 7
dias.

Abstract

Effect of retarded evisceration on conservation of
poultry (Gallus domesticus) refrigerated meat

Were analyzed 60 poultry carcass slaughtered at an in-
dustrial plant. The carcasses were divided into two groups of
30, in the first group a normal slaughter process was followed
wile in the other group evisceration was retarded by 40
minutes. .

Microbiological (CBHAM - heterotrophyc aerobic meso-
phylic bacterial counting and CBHAP - heterophyc aerobic
psicrophyc bacterial counting) and physicochemical (pH,
filtration time-and BVT - total volatile basis) determination were
performed at the 18! and 7™ days after the slaughter and the
carcasses were maintained at 3 = 1°C.

The mean value for the first day (18! and 29 groups
respectively) were: 5,1 x 10% UFC/g and 3,3 x 102 UFC/g for
CBHAM:; 6,3 x 10° UFC/g and 4,4 x 10° UFC/g for CBHAP;
pH 5.59; and 5.52; filtration time 6.77 minutes and 6.43 min,;
and 10.38 mg N/100g and 10.46 mgN/100g for BVT. In the
7" day the mean values were respectively: 2.1 x 10* UFC/g
and 1.1 x 10°% UFC/g for CBHAM; 2.5 x 10% UFC/g and 4.0 x
10 ® UFC/g for CBHAP; the pH were 5,51 and 5.59; the
filtration times were 10.13 minutes and 10.55 minutes; and
the BVT 10.48mgN/100g and 10.33 mgN/100g. The variance
analyses showed significant differences between the 15tand
7" days for CBHAP and filtration times for both groups. There
was no significant differences between the two treatments
for the parameters analyzed.

Key words: poultry meat, retarded evisceration, shelf-life.
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