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Influéncia da sangria na qualidade da carne de aves (Gallus
domesticus) resfriada

Influence of bleeding in refrigerated poultry (Gallus domesticus) meat

Sérgio Borges Mano, Henrique Silva Pardi, Ménica Queiroz de Freitas

Resumo

Para avaliar a influéncia da deficiéncia de sangria na
qualidade dos peitos de aves (Gallus domesticus), foram
analisadas 64 amostras de frangos abatidos de modo in-
dustrial. As amostras, subdivididas entre bem e mal san-
gradas, foram conservadas sob refrigeracdo (4+1°C) du-
rante sete dias. Realizaram-se analises microbiol6gicas
(contagem total de microrganismos aerobios, mesdfilos e
psicrotroficos), determinagdo de pH (método poten-
ciométrico) e bases volateis totais (microdifusdo em pla-
ca de Conway), no 1% e 7° dias de conservagéo. De acor-
do com os resultados, constatou-se a eficiéncia dos mé-
todos microbiolégicos e fisico-quimicos, pois houve uma
diferenca estatistica significativa (P<0.01) entre 0 12 e 7°
dias das analises realizadas. Concluiu-se também que
ndo houve diferenca significativa (P>0.05) comprovada
estatisticamente (analise de variancia e teste de Duncan),
nas diversas analises entre as amostras de frangos bem
e mal sangrados sugerindo-se o estudo do possivel apro-
veitamento das carcagas dos mal sangradas na elabora-
cao de produtos pos-processados de aves.

Palavras chave: Gallus domesticus; aves; sangria

Introducéo

Ha muito tempo a sangria dos animais destinados ao
consumo humano, é preocupante; diversos pesquisado-
res (Tarver e May, 1963; Kuenzel et al., 1978; Warriss,
1984; Heath, 1984) procuraram estabelecer um melhor
método e um melhor tempo de sangria, a fim de obter
maior quantidade de sangue drenado.

Atualmente, com o crescimento da produgao e do con-
sumo de carne de frango, o sacrificio em larga escala
aumentou bastante com a introdugdo de modernos equi-
pamentos que realizam o processo de abate em menor
tempo e com maior eficiéncia atendendo aos principios
higiénico-sanitarios e tecnolégicos. Algumas vezes essa
metodologia, no caso especial da sangria, pode vira com-
prometer a qualidade do produto final, ocasionando um
aumento do indice de perdas (condenagdes totais ou par-
ciais) como Harris e Carter (1977) observaram ao estu-

darem, comparativamente, a eficiéncia da sangria quan-
do realizada manual ou mecanicamente, encontrando um
aumento significativo do residual de sangue nas carca-
¢as sangradas pelo segundo método.

Pode-se definir sangria como a efusao intencional de
sangue do animal, tendo como objetivo principal causar a
sua morte. Podem ser citados outros propésitos advindos
de uma sangria completa, como a melhoria da aparéncia
da ave, a diminuigcdo da quantidade de sangue na carca-
¢a e no tanque de escaldagem e, ainda, o aproveitamen-
to do sangue para elaboragcdo de subprodutos (farinhas).
Segundo o Regulamento da Inspec¢éao Industrial e Sanita-
ria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA (Brasil,
1952), os processos de matanca realizados em aves obe-
decem aregra geral relativa as demais espécies de agou-
gue, isto é, obrigatoriamente proceder-se-a a sangria,
sendo proibido qualquer processo que nao provoque a
efusdo de sangue. Os métodos de matanga preconiza-
dos no artigo 138 séo: (1) incisdo das jugulares através
daboca, seguida de destruicdo da medula alongada, quan-
do se pretende realizar a depenagéo a seco, (2) incisdo
das jugulares externamente, e (3) ferida de sangria de
cada lado do pescoco, pela inser¢do de um instrumento
perfurocortante nessa regidao. Do artigo 140, do mesmo
Regulamento, consta, expressamente: “A sangria deve
ser completa”. O artigo 172 considera como carnes re-
pugnantes, condenando-as, as carcagas que apresentem
mau aspecto, coloracdo anormal ou que exalem odores
medicamentosos, excrementiciais, sexuais e outros con-
siderados anormais.

O tempo minimo de sangria determinado pelo Minis-
tério da Agricultura (Brasil, 1973), € de 3 min., antes dos
quais ndo sera permitida qualquer outra operagéo; a san-
gria deve ser realizada imediatamente apés a
insensibilizagéo. ‘

Kuenzel e Ingling (1977), comentam que a meta inicial
do processamento de aves, a sangria, deve ser otimizada
¢ méaximo possivel, pois a eficiéncia da sangria de cada
ave ira (1) melhorar a qualidade da carcaga, (2) permitir
um maximo recolhimento de sangue para reciclagem (fa-
rinhas), e (3) diminuir a quantidade de sangue difundido

- na agua de escaldagem.
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Harris e Carter (1977) afirmam que as aves mal san-
gradas podem vir a ser condenadas pela inspeg¢éo nor-
te-americana como “cadaveres”, ou ser depreciadas de-
vido ao excesso de sangue localizado no musculo ou
difundido. Essa afirmagao, baseia-se no Regulamento de
Inspecéo de Aves Norte-americano (Poultry Inspector’s
Handbook) (Estados Unidos da América, 1968) posteri-
ormente ratificado pelo Compéndio de Inspecao de Aves
(Poultry Inspection Compendium) (Estados Unidos da
América, 1982), onde “cadaveres”, sdo definidos como
aves que morreram por outra causa que ndo seja o aba-
te. Os mesmos autores ainda caracterizam as aves mal
sangradas como sendo aquelas que apresentam verme-
Ihiddo de pele, engurgitamento dos vasos sanguineos
viscerais, congestéo do coragao, figado e bago, indican-
do como possiveis causas o inadequado corte de san-
gria e o tempo insuficiente entre a sangria e a escaldagem.

Kuenzel et al. (1978), trabalhando com insensibilizacdo
elétrica e tempo de sangria em aves, citam a importancia
da remoc¢éo do sangue, com objetivo ndo s6 de aumen-
tar a qualidade da carcaca, como também de diminuir a
quantidade de sangue no tanque de escaldagem, redu-
zindo, conseqiientemente, o contetdo orgénico dos
efluentes. Afirmam também que a maior parte do sangue
é drenado nos primeiros 30 a 40 seg.

Grossklaus (1979) afirma que a sangria incompleta é
um fator que favorece, de maneira decisiva, a putrefa-
¢ao. Barros e Vianni (1979) confirmam ser a sangria com-
pleta fator de maior importancia tecnoldgica para poste-
rior conservacao da carne, sendo a degola o melhor pro-
cesso de sangria, com o tempo variando de 2 a 4 min.
Relatam a ocorréncia de carcagas com coloragao
avermelhada, dando a impressado de pele queimada,
quando a sangria € imperfeita.

Heath et al. (1981) questionam o porgué da condena-
¢do de aves mal sangradas, contestando Chambers
(1979) que afirma existir uma melhoria da qualidade da
carcaga do frango quanto maior for a remogéao de san-
gue, porém, sem citar evidéncias para esta afirmagao.

Bald (1988) pesquisou o aproveitamento da carne de
aves mal sangradas (peito e coxa), adicionando 50%
destas carnes na fabricagéo de embutidos cozidos (mor-
tadela de frango e salsicha). Realizou andlises (pH, con-
tagem total, contagem de coliformes e Staphylococcus
aureus) comparativas das carcagas de aves bem e mal
sangradas, apos 24 h, realizando também as anélises
nas salsichas e mortadelas de frango, com 9 e 15 dias,
respectivamente. Concluiu que, ndo houve alteragéo sig-
nificativa entre as andlises e que os produtos testados
estavam dentro dos padrdes sanitarios.

Em muitos paises sdo consumidos e transportados
para o mercado internacional, grandes quantidades de
carnes de aves e produtos derivados. Os processadores
e os governos dos paises consumidores e importadores
demonstram grande interesse na microbiota bacteriana
desses produtos como indicadora de sanidade,

armazenamento, vida til do produto e risco para a saude
publica. Portanto, 2 medida que as bactérias se multipli-
cam, o pH se eleva e aumenta a quantidade de amoniaco
e compostos afins (ainda que essas mudangas n&o sejam
marcadas e mesmo que o nivel de bactérias psicrofilas
exceda a 108). As principais causadoras de alteragdes séo
as Pseudomonas: P. fluorenciens, P. putida, P. fragi e as
espécies afins, e em menor grau as Alteromonas
putrefaciens. A International Commission Microbiological
Specification for Food (ICMSF, 1980), conclui que o cultivo
de aerdbios em placas incubadas a 35°C, temperatura em
que podem crescer os organismos meséfilos, pode servir
de indicador de higiene global das carnes de aves, e que o
cultivo de aerobios em placas incubadas a 17-35°C, tem-
peratura em que crescem tanto psicréfilos quanto mesofilos
(inclusive incubadas a 0-5°C para que cresgam 0s
psicréfilos e ndo os mesoéfilos), podem indicar o grau de
alteragao e a expectativa da vida Util da carcaga. Portanto,
esses cultivos sdo valiosos para determinar o grau de con-
taminacao microbiolégica em uma operagédo de
processamento de aves de consumo.

Mano et al. (1992), trabalhando com 36 amostras de
peito de frango, procuraram determinar a importancia dos
métodos fisico-quimicos (pH, bases volateis totais - BVT -
e filtracdo) em comparagdo com as contagens
microbioldgicas (aerébios meséfilos - CTAM - e
psicrotroficos - CTP) em um periodo de sete dias de con-
servagido das amostras sob refrigeragdo (4+1°C). Os re-
sultados médios obtidos no 12 e 72 dias, respectivamente,
foram: CTAM 4,4x10* UFC/g e 1,5x10¢ UFC/g; CTP 5,5x10*
UFC/g e 1,2x108 UFC/g; pH, filtragdo e BVT 5,8, 6,0; 18,8
ml, 17,7 ml; e 11,76 mg/100g, 12,45 mg/100g. Apébs as
andlises estatisticas, concluiram que como as varia¢des
das determinagdes fisico-quimicas sdo muito pequenas
para, sozinhas, permitirem avaliar o estado de conserva-
¢ao da carne de aves, deve haver, sempre que possivel
um acompanhamento microbiolégico, o qual se mostrou
bastante eficiente.

Em relagdo ao pH, de acordo com Hofmann (1988),
existem basicamente dois métodos diferentes de medigéo:
os indicadores de cor e os eletrodos de vidro acoplados a
um paquimetro indicador. Como o primeiro método € limi-
tado em sua exatiddo, utiliza-se a determinacgao
eletrométrica quando é necesséaria uma maior precisao. O
mesmo autor afirma que o valor do pH tem influéncia so-
bre a qualidade da carne, sobre a cor, a maciez, o sabor, a
capacidade de retengdo de agua e sobre sua
conservabilidade. Assim o pH influi, de maneira importan-
te, no aspecto sensorial, na transformagao do musculo em
carne, bem como nos produtos carneos, fundamentando-
se a medicao do pH, mediante um eletrodo de vidro, no
registro de uma tenséo elétrica (um “potencial”), que se
origina entre um eletrodo de medigédo e um de referéncia;
esse potencial é determinado pelo inverso da concentra-
¢ao de ions de hidrogénio da solucdo em que se encon-
tram os eletrodos.



A putrefagao dos alimentos de origem animal consis-
te, sobretudo, em uma degradagio de sua matéria
protéica. A degradagao protéica (destruicdo da estrutura
primaria das proteinas), é provocada inicialmente por
enzimas autoliticas e microbianas, ou por hidrolise quimi-
ca, consistindo no desdobramento gradativo da molécula
protéica até &cidos aminados, que sofrem ulterior degra-
dacéo, fornecendo, por descarboxilagcdo, aminas e CO,,
e por desaminagdo acidos orgéanicos, acidos nao
saturados, alcool etilico e NH,. As aminas que se formam
séo transformadas em aldeidos e estes, mais tarde, nos
respectivos acidos. A deterioragdo de origem microbiana
provoca alteragbes bioquimicas importantes na carne e
no suco da mesma, o qual contém acidos aminados li-
vres, nucleotideos e oligopeptideos. Estes compostos
servem de nutriente para os microrganismos e sdo res-
ponsaveis pelo rapido crescimento dos mesmos. Na veri-
ficagdo do estado de conservacéo de carnes é utilizada a
determinag&o de certos produtos da degradagéo protéica,
tais como BVT (aminas e NH,), substancias volateis re-
dutoras (acido acético, propidnico e butirico), e os radi-
cais finais da degradagéo (H,S, indol, metiimercaptans
etc.) (Laszlo et al. 1986).

Este estudo, portanto, objetivou avaliar a diferenca en-
tre as aves bem e mal sangradas, ao nivel microbiolégico
e fisico-quimico, fornecendo subsidios para um aprovei-
tamento mais racional das aves atualmente condenadas
por deficiéncia de sangria.

Material e Métodos

Colheita das amostras - Utilizaram-se 64 peitos de
frango (Gallus domesticus) com osso, pesando aproxi-
madamente 500 g, conservados em geladeira (4+1°C) e
acondicionados, individualmente, em recipientes plasticos
esterilizados.

Procedeu-se a divisdo em dois grupos de 32 amos-
tras cada, com os seguintes tratamentos: (1) amostras de
aves insensibilizadas com 100 volts e 0,2 amperes, san-
gradas durante 4h30 min. através de secgio bilateral dos
grandes vasos do pescogo (jugular e carétida) e (2) amos-
tras de aves insensibilizadas igualmente, porém, sem o
corte dos grandes vasos (constatado ao final do
processamento), caracterizando uma deficiéncia de san-
gria.

Decorrido o tempo de sangria, os dois grupos de aves
foram processados de acordo com a tecnologia prevista
no matadouro frigorifico: escaldamento por imerséo a 59°C
(aproximadamente 3 min.), depenagem, escaldagem dos
pés e retirada da cuticula. Apés o banho, as aves eram
colocadas na calha de evisceragdo, onde eram
evisceradas, lavadas e retirados os pés, pescogo e cabe-
¢a, imersas, em seguida, no spinchiller, onde ficavam por

um tempo aproximado de 30 min., saindo com uma tem-
peratura em torno de 5°C. Apds um gotejamento de 10
min., foi feito o corte do peito que foi acondicionado em
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recipiente plastico, e este, em caixa isotérmica com gelo,
para envio ao Laboratério de Tecnologia de Aves e Deri-
vados da Faculdade de Veterinaria da Universidade Fe-
deral Fluminense, Niter6i, Estado do Rio de Janeiro, onde
realizaram-se os exames microbioldgicos e fisico-quimi-
Cos.

Os pescogos foram retirados da calha de evisceragdo
para a comprovagao, ou ndo, da secg¢éo dos grandes va-
sos, sendo separadas como mal sangrados as aves que
nao tivessem as jugulares e carétidas seccionadas, e como
bem sangradas aquelas com seccio total desses vasos.

Observou-se, também, ao final do pré-resfriamento em
spinchiller, a coloragao geral das aves, e foram separa-
das as aves bem e mal sangradas.

Meétodos - As amostras em temperatura controlada de
411°C, foram processadas no 12 e 72 dias apds o abate,
realizando-se andlises microbiologicas (CTAM e CTP) e
fisico-quimicos (pH e BVT). No 1 dia, utilizou-se o lado
direito do musculo peitoral, colhendo-se, assepticamente,
aliquotas para as determinagdes que foram repetidas no
7¢ dia de refrigeragédo com o lado esquerdo da amostra.

Para as analises microbioldgicas utilizou-se uma
aliquota de 10 g do musculo peitoral sem pele, colhida em
uma area de aproximadamente 2,5 cm?, homogeneizada
com 90 ml de solucéo salina peptonada e separada em
diluigbes decimais. Realizou-se semeadura em profundi-
dade (pour plate), em duplicata, em meio agar padréo para
contagem de microrganismos (art Merk, 5463), incuban-
do-se por 48+3 h em temperatura de 35+1°C para
mesofilos, e, 10x1 dias a 7+1°C para psicrotroficos
(Gilliland et al., 1984). Foram feitas as contagens de acor-
do com o Laboratério Nacional de Referéncia Animal -
LANARA (Brasil, 1981), ou seja, em placas cujo nimero
de unidades formadoras de colénias (UFC), encontrava-
se entre 30 e 300.

Na avaliagdo do pH, utilizou-se o método
potenciomeétrico de insergéo, através do PH-metro portéa-
til Micro Nal mod B 278, transistorizado com alimentacdo
por bateria de 9 volts, escala com amplitude de 0 a 14,
com precisao de 0,1 unidade, e eletrodo de vidro combi-
nado INGOLD.

Realizou-se a medigdo diretamente na musculatura
peitoral, livre de gordura e tecido conjuntivo, a uma dis-
tancia média de 2 cm da quilha do peito e a uma profundi-
dade, aproximada, de 2,5 cm. As medic¢des, minimo de
trés, foram feitas em pontos diferentes, utilizando-se o valor
médio observado, mantendo-se o eletrodo limpo ap6s cada
medicao, e calibrado em intervalos regulares, conforme
indicacdo do manual de mstrugao (Metrohm AG 9100 -
DIGIMED, sem data).

Paraa determmagao das BVTs, obedeceu-se a técni-
ca de microdifusio em placa de Conway (Brasil, 1981). -

Para o estudo da umidade das amostras, foi usado o
método de estufa a' 1052C (Brasil, 1981) no 1° e 7° dias de
conservagao. Apesar dos resultados obtidos em 20 amos-
tras (10 bem sangradas e10 mal sangradas) apresenta-



72 Influéncia da sangria na carne de aves + S. B. Mano et al.

rem uma diferenca estatistica (Andlise de Variancia e Teste
“t") significativo ao nivel de 1% (P<0,01), essa diferenca
n&o foi suficiente para influenciar nos resultados obtidos
em mg de BVT/100g, adotando-se, portanto, a umidade
média de 75,30% para a determinagdo das BVTs.

Andlise estatistica - A analise estatistica constou de
um delineamento inteiramente casualizado, com estudo
da analise de variancia entre os tratamentos (sangrado e
mal sangrado), dia de anélise (1° e 7¢ dias), seguido do
estudo da diferenca de médias (Teste de Duncan) e pos-
terior estudo das correlagbes (correlagdo simples de
Pearson). Usou-se para os calculos o software SAEG
(Sistema para Andlises Estatisticas e Genéticas), desen-
volvido por Euclides (1983), processado em
microcomputador IBM-PC/XT.

Resultados

Os resultados médios (contagens microbiolégicas, pH
e BVT) bem como o desvio padrédo das aves bem e mal
sangradas podem ser vistos na Tabela.

A analise de variancia dos resultados (CTAM, CTP,
pH e BVT), mostrou-se significativa (P<0.01) entre os dias
12 ¢ 72 das andlises, tanto das aves bem sangradas como
das mal sangradas. Com relagdo ao tratamento (sangra-
da e mal sangrada), os resultados estatisticos das anali-
ses (CTAM, CTP, pH e BVT) ndo se mostraram significa-
tivos (P>0.05).

As comparagdes das médias (CTAM, CTP, pH e BVT)
realizadas através do teste de Duncan, mostraram uma
diferenca significativa (P<0.01) entre os dias das analises
nao havendo diferenca (P>0.05) entre os tratamentos.

Os resultados de pH e BVT das aves bem e mal san-
gradas, mostraram uma tendéncia de correlagéo positiva
entre o0 12 e 72 dias de analise, bem como CTAM e CTP
no 12 dia e CTAM e CTP no 72 dia. As aves mal sangra-
das, ainda apresentaram uma tendéncia de correlagéo po-
sitiva entre as CTAM no 12 dia e CTP e CTAM no 7° dia.

Apesar de nao fazer parte das andlises estatisticas,
observou-se a ¢oloragéo de pele e musculatura das aves
bem e mal sangradas, em amostras distintas das do ex-

perimento, encontrando-se uma diferenga apreciavel na
coloragao da pele e ndo na musculatura.

Discussio e Conclusoes

De acordo com os resultados obtidos, constata-se
haver discordancia do artigo 140 do RIISPOA (Brasil, 1952)
quando estabelece que a sangria “deve ser completa”,
sem no entanto definir com clareza, o que se entenderia
por sangria completa. Esse mesmo Regulamento, no arti-
go 172, determina a condenagé&o das carnes julgadas re-
pugnantes, condicdes em que se enquadrariam as carca-
cas integras em causa, por apresentarem a pele
avermelhada, destoando daquelas consideradas “nor-
mais”. Em nosso experimento envolvendo analises
microbiolégicas (CTAM e CTP) e fisico-quimicas (pH e
BVT) de carcagas que apresentavam esta alteragao (ver-
melhidao) ndo encontramos diferengas significativas en-
tre a carne de peito de frangos considerados normais
daqueles ditos “alterados”. Observamos também que,
apenas a pele se mostrava avermelhada, ndo havendo
diferenca digna de registro na coloragdo da musculatura
ao final do processamento, o que nos leva a discordar de
Leal (1966) e Thornton (1969) que afirmam que a sangria
melhora consideravelmente a aparéncia e brancura da
carne.

Os nossos resultados discordam dos de Tarver e May
(1963), provavelmente por seu trabalho ter sido realizado
em pulmédes de aves com diferentes tempes de sangria,
mostrando maior contaminagdo, a medida que decrescia
o tempo de sangria. Entretanto, devemos lembrar que,
atualmente, os pulmdes s&o retirados por sucgéo nalinha
de evisceragao, reduzindo essa provavel contaminagao
por inspiragao de agua do tanque de escaldagem nas aves
mal sangradas, por elas manterem atos reflexos quando
de sua entrada no referido tanque.

Com relacao ao fato de a sangria influir negativamen-
te no tempo de conservagéo das aves, 0s nossos resulta-
dos discordam dos de Leal (1966), Thornton (1969),
Grossklaus (1979), Barros e Vianni (1979) e Brown et al.
(1981), pois o comportamento das aves mal sangradas,

Tabela - Média e desvio padréo das contagens totais de aerébios mesoéfilos (CTAM) e psicrotréficos (CTP), pH e bases volateis
totais (BVT), no 12 e 72 dias de conservagéo das aves bem e mal sangradas

Amostras CTAM(UFC/g) CTP(UFC/qg) pH v mg BVT/100g
12 dia 7¢ dia 12 dia 7° dia 12 dia 7° dia 12 dia 7¢ dia
Bem Média 8.0x10? 1.0x105 9.1x10! 5.4x10° 5.7 5.9 12.08 12.59
sangradas s 1.3x10? 4.9x10° 2.8x10? 1.8x108 0.2 0.1 0.61 0.55
Mal Média 8.5x10? 1.1x105 1.5x102 2.3x10¢ 5.8 5.9 12.39 12.94
sangradas s 1.3x10° 2.4x10° 5.5x10? 5.9x108 0.1 0.1 0.71 0.67

s: desvio padrao
UFC: unidade formadora de colénia

]



n&o diferiu significativamente daquelas comprovadamente
bem sangradas.

Embora nédo fosse objeto desse estudo, houve a
constatacdo de vermelhidao apenas na pele das aves mal
sangradas, o que esta de acordo com Harris e Carter
(1977), Kuenzel e Ingling (1977), Kuenzel et al. (1978),
Barros e Vianni (1979) e Chambers (1979), que afirmam
que a sangria completa é responsavel pela melhoria da
qualidade da carcaga, impede o aparecimento de carca-
¢as com coloragdo avermelhada, diminui a quantidade de
sangue na agua de escaldagem e permite um méaximo
recolhimento de sangue para seu aproveitamento como
matéria-prima na fabricacéo de farinha.

Harris e Carter (1977), Warriss (1984) e Heath (1984)
concordam que, em aves mal sangradas, a maior parte
do sangue se mantém retido nos vasos sangiiineos
viscerais como coragéo, figado e bago. Warriss (1984) e
Heath (1984) afirmam que a mé& sangria no afeta a qua-
lidade microbiolégica do alimento, concordando com os
resultados obtidos neste experimento. Ratificando estes
resultados, Bald (1988) também n&o encontrou diferen-
¢as na qualidade microbioldgica de produtos pds-proces-
sados de aves com percentuais de carne provenientes de
animais mal sangrados, discordando, assim, de Brown et
al. (1981).

Os resultados fisico-quimicos e microbiolégicos encon-
trados, estdo de acordo com o ICMSF (1980), que afirma
que o pH se eleva em fungédo da quantidade de amonia-
co, aumentando também as contagens bacterianas.

Os achados apresentados também se assemelham
aos encontrados por Gilliland et al. (1984), que exaltam a
importancia da realizagdo da enumeragdo de microrga-
nismos psicrotréficos em alimentos que sdo conservados
atemperatura de refrigeragao (0-10°C), estabelecendo um
valor médio de 107 a 108 UFC/cm? como limite do tempo
de conservagéao. Esses valores sio superiores ao encon-
trado no presente trabalho (108 UFC/g).

Em relagdo as contagens microbianas, Mano et al.
(1992) obtiveram resultados semelhantes tanto no 12 como
no 7° dias de andlise, mostrando em seu trabalho apenas
uma contagem microbiana (CTAM e CTP) ligeiramente
maior, provavelmente em fungdo da colheita da amostra
ter sido realizada em abatedouros comerciais, onde nem
sempre a higiene é favoravel a conservagao.

Os valores de pH e BVTs encontrados por nés nas
amostras de aves bem e mal sangradas, se assemelham
aos resultados de Mano et al. (1991), concordam com os
de Laszlo et al. (1986) quando afirmam que a producao
de aminas e NH,, faz com que o pH aumente
gradativamente e discordam dos de Brown et al. (1981),
que afirmam ser o pH de aves mal sangradas maior que o
de aves normais, afetando assim, adversamente, a vida
de prateleira do produto e a maciez da musculatura.

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho,
pode-se concluir que, dentre as andlises realizadas, as
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CTAM e CTP foram as que melhor expressaram a condi-
cao de conservabilidade, porém, por ser mais factivel na
pratica, seria aconselhavel a analise preliminar das ca-
racteristicas fisico-quimicas, em especial o pH e as BVTs.
Estas valeriam como elementos de suspeigdo ou
indiciarios uma vez que, também, se revelaram confiaveis
ao apresentarem correlagdes estatisticas positivas signi-
ficativas. Pode-se concluir que os cortes (peito) de aves
mal sangradas, mantiveram comportamento semelhante
(microbiolégico e fisico-quimico), no periodo de sete dias
de conservagao sob refrigeragao (4+12C), ao de aves bem
sangradas. Sugere-se, de acordo com as conclusdes aci-
ma, e com apoio na literatura, que novos estudos sejam
realizados, no sentido do aproveitamento condicional das
carcagas de aves mal sangradas na elaborag&o de pro-
dutos pds-processados.
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Abstract

Influence of bleeding in refrigerated poultry (Gallus
domesticus) meat

To evaluate the influence of bad bleeding, 64 samples
of breast muscle broilers (Gallus domesticus) slaughtered
in industrial plants were analyzed. The samples were sepa-
rated into two groups: the broilers that had good bleeding,
and another group that suffered a bad bleeding. The
samples were taken under refrigerated conditions (4+1°C)
during seven days. Microbiological analysis (plate count
of mesophylic microorganism and psychrotrophyic), de-
termination of pH (potenciometric method) and total vola-
tile nitrogen (microdifusion in Conway plate) were taken

on 1st and 7th days of conservation. Results showed an

statistic difference (P<0.01) between the 1st and 7th days
of analysis. It was concluded that breast cut of carcasses
of good and bad bleeding broilers did not show any statis-
tic difference (P>0.05). Therefore it was suggested that
other researches be developed to permit that bad bleed-
ing carcasses can be utilized in processed poultry prod-
ucts.

Key words: Gallus domesticus; pbultry; bleed
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