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COMPARAGAO ENTRE FRANGOS EVISCERADOS E NAO EVISCERADOS
CONSERVADOS X FRIO

Eviscerated and non Eviscerated Chickens Cold Stored:
Comparative Study

Antonio Jorge Dreon de Albuquerque*, Air Fagundes dos Santos** Tlze
maro Schneider*** e Valduino Estefanel®k##

RESUMO

~ Poi feito um estudo comparativo entre frangos eviscerados e nao
eviscerados, conservados i frio, com o propdsito de avaliar o maior
ou menor grau de contaminagdo.
Os resultados obtidos nao mostraram diferencas significativas
entre os dois processos empregados.

SUMMARY

A comparative study was made to envaluate the contamination on
eviscerated and non eviscerated chickens cold-stored.
The data showed no differences between the two processes used.

INTRODUGAO

Na Inglaterra a maitria das aves destinadas ao consumo ndo eram
evisceradas, visto a contaminagdo do periténio. Sendo o fluido sero
so excelente meio de cultura para o crescimento bacteriano em carca
¢as de aves evisceradas e conservadas a temperatura de 2,29 C, este
processamento tecnoldgico ocasiona a redug3o do tempo de conserva
30 das caracagas de aves (4).

A degradagdo do glicogénio muscular produz a formagao do acido
latico, fazendo com que o pH caia rapidamente, alcangando o seu ni
vel mais baixo dentro de 48 horas apbs o abate. O PH permanece cons
tante por algum tempo, dependendo este periodo do estado de resfria
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mento da carcaga, grau de contaminagao bacteriano e das condigdes
de armazenamento. Posteriormente o pH comega a elevar-se de maneira
lenta devido a autdlise, favorecendo o crescimento bacteriano (5,
1) . Para a inibigdo do crescimento microbiano, as carcagas deverao
ser resfriadas t3o rapidamente quanto possivel (1).

Existe uma variagdo no valor do'pH "post-mortem” entre os miscu
los, que estd na dependéncia da maior ou menor taxa de glicogénio
muscular, sendo mais elevada na musculatura de maior atividade (2).

Na carne estocada em temperatura acima de seu ponto de congela
gdo, ocorrem todas as alteragdes que normalmente ocorreriam em tem
peraturas mais elevadas, porém em escala reduzida. A aqiob bacteria
na & retardada, mas ndo paralizada neste temperatura, enquanto gque
a enzima proteolitica das fibras musculares & muito ativa, produzin
do a maturagao (4).

A boa conservagao das aves abatidas & caracterizada pela carne
uniforme quando comprimida com os dedos, a qual a proporgao que em
velhece, se torna frouxa e flacida, de coloragdo escura e muitas ve
zes esverdeadas na regiao do papo ® da cloaca, evidenciando um chei
ro desagradavel (4).

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados, no presente experimento, frangos com a idade
média de 50 dias, gentilmente cedidos pelo Departamento de Zootecnia
da UFSM. Estes animais, pela inspecao "ante-morte", nao apresenta
vam alteragdes de sailide, bem como sinais de "stress"; logo apds o
abate com sangria pela boca, foram conduzidos aoc laboratdrio.

No laboratdrio, foram depenados, retirada a cabega e os pés pa
ra redugao da fonte de contaminagdo externa. Metade dos animais fo
ram eviscerados e os restante ndo.

Coletou-se uniformemente e assepticamente de cada frango, de di
ferentes pontos da carcaga, 4 g de misculos brancos e vermelhos.Mas
cerou-se em geral e juntou-se 36 ml de solugdo fisioldgica; homogei
nizou-se e deixou-se em repouso por 30 minutos.

Detenminagdo de contagem de colonias - Retirou-se 1 ml do so
brenadante e semeou-se em "pour-plate" de agar nutriente Standard
II da Merck. A contagem de coldnias foi feita apds 48 horas de incu
.bagdo a 379 C. (Professor Titular Antonio Berberian!, Comunicagio
Pessoal).

Deteaminagdo do pH - O restante da solugdo utilizada para a con
tagem de coldnias fol utilizada para a verificagdo do pH. Para tan
to empregou-se um potencidmetro MV85 da Clamman & Crahnert Dresden
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(3).

Os frangos apds a retirada do material, foram mantidos a ge C
por um periodo de 96 horas em "freezer" e condicionados emcampanula
de vidro.

Todas as carcagas foram consumidas pPor um painel degustador.

RESULTADOS
Os resultados obtidos encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Valores do pH e niimeros de coldnias de bacté&rias obtidos

em carcagas de frangos em Santa Maria, RS.

TEMPO DE AR CARCACAS
MAZENAMENTO Evisceradas Nao Evisceradas
pH N9 de coldnias pH NQ de coldnias
0 h 6,28 20,0 6,27 3,3
24 h 6,45 6,7 6,44 16,7
48 h 6,47 0,0 6,40 6,7
72 h 6,42 20,0 6,50 20,0
96 h 6,44 10,0 6,44 13,3
Média 6,42 11,3 6,41 12,0

O pH ndo foi modificado significativamente (P<0,05), pelo fato
das carcagas de frangos estarem evisceradas ou n3o evisceradas deg
de o abate até 96 horas de armazenagem.,

O teste P mostrou diferengas altamente significativas (P<0,01),
nos pH assinalados nos diferentes tempos de armazenagem de carcagas
de frangos eviscerados e nio.

O pH mais baixo verificou-se logo apGs o abate do animal. Os pH
observados nos perlodos de 24, 48 e 96 horas, embora mais elevados
do que aqueles observados na hora do abate, n3o tiveram diferencgas
significativas entre si, pelo teste de Tukey a P = 0,05,

. A evisceragao e o tempo de armazenamento ndo afetaram, estatis
ticamente, o niimero de coldnias determinadas por grama de carne: en
tretanto houve um alto coeficiente de variagdo, no niimero de cold
‘nias observadas.

O niimero de coldnias foi analizado tamb&m usando a  transforma
§d0 /x + 0,5, ndo havendo mudangas nos resultados obtidos.

N3do foram observadas alteragGes organoldpticas na carne, bem
como, sintomas de alteragbes gastro-intestinais pelo consumo destes
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frangos, pelo painel degustador.

pISCUSSAO

Com relagao ds alteragoes do pH, os resultados encontrados fo
ram aqueles esperados, tendo em vista os processos normais de decom
posigao do tecido muscular.

Ja a influéncia negativa da eviscerag¢do, que segundo  THORNTON
(4), favoresceria a contaminagao da carcaga, ndo foi observada, mui
to embora a conservagio tenha sido feita a 09 C e nao a 2,29 C.

CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que:

1. A evisceragdo ndo influenciou a variagdo do pH das carcagas
de frangos.

2. O tempo de armazenagem influenciou na modificagdo do pH das
carcagas, tendo sido observado o menor pH na hora do abate.

3., 0 nimero de coldnias ndo foi influenciado nem pela eviscera
¢ao, nem pelo tempo de armazenamento até 96 horas.
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