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INTRODUCAO

O Brasil é conhecido por ser o segundo maior produtor em carne de frango do mundo. No ano de 2017
atingiu o valor de 13,05 milhGes de toneladas, com destaque para os trés estados da regido sul, que juntos
totalizaram aproximadamente 64% da carne dessa espécie abatida no pais. A agroindustria brasileira obtém
o titulo de maior exportadora dessa fonte proteica, com 33,1% da producdo nacional, 4,3 milhGes de
toneladas, destinadas para mais de 130 paises do mundo (ABPA, 2018). No Brasil a inspecéo de carnes é
normatizada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) que instrui o processo de
abate para garantir a inocuidade da carne. As principais normas que regem o processo sao o decreto 9.013
de 29 de marc¢o de 2017, conhecido como Regulamento de Inspec¢édo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) e a Portaria 210 de novembro de 1998 que complementa o regulamento e
confere atribuicdes sobre o processo de abate de aves. Essas normas permitem reduzir a incidéncia de
doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) aos consumidores, principalmente as causadas por bactérias
a exemplo da Salmonella spp. e da Escherichia coli (GERMANO & GERMANO, 2011). No processo de
abate as carcacas de frangos com alteracdes ou contaminacBes sdo condenadas, atingindo
aproximadamente 5,99% das aves abatidas, as quais sdo destinadas a producdo de produtos néo
comestiveis. Essa condenacdo tem base na avaliacdo do animal “ante” e “post mortem”, mediante
alteracdes em caracteristicas fisicas, que classificam a carcaca como condenada parcial ou total, sendo
85% e 15% do total de condenacdo, respectivamente (OLIVEIRA et al., 2016). Essa avaliagdo permite
assegurar a qualidade e a padronizacdo do produto que chega ao consumidor. Segundo o trabalho de
COLDEBELLA et al. (2018), as principais causas de condenagdes registradas pelo Sistema de Inspe¢éo
Federal (SIF) durante o abate de frangos sdo as contaminacdes gastrointestinais com 26,2% das
condenacdes, seguida das lesBes traumaticas com 24,8%, das lesdes de pele inespecificas com 13,3% e
35,7% sendo por outras causas. Nos frigorificos brasileiros as partes contaminadas séo refiladas pelo
Servigo de Inspecao. Além disso, por processo de lavagem, seguida da remog¢éo da contaminacgéo visivel
no Ponto Critico de controle. Dessa maneira, este trabalho objetiva avaliar a eficacia do processo de refile
realizado pelo Sistema de Inspecéo sobre a contagem de Enterobacteriaceae, as quais s&o um importante
indicador da qualidade higiénico-sanitaria do processo de abate.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliados 7 grupos como segue: Grupo 1 - Carcaga sem contaminagdo gastrointestinal aparente;
Grupo 2 - Carcaga com contaminagdo gastrointestinal aparente; Grupo 3 - Carcaga com contaminagdo
gastrointestinal aparente lavada; Grupo 4 - Carcaca com contaminag¢ao gastrointestinal aparente refilada;
Grupo 5 - Carcacga destinada a condenagéo total por contaminagao gastrointestinal; Grupo 6 — Carcaca sem
contaminacao gastrointestinal aparente, amostradas apoés chiller; Grupo 7 — Carcaga com contaminagdo
gastrointestinal aparente refilada, amostradas apdés chiller. Foram programadas para serem coletadas 80
amostras por grupo, sendo 10 amostras de cada grupo por lote, 4 lotes em cada frigorifico, em 2 frigorificos
com SIF localizados em Santa Catarina. Apos a colheita, as amostras foram enviadas resfriadas, o mais
breve possivel, para o laboratério de processamento, com a temperatura de 1,9° a 7,9°C. As andlises foram
realizadas no Laboratério de Analises de Alimentos (LANAL) do Servico Nacional de Aprendizagem
Industrial (SENAI) na cidade de Chapecd — SC, credenciado junto ao MAPA. Para a contagem de
Enterobacteriaceae foi utilizada a técnica de Petrifilm®. Para analisar os dados da contagem de
enterobactérias foi aplicada analise da variancia para o modelo considerando os efeitos de grupo, SIF e a
interacdo dos dois fatores. Os dados foram transformados em log (contagem+1) e foi calculada a média da
combinacdo de cada lote com grupo para realizar a andalise da variancia. O detalhamento da analise foi
realizado por meio da comparagéo multipla de médias pelo teste “t protegido”, sempre que o teste F detectou
efeito significativo (p<0,05). As analises foram realizadas através do procedimento GLM do SAS (2012). O
Grupo 5 (Carcaca destinada a condenacao total por contaminacéo gastrointestinal) ndo foi avaliado, pois
durante os periodos de coletas apenas 2 carcagas receberam essa classificagao e foram colhidas.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O presente trabalho permitiu evidenciar o impacto das diferentes fases do abate sobre a qualidade
higiénico-sanitario das carcacas, medidas indiretamente através da contagem total de Enterobactereaceas.
O teste F da analise da variancia detectou efeito significativo (p<0,0001) de grupo sobre a contagem de
enterobactérias. O detalhamento da analise mostrou que os grupos 1 a 4 ndo diferiram significativamente
(p>0,05) entre si pelo teste t, enquanto eles diferiram dos grupos 6 e 7 (Figura 1). Os dois Ultimos grupos
ndo diferiram entre si. Nao foi detectado efeito significativo (p>0,05) de SIF e nem da interacdo entre SIF e
grupo. Os resultados da avaliagcdo antes do ‘resfriador continuo’ (chiller) caracterizaram-se pela baixa
variagdo entre os grupos amostrados, sendo na auséncia de contaminacdo aparente na carcaga, ou
presen¢a quando mantida, lavada ou refilada (grupos 1, 2, 3 e 4). Em contrapartida, as carcagas sem
contaminagdo e com contaminacao refiladas, ambas coletadas ap6s chiller (grupos 6 e 7, respectivamente)
demonstraram resultados distintos dos grupos supracitados, mostrando a redugao significativa (p<0,05) da
contagem de enterobactérias (UFC/g). A avaliagdo microbiologica das carcacas de aves possibilitou
mensurar as medidas de controle de contaminac¢des (OLIVEIRA et al., 2016; COLDEBELLA et al., 2018),
sendo esta a principal causa de condenacgéo de frangos durante o abate no Brasil. A reducéo da contagem
de enterobactérias ocorrida no chiller pode ser creditada ao processo de imersdo em agua clorada,
refrigerada e devido a sua constante renovacao (SIMAS et al., 2013).

CONCLUSOES
Diante dos dados apresentados, pode-se concluir que os processos de refile, ou lavagem, nao
apresentaram impactos significativos como medidas higiénico-sanitarias, mensuradas pela contagem de
enterobacteriaceas. No entanto, o resfriamento por imers@o no chiller mostrou-se efetivo na reducéo da
contagem de enterobactérias nas carcacas de frango. O processo de lavagem melhora a qualidade visual
do produto.
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Figura 1. Contagem média e erro padréo de enterobactérias em fungdo do grupo. ab = Grupos identificados com
letras diferentes diferem significativamente pelo teste “t” (p<0,05).
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