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RESUMO - O aproveitamento de residuos provenientes do abate animal representa uma alternativa
para a Gestdo Ambiental, assim como agregar valor na composicdo de racdes para animais de
produc&o, caes e gatos. E de extrema importancia o uso de matérias primas, visceras de frangos, com
parametros de seguranca e qualidade, dentro dos limites estabelecidos, para garantir produtos
acabados com qualidade. O trabalho de pesquisa visou analisar os indices de acidez da matéria
prima visceras de frangos com o objetivo de comparar o impacto de sua qualidade nos produtos
acabados farinhas de visceras e 6leo de visceras. As amostras que apresentaram seus valores, no més
de outubro de 2019, acima do padréo foram devido ao atraso do inicio da producéo, pois houveram
atrasos na chegada dos caminhdes que transportavam as visceras do abatedouro até a empresa
produtora de farinhas e 6leos. Quando o limite de espera da matéria prima visceras ultrapassa o
tempo de 3 horas, na empresa de reciclagem animal, processadora de subproduto, comega o
processo de decomposicdo e o indice de acidez aumenta. Consequentemente os produtos acabados,
farinha e 6leo de visceras, também apresentam acidez acima do limite diminuindo os parametros de
qualidade. Nesse estudo foi possivel observar que a grande maioria dos lotes de produtos acabados
apresentaram dentro dos padrdes de qualidade, mas as a¢des devem ser aplicadas para garantir que
0 tempo de espera das matérias primas nao ultrapasse de 3 horas nas inddstrias de processamento de
subprodutos.

1. INTRODUCAO

Entende-se por "subproduto ndo comestivel” todo e qualquer residuo devidamente
elaborado, que se enquadre nas denominacdes e especificacdes dos Subprodutos ndo comestiveis.
Segundo o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(BRASIL, 2017), é obrigatorio o aproveitamento de carcacas, partes de carcacas e 6rgdos de
animais condenados, varredura em geral, restos e recortes de todas as se¢es do estabelecimento,
para o preparo de coprodutos ndo comestiveis. O setor de producgdo de alimentos provenientes de
subprodutos ¢ fiscalizado pelo Ministério da Agricultura e deve atender toda legislagéo referente
a qualidade e seguranca do produto, aplicando todos os programas de autocontroles como Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO),
Procedimentos Sanitarios Operacionais (PSO) e Analises de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC).

Os residuos industriais necessitam de um destino adequado, pois ndao podem ser
acumulados indefinidamente no local em que foram produzidos. Portanto, sdo conduzidos as
fabricas de farinhas e Gleos consideradas industrias de reciclagem animal. Conforme a
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Associacdo Brasileira de Reciclagem Animal (ABRA, 2017), o aproveitamento de residuos
provenientes do abate animal representa uma Otima oportunidade para o setor estabelecer uma
imagem positiva perante a sociedade, pois reduz riscos sanitarios e ambientais que a cadeia de
carne pode gerar, contribuindo para a Gestdo Ambiental.

As farinhas de visceras resultantes do processamento de subprodutos de frango séo
suprimentos alimentares rico em nutrientes, como proteinas de alto valor bioldgico, sais minerais
e vitaminas do complexo B, além de apresentarem alta digestibilidade. No processamento
classico, os subprodutos sdo submetidos a uma hidrolise, utilizando geralmente calor e presséo,
em digestores fechados. O processo consiste em cocgdo de subprodutos do abate de frango, em
digestores com temperatura controlada. A farinha representa, aproximadamente, 3,3% do peso
vivo de frango (SABINO; FINZER, 2006).

Segundo FASA (2019) farinha de visceras € uma fonte natural de proteinas e minerais,
incluindo célcio e fdsforo, que sdo usadas como ingredientes nas inddstrias de ragdes pet, suinos,
aves, peixes e outras espécies nao ruminantes. A matéria prima é coletada de frigorificos
inspecionados (SIF) e é de 100% de origem de aves. A farinha é isenta de qualquer tipo de
aditivo que aumente a sua proteina natural. E composta por: proteina (> 60 — 65%), matéria
mineral (< 15%), extrato etéreo (< 15%), umidade (< 8%), calcio (> 5%) e fosforo ((>2,5%).

A temperatura e 0 tempo excessivo podem alterar irreversivelmente a qualidade nutricional
das proteinas obtidas por este processo. Existem varios pontos os quais a qualidade das farinhas
pode ser prejudicada, tais como: a) umidade da matéria-prima; b) textura da matéria-prima; c)
contaminagdes no processo; d) contaminagdes com materiais estranhos ao processo; €) tempo
decorrido entre abate e processamento, que deve ser 0 mais breve possivel, ocorrendo
preferencialmente, em intervalo de até 24 horas.

Outra forma de avaliar a qualidade de farinhas de origem animal é por meio da determinacdo de
seu teor de acidez, que se baseia na reacdo entre um alcali e o acido graxo livre, ou seja, sdo 0s
miligramas de uma base (KOH ou NaOH) requeridos para neutralizar os &cidos graxos livres
presentes em um grama de amostra (BELLAVER e ZANOTTO, 2004).

Conforme Instituto Adolf Lutz (Sdo Paulo 2008) a determinacdo da acidez pode fornecer um
dado importante na avaliacdo do estado de conservacdo das farinhas e do éleo. Um processo de
decomposicdo, seja por hidrolise, oxidacdo ou fermentacdo, altera quase sempre a concentracdo dos
ions hidrogénio. A decomposicdo dos glicerideos é acelerada por aquecimento e pela luz, sendo a
rancidez quase sempre acompanhada pela formacéao de &cidos graxos livres.

Portanto, a acidez em muitas vezes é associada a contaminagdo bacteriana das farinhas podendo
ser acelerada por outros fatores predisponentes da oxidagdo (umidade, temperatura e oxigénio)
(BELLAVER e ZANOTTO, 2004.

O objetivo do estudo foi avaliar o pardmetro indice de acidez de amostras de matéria prima
visceras de frangos e produtos acabados farinhas de visceras e 6leo de visceras de uma empresa de
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processamento de subproduto de abate de frangos, empresa de reciclagem animal, na regido de
Uberaba MG.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida no periodo de setembro e outubro de 2019 em uma empresa de
reciclagem animal da regido de Uberaba MG, produtora de farinhas e 6leos de subproduto de aves.

2.1 Obtencao e avaliacdo das amostras dos subprodutos

As visceras foram provenientes de frangos da linhagem Ross, abatidas com 42 dias de
idade provenientes de um abatedouro da regido de Uberlandia MG.

As amostras das visceras de frangos foram coletas na etapa de recebimento da matéria
prima em 4 pontos do caminhdo. Foram homogeneizadas e coletadas 100 gramas de visceras das
quais foram encaminhadas para as analises de indice de acidez no laboratério de controle de
processos da propria empresa. A rastreabilidade dos lotes das matérias primas foi controlada por
documentacdo emitida pelo abatedouro e, juntamente, com 0s monitoramentos dos autocontroles
internos da empresa. O abastecimento das matérias primas nos digestores foi continuo e a média
do tempo méximo de espera no caminhdo, na area de recebimento, foi de 2 a 3 horas.

2.2 Obtencdo e avaliacdo dos processos e produtos acabados

Antes do envaze amostras de 100 gramas de farinhas de visceras e 100 ml de éleo de
visceras foram coletadas para analises bromatoldgicas de controle de processos - indice de
perdxido.

Seguindo o plano de controle de analises da empresa todo lote de matéria prima visceras de
frangos, produtos acabados farinhas de visceras e dleo de visceras foram analisados para o
parametro acidez. Assim, foram analisadas, no més de setembro, 25 amostras de matéria prima,
farinha de visceras e 6leo de visceras e no més de outubro foram analisadas 27 amostras de
matéria prima, farinhas de visceras e 6leo de visceras. A analise de indice de acidez seguiu o
Compéndio Brasileiro de Alimentacdo Animal 2017 — Sindirac¢Ges, por titulacdo. Quando o
resultado de acidez for > 3% outras coletas sdo realizadas para repetigdo das analises. Os
resultados de indice de acidez foram comparados aos previstos pela legislacéo pertinente.

Na Figura 1, estd apresentado o fluxograma do processamento de coproduto de abate de
ave, demonstrando as operacdes realizadas durante o processamento de farinhas.
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Figura 1 — Diagrama do processamento de coprodutos do abate de aves.
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Fonte: adaptado de Olivo (2006)

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os valores médios obtidos para o parametro acidez estdo descritos na Tabela 1:

Tabela 1 — Valores médios de acidez de visceras de frangos, farinha de visceras e 6éleo de
visceras da empresa de reciclagem animal da regido de Uberaba MG.

Subproduto/Produto acabado Acidez (%)* Porcentagem de amostras

fora do padréo (%)

Visceras de frango 2,64% Setembro (0%)
2,80% Outubro (33,3%)

Farinha de visceras 1,77% Setembro (0%)
2,54% Outubro (29,6%)

Oleo de visceras 2,80% Setembro (0%)
3,0% Outubro (33,3%)

* Padrdo = igual ou inferior a 3% conforme requisito dos clientes
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Diante os resultados pode-se observar que as medias dos resultados das amostras de visceras de
frangos, produtos acabados farinha de visceras e 6leo de visceras apresentaram valores de indice de
acidez dentro do padréo de 3% no més de setembro. Todas as 25 amostras coletadas e realizadas
apresentaram dentro do padrdo. No més de outubro foram coletadas 27 amostras e as médias também
apresentaram valores dentro do padrdo estabelecido, entretanto, 9 amostras de visceras de frangos, 8
amostras de produto acabado farinha de visceras e 9 amostras de Oleo de visceras apresentaram
valores de indice de acidez acima do padrdo de 3%.

4. CONCLUSAO

Nesse estudo foi possivel observar que a grande maioria dos lotes de produtos acabados
apresentaram dentro dos padrfes de qualidade, mas as acdes devem ser aplicadas para garantir que o
tempo de espera das matérias primas ndo ultrapasse de 3 horas nas industrias de processamento de
subprodutos.
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