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carcacas
congelados), em cuja fase de pré-resfria-
"iodophor" na

Paralelamente, foi determinada a carga bacteriana das car-

cacas (numero global de aerdbios, de coliformes e de enterococos), desde o dia do
abate até o vigésimo quinto dia de armazenagem sob congelagdo, em avaliacdes regu-
lares de 5 em 5 dias. Os resultados obtidos permitem sumarizar as seguintes con-
clusdes: a) nédo houve depreciacdo das caracteristicas fisico-organoléticas das car-
racas; b) ndo houve detecgdo do "iodophor” sobre a superficie externa das carcacas;
c) a carga microbiana das carcacas tratadas foi relativamente menor do que a das

carcagas testemunhas; d)

houve supremacia numérica dos enterococos sobre os

coliformes, tanto nas carcagas tratadas quanto nas testemunhas.
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INTRODUGAO E LITERATURA

Em trabalho anterior, PANETTA e
COELHO 18 estudaram a eficiéncia do
mesmo “iodophor”**4 quando utilizado
como substancia desinfetante e bacterici-
da do tanque de pré-resfriamento utiliza-
do na tecnologia de preparacdo dos fran-
gos de corte, concluindo que o produto é
eficaz na diluicdo de 1:1250. Essa infor-
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macdo é da mais alta importancia higié-
nica, pois a carga microbiana que as
carcagas adicionam ao tanque ou ga-
nham do tanque de pré-resfriamento vai
interferir decisivamente, primeiro, sobre
a vida comercial das carcacasa e, segun-
do, sobre a possibilidade de transmisséo
de germes patogénicos ao homem, como
a Salmonella sp., fi. E justificado, por-
tanto, o numero de trabalhos nacionais
e estrangeiros cujo escopo basico é o
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*** Bijocid: nome registrado pela Pfizer Quimica Ltda. para o "iodophor” fabricado pela
Vanodine International, Ltd., Inglaterra.
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de reduzir substancialmente as conta-
gens microbianas encontradas no tanque
de resfriamento 'O, i3.

A preocupac¢ado constants em reduzir
0os numeros bacterianos presentes no
tanque de resfriamento, ensejou a
formulacdo de inUumeros trabalhos, em-
pregando substancas desinfetantes e mi-
crobiocidas de variadas naturezas, como
os derivados clorados 25 os polifosfa-
toss, os acidos e seus derivados", o
diéxido de carbono 12, os antibidticos >6
dentre muitos compostos analisados e
testados como descontaminantes do
tanque de pré-resfriamento.

Essas razdes justificam o presente
estudo, no qual procurou se avaliar a
eficiéncia de um “iodophor” (composto
definido como um completo quimico
qus guarda as propriedades bacteridas
e bacteriostaticas do icdo, sem entre-
tanto, oferecer as desvantagens de
quando o mssmo é empregado na for-
ma pura), quando aplicado com a fina-
lidade de descontaminar o tanque de
resfriamento, proporcionando a obten-
¢do de carcagcas com menores numeros
bacterianos e, portanto, de vida comer-
cial mais longa e propriedades fisico-or-
ganolépticas normais.

METODOLOGIA

(e} material para o presente estudo
representado por 15 lotes de frangos,
constituidos por 6 frangos cada um. A
ssquéncia de manipulacdes das amostras
respeitou o Esquema n.° 1, no laborat6-
rio o procedimento obedeceu ao Esque-
ri n° 2

A colheita de amostras para a deter-
minag¢do microbioiégica foi executada a
intervalos regulares de 5 dias. Assim,
a primeira carcaca era testada no dia
da chegada ao laboratério; a 2-1no 5°
dia; a 3a no 10" dia; a 4a no 15° dia; a
5a no 20." dia e a 6.a no 25" dia. Para a
analise microbioiégica, as amostras fo-
ram conseguidas por intermédio de
"swab” da superficie externa da carcaga,
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com o auxilio de um modelo da cartéo
exterilizado, segundo a técnica preconi-
zada por KOTULA, e ja adotada em
trabalho anterior *i. A metodologia e os
meios de cultura utilizados para a enu-
meracao de aerébios totais, coliformes e
enterococos, obedeceu técnica adotada
por PANETTA

A observacdo das caracteristicas
fisico-organoléticas obedeceu a técnica
adotada por CASALE e Col. ' a avalia-
cdo do aspecto, da cdbér, do odor, do
sabor e da textura foi conseguida pela
aplicagcdao de um teste de painel condu-
zido da seguinte maneira: trinta carcacas
tratadas com o “iodophor” foram ofere-
cidas a trinta pessoas, escolhidas entre
técnicos de laboratario e estudantes de
Veterinaria, as quais foi solicitado que
atribuissem uma nota, compreendida
numa escala de 1 a 4, para cada uma

das qualidades fisico-organoléticas ob-
servadas. A escala de pontos foi assim
definida: | = péssico; 2 = sofrivel; 3
— bom; 4 = 6timo. Cada pessoa rece-
beu, para comparagdo, uma carcaca
testemunha.

A presenca do “iodophor” sobre a
superficie das carcacas foi determinada
através da reagdo macroscopica do ami-
do, utilizado sob a forma de solugédo
aquosa a 1%. A sensibilidade desta
solugdo em relagcdo ao “iodophor”, desde

fojdue utilizadas partes iguais, acusa posi-
tividade até a diluicdo de 1:2500 do
“iodophor”.

A avaliacéo estatistica dos resultados
ioi conduzida através do teste “t” de
‘w'student”, para comparagdo de duas mé-
dias independentes, como preconizado
por "GOLDSTEIN 7.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos testes microbiol6-
gicos (aerébios totais, namero de coli-
formes e numero de enterococos), repre-
sentando a média aritmética de 15 repli-
cagbes, encontram-se no Quadro n.° 1,
gue ilustra o comportamento bacteriol6-
gico das amostras segundo o periodo de

vct. ZootCC. Univ. S. Paulo, 13(2) :401-8. 197S.



ESQUEMA N.° 1 — Sequéncia de manipulacées das amostras, dssde a colheita

até o envio ao

laboratério para as determinagdes fisico-

-organoléticas e bacteriolégicas.

tecnologia normal

até a

do tanque de

>
6 frangos
(1 lote) j
apanhados ao aca- | entrada
so na linha indus- I resfriamento
trial

Laboratoério
exames fisico-orga-
noléticos e micro-
biolégicos

normais

acabento e embalagem

resfriamento em tanque com:
1000 litros de &gua; 250 Kg de
gelo picado e 1 litro do “iodo-
phor”.

30 minutos sem

agitacéo

ESQUEMA N.° 2 — Rotina laboratorial de amostras de frangos recebidos para
determinacdes microbiolégicas e fisico-organoléti-.as.

Chegada ao laboratério: seis

frangos (I lote). Separava-se 1
frango e mantinham-se os de-
mais em temperatura de conge-

lagdo (— 20°C).

Replicagdo das analises, obede-
cendo-se rigorasamente a rotin.’,

proposta para a l.a carcaga.

A

Colhia-se a 2.a carcaga, manten-
do-se as outras trés sob a tem-

peratura de congelagdo (— 20°C).
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| Colheita de amostras para analise microbiol6’

gica.
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'
, Verificacdo das caracterizlticas fisico-organoléticas

! da carcaca (cor.

Anélise

microbiological

odor, aspecto geral).

\%

contagem global, na-

mero de coliformes e numero de enterococos.

\%

Verificagdo das caracteristicas fisico-organolétl-
cas (textura e sabor) e da presenca do "iodophor”
sobre a superficie da carcaga (teste do amido).
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QUADRO N.° 1 — NUumero de microrganismos, por centime tro quadrado, em carcacas de frangos industrializadas e
tratadas por um “iodophor”, segundo a permanéncia sob temperatura de congelagdo. Os resultados
representam a média aritmética de quinze replicagdes.

1976.

:401-8,

Microorganismos AEROBIOS TOTAIS COLIFORMES ENTEROCOCOS
Grupos
Tratado Testemunha Tratado Testemunha Tratado Testemunha
Dias de Congelagao
o1 830 1.340 150 190 210 460
05 1.910 2.320 220 680 370 1.170
10 1.140 1.410 330 400 390 610
15 2.280 2.360 510 380 1.190 930
20 2.530 2.750 160 490 440 710
25 1.920 2.050 260 190 580 730
Tratamento estatistico:
Totais 10.610 12.230 1.630 2.330 3.180 4.610
Média aritmética (X) 83 2.038 272 388 530 768
Desvio padrédo (s) 600.0 639,3 122.6 170.4 314.5 228.2
Coeficiente de variabilidade de
Pearson (%) 33.9 31.3 45.0 43.9 59,3 29.7
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QUADRO N.° 2 — Caracteristicas fisico-organoléticas de carcacas de frangos tratadas por um “iodophor”, segundo o

periodo de manutengdo a temperatura de congelagdo. As observagdes correspondem a 30 replicagfas.

Dias de congela- 1
Céo
l.o ’ 5 10.« 15. 20. 25.°
Caracteristicas
iisico-organolé-
ticas
Aspecto normal normal normal normal normal normal (1)
Cor normal normal normal normal normal normal
Odor normal normal normal normal normal (2) normal
Sabor normal normal normal normal normal normal (1)
1
Textura normal normal normal normal normal normal
1
1 .

(1) Algumas carcagas demonstraram a presenca de limosidade.
(2) Algumas carcacas sugeriram odor putrefativo.
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QUADRO N.° 3 — Detecgdo de um
carcacas de

“iodophor”
frangos

sobre a superficie externa da
industrializados, utilizando-se o teste

macroscépico do amido, segundo o periodo de permanéncia a
temperatura de congelacgao.

Dias de
Congelacéo

Presenca do
eelodophor"

Reacdo ao teste do amido

manutencdo sob temperatura de conge-
lacdo (—20°C) e resume o0s elementos
utilizados para o tratamento estatistico
dos resultados.

No Quadro n.a 2 sao relatados os
resultados das observacdes das caracte-
risticas fisico-organol6ticas das carcagas
de frangos tratadas pelo "iodophor”.
Tanto o aspecto, o odor, o sabor e a
textura, mostraram-se dentro de uma
faixa absoluta de normalidade, pois no
computo das notas atribuidas pelos trin-
ta observadores, o menor valor confe-
rido, foi trés, correspondendo a uma
boa condicdo fisico-organolética das car-
cacas, fato que levou os autores a cata-
logarem de normais as propriedades fisi-
co-organoléticas das mesmas.

No Quadro n.° 3 sdo mostrados os
resultados obtidos através da aplicagcao
do teste macroscépico do amido, na ten-
tativa de surpreender-se possiveis resi-
duos do “iodophor” sobre a superficie
externa das carcacas tratadas, de acordo
com o periodo de permanéncia a tem-
peratura de congelagéo.

Constatou-se relativa reducdo das
cargas bacterianas das carcacas tratadas,
jA observada em trabalho anterior']
atestando as propriedades bactericidas e
desinfetantes do “iodophor”.
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10.° 16 .° 20.« 25.»
(-) (—> (-) (-)
(@) comportamento da contaminacéo

(representada pela contagem global de
aerbbios, contagem de coliformes e con-
tagem de enterococos) referendou os
achados de WILKERSON e colaborado-
res 17 e de AYRES 1 a estocagem sob
congelagcdo mostra uma ascencdo dos
aer6bios totais, enquanto os enterococos
tendem a ascender, se bem que ligeira-
mente, e os coliformes permanecem nu-
ma faixa relativamente estavel 1j, 15

Ainda desta vez ficou estabelecida,
como no trabalho de WILKERSON e
colaboradores ‘7, PANETTA I e DAW-
SON e colaboradores ¢s a supremacia
dos germes do grupo enterococo (estrep-
tococos do grupo D de Lancefield) sobre
os germes do grupo coliforme.

Referendando o trabalho de CASALE 4
c colaboradores as propriedades fisico-
crganoléticas das carcacas tratadas apre-
sentaram-se absolutamente normais, em
relacdo a cdr, odor, aspecto, textura e
sabor (este ultimo analisado apds pre-
paro habitual). Em qualquer das deter-
minac¢bes, ndo foi constatada a presenca
do “lodophor” sobre a superficie externa
das carcacas, condicdo determinada atra-
vés do teste macroscépico do amido.
Alids, este fato era esperado, pois a
diluicdo de >:1250 do "iodophor”, é to-
talmente inécua ndo atrbuindo a carca-
ca coOr, sabor ou qualquer outra condi-
cdo anormal.

vet. 7oot.ee. Univ. S. Paulo, 13(2) :401-8, 1973.
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Panetta. J. C. & Coelho. vv.P. Physical, organoleptic and bacteriological proper-
ties of processed poultry carcasses treated by an "iodophor”*. Rev. Fac. Med.
vcl Zootec. Univ. S. Paulo, 13(2) :401-8, 1976.

Summary: It was analysed physical, organoleptic and bacteriological proper-
ties of processed broiler carcasses (cooled and frozen) in which it was used an
iodophor at 1:1,250 dilution in the pre-cooling phase. At the same time it was
determined the number of bacteria in the carcasses (total number of aerobics,
coliforms and enterococcus) from the daughter to the 25tli day of storage in the
cooling room for periodical analysis from 5 to 5 days.

The results permit to summarize the following conclusions: a) there is no
depreciation of the physical and organoleptic characteristics of the treated car-
casses; b) the iodophor there was no detected in thq external area of the treated
carcasses: c) the bacterial number of the treated carcasses it was lower than the

control: d) there teas no higher level of enterococcus than coliforms in the treated
and control carcasses.

Unitermos: Poultry, carcasses*; Deterioration*; Poutry, process.
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