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Resumo: Objetivou-se avaliar quais os principais fatores relacionados ao processo produtivo que afetam a
digestibilidade in vitro de farinhas de visceras de aves (FVA). Foram coletadas 100 amostras de FVA,
provenientes de 04 estabel ecimento produtores. O fluxograma de producéo e processamento seguiram
rotinas de cada estabelecimento. Variaveis de temperatura, tempo, residual de antioxidantes e composicao
guimica, foram submetidos a Andlise Multivariada. Temperatura média de processamento (TMPR) e
Temperatura maxima de processamento (TMAPR) mais elevadas empregadas nas producdes de FVA
afetaram (p<0,05) negativamente a Digestibilidade In Vitro da Matéeria Organica (DIVMO). Verificou-se
uma relacao positiva entre o tempo de espera do material a ser processado com a DIVMO (p=0,004) e isto
pode estar relacionado ao processo de autolise do material cru. A Relacdo Oleo Visceras (REOV) maior
teve influéncia positiva direta na DIVMO. Como conclusao, fatores industriais relacionados ao tempo de
espera para 0 processamento, temperatura de processo € composi¢ao quimica afetam diretamente a
digestibilidade da FVA e devem ser considerados na producao deste ingrediente visando otimizar o
aproveitamento nutricional . Estudos in vivo sd0 necessarios para validar estes resultados.
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INVITRO DIGESTIBILITY OF POULTRY BY-PRODUCT MEAL ISAFFECTED BY
INDUSTRIAL FACTORSRELATED TO THEIR PRODUCTION

Abstract: The objective was to evaluate the main factors related to the production process affecting the In
Vitro Digestibility of poultry by-product meal (PBM). A hundred PBM samples were collected from 04
producers. The flowchart of production and processing followed routines of each establishment. Variables
of temperature, time, residual of antioxidants and chemical composition, were submitted to the Multivariate
Analysis. The average processing temperature (TMPR) and maximum processing temperature (TMAPR)
employed in PBM production affected (p<0.05) negatively the In Vitro Digestibility of Organic Matter
(DIVMO). There was a positive relationship between the waiting time of the material to be processed with
DIVMO (p=0.004) and this may be related to the process of autolysis of the raw material. The major oll
visceraratio (REOV) had adirect positive influence on DIVMO. As aconclusion, industrial factors related
to the waiting time for processing, process temperature and chemical composition directly affect the
digestibility of PBM and should be considered in the production of this ingredient in order to optimize
nutritional utilization. In vivo studies are needed to validate these results.
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Introducéo: A busca por ingredientes de melhor qualidade nutricional, tém sido desafio crescente para
industria Pet Food. Dentre os principais fatores que poderiam afetam a qualidade nutricional de FVA estdo:
grau de oxidacéo e degradacao do material cru e, consequentemente, o tempo entre o processo de abate e 0
Inicio do processamento; 0S materiais componentes,; tempo e temperatura de processamento; assim como a
adicao de conservantes. Nesse sentido, estudar pontos que possam melhorar a qualidade nutricional de
farinhas de visceras de aves (FVA) e assegurar um alimento de melhor qualidade para o consumo de
animais de companhia, sem afetar de forma consideravel as préticas de abatedouro e obtencdo das farinhas,
poderia ser uma alternativa economicamente e nutricionalmente viaveis. Desta forma, o objetivo foi avaliar
guais os principais fatores rel acionados ao processo produtivo que afetam a digestibilidade in vitro da FVA.

Material e Métodos: Foram coletadas farinhas de visceras de aves (FVA), provenientes de 04
estabel ecimento produtores, sendo; 02 Interligados (n=50) e 02 Coletadores (n=50). Cada amostra (n=100)
fol oriunda de um ciclo de processamento (entrada de material no digestor, fritura e posteriormente
prensagem). O fluxograma de produgao e processamento seguiram rotinas de cada estabel ecimento. Foram
registrados parametros relacionados aos materiais constituintes, ao processamento e a FVA. Foram
observadas variaveis de temperatura, tempo, residual de antioxidantes e composicéo quimica. Para a
determinacao da qualidade nutricional das FVA, foi realizado analise de Digestibilidade In Vitro da
Matéria Organica (DIVMO). Paratal, utilizou-se adaptagao da metodologia proposta por Hervera et al.

(2007). Os dados foram submetidos a Andlise Multivariada. Primei ramente, as variaveis foram submetidas
a Analise Fatorial Comum (AFC), com método de extracao de Componentes Principais. Componentes com
baixa carga fatorial, foram descartados. Posteriormente, foi realizada uma andalise de agrupamento (Cluster
Hierarquico), para a variavel DIVMO. Para estes procedimentos, utilizou-se o Programa Statistical
Package for Social Science (SPSS) da IBM Corporation. A estes grupos obtidos, realizou-se Analise de



Variancia e Teste de Tukey HSD (0.10>P>0.05). Este procedimento foi realizado utilizando-se os
Indicadores fatoriais e as variaveis independentes. Para tal, utilizou-se o Programa Statistical Analysis
System (SAS).

Resultado e Discussido: Temperatura de processamento media e maxima (TMPR e TMAPR) mais elevada
empregada nas producoes de FVA afetou (P<0.05) negativamente a DIVMO. A temperatura e o tempo de
processamento podem afetar a DIVMO, principalmente na formacao de material carbonizado, diminuindo a
digestibilidade aparente dos nutrientes (Awonorin et al., 1995; Bax et al., 2012; Cascarosa et al., 2012). A
composi¢cao quimica das FVA, também teve influéncia na DIVMO. Observou-se maior DIVMO, a medida
em que reduziu a PB (P<0.05) e aumentou a relacéo 0leo-viscera do material (REOV). Portanto, este
resultado deve ser analisado com cautela, pois esta relacionado a alta digestibilidade normal mente
encontrada na gordura e menor digestibilidade dos compostos nitrogenados. Sobre a REQV, a utilizacéo de
0leo de frango para o processo inicial de fritura € uma medida adotada nos estabel ecimentos para evitar a
gueima do material dentro do digestor quando este apresenta menor teor de umidade (Ockerman and
Hansen, 1999; Ferroli et al., 2000). Ferroli et al. (2000) haviam feito tal consideracao, de que o0 n&o uso de
0leo, ou baixas quantidade desse no momento do inicio do processamento, resultaria em superagueci mento,
e fritura imediata do material. Outro fato observado, é quanto ao TEMPPR, na medida que o material
evoluiu em processo de autélise (putrefacdo), também aumentou os coeficientes de DIVMO. Essa
Informacao, teve ser tratada com cautela, pois mais estudos sa0 necessarios para, avaliar 0s impactos sobre
a saude dos animais, principalmente com relacéo aformacéo de aminas biogénicas.

Tabela 01. Médias obtidas de Digestibihidade fn Fifro da Maténia Orginica (DIVMO) apds
agrupamento e medias para os Indicadores Fatonais dos Componentes Principais e das Variaveis
independentes que compunham cada Componente (P<<0.05)

Grupos”
Parametro! Muito Baixa  Baxa Moderads  Alta oo EPM? Palor
(a=12) @=30)  (a=38) (o=18)
DIVMO, g'kg 723,10 759.4% 803,28 848,34 7883 4.17 0,001
) Grupos” Global
Componentes®? Muito Baixa  Baixa  Moderado Alta (2=99) EPM* P valor
(n=12) (0=30)  (n=38)  (n=18)

TEMPERATURA -0,331 0,177 -0.291 0,362 -0.033 0,10 0,043
UM, gz 1.7 30.3 5.0 345 283 156 0,087
WA 0,230 0,268 0,242 0,285 0,260 0,01 0,419
TMAPR., °C 117,484 112,284 114,904 105,994 11278 1.02 0.004
TMPR, °C 102,884 10166 104284  10063% 10263 047 0022

TEMPO 10,5438 -0,204B 0,416 0,0224B 0,008 0100 0,004

PDI. g/'kg 1757 191.1 2160 197 4 200.0 5,10 0,034
TEMDPR, min 126,58 12303 10137 10778 11227 358 0033
TMM. °C 253,77 25 87 28,24 2732 27.04 0,45 0,120
TEMPPE. min 305178 255.008 637504 4008348 43817 4079 0001
EESIDUAL -0,034 -0.169 0,050 0,196 -0,001 0,10 0,660
TAOXE, g'kg 0,342 0.308 0,357 0457 0,359 0,08 0.871
ETOXE, g'kg 0,217 0.156 0,213 0,262 0,205 0,04 0,829
BHTE, z'kg 0,052 0,042 0,096 0,160 0,086 0,02 0,212
COMPOSICAO 0,464 -0,642C 0,179E 0,800+ -0,037 0,10 0,000
MM, z'ks 128,7¢ 1221 168,78 22034 139.0 6,30 0.001
PB, g/kg 630,54 70384  6534*®  607SF 6638 577 0,001
EEOV, g'kp 28,38 67,98 131,34 161 44 104 8 3,93 0,001

. Varidvel dependente - Digestibilidade fn Fitro da Matéria Organica (DIVMO);
2. Componentes principals - Temperatura de Processo (TEMPEEATURA); Tempo de Processamento (TEMPO);
Bezidual de Antioxudante (EESIDUAL); Compesigao Cuimica (COMPOSICAD)
3. Vanaveis independentes - TMM = Temperatura média do material; TEMPPR. = Tempo para o processamento; REOV
= Relagdo de oleo e visceras; TMPE. = Temperatura media de processamento; TMAPE = Temperatura maxima de
processamento; TEMDPER. = Tempo de processamento; BHTE. = BHT residual; ETOXE = Etnuqum residual; TAOKE
= Total de antioxidante residual; WA =Atividade de dzua; UM = Umidade {“‘-:.3 N = Matéria mineral [“ :PB =
Proteina Bruta ("); PDI = Indice de Disperzibilidade proteica (%a).
4. Emo Padrao Medio
5. Classificagdo de grupos conforme Digestibilidade /n Fitro da Matéria Orgénica (DIVRMO);
§. Medias seguidas de leiras maniscula diferentes na linha, diferem entre z1 (P<0.03) pelo teste Tukey.

Conclusao: Fatores industriais relacionados ao tempo de espera para 0 processamento, temperatura de
Processo e composi cao quimica afetam diretamente a digestibilidade da FVA e devem ser considerados na
producéo deste ingrediente visando otimizar o aproveitamento nutricional. Estudos in vivo sdo necessarios
paravalidar estes resultados.
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