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Resumo

Avaliou-se os fatores de producéo relacionados a farinha
de visceras de aves (FVA) que afetam a digestibilidade e
estabilidade oxidativa da mesma. Para isto estabeleceu-
se 0 quanto os fatores relacionados ao material cru, ao
processamento e a composicdo quimica interferem
nestas variaveis. A secagem excessiva do ingrediente,
também levou a uma diminuicAo da estabilidade
oxidativa e o Tempo e Temperaturas de processamento,
influenciaram nos valores de digestibilidade.

Introducéo

A qualidade nutricional e a estabilidade oxidativa de
produtos de origem animal é dependente de aspectos
produtivos, variagdo da composicdo  quimica,
contaminantes, grau de oxidacdo e degradacdo dos
materiais (Dozier IIl et al., 2003; Ferroli et al., 2000;
Kawauchi et al., 2014; Laflamme et al., 2014). Desta
forma, objetivou-se determinar quais fatores que afetam
diretamente na estabilidade oxidativa e digestibilidade in
vitro de FVA.

Material e Métodos

Coletou-se 100 amostras, provenientes de 04
estabelecimentos fabricantes de FVA. Registrou-se
parametros relacionados ao material visceral cru (tempo
de espera para o0 processamento, temperatura ambiente,
temperatura do material), ao processamento industrial
(temperatura de processo, tempo de processo,
enchimento do digestor e quantidade de dleo adicionada
ao processo) e ao produto acabado (composicao quimica
e residual de antioxidantes sintéticos). Estas variaveis
independentes foram submetidas a Andlise Multivariada,
sendo Andlise Fatorial Comum (AFC), afim de se
verificar a associacdo destes parametros entre si. Por
esta analise foram criados 4 fatores, denominados
TEMPERATURA, COMPOSIQAO, TEMPO e RESIDUAL
(de antioxidantes). Apls esta andlise, verificou-se a
associacdo dos fatores com a estabilidade oxidativa da
FVA (periodo de inducado) e digestibilidade in vitro da
matéria organica (DIVMO).

Resultados Obtidos

Observou-se que os Componentes Principais, que
tiveram impacto sobre a estabilidade oxidativa foram;
Temperatura de Processamento (TEMPERATURA) e
Composicdo Quimica (COMPOSICAO). Desdobrando
estes componentes, verificou-se que no componente
TEMPERATURA, a baixa Umidade e Atividade de Agua
(WA) do produto acabado reduziram a estabilidade

oxidatva do material. Para o Componente
COMPOSICAO, observou-se que Matéria Mineral (MM)
elevada e Proteina Bruta (PB) reduzida melhoram a
estabilidade oxidativa do material. No desdobramento do
componente Residual de Antioxidante, observou-se que
maiores concentragfes de antioxidantes sintéticos,
principalmente Etoxiquin residual (ETOXR) também
favorecem maior estabilidade oxidativa da FVA. Para
DIVMO, o Componente TEMPO teve maior influéncia.
Observou-se que o maior tempo do material cru para o
processamento influenciou positivamente a DIVMO. E
importante ressaltar que o tempo elevado para o
processo significa que o material se encontrava em
processo putrefativo avancado e provavelmente a
autdlise e degradacdo microbiana foram responsaveis
por esta maior DIVMO, o que do ponto de vista de
seguranca alimentar e qualidade néo é desejavel. Dentro
do componente TEMPERATURA, menores valores para
Temperaturas Maxima e Temperaturas média de
Processamento, se associaram com maior DIVMO. Os
dados obtidos, corroboram com resultados encontrados
na literatura (Dozier Il et al., 2003; Ferroli et al., 2000;
Kawauchi et al., 2014; Laflamme et al., 2014).

Conclusao

Tanto a estabilidade oxidativa como a qualidade das
FVA, foram influenciadas pela composicdo quimica. A
estabilidade oxidativa foi influenciada negativamente pela
secagem excessiva da FVA e positivamente pelo maior
residual de antioxidante. Para digestibilidade, o Tempo
elevado para o processamento e a temperatura mais
elevada de processo interferem nesta variavel.
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