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ABSTRACT

Background: The use of all by-products of bovine slaughter is of high economic importance for the industries of products
of animal origin. Among these products, fat has an important role, once fat rendering may generate several different prod-
ucts, such as protein material that may be used in the manufacture of meat products. However, in spite of the importance
that the use of all by-products has for the economic balance of the industry, there are no reports on their use in Brazil,
or studies that supply data on microbiological and physical-chemical local standards for this protein. Thus, the objective
of this study was to evaluate microbiological and physical-chemical characteristics of protein material obtained from fat
rendering, as well as to provide support for companies to use fat rendering to generate protein material, adding value to
industrialized meat products.

Materials, Methods & Results: The experimental production of edible protein obtained of fat rendering was conducted
in slaughterhouse with supervision of the Brazilian Ministry of Agriculture, Livestock and Food Supply. Protein material
was obtained in a continuous, humid heat system at high temperatures. Fat scraps containing protein were ground and
cooked at high temperature (85°C), and placed in a three phase decanter centrifuge. After centrifugation, protein material
was ground again and packed. Samples were collected from 15 batches of protein material, and the following microbio-
logical analyses were carried out: counts of aerobic mesophilic and psychrotrophic microorganisms, coliforms at 35°C,
Escherichia coli, sulfite-reducing Clostridium, and Staphylococcus aureus, besides presence or absence of Salmonella
and Listeria monocytogens. The following physical-chemical analyses were also carried out: protein, total lipid, moisture,
ash, carbohydrate, and energy content. Mean counts of mesophiles, psychrotrophs, and coliforms at 35°C were 4.17; 3.69
and 1.87 (log CFU/g), respectively. Levels of protein, total lipids, moisture, ashes and carbohydrates were 27.50; 7.83;
63.88%; 0.24%; and 0.55%, respectively, and energy content was 182.63 kcal/100g.

Discussion: Results of microbiological analyses demonstrated that, although low, the final product showed to be contami-
nated. Contamination that occurred during the second grinding procedure may be an explanation for these bacterial counts.
Also, the temperature used for fat fusion was not enough to eliminate thermoduric microorganisms. However, even with
the presence of indicator microorganisms in the samples, none was contaminated by E. coli, sulfite-reducing Clostridium,
S. aureus, Salmonella or L. monocytogenes. Physical-chemical analyses showed that the product had adequate nutritional
quality. Based on these results, it was possible to conclude that protein material obtained in fat rendering showed char-
acteristics that enable the use of this product as raw material for processed meat products. Besides, the present study was
the first one to present scientific results in relation to edible by-products obtained in fat rendering, supplying important
information for slaughterhouses and meat-processing plants. The study also produced relevant data on the innocuousness
of the product, which may be used to guide decision-making of health inspectors.
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INTRODUCAO

O aproveitamento dos subprodutos do abate
possui grande importancia em um estabelecimento
frigorifico. Os subprodutos bovinos apresentam um
valor aproximado de 10% do preco do animal vivo,
possuindo destaque sob o ponto de vista econdmico e
de satde publica [9].

Dentre estes, a gordura tem papel fundamental
e diversos tratamentos tém por finalidade fornecer uma
variedade de produtos e subprodutos, entre os quais,
material proteico, apto para o consumo humano por
meio da utilizacdo como ingredientes de formula-
coes de diversos produtos embutidos e enlatados [8].
Estima-se que a partir de material gorduroso obtido
durante os cortes, possam ser retirados de 20 a 30%
de material proteico [13]. Na Unido Européia, anual-
mente, o beneficiamento da gordura produz mais de
trés milhdes de toneladas de proteinas [15].

As técnicas de processamento da gordura
envolvem a aplicacdo de calor, retirada da umidade
e separagdo da gordura e sé6lidos por meio de centri-
fugagdo [1]. Um fato relevante é que a temperatura
utilizada para a fusdo da gordura é capaz de inativar
micro-organismos patogénicos, como Salmonella e
L. monocytogenes [11].

Esta tecnologia € amplamente difundida e regu-
lamentada nos paises da Unido Europeia [4] e Estados
Unidos [8,12,15], contudo no Brasil ndo ha relatos da
utilizacdo desta tecnologia, tampouco pesquisas que
demonstrem as caracteristicas tecnoldgicas bem como
pardmetros da qualidade microbioldgica deste produto.

O objetivo deste trabalho foi avaliar as carac-
teristicas fisico-quimicas e microbioldgicas de mate-
rial proteico derivado do processamento da gordura,
fornecendo subsidios para a incorporacdo deste em
produtos cirneos processados.

MATERIAIS E METODOS

Produgdo de material proteico obtido do processamento
da gordura e coleta das amostras

O processo experimental de producgao foi re-
alizado em um abatedouro de bovinos sob Inspecao
Federal dotado de tecnologia para a producdo de ma-
terial proteico a partir do processamento da gordura.
O processamento da gordura foi realizado em sistema
continuo, imido e sob alta temperatura, como descrito
a seguir. Primeiramente, aparas de gordura contendo

material proteico retiradas durante a desossa e produgdo
de cortes comerciais a partir das meias-carcacas de bo-
vinos foram moidas (disco 12 mm) e levadas por meio
de uma rosca sem fim para um tanque de cozimento
de aco inoxiddvel com dgua superaquecida em camisa
dupla (capacidade 2.000 L) para a fusdo do material gor-
duroso sob temperatura de 85°C por aproximadamente
30 min. Logo apds o cozimento, o material resultante
foi enviado por tubulagdo fechada para uma centrifuga
decanter trifasica' para a separagao da gordura, proteina
e dgua. A gordura na forma liquida foi depositada em
tanques com capacidade de 9.000 L, a dgua enviada
para a estacdo de tratamento de efluentes e a fracio
proteica novamente moida (disco 3 mm). Apds esta
segunda moagem, amostras de aproximadamente 300 g
foram embaladas a vdcuo em seladora automdtica com
esteira’ e depositadas em camaras de congelamento a
temperatura de -20°C. Ressalta-se que toda a gordura
processada fora inspecionada pelo Servico de Inspecdo
Federal do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abas-
tecimento e liberada para o consumo. No total, foram
produzidos 15 lotes experimentais de material proteico
e de cada lote foi coletada uma amostra. Cada lote
correspondeu a aproximadamente 500 kg de gordura
processada tendo como resultante 70-75 kg de material
proteico produzido.

Andlises microbiologicas

Ap0s as pesagens e diluicdes das amostras [3,6]
foram realizadas as seguintes andlises microbioldgicas:
contagem de micro-organismos aerébios (metodologia
AOAC 990.12), contagem de micro-organismos psi-
crotréficos (metodologia AOAC 990.12), contagem
de coliformes a 35°C e E. coli (metodologia AOAC
998.08), contagem de Clostridium sulfito redutores [3],
contagem de S. aureus (metodologia AOAC 2003.11),
pesquisa de Salmonella (metodologia MLG 4C.02) e
Pesquisa de L. monocytogenes (metodologia AOAC
2003.12).

Andlises fisico-quimicas

Ap6s o preparo das amostras, foram realizadas
as seguintes andlises fisico-quimicas: proteina, lipideos
totais, umidade e cinzas. O conteddo de carboidratos
foi calculado por diferenca dos demais componen-
tes analisados e a para a determinagdo da energia
(kcal/100g) utilizou-se os coeficientes de disponibili-
dade energética de Atwater, considerando os valores
de proteina, lipideos e carboidratos [2,5].
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RESULTADOS

Como pode ser observado na Tabela 1,
as médias das contagens de micro-organismos
mesoéfilos e psicrotréficos foram de 4,17 e 3,69
log UFC/g, respectivamente. Com relagdo a
contagem de coliformes a 35°C, a média das
contagens foi de 1,87 log UFC/g. Porém, na con-
tagem de E. coli, nenhuma amostra apresentou
contagem (< 1 log UFC/g) o mesmo acontecendo

com a contagem de Clostridium sulfito redu-
tores e S. aureus. Na pesquisa de Salmonella e
L. monocytogenes, nenhuma amostra foi positiva.

Na mesma tabela podem ser observados os re-
sultados médios das andlises fisico-quimicas realizadas
no material proteico. Os niveis de proteina, lipideos to-
tais, umidade, cinzas e carboidratos foram de 27,50%,
7,83%, 63,88%, 0,24% e 0,55%, respectivamente, e 0
valor energético 182,63 kcal/100g.

Tabela 1. Valores de média, minimo e maximo das andlises microbiolégicas e fisico-quimicas
de amostras de material proteico obtido a partir do processamento da gordura.

Anglises . Resul.tados .
Média  Minimo Maximo
Microbiolégicas (log UFC/g)
Contagem total de meséfilos 4,17 2,90 4,70
Contagem total de psicrotroficos 3,69 3,23 3,85
Contagem de coliformes a 35°C 1,87 <1* 2,46
Contagem de Escherichia coli <1 na** na
Contagem de Clostridium SR <1 na na
Contagem de Staphylococcus aureus <1 na na
Fisico-quimicas (%)

Proteinas 27,50 21,93 30,99

Lipideos totais 7,83 4,93 9,36

Umidade 63,88 60,02 72,90

Cinzas 0,24 0,09 0,53
Carboidratos totais (por diferenca) 0,55 na na
Energia (kcal/100g) 182,63 na na

*contagem abaixo do limite de detec¢do da técnica. **na = ndo se aplica.

DISCUSSAO

Apesar de nao haver legislacao especifica que
estabeleca parametros microbioldgicos para este tipo
de produto, pode-se considerar que estas contagens sao
relativamente baixas e que esta contaminagao, se deu
apods o processo de cozimento, muito provavelmente
durante a Gltima moagem ou até mesmo, o cozimento
nio foi capaz de eliminar micro-organismos termodu-
ricos. Cabe ressaltar, que logo ap6s a embalagem este
produto é imediatamente congelado (-20°C), evitando
que ocorram alteracdes sensoriais que prejudiquem a
sua utilizacdo posterior.

Pesquisas relacionadas com a qualidade mi-
crobioldgica de produtos que passaram por tratamento

térmico como o presente produto, ji haviam demons-
trado a eficiéncia na eliminag¢do de micro-organismos
patogénicos incluindo Salmonella e Listeria [11]. A
destrui¢do da microbiota patogénica se deve ao fato de
que, ao passar pelo processo de fusdo, a temperatura
utilizada no cozimento para a separagdo da gordura da
proteina é suficiente para eliminar micro-organismos
patogénicos e ter como produto final, um alimento
seguro do ponto de vista microbioldgico e passivel de
ser incorporado em produtos industrializados.

Com relacdo aos aspectos fisico-quimicos, 0s
resultados demonstram a qualidade nutricional deste
produto. Pelo fato de nao existiram pesquisas relacio-
nadas com produto, os dados foram comparadas com
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produtos cdrneos semelhantes (moidos e cozidos)
[7,10,14]. A comparagdo demonstrou valores muito
semelhantes com produtos como carnes cozidas e
alguns tipos de cortes comerciais in natura. Alguns au-
tores relatam que este produto é amplamente utilizado
em diversos paises sendo usados como componentes
de formulacdes industriais [8,15] e que o material
proteico obtido do processamento da gordura € apto
para o consumo humano servindo como ingrediente
em formulacdes de linguicas cozidas, almdndegas,
molhos, salsichas e outros [9].

No Brasil ainda ndo existe nenhum relato deste
beneficiamento, o que limita a utilizacdo dos subpro-
dutos do abate de bovinos. Isso demonstra um nicho
de mercado a ser explorado que traria beneficios para
empresas, que resultariam em lucros decorrentes da
utilizacao desta proteina em produtos industrializados.

CONCLUSOES

Baseando-se nos resultados, foi possivel con-
cluir que o material proteico obtido do processamento

da gordura apresentou caracteristicas que possibilitam
a utilizacdo deste produto como componente de pro-
dutos cédrneos processados.

Além disso, o presente estudo foi o primeiro
a apresentar resultados cientificos a respeito de sub-
produtos comestiveis obtidos do processamento da
gordura, fato, que além de fornecer importantes dados
para os estabelecimentos de abate e processamento de
carne, oferece subsidios importantes para a fiscalizagao
sanitdria sobre a inocuidade do produto, norteando
assim as tomadas de decisdo.
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