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RESUNMO

O objetivo deste trabalho foi determinar a perda de peso por defumacéo
em frangos caipiras e em frangos de granja pelo processamento de defumagéo
a quente. Foram utilizados 20 frangos de corte, sendo 10 frangos caipiras e 10
frangos de granja com peso médio de 1,056kg e 1,279kg, respectivamente. Os
frangos foram levados até o defumador de alvenaria, processo que levou 6
horas. Para as analises estatistico matematico, foi utilizado o pacote
computacional SISVAR onde através da analise de variancia chegou-se a
conclusdo que ndo houve diferenga significativa entre as perdas de peso dos

dois tipos de aves estudadas.

Palavras chaves: defumacgao, frango, perda de peso




1- INTRODUCAO

Os processos de conservagdo dos produtos de origem animal vém sendo
usados ha varios anos pelo homem. Além, de ser fonte de calorias e minerais
s30 essenciais a salde, os produtos cameos tém como fungéo dietética
principal fornecer 22 aminoacidos a manutencio e sintese das proteinas do
corpo, base estrutural de todas as células.

A defumagdo da carne de frango € uma das melhores maneiras de
aumentar sua conservagio e tornar a carne mais saborosa. O frango a ser
defumado deve ter peso de aproximadamente 1,5 kg de P.V. para depois de
abatido e limpo seu peso chegar a 1.2kg, que é o peso ideal para a defumag:éo
(ALENCAR, 1996).

O frango fica no defumador o tempo necessario para a defumagéo
completa. Para se consumir o frango defumado, deve-se leva-io ao forno inteiro
ou em pedagos em uma panela, aferventando-o até que se complete o
cozimento (ALENCAR, 1996).

As condigdes climaticas e de seguran¢a do homem levaram a constatagao
de que as carnes se conservam comestiveis por periodos mais longos quando
submetidas a determinados tratamentos. Assim, com a descoberta do fogo
surgiram as carnes defumadas, curadas e salgadas entre outras, que vem
sendo estudadas e tecnologicamente empregadas na produgéo de derivados
cameos, dando lugar ao surgimento de uma atividade econémica altamente
compensadora. A defumacéo, na atualidade, ndo € mais empregada somente
com o objetivo de conservagao e sim como processo através do qual o produto
adquire particularidades organolépticas como cor, aroma e sabor caracteristico.

A percepgao gustativa, tempo e temperatura sdo alguns dos principais
segredos para se alcangar éxito na defumacgdo. Segundo Alencar (1996), a
defumacdo & um dos processos mais antigos e simples de conservagdo de
alimentos e & uma boa opg¢éo para quem tem problema de armazenagem dos
mesmos.

Na defumacéo, aproveita-se a fumaga como elemento conservador, e a
temperatura na redugéo da umidade e eliminagéo dos agentes que deterioram

a carne. Dentre os varios processos existentes, tem sido bastante utilizada a



defumacgéo a quente, que consiste em colocar o produto a ser defumado em
uma camara propria e submeté-lo, simultaneamente, a fumacga e a temperatura
de 75°C, aproximadamente. O tempo gasio neste processo depende do
produto a ser defumado. Esta cdmara de defumagédo, também chamada de
estufa, & um cémodo de alvenaria, com laje e porta de ferro. Existem modelos
de defumadores praticos, simples e faceis de serem constituidos, para
pequenas produgdes (ALENCAR, 1993).

Desta forma, objetivou-se com o presente trabalho, definir qual € o efeito
do processo de defumacao na perda de peso em carne de frangos de granja e

frangos caipiras.
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2- REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Cadeia produtiva do frango

No Brasil, a cadeia produtiva de came de frango € uma das mais
importantes da agropecuaria. Nesta cadeia, pode-se incluir todos os itens do
sistema de produgio, processamento, mercado atacadista e varejista, ou seja,
além das granjas, a genética, a nutricdo, a sanidade, os equipamentos, a
assisténcia técnica, os laboratérios de diagndstico, as cooperativas de crédito,
as plantas de abate e processamento, os sistemas de fransporte e
comercializagédo, demonstrando que a avicultura de corte de porte empresarial
é importante para a geragdo de renda, emprego e divisas no pais
(FIGUEIREDO, 2006).

As vantagens do consumo de carne de frango s&o muitas. Além de ser
uma excelente fonte de proteinas de facil digestdo e alta qualidade biologica,
apresenta baixo teor de gorduras compostas por acidos graxos assimilaveis, é
rica em vitaminas, € um produto de facil aquisigdo e aceitavel por todas as
camadas sociais (SCHORR, 2002).

A moderna industria de frangos de corte surgiu somente por voita de 1940
e a carne de frango passou, entao, a ser produzida em grandes quantidades. A
carne de frango serve como matéria-prima para a produgdo de diversos
alimentos devido ao seu baixo custo e sua excelente qualidade nutricional,
entre outros aspectos. Os produtos de carne de frango podem ser encontrados
em pedagos, como ingredientes de outros alimentos, na forma de patés,
carcagas resfriadas ou congeladas, demonstrando a versatilidade desse
alimento que vem por tanto tempo fazem parte da alimentagdo humana
(CHARLES, 2006).

A industria de frango supriu o aumento da demanda interna e das
exportagbes, por meio do aprimoramento tecnoldgico da produgéo, evidenciado
pela adogdo de algumas medidas, como a constante selecdo genética das

aves, 0 que ocasionou o rapido crescimento e uma melhor converséo alimentar



das mesmas, além do controle profilatico de doengas, responsaveis pelos
principais problemas econémicos (DEKICH, 1998).

Em 1999, a produgdo mundial de aves elevou-se em quase 3%,
continuando a expandir-se de forma mais rapida do que qualquer outro tipo de
carne. O aumento foi de aproximadamente 10% no Brasil que, juntamente com
os EUA e a China, responde por mais da metade da produgdo mundial de aves
(BROWN, 2008).

A boa qualidade da avicultura brasileira é o resultado do processo de
integracdo bem estruturado entre a industria e os produtores avicolas (SILVA,
2004).

2.2 Higiene e Qualidade da Carne de Frango

A qualidade geral da carne de frango depende de varios fatores, entre
eles o efeito das doencas infecciosas que podem afeta-la em diferentes graus.
Em fungdo do grande desenvolvimento no setor avicola, a preocupagao com os
aspectos higiénico-sanitarios dos produtos é fundamental (SILVA, 2004).

A aparéncia, a higiene, o sabor e a salde sdo os principais fatores
considerados pelos consumidores na hora de comprar a carne de frango e
seus derivados. A regulamentacdo que normatiza a produgdo de carnes de
aves, ovos e derivados demonstra essa preocupacido e tem buscado atingir os
indices de qualidade exigidos pelos mercados nacional e internacional. Tanto o
governo quanto as empresas investem na implantagcdo de programas que
garantam a qualidade desses produtos de origem animal (MENDES 2001).

Os investimentos em tecnologias avangadas nas areas de nutricao,
genética, manejo e sanidade sdo cada vez mais necessdrios, assim como se
fazem mais e mais presentes. A area de sanidade tem sido alvo de programas
continuos de pesquisas para diminuir as perdas dos produtores e da industria,
bem como para adequar-se as exigéncias do mercado internacional (MENDES,
1992). A garantia da qualidade e da seguranga dos alimentos para a
manuténcdo da salde publica & reconhecida internacionalmente. Muitos
avangos ocorridos na area da tecnologia de alimentos apresentavam como

objetiv’o maior a garantia da qualidade e da inocuidade dos alimentos. Isto



ocorre, porque as doengas veiculadas por alimentos representam um dos
problemas de salide mais disseminados e uma importante causa de reducéo
da produtividade econémica {DELAZARI, 2001).

A preocupagio com a qualidade e a sanidade de um produto tem como
ponto de inicio a matéria-prima. Nas etapas seguintes do processamento da
matéria-prima esta preocupac¢do também €& relevante. Entretanto, sem uma
matéria-prima de boa qualidade provavelmente ndo havera um produto final
préprio para o consumo ou que néo seja rejeitado pelo consumidor devido ao
seu aspecto (OLIVEIRA, 1995). .

O cuidado e a adogdo de corretas praticas de higiene em todas as etépas
do processo produtivo, passando pelas de criagéo, transporte, processamento
industrial, distribuigdo, armazenamento, até atingir o consumidor final do
alimento, influenciam a qualidade e a seguranca do produto final oferecido ao
consumidor. E importante destacar que a presenga de patégenos nas carcagas
de aves & originaria, fundamentalmente, da ave viva e ndo do ambiente
industrial (LEITAO, 2001).

Atualmente, a qualidade dos alimentos € uma condigdo ou fator de
compra, principaimente porque as normas e as exigéncias de controle do
comércio de alimentos estido impostas internacionalmente (DELAZARI, 2003).

2.3 Defumacao

Tradicionalmente, realiza-se a defumagdo sem controle (GAVA, 1998)
queimando-se a madeira (serragem) debaixo da carne. Em sistemas mais
modernos, a fumaga é conduzida por tubulagdes especiais aos fumeiros.
Ainda, segundo a EMATER (1998), a defumagéo é a aplicagdo de fumaca a
diversos tipos de produtos pela combustdo incompleta de certas madeiras
duras, sendo que a cura e a defumagdo da carne estdo intimamente
relacionadas e sdo, normalmente, praticadas juntas.

O principio da defumagdo consiste em expor o frango ligeiramente
salgado & agdo do calor e da fumaga, produzido por um fogo lento de uma
mistura de lenha, gravetos e serragem. A combustdo e a conseqiente
formagao das substincias desejaveis na defumagdo & afetada por varios




fatores tais como: estrutura da madeira, espessura, profundidade da camara de
cinzas que se formam e o arraste de fumaga pelo ar aquecido,
(EVANGELISTA, 1994).

Para a defumacio de carnes séo usados defumadores de facil construgdo
e baixo custo, e que podem se construidos na propria propriedade. Esses
defumadores, apesar de simplificados, permitem um produto de boa qualidade.
A escolha do tipo e do tamanho do defumador sera determinada pelo volume
de defumados que se quer produzir diariamente (GAVA, 1998).

O frango deve ser pendurado pelos pés no gancho e colocado no
defumador. Penduram-se na manilha (ou tambor ou estufa) os produtos a
serem defumados, deixando-se um pequeno espacgo entre os produtos para a
circulagdo da fumaca e do calor. Entre o queimador e o produto a ser
defumado deve haver um espago de pelo menos 60 cm. Apds acender o
queimador, tampa-se a manilha (ou tambor) mantendo-se a fumaga e o calor
constante. O tempo para a realizagio da defumacgéo pode ser maior ou menor,
dependendo da espessura dos produtos que estdo sendo defumados. Quanto
mais grosso ou espesso, mais tempo exige. O produto estd pronto quando
apresenta cor avermelhada, cheiro e aspectos agradaveis (ALENCAR, 1996).

Controlar-se, durante a defumacgéo, a temperatura, que deve ficar em
torno de 75°C. Este controle é feito através da tampa da boca do defumador,
junto a sua base ou porta da estufa. Quanto mais fechada, maior sera a
temperatura no interior do defumador.

A defumagdo ndo é mais empregada somente com o objetivo de
conservagdo e sim como processo através do qual o produto adquire
particularidades organolépticas geralmente agradéveis, como aroma, sabor e
coloragdo especiais ao produto final. Uma carne defumada deve apresentar cor
avermelhada, brilhante, além de odor e aspecto agradavel e caracteristico
(EMATER, 1998).

Os produtos em gue se mais utilizam a defumacéo s&o as carnes bovinas,
suinas de peixes e, de aves, embutidos, etc, (EVANGELISTA, 1984). Para o
autor, em contato com o calor e a fumaga, as carnes perdem agua, ficam
ressecadas em sua superficie, tem sua coloragédo estabilizada e adquirem o

sabor e o odor caracteristico dos produtos defumados.



As perdas de agua e agado dos constituintes da fumaga conferem ao
alimento verdadeira barreira fisica e quimica contra a penetragdo e a atividade
dos microrganismos. Essa capa protetora se deve a desidratacdo que se
processa na superficie, & coagulacdo protéica e ao depdsito que se forma na
camada de resinas, formada por condensagao (EVANGELISTA, 1994).

2.3.1 Processos de defumagao

A defumacédo se realiza sob controle ou ndo. Tradicionalmente, a
defumacido é levada a efeito sem o devido controle, quando a carne é
submetida ao impacto da fumaca e do calor produzidos pelo material
queimado. O processo controlado ocorre originando a fumaga em uma camara
contendo o alimento, por meio de tubos condutores e de ventiladores
(EVANGELISTA, 1994).

Os produtos carneos apresentam durante a defumacgéo, aquecimento que
varia segundo a forma de industrializagdo do alimento. O processo de
defumagdo se constitui de defumagdo a frio e defumagdo a quente
(EVANGELISTA, 1994). Alguns produtos e seus respectivos tempos de
defumagéo estdo demonstrados na Tabela 1.

Tabela 1 — Alguns produtos e seus respectivos tempos de defumagao,

PRODUTO TEMPO (horas)

Filé de peixe 3
Peixe inteiro 4ah
Bacon 4
Linglica pura de porco 5
Paio 5
Lombo, costela, frango, picanha, coelho 6 (4h embrulhado e 2h desembrulhado})

Presunto tenro 6
Copa 10

Fonte: ALENCAR (1993)




2.3.1.1 Defumagao a quente

Segundo Rampini (1998), o equipamento para a defumagdo a quente
consta de camaras dispostas em séries, feitas de material de ago (chapas),
moveis ou ndo, capazes de refletir fortemente o calor. A defumagao a quente
também podera ocorrer em instalagbes & guiza de torre, de chapa de ago com
varios andares. A torre podera também ser de alvenaria revestida,
internamente, por chapas de ago. A fumaca é fornecida pela queima de
serragem ou aparas de madeira e o calor, por gas engarrafado.

Para efeito de controle, na parte baixa da torre, sdo colocados registros
que regem o sistema existente de umidade e temperatura. A condugdo da
fumaga pode ser feita por via indireta ou direta. Por via indireta, a fumaca é
impelida do local de sua produgdo, aos andares da torre ou as cdmaras de
defumacao. Por via direta, a fumaga & gerada em rego feito de tijolos, ou em
cofre mével de ago (para resistir ao fogo) e protegida por tela, para evitar a
carboniza¢do de pedagos de carne que possam cair de onde estao presos
(RAMPINI, 1998).

A temperatura da fumaga alcanga 70 a 100°C (EVANGELISTA, 1994).

2.3.1.2 Defumagao a frio

Segundo Rampini (1998), a defumagdo a frio ocorre em temperaturas
moderadas, em torno de 40°C, evitando assim o cozimento do produto. Apds
ser tratado o frango é submetido ao método de salga seca. Durante a cura o
frango se desidrata, permitindo que a carne fique mais firme, o que a tornara
mais impregnada de fumaga. A seguir o excesso de sal é retirado com agua.
Feito isso, o frango & enxugado e posto a secar ao vento, sendo, entao,
submetido a defumagao.

A temperatura da fumaga deve ser controlada ac redor de 15 a 30°C,
acima dessa faixa, pode-se desencadear o processo deteriorativo. Em contra
partida, abaixo dessa faixa a secagem do frango demanda mais tempo. A
defumagaoc se faz & noite, reservando-se o dia para as operagdes de

resfriamento e secagem, sendo sua umidade por volta de 40%.




2.3.2 Defumadores

Os tipos mais comuns sdao o defumador em cémodo de alvenaria, o
defumador simples conhecido como “defumador do Alencar”, e o defumador de
tambor (ALENCAR, 1993).

2.3.2.1 Defumador do Alencar

Conhecido como “Cedafumador”, “Chaminé defumadora” ou “Defumador
do Alencar’. E um defumador médio indicado para uma produgao de até 20kg
de defumado por dia. Sua fonte de calor e fumaca € a serragem.

O material para sua construcdo é barato e facil de encontrar: usa-se uma
manilha de cimento de 60 ou 80cm de didmetro interno e altura de 90cm a
1.0m, caso nao tenha manilha, pode-se usar um latdo ou tambor de 200 litros;
1 saco de cimento, 100 tijolos macigo ou similar; ferro de construgao; duas

tampas de madeira e pedagos de cabo de vassoura.

100 cmn

100
cm

-

40 cm

Figura 1. Medidas da base do defumador

No chao, é desenhado um quadrado de 1 x 1m e no centro é desenhado
um circulo de 60cm de didmetro. O didmetro da manilha. O lugar onde sera
feita a porta do defumador também devera ser marcado com 40cm de largura,

conforme explicado na figura 1.

Figura 2. Base do defumador de manilha
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A base do defumador é construida assentando-se cinco a seis fiadas de
tijolo até altura aproximada de 50cm (figura 2). Deve-se colocar um “x” de 18cm
de largura, feito de chapa, sobre o buraco central da base. Essa chapa evitara
a caida de gordura sobre a lata de serragem, bem como a subida da fuligem

em excesso.

Figura 3. Assentamento da ultima fiado do tijolo.

Conforme esta mostrado na Figura 3 deve ser assentada a ultima fiada de

tijolos e esperado até o dia seguinte para a secagem da argamassa.
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Figura 4. Colocacao da manilha.

No dia seguinte ao da construgdo da base, apbés a secagem da
argamassa, a manilha ou tambor de 200 litros, deve ser assentado, conforme a
figura 4 e, para fixa-la, pode ser utilizada a argamassa mais forte para dar

firmeza a manilha.




Figura 5. Colocagao de suportes na boca da manilha.

Coloque na boca da manilha alguns suportes onde serdo pendurados os
produtos para defumagado. Esses suportes podem ser de ferro, madeira ou de

cano galvanizado.

Figura 6. Tampa de madeira para a base.

Deve ser feita uma tampa de madeira para a base do defumador, como
mostrado na figura 6. A tampa deve ter uma abertura de 10 x 10 cm e ter
tamanho suficiente para tampar a entrada da base do defumador. A tampa

pode ser de madeira, chapa de aco, lata ou outro material.

Figura 7. Tampa para a manilha.

Deve ser feita uma tampa para a manilha, como mostrado na figura 7. A
tampa deve ter tamanha suficiente para cobrir todo o defumador. Nessa tampa,
faz-se uma abertura de 10 x 10 cm para a saida de fumaca. A tampa pode ser

de madeira, chapa de ago, lata ou de outro material.
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Figura 8. Queima da serragem.

A queima da serragem para produzir calor e fumaca é feita em uma lata
vazia de aproximadamente 18 litros de 6leo comestivel ou margarina ou outro
material, como esta mostrado na figura 8. Basta fazer um buraco do diametro
de uma garrafa na lateral da lata bem rente ao fundo e colocar um arame
galvanizado para servir de alga. Antes de usar a lata, deve-se queimar a tinta
com langca-chamas, ou de outra maneira, para evitar que o cheiro da tinta dé

gosto desagradavel aos produtos durante a defumagem.

Figura 9. Defumador.

Um ou dois dias antes de usar o defumador para a defumagem
propriamente dita, deve-se queimar serragem ou gravetos de maneira a
produzir um calor suave e constante para secar as paredes e “‘curar’ o

defumador.

2.3.2.2 Defumador de tambor

Este defumador & simples, ideal para produgdo caseira de defumados,

quando se produz poucos produtos. Sua fonte de calor e fumaga € a serragem.
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Figura 10. Tambores.

Use dois tambores de 200 litros, como mostrado na figura 10. Um & usado
inteiro dividido ao meio no sentido da altura. E importante que o tambor nao

tenha sido depésito de material toxico.

Figura 11. Corte da tampa do tambor.

Retire a tampa do tambor com o auxilio de uma talhadeira e martelo, como
mostrado na figura 11. A tampa deve ser retirada de maneira que possa ser

usada novamente.

Figura 12. corte das partes.

Corte as partes A e B no fundo do tambor inteiro, deixando um “X”

medindo 15 cm de largura, como mostrado na figura 12.







Figura 13. colocagao das hastes de ferro.

Coloque duas hastes de ferro a 10 cm de profundidade da boca do latao.
Com o auxilio de uma broca apropriada, faga furos na lateral do tambor, no
tamanho do diametro dos ferros que servirdo de hastes. Depois de fazer os
furos, atravesse as hastes no tambor. Essas hastes podem ser feitas com ferro
de construgdo, como mostrado na figura 13. Elas servirdo outras sobre elas

para pendurar os produtos.

Hasa do darumador

Figura 14. Base do defumador

Corte as partes A, B, C e D, do meio do tambor, deixando um “X",
medindo 15 cm de largura. Faga uma abertura de 10 x 10 cm, na parte de
baixo do tambor, como mostrado na figura 14, para a entrada de ar e controle

da temperatura.
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Figura 15. Soldar.

Solde guatro chapinhas equidistantes uma das outra, para ajudar a firmar

a parte superior do defumador quando montado, como mostrado na figura 15.

Figura 16. colocagao de algas no tambor.

Coloque as algas na base no tambor inteiro e na tampa. Essas alcas
facilitam o manuseio do defumador durante a defumagem, como mostrado na
figura 16. Elas poderdo ser fixadas com parafusos ou soldadas por um

serralheiro.

Figura 17. Queima da serragem.

A queima da serragem para produzir calor é feita em uma lata vazia de
aproximadamente 18 litros de 6leo comestivel, como mostrado na figura 17 ou

margarina ou outro material, como mostrado na figura 17. Basta fazer um
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A fumaca inibe o crescimento microbiano, retarda a oxidagdo das
gorduras e fornece aroma as carnes. Em parte, a agdo bactericida da fumaga
deve-se ao seu contelido em aldeido férmico (GAVA, 1998).

Com estas caracteristicas, as madeiras mais usadas para a produgéo de
fumaga, sédo olmeiro, carvatho, freixo, zimbre, faia, amieiro (aparas), eucalipto,
piraju, ipé, jacaranda, aroeira, pau-ferro, etc. As madeiras, para fazer fumaca,
~ devem apresentar 20 a 30% de celulose, 40 a 60% de hemicelulose e 20 a
30% de lignina (EVANGELISTA, 1994).

Segundo Evangelista (1994), as madeiras resinosas n&o podem ser
queimadas na defumacéo, pelo fato de que suas substancias volateis conferem
ao produto sabores inconvenientes. Por isso, ndo servem a combustéo, o
pinheiro, o abeto roxo e outras madeiras moles, que desprendem muita fuligem
e transmitem sabores e odores impréprios, de fenol ou terebentina. Tais
distorgdes de cheiro e de gosto também acontecem quando é inadequada a
utilizagéo, de feixes de madeiras molhadas.

As substincias quimicas contidas na fumaga sdo de complexa
composi¢do, segundo Gava (1998). Dentre os constituintes da fumagca,
observa-se o acetaldeido e outros aldeidos, acidos alifaticos (do formico ao
capréico), alcoois primarios e secundarios, cetona, cresdis, fendis, formaldeido,
misturas de ceras e resinas e outros componentes.

A respeito das caracteristicas fisicas e quimicas da fumaga, Evangelista
(1994), considera a fumacga constituida de uma fase liquida dispersa, com

particulas de fumaca e outra fase aquosa dispersante.

2.3.3.2 Agdes da fumaca

Evangelista (1994) afirmou que o poder bactericida da fumaga é causado
por aldeidos, fendis e acidos alifaticos. A agdo micostatica de fumaca € menos
positiva do que a bacteriostética, pois a fumaga tem maior atuagéo sobre as
bactérias do que sobre os fungos.

Segundo Camargo (1984), a agdo da fumacga & secativa ou desidratante,
confere propriedades organolépticas especiais ao produto, proporciona
substancias de propriedades anti-oxidantes para as gorduras (fendis),
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buraco do diametro de uma garrafa na lateral da lata bem rente ao fundo e
colocar um arame galvanizado para servir de alga. Antes de usar a lata, deve-
se queimar a tinta com langa-chamas, ou de outra maneira, para evitar que o

cheiro da tinta de gosto desagradavel aos produtos durante a defumagem.

Figura 18. Montagem do defumador de tambor.

O defumador deve ser montado na ordem correta das pegas, como esta
demonstrado na figura 18. Antes de usar o tambor, deve-se queimar sua tinta
com langa-chamas ou com o proprio queimador de serragem, para evitar que o

cheiro da tinta de gosto desagradavel durante a defumagem.
2.3.3 Obtencao da fumaca

A obtengao da fumaca ¢é feita através de estufas comuns com queima de
serragem ou madeira, estufas com gerador central de fumaca, sistema de
fricgdo, onde se comprime a madeira contra um disco de ago que ao girar com
rapidez esquenta e produz fumaga, e, estufa atmosférica, que possui controle
eletronico de tempo, temperatura e umidade. A fonte de fumaga, também € a
serragem Umida (ALENCAR, 1993).

2.3.3.1 Caracteristicas da fumaca

A fumaca é constituida pela combustao incompleta de varios materiais
como a madeira, serragem, carvao, turfa, etc. A madeira e, conseqlente, a
serragem, deve ser do tipo empireumaticas ou pirolenhosas (EVANGELISTA,
1994).
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impregna as superficies das cames com antissépticos e germicida

(formaldeido, fendis e cresdis), acima de 40°C exerce agdo desinfetante sobre
certos microrganismos, ac¢do tenderizante pelo aumento da atividade
enzimatica acima de 16°C e por efeito da umidade reinante por ocasido da
defumacéo, confere brilho e pegajosidade a superficie das carnes, a custa dos

condensados de resina, do aldeido e da fragdo da gordura da carne.

Para emprestar caracteristicas organolépticas especiais, associada a uma
acao discreta de conservagdo. A coloragdo, aroma e sabor desejados pelo
consumidor sdo determinados pela presenca de certos componentes quimicos
constituintes da fumaca.

A fumaca possui inimeros compostos quimicos, mais de 300 substancias
foram identificadas, tais como: hidrocarbonetos, substancias organicas, fenois,
benzois, cinzas de 6xido de carbono e o alcatrao.

A composigao da fumaga depende de fatores:

a) temperatura de queima,

b) presencga de ar;

c) tipo e quantidade de madeira queimada em relagao ao tempo;

d) distancia do produto a fonte de fumaga.

Segundo Evangelista (2000), as principais contribui¢bes da defumacgéo a
carne séo: a) a aparéncia brilhante (o brilho tipico da carne defumada se deve
4 camada resinosa resultante da condensagio de componentes da fumaga); b)
a cor {a cor rosa da carne curada é fixada pelo aquecimento no processo de
defumagso); ¢) o aroma e o sabor caracteristicos (0s quais estéo relacionados
com a deposigdo dos componentes da fumaga na superficie do produto).

Durante a estocagem, porém, os componentes da fumaga tendem a
descorar a carme, destruindo-lhes os pigmentos. O aroma e o sabor
defumados devem-se a presenca de grande quantidade de substancias
quimicas na fumaga, cujos principais componentes sdo acidos organicos,
compostos carbonilados e substancias fendlicas. Os fendis séo os principais
responsaveis pelo tipico sabor defumado, embora ndo os representem
totalmente.

A defumagdo também afeta outras propriedades da came. Os acidos

organicos depositados abaixam-lhe o pH. A rancificagao oxidativa e a hidrolise
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da gordura séo retardadas pela presenga de fumaca na carne. A solubilidade e
o comportamento eletroforético das proteinas também s@o afetados pela
defumagédo, que modifica alguns grupos funcionais, como as sulfidrilas. A
resisténcia mecanica da pelicula envoltoria € maior, quando & aumentado o
teor de fumaga na superficie da carne.

O processo de defumagédo combinado ac aquecimento, portanto, produz
alteragdes bem caracteristicas nas propriedades da carne, especialmente na
superficie, onde ha maior concentragdo de fumaca.

2.3.4 Vantagens da defumacgao

Segundo Evangelista (1994), o processo de defumagdo tem a seu favor
pequenas desvantagens e grande nimero de vantagens, e estas vantagens
podem ser assim descritas:

1. Transmite ao produto sabor agradavel; durante o processo, a camada
superficial do produto fica impregnada dos componentes da fumaca, que lhe
dao certa protegao contra os microrganismos;

2. Confere poder conservador, devido ao calor alcangado e a penetragao, no
produto, dos componentes da fumaga; a combinagac da fumaca e do
elevado grau de calor (75°C), pode diminuir em cerca de dez mil vezes, a
populagéo bacteriana da superficie;

3. O sal presente e a desidratagdo resultante da defumagdo, ajudam a
conservagao do alimento; quase todas as bactérias n&o esporuladas sao
destruidas pela defumagao;

4. Pela agdo residual dos constituintes bactericidas absorvidos durante a
defumacéo, as contaminagGes posteriores s&o mais faciimente controladas
e, retarda a oxidagéao das gorduras.

E cada vez maior em quantidade e em fungao do grande consumo destes,
pois a criagdo de novas opgdes de produtos possibilita escolhas alternativas
para o mercado consumidor e uma possivel fonte adicional de renda a

pequenos produtores.
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2.4 Deterioragao dos alimentos defumados

Alimentos defumados apresentam risco de deterioragdo reduzido, uma
vez que o processo retira o excesso de umidade da peca, reduzindo a atividade
dos microrganismos e aumentando seu periodo de conservagédo (Alencar,
1993).

Riispoa citado por Pardi ef al, (1996) define os produtos defumados
como, os produtos que apods o processo de cura séo submetidos a defumacgao,
para |lhes dar cheiro e sabor caracteristicos, além de um maior prazo de vida
comercial por desidratagéo potencial.

Segundo Camargo (1984), em condigoes de aerobiose, bactérias,
levedura e fungos podem causar a deteriorizagdo da carne sendo que odores
estranhos, resultantes de atividade bacteriana, constituem os primeiros
sintomas de alteragdo. As vezes, um crescimento microbiano superficial é
observado, como o induto viscoso ou “slime” (bactérias ou leveduras), que
dependendo da umidade disponivel na supetficie do produto, crescimentos
fungicos sdo notados. Alteragbes da cor podem resultar da oxidagdo dos
pigmenios do alimento (cores marrom ou verde). Em condigbes de
anaerobiose, as bactérias produzem acidos organicos (odores &cidos) ou
ocasionam putrefagdes (odores putricos).

A auséncia de sintomas ou sinais de detericrizagdo na carne e em seus
derivados ndo constitui garantia de que esses alimentos podem ser
consumidos sem riscos para a salide do homem. Entretanto, envenenamentos
e infecgbes alimentares ocorrem em decorréncia da ingestdo de produtos
contendo agentes patogénicos que ndo foram rejeitados pelo consumidor.
Existem casos de intoxicagdo por estafilococos resultantes da ingestao de
alimentos contaminados por Staphylococus aureus, como também, o botulismo
resultante da ingestio de alimentos contaminados por Clostridium botulinum,
dentre outros.

Constitui exemplo importante de alteragées quimicas o rango oxidativo
das gorduras, que pode ocorrer em carnes congeladas e desidratadas. Outro
exemplo & a oxidagdo do pigmento da carne curada e aquecida (CAMARGO
1984).
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2.4.1 Alteragoes dos produtos curados

De acordo com Camargo (1984), ocorrem alteragdes da cor, encontrando-
se cor clara no interior quando se usa carnes palidas e aqgliosas, como a carne
de animais muito novos, e cor cinza, marrom ou verde: devido a cura deficiente
ou excesso de nitrito.

Pontos brancos ocorrem devido a precipitagdo de cristais de tirosina. O
sabor picante e amargo é observado devido ao excesso de nitrito, a putrefagéo
do toucinho que ocorre na carne de animais cansados e salga insuficiente,
enquanto que carnes onde a putrefacdo se inicia no centro das pecas,
apresenta consisténcia mole por (Proteus, Lactobacilius, E. coli), no rango ha a
alteragdo da gordura, da cor (amarela) e do sabor (picante) em fung&o da alta
umidade relativa, luz, oxigénio e temperatura elevada.

Durante a defumacédo, alguns cuidados devem ser tomados para a
obtengzo de um produto de boa qualidade. Entre eles, controlar a quantidade
de fumaga dentro do defumador, pois muita fumaga escurece o produto e deixa
o gosto amargo, controlar a quantidade de ar dentro do defumador, uma vez

quanto mais ar, mais rapida é a queima e mais aita € a temperatura.
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3 MATERIAL E METODOS

A defumagdo foi conduzida na empresa privada denominada Granja
Thagi, situada na BR 174, km 219, no municipio de Pontes e Lacerda.

Foram utilizados 20 frangos de corte, sendo 10 frangos caipiras e 10
frangos de granja com peso médio de carcagca de 1,056kg e 1,279kg,
respectivamente. Os frangos de granja e os frangos caipiras foram adquiridos
em propriedades rurais e abatidos por sangramento das veias jugulares e
artérias carétidas, foram submetidos & lavagem preliminar com agua
abundante; e, procedeu-se a escaldagem, retirada das penas, evisceragao e
lavagem final. Posteriormente, se fizeram adigéo de temperos e condimentos
para a cura seca, conforme descrito na tabela 2. Os frangos ficaram em
descanso na cura seca por aproximadamente 24 horas, no interior de um

recipiente de plastico tampado hermeticamente a uma temperatura de 4°C.

Tabela 2. Temperos e condimentos utilizados para cada kg de frango.

Ingredientes Quantidade
Sal 30g
Pimenta do reino branca 19

Pimenta malagueta 19

Noz moscada 0,5¢

Alho 10g

Fonte: ALENCAR (1993)

A madeira escolhida para a defumacao foi a de arvore de Aroeira por ser
dura e por apresentar fumaga com aroma suave (NOLL, 1993). As lenhas
foram inseridas ao defumador para a combustéo até a temperatura interna
atingir 50°C, e, foi acrescentada mais lenha, até a temperatura aumentar
vagarosamente para 70 a 75°C.

Na segiiéncia dos procedimentos, os frangos foram defumados em um
defumador de alvenaria medindo 2,5 de altura x 3,0 de comprimento x 1,5m de
largura, com laje e uma abertura no chéo pelo lado de fora para saida de calor,
com o objetivo de controle da temperatura interna, além de um braseiro no

centro do interior do cdmodo, medindo 0,5m, utilizado para a colocagéo da

lenha, através de uma porta de ferro que permite boa vedagéo, com fechadura







e termometro com mostrador disposto do lado de fora do ambiente de
defumagéo para permitir o controle da temperatura.

Conforme recomendagio de Alencar (1996), os frangos foram levados até
o defumador de alvenaria, envolvidos por papel manteiga por 4 horas,
afastados uns dos outros a uma distancia de 50cm, apés as primeiras 4 horas
de defumagédo, foi retirado o papel manteiga dos frangos e os mesmos
colocados novamente no defumador para completar definitivamente a
defumacao.

Apo6s a defumagio os frangos foram pesados em balanga eletrnica digital
da marca Toledo, com capacidade para 15 kg, obtendo-se os pesos finais (PF),
os quais foram anotados para as analises estatistico matematico, que foi
utilizado o pacote computacional SISVAR (FERREIRA, 2000) cujo modelo esta
citado abaixo.

Yij=p+ti+b+e; , Onde:

Y;; = valor da parcela que recebeu o tratamento i no bloco j

u = constante associada a todas observagées;

t = efeito do tipo de frango i, com i= 1,2;

b;= efeito do peso de carcaga j, com j= 1,2,3,4,5;

ey; = 0 erro experimental associado a Yj;, que por hipétese tem distribuigéo

normal com média zero e varidncia de ¢

Os frangos foram distribuidos em um delineamento experimental de
blocos casualizados (DBC), contendo 5 blocos, 2 tratamentos e 2 repeti¢es,
onde foram blocados por peso e os tratamentos foram constituidos pela perda

de peso por defumacéo de dois tipos de frangos.
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4 RESULTADO E DISCUSSAO

De acordo com as andlises de variancia os resultados de Perda de Peso
apés a defumagdo dos frangos, ndo tiveram diferencas estatisticas
significativas (P>0,05), entretanto os frangos caipiras apresentaram uma perda
de peso ligeiramente maior do que os frangos de granja. Os resultados de P,
PF, perda de peso em kg e em percentual dos frangos caipiras e frangos de
granja estdo apresentados na tabela 3.

Tabela 3 Médias de Pl, PF e perda de peso decorrente do processo de

defumacéo de frangos caipiras e frangos de corte.

Pl{kg) PF (kg) Perda de peso (kg)
Frangos caipiras 1,066 0,792 0,264
Frangos de granja 1,279 1,006 0,2732

Letras minGsculas iguais na mesma coluna indicam que os resultados n&o tiveram diferengas
estatisticas significativas (P>0,05).

A ndo significdncia nos resultados obtidos na perda de peso por
defumagdo apés a defumacdo pode ser explicada, provavelmente, pelos
fatores que a influenciam, os quais sdo: a idade, o peso, o sexo, a nutricdo, o
manejo no pré - abate, o abate, dentre outros.

De acordo com Contreras (1995), a composigdo quimica da carne de aves
é estabelecida durante a vida do animal, sendo que os fatores que exercem tal
influéncia podem ser a idade, o sexo, a linhagem, nutricdo, sistemas de
criacdo, manejo e tempo de jejum pré-abate, entretanto a alteragdo da
composigdo da carne das aves também se deve ao uso de diferentes
tecnologias de abate e pos-abate, como o tempo de resfriamento, tempo e
temperatura de maturacéo e gotejamento.

Zanusso (2002) salienta que durante a criagdo de frangos de corte &
importante que a quantidade de agua corporal seja mantida dentro dos limites
que regulem as fungdes fisioldgicas do animai, dentre elas as atividades
cardiovasculares. Os limites de agua corporal encontrados na composigéo

corporal de frangos de corte sao de 65 a 75% do peso vivo.
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Zanusso (2002) verificou em frangos de corte criados até 22 semanas de
idade um aumento na consisténcia da carne dos animais mais velhos, sendo
estas variaveis relacionadas a um aumento progressivo no teor de colageno
total e a uma redugéo na solubilidade desta proteina.

Os frangos caipiras comumente séo animais mais velhos, Zanusso (2002)
explica que estes possuem maior deposicdo de gordura intramuscular e tem
maiores quantidades e qualidades das proteinas responsaveis pela capacidade :
de retengdo de agua e capacidade de absor¢do de &gua que os frangos de
granjas. .

Nos abatedouros brasileiros, a redugdo da temperatura da carcaca de
frangos de granja é feita, por imersdo em agua fria. Este processo denominado |
de chiller & mais o barato na atualidade, porém proporciona absorcdo de agua |
pela carcaga. Legaimente o indice permitido € no maximo de 8% de absorgéo
de agua, o que faz aumentar proporcionalmente o seu peso (COTTA, 2003).

A idade de abate afeta, praticamente, todos os parametros relacionados |
com as caracteristicas de qualidade da carne e com a evolugdo da idade ha um |
decréscimo da ternura da carne devido a transformagéo do tecido conjuntivo i
que altera também a capacidade de retengdo de agua, que esta diretamente
relacionada com a cor, textura, suculéncia e maciez (COTTA 2003).

A capacidade de reteng&o de agua esta entre as propriedades funcionais
mais importantes da carne, influenciando no aspecto, na palatabilidade e esta
diretamente relacionada as perdas da agua antes e durante o cozimento
(BRESSAN, 1998).

A agua presente nos tecidos dos animais € encontrada na forma ligada,
imobilizada e livre. A capacidade de retencdo de agua é uma propriedade de
importancia fundamental em termos de qualidade, tanto na carne destinada ao
consumo direto, como para a carne destinada a industrializagao. (ANADON,

2002).

A capacidade de reten¢do de agua € definida como a capacidade da
carne em reter sua umidade ou égua durante a aplicagdo de forgas externas,
como tipo de corte, aquecimento, trituracdo e prensagem. Durante uma

aplicagio suave de qualquer um desses tratamentos, ha certa perda de
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umidade, devido a uma parte da agua presente na carne e encontrar-se na
forma livre. (ANADON, 2002).

A capacidade de retencgéo de agua € especialmente critica em carnes que
sdo destinadas a produtos manufaturados que séo submetidos a combinagtes
do aquecimento, moagem e outros processos (ANADON, 2002).

A capacidade de retengdo de agua tem grande importancia durante o
armazenamento, por exemplo, quando os tecidos possuem baixa capacidade
de retengdo de agua, a perda de umidade e conseqlientemente de peso

durante o periodo de armazenamento é grande. (ANADON, 2002).
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5 CONCLUSAO {
|

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho, podemos concluir
que o processo de defumac3o é viavel tanto para frangos de granja como para
frangos caipiras.

Porém, na industrializagdo e comercializagdo dos mesmos, o frango de
granja possui menor valor em sua aquisi¢cao, representando menor custo no
processo por defumagéo, sendo assim o mais indicado, pois na agregacéo de

valores, seu retorno econdémico seria maior.
|
|
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Anexos

Tabela 4 PI, PF e Perda de peso de frangos caipiras e frangos de granja.

Frangos Caipiras

Pl (kg) PF (kg) Perda de Peso (%)
1,350 0,980 27,41
1,035 0,775 25,13
1,000 0,745 25,50
0,945 0,685 27,52
1,095 0,810 26,03
1,210 0,945 21,91
1,010 0,765 24,26
0,950 0,715 2474
1,010 0,760 24,76
0,955 0,700 26,71
Frangos de Granja

Pl (kg) PF (kg) Perda de Peso (%)
1,325 1,045 21,14
1,335 1,045 21,73
1,305 1,055 19,16
1,130 0,855 24,34
1,380 1,070 22 A7
1,330 1,085 18,43
1,050 0,800 23,81
1,310 1,005 23,29
1,325 1,050 20,76
1,305 1,055 19,16

Tabela 5 Analise de Variéncia da variavel Perda de peso por defumacéo (g).

FV GL SQ QM Fc Pr>Fc
Bloco 4 7292500000 1823.125000 2.009 0.1485
Tratamento 1 405.000000 405.000000 0.446 0.5150
erro 14 12707.500000 907.678571

Total corrigido 19 20405.000000

CV (%)= 11.22

Média geral: 268.5000000 Nimero de observacoes 20
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