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RESUMO

O MAPA (Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento) através da Portaria n°
210, de 10 de novembro de 1998, aprovou o regulamento técnico de inspe¢do tecnoldgica e
higi€nico-sanitdria de carnes de aves, com o intuito de coibir a fraude de adi¢do de dgua em
carcacas. Com um mercado tdo competitivo é de suma importincia que o padrao de qualidade
do frango tanto para consumo interno como para exportagdo deve estar dentro das normas.
Objetivou-se com o presente trabalho avaliar os niveis de dgua presentes nas carcacas de
frangos nos principais pontos de comércio varejista do Municipio de Pontes e Lacerda, MT.
Foram pesquisadas 3 marcas comerciais de frangos congelados com 7 repeticdes de cada.
Utilizou-se o método do Gotejamento, Drip Test. Os resultados mostraram que uma das 3
marcas apresentou niveis de dgua elevados, superior ao permitido por lei . Conclui-se que 1/3
das marcas avaliadas estdo sendo comercializadas de maneira irregular no comércio varejista
de Pontes e Lacerda, MT.

Palavras-chaves: chiller, legislacdo, resfriamento



ABSTRACT

MAPA (Ministry of Agriculture, Livestock and Supply) through Ordinance No. 210,
November 10, 1998, approved the technical regulation of technological inspection and
sanitary practices of poultry meat, in order to curb fraud in addition water on carcasses. With
such a competitive market is paramount that the quality standard of chicken for both domestic
consumption and for export must be within the rules. The objective of this study to evaluate
the levels of water present in chicken carcasses in the main points of retail trade in the city of
Pontes e Lacerda, MT. Searches were three brands of frozen chicken with seven repetitions of
each. We used the method of Drip, Drip Test. The results showed that one of the three brands
had high water levels, than those permitted by law. It is concluded that one third of the brands
evaluated are trading erratically in the retail Pontes e Lacerda, MT.

Key words: chiller, legislation, cooling.



2.1
2.2
2.3
24
24.1
2.4.2
243
244
24.5.
2.5
2.5.1
2.5.2
2.6
2.7
2.8
29

SUMARIO

INTRODUGAO . ......ccuererereerernssessessssssssessessssssesssssssassssesssssssesssssssasessesssesses 9

REVISAO BIBLIOGRAFICA.....uouenrinrenncnsscnsscnsssssssssssssssnssssssosssssassses 11
CONTEXTUALIZACAO DA AVICULTURAL......uuuuuuuuurintnnieeeieeeeeseeeeeseseseseeeseseseseennns 11
CONSUMO DA CARNE DE FRANGO.......cccruutiiniiteiniieeeiiteenieeenteeesiteeesiseessireesneeens 14
COMPOSICAO AQUOSA DA CARNE DE FRANGO eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseesessesesssssssssssssnes 15
ABATE. ..ttt et ettt ettt ettt et ettt sttt ettt e et e e nees 16
INSeNSIbIlIZACAO. .ceceeruriessericssarinssenicssaresssaressnnesssnssssssssssssssssssssssssssssssssnssssanns 17
SANGIiAuuciierrrricssaresssanesssansssanssssassssssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 17
ESCAldAZeM.....cueicnreicsssanicssanesssanessnsessansossasssssassssasessssssssssssssssssssasssssasssssanas 18
DEPENAZENM....cuueeicireeicnsnienssnnesssntessannossasssssasesssasesssasesssssessssssssasssssasssssasssssasasss 18
| D T 1ot 1 18
RESFRIAMENTO DAS CARCACAS DE FRANGO.....cccceeeeiiieiiiiiiiiieieieieieiiieeeeeeeeeeen. 19
Pré- Resfriamento (Pré-ChIlIEr).......cciceeeeeerrneeeecssssaneecsssseneesssssssessssssasesses 19
ReSfriamento (CHIIIET)......eeeeeeeeeeececsssssneeeeeececsssssnsseeseecessssssssssssssesssssonssanes 20
GOTEJAMENTO. .....uttiiiieitieete ettt ettt et s et seteesbe e st e beesateebeesaneeneenanens 21
CONGELAMENTO. ....ceiutttiiittieitee ettt ettt ettt et e et e et eeiteesnteesbeeesabeeesaneeeas 22
INCORPORACAO DE AGUA NAS CARCACAS.....vvvieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeieeeeeenaneeeens 22
COMO OCORRE O CONTROLE DA QUANTIDADE DE AGUA NA CARCACA.............. 23
MATERIAL E METODOS...c..ccoseturermsnersssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssassss 25
RESULTADOS E DISCUSSAO.....ccocuermrensrenssensessessssssssssssesssessssssssssssees 28
CONCLUSOES......coeunernrensenssenssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssss 30

REFERENCIAS. ...veeeeeeeeeeeeeeesesesssnssssssssssnssssssssssssnsssssssssssssssssssssssasssssssssens 31



1 INTRODUCAO

O comércio mundial da carne de frango de corte movimenta a economia de varios
paises sendo um produto de destaque nas transa¢des comerciais, inclusive no Brasil. Segundo
os dados da Unido Brasileira de Avicultura em 2005 as exportagdes brasileiras foram
impulsionadas pelos principais compradores como Oriente Médio, Asia, a Unifio Européia, a
Rissia, a Africa e o Mercosul (UBA, 2005).

A produgdo mundial total de frango de corte é estimada em cerca de 70 milhdes de
toneladas. O Brasil possui o terceiro maior volume de produgdo, com 9.297 milhdes de
toneladas, enquanto os Estados Unidos (16.026 milhdes) e China (10.149 milhdes) ocupam a
primeira e segunda posi¢do. Juntos os trés produzem mais de 50% do volume mundial
(RAMOS e GOMIDE, 2007).

A avicultura brasileira alcangou, nos ultimos 30 anos, niveis de produtividade e
ajuste na organizacdo e coordenacdo que a colocam como uma das mais competitivas do
mundo. A atividade baseia-se na estratégia de parceria ou integracdo entre agroindustria e
produtores. As empresas fizeram investimentos na modernizacao dos processos ao longo da
cadeia produtiva, desenvolveram e aperfeicoaram a logistica, otimizando desde a distribui¢cdo
de pintos de um dia e das ra¢des aos produtores até a entrega do produto no varejo ou nos
portos para exportacdo (MARTINS et al., 2006).

A avicultura brasileira vem se colocando entre as mais desenvolvidas do mundo,
sendo que para tal desempenho concorre 4 rdpida absorcdo dos avangos tecnoldgicos
alcangcados por paises que se caracterizam por possuirem uma atividade avicola muito
desenvolvida, como € o caso dos Estados Unidos da América. Os avancos tecnoldgicos
observados na atividade avicola foram acompanhados por notdveis reestruturacdes dentro de
seu sistema produtivo, sendo a mais relevante aquela representada pela produgdo integrada via
contratos (GOMES e GOMES, 2008).

A avicultura de corte em Mato Grosso passa a chamar a atengao do Brasil e da regiao
centro-oeste, ndo sé pela proximidade dos insumos, como também, por incentivos fiscais,
possibilidade de redug¢do de custos e de produgdo em larga escala. H4 também uma
diferenciacdo na selecdo de produtores em nimero cada vez menor € com nimero cada vez

maior de granjas (FRANCO et al., 2009).
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Objetivou-se com o presente trabalho avaliar a quantidade de 4gua incorporada em
carcacas de frango no processo de resfriamento de 3 diferentes marcas comercializadas no
Municipio de Pontes e Lacerda, MT e compara-las com os niveis de dgua permitidos pela
Legislacdo brasileira, instituida pelo Ministério da Agricultura Pecudrio e do Abastecimento

(MAPA).
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 CONTEXTUALIZACAO DA AVICULTURA

A avicultura brasileira alcangou, nos ultimos 30 anos, niveis de produtividade e
ajuste na organizacdo e coordenacdo que a colocam como uma das mais competitivas do
mundo. A atividade baseia-se na estratégia de parceria ou integracdo entre agroindustria e
produtores. As empresas fizeram investimentos na modernizacao dos processos ao longo da
cadeia produtiva, desenvolveram e aperfeicoaram a logistica, otimizando desde a distribuicao
de pintos de um dia e das ragdes aos produtores até a entrega do produto no varejo ou nos
portos para exportacdo (MARTINS et al., 2006).

Os maiores exportadores de aves (Figura 1) se encontram na regido sul, onde Parana
(26,85%), Santa Catarina (26,76%), Rio Grande do Sul (21,28%), contribuem com 53,61%
das cabecas abatidas, a regiao sudeste contribuem com 12,25% de aves abatidas, na qual Sao
Paulo apresenta 8,91% e Minas Gerais com 3,34%, j4 a regido Centro Oeste apresenta 12,69%
e esta dividida em Mato Grosso com 2,95%, Mato Grosso do Sul 3,34%, Goias 4,43% e
Distrito Federal com 1,90%.
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Figura 1: Maiores exportadores de aves do Brasil. (ABEF, 2008)
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Depois das dificuldades atravessadas pela avicultura, no primeiro semestre de 2006,
iniciou-se a recuperacdo de mercado (Figura 2). O ano de 2006 encerrou com estoques
normais de carne de frango, permitindo assim a continuidade em 2007 do bom momento
vivido nos ultimos meses daquele ano. Na drea externa, com a volta da normalidade do
mercado, os clientes, com baixos estoques internacionais devido a retracdo de compras de
2006, foram obrigados a refazer suas reservas. As exportacdes brasileiras recuperaram as
perdas e ampliaram suas vendas, atingindo um crescimento, em volumes, da ordem de 21%.
Foi importante também a recuperagdo de pregos, que alcancou aumento de 28% sobre a média

obtida em 2006, corrigindo, assim, a desvalorizacao (UBA, 2007).

TOTAL DE AVES PRODUZIDAS

4.837.396.437
10,03
MERCADO INTERNO (aves) % MERCADO EXTERNO (aves)

3.069.636.647 1.767.759.791

6.950.493 | Toneladas — 3.286.775
5,09 |

10.246.267

PER CAPITA
37,823 kg

Figura 2: Mercado de comercializa¢do de aves (UBA, 2007).

A criagdo de aves para o abate teve na histéria recente da economia brasileira um
aumento de abates significativo que estd intimamente ligada ao avanco tecnoldgico e
principalmente a criacdo na esfera industrial que acabou por marginalizar a chamada

avicultura tradicional (UBA 2006).
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A cadeia produtiva de frangos de corte no Brasil destaca-se como uma atividade com
alto nivel tecnoldgico, geradora de empregos e renda para a populacdo brasileira. A alta
produtividade e eficiéncia desta cadeia tornaram possivel o dominio do mercado internacional
de carne de frango, tornando este produto um dos principais na lista dos exportados pelo pais
(ZAMUDIO et al, 2009)

Existe consenso por parte de consumidores, médicos e nutricionistas, de que a carne de
aves € mais sauddvel que a carne bovina. Isso estd associado ao fato de que a primeira
contétm menos gordura saturada, apontada como a grande responsdvel por problemas
cardiacos. Ao contrdrio de outras carnes, a carne de aves possui pouquissima gordura
entremeada, sendo que a maior parte dela se localiza embaixo da pele (DUARTE e MACK,
2010).

O marketing e a avicultura brasileiros passaram por varias fases, juntamente com a
mudanca de perfil do consumidor, que por sua vez, voltou-se para a comunicacdo € a
avicultura passou a oferecer um produto pequeno, congelado e de pele branca. Nesse periodo
a direcdo do produto e a avicultura ofereceram produtos em pedagos e carne desossada. A
cadeia avicola percebeu que o consumidor queria um produto de qualidade. Este fato levou as
empresas € 0s paises a preocuparem-se em rastrear seus produtos, informando ao consumidor
final, através da embalagem do alimento, a origem deste tltimo (FRANCISCO et al., 2007).

A carne de frango, cada vez mais presente nas refei¢des dos brasileiros, apresentou nos
ultimos anos uma grande expansao de sua produgdo, tanto que deixou de ser uma carne nobre
destinada exclusivamente as classes superiores para estar hoje difundida em todas as classes.
Essa evolugdo, que de certa maneira até pode estar relacionada ao sucesso do
desenvolvimento econdmico atual do pais, se baseia principalmente no desenvolvimento
tecnolégico e mercadolégico que a cadeia produtiva da carne de frango sofreu. Outro fator
que contribuiu para o desempenho da producdo desses itens é o resultado do comercio
exterior brasileiro, sendo o Brasil, atualmente, o maior exportador mundial de carne de frango
(MARTINS et al., 2006).

A avicultura de corte brasileira fard todos os esfor¢cos juntamente com os Orgaos
governamentais para que o frango brasileiro continue sendo cada vez mais reconhecido em
seus diversos atributos e siga ampliando sua presenca na mesa dos consumidores mais
exigentes de todas as partes do mundo (UBA, 2005).

A tabela 1 a seguir mostra a situagdo da avicultura brasileira em relacdo com sua

producgdo de 2000 a 2006, segundo a Unido Brasileira de Avicultura (UBA, 2006).
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Com a recuperacdo dos mercados mundiais, 2007 foi favordvel a producdo avicola
americana, que apresentou crescimento de 5%, alavancado principalmente pelos expressivos
aumentos da produ¢do no Brasil, Venezuela, Colombia e Argentina, atingindo um total de
36,48 milhdes de toneladas e passando de 50% da produc¢do mundial de carne de frango.
Brasil e Estados Unidos ocupam hoje 75% do mercado mundial de produtos de frango; e as

Américas, como um todo, produzem perto de 80% da demanda global (UBA, 2008).

Tabela 1: Evolu¢do da Producdo Brasileira de Frango

Ano Producio (mil toneladas)
2000 5.977
2001 6.735
2002 7.517
2003 7.843
2004 8.497
2005 9.297
2006 9.895

Fonte: UBA, 2006.

2.2. CONSUMO DA CARNE DE FRANGO

A seguranca e a qualidade dos alimentos sdo questdes de grande preocupacdo em
produtos avicolas, pois a carne de aves pode conter diversos patégenos responsdveis pela
transmissdo de doencgas alimentares. Os esfor¢os da producdo avicola em garantir produtos de
alta qualidade contribuem para a manutencdo do produto nacional inclusive para o mercado
consumidor (DELAZARI, 2003).

Com a recuperacdo dos mercados mundiais, 2007 foi favordvel a producdo avicola
americana, que apresentou crescimento de 5%, alavancado principalmente pelos expressivos
aumentos da produgdo no Brasil, Venezuela, Colombia e Argentina, atingindo um total de
36,48 milhdes de toneladas e passando de 50% da produc¢do mundial de carne de frango.
Brasil e Estados Unidos ocupam hoje 75% do mercado mundial de produtos de frango; e as
Américas, como um todo, produzem perto de 80% da demanda global (UBA, 2008).

A garantia de manutencdo do mercado de carne de frango consiste no fornecimento de
produtos com padrdes de qualidade estdveis, visando a satisfacdo e seguranca do consumidor,
além de manter o poder aquisitivo. A cadeia produtiva dos frangos de corte depende da

qualidade e da inocuidade dos produtos que sdo ofertados a populacdo, por isso, o intenso
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processamento de produtos avicolas exige constantes avaliagdes a respeito de sua qualidade
microbioldgica (SILVA et al., 2009).

A tabela 2 apresenta os dados do consumo brasileiro de carne de frangos (kg/habitante),
com variag¢ao desde 2000 até 2006 apresentados pela Associacdo Brasileira dos Produtores e

Exportadores de Frangos (ABEF).

Tabela 2: Consumo Brasileiro de Carne de Frango

Ano kg/habitantes
2000 29.91
2001 31.82
2002 33.81
2003 33.34
2004 33.89
2005 35.48
2006 35.68

Fonte: Adaptada de ABEF

Como pode perceber o consumo da carne de frango desde 2000 até 2006 teve um
aumento considerdvel e segundo a ABEF esse fator € devido seu baixo custo e pelo fato de
seu ciclo produtivo da carne ser curto, permitindo rapidos ajustes da oferta e impedindo

explosdes de prego.

2.3 COMPOSICAO AQUOSA DA CARNE DE FRANGO

A 4gua € o maior constituinte da carne, em uma carne magra o teor de umidade varia de
70 a 75%. A habilidade de reter umidade é muito importante para a manutencdo das
propriedades funcionais da carne e quando a umidade é perdida, o rendimento, maciez,
textura, sabor e valores nutricionais sdo afetados (OLIVO, 2006).

A capacidade de reteng¢do de dgua pode ser definida como a capacidade da carne de
reter sua umidade ou dgua durante a aplicagdo de forcas externas, como corte aquecimento,
trituracdo e prensagem (ROCA, 2000). Segundo Vargas Juanior (2007), a CRA ¢
indiscutivelmente um fator de qualidade porque afeta a carne antes e durante o cozimento, e
sua suculéncia durante a mastigacdo. A capacidade de retencdo de dgua (CRA) € um atributo

muito importante, pois ird interferir na transformacao e conservagao da carne.
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E de suma importancia em termos de qualidade tanto na carne destinada ao consumo
direto, como para a carne destinada a industrializacdo. A capacidade de retencdo de dgua do
tecido muscular tem um efeito direto durante o armazenamento. Quando os tecidos tém pouca
capacidade de retencdo de dgua, a perda de umidade e, conseqiientemente, de peso durante
seu armazenamento € grande, influenciando diretamente na qualidade da carne, pois afeta

diversas caracteristicas essenciais necessdrias a carne de frango (VENTURINI et al., 2007).
2.4 ABATE

O abate de aves envolve diferentes etapas de processamentos (Figura 3), das quais
apresentam importancia microbioldgica, visando a qualidade do produto final. As condi¢des
microbioldgicas sdo derivadas da microflora da ave viva e podem ser melhoradas a partir de

boas préticas de higiene durante o processamento (MOURA e RAMOS, 2002).
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Figura 3: Fluxograma de abate. Fonte: Moura e Ramos (2002).
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2.4.1 Insensibilizacao

As aves destinadas ao abate devem ser atordoadas por razdes humanitarias, de qualidade
e seguranca, pois a insensibilizacdo € essencial para facilitar na sangria, principalmente
quando esta é conduzida por degola mecénica, o que evita com que o animal se debata
tornando eficiente a seccdo dos vasos sanguineos (RAMOS e GOMIDE, 2007). A
insensibiliza¢do durante o abate tem por finalidade minimizar o sofrimento das aves durante
ou apo6s a sangria, diminuindo o estresse que pode ocorrer durante essa etapa (Olivo, 2006).
Esse processo dura 7 segundos e € realizada através da eletronarcose, que € a imersdao da ave
em agua com corrente elétrica causando um choque na mesma (SARCINELLI et al., 2007).

Apds a pendura, as aves passam pelo processo de insensibilizacdo, denominada de
atordoamento, normalmente realizada em tanques de imersdao com o uso de choque elétrico
(70V) na regido da cabeca. Deficiéncia no atordoamento aumenta a incidéncia de
condenacdes totais ou parciais da carcaga (FIGUEIREDO et al.,2007).

No processo de insensibilizacdo ndo existe estudos afirmando que esta etapa causa

influéncia na absor¢do de dgua pelas carcacas.

2.4.2 Sangria

Se o atordoamento foi realizado adequadamente, as aves chegam quietas ao local de
sangria, assegurando um melhor corte. O tempo entre o atordoamento e sangria deve ser de 12
a 15 segundos. O SIF exige que a sangria seja realizada no prazo maximo de 12 segundos. O
abate sem prévia insensibilizacio s6 é permitido para o atendimento de preceitos religiosos ou
de requisitos de paises importadores. A operacdo de sangria pode ser realizada manual ou
mecanicamente (GONCALVES, 2008).

A operagao de sangria consiste basicamente no corte dos grandes vasos de circulacao de
sangue (artérias cardtidas e veias jugulares). O corte deve ser realizado através de movimento
rapido e ininterrupto e devera ser iniciado logo apds a operacao de insensibilizacdo, de modo
a provocar um rapido e completo escoamento do sangue, antes que o animal recobre a

consciéncia. O tempo de sangria deve ser de trés minutos (BRASIL, 1998).
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2.4.3 Escaldagem

Tem por finalidade uma prévia lavagem da ave e o afrouxamento das penas através da
abertura dos poros, para facilitar a depenagem. Nessa fase podem ocorrer perdas da qualidade
da carcaga. Se a temperatura da 4gua for muito alta ou o tempo de permanéncia for exagerado,
podem ocorrer queimaduras do peito, coxas, e asas, causando uma coloracdo branca e
endurecimento da carne (AVESERRA, 2006).

A escaldagem € realizada apds a sangria, onde ndo € permitida a introducdo de aves
vivas, ela pode ser feita por imersdo, onde a ave € imersa em um tanque de dgua quente
agitada que ird assegurar uma boa penetracdo na pele, ou pela escaldagem a vapor, onde a

carcaca € pulverizada com ar imido a uma velocidade de 10m/s (RAMOS e GOMIDE, 2007).

2.4.4 Depenagem

E realizada apés a escaldagem, que consiste na retirada da maior quantidade de penas
sem lecionar o tecido cutineo (RAMOS ¢ GOMIDE, 2007). E o processo de retirada das
penas feita através de um rolo que possui um dedo de borracha para ndo machucar a carcaca.
Durante esse processo podem ocorrer algumas lesdes na carcaca sendo a mais comum a
fratura das asas. E importante ajustar as depenadeiras para o tamanho do frango
(SARCINELLI et al., 2007).

A depenagem também é um processo que segundo Ramos e Gomide (2007) e Sarcinelli

et al (2007), ndo contribuem no processo de reten¢ao de dgua.

2.4.5 Evisceracao

Os trabalhos de evisceracdo deverdo ser executados em instalagdo prépria, isolados
através de paredes da drea de escaldagem e depenagem, compreendendo desde a operagdo de
corte da pele do pescogo, até a toalete final das carcacas. As carcacas que chegam por esteira
sao penduradas na trilhagem aérea (ndria) do setor para se iniciar o processo de evisceracao

das mesmas. A noéria deve ser disposta sob uma calha de 0,60m de largura e 0,30m de altura
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das carcacas, ndo permitindo em hipétese alguma que as aves dependuradas toquem na calha.
A calha dispord de dgua corrente sob pressdo adequada, fornecida através de um sistema de
canos perfurados e ralos coletores de residuos dispostos pela calha, evitando acimulo na
secdo (BRASIL, 1998).

As aves sdo evisceradas e preparadas para o consumo pela remocao da cabeca, visceras,
pés, papo e pulmdes da carcaca depenada. Na linha de evisceracdo existem variagdes quanto
ao local de remocao da cabega, com ou sem pescoco, e dos pés. Essa operagao também inclui
a coleta de miudos, que normalmente requer a limpeza da moela, coracdo e figado
(GONCALVES, 2008).

As etapas da evisceracdo compreendem: corte da pele do pescoco e extracdo da
traquéia, extracao da cloaca, abertura do abddmen, exposi¢ao das visceras, inspecao sanitéria,
retirada das visceras, extracdo dos pulmdes, toalete que € a retirada do papo, esofago, traquéia

e a lavagem final (OLIVO, 2006).

2.5 RESFRIAMENTO DAS CARCACAS DE FRANGO

No resfriamento as carcagas sdo imersas em tanques contendo dgua em fluxo contra
corrente, com o objetivo de lavar e resfriar as carcacas. As operacdes de resfriamento
envolvem o pré chiller e chiller. As carcagas de frango devem ser resfriadas rapidamente para
diminuir o crescimento de microorganismos deterioradores e prevenir a multiplicacdo dos

microorganismos patogénicos (MAROSO, 2008).

2.5.1 Pré-resfriamento (Pré - Chiller)

Durante o processo de industrializacao do frango, especificamente no momento que
antecede o congelamento, o produto deve ser submetido a etapas de pré-resfriamento
denominadas pré-chiller e chiller por imersdao em 4gua gelada. Neste momento, as proteinas
sao hidratadas e o tecido muscular incorpora certa quantidade de dgua que deverd sair do

frango antes que este seja congelado, caso contrdrio, a 4gua incorporada congelard juntamente
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com o produto que terd seu peso excedido ao que seria normal pela presenca do gelo
(POCANO et al.,2008).

O primeiro tanque de resfriamento € denominado de pré-chiller onde a temperatura
ndo deve ser superior a 16°C. Esta etapa promove o abaixamento da temperatura, além de
lavar a carcaca removendo residuos de sangue, a microflora contaminante e outras matérias
organicas indesejdveis, e também tem a funcdo de hidratar a carcaga, sendo essa hidratacdo
importante para repor as perdas de umidade sofridas na escaldagem (OLIVO, 2006). A
carcaca de frango se encontra a temperatura préxima de 35°C e deve ser rapidamente
resfriada a fim de inibir o desenvolvimento microbiano (RAMOS e GOMIDE, 2007).

Segunda a Portaria n° 210 de 10 de novembro de 1998 do MAPA o pré-resfriamento
€ o processo de rebaixamento da temperatura das carcacas de aves, imediatamente apds as
etapas de evisceracdo e lavagem, sdo realizados por sistema de imersao em dgua gelada e/ou
dgua e gelo ou passagem por tinel de resfriamento, obedecidos os respectivos critérios
técnicos especificos (BRASIL, 1998).

O pré-resfriamento consiste na imersdo em tanques de inox a uma temperatura de 10 a
18°C, durante 12 minutos, com 2 litros de dgua por ave. O pré-chiller serve para dar inicio ao

resfriamento, limpeza e reidratagcdo da carcaca. (SARCINELLI et al.,2007).

2.5.2 Resfriamento (Chiller)

ApOs o pré-chiller as carcagas entram no tanque principal o chiller, onde ele deve
operar com temperatura menor que 4°C. A baixa temperatura retira rapidamente o calor da
carcaca, a qual chega ao final com a temperatura interna de 7°C medida no centro do peito
(OLIVO, 2006), contudo alguns cuidados durante essa operacdo devem ser tomados para se
evitar que a absor¢do de dgua seja superior ao permitido pela legislacdo. A agitacdo do tanque
€ importante para a limpeza da carcaca, mas se for exagerada pode aumentar a absor¢ao de
agua (RAMOS e GOMIDE, 2007).

O resfriamento ocorre com temperatura de 2°C durante 17 minutos sendo necessério 1,5
litros de dgua por ave e para aumentar o resfriamento pode-se acrescentar 2 a 5 ppm de

propileno-glicol na 4gua (SARCINELLI et al.,2007).
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Nesse processo € importante a renovacdo de dgua nos resfriadores, sendo praticado o
consumo de 1,5 litros por carcaca no 1° estdgio e 1 litro no dltimo estagio de dgua gelada,
totalizando 2,5 litros por carcaga (OLIVO, 2006).

Segunda a Portaria n° 210 de 10 de novembro de 1998 do MAPA o resfriamento € o
processo de refrigeracdo e manutencao da temperatura entre 0°C a 4°C dos produtos de aves
(carcagas, cortes ou recortes, middos e/ou derivados), com tolerancia de 1°C medidos na
intimidade dos mesmos, para tanto a vazdo de 4gua dos tanques de resfriamento (chillers)
deve ser monitorada, sendo que se calcula 1 a 2 litros/carcaca (BRASIL, 1998).

O resfriamento é uma etapa importante no processo tecnoldgico do abate de aves, sendo
um dos seus objetivos a diminui¢do da temperatura das carcagas através da imersdao das aves
no chiller, diminuindo dessa forma a velocidade de multiplicacdo da microbiota existente nas

mesmas (ISOLAN, 2007).

2.6 GOTEJAMENTO

Gotejamento é um processo do pds-abate de aves que consiste no escorrimento do
excesso de dgua absorvida pela carcaca na operacdo de pré-resfriamento. Ao sairem do chiller
as carcagas sdo dependuradas pelas asas, coxas ou pescoco em ganchos, numa linha continua
e conduzida para a drea de gotejamento (RAMOS e GOMIDE, 2007).

Processos tecnoldgicos diferenciados que permitam o escorrimento da dgua
excedente nas carcagas de aves decorrente da operacdo de pré-resfriamento por imersdo em
dgua poderao ser autorizados, desde que aprovados pelo DIPOA (BRASIL, 1998).

Ap6s o resfriamento, as aves sdo retiradas mecanicamente do chiller através de uma
rampa coletora, sendo as carcagas destinadas a sala de processamento. Dependendo da
estrutura de alimentacdo das salas de processamento, as aves poderdao ser submetidas ao
primeiro momento de sele¢do, separando as aves para producdo de frango inteiro ou corte. As
aves sdao penduradas pelas pernas na néria que conduz a sala de processamento, e que podera
ser utilizada como ndria de gotejamento, tendo o objetivo de remover o excesso de dgua da
carcaca. Esta néria € fundamental para os produtos resfriados, pois o acumulo de dgua apods
embalagem, ndo € permitido (FIGUEIREDO et al., 2007).

As normas citam que a quantidade de dgua absorvida durante o pré-resfriamento por

imersdo, estd relacionada com a temperatura da dgua dos resfriadores, tempo de permanéncia
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no sistema, tipo de corte abdominal, inje¢cdo de ar o sistema de borbulhamento
(SANT’ANNA, 2008).

Dentro da industria, a absorcao é medida tomando se a massa da ave na entrada e
logo apds a saida do chiller. A diferenca positiva averiguada na massa das carcacas entre a
saida e a entrada € calculada e indicada de maneira percentual sobre o valor da massa na

entrada (BRASIL, 1998).

2.7 CONGELAMENTO

A carne de frango € um alimento altamente perecivel. O congelamento € um processo
de conservacdo que visa prolongar a vida de prateleira do frango inteiro, sem alterar
significativamente suas qualidades sensoriais, sendo bem aceito pela maioria dos
consumidores (OLIVO, 2006).

Na carne congelada, a atividade microbiana é paralisada, a enzimdtica, bem como a
velocidade de reacdes quimicas € substancialmente reduzida. O congelamento é um excelente
método de conservacdo da carne porque ocorrem alteragdes menores do qualquer outro
método de conservacdo de alimentos, entretanto, a fim de manter os padrdes das
caracteristicas organolépticas exigidas pelos consumidores torna-se necessaria a incorporacao

de determinada quantidade de d4gua em carcacas de frangos congeladas (ROCA, 2000).

2.8 INCORPORACAO DE AGUA NAS CARCACAS DE FRANGOS CONGELADAS

A Portaria n° 210, de 10 de novembro de 1998, que aprova o Regulamento Técnico
de Inspecdo Tecnoldgica e Higi€nico-Sanitaria de Carnes de Aves, estabelece dois controles
para o percentual de absorcdo a serem realizados pelo DIPOA: o Método de Controle Interno,
realizado por técnico do MAPA em cada turno de abate e o Método do Gotejamento
(“Dripping Test”), realizado em laboratdrios oficiais ou credenciados, cujo limite permitido é
de 6% (BRASIL, 1998).

O resfriamento e a hidratac@o de carcagas de frango sdo feitos através da imersao em

tanques com agua gelada. Para estes procedimentos hd um percentual aceitivel de dgua
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absorvida, sendo esta fiscalizacdo a cargo do Servico de Inspecdo Federal. Os métodos
oficiais para o referido controle sdo o Método de Controle Interno e o Método do gotejamento

ou “Drip Test” (SOUZA e PANETO, 2005).

2.9 COMO OCORRE O CONTROLE DA QUANTIDADE DE AGUA NA CARCACA

Segunda a Portaria n° 210 de 10 de novembro de 1998 do Ministério da Agricultura
Pecudria e de Abastecimento (MAPA) entende-se por indice de absorcao o percentual de dgua
adquirida pelas carcacas de aves durante o processo de matanca e demais operacdes
tecnoldgicas, principalmente no sistema de pré-resfriamento por imersdo, uma vez que
pequeno percentual de dgua absorvida ocorre durante a escaldagem, depenagem e diversas
lavagens na linha de evisceracdo em média até 3% (BRASIL, 1998).

O sistema de controle da absor¢do de dgua em carcagas de aves submetidas ao pré-
resfriamento por imersdo deve ser eficiente e efetivo, sem margem a qualquer prejuizo na
qualidade do produto final. O MAPA realiza regularmente fiscaliza¢des nos estabelecimentos
produtores de frango congelado, aplicando o referido teste e disponibilizando a lista de
empresas que apresentam em conformidade com a lei (BRASIL, 1998).

De acordo com o Art. 1° Cabe ao Servico ou Secdo ou Setor de Inspecao de Produtos de
Origem Animal - SIPA, da Delegacia Federal de Agricultura - DFA, em sua jurisdicdo, autuar
estabelecimento produtor, armazenador e varejista, quando detectado, por meio da colheita de
amostras, indices de absor¢do de dgua acima do permitido pela legislagdo em vigor e dar
seguimento aos procedimentos administrativos fiscais como se segue: e as sancdes aplicadas
sdo:

Até valores de 7% do teste de gotejamento, a necessidade de nova coleta de amostras,
as carcacas de aves congeladas apreendidas em decorréncia da violacio do Teste de
Gotejamento deverdo ser devolvidas ao estabelecimento de origem ou outro do mesmo grupo
industrial e destinada ao reprocessamento a critério do DIPOA/SDA/MAPA, 3° no primeiro
resultado laboratorial de andlise fora dos padrdes, a firma serd autuada e advertida, no
segundo resultado laboratorial de andlise, a firma infratora serda autuada e multada em até R$
25.000,00 (vinte e cinco mil reais); no terceiro resultado esse valor anterior pode ser dobrado

(BRASIL, 2002).
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A nota publicada pelo Ministério da Agricultura, em 2000 foi detectada fraudes em 60%
dos lotes analisados, em 2001 o percentual caiu para 50% e em 2002, 16%. Este ano, em seis
meses, o percentual de amostras violadas ja € de 32%. A tecnologia do pré-resfriamento &
utilizada por causa da rapidez com que a carne de frango se deteriora. Enquanto as carnes de

bovinos e suinos tém até 80% de umidade, a carne de frango tem 40% de umidade (IDEC,
2003).
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3 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Universidade do Estado de mato Grosso no Campus
Universitdrio de Pontes e Lacerda nas dependéncias do Laboratério de Tecnologias de
Produtos de Origem Animal (TPOA).

Foram analisadas trés diferentes marcas comerciais, identificadas como marca A, marca
B e marca C. Para efeito estatistico as marcas foram consideradas os tratamentos e cada
tratamento foi composto de sete repeticoes. Cada amostra foi formada por 6 carcacas de
frango, totalizando 126 carcacas de frango congeladas.

Para avaliar a porcentagem de dgua no peso total da carcaca congelada com mitdos e
partes comestiveis foi utilizado o método de gotejamento, descrito na Portaria N° 210 de 10
de novembro de 1998. (BRASIL, 1998).

As carcacas de frangos foram adquiridas no mercado varejista, durante o horario
comercial, em caixas térmicas para evitar o descongelamento e, em seguida foram
transportadas para o Laboratério de TPOA onde foram realizadas as andlises.

Para a obten¢do da porcentagem da dgua nas carcagas foi utilizada a seguinte férmula: %
de liquido perdido da ave congelada = MO-M1-M2 x 100/M0-M1-M3, onde: onde: MO = peso
da carcacga de frango congelada em sua prépria embalagem de comercializacdo; M1 = peso da
embalagem comercial que continha a carcaga de frango; M2 = peso da ave totalmente
descongelada juntamente de suas visceras e a embalagem que vem junto as mesmas; e, M3 =
peso da embalagem pléstica que contém as visceras.

As aves congeladas foram mantidas a uma temperatura de -12°C até o momento da
andlise, quando era enxugada, com papel toalha, o lado externo da embalagem para eliminar
todo o liquido e o gelo contido. Posteriormente as carcacgas eram identificadas e pesadas. Esse
peso obtido era a medida MO (peso da carcaga de frango congelada em sua propria
embalagem de comercializa¢do).

Apoés a obtencdo da medida MO (peso da carcaca de frango congelada em sua propria
embalagem de comercializa¢do) através da primeira pesagem a ave congelada foi retirada
com as visceras de dentro da embalagem. Mais uma vez a embalagem foi secada, com papel
toalha, identificada, e pesada para a obtencdo da medida M1 (peso da embalagem comercial
que continha a carcaga de frango).

O peso da ave abatida foi obtido subtraindo-se M1 (peso da embalagem comercial que

continha a carcaga de frango) de MO (peso da carcaca de frango congelada em sua prépria
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embalagem de comercializacdo). A ave foi colocada juntamente com as visceras, dentro de
uma nova embalagem pléstica com a abertura no abdéomen da ave voltado para o fundo da
embalagem. A embalagem contendo a ave e visceras ficaram imersas na dgua, de tal maneira
que a 4gua ndo penetrou no interior da mesma. A carcaga com as visceras ficaram imersas até
que a temperatura do centro da ave atingisse a 4°C.

As carcacas foram descongeladas através de imersao em banho-maria com temperatura
da dgua controlada na faixa de 42°C através de um termdmetro. A determinacdo do tempo de

descongelamento em fun¢ao do peso foi realizada através da tabela 3.

Tabela 3: Descongelamento através do tempo de imersao

Peso da ave e visceras (g) Tempo de banho-maria (minutos)
Até 800 65
801 a 900 72
901 a 1000 78
1001 a 1100 85
1101 a 1200 91
1201 a 1300 98
1301 a 1400 105
1401 a 1500 112
1501 a 1600 119
1601 a 1700 126
1701 a 1800 133
1801 a 1900 140
1901 a 2000 147
2001 a 2100 154
2101 a 2200 161
2201 a 2300 168

Fonte: MAPA (Brasil, 1998).

Apoés o descongelamento, a ave era retirada do banho-maria e entdo, era aberto um
orificio na parte inferior da embalagem, de modo que a dgua liberada pelo descongelamento
escoasse, e em seguida, a embalagem e seu conteido eram separados e ficavam descansando
durante uma hora a temperatura ambiente entre 18 e 25°C, esse descanso era necessdrio para
um total escorrimento da dgua.

Ap6s o periodo de padronizacdo de descanso a carcaca, as visceras, as embalagens
foram enxugadas e pesadas novamente. As aves descongeladas foram pesadas juntamente
com as visceras e sua embalagem, obtendo, desta forma a medida M2 (peso da ave totalmente

descongelada juntamente de suas visceras e a embalagem que vem junto as mesmas). A
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embalagem pléstica que continha as visceras era pesada, obtendo-se assim a medida M3

(embalagem plastica que continha as visceras).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 4 demonstra os resultados obtidos das médias de quantidade de dgua

presentes nas carcacas congeladas de aves analisadas.

Tabela 4 Médias das quantidades de dgua retidas nas carcacas de frangos das 3 marcas

analisadas.
Marcas Agua (%)
A 5,64%
B 33,02b
C 5,932

Médias seguidas por letras diferentes foram estatisticamente diferentes pelo teste de Qui-
quadrado.

As médias de porcentagem de dgua das marcas A (5, 64%) e C (5,93%) diferiram
(P<0,05) da marca B (33,02%).

O trabalho realizado por Souza et al (2005), utilizou também o método de Drip Test
para avaliar as porcentagem de dgua retidas nas carcacas de frango. Foram utilizadas 30
carcacas de frango, no qual as médias de porcentagem variaram entre 3,6% a 10,8%,
destacando que dentre estas 20 amostras encontram-se acima do permetido pela legislacdao
que € de 6%.

Em 2003, através do Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(DIPOA), o MAPA analisou o teor de dgua de 48 amostras de frangos congelados e constatou
que 32% estavam acima do estabelecido pela legislacdo vigente, que é de no méaximo 6%.
Esse fato é bastante preocupante sob o ponto de vista econdmico para os consumidores, ja que
as marcas que apresentaram o problema continham até 23% de dgua, isto €, quase quatro
vezes mais do que o percentual permitido. O excesso de dgua ndo interfere na qualidade do
produto, contudo lesa o consumidor que acaba comprando dgua a prego de frango (POCANO
et al.,2008).

A Figura 1 mostra as médias em porcentagem da quantidade de dgua presente nas
carcacas de frangos congeladas que foram coletadas em supermercados de Pontes e Lacerda,

MT e compara com o nivel de 6% que a legislacdo brasileira permite (BRASIL, 1998).
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Figura 1 Médias das quantidades de dgua (%) encontradas nas 3 marcas de frangos
congelados analisados, comercializados no Municipio de Pontes e Lacerda, MT

No presente trabalho a marca B teve um percentual médio de 4gua contida nas carcacas
de 33,02%, teor bem acima do permitido pela legislacdo. J4 as médias das marcas A e C
apresentaram valores médios de 5,64 e 5,93%, respectivamente, de dgua incorporada nas
carcacas de frangos. Esses valores obedecem a Portaria n° 210, de 10 de novembro de 1998,
que aprova o Regulamento Técnico de Inspecdo Tecnoldgica e Higi€nico-Sanitdria de Carnes
de Aves, cujo limite permitido € de 6% (BRASIL, 1998).

A metodologia do “Drip Test” foi realizada por Alonso (2004), e foi observado que o
excesso de dgua estd relacionado no tempo de imersdao durante o pré—resfriamento. Em sua
pesquisa foram avaliadas 3 marcas comerciais de frango em Brasilia e destas 3 marcas apenas
uma ndo estava de acordo com o estabelecido pela legislacdo, assim como o ocorrido no

presente trabalho.
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5 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos pode ser concluido que 33,33% das marcas
comerciais de frangos congelados analisadas no presente estudo sdo comercializados no
Municipio de Pontes e Lacerda, MT com um teor de 4gua incorporada nas carcagas de
aproximadamente 5,5 vezes maior do que o permitido pela legislacdo brasileira e que o
restante, 66,66%, dos produtos analisados estdo em conformidade com a lei, apresentando

teores de dgua retida préximos dos 6%.
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