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RESUMO

A avicultura de corte possui um carater industrial, uma vez que a partir da década de 60 diversos
fatores proporcionaram a intensificacdo do processo produtivo. Visando a qualidade da carne,
durante o abate ha a etapa de resfriamento, a qual as aves séo imersas na agua refrigerada.
Entretanto, neste processo ocorre a absorgcéo de agua pela carcaca, sendo estabelecido um limite
méaximo de absorcdo de 8%. Dessa forma, é imprescindivel monitorar a relacdo umidade:proteina
nas carcacgas de frangos de corte. Neste contexto, objetivamos mensurar os valores de umidade,
proteina e a relagdo umidade:proteina em cortes de frango de corte. Foram efetuadas
amostragens de trés cortes (peito, peito sem 0sso e coxa com sobrecoxa), mensalmente, pelo
periodo de janeiro a dezembro de 2015 de duas linhagens especificas Cobb e Ross. As analises
da relacdo umidade:proteina (UM:PT) foram realizadas em um laboratério credenciado pelo
MAPA, conforme IN 32. Os dados foram submetidos & analise descritiva. A média total dos
valores para umidade (72,33%), proteina (21,10%) e para relagdo UM:PT (3,38) para o corte de
peito encontram-se dentro dos valores estipulados pela legislacdo. A média de todos os meses
para o corte de peito sem osso (UM: 73,90%, PT: 22,61% e relacdo UM/PT: 3,28) também
encontra-se dentro do estabelecido pela IN 32. O corte de coxa e sobre coxa apresentou valores
de umidade (67,76%), proteina (16,96%) e relacdo UM:PT (4,00), também em conformidade com
a IN 32.

PALAVRAS-CHAVE: avicultura, frigorifico, legislacdo, pré-chiller.

1 INTRODUCAO

A avicultura de corte, atualmente, possui um carater industrial, uma vez que a partir
da década de 60 diversos fatores como a melhoria genética, politica agricola de crédito
subsidiario, instalacdo de frigorificos, introducdo de novas tecnologias, alimentacao
racional, utilizacdo de instalagbes mais apropriadas, como o sistema Dark House,
possibilitaram a criagdo de maior nimero de aves por metro quadrado, bem como a
parceria entre produtores e a agroindustria através das integradoras, proporcionando a
intensificacdo do processo produtivo. Dessa forma, passou a ocupar um lugar de
destaque na economia brasileira, representando cerca de 1,5% do Produto Interno Bruto
(PIB), aléem de empregar mais de 3,6 milhdes de pessoas, direta ou indiretamente
(FRANCA et al., 2006; TAVARES et al., 2007; BELUSSO et al., 2010).

A carne de frango possui excelente aceitagéo pelo mercado consumidor em todo o
mundo. O consumo de carne de aves esta crescendo significativamente comparado ao
consumo das carnes bovinas e suinas, sendo que, estas trés sdo as mais consumidas
mundialmente (SANT ANNA, 2008). Atualmente, o Brasil ocupa a segunda posi¢cao no
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ranking de maior produtor de carne de frango com mais de 13,1 milhdes de toneladas em
2015, sendo ultrapassado apenas pelos Estados Unidos que produziu um montante
equivalente a 17,9 milh6es de toneladas. Contudo, hoje o Brasil é considerado o maior
exportador de carne de frango, sendo que no ano de 2015, 32,7% de sua producéo total
foram destinadas ao mercado externo. No cendrio nacional, o estado do Parana é
destaque no abate de frango, tendo abatido em 2015 32,46% do total de aves abatidas no
pais (SANT ANNA, 2008; BELUSSO et al., 2010; RODRIGUES et al., 2014; ABPA, 2016).
Em relacdo ao consumo per capita de carne de frango no Brasil, é possivel observar um
aumento crescente ao analisarmos um intervalo de trés anos onde em 2013 foi de 41,80
kg/habitante/ano e em 2015 o consumo de carne de frango atingiu 43,25 kg/habitante/ano
(ABPA, 2016).

Acredita-se que esta intensificacdo no consumo da carne de frango esta
relacionada a alteracdo no habito alimentar das pessoas, as quais preferem carnes com
menor teor de gordura, motivo religioso que restringe a ingestdo de carne bovina bem
como o baixo custo para o consumidor, quando comparado a carne de outras espécies.
Além disso, podemos citar a melhora na conversédo alimentar e reducdo no tempo do
abate das aves, obtendo maior qualidade do produto oferecido ao consumidor (FRANCA
et al., 2006; BELUSSO et al., 2010).

Com a finalidade de garantir a qualidade da carne destinada ao consumidor, 0
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) regulamentou em sua portaria
de n° 210, que durante o abate a etapa de pré-resfriamento pode ser efetuada através da
aspersao de agua gelada; ou ainda, através da imersdo em agua por resfriadores
continuos, tipo rosca sem fim; ou por resfriamento por ar em camaras frigorificas; e por
outros processos aprovados pelo Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal (DIPOA) (BRASIL, 1998). Contudo, nos dias de hoje, o modo mais utilizado para a
execucao do resfriamento das carcacas de frango nos frigorificos é através da imerséo
em tanque de aco inoxidavel com agua refrigerada, denominados de chillers. No pré-
chiller (primeiro estagio do pré-resfriamento) a legislagcdo determina que a temperatura
maxima da agua tera que ser de 16 °C e no chiller (segundo estagio do pré-resfriamento)
a temperatura maxima da agua € de 4 °C e que ap0s o processo de pré-resfriamento, a
temperatura final das carcacgas devera ser igual ou inferior a 7°C (BRASIL, 1998; BRIZIO
et al., 2012; SILVA et al., 2013).

Durante o processo de resfriamento ocorre a absor¢cdo de agua pelas carcacas
imersas nos tanques. Contudo, durante este processo, o limite maximo regulamentado
pelo MAPA de absorcdo de agua pelas carcacas de frango é de 8%, sendo que, segundo
Pardi et al., (2006), a absorcdo de agua € influenciada por inUmeros fatores, tais como a
idade e o0 peso das aves, 0 pH elevado, a refrigeracéo instantanea das carcagas antes do
rigor mortis, bem como a composi¢gdo quimica da carne que tem “ em torno de 75% de
agua, 21 a 22% de proteina, 1 a 2% de gordura, 1% de minerais e menos de 1% de
carboidratos” (SANTOS, 2012).

Silva et al., (2013), afirma que a absor¢cdo de agua pelas carcacas durante o
resfriamento esta relacionada diretamente com o alto teor de proteina na composicéo da
carne, possibilitando com que ocorra a hidratacéo e incorporagcao de uma porcentagem de
agua no tecido muscular. Ainda, segundo Silva e colaboradores, esta absor¢cdo de agua
acontece devido a estrutura aminoacidica e a conformacgao das proteinas que compdem a
carcaca.

Segundo Olivo (2006), a absorcédo de agua pelas carcacas € um processo natural
de acontecer durante o resfriamento por imersdo em tanque com agua refrigerada, uma
vez que, durante os processos anteriores, as carcacas sofrem desidratacdo, e sendo
assim, esta absorcdo, além de reidratar, protege a pega carnea contra as etapas

Anais Eletrénico
VIIl Mostra Interna de Trabalhos de Iniciacéo Cientifica

| Mostra Interna de Trabalhos de Iniciagdo Tecnolégica e Inovagéo (fo\) .
UNICESUMAR - Centro Universitario de Maringa z Unlcesumar

Maringa — Parana — Brasil



VIII Mostra Interna de Trabalhos de Iniciacao Cientifica
| Mostra Interna de Trabalhos de Iniciacdo Tecnoldgica e Inovagéo

23 a 25 de outubro de 2016

ISBN 978-85-459-0309-3
seguintes de congelamento, armazenamento e distribuicdo. Para mensurar a quantidade
de absorcdo de agua pelas carcacas ap0s a passagem por este processo, a Portaria
n°210 do MAPA de 1998, regulamentou a utilizacdo do Método de gotejamento (BRASIL,
1998; SCARATTI et al., 2010; BRIZIO et al., 2012; SILVA et al., 2013).

Segundo Negrini (2007) “Drip test € a denominacdo dada para a verificacdo de
quantidade de agua resultante do descongelamento do produto” De acordo com Arali
(2014) “os limites maximos de tolerancia permitidos pela Portaria 210/98 do MAPA para a
absorcdo e perda de agua (dripping test) nas carcacas de frango séo, respectivamente,
de 8% e 6%”. (BRASIL, 1998; SCARATTI et al., 2010; BRIZIO et al., 2012; SILVA et al.,
2013).

Neste contexto, ao realizarmos este estudo objetivamos mensurar os valores de
umidade, proteina e a relacdo umidade:proteina em carcacas de frango de corte
comparando os resultados com a legislacao vigente.

2 MATERIAL E METODOS

Foram efetuadas amostragens de trés cortes (peito, peito sem 0SSO e coxa com
sobrecoxa), mensalmente, durante os meses de janeiro a dezembro de 2015, de duas
linhagens especificas Cobb e Ross. Ao todo, foram coletadas 47 amostras de peito, 40 de
peito sem 0sso e 46 de coxa com sobrecoxa, totalizando 133 amostras.

Os cortes eram provenientes do abate de frangos com peso médio entre 2,4 kg a 3,2 kg e
idade entre 42 e 50 dias, de diferentes propriedades criadoras de frango de corte,
integradas a um abatedouro localizado na regido noroeste do estado do Parana.

As analises da relagcdo umidade:proteina (UM:PT) foram realizadas em um laborat6rio
credenciado pelo MAPA, conforme Instru¢cdo Normativa (IN) N°32, de 03 de dezembro de
2010. Os dados foram organizados por trimestres (janeiro a margo, abril a junho, julho a
setembro e outubro a dezembro) e submetidos a analise descritiva através do programa
Microsoft Office Excel (MOE, 2007).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a IN 32 de 2010 do MAPA, os parametros para a porcentagem de
umidade (%UM), proteina (%PT) e a relacdo UM:PT de cortes de frango como o peito e
meio peito, peito sem pele e coxa com sobre coxa estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1- Parametro de Umidade e Proteina segundo IN 32 de 2010 do MAPA

Corte Umidade (%) Proteina (%) Umidade:Proteina
Peito e meio peito 67,16 a 75,40 17,81 a 22,05 3,28 a 3,92
Peito sem pele 73,36 a 75,84 21,05 a 24,37 3,03 a 3,55
Coxa com sobrecoxa 62,82 a70,70 14,36 a 18,08 3,59 a 4,67

No periodo compreendido durante a pesquisa, os valores das médias de cada
trimestre encontrados para a %UM no corte de Peito variaram de 73,45% (abril a junho) a
70,90% (Outubro a dezembro), valores estes dentro do valor maximo e minimo permitidos
pela IN 32 (BRASIL, 2010). Sogunle et al. (2012) utlizando peito de frango de
diferentes linhagens encontrou valores de %UM de 69,94 para a linhagem Harco Black e
70,89% para o Novogen, sendo o valor da média desta segunda linhagem mais préxima
do encontrado no nosso estudo.
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Para o parametro da %PT, o menor valor encontrado foi de 20,59% no trimestre
correspondente de outubro a dezembro, entretanto, entre janeiro e marco, foi observado o
maior valor para este parametro, sendo de 21,42%. Sogunle et al. (2012) encontrou
valores que foram de 20,90% a 21,71% em diferentes linhagens sob manejo diferenciado
(deep litter e free range). A média total de todos os trimestres foi 72,33% para a UM e
21,10%, estando os valores encontrados em acordo com a legislacéo.

A relagdo UM:PT, para o corte de Peito, a legislacdo exige o minimo de 3,28 a
3,92, o menor valor encontrado neste estudo foi de 3,37 pertinente ao periodo de julho a
setembro e o maior foi 3,49 (abril a junho), sendo que ambos os valores encontram-se
dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo. A média para relacdo UM:PT foi de 3
Para o corte de Peito sem 0sso, 0s valores maximos para %UM, %PT e relacdo UM:PT
foram, respectivamente, 74,13% (Abril a junho), 23,05% (Outubro a dezembro) e 3,39
(Abril a junho). Os valores minimos foram 73,70% para %UM no trimestre de janeiro a
marco, 21,86% para PT% (abril a junho) e 3,21 no trimestre de outubro a dezembro para
a relacdo UM:PT, sendo que os valores minimos de %UM e %PT e UM:PT ficaram
dentro intervalo dos parametros da legislacéo referentes a carne de Peito de frango sem
0sso e sem pele. Ja a média de todos os meses foi de 73,90% (%UM), 22,61 % (%PT) e
3,28 (relacdo UM:PT). Ribeiro (2015) trabalhando com peite de frango sem 0sso e pele
classificados como normais encontrou uma média de 73,80 para a %UM e 21,71 para
%PT, valores também dentro do estabelecido pela IN 32.

Para o corte de Coxa com sobre coxa, 0s valores maximos para Umidade, Proteina
e relacdo UM:PT foram, respectivamente, 68,67% (Janeiro a Marco), 17,26 (Outubro a
dezembro) e 4,08 (Abril a junho). Os valores minimos foram 67,11%(Outubro a dezembro)
para Umidade, 16,93%(Janeiro a marco) para %PT e 3,90 no trimestre de outubro a
dezembro.Todos os valores encontram-se dentro da conformidade de acordo com o
estabelecido pelo tipo de corte (coxa com sobre coxa) pela IN 32. Ja a média de todos os
meses foi de 67,76% (Umidade), 16,96% (Proteina) e 4,00(UM:PT). Sogunle e
colaboradores (2012), para o corte de coxa encontrou valores de 70,42 para a %UM e
21,71 para a %PT, estes acima do encontrado neste estudo.

4 CONCLUSAO

Nao houve inconformidade entre os valores encontrados nos diferentes cortes
(peito, peito sem 0sso e coxa com sobre coxa) em relacéo a legislacao vigente.
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