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Resumo. Na industria de aves o processo de pré-resfriamento de carcacas mais utilizado é
o resfriamento por imersdo em agua. Esta etapa ocasiona um percentual de absorcéao de
agua nas carcacas, e consequentemente em cortes de frango, sendo monitorado pelas
empresas e fiscalizado pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA),
gue estabelece um percentual limite de agua absorvida. A ocorréncia de fraudes por
excesso de absorgdo, em decorréncia dessa imersdo, tem sido alvo de um programa
especial de coibicdo pelo MAPA, que inclui colheitas de amostras fiscais nas industrias
produtoras e mercados varejistas. Diante do exposto, o presente trabalho tem por objetivo
guantificar os niveis de absor¢cdo de agua em cortes congeladas de frango procedentes da
exploracao industrial do Estado do Rio Grande do Sul. No periodo de junho de 2011 a junho
de 2012 trinta (30) cortes congelados de frango foram analisados seguindo metodologias
oficiais da Instrugdo Normativa (IN) n°08/09 (MAPA), através das andlises de umidade (%),
proteina (%), calculando sua relacdo U/P (umidade/proteina). Na avaliacdo dos resultados
foi observado que a incorporagdo de agua apresentou conformidade com a legislacédo
brasileira, IN n°32/10 (MAPA). Os valores apontam que a empresa onde o estudo foi
conduzido possui controle apropriado do processo de resfriamento, etapa que envolve um
complexo processo de transferéncia simultdnea de calor e massa, que deve ser
minuciosamente ajustado para garantir a qualidade dos produtos. Desta forma, ndo houve
caracterizacdo de fraude econdmica ao consumidor.

Palavras-chave: cortes de frango, absorcao de agua, pré-resfriamento.

1. Introducéo

A etapa de resfriamento das carcacas de frango é considerada uma das mais
importantes durante o processamento industrial frigorifico. No Brasil, este processo €
realizado através da imersdo das carcagas em tanques preenchidos com &agua
potavel refrigerada (ESCUDERO et al., 2005).

O método de resfriamento por imersdo € constituido por tanques de acgo
inoxidavel, denominados chillers, a carcaca de frango entra com uma temperatura
de aproximadamente 40°C em uma extremidade e deve sair na extremidade oposta
com uma temperatura maxima no centro do peito de 7°C. O sistema é aprovado pelo

Ministério da Agricultura Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) e é durante este
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processo que acontece a chamada absorcdo de dgua (BRESSAN e BERAQUET,
2004).

A ocorréncia de fraudes por excesso de absorcdo de adgua em carcacas de
aves, em decorréncia dessa imerséo, tem sido alvo de um programa especial de
coibicdo pelo MAPA, que inclui colheitas de amostras fiscais nas industrias
produtoras e mercados varejistas.

Este programa iniciou-se no ano 2000, seguindo a Portaria n° 210 (BRASIL,
1998) que aprova o Regulamento Técnico de Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico-
Sanitaria de Carnes de Aves e estabelece as metodologias de andlise e seus
parametros, apresentando como atividade basica do Servigo de Inspecdo Federal
(SIF), o monitoramento das médias mensais de absor¢céo através de dois controles: -
Método de Controle Interno (teste de absorcéo) e Drip Test (teste do gotejamento).

Finalmente em 2010 o MAPA regulamenta a Instrucdo Normativa n°32
(BRASIL, 2010) a qual estabelece os parametros para avaliagdo do Teor Total de
Agua Contida nos Cortes de Frangos, resfriados e congelados, através de analises
por meio de métodos quimicos dos seguintes parametros: Umidade (%), Proteina (%)
e Relacdo Umidade/Proteina para os cortes: peito e meio peito, peito sem pele, coxa,
sobrecoxa e coxa com sobrecoxa de frango.

O presente trabalho tem por objetivo quantificar os niveis de absor¢do de agua
em cortes de frango congelados procedentes da exploragéo industrial do Estado do
Rio Grande do Sul.

2. Material e Métodos

Esta pesquisa foi desenvolvida no periodo de junho de 2011 a junho de 2012,
em um abatedouro de aves, sob inspecao federal, situado no estado do Rio Grande
do Sul, cuja capacidade de abate é de 500.000 animais por dia, com idade de 28 a
30 dias, de ambos os sexos (fémeas e machos).

O sistema de pré-resfriamento do estabelecimento € constituido por trés
linhas independentes, cada uma formada por trés tanques de imerséo (pré-chiller,
chiller intermediario e chiller) de aco inoxidavel e eixo helicoidal.

A temperatura da agua dos sistemas de pré-resfriamento durante o periodo
avaliado permaneceu dentro dos padrbes legais (BRASIL, 1998), assim como as
velocidades, que determinam o tempo médio de permanéncia das carcacas em seu

interior.
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46 Antes de serem analisadas, as amostras seguiram fluxo normal de producéo,
47  ou seja, foram embaladas e congeladas em tunel de congelamento continuo (regime
48  de temperatura de — 35°C, durante 14 — 16 horas).

49 Foram coletadas trinta (30) cortes de aves (meio peito sem 0sso e sem pele,
50 coxa e sobrecoxa de frango), submetendo os mesmos as analises de proteina (%) e
51 umidade (%) seguindo metodologia oficial da Instrucdo Normativa n° 08/2009
52 (BRASIL, 2009).

53 A relacdo umidade/proteina (U/P) foi calculada através da Equacéao 1.

54

55 U/P = Umidade (%)/Proteina (%) Q)
56

57 3. Resultados e Discusséo
58 Os resultados de umidade e proteina foram agrupados por cortes de aves
59 (sobrecoxa, coxa e meio peito sem 0sso e sem pele). A Tabela 1 apresenta os

60 Vvalores médios das andlises realizadas.

2; Tabela 1- Resultados médios de umidade (%), proteina (%) e sua relagao (U/P) para cortes de frango
63 congelados.
Umidade (%) Proteina (%) u/P
Valores Valores Valores

Corte de Aves  Padrdo Legal* . Padréo Legal* . Padréo Legal*

Amostrais” Amostrais Amostrais”~

Sobrecoxa 61,09-70,97 65,82+2,01 13,50-18,18 15,17+0,47 3,64-4,72 4,36+0,07
Coxa 65,33-72,69 72,39+0,67 14,40-17,96 16,17+0,57 3,83-4,71 4,48+0,16
Melo peito 73,36-75,84 75,24+0,29 21,05-24,37 23,3840,25 3,03-3,55 3,22+0,04

s/osso e s/pele

64  *Instrucdo Normativa n° 32 de 07 de dezembro de 2010, Ministério da Agricultura Pecuaria e
65  Abastecimento (MAPA).
66 Valores das médias amostrais + desvio padréo.

67

68 Todos os cortes analisados apresentaram valores de umidade (%), proteina
69 (%) e relacdo umidade/proteina dentro dos padrdes legais (BRASIL, 2010).
70  Resultados diferentes foram encontrados por Silva et al. (2006), os quais verificaram
71 hidratacdo de agua em filés de peito congelados, através de adaptacdes ao método
72 de gotejamento de carcacas (Drip Test), obtendo valores médios 67% acima do
73 padrdo regulamentado pelo MAPA (BRASIL, 1998). Santos et. al. (2009), constaram
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em sua pesquisa que 38% dos resultados amostrais de filés de peito congelados
temperados apresentavam desvios quando comparados ao padréo legal (BRASIL,
1998).

Segundo Carciofi (2005), a etapa de resfriamento de carcagas é um problema
de engenharia de grande complexidade. A matéria-prima (carcacas de frango) nao
possui geometria bem definida, possui variabilidade de peso e dimensdes, tem
caracteristicas especificas para machos e fémeas, apresenta composi¢cdo quimica
variavel, entre outras. Fletcher (1992) relata que o resfriamento das carcacas em
chillers de agua € um complexo processo de transferéncia simultanea de calor e
massa, que deve ser controlado para garantir a qualidade dos produtos.

A eficiéncia do sistema de resfriamento esta diretamente relacionada com a
intensidade do processo de transferéncia de calor, o qual se reflete no tempo de
resfriamento final. Desta forma quanto menor for o tempo de resfriamento, maior
serd a eficiéncia desse sistema, 0 que se traduz em produtos de maior qualidade
(TERUEL et al., 2002; TERUEL et al., 2003).

Os resultados demonstram que a empresa onde o presente estudo foi
conduzido possui controle apropriado do processo de resfriamento de carcacgas. Os
parametros de controle de processo regulamentados pelo MAPA, através da Portaria
n° 210/98, apresentaram conformidade durante o periodo avaliado, o que resultou
em valores de hidratagcdo dos cortes dentro dos limites legais (BRASIL, 2010).
Cuidados como: controles minuciosos de temperatura e renovacao da agua dos
tanques, tempo de permanéncia das carcacas no chiller, padronizacdo do tamanho e
idade das aves, e congelamento r4pido dos produtos, foram imprescindiveis para a
obtencéo dos resultados.

Cabe destacar a importancia do controle da temperatura. Onde, em geral, o
primeiro estagio da etapa de resfriamento (pré-chiller) das carcacas tem a agua
mantida entre 12 e 15°C, por aproximadamente 30 minutos de imersdo (CARCIOFI,
2005). A legislacéo brasileira estabelece como limite superior 16°C/30 minutos para
este estagio (BRASIL, 1998). Durante o estudo, a temperatura maxima observada
nos pré-chillers da empresa foi de 8°C, com um tempo de permanéncia de 22-28
minutos. Segundo Silva (2007), grande parcela da dgua absorvida nas carcacas se
da nos primeiros instantes de imerséo, sendo importante a adicdo de agua gelada e

gelo nos tanques para manter o sistema na temperatura mais baixa possivel.
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E estabelecido pela Portaria n° 210/1998 (MAPA), que o Ultimo estagio (chiller
intermediério e chiller) deve manter a temperatura da agua inferior a 4°C. Durante as
avaliacdes foram constatadas temperaturas ente 0°C e 2°C. Segundo Visotto (2000)
a manutencao de menores temperaturas da agua no ultimo estagio de resfriamento

€ primordial para obtencédo de valores baixos de absor¢ao de agua.

4. Concluséo

Os resultados das amostras analisadas mostram que os limites de hidratacéo
de cortes atenderam o padrdo da legislagdo vigente, desta forma, ndo houve
caracterizacdo de fraude ao consumidor. Porém, outras pesquisas apontam a
existéncia de perdas econ6micas associadas a fraude, tornando necessario que 0s
orgaos responsaveis pelos mecanismos de fiscalizacdo e controle continuem a
trabalhar contra os abusos cometidos, fazendo que o setor industrial ajuste seus

Processos.
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