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RESUMO - As indUstrias em crescimento estdo cada vez maalsusca por processos automaticos, devido a
dificuldade e quantidade de méo de obra para pémdde cortes especiais. Baseado nesta ideia abtdhip
teve o objetivo de avaliar as perdas em cortess, @pxa e sobrecoxa e filé de peito, em indUstrigarificas

que efetuam estes cortes em linha manual e autan&mram realizados testes em réplicas, de raspage
dorsos de frango com carcacas de pesos entre 20@1@0 g e 2300 g a 2400 g, separados em ma@meaf
Para cortes de asa, coxa e sobrecoxa a melhog&itemcontrada foi a operacdo de corte automatias de
menor porte e machos. Para o corte filé de peitethor situacdo observada foi corte manual, aveneteor
porte e fémeas. A automatizacdo do corte apressetanais viavel, mesmo o filé de peito tendo pendéor,
devido a ndo apresentar restricbes em volume diugdio quando comparado ao corte manual e as pedas
foram significantes a ponto de rejeitar o cort@mdtica

Palavras-chave Corte manual, corte automatico, perdas.

1 INTRODUCAO

As vendas e o consumo de carnes de frango témdwesto a ano, devido a atratividade e praticidade.
Os cortes para exportacao ja ultrapassam 60% doneolotal produzido, forcando as indUstrias a itinega em
parques fabris e em tecnologia, inclusive com igoea nos cortes e em seus rendimentos. Os copesias
deram uma nova oportunidade ao mercado, pois coresgcimento do volume de cortes desossados, issa ge
uma maior quantidade de matérias-primas, a serdinadas na elaboracdo de produtos industrializados
(OLIVO, 2010).

Para obtencéo de carcacas, cortes ou carnes désmpsEaaves, varios estagios importantes devem ser

seguidos, desde granja até o preparo no matadogooHico. Essas etapas precisam ser programades p
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serem realizadas de maneira eficiente e higiéraayrecendo a qualidade e seguranca do produtd fina
(GOMIDE, 2006). De acordo com a Portaria N° 210 ABR., 1998), os cortes sdo as partes ou fracdo da
carcaca, com limites previamente especificados (BIRA2003), com 0SS0 ou sem 0ss0, com pele ou sdan p
temperados ou nao, sem mutilagdes e/ou dilaceracdes

Atualmente, a producdo de frangos de cortes adotiéérios importantes, como o rendimento de
carcaga, producdo de carne de peito, de pernasakdapfe da carcaca de carne. A importadncia dessa
caracteristica varia de acordo com a empresapalgégroduto comercializado e o mercado ao quabdypo se
destina (MOREIRA et. al, 2003). Desta forma, adigtidas em crescimento estdo cada vez mais na posca
processos automaticos, devido a dificuldade e gledd de mao de obra para producédo de cortes aispeci

O paradigma existente nas plantas frigorificas uke @ corte automatico ocasiona maiores perdas no
processo quando se tem o corte manual com maordeespecializada e treinada, esta somente emawata
dia a dia e em controles internos das industrids, mavendo literatura que aborda esta diferenggee
identifique esta afirmacéao.

Desta forma, no presente trabalho procurou-seaviaiores operacionais e técnicos sobre o processo
de produgéo de cortes de frango, com o objetivoedazir as perdas de carnes nas carcagas. Fordiadava

diferentes faixas de peso e sexo dos animais, didmeea sistema de corte manual e automatico.

2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em uma empresa frigorifich sanitaria da regido norte do estado do Rio
Grande do Sul. Foram pesadas 100 carcagas de femng®cas individuais a fim de se obter o peso ondali
lote. As carcacas foram separadas em pesos degg20@Q00 g e 2300 g a 2400g para macho e fémeaiap
desossados e retirados os cortes, 0s 0ssos residiueidos do dorso foram recolhidos em amostr&8)deecas
divididas em duas réplicas, sendo uma coletada gmt® da manhd e outra a tarde em um mesmo t@no d
trabalho da industria. Entdo, foi realizada umaagem nos 0ssos para obtencao da quantidade @epeadida
NO Processos.

Para os cortes da asa e da coxa e sobrecoxa feadizadas as raspagens da carne excedente no dorso
tanto do lado direito quanto do lado esquerdo,rulitese quatro resultados cada corte. Para o filgede foi
realizada raspagem em replicas obtendo-se doika#@ss para cada as situagfes

Para a conducédo e coleta das amostras foi utilizexdPlanejamento Fatorial Completo 23, sendo
verificado os efeitos da sexagem (macho e fémes)p médio (2000g a 2100g e 2300g a 2400g) e tipo de
operacdo (manual e automatica), sendo os resultgutesentados com base na transformacdo dos fateres

estudos em valores codificados, conforme a Tabela 1
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Tabela 1- Niveis reais e codificados do planejamétbrial completo 2

Fator -1 +1
Faixa de peso (X1) Menor ( 2000g a 2100gq) Maia3qay a 24009)
Sexagem (X2) Macho Fémea
Tipo de operagéo (X3) Manual Automatico

Apés realizado todas as raspagens os dados de@edane nas carcagas, foram tratados e realizado
analise de variancia (ANOVA), sendo calculados festas estimados das variaveis sobre a resposta e o

coeficientes de regresséo do modelo gerado atdavém software estatistico livre.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 apresenta os valores médios das raspaga gramas com seus respectivos desvios
padrfes, para os cortes coxa e sobrecoxas, a#édsde peito. Os cortes coxas e sobrecoxas e asasepem
realizadas raspagens do lado direito e esquerdardaca obtiveram 32 amostras e o corte filé d® perr ser

unico, ndo apresentando distingdo em lado aprasé6tamostras.

Tabela 2 - Matriz codificado do planejamento wtitlo com a quantidade média de carne retirada spagens

Amostra X1 X2 X3 Asas* (g) Coxa e sobrecoxa* (g) |éKle Peito** (g)
1 -1 -1 -1 5,0 £0,8 6,1 +0,5 7,6 £0,5
2 1 -1 -1 11,4 45,0 11,0 0,2 8,0£1,3
3 -1 1 -1 6,6 2,9 6,5 +2,2 5,6 +0,8
4 1 1 -1 7,7+0,4 8,1+0,2 6,8 +0,2
5 -1 -1 1 5,1 +0,9 4,3+0,9 8,7 +0,9
6 1 -1 1 6,9+2,1 5,2 +0,8 9,0+1,8
7 -1 1 1 6,9+1,0 4,8 £0,3 8,3 0,6
8 1 1 1 6,810,2 6,3 +0,1 8,7 +0,1
*n=32; *n=16

Os resultados apresentados na Tabela 2 demonstranpara uma base de abate de 100 mil animais
por dia, na pior condicdo de operacdo apresentapgrda de (por exemplo (100.000 animais*(11,4*2¢dua
asas)+11*2(duas coxas)+9)= 5380 kg) enquanto quemethor condicdo essas perdas passam para
(100.000*(5*2)+(4,3*2)+5,6)= 2420 kg). Isso demaasuuma reducdo de aproximadamente 55 % para o
frigorifico.

A partir dos dados observados na Tabela 2, ooetkis fatores de estudo foi verificado através de
analise de variancia, sendo os resultados da ar@éisa as asas, coxas e sobre coxas e files aes geindo

apresentados nas Tabelas 3 a 5, respectivamente.
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Tabela 3 - Resultado do teste estatistico ANOVA parperdas de carne em corte asas

Fator SQ GL MQ F P

Peso 42,3200 1 42,32000 8,416754 0,007647
Sexo 0,0800 1 0,08000 0,015911  0,900632

Tipo de operacgéao 12,8356 1 12,83556 2,552781 0626
1 por 2 25,9200 1 25,92000  5,155063  0,032054
1 por 3 16,4356 1 16,43556 3,268762 0,082658
2 por3 7,0939 1 7,09389 1,410858 0,246077
Erro 125,7017 25 5,02807
Total SQ 230,3867 31

Tabela 4 - Resultado do teste estatistico ANOV/A garperdas de carne em corte coxa e sobrecoxa

Fator SQ GL MQ F P
Peso 39,0875 1 39,08753 23,22459 0,000060
Sexo 0,3542 1 0,35420 0,21046 0,650374
Tipo de operacgéao 61,1434 1 61,14337 36,32948 0,000003
1 por 2 3,4453 1 3,44531 2,04710 0,164878
1 por3 8,0334 1 8,03337 4,77318 0,038493
2 por3 8,4392 1 8,43920 5,01431 0,034276
Erro 42,0756 25 1,68302
Total SQ 162,5786 31

Tabela 5 - Resultado do teste estatistico ANOVA parperdas de carne em filé de peito.

Fator SQ GL MQ F P
Peso 1,32250 1 1,32250 1,58647 0,239514
Sexo 3,61000 1 3,61000 4,33056 0,067156
Tipo de 11,56000 1 11,56000 13,86738 0,004742
operagao
1 por 2 0,16000 1 0,16000 0,19194 0,671637
1 por3 0,16000 1 0,16000 0,19194 0,671637
2 por3 1,56250 1 1,56250 1,87438 0,204167
Erro 7,50250 9 0,83361

Total SQ 25,87750 15

Pode-se observar que o peso e o tipo de operadého,das efeitos de interagdo do peso e sexo dos

animais e peso e tipo de operacdo, apresentaraim sifgnificativo sobre as perdas de carne no ctate@sa,
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considerando um nivel de significancia de 15% (@,%5), o nivel de significancia adotado para aeaties
efeitos foi de 85% por ser um processo de prodecéultifatores influenciarem no resultado finals teomo,
mao de obra, disparidade do lote, velocidade déugémo, treinamento dos operadores. Na Tabela énahsse

que as o0 peso médio da carcaca e o tipo de opemgm@sentaram uma significAncia consideravel para

influenciar na perda de carne da carcaca paraesgbrecoxa. Ja em relagio aos fatores sobre a gerchrne
em filé de peito, pela Tabela 5, observou-se quaridvel tipo de operagdo e sexo apresentaramfisgymiia
consideravel para influenciar na perda de carneadeaca para filé de peito. Para os fatores desept@am
efeito significativo sobre as variaveis, os resldtasdo apresentados nas Figuras 1 a 3 para paddeticorte
avaliado.

Figura 1- Efeito dos fatores peso (a), tipo deagio(b), iteracdo entre tipo de operacao e pesiEracéo
entre sexo e peso para o corte asas(d).
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Aves com menor porte obtiveram menos perda de s&mesua carcaga, enquanto as aves com maior
porte mostraram uma perda superior, esta perdagtonada pela dificuldade de manuseio em carcagesen
dificultando o correto corte. Em indUstrias queeapntam problemas de méo de obra isso é relevevittoda
falta de rodizio em linhas de operacao e quant@ meanpo na mesma atividade e maior o frango, néior

cansaco do colaborador tornando-se exaustivo atan® trabalho, prejudicando o aproveitamentaaiae.
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Observando-se o tipo de corte nota-se que o codaeuah apresentou maior perda em relagdo ao corte
automatico, o corte manual apresenta uma perda hevido a dificuldade em sua operacionalizacéorespr
efetuado por pessoas necessita de treinamentongoné uma boa administracdo de absenteismo, o que é
dificultado pelos altos indices de rotatividade swlstrias deste ramo. Na iteracdo entre peso ce de
operagdo, o corte automatico apresentou uma pezdarngquando comparado ao corte manual e obsen@ndo
pesos, 0 corte automatico apresentou uma perda paia aves de maior porte, porém ainda menor que o
manual. Na itera¢do entre peso e sexo das avesoonpaior foi limitante na maior perda de carnéotao sexo

fémea quanto no macho.

4 CONCLUSAO

ApGs analises observou-se que o corte automapoesentou menor perda para oS cortes coxa e
sobrecoxa e asas, devido as industrias deste renstiddade apresentarem dificuldades em méo da obr
qualificada, alta rotatividade, o que confere egsipempre em treinamento e um alto indice de adise,
dificultando o andamento correto do trabalho.

Para o corte filé de peito a linha automatica sgmou maior perda no processo, por ser um corte
nobre em que se retira todo o0 osso da carne aagsgul da maquina é restrita e se o lote ndo apeesent
homogeneidade de peso, a maquina deixara exceddtogsle carne, no corte manual uma equipe benatia

confere menores perdas na linha.
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