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RESUMO - A carne de frango estd difundida mundialmente, pela facilidade de producdo e sua alta
biodisponibilidade proteica aliada a baixos teores de lipidios. Com um mercado cada vez mais competitivo, sdo
necessarios métodos de controle adequados e frequente monitoramento para que o consumidor ndo seja lesado.
Os métodos de controle de absor¢do de dgua em carcacas e drip test, configuram importantes fatores na
qualidade da carne de frango, assim as analises realizadas seguiram os padrées normais do processo com
variaveis aplicadas como: temperatura e injecdo de ar no pré-chiller e condi¢cdes da carcaca durante o pré-
resfriamento. Na empresa, onde os testes foram realizados, constatou-se percentuais pouco significativos para o0s
testes de absor¢do com o aumento da temperatura e com a diminuicdo da injecdo de ar, ndo sendo superiores aos
limites estabelecidos pela legislacdo, porém, no teste feito com o corte abdominal nas carcagas o resultado foi
significativo em relagdo aos frango integros excedendo os limites, no drip test os resultados mostraram-se todos
em conformidade.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é considerado o maior exportador de frango do mundo, sendo superado somente pelos
Estados Unidos e a China na produgdo de aves. As caracteristicas do clima, da alta produgdo e a variedade de
grdos que complementam a dieta das aves possibilitaram a grande expansdo e volume de producdo, fato que
atribui ao Brasil uma posicdo de destaque mundial.

O mercado consumidor demonstra um aumento constante de exigéncia quanto a qualidade da carne de
frango, evidenciando a necessidade de enfatizar fatores essenciais, como velocidade de resfriamento e
temperatura, pois estes fatores influenciam em padrdes de qualidade, como a capacidade da absorcdo de agua,
suculéncia, maciez, cor da pele e da carne, perda de peso pelo cozimento e a vida Gtil do produto. Nesse

contexto, o controle da absor¢cdo de agua torna-se indispensavel as industrias brasileiras para manutengdo da
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competitividade, pois nas etapas do processo de abate uma certa quantidade de dgua é normalmente absorvida
pela carcaca.

Com o objetivo de acompanhar a realizagdo de testes de absorcédo e drip, verificou-se o cumprimento
dos procedimentos de acordo com o descrito no Plano de Prevencéo e Controle de Absorcio de Agua e Carcagas
de Frango (PPCAAP) estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Absorc¢éo

O teste de absorc¢do é realizado a cada duas horas de abate, onde 10 frangos s&o retirados logo apés o
Gltimo chuveiro de lavagem da linha de evisceragéo, identificando-os com lacres numerados e realizando a
pesagem inicial (Pi), registrado em planilha especifica e direcionados ao pré-chiller.

A temperatura inicial do pré-chiller (max. 16 °C) e do chiller (max. 4 °C) e os tempos de imersdo no
pré-chiller (max. 30 minutos) e chiller sdo registrados (BRASIL, 1998). Decorrida estas etapas os frangos
seguem para o gotejamento (10 a 12 segundos) e sdo pesados novamente para obter o peso final (Pf). O valor de

absorcéo é dado pela Equacao 1.

Pf-Pi

Pi

« 100 = Absorcao (%) 1)

Sendo:
Pf: Peso final da ave (kg);
Pi: Peso inicial da ave (kg).

Em relagdo as condigdes normais de operacdo do pré-chiller na empresa, foram testados o0 aumento da
temperatura do pré-chiller de 0,2 °C para 11,6 °C, abertura abdominal das carcacgas e reducdo em 50% da injecéo
de ar de 630 m3/h para 300 m3/h.

2.2 Teste de gotejamento ou Drip Test

O teste de gotejamento ou Drip Test foi realizado para determinar a quantidade de agua absorvida em
carcagas congeladas com todos os mitdos. Primeiramente foram selecionadas seis carcacas congeladas e
mantidas a uma temperatura de -12 °C até 0 momento da analise, toda a area externa da embalagem foi seca com
auxilio de papel toalha e as carcacas pesadas individualmente para obtencdo do peso inicial (Mo).

Retirou-se as carcacas juntamente com o0s mildos das embalagens primarias, enxugou-se as
embalagens e pesou-se para obter o peso das embalagens (M;). Colocou-se as carcagas e os mitdos dentro de

embalagens plasticas, com a abertura do abdémen das aves voltadas para o fundo da embalagem, e em seguida
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imergiu-se em tanque proprio para o teste com agua em temperatura de 42°C. O conteldo permaneceu imerso
na agua até que a temperatura no centro da ave atinja 4 °C.

Apo6s o tempo de imersdo, retirou-se as embalagens plasticas do banho de agua, os orificios foram
abertos na parte inferior de modo que a agua liberada possa escoar durante 1 hora a temperatura ambiente,
retirou-se as carcacas e os mitdos das embalagens. As embalagens foram secas e posteriormente as aves
descongeladas juntamente com os mildos e suas embalagens foram pesados, obtendo o peso final (M,). As
embalagens que continham os mitdos foram pesadas, obtendo assim o peso da embalagem (Ms). E assim

calculados através da Equacdo 2.

MO-M1-M2

P 100 = Drip (%) )

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O teste realizado com o aumento da temperatura do pre-chiller resultou em bons resultados
representados por uma absor¢do media (4,98%x=1,45). Este valor ndo é alto quando comparado a legislacdo que
aponta uma absor¢do maxima de 8%.

Os resultados do teste de absorcéao feito com temperaturas usuais de processo na industria (pré-chiller
em 0,2°C e o chiller a 2,8°C) mostram que houve um aumento em 19% na absorc¢do quando a temperatura foi
alterada para 11,6 °C. Tamanha diferenca nos resultados, podem ser explicadas pelo fato que quanto menor a
temperatura da &gua do pré-chiller maior serd o choque térmico e menor a absor¢do devido ao fechamento dos
poros (BRASIL, 2010).

O teste com a abertura abdominal feita nos frangos obteve resultados preocupantes em referéncia as
condigBes das carcacas quando submetidas ao resfriamento, pois a absor¢cdo média sob as mesmas condicGes
aumentou de 4,34%=1,18 para 8,82%+3,11, representando mais que o dobro de absorcdo. Portanto, o tipo de
corte abdominal interfere na absorcéo final, proporcionando maior ou menor contato da carne com a agua do
pré-resfriamento (BRASIL, 2010).

O teste referente a diminuicdo em 50% da injecdo de ar obteve resultados parcialmente altos, mesmo
com a média de 6,39%=1,06 estando dentro do limite estabelecido pela legislacdo que indica 8%. A reducdo do
borbulho afetou também a temperatura do pré-chiller que aumentou de 3,1 °C para 10,7 °C, pois o borbulho faz
com que os frangos figuem em constante movimento auxiliando no derretimento do gelo que serve para o
resfriamento da agua (BRASIL, 1998). Sendo assim, através desse método percebemos realmente resultados
significativos no teste.

Em seus estudos, Reche (2011) encontrou resultados pouco significativos na relagdo entre as analises
de tempo de gotejamento, tempo de pré-chiller, temperatura do pré-chiller e do chiller) e o indice de absorcao
das carcacas, ndo conseguindo equacionar a avaliagdo do processo, isto corrobora com os altos desvios
apresentados nos testes realizados durante o estagio, onde ndo foi possivel quantificar a diferenca entre as

condicGes avaliadas.
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No Drip Test, a média resultante do descongelamento das carcacas ndo deve ser superior a 6% para
ndo ser considerado fraude (BRASIL, 1998). Esse é um teste muito importante, pois através dos valores obtidos
calcula-se o percentual de agua resultante do degelo das carcagas, e para evita-la, as empresas devem adotar esse
método em seu plano de autocontrole e realiza-la uma vez ao dia em todos os dias trabalhados. Além disso, o
Servigo de Inspegdo Federal deve realizar uma anélise semanalmente de seis unidades de cada género de ave
congelada, com ou sem mitdos e acompanhar 20 % dos testes feitos pela empresa (BRASIL, 2010).

No referido teste a média resultante encontrada foi de 2,89%+0,59, assim, o percentual de 6% ndo foi

ultrapassado, dados esses, que mostram uma analise integra, ndo submetida a nenhuma variacéo de condicdes.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que os referidos testes descritos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
sdo de suma importancia para a qualidade das carcacas de frangos produzidas e comercializadas, evitando
fraudes sejam elas intencionais ou por desvios tecnoldgicos. Os testes realizados ainda demonstram a relevancia
da manutencdo da integridade da carcaga de frango durante o abate, pois o teste com abertura abdominal foi o

Unico teste em que o limite de 8% foi superado.
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