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RESUMO: A avicultura de corte, atualmente, possui um carater industrial, uma vez que a partir da década de
sessenta diversos fatores, como a melhoria genética, politica agricola de crédito subsidiario, instalacdo de
frigorificos, introducdo de novas tecnologias, alimentacédo racional, utilizacdo de instalacdes mais apropriadas,
bem como a parceria entre produtores e a agroindUstria através das integradoras, proporcionou a intensificacdo do
processo produtivo. Dessa forma, passou a ocupar um lugar de destaque na economia brasileira, representando
cerda de 1,5% do Produto Interno Bruto, classificando o Brasil em terceiro maior produtor e maior exportador de
carne de frango. Visando a qualidade da carne destinada ao consumidor, durante o abate ha a etapa de
resfriamento, a qual as aves sdo imersas na agua refrigerada. Entretanto, neste processo ocorre a absorcdo de
agua pela carcaca, sendo estabelecido um limite maximo de absorcado de 6%, uma vez que diversos fatores,
dentre eles a idade e peso das aves, pH elevado, refrigeracédo rapida da carcaca antes do rigor mortis, bem como
a composicdo quimica da carne com alto teor de proteina interferem nessa absorcdo. Dessa forma, €
imprescindivel monitorar a relacdo umidade:proteina nas carcacas de frangos de corte para assegurar que as
mesmas estejam em conformidade com a legislacéo vigente.
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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, instalagdo de frigorificos,
introducé@o de novas tecnologias, alimentacao racional, utilizacdo de instala¢cdes mais apropriadas, como o sistema
Dark House, possibilitando a criagcdo de maior nimero de aves por metro quadrado, bem como a parceria entre
produtores e a agroindUstria através das integradoras, proporcionou a intensificacdo do processo produtivo
(FRANCA et al., 2006; TAVARES et al., 2007; BELUSSO et al., 2010).

Dessa forma, passou a ocupar um lugar de destaque na economia brasileira, representando cerca de
1,5% do Produto Interno Bruto (PIB), além de empregar mais de 3,6 milh8es de pessoas, direta ou indiretamente.

O Brasil é classificado em terceiro maior produtor de carne de frango com 12,3 mil toneladas, ultrapassado
apenas pelos Estados Unidos com 16,9 mil toneladas, e pela China com 13,5 mil toneladas. Contudo, mesmo
perdendo em produtividade o Brasil € o maior exportador de carne de frango com 3,9 mil toneladas, exportando
55,1% na forma de cortes, 38,1% na forma de frango inteiro, 4,5% salgado e 4,1% industrializado (ABEF, 2009;
BELUSSO et al., 2010; RODRIGUES et al., 2014). Em relacéo ao consumo per capita de carne de frango no Brasil
€ possivel observar um aumento significativo ao analisarmos um intervalo de cinco anos onde em 2008 foi de 38,4
kg/habitante/ano e em 2013 atingiu 41, 8 kg/habitante/ano (ABEF, 2009; BELUSSO et al., 2010; RODRIGUES et
al., 2014).

Acredita-se que esta intensificacdo no consumo da carne de frango, esta relacionada a alteragéo 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).

De acordo com Brizio (2012) para assegurar a qualidade da carne destinada ao consumidor, durante o
abate ha a etapa de resfriamento, a qual as aves sdo imersas em um tanque de acgo inoxidavel com agua
refrigerada denominados de chillers. No pré-chiller (primeiro estagio do pré-resfriamento) a temperatura maxima
da 4gua é de 16 °C e no chiller (segundo estégio do pré-resfriamento) a temperatura maxima da agua é de 4 °C. E
neste processo que ocorre a absorcdo de agua pelas carcacas de aves. O processo de resfriamento possui
parametros regulamentados pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), a qual o limite
méximo para a absor¢é@o de 4gua é de 6%. Este parAmetro é avaliado através do dripping test (SCARATTI et al.,
2010; BRIZIO et al., 2012; SILVA et al., 2013).

Segundo SILVA (2013) a capacidade de absorcdo de agua pelas carcacas € influenciada por varios
fatores, dentre eles a idade e peso das aves, pH elevado, refrigeracédo rapida da carcaga antes do rigor mortis,
bem como a composicdo quimica da carne, a qual apresenta 75% de agua, 22% de proteina, 1 a 2% de
gordura,1% de minerais e menos de 1% de carboidratos. O alto teor de proteina na carne possibilita no momento
do pré-chiller e do chiller uma hidratacdo das proteinas e incorporacéo de certa quantidade de agua pelo tecido
muscular. Esta absor¢cdo de 4gua ocorre devido a estrutura aminoacidica e conformacgéo da proteina (SILVA et
al.,2013).
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Dessa forma, é imprescindivel monitorar a relacdo umidade:proteina nas carcacas de frangos de corte
para assegurar que as mesmas estejam em conformidade com a legislacao vigente.

2 MATAREAL E METODOS

Para a realizacdo desta pesquisa serdo efetuadas amostragens de dois diferentes cortes de frangos (peito
e coxa com sobrecoxa) duas vezes por semana, durante 15 semanas de duas linhagens genéticas especificas
Cobb e Ross. Esses cortes serdo provenientes do abate de frangos com peso vivo médio variando entre 2,4 a 3,2
kg e idade entre 42 e 50 dias, provenientes de diferentes propriedades criadoras de frango de corte, da regido
noroeste do estado do Parand, integradas ao Abatedouro Coroaves Ltda., localizado no municipio de Maringa-
Parana.

O material coletado serd submetido as analises da relacdo umidade:proteina em um laboratério
credenciado pelo Ministério da Agricultura, conforme Instrugdo Normativa N° 32, DE 3 de dezembro de 2010. Os
dados serdo submetidos a andlise de varidncia pelo programa Statistical Analisys System (SAS).

3 Resultados Esperados

Apéds as avaliacbes das analises laboratoriais e estatisticas, espera-se que as carcagas produzidas
encontrem-se abaixo de 6% de absor¢cdo de &gua de acordo com as normas exigéncia do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Contudo, caso os dados coletados em relagédo as analises estejam
fora das normas exigidas, seréo levantados os pontos criticos dentro do processo de producéo afim de obter qual
foi o real motivo dessa alteracéo neste parametro.

REFERENCIAS

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE EXPORTADORES DE FRANGO. ABEF. Relatério Anual 2014 -. Disponivel em:
<http://www.abef.com.br>. Acesso em: 11 out. 2009.

BELUSSO, D.; HESPANHOL, A.N.; A evolucédo da avicultura industrial brasileira e seus efeitos territoriais. Revista
Percurso, Maringa, v.2, p.25-51, 2010.

BRIZIO, A.P.R.; FAGUNDES, G.A. PRENTICE, C.; Avaliagdo quantitativa do teor de 4gua contido em cortes
congelados de frango. Revista Brasileira de Pesquisa em Alimentos, Campo Mourdo, v.3, p.69-71, 2012.

FRANCA, L.R.; A reestruturacdo produtiva da avicultura de corte: Rio verde (GO) e Videira (SC). 174f.
Dissertacao (Doutor em Zootecnia) — Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, Jaboticabal, 2006.

RODRIGUES, W.O.P.; GARCIA, R.G.; NAAS, I.A.; ROSA, C.0.; CALDARELLI, C.E.; Evolu¢éo da avicultura de
corte no Brasil. Enciclopédia biosfera, Goiania, v.10, p. 1668-1687, 2014.

SCARATTI, D.; GEREMIAS, R.; FRANCHIN, P.R.; SCARATTI, G.; Avaliagdo dos niveis de umidade e proteina em
miudos oriundos de frangos abatidos com peso de 1.100g e 2.800g. Pesquisa Evidéncia, Joagaba, v.1°, p.17-26,
2010.

SILVA, D.A.; PADULA, M.L.; Avaliacao do teor de 4gua contido em carcacas de aves congeladas produzidas
por duas agroindustrias no sul do estado de Santa Catarina utilizando o procedimento Dripping test. 11f.
Monografia (Tecnologia em alimentos) — Universidade do Extremo Sul Catarinense, 2013.

TAVARES, L.P.; RIBEIRO, K.C.S.; Desenvolvimento da avicultura de corte brasileira e perspectivas frente a
influenza aviaria. Organizac8es Rurais e Agroindustriais, Larvas, v.9, p.79-88, 2007.

IX EPCC - Encontro Internacional de Producéo Cientifica UniCesumar
03 a 06 de novembro de 2015 3
Maringa — Parana — Brasil @, UniCesumar



