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CARNE E CONSUMIDORES

Freqiientemente somos questionados sobre que
novas tecnologias temos a oferecer aos nossos usuérios da
indastria de carnes. Com os meios de comunicagio
bombardeando os leitores com termos como “novas tecno-
logias” e “inovagoes tecnologicas”, € natural que nés de um
Centro de Tecnologia da Carne, sejamos interpelados sobre
a geragao de novas tecnologias. Talvez ocorra uma melhor
compreensdo de nossos trabalhos se esclarecermos uma
questdo basica: empresas da 4rea de carnes sdo orientadas
para a geragio de novas tecnologias ou sdo dependentes de
novas tecnologias? Empresas orientadas para geragao de
novas tecnologias sdo empresas com as caracteristicas de
uma 3M, IBM, Dow Quimica, etc. que t€ém que ter progra-
mas basicos de pesquisa, pois a oferta constante de novas
tecnologias aos seus clientes é que define a manutencao de
suas posigoes no mercado. Companhias como essas, orien-
tadas para a inovagdo tecnoldgica podem comercializar seus
produtos num universo industrial amplo ao invés de atender
segmentos especificos de mercado. Exemplo desse tipo de
companhia no ramo alimenticio seria uma produtora de
amidos que divide o seu risco tecnoldgico mas areas de
alimentos, papel, adesivos e inddstria de petréleo.

Por outro lado, a indistria processadora de carnes ¢
dependente de tecnologia e orientada pelo mercado. Seus
produtos sao dirigidos para atender necessidades especifi-
cas dos consumidores € nao tecnologias: seu objetivo nao é
desenvolver novas tecnologias mas responder e atender as
necessidades manifestadas pelos consumidores. Para o
consumidor nao importa se uma salsicha tem sva vida-de-
-prateleira estendida digamos de 25 para 35 dias por alguma

técnica nova de acondicionamento. O consumidor espera
apenas que nos dois casos o sabor, aroma e textura atendam
as suas expectativas.

As inddstrias de carne que competem com margens
estreitas t€m sido afetadas de maneira bastante negativa
pela preocupagao dos consumidores com aspectos nutri-
cionais e de satide, orquestrada pelas revistas femininas de
moda e saidde. Os processadores de carne estdo sendo
prejudicados por uma avalanche de reportagens que asso-
ciam o consumo de carne ¢ derivados com ingredientes
carcinogénicos, doengas cardiovasculares e contaminantes.
No Brasil, o setor da carne ndo tem apresentado reagio
nenhuma a essa depreciagio da carne colocada fregiiente-
mente pelos meios de comunicagao como alimento de risco
asaiide. Também, com poucas excegdes, nao tém procurado
tirar vantagem dessa situagao oferecendo ao consumidor
produtos “mais saudéaveis” como aqueles com baixos teores
de gordura e sal.

Numa situacdo como essa, o setor da carne pode se
beneficiar da existéncia de um centro de pesquisas como o
Centro de Tecnologia da Carne do ITAL, que tem a capa-
cidade de auxiliar a indistria a mostrar para a populagio o
papel positivo da carne na alimentagdo humana. O CTC
pode buscar evidéncias cientificas para esclarecer que
aspectos dentro do folclore alimentar criado pelos meios de
comunicagao tém base real ou sio meramente resultado da
acao daquele adagio popular de quem conta um conto
aumenta um ponto. Em resumo, o CTC pode fornecer a
base técnica para combater a desinformagio que existe a
respeito da carne como alimento.
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REDUCAO DOS TEORES DE GORDURA:
Quais sao as possibilidades?

Produtos com teor de gordura reduzido

Nas altimas décadas, o consumo de graos, batatas ¢
tubérculos vem declinando, contribuindo, com isso, para o
decréscimo da ingestdo de carboidratos, que sao
componentes de dificil digestao. O consumo de alimentos
de alto valor nutritivo como carnes, ovos, produtos lacteos,
vegetais e frutas, ao contrério, vem se intensificando, bem
como o consumo de gordura. Essas mudangas nos habitos
alimentares expressam modificagdes no estilo de vida da
populagao mas também estdo de acordo com os
requerimentos da dieta da nova sociedade.

Qualquer pessoa que necessita de baixo consumo
de energia e, particularmente, as pessoas idosas devem
consumir muita proteina, vitamina, fibra e evitar a ingestao
de gordura.

Produtos elaborados com teor de energia (calorias)
reduzido, nos quais os com baixo teor de gordura se
incluiriam, proporcionariam aos consumidores mator
alternativa no momento da aquisigao.

Os produtos carneos fazem parte de uma dieta
variada. Eles estao disponiveis em grandes variedades ¢
diferem, fundamentalmente, em composigio,
processamento ¢ também em aparéncia e sabor. Existem
produtos que, devido ao seu alto teor de proteina e baixo
contetido de gordura, possuem baixas “calorias”. Esses
produtos apresentam teor de gordura entre 5 e 15% € um
conteiido de carne magra de 70 a 90% ou teor de proteina
entre 12 e 16%, o que fornece um contetdo de encrgia de
100 a 200 Kcal/100g. Outros produtos cirneos, no entanto,
contém uma grande quantidade de gordura, como o paté
de figado, que chega a ter até cerca de 45% de gordura.

Ao se abaixar o teor de gordura nos produtos,
alguns cuidados devem ser tomados, pois a gordura
confere caracteristicas importantes, tanto do ponto de
vista tecnoldgico como do ponto de vista sensorial.

Ao se comercializar produtos carneos com baixo
teor de gordura, dados relativos ao valor nutricional
(relacionados ao valor caldrico nutritivo) devem ser
levados em consideragéo.

A rotulagem para os produtos com baixo teor de

gordura e/ou gordura reduzido deve ser regulamentada
como descrito a seguir:

— baixo teor de gordura: produto com teor de
gordura maximo de 10%

~ teor de gordura reduzido: produto com teor de
gordura reduzido de, no minimo, 40% quando
comparado com o produto tradicional.

Produtos com teor de gordura reduzido, finamente
cominuidos como embutido de figado e salsichas,
requerem diferentes tecnologias de processamento,
quando comparados aos produtos convencionais, ja que a
gordura exerce grande influéncia na consisténcia
(textura), suculéncia ¢ sabor. Entretanto, se tecnologias
adequadas sao utilizadas € possivel elaborar salsicha com
teor minimo de gordura de 10% (normalmente de 15 a
30%) e embutido de figado com um teor minimo de 15%
(normalmente de 30 a 50%). As possiveis dificuldades na
produgdo e aceitagao dos produtos com baixos teores nao
devem ser justificadas com base na diferenga de sabor,
como geralmente € assumido. Se os condimentos usuais
sao adicionados em diferentes niveis e se o conteado de sal
comum (sal de cura) € reduzido para 20-25% esses
produtos irdo apresentar excelente sabor, comparéveis aos
produtos tradicionais.

A tecnologia deve ser adaptada, no entanto, com
relagdo a retengdo de 4dgua. Ao se substituir a gordura por
carne, o conteido de umidade do produto aumenta, bem
como o teor de proteina. A utilizagao de técnicas que
contribuem para a retengao de 4gua como processamento
com carne quente ou plasma e boas técnicas de
cominui¢ao sao muito 1teis.

Geralmente, o teor de pigmento presente no
miusculo ¢ suficiente para o desenvolvimento da cor mas,
devido a diminui¢ao do teor do agente de cura (sal de
cura) utilizado, o desenvolvimento da cor ¢ sua retengao
sao reduzidos. O uso de agentes de cura contendo acido
ascorbico (0,05%) pode ser a solugao.

Os embutidos secos formam o grupo mais dificil de
se reduzir o teor de gordura. Em embutidos secos para
espalhar, a adi¢ao da gordura é necesséria, principal-
mente, para desenvolver e manter a espalhabilidade. Em
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embutidos secos firmes, a gordura granulada vai ajudar na
liberagdo da umidade.

Dentre os embutidos secos firmes, o salame € o
“cervelat”, que apresentam fina granulagdo da gordura,
sao produtos com grande potencial para redugao de
gordura. Sob condigdes precisas de processamento
(durante fermentacdo, maturagao e secagem), esses
produtos podem ser elaborados com teor minimo de
gordura inicial de cerca de 15%. Produtos desse tipo
apresentam, apds 2 semanas de processamento, cerca de
20% de gordura e, dependendo do processo de secagem,
cerca de 30% apOs 4 semanas (normalmente esses
produtos apresentam teor de gordura final entre 35 e
55%). Deve-se ressaltar que os embutidos secos
elaborados com o teor reduzido secam muito mais
rapidamente e isso significa um grande perigo de secagem

excessiva da superficie.

Os limites tecnoldgicos de redugdo de gordura nos
embutidos secos para espalhamento siao estabelecidos
pela necessidade de se manter a espalhabilidade e evitar
secagem muito rapida. O limite minimo que se deve
adicionar ¢ de 15%. Produtos desse tipo alcangam um teor
de gordura final inferior a 20% e devem ser estocados por
um periodo maximo de 2 semanas devido & perda de
espalhabilidade.

Referéncia Bibliografica

WIRTH, F. Reducing the fat and sodiun content of meat
products. What possibilities are there?
Fleischwirtschaft 71(3): 294-297, 1991.

Adaptagao e tradugido: GALVAO, M. T.E.L.

CARACTERISTICAS DOS MICRORGANISMOS
DAS CULTURAS “STARTER” COMERCIAIS
USADAS PARA PRODUTOS CARNEOS

A inoculagao de microrganismos tem sido praticada
em outros setores da tecnologia de alimentos, tais como a
fermentagdo alcodlica, industria de laticinios e,
recentemente, foi introduzida na tecnologia de produtos
céarneos.

A carne como material de pesquisa torna-se dificil
de ser examinada devido i sua nao uniformidade.
InvestigagOes dos efeitos microbioldgicos de culturas
“starter” nao podem ser totalmente analisadas, uma vez
que nio é possivel utilizar a carne como um material
esterilizado ou pasteurizado.

As linhagens selecionadas realizam atividades
enzimaticas especificas como produzir modificagdes
determinadas do substrato.

Para usar cultivos “starter” na elaboracio de
produtos cérneos, eles devem cumprir certos requisitos.
Para uma agfo efetiva, estes devem atuar de uma maneira
mais rapida e segura que a microflora “natural” sem que
prejudiquem a qualidade dos produtos ou saide do
consumidor. A Tabela 1 apresenta, em forma resumida, os

efeitos favordveis dos diferentes grupos de
microrganismos empregados como cultivos “starter” sobre
os embutidos secos.

No mercado alemio, encontram-se,
aproximadamente, 60 preparados de culturas “starter”

para embutidos secos e presunto cru.

Na continuagio descrevem-se as caracteristicas das
cepas dos microrganismos do cultivo “starter”.

Bactérias lacticas

As bactérias lacticas sdo microrganismos utilizados
fundamentalmente para a conservagao, em forma direta
(pela formacdo de acidez e eliminacao de bactérias
indesejaveis) e indireta (a carne com pH ao redor de 5,0
pode secar mais rapidamente).

Todas as bactérias lacticas empregadas como
cultivo “starter” sdo homofermentativas (formagio de
acido lactico) a partir de glicose e outros agicares
empregados na elaboragdo de produtos carneos.

E importante, do ponto de vista tecnoldgico, as
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diferentes temperaturas Gtimas de crescimento das
linhagens que podem situar-se na faixa de 12-40°C.

TABELA 1. Finalidade dos cultivos “starter” nos
embutidos secos.

Caracteristicas Modo de Microrganismos atuantes
de qualidade agao Bactérias  Micrococcaceae  Leveduras  Fungos
lacticas desej.
Cor Redugao de nitrato - +4++
Diminuigao do pH +++
Consumo de O2 no
interior do embutido - ++ ++
Destruigao de H202 - ++ + +
Aroma Formagao de 4cido +++ .
Degradagio protéica - + + ++
Degradagao de gordura - ++ ++ ++
Demora da rancidez - ++ + ++
Firmeza Diminuigao de pH +++
Redugao de nitrato - ++
Supressao dos
microrganismos ++ - - ++ 4
Estado da Aspecto - - + 4+
superficie Protegao frente a secagem - - - 4+
Protegao frente ao O2eatuz - - + +++
Degradagio de nitrito + 4+
Impedimento de formagao
de micotoxina - - - 4+

++ + importancia fundamental; ++ importante; + agdo aprecidvel; - nenhuma agao

A tolerancia a sal das bactérias lacticas nas culturas
“starter” ¢ suficiente para a maturagio do embutido seco.
O P. acidilactici resiste a sal, ndo se desenvolvendo a
temperaturas inferiores aos 15°C. Observar, na Tabela 2, o
espectro de agicares fermentesciveis para as linhagens
como L. plantarum, que fermenta a maior quantidade de
agicares comparado com L. curvatus, que fermenta
raramente a lactose e a sacarose

A capacidade da degradagio do aminoacido
arginina e da formagao de acetoina e diacetilo, a partir de
glicose, pode ter importincia para o aroma do embutido
seco. As bactérias lacticas diferenciam-se com respeito a
sua propriedade de formar e destruir o H2Oa.

Forma de uso das culturas “starter”:

- Agregar bactérias lacticas numa quantidade de
10° a 107/grama.

- Quando menor ¢ a capacidade de competéncia
que apresentam as bactérias lacticas da cultura
“starter” em relagdo com a flora espontinea
deve-se cuidar de se efetuar uma elevada
inoculagéo.

Micrococcaceae

As bactérias do género micrococos siao muito

2

utilizadas quando o objetivo é a formagdo de uma

coloragdo mais intensa e quando nio for desejavel uma
acidificacdo do produto. Sao catalase positivas, nitrito
redutoras e ndo sao produtoras de acido lactico.

TABELA 2. Propriedades importantes de bactérias
lacticas empregadas como cultura “starter”.

Lactobacilo Pseudococos
Caracteristicas L.plantarum L.sake L.curvatus P.pentosaceus P.acidilactici
Forma Bastonetes  Bastonetes Bastonetes Cocos Cocos
CO2 da glicose
Fermentagao de
Glicose + + + + +
Sacarose + + . + +
Lactose + + r.v. +
Maltose + c.s. +
Ac.gluconico + +
Amido
Manitol +
D-ribose + + + + +
Formagéo de acetoina + qg.s. £V + +
*Redugio de nitrato +
*Redugao de nitrito esc. olineg.  esc. ou neg.
**Formagao de H202 - g.s. q.s.
Degradagao de arginina - q.s. - + +
Crescimento a
4°C esc. ol - + +
10°C + + + + +
8% NaCl + + + esc. ou neg. +
10% NaCl - esc. esc. - +
Capac. competitiva no
embutido seco na
maturagao a 20-25°C mod. boa boa esc. m.esc.

* Meio de cultura com pouco agicar e elevado pH

** Meio de cultura sem agregado de hemina

As principais espécies utilizadas como culturas
“starter” sdo Micrococcus varians, Micrococcus lutens,
Micrococcus roseus, Micrococcus candidum, Micrococcus
violagabiells (Staphylococcus carnosus).

A temperatura minima para o desenvolvimento das
linhagens da Micrococcaceae encontra-se a 10°C.

E preciso este tipo de bactérias agregar em niimero
suficiente. Os preparados comerciais que contém
Micrococcaceae agregam-se aproximadamente 10° a 10
células em uma grama da massa da embutideira.

Bolores e Leveduras

Os bolores tém atividades cataliticas (catalase +) e
algumas espécies sao redutoras de nitrato e nitrito,
modificando a cor da superficie do embutido.

Devido a formagao de uma cobertura sobre a
superficie, reduzem a tendéncia ao desenvolvimento da
rancidez por impedir a penetragao do oxigénio no interior
da carne.

Para a inoculagdo de embutidos secos e presuntos
crus tem sido selecionada uma cepa de Penicillium
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nalgiovense, o bolor “branco” Penicillium candidum e o
bolor “azul” Penicillium roqueforti. Essas trés espécies
apresentam enzimas lipoliticas especificas que degradam a
gordura, conferindo um forte aroma caracteristico do
salame.

Culturas “starters” comerciais de bolores consistem
em uma suspensao da ordem de 10° - 10 esporos/ml em
meio nutriente com uma vida atil de aproximadamente
trinta dias.

A utilizagao de leveduras com culturas “starter” é
pouco conhecida. Alguns pesquisadorés tém

documentado a utilizagao da cultura liofilizada para sua
aplicagao em produtos carneos.

Referéncias Bibliograficas

LUCKE, F-K, HECHELMANN, H. Cultivos starter para
embutido seco y jamoén crudo. Fleischwirtschaft,
espaiol (1): 38-48, 1988 RFG.
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Adaptagdo e tradu¢do: CONTRERAS, C.J.C.

A CORRETA UTILIZACAO DO PH E TAMPOES NA
INDUSTRIA DE CARNES

Definicao de pH e seu comportamento numa solugao

O pH ou a concentragdo dos ions hidrogénio no
produto tem um papel importantie na determinagao das
caracteristicas do produto.

Osvalores de pH representam, matematicamente, o
logaritmo negativo da concentragdo dos fons hidrogénio,
numa faixa de 0 a 14. Numeros baixos refletem alta
concentragao desses ions hidrogénio e os altos refletem a
baixa concentragao. Quando o pH muda de 7 para 6, a
concentracdo dos ions hidrogénio aumenta de 10 vezes.
Quando o valor de pH estd na faixa entre 0 a 6 €
considerado dcido; acima de 8 a 14 como bdsico e o pH 7
como neutro. Isto é, se o pH de um material aumentar,
dizemos que o material estd se tornando mais bésico.
Quando adicionamos 4cidos & solugao ou ao material nds
aumentamos a sua concentragido de ions hidrogénio,
abaixando o pH e tornando-os mais 4cidos.

A adigdo de uma pequena quantidade de acido
forte como o 4cido cloridrico 4 dgua pura que tem pH
neutro pode abaixar o pH a valores inferiores a 3. A adigao
de base forte, como o hidrogénio de sédio, pode elevar o
pH a valores acima de 10.

Acao do tampéio

Para prevenir flutuagdes grandes nos valores de pH
do material, tampdes (buffers) podem ser adicionados.

Quando um tampao esta adicionado a 4gua por exemplo,
mesmo que haja uma adigao posterior de pequena
quantidade de 4cido ou base forte, o pH de dgua mudara
muito pouco.

A adigio do tampao a uma solugao neutra muda o
pH original ao pH associado ao tampao. A adigio de
tripolifosfato como tampao aumentara o pH da solugéo a
9, enquanto a adigdo de pirofosfato de so6dio (pH 5) ou
bicarbonato de sédio (pH 7,5) mudara bem pouco o pH da
solugao. Mas, se continuarmos a adicionar 4cido a uma
solugao tampao, o tampao que por sua vez reage com 0s
ions hidrogénio sendo adicionados vai perdendo a sua
capacidade-tampao (manter o pH) e o pH da solugao caird
rapidamente.

Come o pH e 0 tampao agem na carne

a) Sob o aspecto tecnologico

Apbs o abate do animal, quando o rigor mortis
comega a se desenvolver, comega a formagao do 4cido
lactico no miisculo, o pH cai de 7 para cerca de 5,6. Nesta
faixa de pH, as proteinas da carne funcionam como
tampao.

Quanto mais alto ¢ o pH da carne, maior a
capacidade de reter dgua. Por exemplo, uma carne com
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pH 5,9 terd uma capacidade de retengdo de 4dgua maior
que carne com pH 5,6. Alguns paises europeus classificam
a matéria-prima cirnea de acordo com o seu pH. A
matéria-prima para presunto cru (curado e seco) e
embutidos fermentados e secos (salame, peperoni, etc)
tem pH entre 5,5-5,6, pois nesta faixa apresentam menor
capacidade de retengio de dgua, enquanto carnes com pH
entre 5,8-5,9 sdo destinadas & produgao de embutidos
cozidos, onde a maior capacidade de retengio de 4gua é
benéfica.

b) Sob o aspecto de sanidade

O abaixamento do pH ajuda na secagem de
produtos ¢ também protege o produtoe dos efeitos dos
microrganismos indesejaveis.

O Staphylococcus aureus, por exemplo, pode tolerar
um ambiente de embutido fermentado e cresce
lentamente. Se houver condi¢oes de proliferar pode
produzir uma toxina resistente ao calor que causa
intoxicagdo. O S. aureus nao crescera se o produto estiver
a pH abaixo de 5; portanto torna-se uma necessidade a
redugao do pH do embutido fermentado a pH abaixo de 5,
antes que S. aqureus cres¢a a namero suficiente para
produzir toxina. As Boas Praticas de Manufatura
apresentam os limites de tempo e temperatura no produto
durante o processamento de produtos desidratados e
semi-desidratados (TecnoCarnes n® 1).

Outro microrganismo mortal, o Clostridium
botulinum, também pode ser controlado pelo pH. Estes
organismos germinam do esporo, crescem e produzem
toxina a temperatura ambiente no interior de embalagens,
em ambiente anaerdbico. O desenvolvimento da toxina
pode ser evitado pelo abaixamento do pH do produto para
valores abaixo de 4,3.

Efeito do pH em salmouras e em produtos

O pH tem um papel importante na efetividade da
salmoura de injegdo. O sal, o agicar, os fosfatos, o
eritorbato e o nitrito (NaNOz ou KNO3) sdo ingredientes
normalmente usados em salmouras. Entre este grupo, o
fosfato participa como um tampio, elevando o pH,
geralmente, para valores acima de 9.

A capacidade tampao do fosfato se torna muito
importante por causa do nitrito, que € um composto muito
inst4vel que se transforma a g4s - o 6xido nitrico (NO). E

o 6xido nitrico que se liga com a mioglobina da carne para
fixar a cor de cura. Se o nitrito mudar a 6xido nitrico
enquanto ainda estiver na salmoura e se perder para o ar
atmosférico como gas, ndo restara mais para reagir com a
mioglobina e fixar a cor do produto, apds a injegao.

Em condig¢des de pH acima de 7, o nitrito € estavel
na salmoura. Na presenga de fosfato, a pH acima de 9, o
nitrito € bastante estavel. No entanto, quando os fosfatos
nao sao usados na salmoura de cura, podem surgir
problemas. Quando pH da salmoura for abaixo de 4, o
nitrito se perdera com gas 6xido nitrico.

Uma vez que a salmoura de cura seja injetada no
produto, as proteinas da carne servem como um tampao
que protegerd o nitrito da perda pela rédpida
transformacio a gés ¢ permite a agao do eritorbato que
promovera uma mudanga lenta do nitrito a 6xido nitrico,
necessario para fixar a cor da carne curada.

O nitrito também pode ser perdido da salmoura se
o fosfato inadequado for utilizado. Enquanto o
tripolifosfato de s6dio tem um pH acima de 9, pirofosfato
acido de sédio tem um pH em torno de 3, que é perto de 4,
ideal para a transformacao do nitrito a 6xido nitrico.

O uso de fumaga liquida na salmoura também pode
causar a perda de nitrito. A fumaga liquida geralmente
vem dissolvida em 4cido acético, que pode causar uma
queda do pH. Se a salmoura nao contiver fosfatos, o seu
pH caird imediatamente, causando a perda do 6xido
nitrico.

Se a salmoura contiver somente um pouco do
fosfato alcalino, a sua capacidade-tampao pode ser
insuficiente para evitar que o pH caia a valores muito
baixos.

Do mesmo modo, a utilizagao de fosfatos alcalinos,
aliada com o uso de matérias-primas de pHs elevados
pode dificultar a formagao de Oxido nitrico, necessario
para formar o composto colorido (nitroso hemocromo em
produtos de cura rapida (salsicha, mortadela, presunto
cozido, etc.) e, conseqilentemente, pode nido ocorrer a
formacao da cor desejada, mesmo que haja quantidade de
mioglobiana e nitrito suficientes.
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EVENTO

SIMPOSIO SOBRE QUALIDADE DE CARNE SUINA E
BOVINA

O CTC ir4 realizar, nos dias 10 e 11 de dezembro de
1992, com a colaboragdo da SBCTA ¢ FUNDEPAG, o
simposio em epigrafe.

O referido evento contard com palestrantes de alto
nivel como o Dr. Michael Kideman dos Estados Unidos,
Patricia Barton-Gade da Dinamarca, além de profissionais

de renome do setor privado.

O evento abordara, como tema principal, a qualidade
da carne e procurara cobrir vérios aspectos que se iniciam
desde a producgio, técnicas de abate, classificacao de
carcagas, avaliacdo da qualidade da carne e tendéncias do
mercado externo ¢ interno.

Maiores informagdes pelo telefone (0192) 41-5222
ramal 153/154/193.

PUBLICACOES

INDUSTRIALIZACAO DA CARNE DE FRANGO

O CTC est4 publicando a apostila “Industrializagido da
Carne de Frango” com artigos que foram apresentados no
Curso “Industrializagiao da Carne de Frango” realizado nos
dias 27 e 28 de agosto de 1991.

Esperamos, com essa publicagio, divulgar informa-
¢Oes técnico-cientificas e praticas, razoavelmente recentes,
atendendo, com isso, as expectativas do meio avicola.

CORTES E RENDIMENTOS DE CARCACAS DE
FRANGO ENCONTRADAS NO VAREJO -
(Artigo Técnico)

Nelson Jos¢ BERAQUET, Maria Teresa Esteves Lopes
GALVAO, Raquel Z.M. da SILVA, Hana Kiyoko ARIMA

Resumo

Avaliou-se o rendimento de carcagas de frangos
encontradas no varejo, sem identifica¢do da linhagem e do
sexo, utilizando-se diferentes tipos de cortes. Foram
utilizadas 12 carcagas para o corte anatdmico e 10 carcagas
para cada estudo de diferentes cortes. Os cortes foram
divididos em cortes dianteiros (cortes da porcao anterior)
¢ cortes traseiros (cortes da porgao posterior).

As porgdes provenientes tanto do corte anatdmico

como do estudo de diferentes cortes foram dissecadas em
carne, pele e osso.

Cortes considerados nobres como perna, coxa e peito
equivaleram a 65,6% do peso total da carcaga eviscerada
sem pés e cabega. Partes menos nobres como dorso € asa
equivaleram a 30,3% do peso da carcaga.

A fragao do peito apresentou rendimento em carne de
16,8% em relagao ao peso da carcaga, enquanto a fragao
individual da perna + coxa apresentou 12,2%.

Dentre os cortes dianteiros, maiores rendimentos, de
cerca de 30%, foram obtidos no corte do “peito com 0ss0”,
proveniente do corte anatdmico. O corte do “peito com
clavicula” apresentou o menor rendimento, de cerca de
8,5%. O inverso ocorreu com o rendimento em carne. O
“peito com clavicula” apresentou rendimento de 81% em
carne enquanto os demais cortes apresentaram
rendimentos na faixa de 53-59%, com excegio do corte do
“peito com esterno”, que apresentou rendimento de 73%.

A inclusao de parte da porgdo do dorso na fragio da
coxa contribui para que o rendimento se elevasse de cerca
de 10% para 15,5%. No entanto, houve decréscimo no teor
de carne de 719% para 57% e o teor de pele se elevou de 14,5
para 30%. O teor de osso permaneceu praticamente
inalterado.

Todos os cortes estudados apresentaram alta
correlagdo com o peso da carcaga, com excegao do corte
“peito com clavicula”, que nio apresentou correlagao.
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ASSOCIADOS - CTC

KRAKI KIENAST & KRATSCHMER LTDA.
FRIGORIFICO MARTINI LTDA.
FRIGOR(FICO CERATTI LTDA.
ABATEDOURO DE AVES PREDILETO LTDA.

FRICOCK FRIGORIFICAGAO, AVICULTURA, INDUSTRIA E
COMERCIO LTDA.

DOREMUS DO BRASIL INDUSTRIA E COMERCIO LTDA.
BRASALIMENT INDUSTRIA E COMERCIO LTDA.

INDUSTRIA QUIMICA DE SINTESES E FERMENTAGOES LTDA.
WHITE MARTINS GASES INDUSTRIAIS S.A.

COMO ASSOCIAR-SE AO CTC

A associagdo ao CTC é feita por meio da Fundagio
de Desenvolvimento da Pesquisa Agropecudria —
FUNDEPAG, ligada 2 Secretaria de Agricultura e
Abastecimento do Estado de Sao Paulo. Os contratos sao
por 24 meses, ¢ as contribui¢des anuais sao divididas em 4

COMERCIO E INDUSTRIA DE CARNES FLORESTA LTDA.
PRENDA S.A.

BRASLO PRODUTOS DE CARNE LTDA.

INDUSTRIA GESSY LEVER LTDA.

CHAPECO S.A. INDUSTRIA E COMERCIO CHAPECO
OSATO AJINOMOTO ALIMENTOS S.A.

COOPERATIVA AGRO PECUARIA HOLAMBRA

SANBRA - SOCIEDADE ALGODOEIRA DO NORDESTE
BRASILEIRO

parcelas. Os associados além de receber atendimento
prioritario, gozam de uma séric de beneficios em todos os
servigos providos pelo CTC.

Maiores detalhes e informagdes podem ser obtidos
pelo telefone (0192) 41-5222 - ramais 153 ¢ 154.

GOVERND DE SAD PAULD

CTC - TecnoCarnes é permitida, desde que citada a fonte.

AGRICULTUI

O CTC - TecnoCarnes é uma publicacao bimestral do Centro de Tecnologia da Carne - CTC do Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL,
localizado a Av. Brasil, 2880 C.P. 139, Tel. (0192) 41-5222, Ramal 153, CEP 13073 - Campinas, SP. A reproducao das matérias contidas no

A COORDENADORIA
o DA PESQUISA
AGROPECUARIA
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