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Resumo

O preé-resfriamento € uma das etapas que compreende o0 processamento
tecnologico de abate de aves, cuja principal funcdo é a rapida reducdo da
temperatura das carcacas de frango. O resfriamento atua diretamente na
qualidade do produto final, uma vez que os métodos utilizados para a remocéo
do calor diminuem a proliferacdo bacteriana e a multiplicacdo de potenciais
patbgenos que possam vir a deteriorar as carcacas. O conceito de qualidade é
bastante comum e plausivel em industrias de alimentos e no comeércio, quando
se trata de qualidade e seguranca dos alimentos o consumidor ndo pensa duas
vezes em levar o produto. Diversos tipos de fiscaliza¢des séo realizados, e ainda
assim os orgdos fiscalizadores enfrentam fraudes de todo tipo. Varios
consumidores reclamam do acimulo de agua ao descongelar as carnes de aves.
Assim, com o intuito de controlar esta situacéo e reprimir as fraudes que muitos
estabelecimentos processadores efetivam, e sabendo que as carcacas ganham
peso quando submetidas ao processo de resfriamento, foi estabelecido o método
Dripping Test (DT), que intenciona determinar a quantidade de 4gua absorvida
durante o processo industrial. A maioria das industrias processadoras de aves
no Brasil também adota o sistema de pré-resfriamento por imersdao em agua,
porque pode ser eficaz na redugcédo de microrganismos. Varios estudos sobre o
teor de agua retidos em carcacas de frangos congelados tém sido realizados em
varias regides do pais, sendo que a maioria das amostras se encontravam com
médias superiores ao valor estipulado pela legislacdo. Dessa forma, este
trabalho tem o propésito de apresentar uma revisdo sobre 0s aspectos
relacionados a retencdo de agua em carcacas de frangos e os métodos usados

para a medicao, controle e prevencao de fraudes.

Palavras chave: Pré-resfriamento, Dripping Test, Qualidade da carne, Teor de
agua.



Abstract

Pre-cooling is one of the stages that includes the technological processing of
poultry slaughter, whose main function is the rapid reduction of the temperature
of the chicken carcasses. Cooling acts directly on the quality of the final product,
since the methods used to remove heat reduce bacterial proliferation and the
multiplication of potential pathogens that may deteriorate the carcasses. The
concept of quality is quite common and plausible in food industries and
commerce, when it comes to food quality and safety, the consumer does not think
twice about taking the product. Various types of inspections are carried out, and
yet the inspection agencies face fraud of all kinds. Several consumers complain
about the accumulation of water when thawing poultry meats. Thus, in order to
control this situation and suppress the frauds that many processing
establishments carry out, and knowing that the carcasses gain weight when
subjected to the cooling process, the Dripping Test (DT) method was established,
which intends to determine the amount of water absorbed during the industrial
process. Most poultry processing industries in Brazil also adopt the pre-cooling
system by immersion in water, because it can be effective in reducing
microorganisms. Several studies on the water content retained in frozen chicken
carcasses have been carried out in several regions of the country, with the
majority of the samples having averages higher than the value stipulated by the
legislation. Thus, this work aims to present a review on the aspects related to
water retention in chicken carcasses and the methods used for the measurement,

control and prevention of fraud.

Keyword: Pre-cooling, Dripping Test, Meat quality, Water content.
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1. INTRODUCAO

A producao brasileira de carne de frango tem sido destaque no mundo ha
alguns anos. De acordo com o Relatério Anual da Associacdo Brasileira de
Proteina Animal (ABPA) em 2019 foram produzidos 13,245 milhdes de toneladas
de carne de frango, sendo que desse total, 68% destinaram-se a abastecer o
mercado interno e 32% foram exportados. O consumo da carne vem crescendo
em nosso pais, tendo seu auge em 2011 com 47,38 kg/hab/ano. Entretanto,
houve um decréscimo no consumo per capita de carne de frango em anos
sucessivos, sendo que em 2019 o consumo foi de 42,84 kg/hab, resultado melhor
gue no ano de 2018 (ABPA, 2020).

Mesmo com o progresso na comercializacdo de carcacas, tanto na forma
inteira, corte e industrializados, o mercado avicola ainda sofre modificacdes,
devendo obedecer criteriosamente a requisitos técnicos e higiénicos sanitarios
estabelecidos por Orgdos regulamentadores como Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem
Animal (DIPOA) e Uni&o Brasileira dos Avicultores (UBA) (SILVA et al., 2017).

A carne de frango in natura em condi¢fes de ma higiene estara propicia
a contaminacao por alguns microrganismos de importancia para a saude publica,
como a Salmonella spp. e Staphylococcus. As etapas de resfriamento ou
congelamento sdo os fatores mais importantes na reducdo da atividade
bacteriana (FRIES, 2017).

O conceito de qualidade é bastante comum e plausivel em industrias de
alimentos e no comércio, e quando se trata de qualidade e seguranca dos
alimentos o consumidor ndo pensa duas vezes ao levar o produto. Sao
realizados diversos tipos de fiscaliza¢des, mas ainda assim, ocorrem fraudes de
todo tipo. Diversos consumidores tém reclamado do grande acumulo de agua
produzido ao descongelar as carnes de aves. Com o intuito de controlar esta
situacdo e reprimir as fraudes que muitos estabelecimentos processadores
efetivam, e sabendo que as carcacas ganham peso quando submetidas ao
processo de resfriamento, foi estabelecido o método Dripping Test (DT), que tem
como objetivo determinar a quantidade de agua absorvida durante o processo
industrial (GARNICA et al., 2014).



O Dripping Test é utilizado para determinar a quantidade de &gua
resultante do descongelamento de carcacas congeladas. Se a quantidade de
agua decorrente do degelo, expressa em percentagem do peso da carcagca com
todas as partes comestiveis na embalagem, ultrapassar o valor limite de 6%,
considera-se que a carcaga absorveu um excesso de agua durante o pré-
resfriamento por imersdo em agua, sendo considerada entdo uma fraude
(BRASIL, 2014).

Neste contexto este trabalho tem o propdsito de apresentar uma revisao
acerca dos aspectos relacionados a retencdo de agua em carcacas de frangos

e 0s métodos usados para a medi¢éo, controle e prevencao de fraudes.



2. DESENVOLVIMENTO

2.1Abate e processamento de frangos de corte

O manejo antes do abate tem suma importancia para a qualidade final da
carcaca, e logo ap6s o pré-abate o animal passa pelos procedimentos
necessarios para que seja abatido.

O processo de abate de aves no Brasil é realizado de acordo com o
Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), de 29 de marco de 1952 e a Portaria 210 de 10 de novembro de
1998. Conforme o fluxograma de etapas de abate de aves padronizado na
maioria dos frigorificos, o procedimento se inicia na recepcao das aves, pendura,
insensibilizacdo, sangria, escaldagem, depenagem, corte dos pe€s, evisceracao,
pré-resfriamento, resfriamento, cortes, pesagem, embalagem e congelamento
(Figura 1).

De acordo com a Portaria 210/1998 do MAPA, a recepc¢ao das aves ocorre
com diversas analises de documentos, inclusive o Boletim Sanitério, € instalada
em plataforma coberta, devidamente protegida dos ventos predominantes e da
incidéncia direta dos raios solares, a critério da Inspecao Federal, essa se¢ao
pode ser parcial ou totalmente fechada, atendendo as condi¢Bes climaticas
regionais, desde que nado haja prejuizo para a ventilacdo e iluminacdo, néo é
permitida a higienizac&o de veiculos transportadores de aves vivas nas areas de
descarga junto a plataforma de recepcéo, exceto para os casos de emprego de
instalacbes moveis de vedacdo completa do veiculo, caracterizado como
sistema fechado, dotado de escoamento e canalizagéo propria de residuos.

E importante oferecer, dentro de um espaco de tempo adequado,
condicBes térmicas satisfatérias para manter o animal em conforto apés o
transporte até a chegada a linha do abate. A espera nos abatedouros tem sido
uma fonte potencial de estresse para os frangos, que aumenta a quantidade de
aves mortas (SILVA; VIEIRA, 2010).

As aves passam pelo estagio de insensibilizacdo, no qual sdo imersas em
um tanque com agua e logo depois recebem uma descarga elétrica. O intuito
desse processo € imobilizar as aves, evitando que se debatam e levantem a

cabeca no ato da sangria. Esse estagio ndo deve promover, em nenhuma



hipétese, a morte das aves e deve ser seguida de sangria no prazo maximo de
12 (doze) segundos (Intensidade: 0,12 A ou 120 mA, com a resisténcia de 1.000
a 2600 Q). As voltagens e a amperagem sao controladas de acordo com o
tamanho e peso da ave (MENDES; KOMIYAMA, 2011).

Recepcéo das aves
Escaldagem e
depenadeiras
Y
Evisceragdo
i i .
Descarte para .. Chiller de resfriamento
‘ subprodutos ‘ Sala de mitdos de carcagas
Resfriamento Sala de cortes
Pesagem Linhas de corte
9 automatico
| l
Classificagdo
Embalagem < l
\— Pesagem
Y
Paletizagao
Expedicéo e
Congelamento Estocagem carregamento

Figura 1. Fluxograma de producao de um frigorifico de abate de aves.
Fonte: Teixeira et al. (2015).

Apés a insensibilizacao, inicia-se o0 estagio de sangria, que se constitui no
escoamento do sangue, retirando cerca de 40 a 50% do seu volume,
representando cerca de 7% do peso vivo da ave. Quando esses estagios sao
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realizados de forma incorreta ocorrem as maiores perdas de produto e
condenacdes (FRIES, 2017). Em seguida, os frangos seguem para o tanque de
escaldagem, onde sao escaldados a temperatura de 60°C, apds esta etapa
passam por uma depenadeira para a retirada das penas, passam pelo corta-
patas, sao transferidos para outra linha e vao para o setor de evisceragao, onde
€ realizada toda a limpeza do frango (CIMA; OPAZO, 2009).

Schilling (2014) ressalta que as aves sdo submetidas ao processo de
escaldagem para remover impurezas, 0 sangue da superficie externa e também
facilitar a remocao das penas no processo de depenagem. Para este processo,
se destaca a imersdo em tanque com agua quente, chuveiros de agua quente e
aplicacao de vapor, sendo a escaldagem por imersdo o método mais utilizado.

A depenagem € efetuada mecanicamente por dedos vibratorios de
borracha flexivel em maquinas depenadeiras, que podem ser estaticas ou em
série, com alimentacéo continua de agua fria através de chuveiros, com vazéo
constante por todo o periodo de abate (MENDES; KOMIYAMA, 2011).

O frango ainda é submetido a lavagens com agua em procedimentos
tecnologicos. Antes da evisceracdo, as carcacas deverdo ser lavadas em
chuveiros de aspersao dotados de dgua sob presséao, e logo apos a evisceracao
as carcacas sao novamente lavadas, a fim de eliminar a carga microbiana
superficial e entdo direcionadas ao pré-resfriamento (BRASIL, 2014).

Imediatamente ao pré-resfriamento, deve ser realizado o gotejamento
para o escorrimento da agua contida na carcaca que foi absorvida no processo.
As carcacas sao suspensas pelas asas ou pescoco, em equipamento de material
inoxidavel, dispondo de calha coletora de 4gua de gotejamento. Ao final desta
fase, a absorcdo da 4gua nas carcacas de aves submetidas ao pré-resfriamento
por imersado, ndo devera ultrapassar a 8% de seu peso de acordo com o Método
de Controle Interno (BRASIL, 1998). Apds o gotejamento, as aves seguem para
0 espostejamento ou para a embalagem.

E na fase de pré-resfriamento que pode ocorrer uma maior absorcdo de
agua. Porem, uma pequena absorcdo de 3% de agua em média, ainda ocorre

nas etapas de escaldagem, depenagem e evisceracao (BRASIL, 1998).
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2.2Sistema de pré-resfriamento e resfriamento das carcacas de frango
(Chiller)

Processos bioquimicos e mudancas estruturais que ocorrem no musculo
durante as primeiras 24 horas ap0s a morte desempenham um grande papel na
qualidade final e palatabilidade da carne e séo influenciados pelos processos de
resfriamento que as carcacas sdo submetidas apdés o abate (CARCIOFI;
LAURINDO, 2007).

De acordo com a Portaria 210/1998 do MAPA, o resfriamento é o
processo de refrigeracdo e manutencao da temperatura entre 0°C a 4°C dos
produtos de aves (carcacas, cortes ou recortes, miudos e/ou derivados), com
tolerancia de 1°C. Enquanto que o pré-resfriamento é o0 processo de
rebaixamento da temperatura das carcacas de aves, imediatamente apés as
etapas de evisceracdo e lavagem, realizado por sistema de imersdo em agua
gelada e/ou &gua e gelo ou passagem por tunel de resfriamento, obedecidos os
respectivos critérios técnicos especificos.

Entre as etapas criticas no processamento de carcacas de aves, destaca-
se o pré-resfriamento (PR), que tem a funcéo principal de retardar a multiplicacao
microbiana e facilitar os processos de resfriamento e congelamento (SIMAS et
al., 2013). O pré-resfriamento serve para reidratar o frango, e em sua sequéncia,
vem o resfriamento, onde atinge uma temperatura de 4°C, para fins de
conservacao do produto. Concluidas estas etapas, os frangos sao pendurados
em linhas distintas de acordo com o mercado: frango inteiro ou cortes de frango
(CIMA; OPAZO, 2009).

O PR, quando bem conduzido, reduz a contaminacdo microbiana,
entretanto, quando nao realizado de forma adequada, pode levar ao aumento da
Salmonella sp. (OLIVEIRA et al., 2012).

No PR ocorre a reidratacdo da carcacga, que recupera a agua perdida
durante o transporte e nas operacdes iniciais. Quando a temperatura €
diminuida, pode-se evitar uma possivel proliferacdo da flora microbiana presente
na carcaca. Aléem disso, também se evita a queda brusca do pH no musculo e a
acdo descontrolada das enzimas naturais proteoliticas (FRIES, 2017).

Porém, se a renovacgédo da dgua do tanque ndo acontecer de forma correta
com o controle de temperatura e adequado teor de cloro na agua do chiller, pode

acontecer o aumento da contaminagao microbiana das carcagas (ROSA, 2014).
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Portanto, para que o PR seja feito de forma eficiente e adequada, alguns
parametros devem ser monitorados, dentre eles: a renovacdo adequada, a
temperatura e o sentido contracorrente da agua, os niveis de cloro, o tempo
adequado de passagem da carcaga e a carga bacteriana inicial (SIMAS et al.,
2013).

Em concordancia com o MAPA (1998), o PR das carcacas de frangos
pode ser efetivado através de aspersdo de agua gelada, imersdo em agua por
resfriadores continuos tipo rosca sem fim (chillers) ou resfriamento por ar
(cdmaras frigorificas). O resfriamento industrial de carcagas habitualmente é
efetuado pela imersdo das carcacas em tanques de inox (chiller) preenchidos
com agua ou gelo, onde passam por um sistema de rosca sem fim (VIANA,
2016). Entretanto, neste processo, além de ocorrer a reducéo da temperatura,
também acontece a absor¢éo de agua pelas carcacas.

Carciofi e Laurindo (2010) afirmam que o sistema de resfriamento de
frangos por imersdo € de maior eficiéncia por sua rapidez, sendo amplamente
utilizado na América do Norte e do Sul, principalmente no Brasil e Estados
Unidos, dois dos maiores paises produtores de carne de aves do mundo.

Durante o pré-resfriamento por imersdo as carcacas sao movidas por
tanques contendo uma mistura de gelo e agua. A temperatura da agua, a
pressao hidrostatica e as condi¢cdes de agitacdo da agua sao determinantes na
quantidade de agua absorvida pelas carcacas de frango durante este tipo de
resfriamento (SAVELL et al., 2005). De acordo com a portaria 210/98 do MAPA,
a temperatura maxima da carcaca na saida do segundo resfriador deve ser de
7,0 = 5°C imediatamente apds o abate e a evisceracdo (SHIMOKOMAKI et al.,
2014).

Na etapa de pré-resfriamento € onde ocorre a maior absorcdo de agua,
devido ao fato de ocorrer a incorporacdo de agua atraves das fibras musculares
da carne, por isso a importancia de monitorar constantemente a temperatura da
agua, tempo de imerséo e o sistema de borbulho para que ndo absorva agua
excedente a fim de prejudicar o consumidor (FRIES, 2017).

Lorenzetti et al. (2018) avaliaram a influéncia da absorcéo e o gotejamento
de agua (Dripping Test) de carcacas de frango em funcdo do processamento e
pré-resfriamento da carne em um resfriador industrial, utilizando um total de

1.179 carcacas. Os autores concluiram que os melhores parametros para



13

garantir niveis de absorcao e testes de gotejamento dentro dos limites aceitaveis
em carcacas de frango foram tempo total de residéncia de 60 min (no pré-
resfriador, no resfriador 1 e no resfriador 2); pressao de ar dos chillers a 0,5 bar;
abertura abdominal das carcagcas com um méaximo de 2 cm. Esses parametros
ndo influenciaram o conteddo de proteina, razdo umidade/proteina, pH ou

conteudo lipidico.

2.3Métodos de controle do indice de absorcéo de agua pelas carcacas
de aves submetidas ao pré-resfriamento por imersdo em agua

Entende-se por indice de absorcéo o percentual de agua adquirida pelas
carcacas de aves durante o processo de matanca e demais operagdes
tecnoldgicas, principalmente no sistema de pré resfriamento por imersdo, uma
vez que pequeno percentual de agua absorvida ocorre durante a escaldagem,
depenagem e diversas lavagens na linha de evisceracdo (em média até 3%)
(BRASIL, 1998).

A absorcdo de agua é importante para que haja a reposicdo da agua
perdida durante o processo de pré-abate e também para que haja a hidratacdo
das proteinas (FRIES, 2017).

O sistema de controle da absorcdo de agua em carcacas de aves
submetidas ao pré-resfriamento por imersdo deve ser eficiente e efetivo, sem
margem a qualquer prejuizo na qualidade do produto final.

Um fator que pode vir a influenciar na absorgéo excessiva na carcaga de
frango sé@o suas partes, como pescogo e a coxa aberta durante a evisceracao.
Carcacas com pescoc¢o absorvem muito mais adgua do que as sem pescoco.
Também sado causas de absor¢cédo de 4gua acima do limite estabelecido por lei,
0 peso ou tamanho da carcaca, quanto menor for a carcaca mais agua ira
absorver (FRIES, 2017).

Deste modo, 0 excesso de 4gua ndo é imperiosamente decorrente da
injecdo fraudulenta de agua no produto, mas sim do ajuste inadequado de
variaveis que influenciam no processo, das oscilagbes de temperatura de
armazenamento que podem causar a formacgéo de cristais de gelo irregulares,
promovendo a injaria das fibras e demais estruturas da carne, ocasionando a
migragéo de umidade quando do descongelamento e possivelmente, de estresse

acarretado por manejos inadequados (ARALI, 2014).
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Os métodos oficiais para o controle do indice de absor¢édo de agua séo o
Método de Controle Interno, realizado em nivel de processamento industrial pela
industria local e o Dripping test para controle de absorcdo de agua em carcacas
congeladas de aves submetidas ao pré-resfriamento por imerséo.

O limite maximo de absorcéo e perda de agua pelo teste de absor¢cdo em
carcacas de frango in natura e congeladas, permitido pela Portaria 210/98
regulamentado pela Lei N° 7.889, de 23.11.1989 do MAPA é de 8,0% e no
Dripping Test esse valor ndo pode ultrapassar 6,0%.

2.4Método de Controle Interno - Teste de Absorcéao

E um método de controle interno da indlstria que se baseia na
comparacao dos pesos das carcacas devidamente identificadas, antes e depois
do pré-resfriamento por imersdo. A agua absorvida durante o PR por imersao
esta diretamente relacionada, principalmente, com a temperatura da agua dos
resfriadores, tempo de permanéncia no sistema, tipo de corte abdominal, injecéo
de ar no sistema (borbulhamento) e outros fatores menos significativos (BRASIL,
1998).

A quantidade de &gua determinada por este método exprime-se em
percentagem do peso total da carcaca de ave no limite maximo de 8% de seus
pesos e para cada teste necessita-se de no minimo 10 carcacas. De acordo com
a Portaria 210/1998 do MAPA, recomenda-se no minimo 1 (um) teste para cada
turno de trabalho (quatro horas).

O procedimento consiste em separar as carcacgas a serem testadas apos
a saida do chuveiro da calha de evisceracdo; retirar a agua das cavidades,
deixando escorrer; pesar, individual ou coletivamente, as carcagcas a serem
testadas, determinando assim o peso inicial (Pi); identificar as carcacas em teste
antes de entrarem no sistema de pré resfriamento por imersao; retirar as
carcacas em teste para pesagem somente apds o gotejamento das mesmas;
pesar, individualmente ou coletivamente, as carcagas em teste, determinando
assim o peso final (Pf).

A diferenca (D) entre o peso inicial (Pi) e o peso final (Pf) multiplicada por
100 e dividida pelo peso inicial (Pi), determina o percentual de 4gua absorvida

(A) durante o processamento.
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A = Dx100, sendo que D = Pi - Pf
Pi
Se, para a amostra de no minimo 10 carcacas, a quantidade média de
adgua absorvida for superior a 8%, considera-se que a quantidade de agua
absorvida durante o resfriamento por imerséo tenha ultrapassado o valor limite
(AGRODEFESA, 2019).

2.5Método de gotejamento (Dripping Test)

Com o objetivo de controlar o percentual de 4gua nas carcagas e coibir a
pratica de fraude durante a etapa de pré-resfriamento e resfriamento pelos
estabelecimentos processadores, visto que as carcacas ganham peso quando
submetidas ao resfriamento, estabeleceu-se o Dripping Test (DT), que visa
determinar a quantidade de &gua absorvida durante o processo industrial
(GARNICA et al., 2014).

O método de gotejamento (Dripping Test) é utilizado para determinar o
teor de liquido perdido por degelo de aves congeladas, através de ensaio
gravimétrico. O percentual de agua das carcacas com 0s miudos ndo pode
ultrapassar o limite de 6% de agua em relagcéo ao peso da carcaca, em até seis
frangos do mesmo lote. A legislagdo considera que valores acima do limite
estabelecido indicam absorcdo de maior quantidade de agua nas carcacas
durante a etapa de pré-resfriamento por imersao (BRASIL, 2014).

Através da Portaria SDA n° 210, de 10 de novembro de 1998, a Secretaria
de Defesa Agropecuaria do Ministério da Agricultura determina que frangos
congelados sem tempero ndo devam conter mais de 6% de agua além de sua
umidade natural. A portaria também descreve a metodologia de quantificacédo de
adgua perdida pos-descongelamento, denominada Drip Test ou Dripping Test.

O Dripping Test é realizado em frigorificos e visa detectar possiveis
fraudes por excesso de agua em carcagas de frango congeladas. A Portaria n°
210/98 e o Oficio Circular n® 13/08, ambos do MAPA, ressaltam que este teste
obrigatorio por lei, e deve ser realizado diariamente por um fiscal do Servigco de
Inspecéo Federal (SIF) e anualmente por um fiscal do MAPA (SOUZA, 2014).

De acordo com a legislagédo, cada item de ensaio € composto por seis

unidades (uma unidade = uma carcaga de ave). O ensaio deve ser iniciado com
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as aves a uma temperatura de -12°C. Deve-se enxugar o lado externo da
embalagem de modo a eliminar todo o liquido e gelo e depois pesar a
embalagem com seu conteudo, obtendo-se “MQ0”, expresso em gramas e
registrar esta pesagem. Apds pesar, retirar a carcaca congelada de dentro da
embalagem com as visceras, se houver, enxugar a embalagem e pesar
novamente, obtendo “M1”.

Deve-se introduzir a carcaca com 0s miudos em um saco plastico,
colocando a cavidade abdominal voltada para o fundo do saco plastico, retirar o
excesso de ar por meio de pressdo manual, fechar com barbante e colocar
dentro de uma rede plastica. Pendurar no banho de modo que a carcaca fique
mergulhada de tal maneira que a agua nao penetre no interior do mesmo. Entao
repetir o procedimento para cada uma das carcagas. Deve-se manter as
carcacas verticalmente com o auxilio de pesos, sendo que o0s sacos individuais
nao devem tocar uns nos outros. O conjunto deve permanecer no banho com
circulacdo de agua mantida a 42 + 2°C por um determinado tempo de acordo

com o peso da carcaga, segundo o Quadro 1 (BRASIL, 2014).

Quadro 1. Tempo de imersédo das carcacas de acordo com o peso, conforme
estabelecido pelo MAPA.

Massa da ave mais visceras Tempo de imersao
(em gramas) (Minutos)
Até 800 65
801 a 900 72
901 a 1000 78
1001 a 1100 85
1101 a 1200 91
1201 a 1300 98
1301 a 1400 105

Para lotes com pesos diferentes, colocar primeiro no banho as aves mais
pesadas. Para cada 100g menos, deixa-se passar 7 minutos, coloca-se entao o

préximo lote e assim por diante. No final todas as aves sairdo ao mesmo tempo.
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Realizado o procedimento de imerséo, deve-se fazer um orificio na parte
interior da embalagem, de modo que a agua liberada pelo descongelamento
possa escorrer. Apos fazer o orificio, a embalagem e seu conteudo deverao ficar
por uma hora a temperatura ambiente entre 18 e 25°C. A ave e as visceras
devem ser retiradas da embalagem para escoar e logo apos, devem serem
enxutas. Faz-se entdo a pesagem da ave descongelada juntamente com as
visceras e sua embalagem, obtendo-se a medida “M2”. A pesagem da
embalagem que continha as visceras, fornece a medida “M3”. (BRASIL, 1998).

Em seguida, é realizada uma equacao com o intuito de calcular o valor do
Dripping test:

Célculos: % de liquido perdido = M0-M1-M2 %100

MO-M1-M3

MO = Peso da carcaca congelada (com as visceras) com a embalagem
comercial.

M1 = Peso da embalagem comercial.

M2 = Peso da carcac¢a descongelada (com as visceras e sua embalagem).

M3 = Peso da embalagem das visceras.

Se, para a amostra de seis carcacas de mesma marca e lote, a quantidade
média de 4gua resultante do descongelamento for superior a 6%, considera-se
que a quantidade de agua absorvida durante o pré-resfriamento por imersao

ultrapassa o valor limite.

2.6 Andlises da retencdo de agua em carcacas de frangos congelados
Varios trabalhos tém sido realizados em diferentes regifes do Brasil com
a finalidade de determinar o teor de agua retido em carcagas ou cortes
congelados de frangos através do Dripping Test e verificar se a indUstria atende

ou ndo a legislagdo em vigor (Quadro 2).
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Quadro 2. Trabalhos realizados com o objetivo de avaliar o teor de perda de

agua por descongelamento de carcacas de frangos nos ultimos 10 anos.

Autores Local Material analisado Resultados
KATO etal.,, | Londrina- |5 marcas compradas | Das 5 marcas
2013 PR nos  supermercados | . . iadas 3
locais (n = 30) e

analisadas para pH, | apresentaram valores
capacidade de retencao
de agua e teste de
gotejamento. de 6,0%

de gotejamento acima

SOUZA, Francisco | 36 carcacas de frango | Marca A - dentro dos

2014 Beltrio-PR | cONgelado  de  trés
marcas A, B e C em
supermercados de F | Marca B - elevada
Beltréo - PR

padrdes,

porcentagem de
absorcéo de agua e
resultado positivo para
contagem de
Salmonella spp., em
um dos lotes.

Marca C- elevada
porcentagem de

absorcédo de agua.

GARNICA et | Sdo Paulo- | 45 amostras de 6 | Apenas 4,44% (2/45)

al., 2014 sSp carcacas de frangos de | das amostras com
guatro abatedouros. valores acima do limite.
MAFRA, Londrina- | 6 carcacas de frangos | 3 marcas tiveram seus
2014 PR congeladas de cinco | resultados acima do
marcas diferentes, | permitido pela

totalizando 30 carcagas. | legislagao.
SILVA et al., | Niter6i-RJ |5 marcas de filés de | Todas as marcas de

peito, quatro marcas de | coxa com e sem pele

2016 :
coxas com pele e quatro | possuiam  teor de
marcas de coxas sem | umidade acima do
pele. preconizado.
SILVA et al., | Vicosa-MG | 6 amostras da marca A, | 97,9% das amostras
2017 e 6 amostras damarca B | avaliadas  obtiveram
em Conceicao do | percentual de

Araguaia, Redencdao, | hidratacdo acima do
Rio Maria e Xinguara. | permitido.
Total 48 amostras.
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REPETTI et | Marilia/SP. | 18 carcacas de frangos | As trés marcas

al., 2017 de 3 marcas diferentes. | apresentaram teor de
agua  superior ao

permitido.
FRIES, 2017 | Lajeado- |[Uma amostra de 6 |As amostras
RS frangos para cada | atenderam aos
analise. padroes exigidos pelo

MAPA.

QUEIROZ et Rio 3 marcas comerciais: | Marca B possuia teor

marca A (pequenas) | de agua acimado limite
marca B (médias) e |de 6% estabelecido
marca C (grandes), com | pelo MAPA e as
um total de 18 carcacas. | Marcas A e C se
encontravam dentro do
limite aceitavel.

al., 2017 Branco-AC

GONCALO et | Curitiba- | 5 carcacas de diferentes | As marcas B, C e D
al. 2020 PR lotes, de seis marcas (A, | estavam dentro dos
N B, C, D, E e F), |padrbes. As marcas A,

totalizando 30 amostras | E e F apresentaram

sem tempero e com |valores acima do
visceras. permitido pela
legislacao.

O defraudamento nas industrias alimenticias visam conseguir um maior
lucro sobre os produtos e conceder-lhes caracteristicas como o excesso de dgua
do frango, com o designio de ampliar o peso da carcaca através da incorporacao
de agua, gerando entdo, resultados fora do padrao estabelecido pela Portaria
210 de 1998 e prejudicando consequentemente o consumidor (FRIES, 2017).

De todos os trabalhos listados no quadro acima, apenas um apresentou
os valores dentro dos padrbes, sendo que a maioria dos estudos manifestou que
as marcas de frangos congelados estavam com teores de agua acima do limite
preconizado pela legislacéo. Os resultados de percentual de hidratacao elevada,
além de afetar o bolso do consumidor, pode também afetar a saude, pois na
maioria dos trabalhos também foi apontada a ma qualidade da carne analisada,
como por exemplo a carne PSE, ou com a presenca de microrganismos
(Salmonella spp).

Em um teste comparativo realizado pelo Instituto Brasileiro de Defesa do
Consumidor (IDEC) em 2004 entre oito marcas de aves congeladas existentes
em supermercados de S&o Paulo, foi constatado que o consumidor brasileiro
nao tem uma adequada protecdo em relacao as carnes de frango congeladas e

gque esse segmento carece de medidas urgentes na fiscalizacdo e controle da
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qualidade, especialmente no que diz respeito a quantidade de agua nas carcacas
congeladas, rotulagem e nos servi¢cos de atendimento ao consumidor, além, &
claro, da questéo sanitaria. O governo deve intensificar a fiscalizacao sobre esse
aspecto e punir com rigor os infratores (IDEC, 2005).

Pasqualetto (2001) realizou um estudo que demostrou que das 84
amostras analisadas no centro-oeste brasileiro, 74,57% se encontravam com
meédias superiores ao valor estipulado pela legislagcdo. No Distrito Federal,
Alonso (2004) relatou que de trés marcas analisadas, notou-se que duas das
amostras nao correspondiam aos pré-requisitos exigidos pelo MAPA.

2.7Programade prevencdao e controle de absorcao de agua em carcacas
de aves

Em decorréncia de fraudes por excesso de absorcdo de agua em frangos
e as empresas produtoras de carne de aves terem sido alvo de reclamacgdes dos
consumidores, o Programa de Combate a Fraude por Adicdo de Agua em
Carcacas de Aves, cujo objetivo é coibir a pratica de fraude econdémica que
ocorre durante o processo de resfriamento das carcacas de aves por ocasiao do
abate, iniciou-se em 2000. O Programa segue os parametros definidos na
Portaria n° 210, de 10 de novembro de 1998, que aprovou o Regulamento
Técnico de Inspecao Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carnes de Aves, no
qual estabelece-se a metodologia de anélise (Drip Test) e determina-se o limite
maximo de 6% de &gua resultante do descongelamento das carcacas
congeladas (BRASIL, 2007)

O Departamento de Inspecédo de Produtos de Origem Animal — DIPOA do
MAPA vem intensificando as acfes de combate a essa fraude econdmica, em
ambito nacional. Uma das aces é a disseminacao da Instrucdo Normativa que
serviu de influéncia para essa analise e analises oficiais do MAPA, que séo
realizadas mensalmente pelas unidades Estaduais do Ministério da Agricultura
e a elaboragcdo de um Programa especifico para controle de fraudes econémicas,
o qual foi chamado de Programa de Prevencéo e Controle da Adicdo de Agua
aos Produtos (PPCAAP), atraves do Oficio Circular n® 010/2005, substituindo o
Oficio n® 009/2004 (ARALLI, 2014).

Desde o ano de 2005 as empresas foram obrigadas a desenvolver seu

Programa de Prevencdo e Controle de Adicdo de Agua aos Produtos,
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descrevendo os controles executados para fins de prevencdo de possiveis
fraudes econdmicas decorrentes dos diferentes processos produtivos na
industria de carne de aves e derivados, principalmente relacionados ao aumento
na quantidade de agua e salmoura agregada as carcacas, cortes e produtos de
carne de aves (BRASIL, 2008).

O PPCAAP da AGRODEFESA (Agéncia Goiana de Defesa Animal) tem
0 objetivo de coibir a pratica de fraude no processo de absorcao de agua durante
o pré-resfriamento de carcacas de aves e na fabricacdo de carne de aves
temperadas. O programa enfatiza que a empresa deve descrever quais Sao as
acOes corretivas/preventivas em cada caso para retomar a conformidade das
analises.

Acado Preventiva: Procedimentos ou fatores empregados nas etapas ou
processos de producao que visam controlar um perigo a saude, de perda da
qualidade de um produto ou alimento ou de sua integridade econémica, como
por exemplo o MCI, ou 0 monitoramento das analises, Drip Test, monitorando os
tanques de pré-resfriamento e resfriamento de carcacga, a renovacao de agua
contra-corrente, entre outros.

Acao corretiva: Temperatura da agua nos tanques de pré-resfriamento,
dos produtos durante ap0s a saida do chiller acima de +7°C, aumento do tempo
de imerséo das carcacas nos tanques de resfriamento, auséncia da renovacgao
constante da agua dos resfriadores e de borbulhamento e auséncia do processo
de gotejamento, obtendo o indice de absorcao de agua acima do limite de 8%.

E fundamental que ap6s um histérico de ocorréncias, seja iniciado um
processo de acdes preventivas com o intuito de prevenir reincidéncias, além de
outras medidas que também poderdo ser adotadas conforme julgamento dos
responsaveis pelo estabelecimento (AGRODEFESA, 2019).

A empresa deve descrever quais séo as acgdes corretivas/preventivas em
cada caso para retomar a conformidade das anélises. E fundamental que apds
um histérico de ocorréncias, inicie um processo de acdes preventivas com o0
intuito de prevenir reincidéncias. Outras medidas também poderao ser adotadas
conforme julgamento dos responsaveis pelo estabelecimento com intuito de

prevenir reincidéncias.
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2.8Fiscalizacdo e monitoria na industria para evitar fraudes por adi¢cao
de 4gua nas carcacas de frangos de corte

Com o aumento da demanda interna e externa pela carne de frango, ha
uma maior precaucdo com a qualidade do produto, onde se tem
progressivamente uma fiscalizagdo mais rigida neste caso. Diante disto, por
questdes econdmicas, o Ministério da Agricultura iniciou em 2005 o uso de
programas de inibicdo de fraudes e defesa dos consumidores finais através da
aplicacado de métodos de andlise, anteriormente ja existentes, para controle do
teor de agua contida nos produtos, seja pelo Dripping Test em carcagas de aves
ou pela relacdo umidade/proteina em cortes (ARALI, 2014).

Uma pesquisa realizada pelo IDEC (2005) concluiu que o segmento de
aves congeladas necessita de medidas urgentes de fiscalizacdo e controle de
qualidade, principalmente quanto a questdo sanitaria, o limite de agua, a
rotulagem e servicos de SAC (Servico de Atendimento ao Consumidor), até no
ano de 2016, a fiscalizacdo do MS emitiu alerta aos consumidores sobre o0s
limites maximos de tolerancia no produto. Na tentativa de inibir as fraudes, a
superintendéncia afirma ter intensificado as fiscalizacées, mas o numero de
andlises ainda é pequeno diante do volume de reclamacdes.

Assim, € necessario um monitoramento de rotina, com coleta de amostras
prontas para a comercializacdo sem prévio aviso, como pratica a salvaguardar
0s interesses dos consumidores e a coibicdo de fraudes intencionais,
principalmente  naqueles estabelecimentos que evidenciem valores
frequentemente elevados (GARNICA et al., 2014).

No ano de 2017 o IDEC (Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor)
divulgou uma lista de produtos alvos da Operacdo Carne Fraca. Foram abertas
investigacbes em relacdo a diversas empresas que continham produtos com
irregularidades, dentre eles, frangos congelados.

O DIPOA/MAPA realiza auditorias nos estabelecimentos para verificar a
observancia da legislacdo principalmente no que se refere aos Programas de
Boas Praticas de Fabricacdo e atendimento as demais exigéncias da legislagéo.
Os Servigos Federais localizados nos Estados realizam supervisdes com 0s
mesmos objetivos (BRASIL, 2007).

De acordo com o artigo 1° da resolugao n° 4, de 29 de outubro de 2002,
da Lei n°® 10.192, de 14 de fevereiro de 2001. Art. 1° Cabe ao Servi¢o ou Secéo
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ou Setor de Inspecdo de Produtos de Origem Animal - SIPA, da Delegacia
Federal de Agricultura - DFA, em sua jurisdicdo, autuar estabelecimento
produtor, armazenador e varejista, quando detectado, por meio da coleta de
amostras, indices de absor¢édo de 4gua acima do permitido pela legislagdo em
vigor e dar seguimento aos procedimentos administrativos fiscais como se
segue:

| - até o resultado de 7% (sete por cento) no Teste do Gotejamento,
levando em consideracao as variaveis que interferem no processo de amostras,
fica estabelecida a necessidade de nova colheita de amostras, antes de serem
definidos os procedimentos administrativos fiscais.

Il - as carcacas de aves congeladas apreendidas em decorréncia da
violagdo do Teste de Gotejamento dever&o ser devolvidas ao estabelecimento
de origem ou outro do mesmo grupo industrial e destinada ao reprocessamento
(cortes, recortes, industrializacéo ou outros) a critério do DIPOA/SDA/MAPA;

[l - no primeiro resultado laboratorial de analise fora dos padrées, a firma
infratora sera autuada e advertida;

IV - no segundo resultado laboratorial de analise fora dos padrdes, a firma
infratora sera autuada e multada em até R$ 25.000,00 (vinte e cinco mil reais);

V - no terceiro resultado laboratorial de analise fora dos padrées, a firma
infratora sera autuada e multada, dobrando o valor da multa em até R$ 25.000,00
(vinte e cinco mil reais);

VI - no gquarto resultado laboratorial de analise fora dos padrdes, a firma
infratora sera autuada, e multada, dobrando o valor da multa em até R$
25.000,00 (vinte e cinco mil reais) e sendo necessério, para a comercializacao
das producdes posteriores, a apresentacédo de resultados oficiais de testes de
gotejamento de quatro lotes (definido por turno de abate) consecutivos;

VII - nos proximos resultados laboratoriais de andlise fora dos padrdes, a
firma infratora serd autuada, e multada, dobrando o valor da multa em até R$
25.000,00 (vinte e cinco mil reais) e sendo necessario, para a comercializacao
das producdes posteriores, a apresentacédo de resultados oficiais de testes de
gotejamento de tantos lotes consecutivos quanto for o numero de violacdes
(BRASIL, 2014).

De acordo com Nota Técnica do DIPOA, em 2008 foram realizadas cerca

de 5.308 analises permitindo a avaliacdo do processo de fabricagdo nos
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estabelecimentos sob Inspecdo Federal e divulgacdo de uma relacdo dos
estabelecimentos autuados por excederem o indice de absorcdo de agua nas
carcacas de aves nos anos de 2006, 2007 e 2008. Foram autuados
estabelecimentos nos Estados: BA (01), DF (02), GO (05), MS (02), MT (03), PA
(02), PR (16), RS (12), SC (08) e SP (25) (BRASIL, 2008).

Ainda de acordo com a Nota Técnica acima, a intencédo do DIPOA ¢é a de
gue o consumidor seja informado sobre os produtos que estdo sendo oferecidos
ao consumo, bem como sobre as Empresas que foram autuadas e multadas por
excesso de agua em carcagas de aves, através da divulgacdo das mesmas nos
veiculos de comunicacéo e de forma permanente no site do MAPA, para consulta

dos interessados.
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3. CONSIDERACOES FINAIS

A importancia da apuracao do teor de agua em carcacas de frango, que
excedem em muitos casos, transparece que as empresas podem causar um
consideravel prejuizo ao consumidor e a economia popular.

Em virtude dos resultados das pesquisas realizadas com o método Drip
Test, fica claro que se deve aumentar ainda mais as fiscaliza¢des nas industrias,
deixando assim, um produto com mais confianca e esclarecendo toda hesitacao
que pode haver em relacdo a irregularidades e fraudes. E importante instruir
sobre a qualidade do produto como um todo, seguindo os padrdes que foram
criados a partir do assunto, estabelecidos pelos 6rgaos responsaveis.

Desde 2005 as empresas foram obrigadas a desenvolver o PPCAAP,
descrevendo os controles executados para fins de prevengdo de possiveis
fraudes econOGmicas decorrentes dos diferentes processos produtivos na
industria de carne de aves e derivados.

Portanto, € essencial que as agroindustrias procurem sempre melhorar
seu sistema de abate, buscando minimizacdo de efeitos causadores de
problemas com qualidade das carcacas, fatores esses que estéo relacionados
com o manejo durante as fases de criacdo, processo de pré-abate e durante o
abate, sempre levando em conta as perdas econémicas, que pode ser tanto para
0 consumidor com o excesso de congelamento, quanto para a empresa que
podera sofrer perdas com a condenacdo de carcacas que podem estar em
condi¢cbes inadequadas para consumo.
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