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RESUMO

A ocorréncia de fraudes por ex-
cesso de absor¢do de dgua em aves
tem sido alvo de programas especiais
de coibi¢do do Ministério da Agri-
cultora, Pecudria e Abastecimento
(MAPA), desde 2000. Em 2010, o
MAPA regulamentou a Instrucdo
Normativa n°® 32 (IN32), que esta-
belece os parametros para avaliag@o
do teor total de 4gua contida nos
cortes de frango resfriados e conge-
lados. O objetivo desta pesquisa foi
avaliar os niveis de umidade e pro-
teina e a relacdo umidade/proteina
em filés de peito, coxas com e sem
pele de frango comercializados con-
gelados nos municipios de Rio de
Janeiro e de Niter6i. Trabalhou-se
com cinco marcas de filés de peito,
quatro marcas de coxas com pele e
quatro marcas de coxas sem pele.
Foram efetuadas determinagdes de
umidade, proteina e relacio umida-
de/proteina, comparando os teores
encontrados com a IN32. A marca
de peito de frango4 apresentou o

D4 brunanasc@yahoo.com.br

teor de umidade (77,41%) superior
ao preconizado pela legislagdo e as
marcas 2 (20,45%) e 4 (19,26%)
teores inferiores aos estabelecidos
para proteina. Todas as marcas de
coxa com e sem pele possuiam teor
de umidade acima do preconizado e,
com relacdo a protefna (matéria in-
tegral), a marca 2 com pele possuia
teor (14,24%) abaixo do estabeleci-
do e a marca 2 sem pele apresentou
teor acima (19,37%). Os resultados
sinalizam possivel fraude por absor-
¢do de 4gua, aumentando o lucro dos
produtores em detrimento dos consu-
midores, que se veem lesados em seu
direito, ao pagarem por um produto
de qualidade inferior a pretendida.

Palavras-chave: Peito de frango.
Coxa de frango. Absor¢do de dgua.
Fraude.

ABSTRACT

Since 2000, the occurrence of fraud
due to excessive water retention in
poultry has been subject of special
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restriction programs of the Ministry
of Agriculture, Livestock and Food
Supply (MAPA). In 2010, MAPA reg-
ulated the Normative Instruction n°
32 (NI32), establishing parameters
for total water content for refrigerat-
ed and frozen chicken cuts. The aim
of this study was to evaluate contents
of moisture and protein and mois-
ture / protein ratio in breast fillets,
thighs with and without skin of fro-
zen chicken, sold in the cities of Rio
de Janeiro and Niterdi. Five brands
of breast fillets, four brands of thighs
with skin and four brands of skinless
thighs were analyzed for moisture
and protein content and moisture
/ protein ratio (AOAC, 2005; SAO
PAULO, 2008). The obtained re-
sults were compared to NI32 limits
(BRAZIL, 2010). Brand of of breast
4 showed higher moisture content
(77.41%) than recommended by reg-
ulation and brands 2 (20.45%) and
4 (19.26%) presented lower protein
content than the established in NI32.
All brands of thigh, with and without
skin, showed moisture content above



PESQUISA

the recommended limits, regarding
protein (wet basis), brand 2 with skin
presented lower content (14.24%)
than the established in regulation and
brand 2 skinless showed higher con-
tent (19.37%). The results indicate
fraud by excessive water retention,
which increases producers profit at
consumers’ expense, who have their
rights violated, as they pay more for
a poorer quality product.

Keywords: Chicken breast. Chicken
thighs. Water retention. Fraud.

INTRODUCAQ

etapa de resfriamento

das carcagcas de frango

¢ considerada uma das

mais importantes durante
o processamento industrial frigorifi-
co, pois influencia na manutencao de
suas propriedades microbioldgicas,
fisico-quimicas e sensoriais (SCA-
RATTI, 2010).

No Brasil, esse processo é realiza-
do através da imersdo das carcacas
em tanques com agua potavel refri-
gerada. O equipamento é constituido
por tanques de ago inoxiddvel, deno-
minados chillers, onde a carcaca de
frango entra com uma temperatura
de aproximadamente 40°C em uma
extremidade (pré-chiller) e deve sair
na extremidade oposta (chiller final)
com uma temperatura maxima, no
centro do peito, de 7°C. A édgua ab-
sorvida durante o pré-resfriamento
por imersdo estd relacionada princi-
palmente com a temperatura da dgua
dos resfriadores, tempo de perma-
néncia no sistema, tipo de corte ab-
dominal, entre outros (BRESSAN,
BERAQUET, 2004; ESCUDERO et
al., 2005; SCARATTIL,2010).

Para conserva¢do e aumento do
prazo de validade, muitos fabrican-
tes congelam os frangos. A utilizacao
de gelo durante o processo de con-
gelamento tem aspectos benéficos,
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mas também prejudiciais, a carne

de frango. Dentre os beneficios es-
tdo o fortalecimento das estruturas
celulares e a remogdo da dgua livre.
Em contrapartida, os efeitos prejudi-
ciais incluem a formacdo de cristais
de gelo e, consequentemente, rom-
pimento das estruturas celulares por
perfuracdes e desidratacdo parcial do
tecido em contato com o cristal do
gelo (VIEIRA, 2007).

A ocorréncia de fraudes por exces-
so de absorcdo de dgua em carcacas
de aves, em decorréncia dessa imer-
sdo, tem sido alvo de um programa
especial de coibicao pelo Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abasteci-
mento (MAPA), que inclui colheitas
de amostras fiscais nas industrias
produtoras e nos mercados varejis-
tas. Esse programa iniciou-se no ano
2000, seguindo a Portaria n® 210, que
aprova o Regulamento Técnico de
Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico-
-Sanitdria de Carnes de Aves e es-
tabelece metodologias de andlise e
seus parametros, sendo apresentado
como atividade bésica do Servigo de
Inspecdo Federal (SIF) (BRASIL,
1998).

Algumas inddstrias vém pratican-
do, ainda, adicdo ilegal de liquido
com proteinas ndo carneas, como
proteina de soja, em cortes e carca-
cas de frango. Essa solugdo auxilia
na reten¢do de liquidos e caracteriza
fraude intencional contra o consumi-
dor (ASSIS, 2009).

Em 2010, o MAPA regulamentou
a Instrucdo Normativa n°32 (IN32),
que estabelece os parametros para
avaliacdo do teor total de dgua con-
tida nos cortes de frango resfriados e
congelados. A partir de métodos qui-
micos € possivel avaliar os seguintes
pardmetros: umidade (%), proteina
(%) e relagdo umidade/proteina para
0s cortes: peito e meio peito, peito
sem pele, coxa, sobrecoxa e coxa
com sobrecoxa de frango (BRASIL,
2010).

Diante disso, o objetivo da pesqui-
sa foi avaliar os niveis de umidade
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e proteina e a relacdo umidade/pro-
tefna em filés de peito, coxas com e
sem pele de frango comercializados
congelados nos municipios do Rio de
Janeiro e de Nitero6i.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas cinco marcas de
filé de peito de frango, quatro marcas
de coxa de frango com pele e quatro
marcas de coxa de frango sem pele
crua, comercializadas nos munici-
pios do Rio de Janeiro e Niterdi.

As amostras foram cortadas em
cubos e posteriormente moidas em
processador. Em seguida, foram
transferidas para gral e trituradas
com o auxilio de pistilo, para melhor
homogeneizacdo. Para as amostras
de coxa, a carne foi separada do o0sso
antes de passar por esse processo.

Os métodos utilizados para de-
terminacdo das fracdes foram pela
técnica de volateis a 105°C, descri-
ta pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL)
para umidade. E proteina, pelo méto-
do de micro-Kjedahl, utilizando fator
de 6,25, para conversdo em proteina
bruta (AOAC, 2005; SAO PAULO,
2008)

Os resultados foram avaliados
estatisticamente, para obtencdo de
média e desvio padrdo, submetidos
a andlise de variancia (p<0,05) e ao
teste de Tukey. Para comparacdo en-
tre as médias utilizou-se o Programa
Prism 6 for Windows, versio 6.03
(Trial).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os valores de umidade e proteina
obtidos para as diferentes marcas de
peito de frango, bem como a relacio
umidade/proteina, estdo apresenta-
dos na tabela 1 e figura 1.

As marcas 1, 2 e 3 de peitos de
frango apresentaram teor de umida-
de em acordo com o preconizado na
IN32 para peitos de frango resfria-
dos e congelados sem pele, que ¢é
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estabelecido entre 73,36% e 75,84%
(BRASIL, 2010). A marca 4 apre-
sentou o teor de umidade acima do
determinado (77,41%), o que pode
indicar fraude por excesso de ab-
sor¢do de dgua. Em contrapartida, a
marca 5 apresentou valores inferio-
res aos preconizados (72,98%), o que
indica que ocorreu um congelamento
inadequado e/ou encolhimento das
fibras musculares, o que também
gera perda de dgua intracelular para
os acumulos extracelulares (ALON-
SO, 2004). Se o processo de conge-
lamento ndo for feito adequadamente
ocorre um fendmeno que se chama
recristalizacdo, que gera mudancas
na concentracdo do soluto na fase
nao congelada, formagdo e cresci-
mento de novos cristais grandes,
rompendo as membranas celulares e
gerando migracdo de dgua da mem-
brana celular nos dois sentidos. Além
disso, h4 alteracdes de fase dos com-
ponentes da membrana ou da textura,
maior perda de peso e acelera¢do das

reacdes que contribuirdo para depre-
ciacdo do produto (VIEIRA, 2007).

Rosa et al. (2006) observaram, em
estudo com peito de frango, resul-
tados semelhantes aos encontrados
neste experimento. O teor de umida-
de na amostra crua era de 74,67%, o
que esta adequado, segundo a IN32.
Vieira et al. (2007), em estudo tam-
bém com peito de frango, obtiveram
74,67 g/100g, o que também estd de
acordo com a legislacdo.

Os teores de umidade, proteina e
a relacdo umidade/proteina obtidos
para as diferentes marcas de coxa de
frango com e sem pele, estdo apre-
sentados nas Tabelas 2 e 3 e Figuras
2e3.

Todas as marcas de coxa, com e
sem pele, do estudo apresentaram o
teor de umidade superior ao preconi-
zado pela legislacdo IN32, que para
coxas de frango resfriadas e conge-
ladas sdo de no minimo 65,33% e
maximo 72,69%. Isso sugere possi-
vel fraude por absorcdo de dgua. No

entanto a legislacdo ndo especifica
se a coxa descrita é com ou sem
pele, o que influencia a interpreta-
¢do dos resultados (BRASIL, 2010).

Além da fraude intencional para
obter lucro em nivel fabril, uma
vez que, com o teor de umidade au-
mentado, o peso de dgua estd sendo
vendido a preco de frango, a frau-
de por absor¢do de dgua pode ser
também por manejo inadequado no
transporte e exposicao do produto a
venda quando submetido ao des-
congelamento e o (re) congela-
mento lento, gerando a formacgio
de grandes cristais de gelo. Ini-
cialmente, a formacdo dos cristais
€ na drea extracelular e, por apre-
sentarem também 4gua intrinse-
ca, com o processo lento formam
grandes cristais dentro das células,
que atravessam a membrana por
osmose e causam danos na mem-
brana celular (ALONSO, 2004;
SARANTOPOULOS, OLIVEIRA
e CANAVESI, 2001).

Tabela 1- Teores de umidade, proteina e relagao umidade/proteina de cinco marcas de peito de frango em amostra integral e os limites
preconizados pela Instrugdo Normativa n° 32 de dezembro de 2010.

Peito de Frango sem pele

IN32 Marca 1 Marca 2 Marca 3
Umidade 733627584  7557:046  7491:003 7553009
(9/100g) ’ ’ 910, 9120, 0320,
Proteina
(oA 000 210522437  21.60:001 2045:0,03  23,30£0,22
Umidade/
et 3,032 3,55 3,50 3,66 3,24

Marca 4 Marca 5
77,41+0,40 72,98+0,20
19,26+0,14 23,29+0,07

4,01 3,13

Fonte: Dados da Pesquisa e IN32 de dezembro de 2010. Disponivel em: http://www.avisite.com.br/legislacao/anexos/20101207_in32.pdf

Tabela 2- Teores de umidade, proteina e relagdo umidade/proteina de quatro marcas de coxa de frango com pele em amostra integral e 0s
limites preconizados pela Instrugdo Normativa n° 32 de dezembro de 2010.

Coxa de Frango Com Pele

IN32 Marca 1 Marca 2
Umidade (g/100g) 65,33 a 72,69 76,27+0,61 77,01£0,03
Proteina (g/100g) 14,402 17,96 16,15£0,15 14,24+0,11
Umidade/Proteina 3,83a4,71 472 5,40

Marca 3 Marca 4
75,19+0,25 75,74+0,66
14,40+0,20 17,57+0,05

5,22 4,31

Fonte: Dados da Pesquisa e IN32 de dezembro de 2010. Disponivel em: http://www.avisite.com.br/legislacao/

anexos/20101207_in32.pdf
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Tabela 3 - Teores de umidade, proteina e relagdo umidade/proteina de quatro marcas de coxa de frango sem pele em amostra integral e 0s
limites preconizados pela Instrugao Normativa n° 32 de dezembro de 2010.

Coxa de Frango Sem Pele

IN32 Marca 1 Marca 2 Marca 3 Marca 4
Umidade (g/100g) 66,33 a 72,69 77,69+0,36 74,78+0,01 76,65+0,51 74,86+0,06
Proteina (g/100g) 14,402 17,96 14,52+0,02 19,37+0,02 16,39+0,10 17,90+0,12
Umidade/Proteina 3,83a4,71 5,35 3,86 4,68 418

Fonte: Dados da Pesquisa e IN32 de dezembro de 2010. Disponivel em: http://www.avisite.com.br/legislacao/
anexos/20101207_in32.pdf

Segundo a IN32, que estabelece
os parametros para avaliacio do teor
de proteina nos peitos de frango sem

Figura 2 - Teores de umidade, proteina e relagdo umidade/proteina de quatro marcas de
coxa de frango com pele em amostra integral.

pele resfriados e congelados, as mar- COXA DE FRANGO COM PELE
cas 1, 3 e 5 apresentaram teores de

proteina de acordo com O preconl_ W Umidade (%) [C1Proteina (%) M Umidade/Proteina
zado pela legislacdo, entre 21,05% e 76,27 77,01 75,19 75.74

24,37%. Todavia, a marca 2 e 4 apre-
sentam teores de proteinas inferiores
ao estabelecido (20,45% na marca 2
e 19,26% na marca 4), como pode
ser observado na Tabela 1 (BRASIL,

Marca 4

Marcal Marca 2
2010). . B Umnidade (%) 76,27 77,01 75,74
As possiveis causas para esses re- I Proteina (%) 16,15 12,24 1757
sultados s3o a desnaturacdo de pro- [ Umidade/Proteina 4,72 5,4 4,31

teinas, devido as mds condi¢des de

congelamento e descongelamento, os-

cilacdes na temperatura de armazena-

mento e ma qualidade da embalagem,

que queima o produto pelo contato

direto com gelo. Com a desnaturago, Figura 3- Teores de umidade, proteina e relagdo umidade/proteina de quatro marcas de
as proteinas perdem a capacidade de coxa de frango sem pele em amostra integral.

reter d4gua, o que ird alterar a textura

da carne apds o descongelamento e COXA DE FRANGO SEM PELE
suas propriedades funcionais, além de
desidratar a superficie e provocar oxi- WmUmidade (%) [IProteina (%) [ Umidade/Proteina

dacgdo de gordura e alteracdes na cor.
Todos esses fatores podem indicar um
processo de congelamento industrial
inadequado, ou manutencdo inade-
quada da cadeia de frio, seja no trans-

77,69 74,78 76,65 74,86

porte, na estocagem, na exposi¢do 14,52 16,39 .3
para venda ou por perfuragdo ou rasgo 4,68 4.18
da embalagem original (SARANTO- Viarca 1 Marca 2 Marce 3 Marca 4
POULOS, OLIVEIRA e CANAVE- B Umidade (%) 77,69 74,78 76,65 74,36
SI, 2001; SOUZA et al., 2013). — . =

A respeito da relagdo umida- BUmidade/Proteina| 5,35 3,86 4,68 4,18

de/proteina as marcas 2 e 4 apre-
sentaram valores superiores ao
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estabelecido pela legislacdo, respec-
tivamente 3,66 e 4,01, o que sinaliza
possivel fraude por absorcao de dgua
(BRASIL, 2010).

As marcas 1, 3 e 4 de coxa de frango
com pele apresentaram o teor de prote-
ina em matéria integral de acordo com
o preconizado na IN32 para coxas de
frango, resfriadas e congeladas, que é
de no minimo 14,40% e no maximo
17,96 %. A marca 2 foi excecdo, apre-
sentando menor teor (14,24%), prova-
velmente, por problemas no processo
de congelamento ou recongelamento,
como foi descrito nos peitos de frango.
Entretanto, a relacdo umidade-proteina
foi superior ao estabelecido nas mar-
cas 1, 2 e 3, devido ao elevado teor de
umidade. Somente a marca 4 estava
de acordo com a legislacdo (BRASIL,
2010).

As marcas 1, 3 e 4 de coxa de frango
sem pele apresentaram o teor de prote-
fna de acordo com a IN32 para coxas
de frango, resfriadas e congeladas que
¢ de, no minimo, 14,4% e, no maximo,
17,96%. A marca 2 foi excecdo, com
teor superior (19,37%). Esse teor pode
ser justificado por uma possivel fraude
por adicao de proteina de origem ve-
getal, que auxilia a retencdo de 4gua,
mascarando adi¢do ilegal de liquidos
(ASSIS, 2009; BRASIL, 2010).

A Relagdo umidade-proteina nas
marcas 2, 3 e 4 estava de acordo com
o estabelecido, j4 a marca 1 apresentou
arelagdo com um valor superior (5,35)
(BRASIL,2010).

CONCLUSAQ

A partir das andlises realizadas ob-
serva-se que os teores de umidade dos
peitos e coxas de frango estdo aumen-
tados em quase todas as amostras, o
que sinaliza possivel fraude por absor-
¢do de dgua, aumentando o lucro dos
produtores em detrimento dos consu-
midores, que se veem lesados em seu
direito, a0 pagarem por um produto
de qualidade inferior a pretendida, ja
que estdo pagando pelo excesso de

4gua absorvido pela carcaga.

Mais pesquisas sobre o tema sio
necessarias, uma vez que a literatura
tem poucos estudos e publicagdes a
respeito e os que existem, nio especi-
ficam se a amostra de coxa é com ou
sem pele.

REFERENCIAS

ALONSQ, RC. Percentual de Agua em Car-
cacas Congeladas de Frango & Venda
em Supermercados de Brasil. 2004.31
f Monografia (Especializagdo em Quali-
dade de Alimentos) Faculdade de Tur-
ismo, Universidade de Brasilia. Brasilia.
2004.

ASSIS, MTQM. Avaliagao Fisico-Quimica
de Filés de Peito de Frango Adicio-
nados de Sal, Tripolifosfato de Sddio
e Proteina Isolada de Soja. 2009.72
f Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia
dos Alimentos) - Centro de Ciéncias
Agraérias. Universidade Federal de Santa
Catarina. 2009.

AOAC. Association of Official Analytical
Chemists. Official methods of analysis
of the Association of Official Analyti-
cal Chemists. 14 ed. Arlington, USA:
Association of Official Analytical Chem-
ists, p.1141 1984.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria
e Abastecimento. Instrugdo Norma-
tiva n° 32, de vinte e seis de julho de
2010, que estabelece os parametros
para avaliagdo do Teor Total de Agua
Contida nos Cortes de Frangos, res-
friados e congelados. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia,
DF, 10 out, se¢do 1.D0 [da] Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 2010.

BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria
e Abastecimento. Portaria n° 210, de
vinte e seis de novembro de 1998, que
aprova o Regulamento Técnico de In-
specdo Tecnoldgica e Higiénico-Sani-
taria de Carnes de Aves e estabelece as
metodologias de andlises e seus para-
metros, apresentando como atividade
bésica do Servigo de Inspegao Federal
(SIF). DO [da] Republica Federativa do

103

Brasil, Brasilia, DF, 10 out. nov, secdo
1

BRESSAN, MA; BERAQUET, NJ. Tratamen-
to de pré-resfriamento e resfriamento
sobre a qualidade de carne de peito
de frango. Rev Ciénc Tecnol Aliment,
Campinas, v. 24, p. 230-235, 2004.

ESCUDERO, ML; GONZALEZ, ML; HERE-
DIA, FJ. Multivariate study of the de-
contamination process as function of
time, pressure and quantity of water
used in washing stage after eviscera-
tion in poultry meat production. Jour-
nal of Food Engineering, cidade, v.69,
p.245-251, 2005

ROSA, FC; BRESSAN, MGC; BERTECHINI,
AG; FASSANI, EJ; VIEIRA, JO; FARIA,
PB; SAVIAN, TV. Efeito de métodos de
cocgdo sobre a composicdo quimica
colesterol em peito e coxa de frangos
de corte. Ciénc Agrotecnol, Lavras,
v.30, n.4, p.707-714, jul/ago, 2006

SAO PAULO. Instituto Adolfo Lutz. Méto-
dos fisico-quimicos para analise de
Alimentos. 4. ed. S3o Paulo: Instituto
Adolfo Lutz, 2008, p. 1020

SARANTOPOULOS, CIGL; OLIVEIRA, LM;
CANAVESI, E. Requisitos de conser-
vacdo de alimentos em embalagens
flexiveis, Campinas: CETEA/ITAL,
2001.213p

SCARATTI, D; GEREMIAS, R; FRANCHIN,
PR; SCARATTI, G. Avaliagdo dos niveis
de umidade e proteina em middos ori-
undos de frangos abatidos com peso
de 1.100 g e 2.800 g. Evidéncia, Joa-
¢aba, v.10, n.1-2, p.17-26, 2010.

SOUZA, MC; TEIXEIRA, LJQ; ROCHA, CT;
FERREIRA, GAM; FILHO, TLF. Emprego
do frio na conservagdo de Alimentos.
Enciclopédia Biosfera. Centro Cientifico
Conhecer - Goidnia, v.9, n.16; p.1027-
1046, 2013.

VIEIRA, JO; BRESSAN, MC; FARIA, PB;
FERREIRA, MW; FERRAQ, SPB; SOU-
ZA, XR. Efeitos dos métodos de cocgdo
na composicao centesimal e colesterol
do peito de frangos de diferentes linha-
gens. Ciénc Agrotecnol, Lavras, v.31,
n.1, p.164-170, jan/fev 2007.



