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INTRODUCAO

O processamento de frangos envolve diversas etapas: abate,
escaldagem, depenagem, evisceracdo e resfriamento. Uma das etapas do
resfriamento consiste na passagem da carcaca do frango por dois sistemas de
banho em agua gelada, pré-chiller e chiller, que preparam a mesma para o
resfriamento ou congelamento. Durante este processo a carcaca absorve agua
que congelara junto com o produto caso nao seja realizado um escorrimento
adequado. O processo de resfriamento no abate de frangos possui parametros
que sao regulamentados pela Portaria 210 do MAPA, de (1998). O
descumprimento dessa Portaria causa a invalidez de todo o lote resfriado
(MARTINS et al., 2007). O limite méximo de absorcdo de agua durante o pré-
resfriamento, quando o produto é imerso em agua congelada para ser re-
hidratado e ndo haver deterioragdo do produto, é de 8% (SARCINELLI et al.,
2007).

A fim de evitar este tipo de fraude, ap0s o resfriamento das carcacas
nestes tanques de agua gelada (chillers), é necessario que as mesmas
permanecam no minimo trés minutos no gotejamento, fase destinada ao
escorrimento da agua residual decorrente da operacao de pré-resfriamento. O
gotejamento devera ser realizado, imediatamente apos o pré-resfriamento, com
as carcacas suspensas pelas asas ou pescoco (MAPA, 1998).

Retencdo de agua € uma caracteristica bastante importante para a
determinacdo da qualidade da carne, visto que ela esta relacionada com o
aspecto deste alimento antes do cozimento, comportamento durante a cocgéo
e palatabilidade do produto (MENDES, 2001). A aparéncia da carne apresenta
0 maior impacto na decisao inicial do consumidor, no momento de comprar ou
rejeitar o produto, pois este prefere ter carne fresca com a minima perda de
agua durante a manipulacdo e cozimento. Uma das formas mais comuns para
aumentar a estabilidade oxidativa da carne é a utilizacdo de antioxidantes,
tanto na forma de suplementos dietéticos como durante o processamento
(DECKER, 1998). Edens (1996) demonstrou que a perda por gotejamento foi
menor quando os frangos foram suplementados com selénio organico.



Objetivou-se com este estudo, avaliar o rendimento durante o
processamento de carcaca de frangos de corte suplementados com selénio
organico na dieta.

MATERIAIS E METODOS

O estudo foi realizado no aviario experimental do Departamento de
Zootecnia, da Universidade Federal de Pelotas, em um periodo de 42 dias. Um
total de 352 frangos de corte da linhagem Cobb foi alojado e distribuido em 16
boxes experimentais dispondo 22 frangos por box, resultando em oito
repeticdbes com 172 aves por tratamento. As dietas foram fornecidas a vontade
com niveis nutricionais estabelecidos pelo manual da linhagem e de acordo
com a fase de vida das aves. As dietas eram a base de milho e soja, variando
apenas a fonte de selénio, onde o tratamento 1 (T1) representou o lote de
frangos de corte suplementados com selénio organico na dieta e o tratamento 2
(T2) o lote suplementado com selénio inorganico. O delineamento experimental
utilizado foi o completamente ao acaso e o modelo estatistico adotado foi 0 Yj
= u + T; + ej. A pesagem dos animais foi realizada semanalmente, onde 10
aves de cada boxe foram pesadas individualmente e o restante das aves (12)
foram pesadas coletivamente. Desta forma, obtinha-se o peso total do boxe
para célculo da conversdo alimentar. A racdo foi pesada no mesmo dia da
pesagem das aves para calculo do consumo de ragcédo. Aos 42 dias de idade
foram abatidas oito aves de cada tratamento para a avaliagdo das
caracteristicas de carcaca. Os frangos foram pesados de forma individual
previamente a insensibilizacdo, ap0s a evisceracdo (antes do pré-chiller) e
ap0s o0 gotejamento (poOs-chiller). Para calculo das perdas durante o
processamento da carcaca, utilizou-se a seguinte férmula: Perdas=peso pré-
abate — peso pos-chiller. Os dados foram submetidos a ANOVA (P<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os dados apresentados na Tabela 1, ndo foram
observadas diferencas estatisticas entre os tratamentos em nenhuma das
variaveis relacionadas ao processamento das carcacas. Entretanto, pode ser
observado que houve diferenca numérica nas perdas durante o0
processamento, sendo menor para as carcacas dos frangos suplementados
com selénio organico. Os resultados corroboram aos encontrados por Payne &
Southern (2005), quando avaliaram peso pré-abate, peso apds evisceracao, e
apos o chiller de frangos de corte suplementados com diferentes fontes de
selénio. J& Choct et al. (2004), verificaram maior peso ap0s a evisceracao (pré-
resfriamento) dos frangos suplementados com selénio organico na dieta.
Verificou-se também que os frangos nado retiveram agua na carcacga, sendo
evidenciado pelo menor peso da variavel pos-chiller em comparacdo ao peso
pré-chiller. Tal constatacdo pode ser sustentada pelo longo periodo que as
carcacas permaneceram na fase de gotejamento (25 minutos), superando o
tempo exigido pelo Ministério da Agricultura e utilizado pelas agroindustrias.

TABELA 1. Avaliacéo do peso pré-abate, pré e pos-chiller, e perdas até este
ultimo estagio em carcacas de frangos de corte suplementados
com selénio organico.

Peso Pré- Peso Pré-  Peso Pés-
Tratamentos : : Perdas,g
abate,g chiller,g chiller,g




Com selénio organico 2884 2377 2357 527

Sem selénio organico 2944 2431 2408 536
Valor de P 0,54 0,59 0,56 0,73
CV% 6,03 7,68 6,66 8,43
R? 0,03 0,02 0,02 0,01

*Médias na mesma coluna com letras distintas diferem pelo teste Tukey (P<0,005)

Atualmente a exigéncia do mercado consumidor por produtos de melhor
qualidade e processados da forma mais natural possivel (livres de
conservantes), exige uma reformulacdo na industria alimenticia referente ao
processamento e a comercializagdo de produtos sem aditivos conservadores
do estado natural da carne, sem que haja uma perda de qualidade nutricional
dos mesmos.

CONCLUSAO

Conclui-se, nas condi¢cdes estudadas, que o rendimento durante o
processamento de carcacas de frangos de corte, ndo foi influenciado pela
suplementacdo com selénio organico na dieta. Sendo assim, o selénio organico
pode ser adicionado na dieta de frangos de corte sem prejudicar as variaveis
avaliadas neste experimento.
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