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APRESENTAÇÃO

A obra “A Face Transdisciplinar das Ciências Agrárias” vem ao encontro da 
necessidade das Ciências Agrárias em suprir as demandas transdisciplinares na construção 
do conhecimento através de uma visão menos compartimentalizada.

Dividida em dois volumes que contam com 28 capítulos cada, abordam primeiramente 
assuntos referentes a época de semeadura e efeitos de diferentes sistemas de plantio na 
germinação de sementes, utilização de microrganismos no desenvolvimento de plantas 
e controle de pragas, e avaliação do uso de resíduos na agricultura, dentre outros. Em 
seguida são tratados assuntos referentes ao bem-estar animal, e características de 
produtos de origem animal.  Na terceira e última parte, são expostos assuntos voltados ao 
acesso às políticas públicas, reforma agrária e desenvolvimento rural.

O organizador e a Atena Editora agradecem aos autores vinculados às diferentes 
instituições de ensino, pesquisa e extensão do Brasil e exterior, por compartilharem seus 
estudos tornando possível a elaboração deste e-book.

Esperamos que a presente obra possa estimular a intercomunicação das mais 
diversas áreas das Ciências Agrárias em prol da ciência e pesquisa, suprindo as mais 
variadas demandas de conhecimento.

Boa leitura!

Júlio César Ribeiro
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RESUMO: Com o aumento da demanda de 
alimentos no mundo, a avicultura brasileira 
assume um papel de destaque das atividades 
mais modernas do mundo, apresentando 
índices de produtividade além dos esperados, 
em comparação a países desenvolvidos. Essa 
modernização ocorreu graças aos programas 
de qualidade implementados em toda a cadeia 
produtiva e industrial, com ênfase na genética, 
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nutrição, manejo, segurança alimentar, boas práticas de produção, rastreabilidade, logística 
e programas de bem-estar animal e de preservação do meio ambiente. As exigências pela 
qualidade da carne de frango são cada vez maiores, tanto em relação ao mercado interno 
como o externo, e o consumidor está cada vez mais exigente aos atributos de qualidade em 
relação a essa carne. Tais exigências refletiram em mudanças na gestão de setores envolvidos 
com o agronegócio da carne de frango e melhoria na cadeia produtiva, principalmente no que 
se refere ao alto padrão dos processos de congelamento e da logística na comercialização 
deste produto. Contudo, o crescimento da produção gerou uma consequência preocupante, 
a possibilidade de ocorrência de fraudes no produto por excesso de água, isto é um fato 
muito comum que vem ocorrendo ao longo dos anos. Sendo que esta alteração pode ocorrer 
durante o processo de produção, por falha no processamento ou fraude. 
PALAVRAS-CHAVE: Aves, descongelamento, drip-test, teor de água.
 

QUANTIFICATION OF WATER IN FROZEN CHICKEN CARCASSES - 
LITERATURE REVIEW

ABSTRACT: With the increase in the demand for food in the world, a Brazilian poultry 
industry takes on a prominent role in the most modern activities in the world, productivity 
rates beyond those expected, compared to developed countries. This modernization occurred 
thanks to quality programs implemented throughout the productive and industrial chain, with 
an emphasis on genetics, nutrition, management, food security, good production practices, 
traceability, logistics and animal welfare and environmental preservation programs. . The 
demands for the quality of chicken meat are increasing, both in relation to the domestic and 
foreign markets, and the consumer is increasingly demanding to the attributes of quality in 
relation to this meat. Such requirements reflected changes in the management of sectors 
involved in the agribusiness of chicken meat and improvement in the production chain, mainly 
not referring to the high standard of freezing processes and logistics in the marketing of this 
product. However, the growth in production has generated a worrying consequence, the 
possibility of fraud in the product due to excess water, this is a very common fact that has 
been occurring over the years. This change can occur during the production process, due to 
processing failure or fraud. 
KEYWORDS: Poultry, thawing, drip-test, water content.

1 |  INTRODUÇÃO 
Nos últimos anos, a avicultura brasileira tem se desenvolvido de forma bastante 

intensa. Isso se deve ao fato da incorporação de tecnologias pelo setor que possibilitaram 
ganhos de produtividade, sobretudo, através da melhora dos índices de conversão 
alimentar, dos ganhos nutricionais, da pesquisa em genética, da maior automação dos 
aviários e de melhor manejo executado durante os processos. 

De acordo com a Associação Brasileira de Proteína Animal - ABPA (2016), o Brasil 
atualmente é o segundo maior produtor mundial de carne de frango, com 13. 146 mil 
toneladas estando atrás somente dos Estados Unidos com 17. 966 mil toneladas, deixando 
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para traz países como china com 13. 025 mil toneladas, que até o ano de 2015 ocupava 
a segunda posição; União Europeia com 10.600 mil toneladas e a índia com 3.900 mil 
toneladas. Já na lista dos maiores exportadores, o país lidera o ranking mundial, ocupando 
o primeiro lugar, com 4.304 mil toneladas exportadas. (ABPA, 2016).

A carne de frango é um importante e acessível fonte de proteína animal disponível 
para o consumo da população humana. O baixo custo aliado ao seu excelente valor 
nutricional foram fatores preponderantes para o desenvolvimento e consolidação do 
mercado promissor dentro e fora do país. Atualmente o consumo percapta brasileiro vem 
aumentando, é da ordem de 43,25 kg/hab./ano embora ainda esteja um pouco abaixo do 
pico máximo de consumo, registrado no ano de 2011 que foi de 47,38 kg/hab./ano. (ABPA, 
2016).

Um dos pontos que merece atenção permanente dos consumidores, indústria e 
principalmente órgãos fiscalizadores é o caso da introdução excessiva de água à carcaça e 
aos cortes de frango. Esse problema pode ocorrer durante uma das etapas mais importantes 
do processo de abate, a etapa do resfriamento, que consiste na imersão da carcaça em 
água gelada visando com isso reposição da água perdida nos processos anteriores e 
principalmente a proteção da peça na etapa subsequente, o congelamento.

Para evitar possíveis fraudes que possam ocorrer durante esse processo, são 
realizadas análises para verificar o teor de líquido absorvido, conforme preconiza a Portaria 
nº 210, de 10 de novembro de 1998 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
- MAPA, que estabelece os limites de 8% do peso da carcaça no método de controle interno 
e de 6%, no método do gotejamento (dripping test).

A fiscalização na indústria de forma isolada não é suficiente para combater esse tipo 
de problema. Nesse sentido torna-se necessária a verificação também no comércio, haja 
vista que estudos realizados por diversos autores como é o caso de Alonso (2004); Negrini 
et al. (2007); Coli e Santos (2013) apontam  que esse tipo de fraude vem ocorrendo em 
diversas cidades do Brasil.

Este trabalho tem como objetivo realizar um levantamento bibliográfico sobre a 
processamento de resfriamento e porcentagem de água em carcaça de frango congelado 
comercializados.  Os resultados obtidos poderão ampliar as discussões sobre o resfriamento, 
congelamento e as porcentagens de água em carcaça de congelados, auxiliando nos 
esclarecimentos sobre os processos e controle de fraude.

2 |  REVISÃO DE LITERATURA
A demanda por produtos que atendam requisitos de qualidade é uma realidade no 

mercado de produtos cárneos avícola no Brasil e no exterior (WINC; MACHADO, 2011). 
Desse modo, passou a existir a necessidade de sua regulamentação com base nos 
princípios de segurança e controle. 
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A ocorrência de fraudes por excesso de absorção de água em carcaças de aves, 
juntamente com os fatores anteriormente citados, foram os motivos para que o MAPA 
juntamente com a Agencia Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) e órgãos de defesa 
do consumidor passassem a monitorar de forma mais efetiva a qualidade do produto.

O reforço da confiança para esses produtos deve ser realizado com base em critérios 
científicos que possibilitem ao consumidor a certeza de estar adquirindo um alimento 
seguro e com preço justo. 

2.1 Qualidade da carne de frango
A qualidade da carne pode ser influenciada por fatores intrínsecos como idade, 

sexo, nutrição, genética; e por fatores extrínsecos ligados ao manejo e bem-estar do animal 
desde o seu nascimento até o abate (MENDES; KOMIYAMA, 2011).

De acordo com Ludtke et al. (2010) esses fatores podem desencadear reações 
comportamentais e fisiológicas que ao se manifestarem no metabolismo celular influenciam 
a sua qualidade de forma negativa, ocasionando forte impacto econômico no rendimento 
da carcaça e na qualidade dos produtos derivados. 

As reações fisiológicas podem ser identificadas através de parâmetros físico-
químicos, tais como: coloração, textura, pH,  capacidade de retenção de água dentre outros, 
que juntos contribuem para o monitoramento da qualidade dos produtos (VENTURINI et al., 
2007).

2.1.1 Ph da carne de frango

Um músculo vivo possui pH com valor igual a 7,2. Ocorrido o abate, a carne continua 
em processo bioquímico, no qual o condutor energético do músculo é transformado em 
glicogênio lático através da ação de várias enzimas (VENTURINI, 2007). 

De acordo com Brossi (2007) a redução do pH da carne de frango ocorre devido a 
formação ácida, onde a carne de peito deve apresentar pH final entre 5,7 e 5,9. Passadas 
24 horas, se o pH estiver superior a 6,2, a carne de frango irá se encontrar com grande 
retenção de água, o que implica em curto tempo de conservação e o estabelecimento da 
coloração escura, caracterizando a carne DFD (dark, firm, dry – escura, dura e seca). 

Caso o pH se encontre abaixo de 5,8 em menos de 4 horas, será obtida a carne PSE 
(pale, soft, exudative – pálida, mole e exsudativa) caracterizada pela má retenção de água 
além do aspecto pálido e mole (LUDTKE et al., 2010).

2.1.2 Cor da carne de frango

A cor é um dos fatores mais importantes na percepção do consumidor quanto a 
qualidade da carne, pois é uma característica que influencia tanto a escolha inicial do 
produto pelo consumidor como a aceitação no momento do consumo (GAYA; FERRAZ, 
2006).
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 De acordo com Franco (2007) a cor observada na superfície das carnes é o resultado 
da absorção seletiva da luz pela mioglobina e por outros importantes componentes, como 
as fibras musculares e suas proteínas, sendo também influenciada pela quantidade de 
líquido livre presente. 

A coloração da carne é variável de espécie para espécie e também está relacionada 
com a atividade física do animal. O componente que confere cor a carne é a mioglobina 
(LUDTKE et al., 2010). De acordo com Venturini (2007) quanto maior o tamanho e atividade 
muscular do animal, maior é o teor de mioglobina e mais escura é a carne. Outros fatores 
que interferem na coloração da carne são a idade, sexo, alimentação, genética e habitat do 
animal (GAYA; FERRAZ, 2006; LUDTKE et al., 2010).

A quantidade de mioglobina varia com a espécie, sexo, idade, localização anatômica 
do músculo e atividade física. Um animal no qual a sangria foi boa a mioglobina constitui 80 
a 90% do total de pigmentos (VENTURINI, 2007).

Conforme Mendes e Komiyama (2011) alguns defeitos de cor podem ser causados por 
fatores que agem antes do abate, mas outras alterações resultam de causas relacionadas 
as operações de abate; ocasionalmente diminuição da cor pode também ser provocada 
pelo armazenamento e posterior processamento.

2.1.3 Textura da carne de frango

A textura é um dos fatores mais importantes na percepção do consumidor quanto a 
qualidade da carne (BRESSAN; BERAQUET, 2004). Esta característica está intimamente 
relacionada a quantidade de água intramuscular e, portanto, à capacidade de retenção de 
água da carne, de modo que quanto maior o conteúdo de água fixada no músculo, maior a 
maciez da carne (MANTILA et al., 2010).

A textura pode ser afetada por fatores “ante-mortem”, como espécie, genética, 
idade, estado de nutrição, estresse, entre outros. O “rigor mortis”, estimulação elétrica, 
velocidade do resfriamento e pH são fatores “post-mortem” que também influenciam na 
textura da carne de frango (VENTURINI, 2007).

De acordo com Mendes e Kamiyama (2011) para avaliar a maciez podem ser 
usados métodos subjetivos, utilizando-se julgadores em teste de degustação e tambem 
equipamentos que medem a força necessária para cisalhar as amostras como é o caso dos 
métodos Allo-Kramer e Warner-Bratzler. Outra medida indireta dessa característica é o pH, 
que está relacionado ao “rigor mortis”.

 
2.1.4 Microbiologia da carne de frango

O frango possui uma microbiota própria, no entanto essa característica pode ser 
modificada ou aumentada durante as diferentes etapas do processo de obtenção da carne 
(JAY, 2005). Desse modo, a identificação desses microrganismos torna-se imprescindível 
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para o aumento da segurança alimentar e estimação da vida útil dos produtos.
Estudos realizados em diversas regiões do Brasil com carcaças de frangos, mostraram 

a presença de bactérias mesófilas produtoras de toxinfecções alimentares como Salmonela 
sp. Clostridium botulinum, Clostridium perfrigens, Campylobacter sp, Escherichia coli  bem 
como coliformes a 35 ºC e a 45 ºC (SILVA, 1998; PENTEADO; ESMERINO, 2011; GALARZ 
et al., 2010; ALVES; OLIVEIRA, 2013).

Souza (2007) ao avaliar amostras de frango congelado constatou um elevado 
número de bactérias aeróbias mesófilas e coliformes a 35 ºC e a 45 ºC sinalizando para um 
potencial risco de ocorrência de doenças transmitidas por alimentos (DTAs). 

A presença de bactérias aeróbias mesófilas é utilizada como indicador de 
qualidade microbiológica da matéria prima; sua presença acentuada indica que essa foi 
excessivamente contaminada e que a limpeza e desinfecção das superfícies  estão sendo 
insuficientes ou inadequadas e as condições de tempo e temperatura durante a produção e 
conservação dos alimentos estão inapropriadas (PENTEADO; ESMERINO, 2011).

2.1.5 Capacidade de absorção de água pela carne de frango

A água é um dos constituintes mais importantes do sistema biológico sendo 
classificada como água livre ou água biologicamente ativa e água ligada ou água estrutural. 
A água livre é necessária aos biossistemas quando em atividade, sendo regulada pelo 
conteúdo celular, pela concentração de solutos e pela temperatura. Já a água ligada serve 
de proteção a estrutura, não podendo ser congelada ou evaporada. (PARDI et al., 2013).

A carne de maneira geral apresenta entre 71 % e 76 % de água sendo este, 
quantitativamente o componente mais importante, exercendo com isso grande  Influência 
sobre fatores como suculência, textura, cor, sabor, valor nutricional e ainda reações que 
ocorrem durante o processamento e armazenamento. Fatores esses que determinam 
a qualidade dela. A tabela 1 apresenta valores médios para a quantidade de água e 
composição química da carne de diferentes espécies animais abatidos comercialmente. 
(PARDI et al., 1993; GOMIDE et al. 2013).

Fonte da carne 
Percentagem Calorias em 

100gUmidade Proteína Gordura Cinzas

Bovino 71,60 20,94 6,33 1,04 147

Frango 74,86 23,20 1,65 0,98 114

Ovino 71,50 19,50 7,00 1,50 145

Suíno 71,95 20,22 6,75 1,04 147

Quadro 1: Composição e valor calórico aproximados de carne magra separada, crua de cortes de carne 
de diversos animais.

Fonte: Adaptado de PARDI et. al 1993. apud JUDGE et al., 1989.
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A carne possui diversas características sensoriais: capacidade de retenção de água 
(CRA), capacidade de emulsificação (CE), capacidade de geleificação (CG), cor, sabor e 
textura (OLIVO; OLIVO, 2006). Dentre essas, uma que tem destaque é a capacidade de 
retenção de água.

De acordo com Sá (2004) essa característica pode ser definida como a capacidade 
da carne de reter sua umidade ou água durante a aplicação de forças externas, como corte, 
aquecimento, trituração e prensagem. 

Sua importância está relacionada a estabilidade hidrostática da  proteína, o que 
influencia no aspecto da carne antes do cozimento, ao comportamento durante a cocção e 
à palatabilidade do produto (FRANCO, 2007; MENDES; KOMIYAMA, 2011).

A capacidade de retenção de água pelo músculo de aves é motivo de estudo por 
diversos autores como é o caso de Magalhães (2004); Gaya e Ferraz (2006); Roque-specht 
et al. (2009); Mendes e Komiyama (2011). Dentre os fatores apontados pode se destacar o 
pH, a força iônica, comprimento do sarcômero, estresse pré-abate e perfil genético. 

O favorecimento da CRA tem influência direta sobre o rendimento da carne, uma 
vez que essa propriedade está diretamente relacionada com a perda por gotejamento e 
evaporação que ocorre durante o resfriamento das carcaças após o abate. Ao favorecer 
menores perdas de exsudato, seja na refrigeração ou no cozimento, a CRA também 
favorece a retenção de nutrientes hidrossolúveis na carne, uma vez que estes poderiam 
ser lixiviados no exsudato. (GOMIDE et al., 2013).

2.2 Abate de frango de corte
O abate de aves no Brasil deve ocorrer conforme preconiza o Regulamento de 

Inspeção Industrial e Sanitária dos Produtos de Origem Animal (RIISPOA) e o Regulamento 
Técnico da Inspeção Tecnológica e Higiênico-Sanitária de Carne de Aves (BRASIL, 1952; 
BRASIL, 1998).

Nesses regulamentos são tratadas questões que referem ao pré-abate, que engloba 
a captura e transporte dos animais e o abate, que é dividido nas fases de insensibilização, 
sangria, escaldagem, depenagem, evisceração, pré-resfriamento, resfriamento, 
gotejamento, classificação, embalagem, armazena mento e congelamento.

 
2.2.1 Insensibilização das aves

A insensibilização é a etapa que torna as aves inconscientes, previamente à sangria 
(FERREIRA, 2010).

Este procedimento faz parte dos requisitos de abate humanitário, e tem por objetivo 
minimizar o sofrimento decorrente da sangria, e diminuir a movimentação da ave visando 
com isso reduzir o aparecimento de contusões, hematomas e fraturas nas carcaças.

De acordo com Ludtke et al. (2010) o método mais comum de insensibilização 
no Brasil é o elétrico ou eletronarcose em cubas de imersão. Esse sistema consiste em 
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pendurar as aves, ainda inconscientes pelas pernas, em ganchos de metal que estão 
ligados a nória em movimento.

No fundo do tanque há um eletrodo, ao passar pelo tanque, com a cabeça imersa na 
água, as aves recebem uma descarga elétrica que provoca a   insensibilização (KLASSEM, 
2008).

A insensibilização elétrica deve ser realizada com corrente, voltagem e frequência 
próprias.  Como corrente pode-se utilizar a corrente contínua, também chamada de 
corrente pulsante, que flui em um único sentido pelo efeito liga e desliga formando uma 
onda quadrada. A outra corrente que pode ser utilizada e a corrente alternada que muda a 
direção do fluxo a cada ciclo, movimentando-se em forma de senoide. A voltagem utilizada 
pode ser na ordem de 40 a 80 V, quando usado corrente alternada, e de 100 V quando 
em corrente contínua. As frequências utilizadas podem ser baixas (50 ou 60 Htz) ou altas 
(400 a 1500 Htz). A insensibilização usando baixa frequência ocasiona a morte da ave 
por parada cardíaca. Já a insensibilização com alta frequência, produz um estado de 
inconsciência por um período relativamente curto onde a respiração pode retornar entre 
30 a 60 segundos. Por isso a sangria deve ser realizada no espaço de no máximo 10 
segundos após a insensibilização. Esse sistema chamado de eletronarcose é o sistema 
utilizado nos abatedouros comerciais do Brasil. 

2.2.2 Sangria das aves

A operação de sangria é realizada pela secção dos grandes vasos que emergem do 
coração (artérias carótidas e veias jugulares); assim, a perda excessiva de sangue priva o 
coração de bombear um volume sanguíneo suficiente para oxigenar os tecidos, inclusive o 
cérebro, causando choque hipovolêmico (LUDTKE et al., 2010).

De acordo com Brasil (1998), esse procedimento pode ser feito de forma manual ou 
automático no tempo máximo de 12 segundos após a insensibilização sendo executado 
com as aves contidas pelos pés, em ganchos de material inoxidável, apoiados em trilhagem 
aérea mecanizada.

A sangria deve ser realizada em instalação própria e exclusiva, denominada “área 
de sangria”, voltada para a plataforma de recepção de aves. Essa estrutura deve contar 
ainda com um túnel de sangria que compreende o espaço a ser percorrido pela ave, no 
tempo mínimo exigido para uma sangria total, ou seja, 3 minutos, antes do qual não será 
permitida qualquer outra operação.

2.2.3 Escaldagem e depenagem das aves

A escaldagem consiste na imersão das aves em tanques com água aquecida, 
que tem a finalidade de provocar a abertura dos folículos da pele onde estão fixadas as 
penas (KLASSEM, 2008), facilitando a depenagem e contribuindo com a redução da carga 
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microbiana da superfície corporal das aves.
Segundo Brasil (1998), as aves poderão ser escaldadas pelos seguintes processos:

• Pulverização de água quente e vapor;

• Imersão em tanque com água aquecida através de vapor; (mais comum)

• Outro processo aprovado previamente pelo Departamento de Inspeção de Pro-
dutos de Origem Animal (DIPOA).

Essa etapa, deverá, obrigatoriamente, ser executada logo após o término da sangria, 
sob condições definidas de temperatura e tempo, ajustadas às características das aves em 
processamento, não se permitindo a introdução de aves ainda vivas no sistema.

A depenagem deve ser realizada de forma mecanizada com as aves suspensas 
pelos pés, sendo proibido o seu retardamento. O equipamento deve possibilitar a remoção 
das penas de forma satisfatória, sem causar lesões ou rompimento de pele das carcaças, 
o que pode gerar uma fonte de contaminação (SARCINELLI, 2007).

2.2.4 Evisceração das aves

O trabalho de evisceração pode ser manual ou automático, e deve ser executado 
em instalação própria, isolada através de paredes da área de escaldagem e depenagem.

Antes da evisceração propriamente dita, as carcaças devem passar pela etapa do 
“toalete” inicial, para remoção das sujidades superficiais e diminuição da carga bacteriana. 
O toalete inicial compreende a lavagem em chuveiros de aspersão dotados de água sob 
adequada pressão, com jatos orientados no sentido de que toda a carcaça seja lavada, 
inclusive os pés, quando presentes.

Inicialmente é feito o corte da cloaca e a seguir abertura do abdome. As vísceras 
são expostas, e separadas na seguinte ordem: glândula uropígea, traquéia, cloaca, retirada 
das vísceras não comestíveis, retirada das vísceras comestíveis e pulmões (SARCINELLI,  
2007).

Após a evisceração, as carcaças passam por um último banho de aspersão, para 
remoção de material estranho como sangue, fragmentos de vísceras, membranas. Em 
seguida, seguem para o pré-chiller de resfriamento (BRASIL, 1998).

2.2.5 Pré- resfriamento e resfriamento das carcaças de aves

O pré-resfriamento é definido como o processo de rebaixamento da temperatura da 
carcaça realizado por sistema de imersão em água gelada e/ou água e gelo, obedecidos os 
respectivos critérios técnicos especificados na Portaria n°.  210 do MAPA (BRASIL, 1998).

Essa etapa pode ser realizada por meio de:

• Aspersão de água gelada;

• Imersão em água por resfriadores contínuos, tipo rosca sem fim;
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• Resfriamento por ar (câmaras frigoríficas);

• Outros processos aprovados pelo DIPOA.

O método mais utilizado nas indústrias é o resfriamento por imersão em água. 
Este procedimento  é realizado em tanques de aço inoxidável, denominados chillers, 
onde a carcaça de frango entra com a temperatura de aproximadamente 40 ºC em uma 
extremidade (pré-chiller) e deve sair na extremidade oposta (chiller final) com temperatura 
máxima no centro do peito de 7 ºC (BRESSAN; BERAQUET, 2004).

Segundo Carciofi e Laurindo (2007), a etapa de resfriamento de carcaças é uma 
operação de grande complexidade. A matéria-prima (carcaças de frango) não possui 
geometria definida, apresenta variabilidade de peso e dimensões, tem características 
específicas para machos e fêmeas, composição química variável; ocasionando com isso 
diferença no percentual de absorção de água nas carcaças, e consequentemente nos 
cortes de frango.

O resfriamento é dividido em duas etapas: o pré-resfriamento e o resfriamento 
propriamente dito. Que devem ser realizados com base nos seguintes parâmetros:

Primeira etapa – pré- resfriamento (pré-chiller):

• Temperatura da água: 16 ºC

• Tempo de permanência das carcaças: máximo 30 minutos

• Vazão de água: 1,5 L/carcaça

Segunda etapa - resfriamento (chiller):

• Temperatura da água: 4 ºC

• Tempo de permanência das carcaças: não há padrão

• Vazão de água: 1 litro por carcaça, para carcaças com massa não superior a 2,5 
kg; 1,5 litros por carcaça, para carcaças com massa entre 2,5 a 5,0 kg; 2 litros 
por carcaça para carcaças com massa superior a 5 kg.

O método de resfriamento por imersão em água tem como benefício além da rapidez 
de se resfriar grande quantidade de carcaças em tempo reduzido, o desaparecimento do 
enrijecimento cutâneo causado pela escaldagem, reidratação da carcaça e com isso a 
proteção da peça durante o armazenamento e distribuição (OLIVO, 2006; MAGALHÃES, 
2004).

2.2.6 Gotejamento das carcaças de aves

Durante o processo de abate, principalmente no pré-resfriamento por imersão, o 
frango pode absorver água, porém esta absorção obrigatoriamente deve ser controlada, 
não podendo extrapolar 8% (KLASSEN, 2008).

Conforme Ferreira (2010) o gotejamento deverá ser realizado, imediatamente após 
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o pré resfriamento, com as carcaças suspensas pelas asas ou pescoço, Esse procedimento 
visa o escorrimento da água, decorrente da operação de pré-resfriamento.

 Os métodos oficiais para o referido controle são o “método de controle interno”, 
realizado em nível de processamento industrial durante a produção, e o “método do 
gotejamento” para controle de absorção de água em carcaças congeladas de aves 
submetidas ao pré-resfriamento por imersão.

De acordo com Santos (2012) as empresas devem monitorar constantemente os 
parâmetros dos processos que possam influenciar no índice de absorção de água. Valores 
acima de 8% (Método de Controle Interno) e 6% (Método do Gotejamento – drip test) são 
considerados como fraude econômica e a indústria deve tomar ações no produto elaborado 
e no processo de obtenção do alimento para corrigir as possíveis falhas que levaram a esta 
violação.

2.2.7 Classificação e embalagem das carcaças de aves

Carcaça é corpo inteiro de uma ave após insensibilização ou não, sangria, 
depenagem e evisceração, onde papo, traquéia, esôfago, intestinos, cloaca, baço, órgãos 
reprodutores e pulmões tenham sido removidos. Sendo facultativa a retirada dos rins, pés, 
pescoço e cabeça. (Brasil, 1998).

Todos os produtos elaborados (carcaças, partes de carcaças e miúdos de aves) 
devem ser comercializados devidamente embalados e rotulados, conforme prevê a 
legislação vigente do MAPA e da ANVISA.

Conforme Brasil (1998), a classificação poderá ser efetuada antes ou após a 
embalagem. Os miúdos comestíveis (moela, coração e fígado) e as partes de carcaças 
(cabeça e pés) devem ser colocados em embalagem própria e podem ser comercializados 
no interior delas ou a parte, embalados em sacos plásticos e bandejas.

O frango abatido pode ser comercializado congelado, resfriado ou em cortes. O 
quadro 2 mostra as principais diferenças entre a carcaça de frango resfriada e congelada.

Item Resfriado Congelado

Temperatura de escalda ( ºC) 5 60

Cor da pele Amarela Pálida

Integridade da pele Sim Não

Temperatura do produto ( ºC) 5 -18

Tempo de conservação Sete dias Um ano

Quadro 2- Características que diferenciam o frango resfriado do congelado.

Fonte: COTTA, 2012.
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A carcaça congelada é aquela encontrada de forma mais comuns nos supermercados, 
sua embalagem impede a visualização pelo consumidor, sua comercialização e feita por 
quilo, tem alta durabilidade requerendo para isso conservação em baixas temperaturas. As 
carcaças resfriadas são vendidas, principalmente por pequenos comerciantes e em muitas 
feiras livres, sua embalagem permite a visualização, e sua comercialização geralmente se 
dar por unidade, tem baixa durabilidade tendo em vista que é conservada em temperatura 
de refrigeração o que confere o status de frescor ao produto. JÁ a comercialização em 
cortes permite a separação de diferentes partes anatômicas da carcaça de acordo com as 
preferencias do consumidor como, por exemplo: peito, coxas, sobrecoxas e asas.

Após a definição do modo de comercialização as carcaças e os cortes são embalados 
em embalagens primárias tendo filme de polietileno de baixa densidade para carcaças 
congeladas e bandejas de PVC com filme de polietileno de baixa densidade para os cortes. 
Posteriormente, essas embalagens , contendo as carcaças e/ou cortes são acondicionadas 
em embalagens secundárias novas e em seção a parte as dependências de embalagem 
primaria de modo a evitar a contaminação cruzada entre as caixas de papelão.

2.2.8 Armazenamento e congelamento das carcaças de aves

O frio industrial é um requisito fundamental para a obtenção de produtos adequados, 
considerando que as temperaturas baixas inibem a multiplicação de bactérias, contribuindo 
para a qualidade e inocuidade do produto que está sendo elaborado (MANTILLA et al., 
2010).

De acordo com Franco (2007) o congelamento permite que a carne conserve suas 
características organolépticas, no entanto, variações de temperatura durante a estocagem 
pode causar formação de cristais de gelo irregulares promovendo a injúria das fibras e 
demais estruturas, ocasionando assim o aumento na quantidade de umidade detectada na 
carcaça durante a comercialização.

O congelamento lento ou o armazenamento do produto congelado a temperaturas 
impróprias pode provocar a formação de cristais de gelo, queimaduras pelo frio, rancidez 
oxidativa, escurecimento ósseo, além da alteração do pH, que podem ocasionar a 
desnaturação da proteína com perda de retenção de água (ROÇA, 2012).

Em geral o conjunto de instalações frigoríficas é constituído de antecâmaras, 
câmaras ou túneis de resfriamento, câmaras ou túneis de congelamento, câmaras de 
estocagem e equipamento gerador de frio.

De acordo com Brasil (1998) a estocagem de aves congeladas deverá ser feita 
em câmaras próprias, com temperatura nunca superior a -18 ºC. Já as carcaças de aves 
congeladas devem apresentar, na intimidade muscular, temperatura nunca superior a -12 
ºC, com tolerância máxima de 2 ºC.
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