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Agregando valor aos

subprodutos
e residuos
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da industria frigorifica
Tido como um problema dentro da drea
ambiental, os residuos do processo de abate

podem ser transformados em produtos
com maior valor agregado
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MERCADO INTERNACIONAL DE
CARNES O BDESAFIO DE ATENDER
OS PARAMETROS DA RELACAO
AGUAPROTEINA

O produto da relagdo umidade. proteina é usualmente denominado pela sigla RUE ou seja relagao

agua:proteina (A/P), que é o indicador estabelecido na legislagcdo da Unido Europeia (R.545/2008)
para monitorar o conteldo (otal de dgua (dgua fisiolégica + dgua adicionada) em carcacas e cortes

de frangos e perus

Por | Renata Cedres Dias’, Everton Krabbe? Elsio Figueiredo® e Valdir Avila*

eqgundo dados mais recentes da Associagio
Brasileira de Proteina Animal (ABPA, 201T7), em
2018, o Brasil produziu 12,8 mil toneladas de
carne de frango, sendo o sequndo maior pro-
dutor mundial, estando atrds apenas dos Estados Unidos
(18.261 mil toneladas). No que diz respei‘ro a exportacao
de carne de frango, o Brasil mantém o primeiro lugar
no ranking mundial, exportando 34% de sua produgéo
(4.384 mil toneladas), sendo 55% dessa exportacio, na
forma de cortes.
Para a Unid@o Europeia, em 2016, o Brasil exportou 71.498
toneladas de cortes de frango (ABPA, 2017), e, para
manter aberto esse mercado de exportacdo e atender

essas demandas, & necessario cumprir muitos requisitos,

dentre eles, a quantidade de agua fisiolégica e relagdo

agua:proteina (RUP) presentss nesses cortes,

Mas AFINAL, O QUE £ Acua FisioLocica?

Agua fisiolégica ou também chamada de agua metabolica,
nada mais & que aguela que estd naturalmente presente
em todas as espécies animais, oy seja, ndo ¢ advinda de
nenhuma etapa do processamento, como por exemplo,
atordoamento, escaldagem ou chiller.

Pode-se observar na Figura 01, a diferenca da quantidade
de liquido de diferentes amostras experimentais de peitos
de frango que nio foram submetidos a nenhum contato
com agua do processamento. Observando, dessa forma,

a vanacdo desse liquido de animal para animal, levando

em consideracdo, diferentes genéticas, nutricoes e idade

de abate, por exemplo.

RUP - ReLACAo AGUA: PROTEINA

De acordo com Cecchi (2003), a determinagao de umidade
éuma das medidas mais importantes e utilizadas na andlise
de alimentos, sendo fundamental para o controle de quali-
dade durante a estocagemn, embalagem e processamento,
O método mais utilizado em alimentos para determinacio
de umidade é afravés da secagem em estufa a 103 =+
4°C, para fins de determinacio de umidade em carne e
produtos carneos, conforme preconizado pelas normas
ISO 1442 (1997).

Para a determinacéo do teor protéico, o procedimento mais
comum, baseia-se na analise do nitrogénio, considerando o
fato da proteina ter em média 16% deste elemento. Dentre
o0s métodos utilizados, o de Kjeldahl, proposto em 1883,
continua sendo o mais utilizado (CECCHI, 2003), este mé-
todo delermina o nitrogénio organico total, ou seja, tanto o
protéico quanto o nac protéico, conforme preconizado pelas
normas ISO 937 de 1978, para a determinagéo do teor de
proteina em carne e produtos carneos.

O produto da relagdo umidade:proteina & usnalmente
denominado pela sigla RUF ou seja relagdo dgqua:proteina
(A/P), que € o indicador estabelecido na legislagio da Uniao
Europeia (R.543/2008) para monitorar o contetdo total de
agua (Agua fisiclégica + dgua adicionada) em carcacas
e cortes de frangos e perus (FIGUEIREDO ef al., 2016).
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Segundo Maia (2018), com essa metodologia de avaliacao
de absorgio de agua implantada na Comunidade Euro-
peia, baseada na determinagao dos teores de agua e de
proteina e RUP de amostras de cortes de aves (COMUNL-
DADE EUROPEIA, 2008), tornou-se necessaria a adequa-
¢ao desta metodologia a realidade das aves brasileiras.

Tabela 01.Valores da RUP da carne do peito de frango e pernas
inteiras aceitos pela Unido Europeia

Corte RUP Uniao Europeia

Carne do Peito de Frango 3,19+0,12
3,78+0,19

Pernas Inteiras

Fonte: COMMISSION REGULATION (EC) N° 543/2008

Tabela 02.Valores da RUP da carne do peito de frango e pernas
inteiras aceitos no Brasil

3,03-3,55
3,59-4,67

(Carne do Peito de Frango

Pernas Inteiras

Fonte: BRASIL. Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento. Instrugéo
Normativa n° 32 de 03 de dezembro de 2010

Dessa forma, em 2009, por intermédio da Instrugao

Normativa n® 08, fol estabelecido o método oficial para
avaliagdo (BRASIL, 2008) e, posteriormente, através da
Instrugdo Normativa n® 32, os parmetros (limites) para
avaliagdo do teor total de d4gua contida nos mesmos (BRA-
SIL, 2010). No ano de 2013, o Mapa, através da Instrucao
Normativa n° 23, incorporou no rol de pardmetros, os
limites para avaliagao do teor total de agua contida em
frangos resfriados (BRASIL, 2013). Todas estas agdes
visam monitorar o percentual de dgua incorporado du-
rante o processamento industrial das aves, evitando-se,
assim, excessos que configurem frande.

As regulamentacdes vigentes para a quantificacio de dgua
fisiclégica e relagdo dgua:proteina em cortes, como pernas

inteiras e peitos de frango, s80 as seguintes:

Unido Europeia
Regulamento (CE) N° 543/2008 da Comissdo de 16 de junho

-de 2008, A metodologia atualmente aplicada para se avaliar

o total de agua contido em cortes congelados de frango
relaciona o percentual de umidade, conforme as normas
ISO 1442, com o percentual de proteina, determinado
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pelo método de Kjeldahl, conforme as normas ISO 837
(COMMISSION REGULATION - EC, 2008). Na Tabela 01
podem-se chgervar s valores de RUP para carne de peito
e pernas inteiras de frango.

Brasil

Fara a determinacao dos parameiros de avaliagdo da RUP
no Brasil, uma metodologia similar & da Unido Europeia foi
implementada, através da Instrugao Normativa — Mapa, n®
32 (BRASIL, 2010), porém os valores (limites) para avalia-
gao do teor total de dgua contida nos mesmos diferern da

anterior, conforme Tabela 02.

Figura 01. Agua fisiolégica exsudada em diferentes amostras
experimentais de peitos de frango

=
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Fonte: Embrapa, 2017

VaLores Atuals X LEGISLACAO VIGENTE

Estudos da Unicamp (2011} apontam que a carne de peito
de frango (sem pele & sem 0ss0) tem em média 74,8% de
umidade e 21,5% de proteina, valores estes que podem
varlar de acordo comraga, idade, linhagem, alimentacéo e
pais de origem dos animais (Comunidade Europeia, 2012).
Em 2012, a Comissao Europeia financiou um estudo de-
terminando o teor de dgua fisiologica confida em frangos
abatidos na Uniao Européia (UE) no mesmo ano, compa-
rando os resultados com um estudo similar conduzido por
eles em 1993, dessa forma, concluiram gue o tecr médio de
4gua fisioldgica dos frangos, produzidos pela UE, aumentou
1,4% e o teor de proteina diminuiu 0,95%, comparado ao
estudo realizado em 1993. Essas diferencas sao resultado
dos avangos na cadeia produtiva, sejam oriundos do me-
lhoramento genético, manejo ou nutrgao.

!_(\ 22 | Avicultura Industrial | n® 08 | 2017

Figura 02. Médias estimadas da RUP por linha, sexo,corte
e interacdo linha x sexo e interagdo corte x linha x sexo de
frangos F e M das linhagens Cobb, TT e LLcaos 42 dias de idade

Média estimada da RUP para Linhagens
Amostras de peitos e penas

Cobb

TT

LLe
Média estimada da RUP para Sexo
Amostras de peitos e pemas

3,7
3,65
3,6
3,55
35

M

Média estimada da RUP para Corte considerando pao!
das diferentes linhagens e ambos os sexos

35

Peito
Perna

Média estimada da RUP para interacao Linhagem x Sexo
para ambos os cortes (pernas e peitos)

3,8
36
34

32

= RUP Perna
u RUP Peito
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Figura 03, Limites inferior e superior de RUP de pernas com osso e pele de frangos

de corte de diferentes linhagens

de um experimento Unico e de um

{inico conjunto amostral,

3 Perna com o0sso e pele CONSIDERACOES Fivars

27 - A quantificac@o da agua fisiologica
24 nas carcagas de frangos de corte e a
relacao umidade: proteina (RUP) sdo de
&l extrema Importncia para a exportagao
3 Ll e desse produto, estando diretamente

'TE 15 - —LLe ligadas & qualidade do mesmo.
s 12 :meelmmr A Embrapa Suinos e Aves, conhe-
~——Limite Superior cendo este desafio enfrentado pelas
2 agroindistrias, levando em conside-
%8 ragao diferentes linhagens, idades
03 Oiil% de abate e nutricdes, segue focando
0- , . , 5uas pesquisas neste tema, e, com
s 25 3 maggfummw;mmm 42 = o base nesses resultados, espera-se
compreender melhor como estes

Em um estudo realizado pela Embrapa, Figueiredo et al,
(2016) observaram que os valores de RUP diferem para
gendtipos de frangos de corte (Figura 02).

Os autores concluem que existe diferenca na relagao agua
fisiolégica/proteina de cortes especificos em gendtipos
de frangos de corte. Os valores encontrados na amostra
de frangos de corte se encontram dentro da faixa de 4,05
da R. 543/200.

Outro aspecto que merece atencao
& a variabilidade observada entre
animais. Nas Figuras 03 e 04, estdo

parametros estdo sofrendo alteragio
ao longo dos anos e quais suas implicagdes e oportunidades
de ajustes dos processos produtivos, @
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Figura 04. Limites inferior e superior de RUP de peitos sem 0sso e sem pele de frangos
de corte de diferentes linhagens

apresentados como os resultados
observados nesta pesguisa se com- 42 -
porlam quanto aos limites estabele- 3.9
cidos pelas legislagdes brasileira e =8
europeia, para pernas com 0sso e ]
pele e peito sem osso e pele, res- 2':
pectivamente. 824
Considerando os dados das Figuras 21
03 e 04, observa-se que a distribuicao g 18
deniro do intervalo da IN 32 revelou 1.5
que 5,17% e 23,85% dos frangos 12
Cobb; 19,10% e 2,80% dos frangos 52
TT; e 16,13% e 11,82% dos frangos E::
LLc testados estariam fora dos limites 0
estabelecidos, respectivamente para 2
perna e filé de peito, embora se trate

Peito sem osso e sem pele

—Cobb

—Llic

—TT

— Limite Inferior
= Limnite: Superior

25 3 35 4 45
Relacdo Umidade/Proteina
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