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RESUMO

Atualmente a qualidade da carne e a maxima reducdo de prejuizos financeiros sdo as principais
preocupacfes das empresas produtoras de frango de corte. Estas caracteristicas séo fatores ligados a
perdas por mortalidade durante o pré-abate e carregamento de aves para o abatedouro. O objetivo deste
trabalho foi relatar os principais efeitos da perda do rendimento, do manejo no pré-abate e carregamento
e seus prejuizos na produgédo de carne de frangos de corte. De acordo com os resultados obtidos
verificou-se que as principais causas de ndo conformidades constatadas no presente estudo foram nos
subprodutos (pés de galinha) hematomas, fraturas/contusdes, pigmentacdo, calos e pontos pretos.
Todas estas causas tém sua ocorréncia associada a um manejo pré-abate, abate ou processamento
inadequado, resultando em uma menor qualidade do produto, bem como em uma menor produtividade e
lucratividade para a industria.
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1. INTRODUCAO

A avicultura no Brasil foi uma das areas de maior desenvolvimento nas Ultimas décadas e seu progresso ndo se
ateve apenas por nimeros de frangos abatidos ou nimero de ovos produzido, mas sim em consideragdo a sua
importancia econdmica e social no que diz respeito ao baixo custo e fonte de proteina de qualidade para o
consumo humano.

As adequacdes da producdo para atender mercados, como exportacdes e mercado interno, se tornam mais
exigentes em qualidade de produto e de subprodutos levando as empresas a praticarem mudancas ao longo da
cadeia produtiva assim, tornou-se necessario uma maior dedicacdo e preocupacdo com a qualidade da matéria-
prima, para garantir a satisfacdo e qualidade final desejada pelos consumidores (OLIVO, 2006). A tendéncia de
consumo se da em razdo da qualidade nutritiva, seguranca alimentar, precos acessiveis e condi¢cées basicas na
area de alimentacéo.

Muitos residuos de alimentos, antes eliminados como substancias inaproveitaveis, atualmente séo transformados
em subprodutos de larga aceitacdo comercial. De acordo com Roque e Sell (1998) uma alternativa para aproveitar
os residuos consiste no desenvolvimento de novos produtos que os utilize ou dé um destino mais nobre, de maior
valor comercial a eles.

O desenvolvimento de novos produtos alimenticios tem sido alvo de estudos, por meio da descoberta de
novas fontes alimenticias e da reutilizacdo de subprodutos ou rejeitos. Para tanto, aspectos nutricionais e
sensoriais devem ser levados em conta, para que se possam suprir alguma necessidade de vitamina ou sais
minerais sem que haja uma rejeicdo do produto pelo consumidor (BARCELOS et al., 2002; BARIMALAA e
OKOROJI, 2009; LENTZ, 2008).

Os pés de frango sdo considerados subprodutos da indUstria frigorifica, sendo muitas vezes sub aproveitados
ou até mesmo desperdicados. Entretanto, trata-se de uma fonte de nutrientes, especialmente proteinas, como o
colageno, que podem ser extraidas e estudadas, visando seu melhor aproveitamento em termos tecnolédgicos e
biolégicos. Objetivou-se neste estudo o melhoramento do processo produtivo para maior rendimento do produto

final em um matadouro frigorifico localizado no estado de Minas Gerais.

2. REVISAO DA LITERATURA

2.1. Consumo

Paises que se destacam na producdo de carne de aves como Estados Unidos, China e Brasil, sdo os principais
responsaveis por atender a crescente demanda deste produto no mercado mundial. Apesar da crise econémica
qgue vem sendo enfrentada pelo Brasil o setor de producéo avicola ndo parece sofrer interferéncias, uma vez que a
producdo, exportacdo e o consumo interno de produtos avicolas tiveram significativo aumento nos Ultimos anos
(ABPA, 2018).

Segundo o Departamento de Agricultura dos EUA (USDA), a carne de frango é a segunda mais consumida do
mundo, atrds apenas da carne suina. Em 2009, foram consumidos 71,2 milhdes de toneladas de frango,
crescimento de 13,9% em relacdo a 2005, de acordo com a mesma fonte supracitada. Os maiores consumidores
de carne frango do mundo sdo os Estados Unidos, seguido pela China, Unido Europeia, Brasil e México. O
consumo per capita nacional aumentou significativamente nos Ultimos anos, de 10 kg em 1986 para 14,2 kg em
1990, 29,9 kg em 2000 para 35,4 kg em 2005, 37,8 kg em 2007, 38,9 kg em 2008, 38,1 kg em 2009 e 44 kg em

2010, com isto gerando grandes quantidades de subprodutos como os pés de frango.



Considerado uma iguaria, pés de frango sao poucos consumidos no Brasil por isso 80% sdo exportado para a
China. Concomitantemente, sdo gerados como subprodutos grandes quantidades de partes menos nobres como
produtos lesionados, dorsos, peles, pescocos, 0ssos da coxa, caixa toracica e pés, cujos valores alimentar e
comercial sdo menores (MARTINS; MIGUEL; ZANIN, 2009). Muitas vezes esses subprodutos sdo subutilizados,
em geral para a elaboracdo de farinhas e subsequente producdo de racdes, ou a exemplo dos pés de frango
acabam sendo exportados a precos pouco competitivos. Os maiores importadores de pés de frango sao os paises
asiaticos, em especial China e Hong Kong.

Segundo Martins, Miguel, Zanin (2009) a maior parcela dos subprodutos de frigorificos é tradicionalmente
transformada em produtos de baixo valor comercial, como farinha para fabricacdo de ragfes, caracterizando um
desperdicio ainda maior que a exportacdo. Assim, na cadeia produtiva mundial os subprodutos tornaram-se uma
guestao ambiental e econdmica a ser resolvida.

O aproveitamento de subprodutos agroindustriais consolida-se como uma preocupacao crescente das empresas,
pois as questdes ambientais estdo diretamente relacionadas com a competitividade entre as empresas e o lucro
(PADILHA et al., 2005). Além disso, a busca por ganho de competitividade e reducdo de desperdicios tem se
tornado uma constante para as empresas (MELO; ALCANTARA, 2009).

Em nivel molecular, o aproveitamento de subprodutos de origem animal pode ser uma alternativa viavel e
lucrativa, pois as biomoléculas que constituem estes subprodutos podem ser recuperadas e aplicadas na industria
de alimentos, indlstria de cosméticos, industria farmacéutica, entre outros (FERRARO et al., 2016). Diferentes
subprodutos de frango sdo conhecidos por conterem apreciavel quantidade de biomoléculas, como proteinas,
enzimas e lipideos (OCKERMAN; HANSEN, 2000; RAJU et al., 1997).

2.2. Propriedades funcionais

Dentre os subprodutos do abate do frango, os pés do frango apresentam em sua constituicdo muitos tenddes e
ligamentos, sendo elevada quantidade de proteinas e lipideos, destacando-se os altos teores de colageno dentre
as proteinas (SANTOS, 2010; TANAKA; SHIMOKOMAKI, 1996; LIU et al., 2001; LIN; LIU, 2006).

Além de seu tradicional uso industrial na producao de gelatina. Tecidos ricos em coldgeno sdo importantes

para estabilizar emulsbes e fornecer propriedades texturais em hamburgueres, linguicas, salsichas e mortadelas.
A molécula de colageno é 60% hidrofébica e durante o processamento de produtos carneos em temperaturas de
60 a 65°C, as fibras colagenosas comecam encolher, desnaturar e gelatinizam, tornando-se capazes de
encapsular a gordura. Tecidos conjuntivos de subprodutos carneos podem ser um potencial agente ligante de
agua em produtos carneos moidos com baixo teor de gordura (ALVES, PRUDENCIO-FERREIRA, 2002).
O aumento de consumo de produtos processados e com valor agregado de frangos gera um grande volume de
componentes de carcaca subutilizados tais como, pele, coragdo, moela, pés e carne mecanicamente separada,
que sao ricos em colageno (ALVES, PRUDENCIO-FERREIRA, 2002). O pé de galinha é um alimento
extremamente nutritivo, e contém um alto teor de vitaminas, colageno e minerais, tais como: vitamina A, vitamina
D, vitamina B12, proteina, magnésio, colina, célcio, ferro, carboidratos, proteinas, folato, fésforo, &mega 3, 6mega
6, e potassio (ICOUGUE, 2019).

Os 10 principais beneficios dos pés de galinha:

. Mantém os niveis de presséao arterial,

. Diminui o estresse; regula os hormonios;



. Fortalece o sistema imunoldgico;

. Rejuvenesce a pele gracas ao colageno que eles contém;
. Eles favorecem a cura rapida; Fortalece ossos e unhas;

. Melhora o processo digestivo; Aumento de plaguetas;

. Melhora a circulacao.

2.3. Classificacéo

O produto pé de frango é classificado comercialmente, de acordo com exigéncias de mercados compradores, em
trés especificagfes: tipo A, pés de melhor qualidade, que ndo apresentam lesdo alguma; tipo B, de segunda
qualidade, que apresentam lesdes limitadas em sua extensao; tipo C, pés com lesbes extensas, portanto ndo
comestiveis e destinados a graxaria. De acordo com o anexo IX da Portaria N° 210 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a pododermatite esta enquadrada, dentro dos critérios e destinos de aves,
como dermatoses, sendo, pois, uma lesdo de carater condenatério da regido atingida ou de todo o pé (BRASIL,
1998).

Os padrdes de Hong Kong permitiam a entrada de produtos classificados como "ndo proprios para consumo
humano", dessa forma, os pés tipo B eram exportados com pet food. No entanto, em 2005, esses padrdes foram
unificados, os paises poderiam exportar pés dos tipos A e B, desde que inspecionados (BEAN et al., 2007).
Entretanto, por considerar tratar-se de produtos ndo comestiveis, o entendimento do Mapa era de ndo permitir a
comercializacao dos pés tipo B. Posteriormente, foi publicada a Circular N° 599/2010/CGPE/DIPOA, que permitia
a comercializacédo destes pés, (BRASIL, 1998).

2.4. Producéo

De acordo com o USDA, os EUA é o maior produtor de carne de frango do mundo seguidos pela China, Brasil e
Unido Europeia. Recentemente foi divulgado pela Ubef (2010) que o Brasil produziu 12.230 milhdes de toneladas
de carne de frango em 2010, em um crescimento de 11,38% em relacdo a 2009, quando foram produzidas 10,980
milhdes de toneladas.

O Brasil possui melhores margens em relacéo a outros grandes produtores, tais como: Europa, Estados Unidos e
Tailandia. Devido a combinacao de amplo acesso aos grédos usados na alimentacdo das aves (tanto em termos de
guantidade quanto em termos de preco) e como custo de m&o de obra inferior aos paises mais desenvolvidos e
ainda potencial de expansdo do mercado local e das exportacdes, esses fatores contribuem para este atual
desempenho de producéo o que indica uma grande vantagem competitiva (CANEVER et. al, 1997).

A Ubef — Unido Brasileira de Avicultura, divulgou que a producéo de carne de frango chegou a 12,230 milhes de
toneladas em 2010, em um crescimento de 11,38% em relagdo a 2009. Com este desempenho o Brasil se
aproxima da China, hoje o segundo maior produtor mundial, cuja produ¢éo de 2010 teria somado 12,550 milh6es
de toneladas, abaixo apenas dos Estados Unidos, com 16,648 milhGes de toneladas, conforme projecfes do
Departamento de Agricultura dos EUA (UBEF, 2010).

Quanto a producédo de carne de frango, o crescimento produtivo no Brasil durante a Ultima década se comportou
de forma semelhante a producédo de carne suina. Passou de aproximadamente 10 milhdes de toneladas, em 2009,
para algo em torno de 13,5 milh8es de toneladas, em 2017, o que equivale a uma taxa de crescimento anual da
ordem de 3,8% (IPEA, 2019).



Insercdo no Mercado Internacional e a Producao de Carnes no Brasil melhor resposta a estimulos de mercado em
comparacao ao setor de carne bovina e oferta abundante de gréos. De maneira geral, verificou-se um aumento na
producéo brasileira de todos os produtos analisados ao longo da Ultima década. Nesse contexto, cabe destacar a
producédo de carne de frango, que apresentou uma alta taxa de crescimento da producdo anual associada ao fato
de ser o tipo de carne produzido em maior escala no Brasil (IPEA. 2019).

Ao contrario do que ocorre na agricultura, a obtencdo dos indices de produtividade e do nivel tecnolégico da
pecuaria por hectare, sobretudo na produgcdo de carnes suina e de frango, € mais dificil. Como alternativa, a
literatura sugere para producdo de frangos alguns itens, quais sejam: mortalidade, ganho de peso médio,
converséo alimentar, peso médio e idade ao abate (MARTINS, TALAMINI E SOUZA, 2007; SARTIN, TEIXEIRA E
FERREIRA, 2018). Esses indices, contudo, sdo apurados a partir de coleta de dados primarios e em contextos
mais restritos no tempo e no espaco.

A producdo de carne de frango foi o que apresentou crescimento mais consistente dos indicadores de
produtividade. O peso médio do animal abatido cresceu 300 g nos Ultimos dez anos, passando de 2,1 kg, em
2009, para 2,4 kg, em 2018. Esses numeros representam um ganho anual de 1,28% no peso da carcaga dos
frangos abatidos. Esse fato se associa a novas tecnologias de ambiéncia, que tém sido adotadas ao longo dos
tltimos anos (SARTIN, TEIXEIRA E FERREIRA, 2018). Essas tecnologias apresentam impactos positivos em
diversos indices da producdo de frangos. A mesma relacdo temporal se observou para a quantidade de animais

abatidos dividida pela quantidade de matrizes.

2.5. Exportagéo

Desde 2004, o Brasil € o maior exportador mundial de carne de frango, de acordo com informagfes da Associagdo
Brasileira de Exportadores de Frango, (ABEF; 2009). No ano de 2009, as exportacdes brasileiras representaram
cerca de 38,5% das exportacbes mundiais de frango, os valores estimados para 2010 eram de 3.345 milhdes de
toneladas, porém segundo dados divulgados recentemente pela Ubabef, as exportacdes chegaram a 3,819
milhdes de toneladas, superando a expectativa. O segundo maior exportador sdo os Estados Unidos, seguido pela
Unido Europeia e Tailandia.

As exportagdes somaram 3,63 milhdes de toneladas em 2009 e 3,819 milhdes de toneladas em 2010,
representando um aumento de 5,1%, um novo recorde histérico para a carne de frango, principal produto das
exportacdes avicolas brasileiras. As exportagfes trouxeram uma receita da ordem de US$ 13,8 bilh6es. O valor
das exportacdes de frango, totalizando US$ 6,2 bilhdes. Em valores corrigidos, o produto que teve a maior
elevacao nas exportagfes em dez anos, cuja exportacao totalizou cerca de US$ 4,5 bilhdes em 2009 (FERREIRA
& FILHO 2019; VIEIRA FILHO, 2017).

As exportacdes de carne de frango apresentaram ligeira alta em relacdo a 2009, ano em que o valor exportado
ficou em torno de US$ 6 bilhdes. Os principais fatos relevantes observados ao longo da Ultima década dizem
respeito ao crescimento das exportacdes para a China (taxa de 66,26% a.a.), que eram praticamente inexistentes
em 2009; ao crescimento das exportacdes para Hong Kong (11,74% a.a.); e a queda acentuada das exportagdes
para a Russia (-29,1% a.a.) (FERREIRA & FILHO, 2019; VIEIRA FILHO, 2017).

Apesar das exportagfes para este destino estarem declinando desde o inicio da década, o embargo imposto por
aquele pais no final de 2017 praticamente anulou as exportacdes de carne. Embora se observe um cenario
adverso, 0s exigiram mais do que compensar as perdas de mercado na RUssia o incremento das exportacdes
para outros destinos, como é o caso de China, Hong Kong, Egito e Chile (FERREIRA & FILHO, 2019; VIEIRA
FILHO, 2017).



Nota-se, com também, que ha uma diversificagdo dos paises de destino das exportacdes brasileiras de carne de
frango. Por exemplo, a classificagdo outros paises sempre se manteve elevada ao longo do periodo. Em 2018, o
principal destino foi a Arabia Saudita, com 12,41%, nimero bem menor em relacéo outros produtos (carnes). Isso
faz com que possiveis choques oriundos de embargos de um pais ndo afetem a quantidade total de exportacdes
desse produto, uma vez que ha a possibilidade maior de realocacao de producao (FERREIRA & FILHO, 2019).

No ano de 2017 o Brasil ocupou o 2° lugar no ranking mundial de producao de carne de frango, produzindo 13,1
milhdes de toneladas, no entanto ocupou 1° lugar no ranking mundial de exportador, exportando 4,32 milh8es de
toneladas de carne de frango. Houve entéo 1,7% de aumento na producéo nacional em relacdo ao ano de 2016, e

uma queda de 0,01% de queda na exportagdo (ABPA, 2018).

3. MATERIAIS E METODOS

O presente estudo foi realizado em um matadouro frigorifico localizado no estado de Minas Gerais, entre 0s
meses de abril e junho de 2020. Realizou-se a avaliacdo didria (segunda a sexta) na sala de corte, das carcagas e
cortes de frangos provenientes da linha de abate e processamento, em dois momentos: manha e tarde. Esta
avaliacdo foi efetuada sempre ao final da linha de producao, utilizando critérios visuais ou estéticos (subjetivos)
para identificar as ndo conformidades que poderiam acarretar em condenacdes parciais.

Para avaliagdo do controle de qualidade foram selecionados aleatoriamente durante o trimestre, 2.850 pés A e
3.050 pés B. Utilizou-se estatistica descritiva para analise dos dados, sendo os resultados expressos em
frequéncia absoluta e relativa, com o auxilio do software SAS, versao 9.0. Estes foram agrupados em tabelas e

divididos em n&o conformidades e condenagdes parciais.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Com o aumento no consumo verificaram que eram produzidos cerca de 1500 kg de pés de frango diariamente.
Entre outras empresas de abate de frango ao final de 2010, contava com capacidade instalada de processamento
diario de 3,7 milhdes de frangos, 0 que equivale a uma producao de 7,4 milhdes de pés de frango, que por sua
vez constituem matéria-prima de alta qualidade que podem ser aproveitados na producéo de novos produtos.

Os pés produzidos no matadouro-frigorifico em estudo s&do destinados a exportacdo e sdo classificados por
profissionais da empresa, conforme as caracteristicas do coxim plantar em pé A, que sdo considerados mais
nobres, sem lesdes e aparentemente integros, e sem alteracdo da camada cérnea; e em pé B, que sdo produtos
vendidos com preco mais acessivel podendo apresentar lesdes brandas e descamacdo da camada da cérnea
(TEXEIRA, 2008; BRASIL, 1998).

Um manejo inadequado no pré-abate além de causar sofrimento e estresse ao animal, pode contribuir para a
ocorréncia de hematomas, fraturas/contusées, e contaminacdes. No abate estas mesmas ocorréncias também
podem ser detectadas devido a falta de uniformidade dos lotes, regulagem inadequada de equipamentos como
depenadeiras e maquinas de evisceracao, funcionarios sem treinamento ou mal treinados, e a qualidade da agua
dos chillers (MINGOTE JUNIOR et al, 2017).

As principais ndo conformidades observadas para os pés (corte fora do padréo e presenca de pigmentacdo escura
(pequenos pontos pretos) fazem parte da avaliacdo de qualidade exigida por paises importadores deste corte,
visando satisfazer a sua clientela. As principais causas da presenca de cortes fora do padrdo € a regulagem

inadequada dos equipamentos e a falta de uniformidade dos tamanhos das carcacas.



Ja a incidéncia maior de fratura nos pés pode ser devida a um manejo inadequado durante a etapa de apanha, ou
seja, a suspensdo inadequada das aves por apenas um dos pés, ou 0 acimulo de aves apanhadas ao mesmo
tempo.

A pododermatite € um tipo de dermatite de contato que atinge o coxim plantar das aves, podendo acometer
também os coxins digitais. Sua evolucéo é caracterizada por descoloracdo da pele, hiperqueratose, erosdes, nos
casos mais graves, Ulceras (SANTOS et al., 2002; CRESPO E SHIVAPRASAD, 2003). Essas lesdes acarretam
problemas locomotores nas aves, de forma a restringir seu acesso ao alimento e a agua, o que retarda seu
desenvolvimento e compromete o bem-estar dos animais. Fatores relacionados ao manejo, como alta umidade da
cama, alta densidade dos plantéis, tipo de criagdo e deficiéncia de biotina, podem predispor a pododermatite
(CRESPO E SHIVAPRASAD, 2003).

5. CONCLUSAO

As principais causas de ndo conformidades constatadas no presente estudo foram nos subprodutos (pés de
galinha) hematomas, fraturas/contusées, pigmentacdo, calos e pontos pretos. Todas estas causas tém sua
ocorréncia associada a um manejo pré-abate, abate ou processamento inadequado, resultando em uma menor
gualidade do produto, bem como em uma menor produtividade e lucratividade para a industria.

Dessa forma, investimentos em treinamentos para a capacitacdo de funcionérios e gestores a respeito de um
manejo, transporte, abate e processamento adequados, bem como a manutencao e regulagem de equipamentos
neste matadouro-frigorifico é imprescindiveis para a obtencdo de um produto ou matéria-prima que atenda as
exigéncias do mercado consumidor e importador, e a0 mesmo tempo garanta o bem-estar animal e evite prejuizos

econdmicos para a empresa, além de aumentar a exportagdo do produto final.
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