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COMPOSICAO FiSICO-QUIMICA DE FILES DE
PEITO DE FRANGOS SUBMETIDOS A
DIFERENTES PARAMETROS DE ESCALDAGEM

RESUMO

OBIJETIVO: A escaldagem é um procedimento operacional post-mortem realizado para
facilitar a remocgao das penas da carcaga. Apesar da escaldagem severa ser amplamente
utilizada no Brasil, estudos tém correlacionado este tipo de escaldagem com alteragdes
fisico-quimicas e bioquimicas dos cortes carneos. Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar
a influéncia de diferentes combinagGes de temperatura versus tempo de escaldagem na
composicdo fisico-quimica da carne de peito de frango. METODOS: O estudo foi conduzido
em uma planta industrial utilizando frangos comerciais da linhagem Cobb, abatidos
seguindo as praticas convencionais. Os tratamentos de escaldagem com diferentes
combinacdes de temperatura versus tempo foram: 54 °C/210 s; 55 °C/180 s; 56 °C/150 s;
57 °C/120 s; e 58 °C/90 s. Amostras de filés de peito de frango foram coletas 1.5 h post-
mortem e submetidas as determinacdes de umidade, proteina, lipidios e a relagdo de
umidade/proteina utilizando analisador de carne por infravermelho FoodScanTM.
RESULTADOS: Os valores de umidade e relagdo umidade/proteina estavam em
conformidade com a legislagdo brasileira. Todos os parametros fisico-quimicos analisados
n3o diferiram em func¢io do tipo de escaldagem aplicado (p > 0,05).CONCLUSOES: As
combinagdes de temperatura versus tempo contempladas neste estudo ndo afetaram os
parametros fisico-quimicos da carne de peito de frango avaliados.

PALAVRAS-CHAVE: Escaldagem severa. Escaldagem suave. FoodScan™.
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INTRODUCAO

Segundo a Portaria n2 210 de 10 de novembro de 1998, que aprova o
Regulamento Técnico da Inspecado Tecnoldgica e Higiénico-Sanitaria de Carne de
Aves (BRASIL, 1998), a escaldagem deve ser realizada obrigatoriamente logo apds
o término da sangria e em condicdes definidas de tempo e de temperatura,
sendo ajustados de acordo com as caracteristicas das aves em processamento,
sendo mais usual no Brasil o método por imersao.

Em funcdo dos parametros de tempo e de temperatura, a escaldagem pode
ser classificada em severa ou suave. Em sistemas de escaldagem severa a
temperatura da dgua varia de 60 a 66 °C e o tempo de imersdo de 45a 90 s, o
que resulta em uma remoc¢do quase completa da cuticula externa da pele com as
penas durante a etapa de depenagem, resultando em uma pele branca palida.
Sistemas menos comuns podem usar dgua a temperatura de 54 a 58 °C por 60 a
120 s ou a uma temperatura ligeiramente superior de 60 a 63 °C durante 15 a 30
s (BUHR et al.,, 2014). No Brasil, a escaldagem do tipo severa tem sido
amplamente utilizada.

Na escaldagem suave a temperatura da agua é menor, variando de 51 a 54
°C e maiores tempos de imersdo de 120 a 210 s, como resultado tem-se uma
dtima retencado da cuticula para a comercializacdo de carcaca e de cortes com a
pele de coloracdo amarelada (MCKEE et al. 2008; JEONG et al. 2011).

A escolha dos parametros de tempo e de temperatura da escaldagem deve
ser feita com base na facilidade de remocdo das penas, mas ao mesmo tempo,
sem prejudicar a qualidade da carcaga (CASON et al., 2001). Estudos revelaram
que o uso da temperatura de escaldagem severa, apesar de facilitar a remogao
das penas, pode resultar em uma menor funcionalidade das proteinas
miofibrilares (BOWKER et al., 2014), maior dureza (forca de cisalhamento) (WISE,
STADELMAN, 1961; SAMS, MCKEE, 2010), menor rendimento e liquefacdo de
lipidios subcutaneos (SAMS, MCKEE, 2010; BUHR et al., 2014) quando avaliada a
carne do peito de frango. Estes fatores comprometem a qualidade do produto
final e sua aplicacdo tecnolégica. Contudo, poucos estudos avaliaram a
composicdo fisico-quimica da carne de frango, sendo estudada apenas a
composicdo da pele.

Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia da combinac¢do dos
parametros de escaldagem temperatura versus tempo na composicdo fisico-
guimica da carne de peito de frango.

METODOLOGIA

O estudo foi realizado em uma planta industrial localizada na regido Oeste do
Parana, que abate em média 340 mil aves/dia. Frangos da linhagem Cobb de
ambos os sexos e com idade entre 42 e 48 dias foram abatidos seguindo as
praticas comerciais de insensibilizagdo por eletronarcose, sangria, escaldagem,
depenagem, evisceracdo e resfriamento em chiller. A pesquisa foi aprovada pelo
Comité de Etica de Pesquisa com Animais da Universidade Estadual de Londrina
(protocolo: 3158.2016.57).

Trés lotes de frangos diferentes foram utilizados no presente estudo
portanto, um delineamento em blocos inteiramente casualizado foi utilizado (n =
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171). Em cada um dos lotes (blocos) cinco tipos de escaldagem foram aplicadas
por diferentes combinacdes de temperatura e tempo. Para tanto, um tanque de
imers3o com capacidade de 12 m® de dgua possibilitando a escaldagem de 300
aves simultaneamente foi utilizado. Na Tabela 1 sdo apresentados os parametros
de temperatura versus tempo avaliados.

Tabela 1. Parametros de escaldagem (temperatura versus tempo) utilizados
no estudo.

Tratamento Temperatura °C Tempo Tipo de
Escaldagem
1 54 210 Suave
2 55 180 Severa
3 56 150 Severa
4 57 120 Severa
5 58 90 Severa

Fonte: Autoria prépria (2017).

Apds o resfriamento em chiller (1,5 h post-mortem) as carcacas foram
gotejadas e desossadas e as porg¢des esquerdas dos filés de peito de frango foram
acondicionadas em embalagem de polietileno e congeladas em tunel de
congelamento (-35 °C) onde permaneceram até o momento das determinacGes
analiticas.

Para as determinacbes fisico-quimicas de umidade, proteina, lipidios e
relacdo umidade/proteina os filés de peito de frango foram descongelados sob
refrigeracdo (5 £ 1 °C), triturados em cutter (K55, FOSS) e analisadas em um
analisador de carne por infravermelho FoodScanTM (FOSS) com calibragdo prévia
seguindo as metodologias oficiais da AOAC (2005). Os resultados obtidos foram
submetidos a anadlise de variancia (ANOVA) considerando tratamentos e blocos
como causas de variag¢do (p < 0.05).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados dos parametros fisico-quimicos
determinados nas amostras de filés de peito de frango submetidas a diferentes
condicbes de escaldagem. Os valores de umidade, proteina e a relacdo
umidade/proteina apresentaram-se em conformidade com o requerido pela
Instrucdo Normativa n2 32 de 3 de dezembro de 2010 (BRASIL, 2010), que prevé
para o filé de peito de frango sem osso e sem pele teor de umidade entre 74,36 e
75,84%, proteina entre 21,05 e 24,37% e relacdo umidade/proteina entre 3,03 e
3,55%.
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Tabela 2. Parametros fisico-quimicos da carne de peito de frangos
submetidos a diferentes condicdes de escaldagem.

Parametro fisico-

Tratamentos de escaldagem*

guimico
1 2 3 4 5
Umidade 7435°  7426° 74,41° 7452° 74,42° 0,576
(g100g™") +068 +056 +0,80 064 %059
Proteina 23,667 23,697 23,69° 23,50° 23,65° 0,389
(g100g") +0,74 +0,74 +0,69 0,75 10,64
Lipidios 2,09° 2,11° 1,91° 1,93  1,97° 0,196
(g 100 g7) +0,52 +046 +0,57 +051 1041
Relacdo 3,15° 3,14° 3,12° 3,18° 3,15° 0,222

umidade/proteina 15 1012 :018 012  +0,1

*Médias = desvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais na mesma linha
indicam que nao ha diferenca entre os tratamentos (p > 0,05).

Fonte: Autoria propria (2017).

Comparando-se a composicao fisico-quimica dos diferentes cortes carneos
de frango, o peito (Pectoralis major) é o que o apresenta o menor teor de lipidios,
podendo variar de 1,0% a 3,0%, quando analisado sem pele (DAMODARAN et al.,
2010), corroborando com os valores obtidos no presente estudo.

Os parametros fisico-quimicos analisados ndo diferiram (p > 0,05) em fungdo
do tipo de escaldagem aplicado. Estes resultados demonstram que apesar da
influéncia exercida pelo tipo de escaldagem nos parametros fisico-quimicos para
a pele de peito de frango reportada na literatura, como é o caso do teor de
proteina superior em escaldagem suave do que a severa (BUHR et al., 2014), as
combina¢des de temperatura versus tempo contempladas neste estudo ndo
exerceram influéncia na composicao final da carne de frango.

CONCLUSAO

Os parametros de escaldagem temperatura versus tempo, nas condi¢cOes
estudadas, ndo afetaram a composicdo fisico-quimica da carne de peito de
frango.
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PHYSICAL-CHEMICAL COMPOSITION OF
BREAST RAPES OF CHICKENS SUBMITTED
TO DIFFERENT SCALING PARAMETERS

ABSTRACT

Objectives: Scalding is a post-mortem operational step that is performed to
facilitate feathers removal from poultry carcass. Although the hard-scald is
common in Brazilian’s slaughterhouses, this type of scalding has been correlated
to physicochemical and biochemical changes on chicken breast meat. The
objective was to evaluate the effect of temperature versus time of scalding in
chicken breast meat physicochemical composition. Methods: This study was
developed in an industrial slaughterhouse using broiler chickens Cobb
slaughtered according to the standard industry practice. They were submitted to
five scalding parameters: 54 °C/210 s; 55 °C/180 s; 56 °C/150 s; 57 °C/120 s; and
58 °C/90 s. Chicken breast meat samples were collected 1.5 h post-mortem and
submitted to physicochemical analysis of moisture, protein, lipids and
moisture/protein ratio using an infrared meat analyzer FoodScanTM. Moisture
and moisture/protein ratio was complying with Brazilian legislation. No one
physicochemical parameters were different among the scalding treatments (p >
0.05). The moisture and moisture/protein ratio was in according to Brazilian
legislation. Conclusion: The combination of temperature versus time considered
in this research did not change the physicochemical parameters of chicken breast
meat.

KEYWORDS: Hard-scald. Soft-scald. FoodScanTM.
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