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INTRODUGCAO:

O crescimento da cadeia avicola passa pelo manejo, nutricdo, sanidade e evolucado
genética das aves, entretanto, este alto potencial de crescimento, pode apresentar
alteragGes nas carnes. Na atualidade, constata-se em peitos de frango de corte duas
alteragdes que sdo: estrias brancas e peito madeira.

Atualmente ndo existe critério de julgamento oficial da legislacdo nacional sobre a
aceitabilidade ou rejeicdo total da carcaca ou partes da mesma no que se refere as
lesdes de estrias brancas ou peito madeira, isto se deve ao recente surgimento dessas
lesGes. Essas carnes alteradas vao direto para a fabricacdo de subprodutos, onde se
transformardo em farinha de carne para posteriormente ser utilizada na formulacdo de
racao animal.

O objetivo deste trabalho foi sugerir um melhor aproveitamento destas carnes na
industrializacdo de produtos emulsionados cozidos, no caso desta pesquisa, mortadela
de frango, reduzindo assim o custo de producdo da industria e aumentando a oferta de
alimentos.

DESENVOLVIMENTO:

As amostras foram coletadas em matadouros de aves com inspecdo federal,
localizados na regido norte do Rio Grande do Sul, apds o diagndstico destas lesdes
pelos servicos de inspecdo sanitaria federal correspondente. Foram coletadas
amostras de peito de frango, sendo 52 kg de carnes para cada defeito, totalizando 104
kg de carne e uma amostra de 82 kg de carne de peito de frango, sem defeito, para a
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Amostra 4 Mortadela com 100% de carnes com alteracdes e 0% sem aIteragoes
Amastra Controle: Mortadela com 0% de carnes com alteracdes e 100% sem
alteragdes.

Para cada formulacdo foram confeccionadas 50 pecas de 500g, perfazendo um total de
234 kg de mortadelas.

Os resultados encontrados para proteina, lipidios e cinzas, que constam na tabela 1,
estdo de acordo com a legislacdo vigente. Com relagcdo a umidade houve diferenca
significativa, devido ao processo de fabricacdo. Por isso foi acrescentado um
percentual maior de agua gelada. Ndao houve diferencas estatisticas significativas dos
resultados entre os diferentes tipos de mortadelas.

Com relagao ao pH, que consta na tabela 2, os resultados obtidos demonstram que
nao houve diferenca estatisticas significativas (p>0,05) entre as mortadela elaboradas
com peito estrias brancas, peito madeira, quando comparados a mortadela controle
aos 0,30,60 e 90 dias, indicando que o produto atende a legislacao vigente no que
concerne ao teor de frescor.

No que diz respeito, ao teste de Eber, o mesmo apresentou resultados negativos para
ambas as amostras. Isto demonstra que o produto é apto ao consumo humano.

CONSIDERACOES FINAIS:

Apds a obtencdo dos resultados das andlises, concluimos que as carnes de aves com
defeito de estrias brancas e peito madeira, podem ser utilizadas na fabricacdo de
embutidos emulsionados, independente da proporg¢do da sua formulacao.
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ANEXOS:
Tabela 1: Estatistica da composicao centesimal das mortadelas

Fonte: Autores (2016)

Componentes  Controle Estrias brancas Peito madeira
Proteina (%) 16,52 17,30 15,79
Umidade (%) 74,61 73,64 74,34
Lipidios (%) 0,55 1,07 0,78
Cinzas (%) 3,40 3,69 3,40

Tabela 2: Avaliacdo estatistica das andlises qualitativas das mortadelas
Fonte: Autores (2016)

Controle Estrias brancas Peito madeira
Teste de Eber Negativo Negativo Negativo

pH 6,37 6,39 6,41
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