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INTRODUCAO

A producéo brasileira de frango possui destaque na pecuéaria nacional, totalizando, em
2015 uma producéo de 13,146 milhGes de toneladas, um indicativo de que 0 consumo per capita
interno aumentou para uma média de 43,25 Kg/ano, mesmo diante da crise econdmica
(PEREIRA et al., 2019). O crescimento do segmento econdmico impulsiona a fabricacéo de
todos os produtos a base de frango. Entretanto, as constantes buscas do mercado consumidor
por produtos préaticos capazes de oferecer qualidade e seguranca fez despontar uma predilecao
por cortes de frangos e filés em detrimento dos frangos inteiros, havendo, assim, a necessidade
de identificagdo de meios que possibilitassem o aproveitamento efetivo do dorso, pescogo e
0ssos resultantes da desossa do frango. Este perfil de consumo abriu margem para a
comercializacdo de uma infinidade de produtos que utilizam a carne de frango mecanicamente
separada na formulacio, como mortadelas, salsichas, salames, sopas em po, etc. (MORI et al.,
2006).

Carne de frango mecanicamente separada (CFMS) caracteriza-se pela remocdo dos
0ss0s de uma carcaga com auxilio de processos mecanicos aplicados posteriormente a desossa
manual. Estes separadores mecanico sdo capazes de auxiliar na recuperacdo de, pelo menos,
24% da parte comestivel do frango, promovendo o aproveitamento satisfatorio de grandes
guantidades de minerais e proteinas, resultando em produtos adequados para o consumo, a base
de carne (MADEIRA, 2014). Porém, o aumento no percentual de lipidios, niveis elevados de
0ss0s e calcio, aliado ao aumento natural do pH capaz de estimular a proliferacdo microbiana e
acelerar o processo de deterioracdo, compdem os parametros limitantes para a obtencdo de
qualidade e aceitacao destes produtos por parte dos consumidores (BRANSCHEID & JUDAS;
2011; TRINDADE et al., 2004). Desta forma, os avancos biotecnoldgicos relacionados ao
melhoramento no teor nutricional, sensorial e sanitario podem contribuir com a amplia¢do da
receptividade desses produtos derivados do frango, expandindo, assim, 0 mercado consumidor.

METODOLOGIA

Este trabalho constitui uma revisao de literatura elaborada através de consultas a bancos
de dados académicos como SCIELO, LILACS, NCBI e PUBMED. A consulta foi realizada
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utilizando os descritores "carne mecanicamente separada”, “carne de frango mecanicamente
separada” "frango", “aves”, ‘“carne mecanicamente separada de frango” e ‘“carne
mecanicamente separada de aves”. Foram consultados artigos publicados entre 2015 e 2019.

DESENVOLVIMENTO

CMS de frango ou CFMS pode ser incorporada aos derivados de carne, em niveis entre
20 e 60%, possibilitando uma reducédo dos custos para produtos carneos e constituindo uma boa
fonte de proteina animal, com valor nutricional satisfatério (GONCALVES, 2007; CHOW,
2011). Para tanto, dois tipos de separadores mecanicos podem ser utilizados pelas indudstrias
produtoras de carne. Em um deles, a matéria-prima € inserida em um separador tipo prensa com
uso de parafuso sem fim, na qual cria uma pressdo a medida que roda e aumenta a velocidade
angular do parafuso, obrigando a passagem da carne por um crivo de aco que mantém o0s
residuos 6sseos no interior desse crivo. O outro tipo de separador € chamado de separador
descontinuo, no qual o material é pressionado contra um crivo através de um pistdo hidraulico,
obrigando a carne a passar pelos orificios enquanto a massa de osso fica retida no seu interior.
O rendimento das carnes de frango separadas mecanicamente varia entre 55 e 80%, a depender
da matéria-prima a ser desossada e da configuracdo do equipamento (MADEIRA, 2014). A sala
de separacdo mecanica devera ser exclusiva para tal finalidade e sua temperatura ndo pode ser
superior a 10°C. A CFMS produzida deve seguir para refrigeragdo ou congelamento
imediatamente. (GONCALVES, 2007).

A tecnologia desempenhada durante a producao implica na alteracdo da estrutura carnea
original, conferindo ao produto uma natureza pastosa tipica com caracteristicas indesejaveis
relacionadas a conservacao e funcionalidade do mesmo (CHOW, 2011). Durante o processo de
formulacdo, somente 0ssos, carcacas ou partes de carcacas de frango/aves que tenham sido
aprovados para consumo humano pelo SIF (Servico de Inspecdo Federal) podem ser utilizadas
(GONCALVES, 2007), sendo excluido o uso de cabegas, pés e patas (BRASIL, 2000). O
contetdo de aminoacidos essenciais deve ser controlado em uma proporcao de 33%, em relagéo
aos aminoacidos totais (MORI, 2006).

A fim de obter um aumento de 1% a 2% no rendimento durante a desossa mecanica, as
industrias produtoras de CFMS acabam por gerar uma mercadoria com alto teor de fragmentos
0sseos, elevando, assim, a quantidade de célcio no produto (BRASIL, 2000). O processo de
desossa mecanica em CFMS acarreta em aumento significativo no quantitativo de gordura,
cinzas, ferro e uma reducdo nos niveis de umidade e proteina, em comparacdo com a carne
desossada manualmente (CHOW, 2011). Aliado a isto, a destruicdo da membrana celular
durante a desossa e a incorporacdo de componentes da medula 6ssea podem facilitar a oxidagéo
dos acidos graxos insaturados, originando produtos com elevado potencial oxidativo, dotado de
suscetibilidade oxidativa dos lipidios, desencadeando no aparecimento de sabores e odores
desagradaveis, alteracdo de cor e perda de estabilidade no alimento (TRINDADE et al., 2004).
Com a insercao da medula 0ssea, a CFMS pode conter teores mais elevados de proteina heme
responsavel pelo acréscimo na quantidade de ferro (Fe), cobre (Cu) e magnésio (Mg) no
produto.

De acordo com as orientacfes do Ministério da Agricultura, a CFMS deve conter no
minimo 12% de proteina e no maximo 30% de gordura. O colageno em altas quantidades pode
exercer uma influencia negativa nas caracteristicas tecnoldgicas e nutricionais, ja& que o
colageno apresenta baixo valor nutricional devido a baixa quantidade de aminoacidos presentes
(MORI, 2006).

As carnes separadas mecanicamente geralmente apresentam um pH mais elevado, entre
6,8 a 7,4, favorecendo a capacidade de retencdo de &gua, mas também, proporcionando um
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aumento da carga microbiana capaz de impulsionar o processo de deterioracdo (MADEIRA,
2014). A reducdo no tamanho das particulas, a liberacéo de fluidos celulares ricos em nutrientes
devido a maceracéo do tecido e ao calor empregado durante a execugdo do processo de desossa
mecanica e a grande area de superficie sdo outros fatores que contribuem com o
desenvolvimento microbiolégico nestes alimentos (MORI, 2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo de separacdo mecanico de carne de frango apresentar uma textura pastosa
resultante da elevada proporcéo de residuos de fibras musculares e da incidéncia de fibras
musculares parcialmente desestruturadas em quantidades elevadas. O alinhamento e a presséo
exercida durante o processo de separacdo mecanica tem influéncia sobre o grau de lesdo das
fibras musculares e na quantidade e tamanho do tecido 6sseo no produto (KOMRSKA et al.,
2014).

De forma geral, as carnes mecanicamente separadas de frango apresentam boas
propriedades nutricionais e funcionais e seu consumo ndo pde em causa a saude humana
(TRINDADE et al., 2004). Entretanto, as carnes de aves separadas mecanicamente, em
comparagdo com outros tipos de carnes, apresentam um maior teor de &cidos graxos
insaturados, tornando-as mais susceptiveis a oxidacdo e ao consequente aparecimento de
peroxidos (MADEIRA, 2014). Uma alternativa viavel para promover a reducdo de gorduras
presentes na CFMS é a execucdo de lavagem do produto, sendo a solucdo de bicarbonato de
sodio apontada como a forma de maior eficiéncia na valorizacdo da colora¢do (CHOW, 2011).
Selmane et al. (2008) sinaliza como util para remoc¢do da gordura remanescente pos
centrifugacdo, a utilizacdo de precipitacdo isoelétrica seguida de extracdo com solvente. Em
adicdo, as embalagens ativas dotadas de 6leos essenciais sdo citadas como uma alternativa
viavel em substituicdo aos antioxidantes sintéticos no processo de industrializacdo de
alimentos, além de possibilitar uma diminuicéo na taxa de oxidacdo e apresentar eficiéncia no
controle microbiano (COUTO & CESTARI, 2018). A erva-mate em CFMS foi indicada como
um viavel corante e conservante natural, seu extrato em carnes demonstrou atuacéo eficaz
contra a oxidacéo lipidica (FACCIN et al, 2015). Também, a adi¢do da vitamina C livre, a
depender da concentracdo utilizada, pode apresentar desempenho interessante, atuando de
forma natural como antioxidante em salsichas produzidas com carne de frango (JUNIOR,
2015).

Para agregar valor as CFMS, a incorporacéo de fibras a partir da adi¢do de biomassa de
banana verde em empanados de frango pode representar uma alternativa para aumentar o valor
nutricional do alimento, sem causar prejuizos as caracteristicas sensoriais (SILVA & DINIZ,
2016). Em outro experimento, a adicdo de aveia em hambulrgueres compostos por carne de
frango obteve aceitacdo sensorial satisfatoria, além de equilibrar a composicdo nutricional,
apresentando menor teor de lipideos totais em relagcdo as demais amostras (GONCALVES,
2018).

O emprego de CFMS no alimento reduz a oferta de proteinas miofibrilares, impondo a
utilizacdo de maiores teores de cloreto de sodio com a fungdo principal de aumentar o
rendimento de extracdo proteica através da elevacdo da forca idnica, garantindo assim, a
melhoria no desempenho quanto a capacidade de retencdo de agua, formacdo de emulséo e
formacéo de gel, desempenhando propriedades tecnoldgicas tais como agente de extracdo das
proteinas miofibrilares, agente de sabor e conservante. Alem disso, O sal dissociado interage
com as moléculas de agua indisponibilizando-as. Dificultando, desta forma, o crescimento
microbiano.
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A reducdo do cloreto de sddio motivada pelos crescentes apelos nutricionais podera
prejudicar a estabilidade microbioldgica do produto e comprometer sua seguranca
(NASCIMENTO et al., 2017). Desta forma, a aplicagdo de aditivos e ingredientes como ervas
e especiarias pode representar uma opcao viavel para contornar a reducédo da vida-de-prateleira
dos produtos carneos com quantidades restritas de sodio. Além disso, a irradiacdo pode ser
utilizada como um método eficaz de controle microbiologico, em que a dose de = 3-kGy foi
apontada como a mais eficiente para promover a eliminacgao de bactérias patogénicas ocorrentes
na formulacdo de salsicha preparada dotada de teor reduzido de sddio, induzindo mudancas
menos expressivas nos parametros fisico-quimicos (SOUZA et al., 2019). O lactato de sodio,
embora ndo atue como um substituto efetivo do cloreto de sédio, pode auxiliar na estabilidade
microbioldgica de produtos emulsionados com cloreto de sédio reduzido, mantendo-a similar
ao produto tradicional (YOTSUYANAGI et al., 2016). O uso combinado de lactato de potassio
e diacetato de sodio também é capaz de favorecer a estabilidade microbiol6gica, minimizando
a velocidade de crescimento das bactérias lacticas (DEVLIEGHERE et al., 2009). O alho
natural aplicado no produto alimenticio proporciona uma reducgéo de 50% de sodio em salsichas
cozidas sem comprometimento da seguranga microbioldgica (HORITA et al., 2016). A
utilizacdo de embalagem com atmosfera modificada, armazenada a 5°C pode representar uma
alternativa eficiente diante da reducgéo de s6dio, ndo prejudicando a estabilidade microbiolédgica
de produtos derivados do frango (NASCIMENTO et al., 2017). A reducdo no consumo de
cloreto de sédio em géneros alimenticios é substancialmente importante, tendo em vista que o
eXCesso em seu consumo estd associado com 0 aumento no risco de desenvolvimento de
hipertensdo, doencas cardiovasculares, 6sseas, renais, obesidade e cancer.

CONSIDERACOES FINAIS

CMS de frango produzido no Brasil apresenta boas propriedades nutricionais e
funcionais, com custo de aquisicdo reduzido. Os avancos biotecnoldgicos relacionados ao
melhoramento no teor nutricional, sensorial e sanitario envolvendo alternativas para contornar
os elevados teores de sodio, prolongamento de vida-de-prateleira e conservacdo da
palatabilidade nesses produtos, demonstram-se promissores. Entretanto, é importante destacar
gue a combinacdo de diferentes barreiras com o objetivo de evitar a multiplicacdo de
microrganismos deteriorantes e patogénicos reduz ou inibe de forma mais efetiva as reacoes
quimicas, alteracdes enzimaticas e fisicas nestes subprodutos carneos.

Palavras-chave: Carne Mecanicamente Separada. CMS. CFMS. Frango. Aves.
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