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Resumo

De acordo com a portaria n® 2010, de 10 de novembro de 1998, um percentual de
perda de agua de até 8% € considerado aceitavel, no processo de descongelamento
de frangos congelados. Em 2004, o Instituto de Defesa do Consumidor (IDEC),
realizou um teste comparativo entre 8 marcas de aves congeladas comercializadas e
destes, 32% das amostras estavam com indices, acima do limite aceitavel pela
legislacdo. Assim sendo, o presente estudo objetivou analisar o percentual de agua
apos o descongelamento de frangos, crustdceos e pescados, a venda em
supermercados na regido metropolitana de Sdo Paulo. Concluimos que os cortes de
filé de coxa e sobrecoxa de frango, apresentarem valores no descongelamento
acima do aceitavel perante a legislacdo. Novos estudos necessitam ser realizados,
com tamanhos de amostra maiores que a analisada.

Palavras- chave: Agua de degelo, galinhas,peixes,crustaceos
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Abstract

In accordance with the Ordinance No. 2010 of November 1998, the
percentage of water loss of up to 8 % is considered acceptable, in the process of
thawing of frozen chickens. In 2004, the Institute for Consumer Defense (IDEC),
conducted a comparative test between 8 frozen birds brands marketed and of these,
32% were samples with indexes above the acceptable limit by legislation. Therefore,
this study aimed to analyze the percentage of water after defrosting chicken, shellfish
and fish, for sale in supermarkets in the metropolitan region of Sdo Paulo. We
conclude that the cuts of fillet of chicken thighs and drumsticks, present values in
above acceptable defrost before the legislation. Further studies need to be carried
out, with sample sizes larger than the.
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INTRODUCAO

Achados arqueolégicos demonstram o consumo da carne de animais como
alimento, desde 30 mil anos antes da nossa era, sendo as carnes 0S primeiros
alimentos consumidos pelo homem (MONTELLO et al,2006).

A pesca teve inicio a0 mesmo tempo, ou um pouco apds a caca. O mais
provavel, € que as primeiras pescas tenham sido feitas com as méos, depois com
lancas, com arpdo, com vara e anzol, com redes, armadilhas e outros meios
(MONTELLO et al,2006).

O consumo de aves, desde a era paleolitica, foi substituindo a carne, pois a
caca era considerada uma pratica muito dificil (MONTELLO et al,2006).

Atualmente no Brasil, a carne bovina, tem presenca constante nos habitos
alimentares de norte a sul do pais. Entretanto, apesar de grande parte do pais ser
banhado por mares e rios, o consumo dos pescados sdo elevados apenas em
algumas regides litordneas. Ja o consumo de aves vem aumentando, principalmente
em razao do preco acessivel (PARDI et al,2006).

A avicultura brasileira vem se desenvolvendo de forma acentuada na ultima
década e, a perspectiva é que continue crescendo.Entre os anos de 1993 e 2001,
houve um crescimento de 3,5 milhdes de toneladas na producdo de carne e de
frango, sendo que, 940 mil toneladas foram exportadas. Com 6,61 milhGes de
toneladas, o Brasil tornou-se em 2002, o segundo maior produtor de aves do mundo,
vindo atras apenas dos Estados Unidos . Com o aumento da comercializacao, de
acordo com o IDEC (2004), muitas empresas consideradas anteriormente idéneas,
aumentaram seus lucros, acrescentando agua no congelamento acima dos indices
aceitos na legislacédo brasileira .

No Brasil, em virtude da extenséo territorial, das diferencas sociais,regionais, torna-
se impeditivo um calculo objetivo dos indices de consumo de carnes, frangos e
peixes por habitante(PARDI et al, 2006). Sendo assim, os 6rgéos regulamentadores
como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da
Agricultura (MAPA), passaram a realizar maior controle sobre a retencédo de agua
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nas carcacas dos frangos, com o objetivo de avaliar, se a quantidade de agua
acrescentada onera o peso dos produtos, analisando as diferentes marcas de
produtos, encontrados no mercado(ANUARIO, 2008).

Com a demanda da vida moderna, grande parte da populacao brasileira que
reside principalmente nos grandes centros urbanos, reduziu o consumo dos
alimentos in natura, substituindo-os por alimentos industrializados, fato que culminou
em uma transicdo epidemiologica, com aumento consideravel no peso da
populacdo, atrelado a este novo estilo de vida; estudos atuais demonstram o
aumento no consumo de carnes brancas (LAWRIE ,2005).

Com a maior venda de produtos congelados, passou a existir a necessidade
de regulamentar essa venda, pois fornecedores passaram a se aproveitar do alto
consumo injetando agua nos alimentos e congelando-os posteriormente. Com isso a
ANVISA, o MAPA e o Instituto de Defesa do Consumidor( IDEC) desenvolveram
normas, sendo o limite de 8% de agua para frangos durante o processo de
descongelamento, e 15% de &agua no processo de descongelamento para 0s
pescados (MINISTERIO DA AGRICULTURA, 2003; IDEC,2005; MAPA,2007).

Tendo em vista a escassez de estudos que descreva o percentual de agua
contidos em aves e pescados congelados, a venda em supermercados na regido
metropolitana de S&o Paulo, avaliando se estes percentuais durante o processo de
descongelamento, estdo de acordo com as normas estabelecidas pela legislacéo
brasileira, planejou-se o presente estudo.

MATERIAL E METODOS:

Amostras

As amostras dos pescados e aves foram (n= 8) adquiridas em dois
supermercados na Zona Sul da regidao metropolitana de S&o Paulo .

As amostras encontravam-se acondicionadas em embalagem do proprio
fornecedor, na temperatura de — 15° C e foram selecionados cortes de coxa e
sobre coxa de frango, cortes de peito de frango, cortes de sobre coxa de frango,
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cortes de filé de coxa, filé de pescada, camarado sete barbas, filé de peixe e cacao.
Sendo que uma parte das amostras adquiridas (n=4) foram embaladas pelo
proprio supermercado enquanto a outra parte (n=4), pertencia a um determinado
fornecedor de pescados e aves que comercializava seus produtos a um dos
supermercados participante do presente estudo.

Transporte das amostras e armazenamento pos-coleta:

Cuidados foram observados quanto ao tempo limite pos-colheita até o local do
armazenamento, sendo que neste estudo este periodo nao excedeu a 60 minutos.
As colheitas foram realizadas, todos em um mesmo dia e o material para o
transporte consistia em caixa térmica de isopor e bolsa térmica em gel e

termomeétro.

Armazenamento:

O armazenamento foi feito em freezer vertical da marca Cénsul com
capacidade de 180 litros,com a temperatura de - 20°C por 48 horas.E,
posteriormente as amostras foram transportadas ao refrigerador por 18 horas sob
refrigeracdo a 5 ° C para o descongelamento.Todas as amostras foram pesadas

apos a aquisi¢ao (produto congelado) e apds o descongelamento.

Determinagéo:

De acordo com o peso apds o descongelamento das amostras, os valores
encontrados foram comparados com o peso dos produtos congelados durante a
aquisicdo.Estes valores, foram também analisados se estavam de acordo com 0s

valores aceitos pela legislacdo vigente.

RESULTADOS E DISCUSSOES:

Tabela 1 - Percentual de agua apo6s o descongelamento de amo stras de
frangos, pescados e crustaceos comercializados .
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PERDA

PRODUTO DE AGUA(%)
Coxa e Sobre coxa 4.9
Peito de Frango 15
Sobre coxa 34,4
Filé de Coxa 38,1
Filé de pescada 17
Camardao 7 barbas
Filé de peixe “Pnaga”
Cacéo 17

Fonte: Coli, CM & Santos,VFN (2010)

Observou-se um elevado percentual de perda de agua em cortes de filé de
coxa ( 38,1%) e sobre coxa de frango ( 34,4%), por outro lado, os cortes de peito de
frango( 2,5%) e o filé de peixe “panga” ( 4%) apresentaram menor percentual de
perda agua apos o descongelamento.

Gréfico 1 - Variacao entre a percentual de agua aceitavel pela  legislacdo apos o
descongelamento de frangos e o percentual encontra  do em amostras de

frangos comercializados.
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Variagao em frangos
——VARIACAO REALIZADA % —B—VARIACAO ACEITAVEL %
100,00%
—
10,00%
’ B — o ]
1,00%
Peito de Frango | Coxa e Sobre Coxa Sobre Coxa Filé de Coxa
VARIACAO REALIZADA % 1,50% 4,90% 34,39% 38,12%
VARIACAO ACEITAVEL % 8,00% 8,00% 8,00% 8,00%

Fonte: Coli, CM & Santos,VFN (2010)

No Brasil,a Portaria 210 estabelece o limite de perda percentual de &agua
apos o descongelamento de até 8%. No grafico acima, observa-se a quantidade
percentual de agua encontrado nas amostras apO0s o descongelamento em
comparacao a legislacao.

Alguns estudos verificaram que, os valores de 4gua eram superiores aos
indices permitidos  pela legislacdo durante o processo do descongelamento(
PASQUALETTO et al, 2010;TAVARES et al,2006;FANTE et al, 2006;ALONSO et
al,2004).

No ano de 2002, cerca de 16,4% das analises, apresentaram absorcdo acima
do permitido pela legislacdo, caracterizando fraude econdémica, no entanto em 2003
aumento para 26%.

No ano de 2004 o Instituto de Defesa do Consumidor (IDEC), realizou um
teste comparativo entre 8 marcas de aves congeladas em supermercados da
Grande Sédo Paulo e destes, 32% das amostras, estavam com indices acima do
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limite aceitavel pelo Cédigo de defesa do consumidor (Lei 8.078/90), tornando-os
inadequados para o consumo.

Gréfico 2 - Variagdo entre a percentual de 4gua aceitavel pela  legislacédo apds o
descongelamento de pescados e crustaceos e o perce  ntual encontrado em

amostras comercializadas.

Variacao em peixes

——VARIAGAO REALIZADA % —B—VARIACAO ACEITAVEL %

100,00%
» O /4 2
10,00%
‘ /
1,00%
CAMARAO FILE DE PEIXE FILE DE PESCADA CACAO
PANGA
VARIACAO REALIZADA % 4% 4% 17% 17%
VARIACAO ACEITAVEL % 15% 15% 15% 15%

Fonte: Coli, CM & Santos,VFN (2010)

O limite aceitavel de perda de liquido ap6s o descongelamento para os
pescados e crustaceos de acordo com a legislacdo é de 15%.No presente estudo
observou-se um percentual de 10,5% de liquido total no processo de
descongelamento dos pescados e uma variacdo no filé de pescada e de cacéo (
2%) acima do aceitavel, no entanto, estes valores ndo foram considerados com
significancia estatistica devido ao tamanho das amostras ( n=8) analisadas no
estudo.

Um estudo realizado por Tavares et al( 2006),0 percentual médio de
descongelamento do filé de peixe cacdo encontrado € de 46,91%, sendo
inadequado quando comparado com os 15% da literatura.
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Segundo o IDEC (2005) em teste exclusivo, em parceria com o Instituto de
Pesos e Medidas (IPEM ,2005) foi encontrado um resultado espantoso nos
pescados congelados, onde o peso da agua representava cerca de 43,1% do peso
total do alimento.

CONSIDERACOES FINAIS:

Atualmente, ndo se pode ignorar a importancia do conhecimento pela qual os
alimentos sdo manipulados e preparados para a venda. Bem como a observancia
das metodologias utilizadas para a conservacdo dos mesmos, tanto na industria,
como no mercado onde esses produtos sdo comercializados, influenciando
diretamente no padrao qualidade e no custo do que chega a mesa da populacéo.

No presente estudo, devido as diferencas das variaveis analisadas, ndo foi
possivel concluir se o percentual de agua contidos em frangos e pescados
congelados durante o processo de descongelamento, difere de um produto de uma
determinada empresa para outra. Fato este, atribuido também ao tamanho do
namero de amostras. Porém, devido a importancia deste assunto, as autoras
sugerem novas investigagbes com tamanho de amostras maiores, uma vez que

estas informagfes s&o de grande relevancia a toda populagéo.
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