ALTERNATIVAS DE UTILIZAÇÃO DE RESÍDUOS GERADOS EM FRIGORÍFICOS DE AVES
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Abstract

The production of chicken meat is increasing in the last years mainly due to its higher utilization for the family diet and for being considered a natural substitute for other kinds of meat.  Cutting and boning operations produce a large quantity of sub-products such as neck, thigh bones, etc., which are considered to have lower commercial and nutritional value.  However, there are a large amount of meat which are difficult to be manually removed  from those sub-products. But, there are chemical and mechanical methods which make possible to remove the residual meat in an economic way. 

This papers aims at carrying out a theoretical analysis of the residuals produced by a company, suggesting possible alternatives for the utilization of such residuals. 

Área: 1.4

Key words: utilization, chicken, residuals.

1.  Introdução


O consumo de carne de frango vem aumentando nos últimos anos devido a sua maior incorporação na dieta e também pela substituição de outras carnes. Nos últimos 10 anos, o consumo de aves passou de 17 para 31% (Prior apud Beraquet, p.92-100).


Hoje, vem aumentando a venda do frango em cortes, o que proporciona um aumento do rendimento do frigorífico, destaca o valor das partes e estimula o consumo.


Contudo, nas operações de corte e desossa das aves sobram, como subprodutos, grandes quantidades de partes menos nobres, como dorsos, pescoços, ossos da coxa, caixa toráxica e produtos lesionados, cujos valores alimentar e comercial são menores. Mas, neste há ainda, significativa quantidade de carne, cuja retirada manual é economicamente inviável. 


Estes resíduos são tradicionalmente transformados em farinhas para posterior alimentação animal.


Contudo, segundo Rocca (1993), o trato inadequado dos resíduos industriais também contribui para o agravamento dos problemas ambientais, pois os resíduos dos subprodutos são lançados aos rios, o que leva, consequentemente, a uma poluição cujas conseqüências são conhecidas. Por isso, é preciso minimizar os resíduos, antes mesmos destes chegarem a graxaria. As praticas de minimização de resíduos são economicamente vantajosas, pois oferecem uma possibilidade de economizar produtos e processos para tratá-los, tendo em vista  o controle ambiental.


Uma alternativa para aproveitar os resíduos consiste no desenvolvimento de novos produtos que os utilizassem ou dessem um destino mais nobre, de maior valor comercial a eles. O desenvolvimento de um produto a partir de resíduos, parte de um problema e não de uma idéia de um produto novo. Existe um grande número de variáveis que devem ser consideradas e que, se bem analisadas, poderão ser instrumentos bastantes úteis para que a empresa tome suas decisões (Roque, 1996).


Portanto, este artigo tem por objetivo fazer um levantamento  teórico dos resíduos originados por uma empresa e quais as possíveis soluções.

2. Processamento da carne de frango


O processamento da carne de frango, em empresa que optar pelo corte e desossa, segue um fluxograma básico, apresentado na figura 1. Os quadros hachuriados representam os resíduos obtidos do processo.

3. Resíduos


Como pode ser verificado na figura 1 há vários subprodutos que são considerados como resíduos e que na maioria das vezes são usados para a fabricação de farinha. Mas, parte destes resíduos podem ser aproveitados para o desenvolvimento de um produto novo para alimentação humana ou como ingrediente alternativo para produtos já existentes. A seguir será  descrito resumidamente as propriedades bioquímicas destes subprodutos.

Pele: O teor de gordura da pele varia entre 30 a 50%, com 4,6 % de proteína e o restante de umidade.  A proteína é do tipo colágeno (Geraldo, 1993), matéria prima principal para obtenção da gelatina.
A produção da gelatina é feita basicamente por  hidrólise do colágeno, ou seja, quebra da cadeia em meio aquosos com auxílio de um ácido ou alcali. O resultado obtido  é a gelatina, um produto com propriedades químicas e físicas desejáveis, a formações de géis, aderência, cor e transparência. Este tipo de produto é fundamental para elaboração de produtos dietéticos devido ao seu baixo calor calórico.

Pés e ossos com resíduos de carne aderida:  A composição química média dos ossos, varia segundo e o tipo e a espécie do animal, mas resume-se em (Ghinelli, 1977):

· Água – 15%

· Gordura – 14%

· Osseína (matéria orgânica) – 32%

· Diversos – 1%


A osseína é constituída fundamentalmente de cálcio e fósforo, importante componente para alimentos infantis ou alimentos dietéticos.


A carne obtida por separação mecânica dos ossos podem ser utilizadas  para fabricação de produtos pré-prontos, tais como, salsichas, croquetes, “nuggests”, etc.

Sangue: A composição do sangue é complexa, mas basicamente contém água  (80 – 82%), proteínas solúveis (5 –8%), pouca quantidade de gordura, glicose e sais minerais.


O sangue extraído dos animais sadios deve ser estéril, sua obtenção é através de agentes anticoagulantes, centrifugação e secagem. O sangue pode ser aproveitado na forma de suplemento protéico, como agente emulsificante, como clarificador de alimentos e como corante cárnico. A albumina do sangue tem sido utilizada como substituto da albumina do ovo nos alimentos; emprega-se na elaboração de embutidos e na fabricação do pão (Ockerman, 1994).

Figura 1: Fluxograma de processamento de carne de frango.
Cortes lesionados:  Estes são cortes aceitos pela Inspeção Federal, porém, por algum motivo não podem ser comercializados. Geralmente são falhas ocasionadas na execução do corte o que deixa o produto fora dos padrões dimensionais da empresa. Sua qualidade microbiológica é a mesma dos cortes dentro dos padrões.


Segundo Beraquet (1990) a carne residual dos ossos chega a representar de 15 a 25% do peso da carcaça, valor considerável para um subproduto. Segundo o Ministério da Agricultura esta carne pode ser obtida por processos mecânicos e utilizada na proporção máxima de 20%  O produto resultante chama-se Carne Mecanicamente Separada (CMS)  e pode ser utilizada na elaboração de  produtos emulsionados, cozidos, na proporção máxima de 20%.

4. Produtos com aproveitamento de resíduos de frango


Como pode ser verificado os resíduos citados anteriormente contém propriedades bioquímicas vantajosas nutricionalmente. A utilização depende do produto final desejado, custo e tecnologia de fabricação. 


Para facilitar o entendimento de desenvolvimento de novos produtos a partir de subprodutos, a figura 2, mostra um esquema de produção de alguns produtos a partir dos resíduos.

Figura 2: Possibilidade de aproveitamento de resíduos formando novos produtos.

4.1. Produtos empanados

Produtos empanados são partes de aves ou porções reestruturadas que entram automático ou manualmente na esteira de um processo contínuo, passando por uma máquina glazeadora que forma um filme  sobre o produto, seguindo para a aplicação de farinha de rosca. Este produto geralmente é pré-frito para realizar o cozimento parcial ou completo do produto.

Neste tipo de produto podem ser utilizadas como matérias-primas, carne residual obtida de ossos na proporção máxima de 20% de acordo com a Inspeção Federal, pele (o limite de sua utilização vai depender do produto desejado, podendo ser utilizado de 3 a 20%), derivados do sangue (o plasma sangüíneo ) pode ser utilizado na proporção de 2% e a hemoglobina na proporção de 1% (Ockerman, 1994) e/ou gelatina. 

4.2. Produtos em molho


Produtos em molho são partes de frango picadas, pré-cozidas e adicionadas a molhos. Podendo ser elaborados com cortes lesionados que estão fora dos padrões dimensionais da empresa. 


Para auxiliar na homogeneização e estabilização dos molhos pode-se utilizar a gelatina obtida dos pés e ossos e também, o plasma sangüíneo na proporção de 2% (Okerman, 1994).

4.3. Produtos em pastas


A denominação de patê significa no sentido geral, uma preparação a base de carne, retalho em forma de massa homogênea, fina, untuosa e de cor clara (Ghinelli, 1977). Predominantemente, um patê deve ser composto por carne e um tipo de gordura selecionada, seguido das especiarias e condimentos que complementam seu sabor (Girard, 1988).


Como produto alternativo pode-se acrescentar sangue e gelatina, para torná-lo mais nutritivo, ligth ou simplesmente para dar-lhe maior estabilidade. 

4.4.  Embutidos fermentados


Embutidos fermentados são produtos feitos a base de pedaços de carne que sofrem uma fermentação por microrganismos, podendo subseqüentemente serem cozidos e defumados. Estes produtos são caracterizados pelo seu sabor pungente e, em muitos casos, pela firmeza  da textura que requer mais mastigação para ingestão.

Dhillon & Maurer apud Yamada (1993) estudaram adição de carne mecanicamente separada de frango em embutidos fermentados. Observou-se um melhoramento da cor e que até 50% de adição resultou em produto aceitável. Segundo Ockerman (1994), a adição de plasma sangüíneo na proporção de 2% em embutidos se reduz a retração e aumentam os rendimentos (aproximadamente 4 a 5%), a textura dos produtos melhoram, devido as propriedades gelificantes do plasma.

4.5. Produtos reestruturados


Estes produtos são feitos a partir de uma emulsão que consiste em misturar ingredientes hidrossolúveis (que se dissolvem em água) e lipossolúveis (que se dissolvem em gordura) num cutter  (equipamentos especifico para misturar estes ingredientes). A massa cárnea é então enchida, ou formada, preferencialmente sob vácuo para evitar formação de bolsões de ar dentro do produto. 


Existem, hoje, diversos tipos de produtos reestruturados que diferenciam na sua foram e principalmente no seu sabor. Portanto, ingredientes como sangue, carne mecanicamente separada e/ou gelatina são totalmente aceitáveis.  Suas proporções variam segundo o produto desejado.

5. Conclusões


Como pode ser visto, segundo a literatura  quase todos os resíduos podem ser aproveitados, seja para uso em alimentos. Segundo Geraldo Cia (1993) tentar justificar a não utilização de resíduos de frango em alimentos, onde haveria um aumento da disponibilidade de proteína de origem animal para consumo humano é superficial e cômodo, principalmente num mundo onde alguns países, grande parte da população é subnutrida.


A recuperação e modificação dos resíduos das indústrias alimentícias, assumem grande importância, uma vez que permitem não só diminuir o custo de insumos principais, minimizar os problemas de poluição ambiental, como também criar novas fontes de riquezas, e oferecer no mercado, subprodutos mais variados e de menor preço.


A transformação de um material descartável em um subproduto, co-produto e finalmente num produto, requer um longo processo, baseado em tecnologia, conhecimento, necessidades, fatores econômicos e legislação.
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