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Resumo

A carne de frango é a fonte de proteína mais consumida no Brasil, tanto pelo custo quanto pelo
valor nutricional. No entanto, pode haver divergências entre a quantidade de produto anunciado
na embalagem e o peso real do produto adquirido pelo consumidor. Essa diferença no
rendimento dos cortes de frango pode ser devido à influência de processos realizados durante as
etapas de abate, como o pré-resfriamento ou ainda os cortes na sala de desossa. Dessa forma,
as indústrias devem ajustar seus processos para garantir a qualidade dos seus produtos
conforme a legislação em relação à absorção de água ou ainda excesso de aparas, pele,
gordura e ossos não pertencentes ao corte identificado. O objetivo deste estudo foi avaliar
possíveis fatores relacionados ao menor rendimento verdadeiro de cortes de frango com osso de
diferentes marcas comerciais. Para o estudo, foram adquiridos os cortes embalados de frango
(Coxa+sobrecoxa e sobrecoxa) de oito marcas comerciais com inspeção federal no período de
maio a julho de 2024. Após o descongelamento da carne em refrigerador, foram realizadas as
pesagens dos cortes em balança de precisão. Como parâmetros analisados, foram considerados
a diferença de peso total do corte indicado na embalagem e o peso descongelado e a quantidade
de tecidos inferiores (considerado o excesso de pele, gordura e ossos não pertencentes ao
corte). Os dados foram analisados por meio da ANOVA e teste Tukey a 5% de probabilidade,
utilizando o programa estatístico SISVAR. Em relação à variação na quantidade de água após o
descongelamento, houve diferença entre as marcas (P=0,003), com variação de 0,65 a 6,39%.
Quanto à variação em relação à presença de tecidos inferiores, também houve diferença entre
as marcas (P=0,008), com variação de 4,49 a 13,13%. No que se refere à variação para
rendimento verdadeiro do corte, as marcas também diferiram (P=0,0029), variando de 84,61 a
93,13%. A presença de tecidos inferiores foi o fator que mais impactou no rendimento dos cortes,
sendo que as marcas que apresentaram maior quantidade deles também foram as que tiveram
menor rendimento. Assim, verifica-se que existe significativa diferença de rendimento real de
cortes de carne de frango com osso em função das marcas e maiores índices de água absorvida
ou presença de tecidos inferiores são os principais fatores associados a essa perda para o
consumidor.
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