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A evolucdo da tecnologia de alimentos é de
muita importancia para a humanidade, uma vez que
a populacdo vem crescendo vertiginosamente,
demandando cada vez mais alimentos e outros bens
de consumo. As grandes concentragdes
populacionais nas regides metropolitanas das
grandes cidades, ocasionadas pelo deslocamento do
homem do campo para a cidade, afetam por um lado
a cidade que geralmente ndo tem estrutura para
recebe-lo e por outro lado afeta o campo, pois ja ndo
conta com a sua mdo de obra na producdo de
alimentos.

A solugdo desse paradigma é obtida com a
inovagdo tecnologica na produgdo de alimentos, que
se preocupa ndo sO com a mecanizagdo da
agropecudria, mas também com o melhoramento
genético de plantas e animais, somando, ainda, a
melhoria das condi¢bes de industrializacdo,
transporte e armazenamento, criando condi¢des para
o aumento da producdo e a reducdo da mao de obra
em, praticamente, toda cadeia produtiva da
agropecuaria, contribuindo na solugdo do problema
da escassez de alimentos no mundo.

A avaliagdo do aproveitamento de carcacas de
frangos congelados no varejo alimentar € muito
importante tanto para o comércio quanto para o
consumidor, devendo ser realizada periodicamente,
para que as empresas produtoras de frangos
congelados fornecam o produto dentro das normas
especificadas pelos orgdos fiscalizadores e, para que
o consumidor adquira um produto de qualidade,
dentro das especificacdes exigidas:

1) que a quantidade de agua contida em
carcagas de frangos congelados ndo deve
ultrapassar 6% de seu peso bruto;

2) o rendimento de carcagas quanto a carne
desossada de frangos congelados deve estar
entre 72% e 82% de seu peso bruto.
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O objetivo deste projeto de pesquisa foi avaliar os
niveis de absorcdo de agua em carcagas de frangos
congelados vendidos no varejo alimentar da cidade
de Campo Grande — MS, bem como, o rendimento
de carcagas quanto a carne desossada. Dimensionada
e composta a amostra de frangos a ser investigada,
cada carcaca de frango foi descongelada, de acordo
com as técnicas usuais, € desossada, sendo tomados
os pesos da agua, ossos, miudos, peles, carne e
orgios ndo comestiveis. Os valores obtidos foram
relacionados ao peso médio das carcagas dos frangos
congelados. Os resultados mostraram que, além da
taxa de agua encontrada nas carcagas estar além da
permitida, a propor¢do de carne encontrada
(rendimento de carcaca), em relacdo ao peso da
carcaca congelada estava aquém da permitida.
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