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ELABORAGAO DE FIAMBRE COM EMULSAO DE CARNE MIS
TA E GORDURA DE FRANGO (Gaflus gallus).SEM E

COM. PELE . *

Murilo Graner¥*x*

RESUMO

Fiambre de frango foi obti
do com carne mista, separada ma-
nualmente do peito, coxas e per
nas, atraves de elaboragao de
emulsao, cura e defumagao. Foram
utilizadas duas formulacoes {sem
e com pele). 0 rendimento final
na obtengao do produto foi de
110-122%, respectivamente, em re
lacao a carne mista; em relagao
a carcaga resfriada, de 38-42%.
A composicao quimica do produto
final apresentou pequena varia
¢ao entre as duas formulacdes ,
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com os seguintes valores medios
aproximados: umidade, 64,9 ;
proteina, 18,4%; relacao umida
de/proteina, 3,5; gordura,
12,6%; cloreto de sodio, 2,4%;
nitrito de sodio, 63 ppm; pH,
6,1. 0 fiambre foi submetido a
analise sensorial, nao tendo ha
vido diferengca significativa eE

tre as duas formulagoes, para
os atributos de qualidade con
siderados; quanto a qualidade
geral, o produto foi classifica
do entre bom e muito bom. OO
fiambre foi estocado a -257C

por 30 dias, sem alteracao apa
rente da sua qualidade organole
tica.

INTRODUGAO

De acordo com o ''Diccionario de la Aca
demia' de Espanha, citado por EGARNA (1967)7,
fiambre e um produto que, depois de assado ou
cozido, e resfriado para ser consumido frio;
O autor acrescenta que nenhum preparo adicio
nal € necessario. Entre os embutidos <cozidos
ha exemplos de fiambres, assim como ha fiam
bres que nao sao embutidos; estes podem ser
processados termicamente em formas metalicas.
A grande variedade de fiambres existente com
preende também produtos elaborados com emul
soes de carne e outros preparados com carne
nao emulsionada, sendo ainda possivel uma com
binagao dos dois tipos.

As '"Normas Tecnicas Especiais relativas
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a Alimentos e Bebidas' (SAO PAULO, 1978) con
sideram como sinonimos '"fiambre'', “afiambra
do' e "pao de carne', podendo estas denomina
¢oes ser seguidas de palavras indicativas da
especie da qual a carne e proveniente (fiam
bre de bovino, afiambrado de suino). As cita
das “Normas nao mencionam a carne de aves co
mo mateéria-prima para a elaboragao desse prg
duto; por analogia, entretanto, quando aquela
carne for utilizada, o mesmo podera ser deno
minado fiambre de frango, afiambrado de peru
etc..

Nos Estados Unidos da America, segundo
MOUNTNEY (1966), varios fatores contribuiram
para o desenvolvimento de produtos a base de
carne de aves, inclusive pao-de-carne ('poul
try loaf'). Entre esses fatores encontram-se:
excedentes de producao, particularmente de
aves leves, de baixo valor no mercado; menor
preco da carne de aves, em relagao as carnes
vermelhas; desenvolvimento de equipamento pa
ra desossa mecanica; aperfeigoamentos no pro
cessamento e na conservacgao dos produtos e au
mento da procura de derivados de preparo facil
e rapido para consumo. Segundo DRAPER (198%4),
produtos elaborados com carne de aves sao ven
didos a pregos competitivos e ate inferiores
aos elaborados com carne suina ou bovina e es
tao conqulstando uma faixa crescente do merca
do, devido a propaganda realizada pelos produ
tores, enfatizando o seu valor nutricional (de
corrente, principalmente, de um elevado teor
de proteina e um baixo teor de gordura).

No Brasil, a produgao (crescente) de
carne de frango localiza-se principalmente
nas regioes Sul e Sudeste, sendo o Estado de
Sao Paulo um importante produtor. Muito peque
na, porem e a producao de derivados dessa car



276 Anais da E.S.A. "Luiz de Queiroz"

ne, principalmente quando se consideram produ
tos elaborados com a carne separada dos s
sos. De acordo com SCHNEIDER (1973), galos,
galinhas e aves de segunda, que nao encontram
consumo facil, teriam em salsicharia uma for
ma para o seu melhor aproveitamento. -

No Pais, poucos sao os trabalhos tecni
cos publicados sobre a elaboragao de produtos
com a carne de aves. GRANER (1974) estudou a
obtengao de fiambres com a carne de galinhas
leves (poedeiras), abatidas ao final da explo
racado comercial. SCHNEIDER et afii (1981) ela
boraram embutidos defumados e cozidos em estu
fa, com carne mista de frango e parte desta
substituida por carne bovina ou bovina e sui
na, utilizando tambem farinha texturizada de
soja. Em ambos os trabalhos citados, a «carne
nao foi transformada em emulsao.

0 presente trabalho teve por objetivo
amplo contribuir para o aproveitamento de par
tes comestiveis de aves na elaboracao de pro
dutos diversos, como formas alternativas de
utilizacao dessa carne, com possiveis benefi
cios para a produgao, a transformagao, a dis
tribuicao e o consumo do alimento. 0 seu obje
tivo especifico foi estudar a elaboragao de
fiambre utilizando uma emulsao obtida com par
tes comestiveis da carcaga de frango e envol
vendo cura e defumagao.

MATERIAIS E METODOS

Materia-prima: obtencao, preparo e con
servacgao
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Como ingredientes carneos foram wutiliza
das carnes branca (do peito) e escura (das per
nas e coxas), separadas manualmente dos oS
sos, gordura e pele de carcagas de frango res
friadas, adquiridas em estabelecimento comer
cial de Piracicaba, SP, e procedentes de aba
tedouro sob inspecao federal, localizado em
Sao €Carlos, SP.

As carnes branca e escura, apos limpeza,
foram cortadas em pequenos pedagos, mistura
das e a mistura foi moida em moedor de carne
eletrico (Hobart, modelo K 45), com disco de
orificios de 9 mm de diametro. A carne mista,
moida, foi acondicionada em sacos de polieti

leno, em porgoes pesagdo 1.400 g cada, conge
lada e estocada a -25C por 19 dias. A pele
foi limpa, cortada em pequenos pedagos e cozi

da em agua fervente (50 min.); apos drenagem
e resfriamento, foi moida duas vezes (discos
com orificios de 9 e 5 mm), acondicionada em
saco de polietileno e congelada (-25°C). A gor
dura foi limpa, cortada, moida (disco com ori
ficios de 9 mm), acondicionada e congelada co
mo no caso anterior.

Elaboracao, defumacao e conservacao do
fiambre

A carne mista, a gordura e a pele <cozi
da foram transferidas para refrigerador (0°C)

e mantidas nesta temperatura por 36 h. Foi,
entao, elaborada uma emulsao de carne, em
duas partes: uma sem pele (formulagao A), ou
tra com pele {(formulagao B), com 1.500 g de

ingredientes carneos cada uma. As proporgoes
destes, dos demais ingredientes e aditivos em
pregados encontram-se na Tabela 1.
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A carne mista, parcialmente descongela
da, foi transferida para um pequeno tritura
dor do tipo '"silent cutter' de laboratério
(Hobart, modelo 84.142), adicionando-se a se
guir o corante, um tergo do gelo triturado e
a pele (formulagao B); o '"cutter' foi ligado
por 0,5 minuto. Adicionou-se, entao, uma mis
tura recem-preparada, contendo sal comum, con
dimentos, nitrito e fosfatos; o triturador foi

ligado por 1,0 minuto. Foram, a seguir, adi
cionados gordura (cortada em pequenos cubosT
e um tergo do gelo; o ''cutter' foi ligado por
1,0 minuto. Finalmente adicionaram-se o res
tante do gelo e acido ascorbico, dissolvidoem
20 mi de agua; o material foi triturado por

2,5 minutos.

Obtida a emulsao e determinada a sua
temperatura, esta foi transferida para formas
descartaveis de aluminio (porcoes pesando em
torno de 547 g), defumada e pasteurizada em
defumador de alvenaria (60-70°C durante 1 hora
e 70-80°C por mais 2 horas, ate que a tempera
tura interna do produto atingisse 71°2C). 0 ca
lor necessario ao processamento termico fol
obtido pela queima de carvao, colocado na ba
se da camara de defumagao e a fumaca, produzi
da pela queima de po-de-serra, em gerador si
tuado ao lada da camara. -

A emulsao foi, em seguida, resfriada a
temperatura ambiente, ao abrigo de <contamina
= : . Ory—
goes, e transferida para refrigerador (0°C).
Apos 48 horas, as porgoes do fiambre assim ob
tido foram pesadas, acondicionadas individual
mente em folhas de aluminio e sacos de polie
- o -
tileno e congeladas a -257C.

Avaliacao da estabilidade da emulsao
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A estabilidade da emulsao foi avaliada
antes e apos o processamento teérmico (defuma
cao e quente), respectivamente pelo teste de
SAFFLE et afidi (1967) e pelo exame visual do
produto final, externa e internamente.

Analise quimica da materia-prima e do
produto

A materia-prima (ingredientes <carneos)
foi analisada quanto aos teores de umidade,
proteina e gordura e ao pH; o produto final,
quanto ads citados parametros e aos teores de
cloreto de sodio e nitrito de sodio.

Porgoes de 250-300g de carne branca,
escura, gordura, pele crua e pele cozida fo
ram moidas trés vezes em moedor de carne ele
trico (uma vez com disco de orificios de 9 mm
de diametro e duas vezes passando por orifi
cios de 5 mm). As amostras, foram acondiciona
das em frascos de vidro com tampa plastica e
refrigeradas. Apos a determinacao do pH de ca
da amostra, os frascos foram transferidos pa
ra congelador a -25°C, onde permaneceram ate
o descongelamento das amostras (0°C por 36 ho

ras), realizado antes das demais determina
coes.

Para a analise do produto final, uma
meia pega de fiambre refrigerado, correspon
de a cada formulagao, foi cortada em peque

nos pedagos e, a sequir, preparada e <conser-
vada como descrito para a materia-prima. 0 pH
e o teor de nitrito de sodio foram determina
dos antes do congelamento das amostras, 48 haq
ras apos a obtencao do fiambre. B

0 teor de umidadeofoi determinado por
secagem em estufa a 125 C (HORWITZ, 1970); o
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de proteina, pelo metodo de Kjeldahl: macro-
-Kjeldahl (JACOBS, 1958) para a digestao das
amostras e micro-Kjeldahl (HORWITZ, 1970) para

a destilacao e a titulagao do nitrogenio (a
proteina bruta foi calculada utilizando-se o
fator 6,25). 0 metodo de Babcock, modificado
segundo KELLEY et afddi (1954), foi empregado
na determinacao do teor de gordura. 0 pH foi
determinado com um potenciometro digital em
mistura (partes iguais) de amostra e agua re

cem-destilada. 0 teor de cloreto de sodio fol
determinado por titulometria e o de nitrito de
sodio, por metodo fotocolorimetrico (HORWITZ,

1970) .
Analise sensorial do produto

Para a avaliagao da qualidade organoleti
ca, o fiambre (formulacoes A e B}, com cerca
de 30 dias de estocagem a -259C, foi desconge
lado a 0°C durante 48 horas, fatiado e servido
a um grupo de 10 provadores semi-treinados. Fo
ram avaliados cor, textura, suculéncia e 'fla
vor'', pelo metodo de escala hedonica (INSTITU
TE OF FOOD TECHNOLOGISTS, 1964), utilizando-se
a seguinte escala: muito bom (5), bom (4), re
gular (3), ruim (2) e muito ruim (1). A quali
dade geral foi determinada calculando-se a me
dia dos pontos correspondentes aos quatro atri
butos avaliados. Aos provadores foi solicitado
tambem que ordenassem os produtos quanto a sua
qualidade organoletica (teste de ordenacao)
(KAHAN et alidl, 1973).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Rendimentos na obtencao da materia-pri
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ma e do produto

Os rendimentos em partes comestiveis na
desossa manual das carcagas encontram-se na
Tabela 2. Pode-se observar que a diferenga en
tre o rendimento médio na obtencao da carne
branca (do peito) e o correspondente a carne
escura (das coxas e pernas) foi muito pequena;
todavia, a amplitude de variacao do rendimento
foi maior no primeiro caso.

No preparo (limpeza e corte) da carne o
rendimento foi de 95,90%; as carnes branca e
escura foram obtidas na proporgao de 1,09:1,00,
respectivamente. Na moagem das carnes mistura
das houve uma perda de 1,20%. No preparo da
pele o rendimento foi de 49,50%, tendo havido
perda principalmente na cocg¢ao, sequida de dre
nagem e resfriamento. N

Na defumagao a quente, seguida de res
friamento, o rendimento medio foil maior que
90% para as duas formulagoes (Tabela 3). 0s va
lores obtidos sugerem uma perda menor no caso
do fiambre com pele (formulagao B), em relagao
ao produto sem pele (formulagao A); a diferen
ca, porém, nao foi comprovada estatisticamente
(teste t). Nao houve separagao de gordura, em
ambos os casos, tendo-se confirmado a estahbhilli
dade da emulsao indicada pelo teste de SAFFLE
(1967), realizado antes do processamento termi
co. A temperatura da massa no final da tritura
cao foi de 15°cC, B

Na Tabela 4 encontram-se os rendimentos
parciais e finais na elaboracac do fiambre de
frango, utilizando-se as duas formulacoes (A e
B). Foram obtidos aproximadamente 1,10 kg de
produto sem pele (formulagao A) e 1,22 kg de
fiambre com pele (faormutagao B) por kg de «car
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ne separada do peito, das coxas e pernas. Em
relacao a carcaga resfriada, o rendimento fi
nal foi de 380 g/kg, no primeiro caso e de
423 g/kg, no segundo. Como nao houve diferen
ga significativa entre os rendimentos observa

dos para as duas formulagoes na defumacgao a
quente, seguida de resfriamento (Tabela 3), po
de-se afirmar que o rendimento final foi in
fluenciado principalmente pela proporgao de
carne mista na formulacao (menor no caso do

fiambre com pele ) (Tabela 1).

0 produto foi obtido utilizando-se, co
mo ingredientes carneos, exclusivamente par
tes comestiveis da carcaga de frango e, como
fontes de proteinas estabilizantes da emu |

sao, carnes branca e escura, separadas manual
mente do peito e das coxas e pernas, respecti
vamente. E preciso lembrar que, na elaboracao
de fiambre com emulsao de carne, existe gran
de possibilidade de variagao na formulagao,

que pode influenciar o rendimento e o custo
de produgao, alem de caracteristicas do produ
to, como qualidade organoletica, valor nutri
cional e estabilidade. Nesse sentido, devem
ser citadas, como exemplos, a utilizagao de
carne separada mecanicamente dos ossos e o em
prego de protelna texturizada de soja.

Composicao quimica da matéria-prima e
do produto

A composigao quimica dos ingredientes
carneos, utilizados na elaboracao do fiambre,
encontra-se na Tabela 5. Pequena foi a dife

renga entre os teores de umidade da carne bran
ca (do peito) e da carne escura (das coxas e
pernas), tendo a primeira apresentado um maior
teor de proteina e um menor teor de gordura
que a segunda; a relagao umidade/proteina foi
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maior no caso da carne escura. Os valores ob
tidos sao comparaveis aos encontrados, para a
carne do peito e a das coxas e pernas (sem pe
le) de '"broilers'" ou '"friers', na compilagég
do CONSUMER AND FOOD ECONOMICS INSTITUTE (1979)
0 pH da carne escura foi maior que o da bran
ca, com valores semelhantes aos observados 2
horas 'posrt mortem', para galinhas, por WLADYKA
& DAWSON (1968).

Com a cocgao da pele, diminuiu o seu
teor de gordura e aumentaram os teores de umi
dade e proteina; a relagao umidade/proteina,

porem, diminuiu (Tabela 5). A pele, crua ou
cozida, apresentou maior valor para gordura e
menores valores para umidade e proteina que
os encontrados na composigao do CONSUMER AND
FOOD ECONOMICS INSTITUTE (1979). O teor de

gordura (substancia) na gordura (tecido) foi
superior ao valor medio da citada compilagao,
para o mesmo material; este foi o ingrediente
que apresentou a maior relacgao umidade/protei
na (acima de 7,0).

A composigao quimica do produto termina
do encontra-se na Tabela 6. Pode-se notar que
os valores encontrados no caso do fiambre sem
pele (formulacao A) sao semelhantes aos obser
vados no caso do produto com pele (formulacgao
B). 0 teor de proteina (na faixa de 18-19%)
esta proximo dos valores encontrados para a
carne "in natura' (Tabela 5). Q teor de gordu
ra (na faixa de 12-13%) e o conteudo calorico
(185-189 kcal/100 g, caom base na gordura e na
proteina) sao inferiores a quase totalidade
dos valores encontrados na tabela de RICE
(1971), para uma grande variedade de produtos
carneos (excetuando-se alimentos infantis).

A relagao umidade/proteina, no caso do
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fiambre com pele (formulacgao B), foi um pouco
superior ao limite estabelecido pela legisla
¢ao brasileira (MINISTERIO DA AGRICULTURA,
1980) para embutidos cozidos (3,5). Todavia,
este limite tem sido criticado por varios au
tores, inclusive MUCCIOLO & GOMES (1981), se
gundo os quais ele '"nao € exequivel porque nao
atende as contingéncias tecnicas que ocorrem
na pratica industrial',

A composigao quimica do produto (Tabela

6), pasteurizado na defumacao a quente, indi
ca que o mesmo deve ser classificado como se
mi-conserva e ser mantido refrigerado, apos

acondicionamento (de preferéncia sob vacuo).
A conservacao tambem pode ser feita por conge
lagao (no caso do presente trabalho o fiambre
. 0
conservou-se bem por 30 dias a -25C).

Qualidade organoletica do produto
Na Tabela 7 encontram-se os valores meée

dios atribuidos ao fiambre, em decorréncia de
sua avaliagao pelo metodo de escala hedonica.

Quanto a cor, o produto foi classifica
do entre bom e muito bom, para ambas as formu
lagoes. Deve-se observar que este resultado

foi conseguido com o emprego de corante natu
ral a base de hemoglobina, apdos verificacao,
em ensaio preliminar, que a cor caracteristi-
ca de carne <curada a aquecida era pouco in
tensa para as duas formulagoes. A coloracgao
apresentou-se uniforme; nao foram observadas
bolsas de gordura, indicativas de instabilida
de da massa. -

As diferengas observadas para textura,
suculencia e "flavor' nao foram estatistica
mente significativas (analise de wvariancia);
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o produto foi classificado entre regular e
muito bom, conforme a formulacao e o atributo
de qualidade considerado. Segundo comentarios
feitos por alguns provadores, o '"flavor'" do
produto teria sido beneficiado por uma maior
condimentagao e uma defumagao mais intensa.
SCHNEIDER et aliL (1981) verificaram, elabo
rando embutidos, que a defumacgao descaracteri
zava o sabor e o cheiro de carne de frango,
melhorando o ''flavor' do produto.

Quanto a qualidade geral, os valores
calculados situaram o fiambre entre bom e mui
to bom. No teste de ordenacao, observou-se

uma tendencia, entre os provadores, para pre
ferirem o produto elaborado com a formulagao
A (sem pele) (7 dos 10 provadores colocaram
esta formulagao em primeiro lugar); todavia,
essa preferéencia nao pode ser comprovada es
tatisticamente, pela tabela de KAHAN et afid
{1973). Este resultado esta de acordo com a
observagao de BAKER ¢t alfid (1968), os quais,
elaborando salsicha tipo Frankfurt com <carne
mista e pele de frango e gordura de galinha,
concluiram que nao havia diferencgas significa
tivas na qualidade do produto elaborado com
atée 20% de pele na formulacgao.

CONCLUSOES

1. Fiambre de frango, obtido com carne
mista (separada manualmente do peito, coxas
e pernas) e gordura, com ou sem pele, atraves
de elaboracao de emulsao, cura e defumacao, a
presenta qualidade organoletica aceitavel.

2. 0 rendimento em relagao a carne mis
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ta, na elaboragao desse produto, e da ordem
de 110-122%; a utilizacao de certos ingredien
tes nao carneos (como a proteina texturizada
de soja) aumentaria aquele rendimento.

3. Em relagao a carcaga resfriada, o
rendimento e da ordem de 38-42%, e poderia
ser aumentado pela inclusao, na formulagao, de
ligadores de origem vegetal (como a proteina
texturizada de soja).

4. 0 fiambre em questao apresenta eleva
do valor nutricional, decorrente principalmen
te do alto teor de proteina de boa qualidade;
em relacao a grande variedade de produtos car
neos, apresenta menor teor de gordura e con
teudo calorico. -

5. Apesar de nao terem sido realizados
testes de estabilidade microbiologica, o pro
cessamento termico realizado e a composicao
quimica do produto final permitem prever, em
condi¢oes de contaminagcao controlada, uma acei
tavel vida-de-prateleira para o mesmo, sob re
frigeragao (temperatura igual ou inferior a
3°Cc) e vacuo.

6. Acondicionado em folha de aluminio e
polietileno, o fiambre pode ser estocado a
-25°C por, pelo menos, 30 dias, sem aparente
alteracao de sua qualidade organoletica.

SUMMARY

CHICKEN LOAF (EMULSION TYPE) PREPARED
UNDER LABORATORY CONDITIONS WITH BROI
LER LIGHT AND DARK MEAT, FAT, WITH
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AND WITHOUT SKIN

Chicken loaves (emulsion type) were pre
pared with light and dark meat from broiler
hand deboned breasts and legs, chicken fat,
with and without skin. The meat was cured and
smoked. Processing yields were 1.10 - 1.22 1b
of final product for each lb of meat (or 0.38
- 0.42 1b for each 1b of ready-to-cook bird);
the yield was higher for loaves containing
skin. This meat ingredient (at 10% level) had
no significant influence on quality and chemi
cal composition of the product, which had ap
proximately 64.9% of moisture, 18.4% of pro
tein (moisture/protein ratio = 3.5), 12.6% of
fat, 2.4% of sodium chloride and 63 ppm od so
dium nitrite. The pH of the loaves averaged
6.1. Storage of the loaves at -25°C for 30
days apparently did not affect quality.
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