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RENDIMENTOS NO CORTE E NA DESOSSA MANUAL PAR
CIAL DE CARCACAS RESFRIADAS COMERCIAIS DE FRAN
GO (Gallfus gallus)*

Murilo Graner**

RESUMO

Carcagas resfriadas comer
ciais de frango foram subdividi
das, obtendo-se quatro cortes:
peito, coxas e pernas, dorso e
asas. 0 peito e as coxas e per
nas foram desossados, obtendo-
-se as seqguintes partes: <carne
(branca ou escura), gordura, pe
le e ossos. Do dorso foram sepa
radas pele e gordura e das asas,
pele e a carne da coxinha. 0
rendimento percentual medio no
corte diferiu pouco para o pei
to e 0o conjunto de coxas e peE
nas, que totalizaram 60% do pe
so da carcaca. Na obtencgao de
carne branca (do peito), o ren
dimento medio foi de 65%, em re
lagao ao peso do corte, e de
18%, em relagao ao peso da car
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caga; a carne escura (das coxas
e pernas) foi obtida na propor
cao de 58%, em relagao ao peso
dos pares, e de 18%, em relacgao
ao peso da carcaga. Esta apre
sentou, em média, 3% de carne
da coxinha das asas, 5% de gor
dura e 14% pele. Foi observada
uma correlagao negativa signifi
cativa entre o rendimento de car
ne escura e o peso da carcaga.

INTRODUCAO

O0s rendimentos em cortes e em partes
comestivels de carcagas de frango tem interes
se sob os pontos-de-vista comercial, indus
trial (o frango como mateéria-prima para a ela
boragao de derivados) e nutricional. SWANSON
et alii (196L4) reviram varios fatores que po
dem influenciar aqueles dados, inclusive: es
pecie, raga, linhagem, sexo, idade, tamanho,
alimentagao, manejo, tratamento antes do aba
te e o proprio abate (sangria, evisceracao e

resfriamento). 0Os autores apresentaram uma
compilagao de valores existentes na literatu
ra.

Um dos aspectos discutido por SWANSON
et aliL (1964) e a influencia do peso das aves
sobre o rendimento. Para a especie Gallus gal
Lus, dentro de uma mesma classe de aves, o
rendimento porcentual ma obtengcao da <carcaca
e de partes comestiveis aumenta com o aumento
do peso viva. Qutro fator considerado como
tendo grande influencia € o metodo de resfria
mento das carcacas e as condigoes sob as quais
ele e realizado; quando se utiliza uma mistu
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ra gelo-agua, pode-se esperar um aumento do
peso das carcagas, o.qual e influenciado pela
temperatura da mistura refrigerante e pelo tem
po de contacto entre esta e aquelas.

CAMPOS & CHQUILOFF (1966) determinaram
rendimentos no abate e no corte, apos a evis
ceragao de frangos e frangas com 10 semanas de
idade. Diferencas significativas foram encon
tradas pelos autores entre os sexos, quanto ao
peso apos a sangria e a depena, peso das vfs
ceras comestiveis e dos cortes; porem o0s ren
dimentos porcentuans medios na obtencao da car
caca (em relagao ao peso vivo) e dos cortes
(em relagao a ave eviscerada) foram pratica
mente iguais para machos e femeas. 0Os autores
nao fazem mencao a emprego de frio artificial,
previamente a pesagem da carcaga e obtengao
dos cortes.

HAYSE & MARION determinaram os rendimen
tos no abate, na subdnvtsao da carcaga e na
desossa manual -dos varios cortes obtidos, de
frangos (''broilers') de ambos os sexos, com
8 semanas de idade. Para a carcaca (inclusive
pescogo e miudos), resfriadas sem contacto
com agua, o rendimento medio foi de 71,06%, em
relagao ao peso vivo. Para os cortes, em rela
¢ao ao peso da carcaga, foram observados os
seguintes rendimentos médios: 27,46% (peito),
33,25% (coxas e pernas), 18,18% (dorso), 11,88%
(asas) e 3,63% (pescogo). Na desossa manual,
foram obtidos, em media, 59,87% de carne,
23,48% de ossos e 14,48% de pele, em relacgao
ao peso da carcaga.

MERKLEY et afid (1980) determinaram os
rendimentos na obtencao da carcaca e de cor
tes de frangos (''broilers''), machos e femeas,
com 8 semanas de idade e de 5 ''crosses''., Nao
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foi constatada influencia de sexo ou ''cross"
sobre o rendimento porcentual em carcaga, mas
houve diferenga significativa entre 0s sexos
na obtengao dos cortes, para os dados combina
dos dos 5 '‘crosses'. -

No presente trabalho foi determinado o
rendimento na obtengcao de cortes e na desossa
manual do peito e das coxas e pernas de carca
¢as resfriadas de frango, adquiridas no coméz
cio.

MATERIAIS E METODOS

Carcagcas resfriadas de frango, em numero
de 35, procedentes de abatedouro sob inspegao
federal e localizado em Sao Carlos, SP, foram
adquiridas em estalecimento comercial de Pira
cicaba, SP. -

Vinte carcacas foram pesadas (em balanca
comercial eletronica aferida), e subdivididas
no proprio estabelecimento, obtendo-se os se
guintes cortes de cada uma: peito, coxas e per
nas, dorso e asas. Os cortes foram acondicio
nados em sacos de polietileno (um para cada
carcaga), que foram fechados, transportados pa
ra laboratorio do Departamento de Tecnolo
gia Rural da ESALQ e colocados em refrigerador
a cerca de 0 °C,.

No laboratorio, os cortes foram, logo em
seguida, pesados (em balanca de laboratorio
eletronica e, para alguns cortes de maior pe
so, em balanca "triple beam'). ApGs a pesagem,
os peitos e os pares de coxas e pernas foram
desossados manualmente, obtendo-se as seguin
tes partes, que foram pesadas separadamente:
carne, gordura, pelo e ossos. Dos dorsos fo
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ram separadas pele e gordura e, das asas, pe
le, que foram tambem pesadas.

Quinze carcagas foram pesadas no estabe

lecimento comercial, acondicionados em sacos
de polietileno e transportadas para o labora
torio, onde foram subdivididas de modo seme

lhante, separando-se e pesando-se, para cada
uma delas: carne do peito, carne das coxas e
pernas, gordura, pele e carne das coxinhas das
asas.

Foram calculados os rendimentos porcen
tuais: a) na obtencao dos cortes, em relagao
ao peso da carcaca (20 carcagas); b) na desos
sa manual do peito e dos pares de coxas e per
nas (20 carcagas); c) na obtencao de carne
branca (peito), carne escura (coxas e pernas),
gordura e pele (35 carcagas); d) na obtencao
de carne da coxinha das asas (15 carcacgas).

0s valores dos rendimentos porcentuais
de (c) e os valores obtidos para o peso das
carcacas foram submetidos a testes de regres
sao e correlagao simples (GOMES, 1970).

RESULTADOS E DISCUSSAO

0s valores obtidos na pesagem dos cortes
(peito, coxas e pernas, dorso e asas), para
20 carcagcas, encontram-se na Tabela 1; os ren
dimentos porcentuais corresporndentes, em relE
¢ao ao peso da carcaga, acham-se na Tabela 2.

Para a maloria das carcagas cortadas {(pe
so ate 1375 g), o maior rendimento porcentual
medio fol observado para o conjunto de coxas
e pernas, seguido de perto pelo peito. 0s da
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dos sugerem um aumento do rendimento para o
peito e uma diminuigao para as coxas e pernas
e para as asas, com o aumento do peso das car
cagas; as duas carcagas com peso maior que
1400 g apresentaram uma maior proporgao de
peito, em relagao as coxas e pernas.

Os valores obtidos para o rendimento
porcentual dos cortes sao semelhantes aos en
contrados por MERKLEY et afi4{ (1980) para ma
chos e fémeas de 5 '"crosses'" de frangos ('broi

lers'"), com 8 semanas de idade; na pesquisa
desses autores, a proporgao de coxas e pernas
(cerca de 34%) foi maior que a do presente

trabalho e a de peito (cerca de 28%), menor.

O0s valores obtidos para o rendimento
porcentual, em relagao ao peso dos cortes, na
desossa manual do peito e das coxas e pernas
encontram-se nas Tabelas 3 e 4, respectivamen
te. No peito, fol encontrado uma maior propor
¢ao medla de carne que no conjunto das coxas
e pernas; o primeiro corte apresentou tambeém

mais gordura separavel e menos pele e 0S50S
que o segundo. HAYSE & MARION (1973) encontra
ram maiores rendimentos em carne na desossa

manual desses cortes, para frangos ('"broilers')
com 8 semanas de idade; os autores nao separa
ram gordura, o que, entre outros fatores, dE
ve estar relacionado com a diferenca observa
da.

0s rendimentos observados na separacao
manual de carne branca (do peito) e- escura
(das coxas e pernas), gordura e pele, em rela
¢ao ao peso da carcaga, encontram-se na Tabela
5. 0 rendimento médio em carne, para as coxi
nhas das asas, foi de 3,15%, tendo variado
de 2,6 a 4,1%, em relagao ao peso da carcacga
(para 15 carcagas, pesando de 1140 a 1465 g e
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em media, 1299 g).

0s valores médios da Tabela 5 sugerem
um aumento na proporcao de carne branca (do

peito), gordura e pele e uma diminuigao na
proporgao de carne escura (das coxas e per
nas), com o aumento do peso das carcagas. De
fato, foi observada uma correlagao significa
tiva (p < 0,01) (r = -0,53) entre o rendimeE

to porcentual (R) de carne escura (das coxas
e pernas e o peso da carcaga (P), tendo sido
obtida a seguinte equagao de regressao:

R = 24,9653 - 0,0058 P

Todavia, nao foi observada correlagao signifi
cativa entre o rendimento porcentual de carne
branca (do peito), gordura ou pele e o peso
da carcaga.

CONCLUSOES

1) O0s rendimentos porcentuais medios
no corte de carcagas comerciais resfriadas de
frango, pesando entre 1100 g e 1500 g, foram
de, aproximadamente: 29% (peito), 31% (coxas
e pernas), 26% (dorso) e 12,5% (asas); peito,
coxas e pernas perfizeram cerca de 60% da car
caga.

2) Na desossa manual do peito, os ren
dimentos porcentuais medios foram de, aproxi
madamente: 65% (carne branca), 6% (gordura),
11% (pele) e 16% (ossos), em relagao ao peso
do peito. ,

3) Na desossa manual das coxas e per
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nas, os rendimentos porcentuais meédios foram
de, aproximadamente: 58% (carne escura), 3%
(gordura), 15% (pele) e 22,5% (ossos), em re
lagao ao peso do par de coxas e pernas.

L) 0s rendimentos porcentuais medios na
separagso manual de carne de carcacas resfria
das comerciais, pesando entre 1100 g e 1500 g,
foram de, aproximadamente: 18% (carne branca
do peito), 18% (carne escura das coxas e per
nas), perfazendo 36% (carne mista) do peso da
carcaca; 3% (carne das coxinhas das asas), 5%
(gordura separavel total) e 14% (pele total).

5) Uma correlagao negativa significativa
foi encontrada entre o rendimento porcentual
de carne escura (das coxas e pernas) e o peso
da carcaga; os dados sugerem a existencia de
uma correlacao positiva entre o rendimento de
carne branca (do peito) e o peso da carcaca,
0 que entretanto, nao pode ser comprovado es
tatisticamente. -

SUMMARY

YIELDS OF PARTS AND BONELESS MEAT FROM
BROILER CARCASSES

As part of a poultry meat processing
study, breast (29%), legs (31%), back (26%)
and wings (12,5%) were obtained from chilled

ready-to-cook broiler carcasses of retail mar
ket. Light meat (separated from breast) yield
was 65% based ond breast weight and 18% based
on carcass weight. Dark meat (separated from
legs) yield was 58% based on leg weight and
18% based on carcass weight. The carcasses
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had 5% of fat and 14% of skin. The yield of
dark meat (based on carcass weight) decreased
with the increase of carecass weight(p < 0.01)
(r = -0,53).
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