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Na década de 60, teve inicio nos paises industrializados
uma tendéncia na substitui¢cao do consumo de carnes vermelhas
por carnes brancas, principalmente em funciio da queda dos
precos da carne de frango em relacdo aos pregos de outras
proteinas animais. Essa tendéncia passou a ser observada no
Brasil nas décadas de 70 e 80, sendo que a avicultura de corte
vem se destacando na produ¢do desde os anos 70 >7.

Como reflexo de mudancas do hédbito alimentar
relacionadas ao consumo de gordura, verificou-se que a
elevacdo do consumo de carnes deu-se principalmente por conta
do aumento no consumo de aves, cuja proporg¢io de gordura €

~menor do que a presente nas carnes vermelhas . ‘

No periodo compreendido entre 1975 € 2000, o consumo
per capita de carne de frango no Brasil passou de 4,9 Kg/pessoa/
ano para 30,4 Kg/pessoa/ano apresentando um crescimento de
620%". Essa mudanca transforma o brasileiro de um tipico
consumidor de carne vermelha em um grande consumidor de
carne de aves.

Com o aumento da disponibilidade da carne de aves,
estabeleceram-se condicdes para a indistria avicola passar por
trés estagios de desenvolvimento. No primeiro, em substituicdo
ao comércio de aves vivas, ocorreu a oferta de aves inteiras
frescas, resfriadas ou congeladas para consumo interno e
exportacdo. No segundo estdgio, ainda com potencial de
expansao, ocorreu a diversificagdo na oferta do frango refrigerado
ou congelado por meio de cortes como pernas, coxas, peito e
por meio da operacdo de desossa, colocando-se no mercado
filés de perna, coxa e peito. O terceiro estigio, consiste na
industrializa¢do em produtos derivados, como embutidos,
empanados e reestruturados, cuja producgdo exige
necessariamente operagdes de corte e desossa do frango 2

Todas estas operagdes geram partes de frango de baixo
valor comercial, assim como, ossos com carne aderida. A carne
remanescente nestas partes € passivel de aproveitamento através
de um processo de separa¢do mecanica.

Carne de frango mecanicamente separada (CEFMS) € o
termo genérico utilizado para descrever a carne residual
produzida através de equipamentos préprios do tipo
desossadores mecanicos, utilizando como matérias-primas
partes de frango de baixo valor comercial como dorso e pescoco,

podendo ser utilizados ossos da coxa, peito e/ou a prépria
carcaca. O processo de separagdo mecanica altera a composigdo
da matéria-prima original, dando como resultado um produto
com maiores teores de gordura, cinzas e minerais. Isso se deve
em grande parte & incorpora¢do de particulas 6sseas durante o
processamento, assim como, lipideos e pigmentos heme
existentes na medula 6ssea e na camada de gordura subcutinea’.
A CFMS € uma matéria-prima de baixo custo, amplamente
utilizada em produtos carneos industrializados, principalmente
os emulsionados por apresentar textura pastosa, fina e uniforme
e propriedades funcionais como estabilidade da emulsio e
capacidade de retencdo de dgua. Os produtos elaborados com
CFMS apresentam vantagens tecnoldgicas, econdmicas e
nutricionais, no entanto, a legislagdo brasileira permite sua
utilizacdo em produtos cdrneos industrializados cozidos
especificos, porém com limites maximos estabelecidos como em
salsicha (60%), mortadela (60%), lingiiica (20%), almdndega
(30%), fiambre (30%) e hamburger (30%) **.
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