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Caracteristicas qualitativas de produtos elaborados com carne de frango palida e normal

Qualitative characteristics of products produced with pale and normal broiler chicken meat

Claudia Marie KOMIYAMA™, Ariel Antonio MENDES!, Sabrina Endo TAKAHASHI!,
Joerley MOREIRA?, Hirasilvia Borba Alves BORBA?, Fabio Roberto LEONEL?,
Roberto de Oliveira ROCA®, Ibiara Correia Lima Paz ALMEIDA?®, Augusto Balog NETO®

Resumo

Foram elaborados hamburgueres e filés empanados com peitos de frango palidos e normais e foram realizadas as seguintes analises de
qualidade: cor, Perda de Peso por Cozimento (PPC), cisalhamento, Encolhimento por Fritura (EF), TBA, avaliagao microbioldgica e sensorial
para os hamburgueres, e TBA, anélise microbioldgica e andlise sensorial para os filés empanados. As amostras de hamburgueres elaboradas
ndo diferiram significativamente (p > 0,05) nos parametros de coloragio, EF, PPC e anilise microbioldgica e sensorial. Para anélise de forca
de cisalhamento, houve diferenca significativa (p < 0,05) entre os hamburgueres no periodo de 7, 60 e 120 dias, sendo que os hamburgueres
elaborados com carne pélida (1,92; 1,31 e 1,46, respectivamente) apresentaram as menores médias quando comparados com os de carne
normal (2,34; 1,85 e 1,73, respectivamente). Na anélise de TBA, as amostras elaboradas com carne pélida também tiveram os maiores
resultados com 90 a 180 dias de estocagem (5,28; 7,78; 8,89; 5,02) quando comparadas as de carne normal (2,62; 7,05; 8,08; 3,89). Para os
filés empanados, nao foram encontradas diferencas significativas (p > 0,05) entre a elabora¢do com carne de coloragdao normal e palida para
os parametros avaliados. Estes resultados demonstram que a carne palida pode ser utilizada para a elaboragdo de produtos industrializados
sem causar prejuizos em sua qualidade.

Palavras-chave: cor; peito de frango; TBA; industrializados.

Abstract

Chicken hamburgers and steaks coated with breadcrumbs were prepared using pale and normal broiler chicken meat. Analysis of color,
cooking loss (CL), texture, meat shrinking (MS), TBA value, microbiological evaluation, and sensorial analysis were performed. Hamburger
samples made with pale and normal broiler breast meat did not present differences (p > 0.05) for color, CL, MS, sensorial and microbiological
parameters during the storage period evaluated. Regarding texture, some difference (p < 0.05) was noted between the hamburgers after 7, 60,
and 120 days of storage. The hamburgers prepared with pale meat (1.92, 1.31, and 1.46, respectively) presented the lowest averages compared
to those prepared with normal meat (2.34, 1.85, and 1.73, respectively). For the TBA analysis, samples prepared with pale meat presented
the highest values in 90 and 180 days of storage (5.28, 7.78, 8.89, and 5.02) compared to normal meat (2.62, 7.05, 8.08, and 3.89). For the
chicken steaks, no differences (p > 0.05) were noted between the products made with normal and pale meat for the TBA, sensorial analysis,
and microbiological evaluation during the storage periods studied.

Keywords: color; broiler breast; TBA; industrialized.

1 Introdugao

A avicultura de corte vem sofrendo constantes modificagdes  consumo. Assim, tanto para a venda de partes como de produtos

a0 longo dos ultimos anos. Uma delas ¢ a comercializagdo de  industrializados a qualidade do produto final esta diretamente

cortes que é cada vez maior quando comparada a comerciali-

relacionada com a da carne utilizada no preparo.

zagdo da carcaca inteira. Outra forma que cresce intensamente
é a venda de produtos industrializados como hamburgueres, Portanto, problemas relacionados com a qualidade da
empanados e diversos pratos jd preparados e semiprontos parao  carne tém preocupado a industria processadora. Um destes
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problemas é a anomalia do PSE que ¢ originario das iniciais
das palavras da lingua inglesa Pale, Soft e Exudative que, em
tradugdo literal, significa carnes com caracteristicas palida
ou amarelada, flacida ou mole e exsudativa ou molhada,
respectivamente. Na pratica, é o resultado das condigoes de
manejo ante-mortem mal conduzidos e estressantes a que sdo
submetidos os animais, provocando um rigor mortis acelerado.
Explica-se o fendmeno pela combinagéo de baixo pH, em geral
menor do que 5,8 com elevada temperatura muscular, acima
de 35 °C, resultando na desnatura¢do das proteinas, provo-
cando, em consequéncia, o surgimento da carne amaciada,
sem aderéncia e descolorida, com propriedades funcionais
comprometidas. Isto ocorre em fung¢do de uma rapida transfor-
magédo metabolica do glicogénio em 4cido lactico, alcangando
pH final antes do resfriamento da carcaga, o que faz com que
a carne se torne palida.

Esta carne PSE, bastante estudada em suinos e perus, mas
pouco estudada em frangos de corte, é conhecida por compro-
meter as principais propriedades funcionais da carne, como a
capacidade de retencdo de dgua e o pH final, o que pode resultar
em produtos industrializados de baixa qualidade. No entanto,
a qualidade da matéria-prima utilizada para o preparo destes
produtos é essencial para um perfeito rendimento do produto
final.

Assim, o pH do musculo tem sido associado com nume-
rosos outros atributos de qualidade da carne, incluindo ma-
ciez, capacidade de retengdo de dgua, perdas por cozimento,
suculéncia e estabilidade microbiana. Allen et al. (1997; 1998)
mostraram que variagdes na cor da carne do peito, podem ser
devido, primeiramente, aos efeitos do pH, o que, posteriormen-
te, afeta a vida ttil da carne do peito, desenvolvimento do odor,
umidade durante a marinagéo, perdas de exsudato, capacidade
de retencao de agua e perdas por cozimento.

Em suas pesquisas com carne de peru, Barbut (1993)
encontrou correlagdo entre a medida da cor, pH, capacidade
de retengdo de agua e textura, sugerindo a analise da cor pelo
Sistema Hunter L*a*b*, como uma forma rapida e ndo destrutiva
de distinguir a carne PSE. Em continuidade, McCurdy et al.
(1996) e Sosnicki et al. (1998) também encontraram a existéncia
de uma relagdo entre o valor L* e a capacidade de retengido de
agua. Desta forma, quanto maior for o valor de L*, menor sera
a capacidade de retenc¢io de dgua e o peito exibird uma textura
mais macia. Amostras do musculo do peito com valor de L* > 49
apresentam pobre capacidade de retencéo de agua, o que pode
servir para classificar a ocorréncia de carne PSE em frangos de
corte (Barbut, 1997). Com esta analise, os processadores podem,
com a sua matéria-prima disponivel, determinar qual sua me-
lhor aplicacéo, a fim de se obter distintos produtos, dentro de
seus requerimentos de qualidade (Barbut, 1998).

Diante dos fatos apresentados anteriormente, este trabalho
teve como objetivo avaliar as caracteristicas de qualidade dos
produtos industrializados com carne de peito palida e normal
de frangos de corte e verificar se esta carne palida pode ser
destinada a elaboracdo de produtos processados sem causar
prejuizos na qualidade do produto final.
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2 Material e métodos

Neste ensaio, foram obtidos 280 peitos palidos e normais
em abatedouro comercial situado no municipio de Pereiras-SP.
Foram utilizados 100 peitos para produgdo de hamburgueres
e 180 peitos para produgdo de empanados. Os peitos foram
selecionados de acordo com uma avaliacio de cor, com uso do
colorimetro portatil, considerando que os valores de L* (lumi-
nosidade) acima ou igual a 49 caracterizavam carne palida e os
valores entre 43 e 48, carne normal. Apos selecdo dos filés de
peito, estes foram transportados para o Centro de Tecnologia de
Carnes (CTC) no Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL)
na cidade de Campinas. Ap6s 24 horas post-mortem, procedeu-
se ao processamento do hamburguer e do filé empanado.

2.1 Ensaio 1: Elaboragio de hambiirgueres com carne
pdlida e normal

Os hamburgueres de carne de peito foram produzidos de
acordo com metodologia de processamento utilizada normal-
mente na industria. As amostras de carne e pele de frango foram
previamente congeladas em freezer a —-17 °C por aproximada-
mente 16 horas, moidas em disco com furos com didmetro de
22 mm (carne) e 3 mm (pele) e misturadas com os ingredientes
em misturador com disco de 8 mm de didmetro. Os hamburgue-
res apresentavam a seguinte composigao: 80,35% de carne, 7,5%
de pele de frango, 1,0% de condimentos para hamburgueres,
10,0% de dagua, 0,5% de sal, 0,25% de tripolifosfato de sodio,
0,15% de cebola p6 e 0,25% de antioxidante. Para esse produto,
a carne de peito palida, ap6s picada, moida e homogeneizada,
foi incluida na proporgao de 0% e 100%.

Em seguida, a massa foi enformada e os hamburgueres
prontos foram congelados em armdrio criogénico e armaze-
nados em freezer a —18 °C, para avaliacdo de sua vida util. As
amostras foram analisadas com 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias de
armazenamento, sendo que, nessas ocasides, foram avaliadas as
seguintes caracteristicas: cor objetiva, valor TBA, perda de peso
por cozimento, encolhimento por fritura, for¢a de cisalhamento
e analise sensorial com provadores para avaliar a qualidade final
dos produtos.

A cor dos hamburgueres foi determinada nas amostras
cruas através do colorimetro Chroma Meter CR-300 (Konica
Minolta), no sistema CIELab, em triplicata, em que foram ava-
liados os parAmetros L* (luminosidade), a* (teor de vermelho)
e b* (teor de amarelo) (Van LAACK et al., 2000).

A analise de valor TBA foi avaliada conforme metodolo-
gia proposta por Tarladgis et al. (1960), Squires et al. (1991) e
Wincke, (1970).

Na analise de encolhimento por fritura, foram utilizados
hamburgueres congelados e, com o auxilio de um paquimetro,
foram realizadas medidas do didmetro dos hamburgueres crus
e cozidos e, pela diferencas destas mensuragdes, determinou-se
a porcentagem de encolhimento por fritura.

Para a andlise de perda de peso por cozimento, as amostras
foram cozidas em chapa metalica aquecida até a temperatura
interna do hamburguer atingir 82 °C e, por diferenca de peso
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antes e apOs o cozimento, se obteve a porcentagem de perda de
peso por cozimento (HONIKEL, 1987).

Para a andlise de forca de cisalhamento, foram utilizadas
as mesmas amostras da analise de perda de peso por cozi-
mento, sendo utilizadas cinco amostras por tratamento. Cada
amostra, apds cozida, foi cortada em cinco paralelepipedos de
2 X 2 X 3 cm (altura, largura e comprimento, respectivamente),
os quais foram colocados com as fibras orientadas no sentido
perpendicular aslaminas da probe Warner-Blatzler acoplada ao
texturometro TAXT 2i (Stable Micro Systems).

A analise microbioldgica foi realizada pelo método de pla-
queamento em profundidade e incubada a 20 °C por 48 horas.
Posteriormente, procedeu-se a contagem das Unidades Forma-
doras de Colonias (UFC) por grama da amostra, multiplican-
do o nimero de colonias pelo inverso da diluigdo inoculada
(SILVA et al., 1997).

Para a analise sensorial do hamburguer e do filé empanado,
foi utilizado o teste Duo-Trio que tem como objetivo verificar
se existe diferenca significativa (p < 0,05) entre duas amostras
que receberam tratamentos diferentes. Este teste tem o principio
de que o provador é apresentado a uma amostra Referéncia (R)
e a duas amostras codificadas. O provador é entdo informado
de que uma das amostras codificadas é igual a referéncia, e é
solicitado a identificar a amostra igual a referéncia (STONE;
SIDEL, 1985). Este referido trabalho foi submetido a Camara
de Etica em Experimentagio Animal, tendo sido aprovado de
acordo com os principios éticos na experimentagdo animal em
14 de outubro de 2004. A Tabela 1 mostra os dados de faixa etaria
dos provadores que participaram desta analise sensorial.

2.2 Ensaio 2: Elaboragdo de filés empanados com carne
pdlida e normal

Os empanados de filé de peito normal e palido foram
produzidos também de acordo com a metodologia de proces-
samento utilizada rotineiramente na industria. Aos lotes de
filés (normal e palido), foi adicionada solu¢do de marinagdo
a 20%, tendo a seguinte composi¢do: 87% de carne; 10,3% de
agua; 1,5% de sal; 0,3% de tripolifosfato de sddio; 0,5% de
agucar; 0,15% de alho pd; 0,06% de cebola em po; 0,05% de
pimenta branca; 0,05% de acido citrico; e 0,1% de glutamato
monossodico. Cada lote foi submetido ao processo de massa-
geamento por 10 minutos a 20 rpm e deixado descansar por
cerca de 14 horas a temperatura de 0 °C para absor¢do dos
condimentos e aditivos. Ap6s o periodo de descanso, os filés
foram pré-enfarinhados (pré-dust) de forma manual e indivi-

Tabela 1. Faixa etdria dos provadores que participaram da avaliagdo
sensorial dos hamburgueres.

Faixa etdria

dual. Em seguida, os filés receberam uma cobertura de batter
liquido, empanamento automatico, pré-fritura automatica a
170 °C e, entdo, foram congelados em armario criogénico a
-130 °F por 15 minutos.

Os filés empanados foram armazenados sob temperatura
de -18 °C e analisados com 7, 30, 60, 90, 120, 150 e 180 dias de
armazenamento, sendo que, nessas ocasides, foram avaliadas
as seguintes caracteristicas: valor TBA, analise microbiologica
e analise sensorial com provadores para avaliar a qualidade
final dos produtos.

A andlise sensorial dos filés empanados foi realizada no La-
boratério de Analise Sensorial de Alimentos do CTC/ITAL. Para
a realizacdo desta andlise, foram empregados 39 provadores,
utilizando-se o teste Duo-Trio. Na Tabela 2, sdo apresentados
os dados de faixa etdria destes provadores. A partir dos dados
contidos nesta tabela, observou-se que, dos 39 provadores que
participaram deste teste, 30 foram mulheres e 9 homens.

Os resultados foram avaliados, tendo-se dois tratamentos
(palido e normal) e sete periodos de estocagem (0 a 6 meses).
Os resultados foram analisados pela Analise de Varidncia
(ANOVA) pelo programa estatistico do SAS (SAS Institute,
1998), utilizando-se o teste F e a analise de regressao.

3 Resultados e discussao

3.1 Hamburguer de filés de peito de frangos de corte

Os resultados da cor objetiva (Valor L*, a* e b*), Encolhi-
mento por Fritura (EF), TBA, Perda de Peso por Cozimento
(PPC), For¢a de Cisalhamento (FC), e analise microbioldgica
dos hamburgueres elaborados com carne de peito de frango
considerada palida e normal sio mostrados na Tabela 3. Os
resultados desta tabela mostram que nio foi possivel encon-
trar diferencgas significativas (p > 0,05) para a coloragao dos
hamburgueres elaborados com carne pélida e normal em todos
os periodos avaliados para os teores de L* (luminosidade), a*
(vermelho) e b*(amarelo), exceto para o valor de L* analisado
com 120 dias de estocagem, em que foram observadas diferencas
significativas (p < 0,05) entre os hamburgueres elaborados com
carne palida, que apresentaram maior valor de L* (64,83), e os
elaborados com carne normal (61,32).

Os dados de cor desta tabela sugerem que a elaboragéo de
hamburgueres com carne de peito palida ndo causam prejuizos
na colorag¢do do produto final, sendo que a cor ¢, provavelmente,
o principal atributo de qualidade que leva o consumidor a deci-
dir pela aquisi¢ao de determinado produto (MONAHAN etal.,

Tabela 2. Faixa etdria dos provadores que participaram da analise
sensorial do filé empanado.

Sexo Homens Mulheres Faixa etaria
<30 >30 <24 25a32 >33 18a20 21a30 31a40 41 a50 51 a60
anos anos anos anos anos anos anos anos anos anos
Numero de 1 3 7 31 6 Numero de 4 22 7 4 2
provadores provadores
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1994; LIU et al., 1995; SANDERS et al., 1997). Segundo  com carne de frangos foi de aproximadamente 50, ligeiramente
O’Sullivan et al. (2004), o valor L* dos hamburgueres elaborados mais baixo que o obtido neste trabalho.

Tabela 3. Coloragdo (L*, a* e b*), Encolhimento por Fritura (EF), TBA, Perda de Peso por Cozimento (PPC), For¢a de Cisalhamento (FC) e con-
tagem de microorganismos psicrotréficos (Micro) entre hamburgueres elaborados com carne de peito de frango considerada pélida e normal.

Parametro L* a* b* EF (%) TBA PPC (%)  FC (kgf/cm?) Micro
(Log UFC.g™")
Periodo - zero
Palida 6,69
Controle 5,87
Periodo - 7 dias

Carne
Pélida 65,51 3,47 17,50 11,39 1,26 33,50 1,92b 4,49
Controle 66,67 3,15 14,87 10,30 1,27 34,14 2,34 a 4,62
(% 3,0433 16,8441 12,8435 22,0574 13,8729 5,2130 7,0628
P 0,5212 0,5208 0,1962 0,4904 0,9750 0,6797 0,0262

Periodo - 30 dias
Carne
Palida 65,47 2,76 16,95 12,49 1,38 26,52 1,27 4,80
Controle 69,60 3,13 16,78 11,63 1,20 22,67 1,48 5,02
CvV 4,6986 20,3935 4,7403 22,6119 13,7599 11,7500 15,7590
P 0,1864 0,4896 0,8075 0,6392 0,0983 0,1782 0,2948

Periodo - 60 dias
Carne
Pélida 66,06 2,46 16,28 11,61 1,41 28,03 a 1,31b 4,80
Controle 66,04 2,97 16,78 10,14 1,40 20,21b 1,85a 4,99
()% 2,6774 9,4982 8,5981 14,2317 2,0462 4,3153 13,7581
P 0,9931 0,0726 0,6983 0,1737 0,8771 0,0008 0,0379

Periodo - 90 dias
Carne
Pélida 65,88 2,21 17,2967 12,528 5,2809 a 25,757 1,2933 4,56
Controle 65,827 2,48 18,5867 10,654 2,6278 b 23,340 1,73 491
(% 2,5259 13,0221 6,5752 14,9343 6,1487 7,741 15,6917
P 0,9706 0,2515 0,2515 0,1553 0,0001 0,1943 0,0872

Periodo - 120 dias
Carne
Pélida 64,837a 2,108 15,8767 11,134 7,7805a 25,677 1,46b 4,74
Controle 61,327b 2,76 15,1767 11,058 7,0478b 23,583 1,7267* 4,49
(% 2,0471 14,6702 5,3535 14,6356 3,0466 6,07094 5,3316
P 0,0291 0,1215 0,3606 0,9428 0,0002 0,1957 0,0184

Periodo - 150 dias
Carne
Pélida 63,313 2,0033 13,8233 11,662 8,8974a 30,94 1,95 4,65
Controle 61,727 2,49 14,1067 11,828 8,084b 29,407 1,90 4,70
(% 2,6214 10,7855 5,9621 10,3758 6,5214 8,8572 9,5787
P 0,3014 0,0697 0,6820 0,8349 0,3930 0,5210 0,7565

Periodo - 180 dias
Carne
Palida 61,287 1,5433b 18,3667 11,066 5,0194a 32,353 1,9267 4,53
Controle 61,383 2,5033* 18,1133 11,522 3,8936b 27,173 2,1733 4,94
(% 2,4274 20,7715 2,8418 8,789 10,9431 7,6804 9,5507
P 0,9404 0,0489 0,5402 0,4883 0,0025 0,0501 0,1977

Meédias seguidas de letras diferentes na coluna diferem entre si (p < 0,05) pelo teste F. Sendo, CV = coeficiente de variagdo; e P = nivel de significancia.
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A Tabela 4 mostra a equagéo da andlise de regressao, coe-
ficiente de determinacio (R?), Coeficiente de Variagdo (CV) e
Nivel de Significancia (NS) para os pardmetros de cor objetiva,
Encolhimento por Fritura (EF), TBA, Perda de Peso por Cozi-
mento (PPC) e For¢a de Cisalhamento (FC) dos hambtrgueres
elaborados com carne de peito de frango considerada palida e
normal estocados até 180 dias.

Com relagdo ao pardmetro cor, foram encontradas dife-
rengas significativas (p < 0,05) nas analises de varidncias para
os valores de L* e b* dos hambtrgueres elaborados com carne
normal, e para os valores de a* dos elaborados com carne
palida. Os resultados da analise de regressdo para os valores
de L*, a* e b* apresentaram o comportamento ctbico. Estes
resultados revelam que os valores de L* e b* dos hamburgue-
res elaborados com carne normal tendem, primeiramente, a
aumentar com o tempo de estocagem, sofrem uma leve queda
e, em seguida, se elevam novamente. Para o valor a*, a analise
de regressdo também apresentou comportamento ctibico. Isto
representa que o teor de vermelho dos hamburgueres elabo-
rados com carne palida diminuiu com o tempo de estocagem,
apresentou um ligeiro aumento e voltou a cair até o fim do
periodo de estocagem.

Para as analises de Perda de Peso por Cozimento (PPC), fo-
ram observadas diferengas significativas (p < 0,05) somente en-
tre as amostras de hamburgueres elaborados com carne de peito
de frango palida e normal no segundo més p6s-processamento,
sendo que as amostras produzidas com carne palida obtiveram a
maior média de porcentagem de PPC (28,03) quando compara-
das as dos hamburgueres elaborados com carne normal (20,21).
Estes dados indicam que a carne de peito de coloragdo pélida
ndo causou prejuizos no pardmetro PPC, quando comparado
ao de hamburgueres elaborados com carne normal.

Foi observada diferenca significativa (p < 0,05) para a ana-
lise de variancia, sendo que, na regressdo do parametro de PPC,
para os hamburgueres elaborados com filés pélidos, a curva da
PPC se comportou de forma linear, diminuindo com o tempo
de estocagem. A anilise de regressdo para os hamburgueres
elaborados com filés de coloragdo normal mostrou que a PPC
se comportou de forma cubica, com ligeira queda, seguida de
um breve aumento e, em seguida, nova diminui¢ao conforme
aumentou o tempo de estocagem.

Para a avaliagdo do Encolhimento por Fritura (EF), ndo
foram encontradas diferencas significativas (p > 0,05) entre os
hamburgueres produzidos com carne de peito de frango palida
e normal para este pardmetro entre os periodos de estocagem.

Os resultados da FC entre os hamburgueres elaborados
com carne de peito de frango considerada palida e normal
revelaram diferencas significativas (p < 0,05) entre os hambur-
gueres elaborados com carne pélida e normal nos periodos de
7,60 e 120 dias de estocagem pds-processamento, sendo que
as amostras produzidas com carne palida obtiveram menor
FC (1,92, 1,31 e 1,46, respectivamente) do que as elaboradas
com carne de coloragdo normal (2,34, 1,85 e 1,73, respecti-
vamente). Ndo foram encontradas diferengas significativas
(p > 0,05) para o parametro FC entre as amostras elaboradas
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com carne palida e normal nos demais pos-processamento
dos hamburgueres.

Foram observadas diferengas significativas (p < 0,05) na
analise de variancia para a FC dos hamburgueres elaborados
com carne palida e normal, sendo que a andlise de regressio
dos hamburgueres elaborados com carne palida teve compor-
tamento cubico e os elaborados com carne normal, um com-
portamento linear. Estes dados indicam que os hambtrgueres
elaborados com carne normal apresentaram diminui¢ao na sua
FC com o tempo de estocagem, enquanto que os elaborados
com carne palida apresentaram oscilacdes na FC conforme o
periodo de estocagem.

Foram encontradas diferencas significativas (p < 0,05)
para o pardmetro TBA entre as amostras elaboradas com carne
palida e normal somente a partir de 90 dias de estocagem, sen-
do que os hamburgueres elaborados com carne palida tiveram
os maiores valores de TBA (5,28, 7,78, 8,89 e 5,02, respecti-
vamente) quando comparados as amostras processadas com
carne normal (2,63, 7,05, 8,08 e 3,89, respectivamente). Para
os hamburgueres elaborados com carne normal, Torres et al.
(1998), em seu trabalho acerca da utilizagdo de sal iodado e nao
iodado na elaboragao de hamburgueres com carne de frango
sobre a oxidagéo lipidica, obtiveram resultados semelhantes
aos deste trabalho, em que avaliaram o valor de TBA com
zero, 7, 30, 60 e 90 dias de estocagem (0,84, 1,40, 2,89, 2,51 ¢
2,57, respectivamente).

Foram encontradas diferencas significativas (p < 0,05) para
aandlise de varidncia da TBA para as amostras elaboradas com
carne palida e normal no periodo de estocagem. A anilise de
regressdo indicou comportamento cubico, neste pardmetro
avaliado, para os produtos elaborados, tanto com carne palida
quanto para a carne normal nos periodos de estocagem.

A avaliacdo microbioldgica para pesquisa de bactérias
aerdbias psicrotroficas foi realizada com o filé in natura, apos
24 horas post-mortem, imediatamente antes do inicio do pro-
cessamento para a elabora¢ao dos hamburgueres. A avaliagao
foi conduzida com 7 dias ap6s a elaboragdo dos hamburgueres
(periodo para equalizagdo dos produtos) bem como a cada
més, até 180 dias de estocagem. Observou-se que ha maior
contagem de bactérias psicrotroficas nos filés in natura. Apds
o0 processamento, esta contagem diminui, demonstrado pelos
valores apresentados com 7 dias de pos-processamento, e volta
a se elevar nos meses seguintes. Houve maior crescimento de
bactérias psicrotroficas nos hamburgueres elaborados com
filés de coloragdo normal do que nos de coloragio palida nos
primeiros meses de estocagem, diminuindo drasticamente com
120 dias de armazenamento e voltando a subir ap0s este periodo,
permanecendo com contagens mais altas. Estes resultados estdo
um pouco acima dos encontrados por Carvalho et al. (2005)
que avaliaram a contagem de psicrotroficos em hamburgueres
disponiveis comercialmente e obtiveram resultados abaixo dos
encontrados neste trabalho, com valores maximo e minimo de
2,6 e 1,2, respectivamente.

Com 7 dias de estocagem dos hamburgueres, foi re-
alizada a anadlise sensorial dos produtos utilizando-se o
teste Duo-Trio, em que foram servidas aos provadores uma
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Tabela 4. Equagao da andlise de regressao, coeficiente de determinagao (R*) e Coeficiente de Variagao (CV) e Nivel de Significdncia (NS) para
o pardmetro de cor (L*, a* e b*), Encolhimento por Fritura (EF), Perda de Peso por Cozimento (PPC), TBA e Forga de Cisalhamento (FC) dos
hamburgueres elaborados com filés de peito de frango de corte considerados palido e normal.

Carne Pélida Normal
Pardmetro Valor L*
Equagao Y = 65,2240 + 0,0229x Y =61,80 + 7,5155x — 2,4970x> + 0,2029x>
R? 0,5970 0,6573
(% 2,2587 3,5213
NS 0,6779 0,0366
Pardmetro Valor a*
Equacgdo Y = 3,7085 - 0,0394x + 0,0004x> - 0,000001x> Y = 3,2314 + 0,0060x
R? 0,7915 0,2848
(9)% 13,59070 15,9785
NS 0,0453 0,9937
Parametro Valor b*
Equagao Y =16,6239 - 0,0658x Y =7,6857 + 9,1524x - 2,5658x%* + 0,2086x°
R? 0,3139 0,4344
(% 9,4710 9,2772
NS 0,2758 0,0027
Pardmetro EF
Equagao Y =11,3511 + 0,0332x Y =10,6134 + 0,0273x
R? 0,0537 0,0375
(A% 13,5688 18,2987
NS 0,4731 0,3318
Parametro PPC
Equagao Y =33,855-0,3151x Y = 55,1533 - 27,4023x + 6,6702x* — 0,4746x°
R? 0,4760 0,8186
(&A% 11,7642 8,1165
NS 0,0215 0,0001
Pardmetro FC
Equagao Y =2,1-0,0338x + 0,0004x> - 0,000001x> Y =3,0188 - 0,9811x
R? 0,7814 0,4379
CvV 10,6159 14,3396
NS 0,0018 0,0468
Pardmetro TBA
Equagao Y = 24,7209 - 1,4256x + 0,0295x* - 0,0001x> Y = 82,2394 - 93,5294x + 31,8281x* - 2,75191x°
R? 0,9616 0,8956
Cv 13,7845 24,7082
NS 0,0001 0,0001

amostra de cada tratamento e uma referéncia. Este teste se
baseia na tentativa de identificacdo de qual das amostras é
idéntica a referéncia.

Para este teste, foi utilizado um total de 48 provadores. O
nimero minimo de respostas corretas para estabelecer diferenca
significativa (p < 0,05) entre as amostras testadas foi igual a 31.
Como o numero de respostas corretas foi 27, nimero menor
que o nimero minimo de respostas corretas para estabelecer
diferenca significativa, conclui-se que ndo ha diferenca signifi-
cativa entre as amostras ao nivel de significancia de 5%.

Nio foi possivel discutir os resultados obtidos com dados da
literatura, pois, de acordo com as bases de dados pesquisadas,
nao foram encontrados trabalhos referentes ao tipo de carne
pesquisada (peito de frango de corte de coloragio palida) para
o processamento de hamburgueres.
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3.2 Filés de peito empanados

Antes das andlises de qualidade dos filés de peito de frango
empanados, foi obedecido o tempo de 7 dias de espera para
equaliza¢do dos produtos que foram armazenados a tempera-
tura de —17 °C. Os resultados da andlise de TBA e contagem
de microorganismos psicrotroficos entre os filés empanados
elaborados com carne de peito de frango considerada palida
e normal sio mostrados na Tabela 5. Foram encontradas dife-
rengas significativas (p < 0,05) entre os filés empanados pro-
duzidos com carne palida e normal para o pardmetro de valor
TBA somente nos periodos de 120 e 150 dias de estocagem,
sendo que os filés empanados produzidos com carne de peito
de coloragdo palida tiveram os menores valores de TBA (2,97 e
3,61, respectivamente) quando comparados aos filés elaborados
com carne normal (3,21 e 3,66, respectivamente). Estes dados
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mostram que a carne de peito de colorac¢do pélida pode ser
utilizada na elaboragio de filés empanados sem causar prejuizos
na estabilidade lipidica das amostras armazenadas até o periodo
maximo de estocagem avaliado (180 dias).

Tabela 5. Andlise de valor TBA, rancidez e contagem de microorga-
nismos psicrotréficos entre os filés empanados elaborados com carne
de peito de frango considerada palida e normal.

Pardmetro TBA Psicrotroficos (Log UFC.g™)
Periodo - zero
Palida 5,48
Controle 4,90
Periodo - 7 dias

Carne
Palida 2,72 3,29
Controle 3,37 3,46
CvV 45,3270
P 0,4216

Periodo - 30 dias
Carne
Palida 4,41 3,10
Controle 4,45 3,05
Ccv 13,3332
P 0,9011

Periodo - 60 dias
Carne
Palida 4,67 2,87
Controle 4,92 3,28
CV 5,2241
P 0,1147

Periodo - 90 dias
Carne
Palida 4,66 3,63
Controle 4,92 3,80
CV 5,0963
P 0,0944

Periodo - 120 dias
Carne
Palida 2,97b 3,28
Controle 3,210 3,44
CV 4,4301
P 0,0114

Periodo - 150 dias
Carne
Palida 3,21b 3,10
Controle 3,66* 3,14
CV 6,1392
P 0,0039

Periodo - 180 dias
Carne
Palida 3,40 3,49
Controle 3,23 3,43
CV 12,9766
P 0,5075

Meédias seguidas de letras diferentes na coluna diferem entre si (p < 0,05) pelo teste F.
Sendo, CV = coeficiente de variagio; e P = nivel de significancia.
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A avaliagdo microbioldgica para pesquisa de bactérias ae-
robias psicrotroficas, como a realizada para os filés empanados,
foi efetuada também com o filé in natura ap6s 24 horas post-
mortem, imediatamente antes do inicio do processamento para
a elaboracao dos filés empanados. A avaliagdo foi conduzida
também 7 dias apds a elaboracdo dos hamburgueres (periodo
para equaliza¢do dos produtos) bem como a cada més, até 180
dias pds-processo.

Observa-se que ha maior contagem de bactérias psicrotrofi-
cas nos filés in natura. Apds o processamento, os filés empanados
produzidos com carne de peito de frango de coloragédo normal e
pélida apresentaram comportamentos semelhantes no decorrer
do periodo de armazenamento. Para os filés elaborados com
carne de peito de frango pélida, a contagem de bactérias psicro-
troficas diminui, demonstrado pelos valores apresentados com
7 e 30 dias, e volta a aumentar com 60 dias de estocagem.

Carvalho et al. (2005), que avaliaram a contagem de psi-
crotréficos em filés empanados disponiveis comercialmente,
obtiveram resultados mais elevados que os deste trabalho, com
valores maximo e minimo de 4,0 e 1,4, respectivamente.

Nao foi possivel discutir os resultados obtidos com dados da
literatura, pois, de acordo com as bases de dados pesquisadas,
ndo foram encontrados trabalhos referentes ao tipo de carne
pesquisada (peito de frango de corte de coloragio pélida) para
o processamento de filés empanados.

4 Conclusoes

A carne de peito de frango de coloracdo pélida pode ser uti-
lizada como matéria-prima para a elabora¢do de hamburgueres
e filés empanados sem causar prejuizos na sua qualidade e sabor.
Para os filés empanados, ndo foram encontradas diferengas nos
parametros de TBA e avaliagdo microbiologica nos periodos
de armazenamento estudados entre os dois tipos de carne. Os
hamburgueres elaborados com carne de peito de frango palida e
normal ndo diferiram nos pardmetros avaliados de cor objetiva,
encolhimento por fritura, perda de peso por cozimento e micro-
biologia nos periodos de armazenagem avaliados. Mas apresen-
taram prejuizos na forca de cisalhamento nos periodos de 7, 60 e
120 dias e na analise de TBA com 90 a 180 dias de estocagem.
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