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RESUMO SUMMARY

Objetivou-se avaliar o efeito de diferentes The present study evaluated the effect of the fise o
antioxidantes naturais em embutidos frescos natural antioxidants in different spent hens
formulados com carnes provenientes de aves deprocessed meat, the physical-chemical and sensory
descarte nas caracteristicas fisico-quimicas echaracteristics of product were analyzed. The
sensoriais do produto. O experimento foi realizado experiment was conducted at the Technology
no Departamento de Tecnologia - Laboratério de Laboratory of Animal Products, Department of
Tecnologia dos Produtos de Origem Animal da Technology - FCAV / Unesp - Campus of
FCAV/Unesp -Campus de Jaboticabal. Para tanto, Jaboticabal. Forty-five laying hens with
foram utilizadas 45 aves de postura, com approximately 80 weeks of age were used,
aproximadamente 80 semanas de idade, distribuidaslistributed in  a completely randomized
em um delineamento inteiramente casualizado emexperimental design in a 4x4 factorial arrangement,
esquema fatorial 4x4, sendo quatro tipos de4 condiment types (control, rosemary, clove and
condimentos (controle, alecrim, cravo-da-india e oregano, and the last three natural antioxidants)
orégano) e quatro periodos de armazenamento (zeraand 4 storage times (0; 3; 6 and 9 days at 4°C),
trés; seis e nove dias a 4°C), o que totalizou 16with sixteen treatments and tree repetitions. lewe
tratamentos e trés repeticdes. Foram ainda avaeliadaevaluated the characteristics of humidity, pH,
as caracteristicas de umidade, pH, cor, perdas pocolor, cooking loss, shear force, TBARS number
cozimento, forca de cisalhamento, nimero de and sensory analyze. The averages were obtained
TBARS e andlise sensorial. As médias obtidas by Tukey test 5% of significance. The results
foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% deshowed an interaction between the storage time
significancia. Houve interacdo entre o periodo de and condiments types in all analyzed parameters. It
armazenamento e o condimento utilizado em todaswas concluded that oregano use decreased the
as caracteristicas avaliadas. O tratamento queprocessed meat oxidation, also pleased the judges
continha cravo da india foi o que recebeu asin sensory analysis. The lowest notes in sensory
menores notas na analise sensorial. A utilizacdo doanalysis were obtained with the treatment that
orégano diminuiu a oxidacdo do embutido, além de contained clove.
ter agradado os provadores na andlise sensorial.

Keywords: poultry, quality, storage
Palavras—chavearmazenamento, carne de
frango, qualidade
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INTRODUCAO utilizagdo néo é limitada pela legislagéo.
O alecrim, um condimento bastante
conhecido, tem sido extensamente

As aves de descartes sempre sdo abatidasstudado em alimentos por sua atividade

com idade avancada. E comum queantioxidante. Nassu et al.(2002)

apresentem uma carne mais firme eavaliaram sensorialmente embutidos de
menos suculenta. Essa caracteristicacarne caprina com diferentes niveis de

dificulta a comercializacdo da carcaga, inclusdo de alecrim (0,025 e 0,05+%) e

dos cortes e dos files (SOUZA et al.,, observaram maior aceitacdo desses

2006). O destino desses animais, muitasratamentos em relacdo ao controle, o que

vezes € 0 abate e a incineracdo, praticaonfirma o efeito benéfico do uso de

que além de ndo gerar lucros, acarretaantioxidante na impressdo global do
custos e causa problemas ambientaigproduto.

(GARCIA et al, 2002). Dessa forma, objetivou-se neste estudo

Komiyama et al. (2010), ao estudarem avaliar caracteristicas fisico-quimicas e

carne de peito de matrizes pesadas deensoriais de embutidos preparados com

descarte, observaram que a carne oriunda@arne de aves de postura de descarte que
dessas aves apresenta caracteristicas ddilizava-se —-dediferentes antioxidantes
qualidade tecnolégica que possibilitam naturais, em quatro periodos de
sua utilizagdo como matéria-prima para aarmazenamento.

elaboracéo de industrializados.

Contudo, um dos desafios no

processamento de carne, tanto brancaMATERIAL E METODOS

quanto escura, estd na conservagdo dos

produtos (ANTUNES et al., 2003).

A oxidacdo lipidica, em razdo da A carne do peito e pernas provenientes de

alta concentracdo de 4&cidos graxos45 aves de postura da linhagem Isa

polinsaturados, constitui  um fator Brown, com aproximadamente 80

preocupante, principalmente em carnesemanas de idade e com peso vivo médio

escura de frango, devido seu alto teor dede 1,8kg foi utilizada neste experimento.
ferro e fosfolipidios. As aves foram abatidas seguindo o fluxo

Os antioxidantes sintéticos sdo utilizadosde abate de frangos de corte em

pelas industrias de alimentos paraabatedouro comercial.

prolongar a vida de prateleira de carnes eApés o abate, as carcacas foram enviadas

produtos carneos. No entanto, devido arefrigeradas (6 a 10°C) ao Departamento

crescente preocupacdo com a saudede Tecnologia — Laboratorio de
observa-se uma demanda cada vez maiofecnologia dos Produtos de Origem

por parte dos consumidores por produtosanimal, onde foram separados os peitos e

de origem natural. Assim, o0 uso de pernas, desossados manualmente e

condimentos como antioxidantes naturaisposteriormente moidos em discos de

tem sido objeto de estudo em pesquisas qu8mm (por duas vezes) para preparo da
empregam diversas matrizes carneasmassa e confeccdo do embutido fresco de

como hamburgueres, alméndegas, acordo com os tratamentos.
embutidos, desidratados e cortes marinado®s ingredientes utilizados na formulagéo
(MARIUTTI et al., 2008). dos embutidos frescos foram: sal (3,0 %),

A utilizacdo de antioxidantes naturais em acucar (0,3 %), alho (0,4 %), pimenta-do-
produtos carneos apresenta vantagem daeino (0,2 %), pimenta-jamaica (0,1 %),
aceitacado imediata pelo consumidor e suanoz-moscada (0,1 %), cebola (2 %),
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toucinho suino (15%), carne moida de As perdas por cozimento foram
peitos e pernas (78,75 %) e os diferentesdeterminadas de acordo com metodologia
oxidantes naturais testados (alecrim,descrita por Corte et .a1979) e os
cravo-da-india e orégano) com inclusadoresultados expressos em porcentagem.
de 0,15%. Também foi realizada a determinacéo da
Ap6s a incorporacdo manual dos forca de cisalhamento, para a qual as
ingredientes na carne, a massa foi colocadamostras foram cortadas de forma
em bandejas individuais previamente padronizada e submetidas ao corte com
identificadas quanto a adicdo dos utilizacdo da laminaWarner-Bratzer,
antioxidantes e acondicionadas emacoplada ao aparelh®exture Analyser
geladeira (4 °C) por 12 horas, paraTA-XT2i, e os resultados expressos em
posterior embutimento em tripas suinaskgf/cm®. O nimero de substancias
com 2cm de diametro, previamente reativas ao acido tiobarbitirico (TBARS)
higienizadas (lavadas com agua potavel €foi determinado nas amostras cruas
deixadas de molho em solucdo de acidodo embutido, conforme a metodologia
acético a 10%). Depois de prontas asdescrita por Pikul et al (1989), e
amostras de linguica (nove “gomos” de os resultados expressos em mg de
10cm, para cada tratamento), foram TMP(tetrametoxipropano)/kg de amostra.
embaladas em sacolas de polietienoForam coletadas amostras (gomos)
(impermeaveis a umidade) e armazenadasleatorias dos tratamentos para analise
em geladeira (4 °C) até serem analisadas. sensorial, as quais foram assadas, em
Foi utilizado um delineamento forno a gas tipo padaria (Tedesco FB 726),
inteiramente  casualizado (DIC) em pré-aquecido a 17G, até a temperatura
esquema fatorial 4 x 4 (quatro interna (aferida com termdmetro digital da
antioxidantes — controle, sem adicdo demarca Multi-Thermometer) das amostras
antioxidante natural, alecrim, cravo-da- atingir 75C. Em seguida, as amostras
india e orégano, e quatro periodos deforam uniformemente cortadas com altura
armazenamento: zero, trés, seis e novede 2cm e servidas quentes, em pratos
dias a 4°C), o que somou 16 tratamentospreviamente identificados com numeragéo
e trés repeticoes. aleatdria codificadas em trés digitos. Em
Foram avaliadas estas caracteristicascabines individuais com luz fluorescente
umidade pH, cor, perdas por cozimento, (do tipo “luz do dia”), localizadas no
forca de cisalhamento, numero de Laboratorio de Tecnologia dos Produtos
substancias reativas ao acido tiobarbitiricode Origem Animal, 30 provadores né&o-
(TBARs) e andlise sensorial. A umidade treinados avaliaram as amostras para 0s
foi determinada nas amostras cruasatributos de sabor, textura e aceitacéo,
segundo o método descrito pela AOAC por meio do uso da escala hedbnica néao
(2000) e os resultados expressos emestruturada de 9 pontos (MEILGAARD
porcentagem. O pH foi determinado em et al.,1991).

peagametro digital, por meio de den A preferéncia das amostras também foi
eletrodo introduzido diretamente no avaliada. As amostras foram analisadas
embutido fresco. ao final de <cada periodo de
A andlise de cor foi realizada na amostraarmazenamento (zero, trés, seis e nove
crua a partir da utilizacdo de colorimetro dias). Cada provador recebeu uma
(Minolta Chromer Meter CR-300) e a amostra de cada tratamento (sem adicao
escala CIELAB (L*, a* b*), onde, L - de antioxidante natural, alecrim, cravo-
luminosidade, a - intensidade de da-india e orégano).

vermelho e b - intensidade de amarelo.
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Para cada caracteristica estudada, oRESULTADOS E DISCUSSAO
resultados dos tratamentos foram

avaliados por analise de variancia

segundo procedimentos do sistemaDe acordo com os dados analisados
operacional SAS (1999) e as (Tabela 1), pode-se observar que houve

comparacdes das médias foram realizadagteracao entre periodo de
pelo teste de Tukey a 5% de armazenamento e antioxidante em todas
significancia. as caracteristicas estudadas.

Tabela 1. Valores obtidos para pH, TBARS, umiddde;a de cisalhamento (FC) e
perdas por coc¢éo (PPC) nas amostras de embutedau®$ preparados com
carne de poedeiras de descarte contendo diferantExidantes naturais e
armazenados por diferentes periodos

Tratamentos pH TBARS Umidade FC PPC
(mg TMP/g) (%) (kgf/cn?) (%)
Condimentos (C)
Controle 5,86 0,31 64,70 4,284 23,16
Cravo 5,83 0,38 63,91 4,719 24,91
Orégano 5,87 0,28 61,41 4,483 20,44
Alecrim 5,87 0,35 63,72 4,151 25,23
DMS 0,041 0,024 1,47 412,20 4,27
Teste F 2,93* 55,32** 13,46** 530*  3,86*
Armazenamento em dias (A)
0 5,86 0,27 63,76 4,532 24,66
3 5,95 0,35 64,24 4,186 29,16
6 5,93 0,30 62,74 4,168 16,03
9 5,68 0,40 63,01 4,752 23,89
DMS 0,041 0,023 1,47 412,20 4,27
Teste F 133,04** 76,63** 3,19* 6,93*  23,95**
F p/ Int. CxA 2,70* 22,29* 4,74* 2,70* 5,07*
CV (%) 0,63 6,44 2,10 8,45 16,48

Na mesma coluna, médias seguidas de letras diésramiicam diferenca significativa pelo teste de
Tukey a 5 % de probabilidade. DMS = Diferenca Miaifignificativa. * (P<0,05); ** (P<0,01),
CV = Coeficiente de variacao.

Todos o0s condimentos avaliados, (p<0,05) para pH, entre os tipos de
inclusive o grupo controle, apresentaram condimento: a amostra que continha
qgueda de pH no nono dia de cravo apresentou pH menor que as
armazenamento, jA nos demais periodosdemais (p<0,05), o que indica que a
o pH das amostras se manteve estavel ataitilizacdo dessa especiaria pode ser
ao sexto dia, sem diferir estatisticamente muito Gtil na conservacdo de embutidos
(p>0,05). (Tabela 2).

Também no nono dia de armazenamento

foi verificada diferenca estatistica
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Tabela 2. Desdobramento da interacéo periodo dazemamento X condimento para
pH, TBARS, umidade, forca de cisalhamento e pengas coccado de
amostras de embutidos frescos preparados com darpeito e pernas de

poedeiras
Periodo (dias)
Condimento 0 3 6 9
pH
Controle 5,87 5,96 5,91 5,7F°
Cravo 5,87 5,94 5,92 5,598
Orégano 5,84 5,97 5,94 5,738
Alecrim 5,86 5,04 597 5,7G°
TBARS (mg de TMP/kg de amostra)
Controle 0,27 0,31° 0,28 0,46
Cravo 0,2%° 0,458 0,36° 0,524
Orégano 0,27 0,3F 0,24 0,28
Alecrim 0,34 0,34 0,32¢ 0,39
Umidade (%)
Controle 63,5% 67,88 63,51 63,87
Cravo 67,3% 62,50 62,72 63,16
Orégano 61,01 62,37 61,18 61,10
Alecrim 63,16 64,22° 63,53 63,99
Forca de Cisalhamento (kgf/em
Controle 4,558 3,877 4,139 4,465
Cravo 5,219 4,856 3,974 4,838
Orégano 4,448 4,150 4,371 4,965
Alecrim 3,818 3,860 4,188 4,740
Perdas por cocg¢ao (%)

Controle 27,89 31,41 16,53 16,9C°
Cravo 23,46 35,57 16,04 24.6C
Orégano 22,08 25,04 18,2 26,36
Alecrim 25,36 24,62 23,24 27,69

Médias seguidas de letras mailsculas (linhas) ésuifas (colunas) diferentes diferem entre si pelo

teste de Tukey a 5 %.

As amostras que ndo continham diferentes periodos. No dia zero, a
antioxidante natural (grupo controle) amostra que continha alecrim apresentou
apresentaram aumento no numerooxidacdo lipidica significativamente
de TBARS aos nove dias de superior as amostras de controle, cravo e
armazenamento. Esse fato corrobora osorégano, pois estas nao diferiram entre si
dados obtidos por Nunes et al. (2003), (p>0,05). Assim, no dia inicial das
que armazenaram amostras de linguica deandlises, houve diferenca apenas para o
frango tradicional durante oito dias e tratamento que continha alecrim.
verificaram aumento no valor de No terceiro dia, o valor de TBARS foi
malonaldeido (TBARS) durante a maior (p<0,05) no tratamento que
estocagem do produto. continha cravo, e os demais tratamentos
As amostras que continham orégano eapresentaram oxidacdo similar. No dias
alecrim ndo apresentaram variagcdo naseis e nove, 0 tratamento que continha
oxidagdo quando armazenadas emorégano foi 0 que apresentou menor
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oxidacdo em relacdo aos demais. Essale cisalhamento no sexto dia de
resultado concorda com as pesquisas darmazenamento, quando comparado ao
Du & Ahn (2002), que também dia zero, sem apresentar desigualdades
observaram efeito positivo do uso do estatisticas dos demais periodos de
orégano sobre a oxidacdo. Porém, noarmazenamento (p>0,05). As presencas
sexto dia de armazenamento o tratamentale cravo e alecrim mostraram-se
com orégano nao diferiu do grupo diferentes no dia zero de armazenamento,
controle (p>0,05). uma vez que as amostras que continham
Ao avaliar o fator condimento dentro cravo apresentaram maior forca de
do periodo, nota-se que somente ocisalhamento (p<0,05), sem mostrar
tratamento que continha cravo apresentoudiferencas em relacdo aos demais
variagdo de umidade com o passar dotratamentos.

tempo. Ressalte-se que, no periodo zerdNas perdas por coccéo, nota-se que, com
de armazenamento, a umidade foi maiorexcecdo do tratamento que continha
(p<0,05) do que nos demais periodos, osalecrim, todos sofreram variacao
guais nao diferiram entre si. Tal resultado para este parametro no decorrer do
pode ser explicado devido a possivelarmazenamento. O grupo controle
acdo do cravo sobre a porcentagem deapresentou maior perda por coc¢ao no
agua livre e de agua fracamente ligada daerceiro dia de armazenamento, cujo
amostra, o que faz com que a técnica devalor ndo diferiu apenas do dia zero
obtencdo de umidade em estufa (105°C)(p>0,05). O tratamento que possuia cravo
nao extraia completamente a agua dotambém perdeu mais liquido, ao ser cozido
produto. Resultados similares foram no terceiro dia de armazenamento, 0 que o
descritos por Silva (2004) com a adi¢do distanciou dos demais periodos (p<0,05).
de polifosfato em amostras de linguica deNo sexto dia de armazenamento o
carne de frango. tratamento que continha orégano teve
Ao analisar o efeito do periodo sobre significativa queda na perda por coccao, o
a umidade dos tratamentos com que o diferiu dos demais periodos, 0os quais
condimentos, observam-se diferencasmostraram valores estatisticamente iguais
significativas entre os tipos de condimentosentre si.

nos dias zero e trés de armazenamento. N®bserva-se interacdo entre periodo
dia zero, o tratamento que continha cravo,de armazenamento e condimento
como antioxidante natural, apresentou(antioxidante natural) para a cor das
umidade maior (p<0,05) do que os amostras na Tabela 3. Com os
tratamentos que continham alecrim e desdobramentos destas interacdes na
orégano, sem apresentar configuracdeslabela 4.

dispares do grupo controle (p>0,05), No periodo inicial de armazenamento, 0
porém. No terceiro dia de armazenamento,grupo controle teve luminosidade inferior
a maior umidade foi encontrada no grupoa do grupo que continha cravo, néao
controle, que diferiu (p<0,05) dos grupos diferindo dos outros dois grupos. No
que continham cravo e orégano, aoterceiro e no nono dia, o tratamento
apresentar umidade similar & do grupo quecontrole mostrou a maior luminosidade,
continha alecrim. guando comparado aos demais, que nao
No que diz respeito a forca de apresentavam dessemelhancas entre si
cisalhamento, ao analisar o fator (p>0,05). O grupo contendo cravo foi o
condimento dentro de cada periodo deque apresentou a menor luminosidade no
armazenamento, observou-se que osexto dia (p<0,05), diferindo dos demais,
uso de cravo proporcionou menor forca que apresentaram valores préximos.
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Tabela 3valores obtidos para cor (L, a e b) de amostrasedutidos frescos
preparados com carne de poedeiras de descarte ndontdiferentes
antioxidantes naturais e armazenados por difergetésdos

Tratamentos L* a* b*
Condimento (C)
Controle 48,10 10,60 10,18
Cravo 44,95 9,98 9,46
Orégano 46,49 10,46 10,99
Alecrim 47,04 9,40 10,89
DMS 1,19 0,90 0,75
Teste F 17,80** 5,23* 12,99**
Armazenamento em dias (A)

0 44,40 8,30 9,55

3 46,94 10,50 9,40

6 47,53 10,84 10,68

9 47,73 10,78 11,89
DMS 1,19 0,90 0,75
Teste F 24,36** 26,63** 34,63**
Fp/Int. CXA 21,80** 18,75** 14,45**
CV (%) 2,31 8,06 6,57

Na mesma coluna, médias seguidas de letras diésréemtlicam diferenca significativa pelo teste de
Tukey a 5 %. DMS = Diferengca Minima Significativa(P<0,05); ** (P<0,01), CV = Coeficiente de
variacao.

Tabela 4Desdobramento da interacdo periodo de armazenarecbmdimento para
luminosidade (L), intensidade de vermelho(a) e atoaib) das amostras de
embutidos frescos preparados com carne de pegmapde poedeiras

Periodo (dias)

Tempero 0 3 6 9
Luminosidade (L)
Controle 42,08 50,16" 48,764 51,524
Cravo 46,9%" 46,12" 41,78" 44,978
Orégano 44,798 44,86° 49,084 47,298
Alecrim 43,938 46,578 50,564 47,13"
Intensidade de vermelho (a)
Controle 8,8%" 11,06 13,784 8,77"°
Cravo 9,688 8,68° 8,62¢ 12,974
Orégano 7,748 10,93 12,664 10,484
Alecrim 6,088 11,484 8,32" 10,9F°A
Intensidade de amarelo (b)
Controle 7,8% 10,964 10,62°* 11,31
Cravo 10,58 6,6%° 8,88" 11,74
Orégano 1,3% 9,26® 11,584 11,84
Alecrim 8,40° 10,854 11,624 12,68

Médias seguidas de letras mailsculas (linhas) ésuiutdas (colunas) diferentes diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5 % de significancia.
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Os tratamentos controle e adicionadoalecrim a situacdo foi similar a do grupo
de cravo apresentaram valores com orégano, porém a intensidade de
significativamente maiores nos dias seis eamarelo foi menor no dia zero, 0 que
nove de armazenamento, respectivamentaliferiu dos demais periodos, que
para intensidade de vermelho. J& o grupcapresentaram valores similares.

que continha orégano apresentou menore®\0 comparar 0s tratamentos dentro de
valores para o parametro no dia zero decada periodo, nota-se que no periodo
armazenamento, o que o tornou diferentezero 0s grupos controle e alecrim
dos demais periodos, nao distantes entre sapresentaram os menores valores (Tabela
O tratamento que continha alecrim mostrou5), o que os distanciaram dos demais
menores intensidades de vermelho nos diagcravo e orégano), que tiveram 0s
zero e seis, e diferiu significativamente dosmaiores valores (p<0,05). No terceiro
dias trés e nove, que foram os periodos noslia, o tratamento com cravo teve a menor
guais as amostras apresentaram maioresitensidade de amarelo, diferindo dos
intensidades para esse parametro (p<0,05).outros tratamentos, que apresentaram
No terceiro dia a situagéo foi inversa: o resultados iguais (p>0,05). A mesma
grupo alecrim foi superior ao grupo que situacdo se repetiu no sexto dia, porém,
continha cravo e apresentou maioresnesse periodo de armazenamento, o
valores para intensidade de vermelhotratamento com orégano ndo se distinguiu
(p<0,05). No sexto dia, os tratamentos estatistcamente do grupo controle
controle e com orégano foram os que (p>0,05). Nao foram observadas diferencas
apresentaram 0s maiores valores, €(p<0,05) entre o0s tratamentos para
diferiu dos outros dois tratamentos (cravo intensidade de amarelo no nono dia de
e alecrim), que mostraram 0S menoresarmazenamento. Houve efeito do fator
valores (p<0,05). Ao armazenar as condimento sobre todas as caracteristicas
amostras por nove dias, verificou-se quesensoriais estudadas. Para a caracteristica
as amostras de cravo apresentaramaceitacdo, a menor nota foi verificada no
intensidade de vermelho maior do que astratamento que continha cravo, porém
demais, com excecdo das que continhanmesse néo diferiu do que continha alecrim
alecrim, que por sua vez mostraram valor(p>0,05). O orégano proporcionou
para intensidade de vermelho igual aomaiores notas em relacdo ao parametro
dos tratamentos controle e com oréganotextura, distinguindo-se dos demais
(p>0,05). tratamentos, que eram iguais entre Ssi
O tratamento controle apresentou menor(p>0,05). Tal resultado esta relacionado a
valor de b (amarelo) no dia zero de menor perda por coccédo observada neste
armazenamento (p<0,05), enquanto quetratamento, que proporcionou maior
nos demais periodos essa diferenca nduculéncia e maciez as amostras (SILVA,
foi observada. Ao utilizar cravo, 2004).

verificou-se que a intensidade de amareloO tratamento com cravo foi o que
foi menor no terceiro dia e aumentou recebeu as menores notas quanto ao
nos dias seis e nove, que diferiram entresabor, sem diferir do tratamento com
si  (p<0,05). No terceiro dia de alecrim, que por sua vez, nao se
armazenamento, o tratamento adicionadodistanciou dos demais (p>0,05). Em
de orégano mostrou intensidade derelacdo a preferéncia, novamente o
amarelo significativamente inferior aos tratamento que continha cravo obteve
demais, sem apresentar diferencanotas inferiores, diferindo do grupo
significativa para essa caracteristica entrecontrole (p<0,05) que mostrou-se o de
0s tempos zero, seis e nove. Com omenor preferéncia pelos provadores. Tais
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resultados discordam dos de Scheid et alarmazenamento ndo mostrou influéncia
(2003), que relataram boa aceitacdo porsobre as caracteristicas sensoriais das
provadores de linguicas temperadas comamostras.

o cravo-da-india. O fator periodo de

Tabela 5. Valores obtidos na analise sensorial de amostragndeutidos frescos
preparados com carne de peito e pernas de poedeirdsscarte contendo
diferentes antioxidantes naturais e armazenadogifgoentes periodos

Tratamentos Aceitacdo Textura Sabor Preferéncia
Condimento (C)
Controle 6,96 6,90 7,26 6,95
Cravo 6,08 6,10 5,92 5,96
Orégano 6,76 8,07 6,95 6,65°
Alecrim 6,37 6,34 6,56° 6,26°
DMS 0,68 0,92 0,70 0,69
Teste F 4,52* 3,70* 8,44** 5,25*
Armazenamento em dias (A)
0 6,50 6,56 6,76 6,53
3 6,35 6,18 6,37 6,10
6 6,67 6,93 6,79 6,56
9 6,65 6,68 6,70 6,64
DMS 0,68 0,92 0,70 0,69
Teste F 0,62 1,36 1,02'% 1,60/
Fp/Int. CXA 0,25° 0,89" 0,51% 0,47
CV (%) 22,86 36,11 23,08 23,37

Na mesma coluna, médias seguidas de letras diésramdicam diferenca significativa pelo teste de
Tukey a 5 % de probabilidade. DMS = Diferenca Miifignificativa. * (P<0,05); ** (P<0,01),
CV = Coeficiente de variacdo. NS=N4&o significativo

Assim, a partir dos dados apresentadosREFERENCIAS
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frango retardou a oxidacdo do produto e ANTUNES, P.; REU, C.; SOUSA, J.C.;
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india apresentou menor eficiéncia natheir susceptibility to antimicrobial
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