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RESUMO

LEITE, Claudio E. C.; FIORELLI, Rogério BDesenvolvimento de um marinado a base
de poedeiras de descartd.rabalho de Conclusdo de Curso do Curso Supegidiednologia
em Alimentos, Universidade Tecnoldgica Federal d@PRa. Francisco Beltrdo, 2013.

A producdo de frangos de corte no Brasil ocupalaer@e o primeiro lugar no quesito
exportacao e o terceiro lugar em producao, fattes egie demonstram tamanha contribuicéo
do setor avicola para o desenvolvimento sécio-enwwdo pais. A producdo de frangos de
corte, bem como a producdo de ovos de consumojgrassomo subproduto as matrizes, as
quais nao possuem valor agregado, e sdo literadrdedcartadas pela industria. O uso de
marinados em carnes para promover ganho nas a@sHcts sensoriails vem se
desenvolvendo ao longo do tempo e é alvo de cdestaesquisas para elaboracdo de novos
e melhores produtos, devido a mudancas nas cdstics de consumo. Face ao exposto,
desenvolveu-se um marinado a partir de carne ddepas de descarte. Utilizou-se um
delineamento de mistura Simplex-Centroide, com &digo maxima de 2% de cada
ingrediente. As variaveis independentes estudadesmf carragena, fosfato e ibrateina,
gerando assim 7 ensaios com 1 repeticdo no pomtoateForam utilizados 32 peitos de
matrizes poedeiras de descarte com aproximadarBénsemanas de vida. As amostras de
peito resfriadas foram submetidas ao processomdeléamento e marinagcdo com adicédo de
20% de salmoura. Os parametros avaliados foramregtdimento e perdas por gotejamento
(PG), para estimar a Capacidade de Retencdo de (&R) do produto final resfriado apds
marinado (12hs/4°C) e congelado (15dias/-18°C).arRorrealizadas também andlises
microbiolégicas de coliformes termotolerantes (45°0Os tratamentos marinados com
salmoura na ordem de 0,66% de carragena, 0,668bstio e 0,67% de ibrateina (P8), e
com 2% de ibrateina (P3), apresentaram os melkateses de pH na ordem de 5,82 e 5,72,
porém os tratamentos com 1% de carragena e 1%ateiita (P5), e 1% de fosfato e 1% de
ibrateina (P6) apresentaram melhor rendimento dagde a quantidade de salmoura
absorvida durante o tambeamento com 19,17% de, \@da. Na andlise PG do produto pos
marinado, os menores valores obtidos foram 2,39%) é2,64% (P8), jA na analise do
produto congelado, os menores valores foram 2,7B%) € 3,63% (P6). As analises
microbioldgicas feitas a partir dos tratamentos ,(F26) e (P8) estdo com todos os valores de
acordo com o estabelecido pela legislacéo (<)xIMAo houve interacéo entre os modelos
estatisticos para as analises de rendimento egppodaotejamento do produto pds marinado,
porém os modelos foram significativos para as seslde pH e PG do produto congelado.
Conclui-se que a utilizacdo de marinagcdo em catagsoedeiras de descarte contribuiu para
melhor CRA, aumentando consequentemente a aceitagdercial das mesmas, agregando
maior valor a carne destas aves no final do cielpabtura.

Palavras-chave:poedeiras de descarte, matrizes, marinados.



ABSTRACT

LEITE, Claudio E. C.; FIORELLI, Rogério BDevelopment of a marinated based on meat
discard hens. Work Completion of course in Food Technology, Fabléechnological
University of Parana. Francisco Beltrdo, 2013.

The production of broilers in Brazil currently helthe first place in the category and third
place in export production, these facts demonstreiesuch poultry sector's contribution to
the socioeconomic development of the country. Treeyction of broilers and egg production
of consumption, have as a byproduct matrices, whaile no value and are literally discarded
by industry. The use of marinated meats to prorgates in sensory characteristics has been
developed over time and is subject to constantaresefor developing new and better
products, due to changes in consumption charatitstissiven the above, we developed a
marinated meat from laying hens disposal. Desigd @asmixture Simplex-Centroid, with the
addition of at maximum 2% of each ingredient. Thdependent variables were carragen,
phosphate and ibrateina, generating 7 tests witbpgtition at the midpoint. We used 32
samples breasts laying discard approximately 9&svetlife. The samples were subjected to
chest cooled Tumbling marination process with aodit20% of brine. The parameters
evaluated are: pH, yield and drip loss (PG), fdinesting the Water Holding Capacity (
CRA) of the final product after cold marinated ($217C) and frozen (15days/-18°C). They
were analyzed for microbiological fecal colifornd5{C). Treatments marinated in brine in
the order of 0.66 % carragen, 0.66 % phosphateOadid % of ibrateina (P8), and 2% of
ibrateina (P3), showed the best values of pH irbtB2 and 5.72, but the treatments with 1%
carragen and 1% ibrateina (P5) and 1% phosphate 1&hdibrateina (P6) had better
performance compared to the amount of brine abdodoeing tumbling with the value of
19.17% each. In the analysis of the PG product aft@inating, the lowest values obtained
were 2.39% (P3) and 2.64% (P8), while in the amalg$ the frozen product, the lowest
values were 2,70% (P3) and 3,63% (P6) . Microbiclganalyzes made from the treatments
(P3) , (P5) and (P8) are all the values as estatlidy legislation (<1xX). There was no
interaction between the statistical models for d@inalysis of income and drip loss product
after marinating, but the models were significamt the analysis of pH and PG the frozen
product. It is concluded that the use of marinabbmeat of a disposal layers contributed to
best CRA, thereby increasing commercial acceptémeeof, adding more value to the meat
of the birds at the end of the laying cycle.

Key-words: discard hens, mother hens, marinade.
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1 INTRODUCAO

Desde 1960, a avicultura no Brasil vem crescenderfeente decorrente dos avancos
tecnologicos que levaram a reducdo da convers@ear, mortalidade e da idade de abate.
Nos anos de 1990, principalmente com a abertunabeaica e depois com a estabilidade da
inflacdo, a agroindustria passou para a era da etitwjzlade e neste periodo a avicultura foi
em busca da conquista de novos mercados ofereqgaodatos de maior valor agregado
como cortes, nuggets, pizzas, entre outros. JPprnweiros anos deste século a avicultura
vem atravessando um notavel crescimento. A corajuiet mercado externo veio com a
comprovacdo da qualidade sanitaria dos nossos hebajue conseguiram ficar ilesos aos
problemas de gripe aviaria que afetou a producédeestw do mundo. Por outro lado, a
expressiva melhoria de renda da populacdo brasiteis Ultimos anos vem impulsionando o
consumo interno do produto (JUNIOR, 2013).

O Brasil ocupa atualmente o primeiro lugar na etggdio mundial de frangos e o
terceiro na producédo avicola, sendo as granjasridedo de frango de corte de suma
importancia para a cadeia produtiva, tendo comaldorento viabilizar a conversédo de
nutrientes corretamente balanceados em proteina odgem animal, de forma
economicamente viavel e ambientalmente correta\(Ol.R006).

As matrizes pesadas concentram suas caracteristi@aproducdo de pintos
comerciais com vigor hibrido. Sdo aves grandesruesde 3,0 a 4,0kg, com a conformacéo
gue se espera de um frango, ou seja, muita carmeitm e nas coxas, porém, apresentam
grande deposicdo de gordura tanto subcutanea, oqudominal (NUNES, 2003). No
entanto, essas aves tornam-se disponiveis ao abdieal de seu ciclo produtivo, podendo
ser comercializadas pela industria avicola. O meamele producdo de matrizes comeca com a
chegada dos pintainhos de um dia nos galpdes da,reaede as aves ficam de 0 a 22 semanas
e sdo preparadas para iniciarem a postura, e pecer@naté aproximadamente 68 semanas
com dieta balanceada tendo altos niveis de prateémergia e calcio para producao de ovos
(COBB-VANTRESS BRASIL, 2004; OLIVO,2006).

Tendo em vista que essa matéria-prima (matrizeggsaa de seus valores
nutricionais muito similares as de frango comergabsui valor agregado reduzido devido as
caracteristicas da carne, por ser oriunda de amimmais velhos. InformacOes sobre as

propriedades fisico-quimicas e funcionais, bem ca@@massas propriedades determinam a
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qualidade do produto final e sdo essenciais patdencao de produtos de qualidade. Um dos
maiores problemas com relacdo a essa carne éageerdaciez (OLIVO, 2006).

O uso de marinacdo nas carnes para promover mellcaracteristicas sensoriais
vem se desenvolvendo ao longo do tempo, e as makis¢m notado a crescente demanda
consumista por produtos que possuam especificidétisas e garantam seguranca e
praticidade no seu uso, mantendo assim um rigidtrale sobre a qualidade dos produtos
produzidos (DELIBERALIet al, 2010).

Marinados sdo solu¢des condimentadas destinadame@, para conferir melhorias
em termos de sabor, textura e aumento do prazoaligagde do produto, e podem ser
aplicadas via processo de injecdo, massagem ouwdmedevendo observar sempre a
qualidade do tratamento aplicado, uma vez que tantento reflete nas caracteristicas do
produto final (OLIVO, 2006).

Existem hoje inUmeros sabores e ingredientes qaermpocompor o marinado, e
possuem como principal finalidade o aumento dan¢éi® de agua pela carne, garantindo a
fixacdo de sabores e aromas e melhorando a suuEtextura da carne. Segundo a portaria
n° 540 de 27 de outubro de 1997, da Agéncia Nacuma/igilancia Sanitaria (BRASIL,
1997), a qual aprova o Regulamento Técnico de AditiAlimentares, tem-se por definicdo
qgue ingrediente “é qualquer substancia, incluidesaditivos alimentares, empregada na
fabricacdo ou preparacdo de um alimento e que peeeano produto final, ainda que na
forma modificada" (BRASIL, 1997; OLIVO, 2006; XARGAO et al, 2007).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral:

. Desenvolver um produto marinado a partir de cameakdeiras de descarte,

conferindo rendimento e melhor capacidade de rétede agua (CRA).

2.2 Objetivos Especificos:

. Desenvolver e formular um marinado a base de clm®edeiras de descarte;

. Avaliar pH da carnén naturae marinada;

. Avaliar o rendimento do produto apés marinado fiesk por 12hs;

. Realizar analises de Perdas por Gotejamento (R&S)imar a Capacidade de
Retenc&o de Agua (CRA) do produto final;

. Realizar as analises microbioldgicas no produtal fin
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 AVICULTURA BRASILEIRA

A atividade avicola denota de imensa importanciadasenvolvimento social e
econdbmico do pais, verificada ao fato da produg@aatne de frango ter como principal
destino o mercado interno e é também o principadyto das exportacdes avicolas
brasileiras. A avicultura caracteriza-se como poac atividade econdmica de muitos
municipios no pais e € considerada grande gerad®rampregos no campo, além de
contribuir para fixacdo de pequenas propriedadesistuessa atividade garante que os
produtos avicolas estejam presentes na mesa begsib@racterizando assim a cultura
alimentar de uma nacao (OLIVO, 2006).

Ao longo de sua historia, a avicultura brasileigggou por grandes transformacdes
até chegar no modelo de producédo em larga escatsfdarmando-se de atividade familiar
para um dos principais setores responsaveis peendelvimento nacional e de extrema
importadncia econdmica para o pais. Esse patamarmlf@do devido a associacdo de
numerosos pequenos produtores individuais fornecgada uma grande empresa, essa que
por sua vez garante toda a assisténcia técnicagodesenvolvimento do plantel gerando
assim uma parceria entre produtor-empresa, caizaderpelo sistema de integracéo avicola.
Esse sistema contribuiu muito para a expansao idiadaate avicola no Brasil, sendo que
aproximadamente 90% da avicultura industrial naio@ constituida pela integracédo
(MENDES, 2001; OLIVO, 2006).

Em 2011, a producéo brasileira de carne de frahiggia a marca recorde de 13.058
milhdes de toneladas, apresentando alta de 6,8%lagéo a 2010 e confirmando os indices
positivos de alta ao longo da década. Do totaladeecde frango produzido pelo pais, 69,8%
destinou-se ao abastecimento do mercado interrp2843foi exportado, colocando o Brasil
como maior exportador de carne de frango do mudABEF, 2012). As figuras 1 e 2

demonstram a evolucdo da producao e destino da darfrango:
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Produgao Brasileira de Carne de Frango (milhGes ton) Fonte: UBABEF
ource: L
Brazilian Chicken Meat Production (million MT) . e

598 674 752 784 B49 EBo95 934 1031 1094 1098 1223 1305
.98 6.74 752 7-84 849 8.g5 9.34 1037 1094 1098 12.23 13.05

2000 2000 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 201
Figura 1 — Producéo Brasileira de Carne de Frafg6 2 2011 (milh&es ton.)
Fonte: UBABEF, 201

Destino da Producio Brasileira de Carne da Frango em 20m (%) SFcnte: Hg:gg
Destination of Brazilian Chicken Praduction in zo11 (34) e

Mercado Interno 6g,8%
Nomastic Market 6. 89

30,2% Fxporaghes

30.2% BExpors

Figura 2 — Principais destinos da carne de frango
Fonte: UBABEF, 201

Segundo dados do Relatério Anual 2012 da Unido ilBmas de Avicultura
(UBABEF, 2012), o consumo de carne de frango nsiBv@m aumentando gradativamente
ao longo da década devido a mudancas no cotidiaadainilias brasileira e também em
grande parte ao nivel econdbmico do pais, ja queeemos comerciais a carne de frango vem

atender a um publico de menor poder aquisitivouiiaie).
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Consumo per Capita (kg/hab) f""f“f.“.E‘?EEE
Per Capita Consumption (kg per persor) e

2000 29,91 2991

2001 31,82 3182

200z 33,81 338

2003 3334 35334

2002 3389 3389
2008 3543 3548

2006 35,63 3568

2007 37.02 3702

2008 B 3847
2000 B4y a4y

2016 4400 4400

13
2

4738 4732

Figura 3 — Evolucdo no consumo per Capita de aderfeango (kg/hab)
Fonte: UBABEF, 201

Nesse sentido, a carne de frango atende a umdeattanda de consumo interno e
externo, visto que além de ser um alimento comctenigticas nutricionais aceitaveis a
alimentacdo humana e de relativo baixo custo, g#ea renda econdémica na sociedade
brasileira como um todo, sendo que atualmentetar agicola possui um papel fundamental
no desenvolvimento do Brasil (CANAN 2004; UBABEF12).

3.2 FRANGO DE CORTE

A avicultura de frango de corte no Brasil é uma geacipais atividades
agropecuarias do ponto de vista econdmico e oéaisnaior exportador e terceiro maior
produtor mundial nesse segmento. Alavancado pstersa de integracédo e o baixo custo de
producao se tornando muito competitivo no mercatBABEF, 2012).

Os principais atributos ou ferramentas para essessa sao as selegcdes genéticas

aperfeicoadas, tecnologia para controle de amziétemperatura e umidade relativa) que
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proporciona a facilidade de manejo, nutricdo e d@garidade. Com isso consegue-se
precocidade, rendimento de carcacga e ganho de Ipega,conversdo alimentar, qualidade do
produto e maior volumes de carne por metro quadi@@®BB-VANTRESS BRASIL, 2004).

O frango de corte com um dia de vida, estes orisinidoovos de matrizes poedeiras,
que apos o periodo de incubacdo e nascimento @acem incubatérios, recebem vacinas
especificas e sdo levados para os galpbes de enddsdprincipais fatores para um bom
desenvolvimento dos pintainhos sdo o manejo dgcécedas aves, com qualidade de cama,
arracoamento, agua suficiente e de boa qualidadateole adequado de ambiéncia para cada
idade das aves (COBB-VANTRESS BRASIL, 2004; OLNADQ6).

As aves possuem exigéncias nutricionais bem baddase para cada etapa da
criacdo, devido seu alto rendimento de carcacanbagde peso, com idade de abate de
aproximadamente 35 dias para o abate, os frangogeat parametros nutricionais
necessarios para mistura de sexo (lotes mistos)Xadéa pré-inicial de 0-10 dias, maiores
niveis de proteina bruta em torno de 22-24%, eaengitabolizavel 3010 kcal/kg, e maiores
percentuais da maioria dos macrominerais, comajogdbsforo e sddio, niveis estaveis de
microelementos e maiores concentracdes de vitamiegase inicial ou crescimento com
11-24 dias 21-23% de proteina, 3175 kcal/kg degimex reduz um pouco 0s niveis de
macrominerais e vitaminas. Na fase de engorda gu@reende de 25 dias acima, 19-21% de
proteina, sobem os niveis de energia para 322&kgaabaixam o0s niveis de macroelementos
e também de vitaminas. A racdo final deve ser coidai em geral por no minimo 5 dias
dependendo dos produtos utilizados e nela ndoaeuer antibidticos e anticoccidianos pelo
potencial residual na carf@GROCERES, 2004; OLIVO, 2006).

Na atualidade, muitas empresas comercializam famgeiros @riller) com 27 a 29
dias de vida, atingindo 1,300 kg a 1,500 kg e uoreverséo alimentar de 1,500 kg de racéo
por quilograma de carne. Outras faixas de pesobdte &do de 34 a 36 dias de vida com
1,800 kg em média, ou ainda com 45 dias com pesiiordé 2,500 kg vivo, geralmente estas
aves sdo comercializadas, embaladas inteiras,scesjgecificos e utilizados para produtos
processados (OLIVO, 2006 ).

Os principais componentes que podem influenciar aaaacteristicas da carne de
aves como matéria prima nas aplicagfes tecnolog@asumidade, gordura, proteina, que
deve estar em percentual equilibrado para cada @oempe, assim determinando a qualidade
do produto final. Parametros estes denominadosripdgmes funcionais, que sao as

caracteristicas fisico-quimicas dos alimentosuérftiando na: capacidade de retencdo de
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agua, capacidade de emulsificacéo, capacidadelifieagéo, cor, sabor, coesdo, estrutura e
textura (SHIMOKOMAKI et al.,2006).

As proteinas tem seu teor constante e represengafi8 ch 23% da carne, sendo
classificadas como miofibrilares representam 5%%othl, fazem parte desse grupo a actina,
miosina (contrateis), tropomiosina, troponina (tadaras), titina, nebulina (citoesqueléticas).
Proteinas sarcoplasmaticas cerca de 35%, e asna®tdo estroma entre 3 a 5% sendo o
colageno a principal. As proteinas sdo os prinsipesponsaveis pela retencdo agua livre que
€ cerca de 25% do total da agua na carne e daaia em ingredientes, garantindo as
qualidades fisico-quimicas, sensoriais e rendimeéatproduto processado.

As proteinas miofibrilares s&o insoluveis em aguaém sollUveis em presenca do
sal, assim a miosina depois a actina sao consi@erad principais agentes geleificantes
(matriz gelificada), que irdo reter a agua e outirggredientes, principalmente apds o
cozimento, conferindo textura e estabilidade aaym As proteinas sarcoplasmaticas sao
soluveis em 4gua e podem se perder em parte ndag@udurante a perda da umidade do
suco da carne, em produtos cozidos podem atuar ieengismo com as miofibrilares
auxiliando no poder de liga e gelificacdo. Proteida estroma fazem parte da estrutura do
musculo como tecido conjuntivo representado petddgenos, que quando encontrado em
alto teor na carne podem conferir caracteristindesejaveis, como instabilidade da massa,
formacao de bolsas de gel, liberagdo de gordueadgda e a perda de textura.

A umidade da carne é 65 a 80% em agua, sendoqeael5% do total fortemente
ligada, 30% parcialmente ligada e 25% livre parantyacdes, importante para as ligacdes
com as proteinas. A perda de umidade do alimergoedta em um produto seco, duro, com
perda das caracteristicas visuais, sensoriaismém econdmicas pela perca peso. A
Capacidade de Retencdo Agua (CRA), é a habilidadeathe reter a sua propria agua e a
Capacidade de Ligacéo de Agua (CLA), é a habilididearne reter a agua adicionada.

A gordura é expressa pelos lipideos encontradosanae, os quais conferem
caracteristicas desejaveis de suculéncia, salrormaanos produtos carneos. Esses compostos
sao facilmente oxidados, levando a formacdo de uposdtdxicos e indesejaveis, essa
oxidacdo pode mais ou menos intensa e podem g$eenofados pelos procedimentos preé-
abate, tais como alimentacao, estresse, jejunchidrbs pos-abate, como pH, temperatura da
carcaca, encolhimento pelo frio, desossa mecamuwaagem (SHIMOKOMAKI et al., 2006).



3.3 OVOS DE CONSUMO

20

A producéo de ovos de consumo tem relevante impoe@&condmica, pela geracéo

de renda para produtores, emprego e exportacaexgmtacdes em 2011 somaram 16,6 mil

toneladas com queda de 39% em relacdo a 2010, evaton de US$ 1697/tonelada,

acréscimo de 14,7% em relagcdo ao ano anteriorde mo principais destinos a Africa com

11,2 mil toneladas e Oriente Médio com 3,06 miktadas, que representa apenas 0,89% da
producao nacional. Deste volume 88,5#6aturae 11,46% processado (UBABEF, 2012).
O alojamento de matrizes de postura no Brasil e@8 201 de 775.031 unidades e

em 2010 de 866.945 unidades de reposicdo. Em 20@fardel de poedeiras era de

85.227(mil) cabecas somando poedeiras brancas @@W600) e vermelhas (32,54%),

segundo pesquisa da (FNP Consultoria AgroinforroajivEm 2007 o estado do Parana era o

terceiro maior produtor nacional e em 2011 passva puarto lugar, veja grafico a seguir

com a participacéo dos estados (UBABEF, 2012).
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Figura 4 — Produc¢édo de ovos por Estado (2011)
Fonte: UBABEF, 201
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O consumo per capita no Brasil em 2007 era de 134,8m 2011 chega a 162,57
ovos por habitante, bem abaixo de paises como Méxie em 2007 ja consumia 375, Japao
345 e Estados Unidos Da América com 258 ovos patdrde/ano (UBABEF, 2012).

3.4 MATRIZES E POEDEIRAS DE DESCARTE

Matrizes de descartes sdo aves provenientes dagagrarodutoras de ovos
comerciais (poedeiras de descarte) e principalmentsistema de producdo de frangos de
corte (descarte de aves matrizes), onde as matiezdescarte se diferem principalmente pela
presenca de machos durante o seu periodo de poodagdvos. Granja de matrizes € o local
destinado a criagdo de aves com o intuito a praddedovos para consumo, e ou avicultura
comercial de corte. Muitas variaveis interagemrdluénciam o desempenho de um lote de
matrizes, entre elas fatores de ambiéncia, nuirig@isidade e o manejo durante as fases de
cria, crescimento (recria), acondicionamento e aggpedo (EMBRAPA, 2003; COBB-
VANTRESS BRASIL, 2004). As figuras 5 e 6 ilustras @ados referentes aos alojamento de
matrizes de corte e matrizes de postura, respewtivte:

>
/_,_/ ~— +____
'/
20;117- 2008 2009 20.10 o011
42.481.788 4B.564.007 44.358.065 46.556.070 50.043.524
Figura 5 — Alojamento de Matrizes de Corte (2011)
Fonte: UBABEF, 201
/’//.
— o
— )
aspof 2009 ‘20‘10 2011
775.031 732.804 B66.045 gaB.234

Figura 6 — Alojamento de Matrizes de Postura (2011)
Fonte: UBABEF, 201
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Existem vérias linhagens puras exploradas no Biseildo a maioria de origem dos
Estados Unidos da América (EUA) e da Europa, quérelesuas atribuicbes visam melhorar
0s niveis de velocidade de ganho de peso, taxardesao alimentar, rendimento de carcaca
e resisténcia a doencas. O ciclo da avicultura ooaleesta ligado a varios setores industriais
e comeca nas granjas de selecdo genética de regmexiprimarios (linhas puras) que
acontece sob o controle das empresas detentorgsnética, onde sdo produzidos 0s ovos
férteis e aves de um dia para producéo de bis@\giss esta etapa a continuagcdo ocorre na
granja de bisavos que continuam com o melhoraméatoaca ainda sob os cuidados da
produtora da genética. Na sequéncia vai para gdenga6s, que produz ovos que originam as
matrizes de um dia, algumas empresas comerciabzaowos nesta etapa ou ainda na anterior
(avos). E enfim, € na granja de matrizes onde ecarreproducdo das aves, que destas
provem os hibridos, pintos de um dia destinadosigoréda ou ainda producdo de ovos
comerciais. As poedeiras por seu periodo longordéugéo, alimentacdo diferenciada e pré
disposicdo genética tem a carne mais tenra, esagraoxas diminuindo sua aceitabilidade e
valor comercial e sensorial (EMBRAPA, 20003; OLIVZD06).

3.4.1 Fase de criagdo de matrizes

O processo de producdo de matrizes para frangortieadmeca com a chegada dos
pintainhos de um dia nos galpdes de cria e reanide as aves ficam de 0 a 22 semanas e sao
preparadas para iniciarem a postura, tendo marejantbiéncia, programas de vacinas,
fornecimento de racéo e agua, programacao de lgidende e controle nutricional adequado,
afim de se obter o maximo de rendimento, produidéle fertilidade (COBB-VANTRESS
BRASIL, 2004; OLIVO, 2006)

A préxima etapa é encaminhar as aves para galgdpeddura apés as 22 semana de
vida e permanecem até aproximadamente 68 semanmaslieta balanceada contendo altos
niveis de proteinas, energia e calcio, para ambafranas de criacdo. Nos galpdes de
matrizes de corte tem-se de 10% a 12% de machosagumtroduzidos apés as 30 semanas
de vida quando atingem a plena maturidade sexua pafecundacdo das matrizes,
fertilizando os ovos de producéo de pintainhosaiteeOLIVO, 2006).

O periodo de cria e recria das matrizes terminavpla da 22° semana de idade, é

também nessa etapa final que ocorre o estimulozde ddaptacdo das aves que é em torno de
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1 a 2 semanas, com 22 semanas de vida, inicidiase @e postura que se estende por 64 a 68
semanas (16 meses). No final de seu potencial pvodas aves podem ser reformadas para
mais um periodo de postura, ou geralmente deseartzmn 68 semanas de vida, pesando
aproximadamente 2,5 4 3,2kg, sendo que as aveartdelxs sdo enviadas basicamente a
producdo de carne mecanicamente separada (CMSJoBen vista que essa matéria prima
(matrizes) possui valores nutricionais muito sine¢aas de frango comercial, esses derivados
acabam reduzindo muito seu valor agregado (COBB-VRESS BRASIL, 2004; OLIVO,
2006).

As aves poedeiras tém como caracteristica na sagiora auséncia de machos no
plantel durante o periodo de alojamento e pospregocidade no inicio da postura, maior
periodo de producdo que difere das matrizes degdrate corte e também instalacdes,
nutricdo, manejo e ambiéncia (EMBRAPA, 2003).

A recria das poedeiras nos galpdes ou aviarias dim torno de 19 semanas para
preparacdo das aves e atingirem a maturidade pradtdm alimentacdo balanceada. Apos
esse periodo as galinhas poedeiras sdo encaminpadas granja de postura, onde ficam
alojadas em gaiolas coletivas, geralmente de madaide tem disponivel agua a vontade e
fornecimento de ragdo uma Unica vez no dia, sestdode alto valor nutricional de minerais
como célcio, fésforo e também proteina. Sua prasigedestende por 64 & 68 semanas (15-16
meses) aproximadamente. Na recria ocorre mortaidied3% em média e na postura pode
chegar até 10% (EMBRAPA, 2003).

Com mais ou menos 86 semanas de vida as poedaoatescartadas de acordo com
sua producdo com peso em torno de 2,3 & 2,5kg depknlinhagem ou raca. Podendo ser
feita a "muda for¢cada", que nada mais € que pralosgu periodo produtivo caso o ovo tenha
bom valor comercial e dificuldade de novas poedgirara reposicdo, mudando sua dieta e
com restricdo alimentar por volta de 8 semanasva pooducdo por mais meio ciclo de 30
semanas (EMBRAPA, 2003).

3.5 MARINADOS

Desde tempos remotos, 0 homem busca caracteriaticentares que definam suas
preferéncias e complementem seu dia-a-dia, sejaidodlmente ou em sociedade, criando

assim regionalidades culturais e aspectos intrgssec sua cultura alimentar. O uso de
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marinados nas carnes para promover melhores adstices sensoriais vem se
desenvolvendo ao longo do tempo, e as industrias dbservado a crescente demanda
consumista por produtos que possuam especificidétgsas e garantam seguranca e
praticidade no seu uso, mantendo assim um rigidtrale sobre a qualidade dos produtos
produzidos (DELIBERALIet al, 2010).

Marinados sédo solugdes condimentadas destinadasa para conferir melhorias
em termos de sabor, textura e aumento do prazoaligage do produto, podendo ser
aplicadas via processos de injecdo, massagem orsdmedevendo observar sempre a
qualidade do tratamento aplicado, uma vez que taniento reflete nas caracteristicas do
produto (OLIVO, 2006).

No caso da carne de aves, a Instrucdo Normati@® e 17 de Dezembro de 2003
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abasteaitoe(MAPA), aprova o Regulamento
Técnico de Qualidade e Identidade (RTQI) para AVemperadas, o qual descreve que
frangos temperados poderao ter no maximo 20% desiah incorporada na carne, sendo que
como requisitos basicos devem apresentar: 78% sgaden (maximo), 15% (minimo) de
proteina carnea, 1% de sal (min) e 0,5% (min) deliotentos. As caracteristicas sensoriais
necessarias ao produto final devem ter texturag,satyor e odor caracteristicos, impactando
no desenvolvimento do marinado e na tecnologiaplieagdo (BRASIL, 2003). Porém, a
falta de métodos eficazes para o controle de ingmezs adicionados, bem como da agua
incorporada em carnes temperadas, fizeram com §epartamento de Inspecao de Produtos
de Origem Animal (DIPOA), 6rgado do Ministério dariltura Pecuéria e Abastecimento
(MAPA), proibisse sua comercializagdo por meio €icio circular n° 008/2010, o qual foi
aprovado pelo MAPA, até que haja procedimentosiesfies contra possiveis fraudes
(BRASIL, 2010).

De acordo com os objetivos pretendidos para a carmearinado pode apresentar
diversas formulactes e especificidades. Segundp&aset al(2012), as carnes do peito e da
coxa de frangos cozidos ganharam um aumento naitilddevido aos efeitos anti-oxidantes
dos ingredientes contidos no marinado, resultanuh produto de aceitabilidade comercial e
interesse industrial.

O desenvolvimento de um marinado para carnes éstardente relacionado ao
setor de ingrediente e aditivos alimentares, uma gee estes agem diretamente nas
caracteristicas intrinsecas ao alimento e o madificuimicamente, garantindo qualidade,
seguranca e singularidade, ao passo que a indpstieaalcar novos mercados e melhorar seu

desenvolvimento, observados na fala do presidemtAssociacdo Brasileira da Industria e
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Comércio de Ingredientes e Aditivos para AlimentdBIAM) Helvio Tadeu Collino, que
afirma que “a curva ascendente é observada de foma@cante em companhias que
investiram forte em pesquisa e desenvolvimentopresaguiram estar sempre na dianteira
tecnologia e de inovacgdes, oferecendo produtesve;ss diferenciados” (COLLINO, 2009).
Existem hoje inimeros sabores e ingredientes gderp@ompor o marinado, sendo
gue a escolha de uso desses depende do objetestiroddo produto em questédo, que pode
ser adicionado de especiarias, ervas, vinagress @etemperos variados conforme culturas
regionais (OLIVO, 2006). Os ingredientes adicioradm marinado possuem principal
finalidade de aumentar a retencdo de agua pela,cgarantindo a fixacdo de sabores e
aromas, melhorando a suculéncia e a textura da ¢8ARGAYO et al, 2007). Sendo assim,
um composto marinado pode levar caracteristicab@ras regionais para os consumidores de
outras regides com diferentes influéncias alimestgoromovendo a diversidade de culturas

alimentares.

3.5.1 Métodos de marinacéo

Através dos objetivos determinados na producdoadees marinadas, os meétodos
empregados para tal serdo os principais respossieda qualidade do produto final.
Basicamente, a aplicacdo se da de forma estatieavda de imersao da carne em salmoura)
ou dinamica (com emprego de forca e friccao). Argéie da carne em salmoura talvez seja o
método de marinacdo mais antigo, onde a migrac&oirdgedientes para o interior das
miofibrilas depende da concentracdo de sélidosathactira e do tempo de imersédo da carne,
sendo que o tecido conjuntivo apresenta-se comobamaira para a introducédo da salmoura
(XARGAIO et al.,2007).

Comumente, a industria carnea tem empregado méthdasicos nas maneiras de
marinacéo da carne, as quais se utilizam principalende massagem cdomblere injecao
da salmoura na carne ou as duas técnicas juntady spie, segundo Asset al. (2010),
através do uso dos equipamentos devidamente chiibnaara injecdo e tambleamento na
producdo de filés de peito de frango marinadospssipel a padronizacdo de absorcédo da
salmoura nas carnes.

Através da energia promovida pela rotacdo do eqep#o, a massagem \ianbler

uniformiza a distribuicdo dos ingredientes da sal@onos tecidos musculares da carne,
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agregando maciez e rendimento, juntamente comieag@b de vacuo durante o processo,
garantindo assim a efetividade ao tambleamento\(O.R006).

Devido a energia dtumbler, é necessario que se faca corretamente a escmtha d
cortes a serem tambleados, pois ha um grandedésqoebra dos 0ssos ou separacao da pele
de certas partes do frango, por isso recomendaise dotumblerpara pequenos pedacos de
carne, sem 0sSSOS nem pele, e para outros tipo®rtes,cindica-se o uso de injecdo do
marinado, processo esse que € um dos mais efgi@me escala industrial, garantindo
uniformidade, padronizacao e efetiva absorcéo dinado (VIANA, 2005).

E através de maquinas injetoras, as quais seamtilite bombas para impulsionar a
salmoura através de agulhas para o interior dagipas miofibrilares, que o método de
injecdo tem sido o mais amplamente utilizado petiistria carnea, maquinas essas que
possuem um efeito tipgpray, o qual ndo deixa formar bolsas de salmoura ertegar
especificas da carne, mantendo a dispersdao da walmem milhdes de microgotas,
garantindo assim uma distribuicido homogénea donadoi na carne (XARGAYGet al,
2007).

3.5.2 Ingredientes e aditivos utilizados no marinaul

Segundo a portaria n°® 540 de 27 de outubro de 1@®7Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a qual aprova o Ré&guento Técnico de Aditivos
Alimentares, tem-se por definicAo que ingrediende qualquer substancia, incluidos os
aditivos alimentares, empregada na fabricacdo @papacdo de um alimento e que
permanece no produto final, ainda que na forma ficada” (BRASIL, 1997).

Ainda pela mesma portaria (BRASIL, 1997), defineyse aditivo alimentar:

“é qualquer ingrediente adicionado intencionalmeatie alimentos, sem propdésito
de nutrir, com o objetivo de modificar as carastaras fisicas, quimicas, biologicas
ou sensoriais, durante a fabricacdo, processamgmeparacdo, tratamento,
embalagem, acondicionamento, armazenagem, traaspartmanipulacdo de um
alimento. Ao agregar-se podera resultar em queprior aditivo ou seus derivados
se convertam em um componente de tal alimento. &sftiaicdo ndo inclui os
contaminantes ou substancias nutritivas que sejmorporadas ao alimento para
manter ou melhorar suas propriedades nutricionais.”
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E importante ressaltar que o uso de aditivos aliares se da estritamente quando
necessario a producdo do alimento, e seus liméggeitados de acordo com a legislacédo
vigente, tendo em vista que sua permissao de usodepais para pais, o qual é basicamente
regulamentado pelGodex Alimentariu$1963).

Quando a carne é submetida ao processo de mariraghifusdo de liquidos e a
migracdo do composto para dentro do musculo dep@&md# método de marinacdo e da
concentracdo de solidos dissolvidos na salmourguas irdo atravessar o tecido conjuntivo
antes de chegar as fibras musculares. De acordoocobjetivo do produto, um marinado
pode ser produzido com base oleosa (caracteriddécprodutos sob conserva), ou aguosa
acida, onde os agentes acidificantes irdo compsxaom as fibras, forcando sua hidrdlise e
garantindo a entrada de solutos, bem como mellotextura da carne (XARGAY@t al,
2002).

A agua € um dos principais componentes e estaressm quase todos os tipos de
alimentos, ndo sendo diferente na producdo de atkrss cadrneos. Sua principal fungcédo é
colaborar na extracdo das proteinas miofibrilanesamente com a dispersao uniforme dos
ingredientes e aditivos adicionados na massa, kodéefluidez a emulséo, contribuindo para
as reacdes quimicas e bioquimicas necesséariasl@cam sendo que, além de agir na textura,
consisténcia e aspecto do produto final, a aguagramde influéncia sobre o rendimento do
processo (OLIVO, 2006).

Talvez o sal seja o ingrediente mais abundante es® basico para a formulacdo do
marinado, pois além de conferir sabor, possui d¢dpde de solubilizar as proteinas
miofibrilares, além de contribuir para a consereaga carne, garantindo assim uma barreira
efetiva a ataques microbiologicos e baixa deteg@wado produto, sendo que seu uso em
marinados destinado a carne de poedeiras de destamtcem uma boa alternativa de destino
para as matrizes depois do término do periodo dei@ melhorando assim a palatabilidade
e contribuindo para aceitagdo comercial das me¢R@QEHA-GARCIA, 2003; SCHMIDT,
2006).

Segundo Viana (2005), os fosfatos possuem carsiitad de interesse tecnoldgico
em carnes, como por exemplo os fostatos alcalmesmelhoram a Capacidade de Retencao
da Agua (CRA) da carne, além do pirofosfato de g6di hexametafosfato de sodio e o
tripolifosfato de sédio que ajustam o pH da caooatribuindo para a expansao e hidratacao
das fibras protéicas, evitando a oxidacdo das gasde contribuindo para a dissociacdo do
complexo actomiosina, favorecendo a retencédo dmad na carne. O uso de combinacdes

de fosfatos acidos e alcalinos proporcionam maincibnabilidade no produto, contribuindo
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para o aumento da CRA da carne, que € de graratesae tecnoldgico, além de proporcionar
ganhos em suculéncia e melhorias no fatiamentoahtiufo.

Porto et al. (2000) verificaram a influéncia da posicdo da salmoura utilizada
como marinados para filés de peito de frango erdesm que os tratamentos que receberam
a salmoura adicionada de tripolifosfato foram os opelhor apresentaram ganho de peso apoés
12 horas de marinacgéo. Fica evidente a contribudgiangrediente no aumento da forga
ibnica da proteina miofibrilar, influenciando posiimente na CRA do produto.

A adicado de pequenas quantidades de sal na salmpoawaca o aumento da forca
ibnica do sistema, a qual ir4 interagir com as asugolares das proteinas miofibrilares da
carne. As cargas provenientes da dissociacdo d@\sal, Cl-) passam a interagir com as
moléculas da proteina, diminuindo a interacdo eelas e favorecendo a solubilidade da
proteina no meio aquoso. A esse fenbmeno da-sene de'salting-in” . Esse efeito, porém,

é reversivel, sendo que em condicfes de elevag ifimica, decorrente da adicdo de grandes
quantidades de sal, temos o efeito contrario demaatoi‘salting-out”, devido a saturacédo do
sistema (ATKINS, 2003). Qiao et al. (2002) descnevgue as amostras de filés de peito
marinados com 5% de sal e 2,5% de tripolifosfats@#o apresentaram 6timo rendimento e
maciez, demonstrando tamanha sinergia entre osastagpe conferindo maior CRA nas
miofibrilas.

Através do aumento da CRA na carne, melhor seefeacdo do marinado e mais
efetiva sera a marinacdo. Para tanto, € utilizasnocum dos ingredientes principais do
marinado as proteinas, através de concentradossaados protéicos, pois possuem
capacidade de geleificacdo, garantindo a retengdmarinado dentro da fibra muscular.
(XARGAYO et al.,2007; ASSISget al., 2010). Embora as proteinas de soja sejam as mais
utilizadas em produtos carneos, outras proteinas sgndo exploradas, como € o caso dos
caseinatos, proteinas do soro de leite, plasmaussw ovoalbumina, gluten do trigo, entre
outras (SZERMANet al,2007).

O uso de proteinas do soro do leite em produtaseodrvem sendo amplamente
pesquisado devido sua alta funcionalidade e babitdhde a altas temperaturas, além de
suplementar as proteinas da carne, contribuind® rpaior retencdo de agua e menor quebra
durante coccao, melhorando assim o rendimentoiabiladade do produto. O emprego de
caseinatos de sodio ou potassio na producdo déidasyse torna interessante do ponto de
vista tecnolégico, uma vez que aumentam a CRA dorein a liga da massa, desde que
usados com polifosfatos, pois sozinhos ndo emedsifia gordura no pH normal da carne
(OLIVO, 2006).
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O uso de soro de leite liguido também pode seregapio na industria carnea, como
relata Terraet al. (2009), que produziu mortadela com até 100% detitwigdo da agua
utilizada na fabricacdo, sem alteracdo das carsiitass sensoriais do produto final. Silva
(2013) descreve que os filés de peito de frangorqueberam marinados adicionados de
proteinas do soro de leite foram os que apresemtar@nores perdas por exudacao.

Juntamente com as proteinas, os hidrocoldides tanapgdam a aumentar a CRA,
melhorando a textura da carne durante processoa@a, através da suspensao dos solidos
do marinado e aumento da viscosidade, garantirtdbikdade e homogeneidade da formula
a qual sera retida junto aos sitios hidrofilicogpdateina miofibrilar (OLIVO, 2006). Varios
estudos demonstram que as salmouras, quando atlamde carragenas, apresentam melhor
capacidade de retencdo de agua no alimento, galaifdo em temperaturas entre 50° e 60°,
contribuindo para a textura do produto final, remeito e palatabilidade (PIETRASIK, 2003;
LENNON, 2010).

Garcia-Cruz (1992), que estudou 14 diferentes baléides e suas influéncias na
estabilidade ao cozimento de amostras trituradasadee bovina+marinado, descreve que a
goma xantana apresentou a melhor capacidade dedetde agua durante cocc¢éao, ficando a
frente de um grupo de gomas selecionadas, sendo gdaa guar, locusta e a mistura
xantana-locuta (50% cada).

O hidrocoléide I|-Carragena também é apontado pom#&Gi (2013) como
ingrediente chave na melhor CRA de peitos de frarsgbmetidos ao processo de cocgao,
tanto por radiofrequéncia como por banho-maria.

Os sais conservantes também podem sem empregadosnaumacdes de marinados
para evitar o crescimento indesejavel de microgyaos no produto e promover ganhos de
cor, sendo os mais utilizados nitrito e o nitraeéosddio e potassio. A cura consiste numa série
de reacdes redutoras dos sais, que resulta naddonde 6xido nitroso (NO), o qual ira
complexar-se com a mioglobina, resultando na cseado produto. E importante ressaltar
que a efetividade da reacdo de cor depende daidm@d@tde mioglobina disponivel na
matéria-prima (TERRA, 2005).

Estudos apontam que a adicdo de cultwtaster em produtos carneos reduz a
formagdo de nitrosaminas, que s&o compostos altamearcinogénicos, devido a
denitrificacdo dos sais de cura adicionados aoupoco@ ERRA, 2005; SEBRANECK, 2007).
Devido a seus beneficios, a adicdo de cultstaser em produtos carneos torna-se de grande
interesse industrial no desenvolvimento de novodyios, conferindo assim maior seguranca

e qualidade.
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O acucar é um ingrediente utilizado em larga esoalastrial, principalmente como
agente de sabor, mas seus atributos vao muito &énprodutos carneos, a adi¢cdo do agucar,
além de ajudar a mascarar o sabor acentuado dmaé#ipui para o amaciamento do produto
final neutralizando o endurecimento pelo sal. Qgakes utilizados sdo variados e compostos
basicamente por maltodextrina, sacarose, dextrglgsgse, lactose e manose. Algumas
pesquisas sustentam que o aglcar adicionado emlém®es carneas (como por exemplo 0s
marinados), podem servir de substrato para bastértesejaveis, porém o baixo indice de
evidéncias néo sao suficientes para sustentapesse de vista (OLIVO, 2006).

A Food and Drug Administration (FDA) define os amtdantes como substancias
adicionadas intencionalmente ao alimento com olgetle estender a vida-de-prateleira,
através do retardo da descoloracdo, da racidez axidacéo de lipideos livres oxidaveis,
sendo que a atividade antioxidante é tida com@aaidade de um composto ou composicao
em inibir a oxidacéo lipidica (SHIMOKOMAKat al.,2006).

Atualmente, devido a restricdo dos antioxidantet&scos, a industria tem investido
em antioxidantes de origem natural, os quais aptase boa eficiéncia sobre produtos
carneos. Os antioxidantes mais utilizados no Bl o butil-hidroxi-anisol (BHA), butil-
hidroxi-tolueno (BHT), terc-butil-hidroxiquinona BHQ) e propilgalato (PG), devido seu
baixo custo e eficiente acdo, os quais sdo regutaues pelo Ministério da Saude que limita
100 mg/kg para BHA, BHT e PGH e 200 mg/kg para TBttfho concentracdes maximas
permitidas (BRASIL, 1998).

O uso de ervas e especiarias como antioxidantesaéaliernativa que a indastria de
alimentos tem amplamente estudado, e apesar des\éstudos demonstrarem o potencial
antioxidante de frutas e legumes, o extrato deialee a sélvia tem sido os mais utilizados,
mas estudos indicam efetividade no uso de orégeamtenodides, bixina e norbixina
extraidos de urucumB{xinaorellang e o acido fitico (BORBA, 2012; OLIVEIRA, 2012;
ROCHA GARCIA, 2012)

O setor de desenvolvimento de novos produtos nasirid investe na elaboracdo de
produtos com enfoque nas qualidades nutriciondisneficios do produto a saude, devido a
novas tendéncias do consumidor (BADARO, 2008). [@msacarideos, como por exemplo,
os frutooligosacarideos, sdo compostos prébidtigns possuem caracteristicas fisico-
quimicas favoraveis a saude humana, atuando néa¢dgude bactérias benéficas do trato
intestinal, e, por essa razdo, estudos demonstrgotencial da utilizacdo de inulina e
produtos carneos (SALAZAR al, 2009).
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Aromatizantes também podem ser adicionados nosnawars para intensificar o
sabor e o aroma do produto final, sendo que parearae de aves sao utilizados

principalmente 6leos essenciais, 6leos resinagreaa naturais (OLIVO, 2006).
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4 METODOLOGIA

4.1 DELIMITACAO DO PROJETO

Trata-se de um projeto que visa agregar valorrgecde poedeiras de descarte. O uso
de coadjuvantes de tecnologias no processo de agaadnpossibilitou a obtencdo de um
produto com bom rendimento, qualidade e melhorias ©aracteristicas sensoriais,
melhorando assim a palatabilidade dessas carnesarde de poedeiras de descarte foi
marinada por meio massageamento e tambleamentadsete armazenamento refrigerado.
O produto foi desenvolvido com auxilio de delineatneestatistico simplex-centroide. Os
resultados obtidos a partir do delineamento foramoborados por meio de analises para

estimativa da CRA do produto e anéalises microbiokiy

4.2 AMOSTRA

As matrizes poedeiras de descarte foram adquigdagranja de producédo de ovos
de consumo, sob razdo social de Granja Martini,Lédanviadas para o Abatedouro Spader
Ltda, ambos localizados na regido sudoeste do Ratqds todo o procedimento de abate, as
amostras de peito foram separadas das respectveascas e posteriormente transportadas
sob refrigeracdo (4°C) para o laboratorio de cagngsrivados, da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana (UTFPR), campus Francisco Belrémnte o processo de obtencéo do
marinado, todos os procedimentos para a garantgudidade nas analises, bem como os
procedimentos de seguranga para uso da unidade) flotados. Os ingredientes utilizados
na elaboracdo da salmoura destinada ao processmadeacdo das amostras foram:
Carragena B8436 (extraido da alga marikln@hema cottoni seaweedH neutro a médio
alcalino) obtida por meio de doacdo da empresa iBlantstria de Produtos Alimenticios
Ltda; Ibrateina IBR#110 (composto por estabilizattS452i, espessante INS407 e
maltodextrina) e Condimento para Frango CLT-Maste& (composto por sal, especiarias

naturais, realcador de sabor INS621 e INS631, armmharal de especiarias e corante a base



33

de péaprica) obtidos por doacdo da empresa IBRAGsknd de Aditivos e Condimentos Ltda.
Todos os reagentes utilizados foram de grau aswliti

Para o delineamento das amostras marinadas faadtl delineamento fatorial
Simplex-Centroide com trés variaveis e uma repetngiponto central, e posterior construcao
de superficie de resposta, ambos desenvolvidosoftmwase Statistica 7.0. Os valores do

delineamento da salmoura utilizada no marinadale8oritos na tabela 1:

Tabela 1 — Delineamento das salmouras utilizadasaraacao de carne de poedeiras de
descarte

Ensaio  Peso Inicial Composicao do marinado Peso Final (P.f)
(P.i) Condimento Agua Carragena Fosfato Ibrateina alBaimoura (9)
(ml)

P1 532,60 15% 83% 2% 106,52 591,00
P2 475,32 15% 83% 2% 95,06 538,90
P3 506,80 15% 83% 2% 101,36 574,08
P4 465,10 15% 83% 1% 1% 93,02 538,25
P5 441,50 15% 83% 1% 1% 13,245 526,12
P6 476,48 15% 83% 1% 1% 95,29 537,43
P7 495,61 15% 83% 0,67% 0,67% 0,68% 99,13 561,53
P8 452,06 15% 83% 0,67% 0,67% 0,68% 90,41 531,54

Os modelos obtidos para as respostas experimdatars avaliados em termos de
sai significancia (p0,05) e coeficientes de determinacéo (R?)

4.3 MARINACAO DA CARNE

O fluxograma do processo adotado para a marinagsi@mhostras é apresentado na
figura 4, e consistiu das etapas:

- Preparo da Amostra: resfriou-se em refrigeradgoaraostras de peito de matrizes
poedeiras, até as mesmas atingirem a temperatu4f@e e em seguida pesou-se em balanca
analitica determinado peso para amostragem e rnseddypH com uso do aparelho pHmetro;

- Preparo da Salmoura: no preparo da salmourangredientes foram pesados e
dissolvidos em &gua destilada segundo a necessidadeada salmoura, sendo entdo
homogeneizados com liquidificador;

- Tambleamento: as amostras de carne e as salm@srasiais foram previamente
preparadas) seguiram pardumbler, por 44 minutos cada, a uma rotacdo de 10 RPM, par

efetiva marinacao;



34

- Resfriamento e Armazenamento: apds o0 procesdameleamento, as amostras
marinadas foram armazenadas sob refrigeracdo apd?Cl2 horas e posteriormente

congeladas em freezer industrial & -18°C por 1% dia

Carne Sal + Aditivos
M +

| Marinada Comp. Aromaticos

4
Massageamento + Tambleamento

+
Resfriamento

/ Agua
Y

= R

Preparo p/ Embalagem —
CONsSumo Armazenamento

Figura 7 - Fluxograma da marinacao da carne.
Fonte: OLIVO, 2006 (adaptado)

ApoOs todo o processo de marinagao, parte das amdstiam armazenadas a +4°C,
por cerca de 12 horas e parte congeladas a -18%0, entdo seguiram para as devidas

analises.

4.4 CAPACIDADE DE RETENCAO DE AGUA

Para a determinacdo da CRA nas amostras de carmoatieiras de descarte
marinadas, avaliou-se trés parametros: o calculoeddimento do processo de marinagéo
Perdas por Gotejamento (PDL) pelo método gravie@segundo Honikel (1998) e o nivel
de pH utilizando pHmetro segundo Cecchi (2007).
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4.4.1 Rendimento da carne marinada

Foi realizado teste de rendimento para verificapoacentagem de absorcdo de
salmoura na carne. Para tanto, efetuou-se os caldel rendimento das amostras marinadas
apos resfriamento de doze horas e também apdseqdiamz congeladas a -18°C. As amostras
foram pesadas tanio natura, como resfriadas e congeladas, sempre em baladiicar
sendo que o peso final subtraido do inicial obsves rendimento (CECCHI, 2007). O
calculo efetuado é demonstrado a seguir:

%Rend = P.f-P.i x 100(%)

Onde:

%Rend = Porcentagem de rendimento

P.f = Peso final

P.i = Peso inicial

4.4.2 Perdas por gotejamento

O procedimento para analise de gotejamento segunetadologia gravimétrica
descrita por Honikel (1998). Um pedaco de carneddiado em formato quadratico uniforme
e peso padronizado a 80g cada. Efetuou-se o cempendicularmente as fibras da amostra,
sendo a analise efetuada em duplicata. As amostt@® foram colocadas em uma rede,
envoltos em sacos plasticos e em seguida pendume@sodo que o plastico ndo entrou em
contato com a amostra. Os conjuntos foram manedogemperatura refrigerada a 4°C, em
estufa B.O.D. da UTFPR (campus Francisco Beltisa)do entdo armazenados por 48 horas.
Apds o armazenamento, pesaram-se as amostras nmieaeefetuaram-se os célculos de
Drip loss quanto segue:

%PDL = P.i—P.fx 100(%)
P.i
Onde:

%PDL = Porcentagem derip loss
P.i = Peso inicial

P.f = Peso final
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4.4.3 Analise de pH

As amostras de carne de matrizes de descarte miarioeam previamente pesadas
(109), trituradas, adicionadas em um béquer cona §§0ml), seguidas de agitacdo. O
aparelho pHmetro foi calibrado com solugBes tanmp@o4. Apos calibragdo, colocou-se os

eletrodos no béquer, para medir o pH da carmaturae pds-marinada (CECCHI, 2007).

4.5 ANALISE MICROBIOLOGICA

As analises microbioldgicas foram realizadas nookatdrio CDA Ltda, localizado
na cidade de Francisco Beltrdo, sendo enviados dstems de carne de matrizes poedeiras
marinadas e congeladas por 15 dias apos processin glas: 2% de ibrateina (P3), 1%
carragena e 1% ibrateina (P5) e 0,66% de carragesg®o de fosfato e 0,67% de ibrateina
(P8). As amostras foram submetidas a andlises tiftoi@wes Termotolerantes, pelo método
de Placa 3M Petrifilm.

O ensaio das amostras realizou-se da seguinte r@apesou-se 25,009 +0,2 g do
marinado, adicionou-se 225 ml de agua peptonada 8,homogeneizou-se em estomeiquer,
sendo esta a diluicdo -1; pipetou-se 1 ml da am@sinoculou-se no centro da Placa 3M de
PetriflmCC; as placas foram acondicionadas eno $é&sco e incubadas em banho-maria
por 24 horas a 44°C +1°C; considerou-se a morfalalgis colbnias tipicas de Coliformes
Termotolerantes como vermelhas com formacdo de Agm$lacas 3M™ Petrifim™ para
Contagem de Coliformes (CC) contém nutrientes dim Mermelho Violeta Bile (VRB), um
agente geleificante soluvel em agua fria e um ambc tetrazodlico que facilita a enumeracéo
das colbnias. O filme superior retém o gas formaelos coliformes fermentadores de lactose
(3M™ PETRIFILME™, 2013).



37

4.6 ANALISE ESTATISTICA

Os delineamentos efetuados, bem como todos os dabtkados durante o trabalhos
foram submetidos a analise estatistica software Statistica (STATSOF, 2004). Para
verificar a diferenca entre os tratamentos, folizaastlo o teste de média — teste de Tukey
(p<0,05). A partir do delineamento estatistico, cansgtse a superficie de resposta para
confirmar, ilustrar e descrever os dados obtidos.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 AVALIACAO DA CAPACIDADE DE RETENCAO DE AGUA (CR A)

A capacidade de retencao de agua (CRA) das amaosarasadas foi estimada
segundo trés parametros: pH, rendimerdaloss.
A tabela 2 ilustra os valores obtidos de pH, terajpea e rendimento das amostras

marinadas:

Tabela 2 — Valores de pH, Temperatura e Rendingdag@mostras de carne de poedeiras de
descarte marinadas

médias pH
Ensaio (pHmMétro) Temperatura (°C) Rendimento (%)
pré poés
P1 4,98+0,03 5,61+0,07 45 10,97
P2 5,43+0,10 5,50+0,03 4,9 13,38
P3 5.59+0,09 5,72+0,04 52 13,27
P4 5.5040,10 5,51+0,03 4,1 15,73
P5 5.51+0,05 5,66+0,11 45 19,17
P6 5.60+0,05 5,65+0,04 4,6 19,17
P7 5.59+0,06 5,66+0,08 4.8 13,30
P8 5.59+0,03 5,82+0,09 50 17,58

As equacdes para obtencdo dos modelos estatiddazla atributo, séo oriundos do
tratamento de dados feito em software STATISTICA, juntamente com a analise de

variancia ANOVA. As equacdes sao apresentadosbedata.

Tabela 3 — Modelos e analise de variancia obtida pa atributos da CRA das amostras de
carne de poedeiras de descarte marinadas

Equacbes R2(%) R2aj(%) p (modelo)
Yrendimento = 10,97.2413,38.%+13,27.%+14,22.(%.X7) +
28,20.(%.X3)+23,38.(%.Xs) 0,86 0,03 0,40
YpH =
4,60.%+5,52.%6+5,74.%+1,84.(%.X2) + 0,98 96,59 0,007*
2,02.(%.Xs)
Ydrip loss=
3,58.%+3,55.%+2,36.%+3,07.(%.X,) + 0,85 65,90 65,90
0,66.(%.X3)

Ydrip losgcongelado) =
6,84.%+5,26.%+2,56.%+16,00.(%.X3) + 0,99 0,98 0,01*
(-58,44).(%.X2.X3)

X1: carragena; X2: fosfato; X3: ibrateina; R2ajeficente de determinacgao; p.aj: significancia ttibato;
*. modelos estatisticamente significativos (p<0,05)
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5.1.1 pH

Para a variavel pH, os ensaios com 0,66% de car@aafe66% de fosfato e 0,67% de
ibrateina (P8), e com 2% de ibrateina (P3) aprassemt os melhores indices sendo 5,82 e
5,72 respectivamente. Os resultados foram corrdbsram software estatistico (STATSOFT,
2004). O modelo Quadratico apresentou um coefeidet determinacdo ajustado (R2aj) de
98,53, ou seja, 0 modelo analisado explica-se d@BB8%, sendo esse valor expressivo para a
variavel, demonstrando grande influéncia sobreodlyto final. O modelo foi significativo e
considerou-se ajustado com p=0,007, portanto maewmoapresentando influéncia entre os
tratamentos, o pH foi influenciado diretamente @algdo dos diferentes ingredientes, sendo
que, neste caso, o ingrediente ibrateina demonstigdor contribuir para o aumento pH. A

figura 7 ilustra a superficie de resposta gerada paariavel pH:

Fitted Surface; Variable: pH
DV: pH; R-sqr=,9854; Adj:,9659
Model: Quadratic (some terms were removed from full model)

Ibrateina
0,0041,00

MR oo

1,004 50,00
0,00 0,25 0,50 0,75 1,00
Carregana fosfato

H O1 OO 01Ol

©

Figura 8 — Superficie de resposta no modelo Quadrptra a variavel pH da carne

de peito de poedeiras de descarte marin
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Observa-se que, a partir da superficie de respostarediente ibrateina foi o que
mais influenciou positivamente o pH, seguido deraggma e por ultimo o fosfato. Os
tratamentos com 0,66% de carragena, 0,66% de dosfdd,67% de ibrateina (P7 e P8),
apresentaram melhor pH no produto final, sendo & 582 respectivamente.

Porto et al. (2000) descrevem que os tratamentoseados A (4% de cloreto de
sédio + 2% de tripolifosfato de sddio) e B (4% teto de sddio + 2% de tripolifosfato de
soédio + 0,1% de folha de alecrim macerada), aptaissen os melhores valores para pH na
ordem de 6,38 e 6,41. Esses valores estdo munttaains encontrados na presente pesquisa
para o produto pds marinado, porém, observa-se gkt da carne de poedeiras de descarte
in-natura € menor quando comparado com frango de corte ioum dia), ou seja, 0s
musculos de poedeiras de descarte, principalmenmteedo, encontram-se menos nutridos
apresentando menor carga ibnica, ficando com phkkipa do Ponto Isoelétrico (P.I).
Novello (2009), que trabalhou também com amosteapeaito de frango de corte marinadas,
descreve valores de pH pré-injecdo entre 5,87 @ p®&ém os valores de pH da carne de
poedeiras de descaitenatura obtidos no trabalho estédo de acordo com Olivd. €2806),
que descrevem que o pH do muscpést-mortemsitua-se na faixa de 5,70 a 5,85; porém
Porto et al. (2000) descrevem em seu trabalho qui¢ da carnén natura (post-mortemjas
amostras A e B foi de 7,29 cada. Cabe ressaltaragueondi¢cdes pré-abate influenciam
diretamente no pH da carne.

Amostras de peito de frango marinadas por Rochai&at al. (2012), com
diferentes salmouras preparadas com Cloreto deoS0d#3%) e Glutamato Monossodico
(0.4%), apresentaram valores de pH na ordem dee55393. Esses valores ficaram acima do
encontrado na pesquisa. Observa-se que o tempateagéo foi de apenas 12horas apos

processo de marinacao, seguido das analises.

5.1.2 Rendimento

Na analise de rendimento, as replicatas com 1%adagena e 1% de ibrateina (P5)
e 1% de fosfato e 1% de ibrateina (P6), apresentaralhor ganho de peso no produto pos
marinado com 19,17% para ambos os tratamentos. @elmdSpecial Cubico obtido,
apresentou R2aj = 0,8610, sendo entdo que o modgfdica-se com 86,10% de

confiabilidade. O modelo nao foi significativo p@presentou valores de p=0,46q®05). O
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modelo ignorou a intera¢do entre carragenaXfosfata¥eina. As amostras ndo apresentaram
diferencas entre si, porém os ingredientes fosf@e0,024) e ibrateina (p=0,025)
influenciaram significativamente no rendimento doduto. A figura 8 ilustra apresenta a

superficie de resposta para a variavel rendimento:

Fitted Surface; Variable: rendimento
DV: rendimento; R-sqr=,861; Adj:,5135
Model: Special Cubic

Ibrateina
0,0041,00

ya

RPRRPRPRRRER
RPNWKAOO N OO

0,00 0,25 0,50 0,75 1,00
Carregana fosfato

Figura 9 — Superficie de resposta no modelo SpeCighico para a variavel

rendimento da carne de peito de poedeiras de desoarinada

O rendimento da carne marinada é tido como a cd@deidesta em reter a salmoura
condimentada no tecido muscular, sendo que quaaior o rendimento e ganho de peso da
amostra marinada, melhor sera o nivel CRA. Por@.gR000), que estudaram a influéncia
da salmoura em filés de peito de frango marinadescrevem valores de rendimento na
ordem de 8,62% e 8,60%, para salmouras preparadasigua destilada, cloreto de sédio e
tripolifosfato de sédio, somente, e outra com awigé alecrim. Esses valores estdo abaixo
dos encontrados na presente pesquisa. Para exgdsarocorréncia, Silva (2013), relatam a
importancia do uso de hidrocoléides no rendimentoetencdo da salmoura na carne
submetida ao processo de marinagdo, sendo queage@a apresentou 20% de perda de dgua

por exudacao, valores estes que condizem com moslnteste trabalho.
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5.1.3 PERDAS POR GOTEJAMENTO

A capacidade de retencdo de agua (CRA) da carneighportante fator econémico
do ponto de vista industrial, pois determina ai@ficia no processamento, ja que uma baixa
CRA acarreta em perdas de agua e nutrientes devieiksudacdo, estando o nivel de pH
atrelado ao processo (RAMOS, 2007). As porcentagenguebra, oriundas da analise de
Perdas por Gotejamento (PG) segundo método gravem€HONIKEL, 1998), sdo descritas

na tabela 3.

Tabela 4 — Analise de Perdas por Gotejamento (B&achostras de carne de poedeiras de
descarte marinadas resfriadas

Ensaio Peso entrada Peso saida %PDL
P1 80,09+0,11 77,21+0,41 3,59
P2 80,48+0,37 77,60+0,28 3,58
P3 80,65+0,49 78,72+0,10 2,39
P4 80,65+0,09 78,44+0,68 2,76
P5 80,67+0,45 78,16+0,06 3,10
P6 80,45+0,03 78,16+0,34 2,87
P7 80,76+0,06 78,14+0,57 3,24
P8 80,18+0,08 78,06+0,08 2,64

Para a variavel perdas por gotejamento, os ensaiws 2% de ibrateina (P3) e
0,66% de carragena, 0,66% de fosfato e 0,67% adeiba (P8) apresentaram-se com 0S
menores (e melhores) indices de perda, sendo 2(B3%e 2,64% (P8). Na avaliacdo dos
resultados, o modelo Quadratico apresentou umaieefe de determinacdo ajustadoa(R?
de 65,90%. O modelo nao foi significativo, apreaedb valor de p=0,15. O modelo néao
apresentou influéncia entre os tratamentos, sena® & perda por gotejamento foi
influenciada por cada um dos diferentes ingredggntinde neste caso, 0 ingrediente
Carragena demonstrou maior contribuicdo para meeata de agua do produto. A figura 9

ilustra a superficie de resposta gerada para awsperda por gotejamento.
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Fitted Surface; Variable: drip test
DV: drip test; R-sqr=,8539; Adj:,659
Model: Quadratic (some terms were removed from full model)
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1,00 @ ] o 0,00
0,00 0,25 0,50 0,75 1,00
Carregana fosfato

Figura 10 — Superficie de resposta no modelo Qtiedrgpara a varidvel perda por

gotejamento da carne de peito de poedeiras dertiestarinada e resfriada.

Novello (2009) avaliou a CRA de amostras de pe#tdrango marinadas com cloreto
de calcio e cloreto se sédio, nas concentraco@s 8,0,3M cada, observou que as amostras
selecionadas para os tratamentos com cloreto dmo,cahdependente da concentragdo,
apresentaram valores de CRA superiores que daadagcom cloreto de sddio. Os resultados
obtidos na presente pesquisa indicam que o usmléggoo de NaCl esta diretamente
relacionado com a efetividade da absorcdo da sasmmu musculo carneo, porém, Rocha-
Garcia (2013) indica que a busca por novas alteagmigue diminuam o uso de sal em
produtos carneos, principalmente do cloreto deos@dim afetar as caracteristicas sensoriais,

apresenta-se como um desafio para a industria.
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5.1.3.1 PERDAS POR GOTEJAMENTO DO PRODUTO CONGELADQO

As porcentagens de quebra, oriundas da analise eddad® por Gotejamento
(HONIKEL, 1998), do produto final congelado sdoati#as na tabela 4.

Tabela 5 — Analise de Perdas por Gotejamento (B&achostras de carne de poedeiras de
descarte marinadas congeladas

Ensaio Peso entrada Peso saida %PDL
P1 81,26+1,61 75,68+0,41 6,86
P2 80,53+0,72 76,18+0,28 5,40
P3 81,19+0,57 79,00£0,10 2,70
P4 81,55+0,07 76,83+0,68 5,78
P5 81,34+0,65 74,22+0,06 8,75
P6 80,83+1,14 77,38+0,57 4,27
P7 80,38+0,54 77,47+0,34 3,62
P8 80,53+0,30 76,79+0,08 4,64

Na anadlise de perdas por gotejamento do produtgetatio, os ensaios com 2% de
ibrateina (P3) e 0,66% de carragena, 0,66% deattosé 0,67% de ibrateina (P7)
apresentaram-se com 0os menores indices de pergudesendo 2,70% (P3) e 3,62% (P7).
Na avaliacdo dos resultados, o modelo Special Gubpresentou um coeficiente de
determinacdo ajustado @g2de 97,98%. O modelo ignorou a interacdo entreasmveis
independentes fosfato e ibrateina, sendo signifcatom valor de p=0,02. O modelo
apresentou influéncia entre os tratamentos, sem#oaq interacdo carragenaXibrateina e
carragenaXfosfatoXibrateina demonstraram influenmésa menor perda de agua do produto,
contribuindo para a CRA. A figura 10 ilustra a gtijgee de resposta gerada para a variavel

perda por gotejamento.
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Fitted Surface; Variable: Var7
DV: Var7; R-sqr=,9942; Adj:,9798
Model: Special Cubic (some terms were removed from full model)
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Carregana fosfato

Figura 11 — Superficie de resposta no modelo Spé&gihdico para a variavel perda por

gotejamento da carne de peito de poedeiras dertiestarinada e congelada.

O processo de congelamento da carne marinada cifetamente a salmoura e o0s
componentes nela dissolvidos, retirando energiasidtema e criando um gradiente de
concentracdo diferenciado entre a agua a os soluteslocidade de congelamento é crucial
para menor exudacdo da carne, ou seja, a formagsiccribtais de gelo ira influenciar
diretamente na capacidade de retencdo de aguaaditerfinal quando descongelado.
Flutuacbes na temperatura ao longo do periodo tteagem podem gerar o fendbmeno
denominado recristalizacdo, o qual forma cristaigielo entre as estruturas fibrosas da carne,
causando danos a proteina miofibrilar. O sistemaotgelamento escolhido para carnes de
frango marinadas deve apresentar boa eficiéncielogidade do congelamento, evitando a
recristalizacdo ao longo do periodo de estocagarangindo assim maior qualidade (OLIVO,
2006).

Assis (2010), que analisou a retencédo de umidadstaas de filé de peito de frango
que receberam salmouras preparadas a partir deinmmasolada de soja, tripofosfato e sal
(NaCl), sendo posteriormente congeladas, descia@eees de 77,15% para o tratamento com
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5% de tripolifosfato e 77,34% com 8% de proteirdada de soja, demonstrando que 0s
ingredientes apresentam melhores resultados dedti@Ado trabalhados em separado. O uso
de hidrocolbides € uma boa alternativa ao uso oeeipias isoladas em marinados destinados
melhorar a CRA em carnes. Palezi (2013) descreeeagaplicacdo de hidrocoloides em
marinados destinados a carne de frango apreserdaséne de beneficios tecnoldgicos,
contribuindo diretamente para melhor palatabilidaéolg@roduto.

Giampietro et al. (2011), que pesquisaram difesetip@s de salmoura para carne de
matrizes de frango corte, descrevem que as amastnasadas com condimento industrial da
Globalfood - Advanced Food Tecchnol@g{composto por: cloreto de sddio, polifosfatos,
hidrocoldides, especiarias) diferenciados pelagreagem de 6leos essenciais de alho (que
foi mais concentrado no tratamento que apresentarnCRA), injetadas na proporcao de
15% do peso da amostra e armazenadas por 30 dia%3 apresentaram valores de CRA na
ordem de 66,49% e 68,18%. Tais dados estédo deaacord os valores obtidos durante a

pesquisa, que apontam para o uso de hidrocoloidgsredo ao polifosfato e sal.

5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Das 3 amostras analisadas microbiologicamentgst@presentaram resultados
satisfatorios quanto a Contagem de Coliformes Tim@ntes. A tabela 4 apresenta os
resultados obtidos nas amostras de marinados aré@metros preconizados pela Resolucao
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 para carness @reparadas de aves, refrigeradas ou

congeladas, temperadas:

Tabela 6 - Resultados das analises microbiologiaasamostras de carne de poedeiras de
descarte marinadas

Amostras UFC/g
P3 <1x10! EST.
P5 <1x10! EST.
P8 3x10* EST.
RDC n° 12/2001.* 1x10¢'

*Resolucao da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12 aeija de 2001,
Fonte: BRASIL, 2001
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Os resultados ficaram estimados devido ao fato daixa de contagem para
populacao total na Placa Petrifilm CC ser de 15-dd@0nias, contagens abaixo ou acima sao
consideradas estimadas, que foi 0 que aconteceuasoamostras P3 e P5 que tiveram
auséncia de crescimento de colbnias tipicas, eoatearP8 que teve crescimento de apenas 3
colbnias.

A baixa contagem de coliformes termotolerantes aa®stras séo resultados de um
abate higiénico-sanitario eficiente, pois essasébbas estdo relacionadas geralmente com o
conteudo fecal, boas praticas de fabricacdo dmato, condi¢cdes higiénicas de materiais e
manipuladores. Aliado ao fato das amostras estamngeladas, pode ocorrer a diminui¢cao
exponencial da contagem microbiana e ou mortdadbi algumas espécies de bactérias pelo
choque da variacdo da temperatura e diminuicdo tdadae de agua, principalmente
mesofilos e termofilos patdégenos e deteriorantBAYCO, 2005).

Outro fator que pode ter contribuido para baixaagem microbiana foi a utilizagéo
do chuveiro pGés evisceracdo com agua clorada a 2ppetoro, associado ao pré resfriamento
imediatamente ap0s o abate em agua clorada a 4{e asnpeitos das matrizes ficaram em
imersdo por 20 minutos para resfriamento e hidéatagsses tratamentos auxiliaram
possivelmente como redutores da contaminacao stipedas carcacas (BOLDER, 1997,
ALLEN et al.,2002).
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6 CONCLUSAO

O processo de marinacao destinado a carne de pmedei descarte, demonstrou ser
eficaz na obtencdo de um novo produto, conferieddimento e boa capacidade de retencao
de agua. A amostra que continha 1% de fosfato eld%rateina demonstrou ser a melhor
frente a todos os testes.

A analise do pH demonstrou que as amostras quseapiegam valores elevados (pH
menos acido) reteram melhor o marinado, devido @miteracdo dos ingredientes com a
proteina miofibrilar, sendo que a amostra com 2% ddeina foi a mais satisfatoria.

A partir do teste de rendimento, observou-se gaenastra adicionadas de 1% de
carragena e 1% de ibrateina, e a amostra adiciah@d®6 de fosfatos e 1% de ibrateina
apresentaram melhor ganho de peso, demonstramdpoatancia do uso de hidrocoldides na
retencéo da salmoura.

O teste de perdas por gotejamento indicou que @gigudos ingredientes foi mais
efetiva para melhor CRA do produto, tanto na aeatis produto resfriado como também
congelado, fato esse que indica que a reacdo danpmire fosfatos e hidrocolbides é
necessdaria para efetiva retencdo do marinado. @zsaltar que é escassa a literatura
referente as perdas por gotejamento de marinadagelamlos, principalmente se tratando de
poedeiras de descarte.

O projeto de desenvolvimento de marinados destmad@oedeiras de descarte
obteve resultados satisfatorios, conferindo bondireento e melhor capacidade de retencao
de agua, contribuindo para melhor palatabilidadepdmduto, agregando valor comercial

numa carne considerada subproduto.
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