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RESUMO

0 presente trabalho foi planejado visando wverificar os efeitos
de adicdo de lecitina de soja 2 racfo de frangos ¢ sua influén
cia sobre a textura de carne congelada e niaoc congelada {de pei
to e de coxas). Por outre lado, procurou-se estabelecer pafalg
los entré dois métodos objetivos e dois subjetivos de avalia -

cio de textura e correlacionar processos e meétodos entre si.

Foram empregados cento e quarcnta e quatro frangos, cuja viga
f
foi controlada desde o nascimento e que foram alimentados com
racdo adicionada de diferentes porcentagens de lecitina de so-
ia. Aos cincoenta e seis dias, os frangos foram abatidos, sen-

do uma parte do lote congelada e a outrz ndo.

s recortes das carcacas (peito e coxas) foram préparados i}
fornﬁ a 180°C ¢ sua avaliacio foi feita sensorialmente, apli -
cando-se o processo do nimerc de mastigadas e a prova de texty
ra por uma equipe de provadores adredemente treinada. O exame-
objetive foi feito no "Warner Bratzler Shear™ e no "Instron U-

niversal Testing Machine”.
0s resultados alcanc¢ados podem ser assim resumidos:

a) As aves que receberam malor porcentagen de lecitina de soja
na raclo, apresentaram uma carne mais tenra e também com -~

maior porcentagen de gordura;



b)

d)

o Iy . -
A congelagace darcarne a -22°°C, pouca influencia teve sobre
sua textura tendo, todavia, revelado maior perda de peso -

durante o preparo en forno a 18090

A chamada carne branca {de peito) revelou-se mais tenra -

que a carne escura {de coxas);

Tante as medidas sensorias como as reolfgicas, mostraram--
-se viidveis, téndo-apresentadm boa correlacio entre si, o
que sugere a possibilidade do emprego indistinto de qual -
quer uma delas, tendo-se, todavia, a considerar o elevado~
custo de um dos aparelhos testados: o "Instron Universal -

Testing Machine".

Paises mais carentes de recurso e com avicultura incipien-
te, poderio encontrar neste trabalho sugestdes para o con-
trole de qualidade das carnes de ave através do emprego de

processos simples e bastante economicos.
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S UMMATRY

The aim of this work was to test the effect of the addition
of soyhean lecithin to chicken feed and its influence on the
texture of frozen and non-frozen meat {breast and ?highs} At
the sane time, the investigation socught fo establish Campéfi
son between éwa objective meothods and two subjective methods
of- texture evaluation and to correlate yra#esses and methods

between them.

u

One hundred and fourty-four chicken were used., Their lives -
Qere controlled from birth, and they were fed rations with

addition of different percentages of sovbean lecithin. At
fifty~six days, the chicken were slaughtered, one part of ~

the lot being frozen and the other not.

The cut pieces (breast and thighsWere prepared in the oven -
at 180°C and evaluated by sensory analysis applying the pro-
cedure of chew counts -~ and a texture test by a team of
testers trained for this purpose. The objective examination-
was made in a "Warner Bratzley Shear" and an "Instron Univer

sal Testing Machine”.
The rvesults achieved can be summarized thus:

a} The chicken which received greater percentages of soyhean

lecithin in their rationg exhibited o pove tender meat -

e
[
e



b)

a)

5

£

and also one with a higher percentage of fat;

Freezing of the meat at -22°C had 1ittle effect on its tex-
ture, causing, however, greater loss of weight during prepa

ration in the oven;

The so-called white meat {of the chicken breast) was shown

to be more tender than the dark meat {of the thighs);

Both the sensory and rheological measurements were shown 1to
be viable, exhibiting good correlation between them, which
suggests the possibility of freedom to use either, yet consi
dering tﬁe high cost of one apparatus, the ”Inétron Univer-

sal Testing Machine”.

Less developed countries with a growing poultry raising in-
dustry can find suggestions in this work for the quality -
control of poultry meat by the use of simple and inexpensi-

ve procasses.

iv



o "1 - INTRODUCAD

A andlise da escala zoolGgica mostra que os mamiferos represen-
‘tados pelos vertebrados sfio os mais evoluidos. Estes apresentanm,
entre cutras, importantes particularidades gquanto as gualidades
sensoriais de suas cafnes, sendo que as aves, que vem assumindo
papel de acentuada importincia na alimentacfio humana, tambénm ji
figuram como expressivos fornecedores de carne, cujas caracte -
risticas, no que respeita a textura, vém sendo objeto de estu -

dos e pesquisas cada vez mais intensas.

Admite-se que a ave assinalou a sua origem na Terra com o apa-
recimento,a cerca de 150 milhoes de anos atraz, da primeira -

c¢riatura alada,conhecida como Archaeoptervx. Provavelmente ou-

“tras cristuras que se assemelham 3as aves possam ter existido, ~

mas a Archaeoptervx & a primeira de que se tem uma confirmacaon~

tefinitiva. -
é habitat desta ave primitiva, acreditam os arqueologistas, te-
yha Sidd a India, de onde tr&s-espécimeﬂs diferentes de aves &7
vﬁeram a ser conhecidos em eras mais recentes., Nossas linhagens
domesticas derivam de uma dessas espdeoies primitivas: “a ave -

vrermelha da floresta®™. As aves vermelhas da floresta foram do-

mesticadas e reproduzidas nas peguenas vilas existentes na In -

A briga de gales foi fater importante na difusio das aves sclva

sens atravis do gloho terrostre, tendo-se constituldo em passa-
b £ 5 ¥

.
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tempo favorito no Oeste Asifitico, Java e Bornéo. Rste esporte
foi levado da India ao Borndo, Pérsia, e, duzentos anos de- =
poeis, para a Grécia. Na PBuropa, a briga de galos era um espor
te popular na Inglaterra, onde as apostas alcancavam grandes-

‘somas de dinheiro,

Por volta de 1849, em consequéncia desse fato, ocorreram as -
primeiras exposicfes avicolas de importanciz, em Londres e em

Boston.

Estas exposigdes também despertaram o interesse econdomico pe-
las diversas variedades de aves, ja que aquela altura diver-
- Y . A . . - P
sas palses ja haviam desenvolvide ragas com caracteristicas -

diferentes da ancestral comum: Yo ave vermelha do Fleoresta’,

suas pequenas aves (beghorns) e a Inglaterra seus galos de -
ywiga com excelente aptidie para a producdo de <arne -
'{Cornish).

al para c&, houve uma sucessio de eventos com seleGfo natu —. oo

al ou nic de aptidfes, verificando-se que do Avchaeopteryx-

nara chegar ao gale de briga inglé€s levou-se 150 milhdes -

de anos, e deste filtino ao frango de corte atual, um século.-

(33,

No que diz respeito ap Brasil, sabe-se que as galinhas aconmpa
pharam Pedro Rlvares Cabral na sua viagem ngue tinha como pre-

tense desting s Indias, e com ele chesaram a 22 de Abril de-



1500 nas terras de pau-brasil, fazendo a delicia dos gentios.

£73.

Muito embora a ave doméstica ja tenha participado da mesa dos
nossos descobridores, somente hi menos de um quarto de século
e que o Brasil descobriu o valor desta espécie animal de gran

P
de valia como fornecedora de carne.

A despeite de se constitulr ﬁuma atividade relativamente nova,
a producie de aves de corte tem aumentado progressivamente, e
estas jA figuram com bastante assiduidade na mesa do brasi -
leiro, Pm assim sendo, parece-nos que, devido ao volume ¢ 2

importincia que este alimento estd assumindo na substituicio~

)

\
- morecenm estudo mais g-

o

da carne vermelha, suas gqualidades j
profundado e consideragdes tecnoldgicas do mesmo graun das ou-

tras categorias de carne. g

A galinha apresenta caracteristicas peculiares que a recomen~

dam, em casos especiais,como animal que se presta a4 renovacgio

“

rapida de plantgis, revelando, de outra parte, grande facili-

dade de adaptacio em todas as regides do mundo, sendo, pois,

de criascio universal. Ela &€ capaz de transformar alimentos

grosseires, de baixe custeo, e de pouca ou nenha@a'aceitégﬁm
pelo homem, em preteina de bhoa qualidade, e apresenta ainda a
vantagen de grande precocidade de um ciclo vital extremamente
curte (57}, Assim, as ragas geneticamente aperielgoadas,atual
wente crisdas, podem ser aproveitadas para alimento do  ho-
mem apbs um cicleo de crescimento de apenas cincoenta dias na
producio de carne e 150 dias na produgzo «de ovos.

.Y -



{hserva~se que o frango aparece na dieta de muitos povos, co-
mo uvma fonte de proteina, com frequéncia cada vez maior e,com
excecfo dos vegetarianos, poucos sfo agueles que ni2o se ali -

mentam da carne de frango, ou que ndo a toleram,

Em virtude do seu alto rendimento, baixa perda durante a coc-
§§a;§r§pida_prepar0 ¢ facilidade de servir, a carne de frango
& muito usada no preparc doméstico e zinda em cardipios chama
dos institucionais, como restaurantes, linhas de navegagio ag
rea ¢ maritimﬁ, escolas, hospitais e guarteis. Por outro lado,
a carne d¢ galinha e um alimento de grande uso enm nutrigio de

criancas, adolescentes, adultos, velhos e convalescentes, bem

come  para atender prescricoes de regimes alimentares,

Antes de 1950, no Brasil, as aves eram c¢riadas ém pequenos lo
tes cmnétituinde uma atividade secundiria nos empreendimentos
pecuirios ou empreendimentos de fundo de quintal.Somente de -
hd poucos anes, conforme j& mencionamos, esta criagao passou-
a ser encarada como atividade realmente industrial, sch a for
ma de empresa organizada. A avicultura, como indfistria, existe
hi ap?%%}madamente vinte ancs e, mesmo assim, concentrada nos
Estados de megior densidade ﬁapulaqional, comoe %30 Paulo, Rio
de Janeiro, Santa Catarina, Rio Grande do Sul e Minas Gerais.
Fn 1873, 2 producfo avicola acupou o terceire lugar eatre 0§
produias da aeropecuiria do Fstade de S3e Prulo, sendo supera
da apenas pelo c¢afé e pela carne hovina, deixando para tras, -
produtos tradicionais come a cana-de-agucay, o nilho.e o lei~

te. Foi com suas 207 mil toneladas de carne de {rango @ 340

.



milhfes de dizlas de ovos, que a avicultura proporcionou mais
de 10% da renda total dos produtos vegetais e animals do Esta
do de 3o Paulo, transformando-se no terceiro poder da agropg

cuiria panlista,

Fm 1975, a avicultura teve sua capacidade de produgfo amplia-
da, €onseguindo expandir seu mercado de consumo alcangandb” -
mercados externos e abrindo novas perspectivas para a produ -
cHio interna. Noves lances vio sendo creditados a esta ativida
de, como a instalacio de inGmeras e modernas unidades de pro-
cessamento de aves, numa demonstracio de que o setor evoluiu-
com rapidez para a fase essencialmente empresarial. Em agosto

de 1075, foi iniciada a exportacdo de frangos, que embora mo-

desta, mostra que ¢ avicultor pode ser tambem um produtor de-

divisas para o pa§5, Para exportar, entretanto, era preciso -
dispor de um volume relativamente elevado do preduto & a pre-

co competitivo, o que foi conseguido, inicislmente, no Estado

de Santa Catarina. Assim, em cinco meses, o Brasil conseguin~

realizar

ﬁ§atra¥§s de uma firma com grande experiéncia em expor

tag#Zo, negocia¢des da ordenm de 5.900 toneladas corresponden -
tes a'#ﬁ%aas 1% da producfo prevista para 18575, Embora modes~
tas, as transacoes iniciais sHo promissoras e proporcionaram-
ao pais divisas da ordem de O nithées de dolares e, ap MESMO-

temnpo, demonstraram a existéncia de um mercado potencial para

este produto (43,

Ouando se fala em carne, indenendentemente @z ser de ave, bo
vina, suina, ovina, ou outro tipo aualquer, uma das primeil -

ras associacies gue se faz & relativa ao sabor e a textura,-

B



pOis ¢stas propriedades ocupam lugar de éesfaque na apreciacio
do consumider e, por isso, tém recebide grande atencie do mun-
do cientifico. Ate o paladar menos treinado pode distinguir en
tre & carne dura @ a teﬁra, entre a ¢carne suculenta € a seca,-
entre a saborosa e & sem sabor. Além disso, desde que a carne-
se constitui em uma das princiapails fontes de proteina na ali-~
mentacio humana, a sua aceitacdo pelo'coﬁsumidor depende de
suas caracteristicas organoléticas de sabor, textura, ¢or e a-

parencia.

i

Destas caracteristicas, uma das mais importantes &, provavel
mente, a textura. Lsta caracteristica tem sido apreciada ao -
longe dos ancs de forma extremamente subjetiva. Todavia, em =~

tempos mais recentes, Tornou-se possivel predizer & textura de

um produte pela utilizacido de t2cnicas menos_subjetivas, isto-.

i Pl

e, processos inanimados, mecinicos. Tal aparelhagem constitui-

o passo decisivo no sentido da medicio desta caracteristica, -
- - - - - il -

nio s6 em carnes, como tambem em outros produtos alimenticios.

Adsmais, os dados resunltantes destas mensuragoes, prestam-se a
- - . it = - * - )

anfilise estatistica, o gue os tornam ainda mals precisoes e de

interpretacsc mals segura.

Sendo a textura uma propriedade semsorial, ela & percebida pe-
tos orgios dos sentidos, mas a sua avaiiagﬁa ou medigﬁo, ngste
caso, € por ser subjetiva, pode levar a interpretacfes errd -
neus, razio pela qual deve ser complementada por apreciagac a

tyavis do emprego de apareihos fisicos, ou mais especificamen-

te, pelos mitodos resldgicos. BEm geral, as tecnicas objetivas-

o fy -

i



S A L T N R I . B

.

para medir pfaprieha&es Sﬁnsmriaﬁgtém a desvantagem de atuar
indiretamente, e sio porissoc mais valiosas quando andlogas -
is respoestas sensoriais. Por outro lado, as mensuragles reo-
16gicas tém a vantagem da objetividade e, desta forma, ao
'meﬁﬁs.pﬁtencialmeﬁte, nic sdac sujeitas ao impulse da preven-
cio e da fadiga, sendo mais adequadamente ajustadas do que

os sentidos humanos,

Correlacionar medidas semnsoriais com medidas de instrumentos
& de vital interesse no estudo de certos alimentos. A pri -
meira e mais importante razaoc deste interesse, reside na ne-
cessidade do desenvolvimento de testes ohjstivos que possam-
predizer ou confirmar a avaliagdo sensorial. A segunda TaZE0

& gue sendo a fextura uma rrepriedade sensorial, seria de inp

teresse explicar as medidas obtidas em aparelhos fisicos em

termos de sensacBes humanas, isto &, correlacionar o que o a
.parelho detecta com aquilo que & sentido ‘e percebide duran-

i

te a mastigacio de um dade alimento.

‘Para se consepuir o que acima fol dite, & imperativo que ao
~orrelacionarmos testes sensoriais com testes reolbgicos, an
bos sejam executados com multa precisio, evitando-se

wo . as causas que podem induzir a variacfo de interpretacio.

H

s testes obietivos uma vez correlacionados com os SENSo~
riais, oferecem um mérodo de medigdo de textura que pode ser
wsado a qualquer momento com repetibilidade consistente, nao

dependendo da convocagdo de equipes ou treinamento destas,

-
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A avaliacao sensorial de textura em alimentcs, bem como em ou-
tros produtos, pertence ao dominio da psicofisica. Esta, procu
ra correlacionar as avaliacOes sensoriais com as medidas fisi-
cas e pode estabelecer equacdes matemdticas ou relagles que
permitam ao cientista predizer as caracteristicas sensoriais
dos materiais pelas medidas fisicas e vice-versa, A psicofisi-
ca néo pretende explanar as bases da sensacio mas, ao conirﬁw
rio,pesquisar as relacdes entre o real-subjetivo ¢ o mundo fi-

sico (48).

No Brasil, nio obstante o desenvolvimento ohservado na ativiﬁg
de avicola, nio tem havido preocupagao com estudos sohre a qua

lidade da carne de aves.

0 presente trabalho teve em mira, embora com as naturais limi~

tagdes, abrir estudos experimentalis sobre ¢ uso-dos processos- -

gbjetive e subjetivo na medigdo da textura da carne de aves a-

batidas nas nossas condicdes industriais e que foram alimenta- .

das com ragio suplementads com lipideos, visando tamb§mﬁcom 18-

sn, conhecer-se os efeitos destes sobre a gualidade da carne,

Mais especificamente, o nosso trabalho ohjetivou os seguintes-

pontos dentro do contexto textura em carne de frango:

H

1. =~ Fstudsr comparadaments 0s processos sensoeriais (subjetd
vosY e repldgices {obietivos) na medigao da textura de -
carne de frango;

2. - Estudar o cmprego comparade dos aparelhos "Warner Bratz -

ier Shear™ e "Instron Universal Testing Machine” na ava -

- .



liacio objetiva da textura:

3, ~ Estudar os efeitos de lipideos ministrados na racBo, sobre
a textura da carne;

4, - Bstudar os efeitos do congelamento industrial na textura -
da carne, comparadamente com carnes nao congeladas;

5. - Dentro das Eimitégéﬁs dos recursos disponiveis, estudar, ~
Coﬁparadamenﬁe, a textura das carnes escuras e carnes bran

cas

Ao encerrarmos a introducgio do presente trabalho, nio gostaria~
mos deixar de manifestar a nossa convicgdo sobre a importéncia-
dos trabalhos técnicos e cientificos, embora com as limitaces-
que possam apresentar no canpo da experimentagio tecnoldgica, -
especialmente a3 esta altura do desenvolvimento da avicultura no
‘4 ocorrido nestes Gltimos anos, tornando-na uma atividade ver-

ladeiramente industrial e eminentemente empresarial, ocasionou-

4 baixa dos custes da producgido da ave, e, com isso, sobreveio ¢

‘iptdvel incremento do consumo do frangoe e da galinha que, como-

P

‘A4 se acentubu, fazem hoje presenga assidua no prato do brasi -

3 corolario de tude isto, € que 18 existe da parte do nosso con
sumidoy, para ndo dizer do estrangeiro que passou também a con-
sunit as nossas aves, uma natural exigencis pela qualidade do

nrodute adquirido. Isto, evidentemente, estd a reclamar de to-

dos quantos direta ou indiretamente se ligam & avicultura, um
maior contrele e trahalhes de toda ordem, no sentido de promo -

o e
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ver ¢ necessario aprimoramento da qualidade da nossa carne de a-
ve, para se assepurar ¢ ampliar a demanda desse valioso alinento
por um consumidor que jA tem ou que passa a ter consciéncia da -

qualidade do que adquire.

Este estudo se propde, em Ultima andlise, a atender a esse recla

no.
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Até antes da Sepunda Grande Guerra, pouca atencdo era dada aos
fatores que influem na ternura da carne de aves, exceto os re-
ferentes 3 idade e grau de acabamento. ¥ geralmente aceito que
uma ave jovem ou frénga. possul carne mais tenra que uma adul-

ta, gale ou galinha.

A Segunda frande Guerra Mundial acarretou um pronunciado des -
falgue no efetivo dos rebanhos de animais de carne vermelha,enm
consequéncia do maior e mais desordenado coasumo de carne havi

do durante a ceonflagracio. Devido a isso, passou a despertar -

maicr interesse az criacfo de animais de pequeno porte e de onr
to ciclo vital gue, pela rapidez de crescimento e peguena exi-

mente, aquele desfalque.

-

Poder~se~ia alegar também, que os aperfeigeamentos ocorridos -

ia frvea de producio e aplicaclo do frio industrial, teriam in-

Yiuenciado e fomentado o mercado de carnes, inclusive o das N

ves domésticas.
Por outro lade, a evisceracfio preévia das aves antes da congela

¢io, constitui-se em uma grande inovagac no processamento in -

Aoty

[eh

a4l, o Teve infinencin decisiva pas propriedades sensori-
ais da carne, 3 que o "New York Dress” transmitia LT aves aba

tidas caracteristicas de cariter estercoral,

wllw
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0 problema rgféiénte as proﬁriedades sensoriais da carne ndo
tem sido muite estudado no que respeita 8s palinhas e frangos,
se comparado as outras espocies produtoras de carne comn bovi
nes, sSUIinos e mesmo perus. A literatura mundial revela-se bag
_tante pobre ﬁa gue se relaciona as aves domesticas, e a nacio
nal & praticamente inexistaﬁﬁe. Foi esta a rﬁzﬁo que nos  le-
vou a explorar o prdblema consultande vasta bibliocgrafia, a-
brangenéa a maiar%a das espécies produtoras de carne e, por -
vezes, tracar paralelos e tirar ilagfes para o ponto que nos
interessa, ou seja, a galinha e ¢ frango. Assim procedendo, -
computanos dados da literatura mundial especializada a fim de
melhor focar o assunte e levantar o prohlema, apresentando~o-

a consideracgio dos nossos estudiosos,

FATORES QUE INFLUENCIAM A TENRURA B SUCULENCIA DA CARNE

i. = Raca, Idade, Sexo, Alimentacso

Em 1956, Stewart, citado por Shannon e ceolaboraderes (61), Te

P

fumin os fatores gue influiam na tenrura da carne das aves co

7o sendo raca, idade e alimentacdo, nio ohstante salientasse-

34

dna os oonhecimentos nesss avea ersm azinda bastante limitados.
Ent'%ﬁanﬁm, havia certa evidéncia de gue a idade e o confina-
ﬁeﬂtm das aves seriam os fatores importantes responsavels pe-
ia tenrura da carne. Assim, & ave que crescia confinada em eg

paco limitado teria maior prebabilidade de apresentar carne -

mais tenrs.
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Peterson e colaboradores (52), pesquisande fatores que afetanm
a tenrura dos miisculos de frangos, concluiram que hid realmen-
te um aumento na dureza do musculo com o aumento da idade das
aves. Os miusculos do peito das aves jovens,quando cozidos, e-
ram significativamente mais duros do que os misculos escuros,
mas nas aves velhas os misculos escuros eram levemente mais -

dures gue aqueles do peito.

Larmond e Moran Jr. (39) estudaram a influencia da idade e -
do sexo sobre a carne de frango, usando aves conm seis, sete,-
oito, nove e dez semanas de idade. A tenrura era avaliada sub
jetivanente pelo nso de um nétodo pareado, e objetivamente pe
1o "Warnér Bratzler Shear'., Ambos os resultados mostraranm que
o endureﬁiments era maior quanto mais velhos eram os frangos,
“ @ gqué os machos apresentavanm menores valores de cisalhamento-
que as fémeas, ou seja, eram mais tenros. A equipe detectoun =~
1inda nequenas diferencas em sabor e nenhuma diferenca em su-

‘culénecia., Concluiram, pois, que embora os resultadoes mostras-

lsem ligeira influéncia de sexo e idade, estes resultados ndo

& Lt

aram significativos.

Joodwin {29) procurou determinar se diferengas geneticas po-
ﬁiam infiluenciar a tenrura da carne de perus com vinte ¢ seis
semanas de idade. Ele trabalhou com nperus de seis linhagens -
As vaca "Broad Freasted Bronze. Todos os peruzinhos recehe -
ram ¢ mesmo processamento, sende que o peito e as coxas eram-

N . " O .
assadas até gue a temperatura interna atingisse 8270, Depoils-

de resfriadas, pedacos de trés milimetvos sram levados ao -

~] -



“"Allo Kram&rﬁSﬁééf}Press”‘ a fim de se avaliar a textura. Es-
te autarfﬁﬁo encontrou diferencgas significativas entre os va-
lores de cisalhamento para os misculos citados, tendo achado-
&ife?enggs significativas entre a tenrura de machos ¢ fénmeas-
através da anidlise de variincia., Entre as linhagens, as dife-
rencas encontradas nos valores do cisalhamento nio eram signi

ficativas.

Carlson e colaharédﬁres (11}, estudando os mesmes problemas,-
consecuiram mostrar a influ@ncia de racfo emergética, sexo,ra
gg e forma de armazenamento scbre a composiciio, palatabilida~
de e a tenrura da carne de peru. Assim, ragoes variando de
2350 a 3400 cal de energia metaholizével por quilo, nfo afeta
vam © crescimento de trés linhagens de perus da racga “Broad -
Breasted Rrénze" de doze s vinte e quatro ssmanas de idade.As
“yacdes em que a aveia constituia a maior fomte de energia,mas
suplementadas com vma quarta parte de milhe ou cince a sete ~
}cr cento de gordura, produziam um crescimento igual ou supe-
j?ior ao das ragdes de milho, quando este G1ltimo er# a.princi-
%al fonte de energia. As racles preparadas zom avela ¢ gordu-

LN

1a eram mais eficientes no crescimento por unidade de energia,

[

Tho sram ma

fda

enquanto que aguelzs de n s eficientes por unida-
de ‘2 peso. As raches energfticas nio influiram no grau de a-
Eahamento, exceto gquando as racles de aveia ndec eram suplemen
tadas com gordura. O teor de gordura ne miiscule ndo foi afeta
do pelas ragdes ou pelas linhagens, embora se tenha ohservaﬁo
que as fémeas apresentassem maior teor de gerdura nos tecidos

que os maches. Os efeitos das rag¢les, linhagem e sexo nan fo-

]



Tam evidencig@as'tqnsistentementﬁ nos valores da equipe de pro-
vadores para sabor, textura e suculéncia. O tempo de sels meses
de cangelagﬁo tambem nic prejudicou a palatabilidade. Nos tes -
tes de preferéncia, os machos foram preferidos fs fémeas apds ©
armazenanento. A gordura adicionada 4 racio apresentava uma ten

dincia de aumentar as perdas pela coccfo. Os valores de cisalha

mento eram nNensyYes payra & carne branca que Para 8 escurd.

Goertz e colaboradores (28) . estudaram a infinéncia da racdo s0
bre a tenrura de Irangos € perus. Tnvestigaram o efeito de uma
racio simples, constituids de um Gnico ceresl, comparativamente
a uma outra TACAD COM & combinacio de grios de cereals de aveila,
milho, tfigc, centeio ou sorgo em grio. A tenryura era avaliada~
poY uma équipe de provadores e tambénm pelo aparelho "Warner -
Bratzler"”, sendo estudada ainda a correlacdo dos dados obtidos.
“Fytes autores conduziram quatyo experimentos com um total de du
zentos e trimta frangos ¢ cento ¢ dezoito perus. Essencialmente
Es experimentos consistiam em variar a pProporgio ¢ a qualidade-
j?os grics. Tanto para a realizagao dos testes sensdrigiﬁ, alately

hara os objetivos, usaram o milsculo pectoralis majoy e um miscu

‘o da coxa. A correlagdo era determinada entre os valeres sensg =7

%iais e os valores de cisalhamento. Anfilises de vavifincia eranm
fei*&s para cada experimento, CORW frangos ¢ perus, a fim de se
5§et¢rminar diferencas entre os valores de cisalhaments € sSenso-
rigis e gue pudessem ser atribuidos ou nic nos cereais. A ava -
liacfio subjetiva da Tenrura era representada pelos valores mé-

dios baseados no nimerc de mastigadas necessarias para tornay -

bas

pedacos (iguais) do pectorallis major e gluteus primus aptos 4

’ ~L15-
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serem deglutidos. 03 valores de cisalhamento eram baseados na
forca maxima necessaria para cisalhar pedacdes de 2,54 cm da-
amostra. A correlacfic fol altamente significativa para o0s pe-

rus, mas nio o foi para os frangos.

2, - Preparo culindrio: carne branca e escura

As reagDes que ocorremcom a carne durante a cocgio ainda nao
sic bhem conhecidas no gue diz respeito azc grau da influéncia-~

sohre a tenrura final.

‘Muitas pesquisas foram conduzidas para se determinar quais os
outrns fateres gue poderiam influir na tenrura da carne de
franpo, e virios pesquisadores chegaram 4 conclusio de que a
forma de preparo (temperatura e tempe de cocgdo) tinha marca-

da importancia no produto final. R

Em 1962, Cover e colaboradores (14} confirmaram a existencia~
de duas estruturas na carne e que contribuem para o seu endu-
recimento: a propria fibra muscular e o tecido conjuntivo. No

ve lotes de pedacos do longissirmug dersi e bicens femoris de

. . . . o .
centy e pitents bois foram cozidos a 61 ¢ 8070 com caloy seco

e a 100°C com calor Umido. O tecido conjuntivo do longissinmus

. . o O3 . .
dorsi era considerade tenro a 617°C, fTazendow-se a tonrura 11 -
geiramente mais pronunciada com o aumento da temperatura. Por

; - . - I
outro lado, o biceps femoris era considerado dure a 6170, tor

. . o o '
nando~se progressivamente mais tenro a 807 e 1007C. As perdas
por cocgfio, om ambos o cusos, aumentaram com @ elevagio da -

tenporatura. Nenhuma difevenga significative fol encontrada -

~1 6~
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entre os valores dados pela equipe para os valores de cisalha-
. * (} :d
mento para carnes cozidas a 80°C pelo calor seco ¢ 859¢ pelo

calor tmido.

Shimpkomakl e celabﬂradéres (64), estudaram a temrura da carne
hovina relacionando~ a & idade e & mudangas no colageno intra-
wuscular. As fibras do colfigeno possuem una alta resisténcia 2
ruptura e suas propriedades fisicas mudam com a idade. Assim,a
pas a desnaturagdo pela coccdo, essas fibras ainda podem mos-
trar uma certa resisténcia i ruptura, ¢ isso & bem possivel -

gque contribua para a dureza da carne,

[T A

Ritchey e Hosteler (56) estudaram guatro diferentes musculos,
tyinta e dois de bovinos de varias idades para verificar a qua

1idade da carne atraves da analise sensorial, de aparelho fisi

co, da prova de extensibilidade das fibras musculares.e do .~

teor de coligeno. Os animais empregades pertenciam a trés gru-

pos etirios com 30 a 35, 45 a 50 e 58 a 67 semanas de idade, e

os mhsculos escolhidos foram o biceps femoris, semimembranosus

Csenitendinosus e ¢ longissimus dorsi. O preparo culinario das

ampstras foi levads a efeito a uma temperatura interna de 63
G c e : .
4 en¥C., Os valores subjetivos para tenrura para todas as ida -

des, mostraram que o longissimus dorsi tinha muito menos teci-

do conjuntivo e era menox Tijo que 05 outros trés miscules do

e F - - .
coxdo, & 6 biceps femoris tinha, de acordo com a equipe senso-

P . Y . - .,
vial, moior QUANTIGIGE GO teridoe conjuniive .Yz mars YAao do

que o semitendinosus e o semimembranosus.

-17 -

3

[PRPE. EPr R



RS 3
. . . R 5o i . -
VT SR, VO S SO U P S v B it ks A o Eoumey :
R S L LTy VTRV R S I P T FE .. TSP A S BT A SRP RS DL

Observou-seq,ainda, que cada masculo tendia tornar-se mals macio
na medida em que a temperatura fosse mais alta. A correlacgao en
tre a tenrura do tecido conjuntive e o teor de coligeno variou-

de ~ 0,31 a + 0,25 para o longissimus dorsi, preparado a 619 e

80°C, aa passo que no biceps femoris fol de + 0,32 a - 0,29, Pa

ra 0s outros niasculos, a correlacfo nac foi consistente entre -

os vafios grupos. As medidas objetivas de cisalhamento a 61°C -

foram simiiares para o5 quatro miascules, sendo que o semimenbra

nosus foi lipeiramente mais tenro que os demais. Na medida en

que a temperatura fol elevada para 20°C o comportamento da car-
ne em um dos musculos foi no sentido de tormar-se mais rijo,com
valores de cisalhamento mails elevados., Quanto a extensibili@ade
das fibras a 61°C, houve variacde significativa entre os niiscu-

tos, O longissimus dotfsi e o© semitendinnsus denotaram valores -

maie altos em todos 08 FTUPOS, a0 DPASSO QuUE O biceps femoris =

foil o mais baixo entre todos. A 80?0 tedos ps valores foram  i-

d8nticos, indicando um aumento em todos os mitsculos com o aumen
to da temperatura.
Trabhalho relacionando temperatura de preparn e lonrura em Cayne
de perus, 2 o de Wilkinson e Dawson {823. Zabendo-se que a quan
tidade de suco perdide pelo misculo durante a coccio depende da

nflul na '{lﬁﬁt?&lrahﬁm oMo ng Uiy

et

temperatura,e que esta perda
tencia da carne, estes antores prepararam rolada de carne de pe
rus de sSels meses d@'idade e gue foi assada em forno @ 167°%0, -
Grupos de tris roladas de carne escura ¢ tr@s de carne branca -
foram ceziﬁhaﬁas i temperatura de 60, &6, 71, 77 e BSOC, Tespog

%

tivamente. A temperatura mais alta fol alcangada om 6,4 horas -

T

-

na carne escura e 5.5 horas na carne branca.

- R
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0 cisathamento foi determinado pelo "Alle Kramer®™ e as provas

subjetivas por wma equipe de sels pessoas usando uma escala-

hedénica de sete pontos. Os valores instrumentais foram mais

elevados para as amostras de roladas de carne escura do que -

daquelas de carne branca, preparadas na mesma temperatura.Mul

to embors a forga de cisalhamento para carme escura fosse si-

. o o
milar auando ambas eram preparadas a 607e £8¥C, o valor para-

4 carne escura diminuia constantemente e de forma significati

va {P

0,01) na medida em que a temperatura de coccdo aumen-

tava, Da mesma forma, a carne escura avaliada pela equipe de

‘provadores se tornava mals tenra na medida em que a temperatu

ra de cocclo aumentava. Ne entanto, & carne brancd era maig =

o & - .
tenTa com o aumento da temperatura ate 52°C e tornou~se malis-

rija a 28%r, A suculfncia diminuia com ¢ awmento da temperatu

. s R . o :
“va,e & carng brarce preparvada & 77°C ou acima era menos sucu

lenta (P < 0,01) do que a carne escura.

P

iDeduz~se deste trabalho, gue a carne branca de peru & mais =~

f o .
tenra se preparada a 77-827C e que tanto g carne clara Ccomo a

' o s o Y
»scura apresentam boa sucul@ncia quando preparadas a 7170, Peporeoeo

butro lade, a carne branca nio deve ser preparada em fempera-

. - u ‘! (} .1
tura acima de 22°C, ao passo que a escura pode chegar a §8v0C,

sem gramles desvantagens.

Tuomy e colsboradores (75) estudaram o ofeite da temperatura-

s do tempo de cocgdo sehre a tonrura da carne bovina. As tem-

. o
peraturas consideradas foram de 60, 71, 82, 93 ¢ 487°(C, duran~

te um pericdo de sete horas. O efeito inicial do calor era o

»

] la



de um enduréciﬁéﬁ%e, que aumentava na medida em que a tempera-
tura se elevava. &.ﬁedigﬁo da tenrura era feita sensorialmen
te por uma equipe de dez elementos com uma escals de nove pon-
tos que avaliavam, alem da tenrura, a facilidade de corte ¢ o
%abOf, (s valores de cisalhanento eram obtidos usando o "L.E.E,
¥ramer Shear Press™ com trds repeticles. Os coeficientes de -
carrelg§§0 para tenyura e cisalhamento, bem como a facilidade-
de corte, eram calculados para todas as temperaturas. Estes -~
caeficieﬁtes nio eram significativos para temperaturas de 60 e
710C, mas, de um modo geral, as correlagdes eram excelentas; -
Emastrande gue, em Oltima anilise, tanto o pessoal da equipe de
anilise sensorial como o apérelho, mediam exatamente as mesmas

g b
caracteristicas.

3. - Uso de hormbnios
A administragio de horm8nies aos frangos {79) & uma pratica enm
pregada para melhorar a textura de sua carne e se difundiu bas
‘tante em certos paises. Os efeitos dos mesmos sdo relacionados

at

' com a conversio da racio em peso adicional, mas seu uso desper

-3
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tou movimento contrdric a sua aceitabilidade pelo consumidor, -

by

= x~ . - i - -
sendo 18 proibido em varios paises, incius

bue

ve nn Ir

1.

as

43
(=2

ina acordo com Lorenz, citado por Weesley e colaboradores (797,
a tenrura & uma das principais propriedades que pode melhorar-
pela administracao de estrogénins, Pm um dos seus estudos, ele
concluin que aves tratadas pele dietilestilbestrol produziam -

Cearne mais tenra do gue as ndo tratadas, especialmente de  ma-

AR
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chos de cata;ze,meses de idade, Fm 1051, Herrick e Brown, ain-
da citados por Weeslevy, mastfaram que esse mesmo hormOnio, con
tribuin para diminuir a forca de tensdo dos musculos, hem como
da pele de machos mais velhos. Testes de laboratdrio mostraran
-redugéo de coligeno em aves tratadas, com consequente aumento-
de tenrura da carne destes animais. Ainda Weesley mostrou gue
a splicacio de estrogénio aumentava significativamente a tenry
va das aves com catorze semanas de idade. A interagdo entre -
hcrmania e sexo também era significativa, contudo o efeito se-

xo, ndo foil significativo.

Stadeiman ¢ colaboradores (66) usaram o "Warner Bratzler -
Shear' em testes da tenrura com aves tratadas com dietilestil-
bestrol, e encontraram diferengas estatisticamente significati
_vas entres as aves tratadas ¢ nEe tratadas, verificando  serem
as primeiras mais tenras.

1]

4. - Fatores Meclnicos

i

!

faylor e colaboradores (733 estudaran a infiuencia da forma -

R

¢e preparoe de filés de perus sehre a tenrurs, palatabilidade,-

perdas por cocgfo e retencan de umidade. FEstudaram cinco méto-

dos diferentes, os tratanentos A, B, O, 11 2 ¥, gue consistiam-~

i
. i onrs

em passar og misculos do peito - pectoralis major - ¢ um mﬁﬁcg

1o da coxa, através de um amaciador de Liminas em quatro difp-
rentes posigdes, semdo que o nitime tratamento, B, consistia -
sinplesmento em moer os misculos. Dos files assim tratados e -

assados, eram retirados cubos de 1,27 o opara testes sensori -

»
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ais de sabor, suculéncia e nitmero de mastipadas, As medidas ob-
jetivas ﬁeram feitas no "Eramer Shear?. Concluiram os autores,-
que 0s files_prepmraaos com o moedor eram mais tenryos, tinham -
_mensr-p&r&a por cocgdo e retinham maior porcentagenm de unidade-

do que 03 £ilés preparades pelos cutros quatro netodos.

5, - Fatores Fisiolbpmicos

Dodpe o Stadelman (26} conduziram trés experimentos conm duzen -
tos e oitenta ¢ oito franpos, visandn determinar o efeito da de

-

fbatiduru das aves apds a sangria sobre a tenvura. Fm um dos ex-
per1mentm%‘ a racio foi adicionada de uma dose de quatyo gramas

por tonelada de tranquilizante:. No segundo, a dose fol aumenta

da para éinceenta gramas por tonelada, e © terceiro ndo recebeu

cgditive e serviu vomo controle. A medicacio foi qdministrada -
dois dias antes do abate dos animsis. Somente a racgdo contendo~

dose mais elevada de tranquilizante, demonstrou alpum efeito~

’ﬁabr& galinhas, em vista do que o anmentoe da dehatidura foi re

lacionado ao aumento da tenrura medida duns horas apds a moy-

re. Fute efeito nido foi observado em frangos com & dose elevada

de tranguilizante , © gue 5¢ verificon com dose mais baixa gue

dernton certa correlacio.

Mellor o colaboradores {(45), estudaram a snfiuéneia do glicogé-

[

nin eohre a2 tenrynrya da carne de frango. Tanio & idade como fate
res de nutricdo e manejo sio conhecidos como elementos que  in-
fiuem no endurecimento da carne. Contudo, grandes diferengas de

renrura existem ontre carcagas de animais dz mesma idade e que



receberan a mesma alimentacic nas mesmas condicdes ambientais.
Desta forma, o nivel de glicogénioc dos tecidos na hora do aba-
te, tambénm poderia ser um doé fatores responsavels por essas -
diferencas. Assim, npara confirmar a hindBtese apresentada, es-
ses pesnuisadores estudaram coitenta frangos "White Rock", que-
feré;fdivididos em guatroe grupos: o primeirs grupoe fol mantido
en jejum . Ao segundo, foi permitido beher somente agua. Ao -

-

terceiro, foi ministrada racfo e Apua & vontade, e a0 quarto,u

¥

ma mistura de aclcar, Zgua e racio. A duracdo do experimento

estendeu~se por apenas dezesseis horas antes do abate. Foram -

i

‘determinados os efeitos desses tratamentos sobre é concentra

cio de glicogenio, p H e tenrura, tendo-se verificado que o -
grupo de aves em jejhm, apresentou um nivel mais alto de glico
génio nos pusculos, se comparade ao grupo alimentado com acli -
cay, ragao é dgua. 0s outros dois grupcs apresenta&am niveis -
intermediﬁrics§ mas ndo diferiram sigﬁifiﬁativamente dos dois-
primeiros. Os valores de cisalhamento obtidos para ¢ pectora -
Tis minmf das aves com o mais alto nivel de glicogenie, Jforam
maisb%ixa&de que os valores dos misculos com mais baixo teor-
de slicogenio. O pH dos mUsculos decresceu de um valor inicial
de 6,4 para 5,9 para o grupo das aves com o mals alto téor de
glicogenio. Todavia, o nlt do frango de carcagas com o teor -

mais haixo de glicogénio ndo wmostrou modificacdbes.

Locker [40% estudou o grau da contracas muscular como fator -
que influenciaria a tenrura da carne bovina. Este autor verifi

cou que a. contracdo muscular rveduz progressivamentes a tenrura-

"y e
Y



da carne. Os varios misculos de bovinds eniyam em Tipgor om Vi~
ries estapios de contracdo. Como se verifica pela’estado de €5
triacfc das miofibrilas niHo hi correlacis entre o grau de ten-
rura dos mitsculos e seu estigio de contragiEso na carcaga em éri
gor mortis', mas iste pode ser devido ao efeito dominante  do
tec%do conjuntivo. Fm testes sensoriais feitos, mhisculos psoas
que foram retirados logo apés g morte do animal e que deixados
a§5 sua contracfo, mostraram-se mals duros gque oS controles.Lo
cker conctiuiu que os misculos relaxadoes sig mails tenros do gqus

CS parcialménte contratldos e que este efeito pode ser signifi-

cativo.

Dedge e Peter (23} investigaram © pH e a temperatura do mﬁség
1o do frango apds o abate. 0 »l fornece ups indicagio sobre a
velocidade e a extensio da glicBbliise nos tecidos e deve ser le
vado em conta num estudo de amaciamento “p&stwmoriem“. 0 estu-
'ﬁc de Dodge e Peter consistiu em medir a temperatura e o pil de
vinte e seis aves, incluindo frangos, pates e perus. Conclui-
ram que v pil e 2 temperatura eclevam-se apOs o ahate, sendo que
esses;gﬁéiﬁos foram mais pronunciados nos machos de cada cspen

cie do que nas feEmeas.

6. - Fatores rvelacicnados ao nrocessamento

a} Fscaldamento e deépenagans
Jise ¢ Stadelman (83) estudaram oz efeitos de varias conbi
nactes de temperatura e temnpo de escaldomento sobre a tenry

va do necteralis maior on virias profundidades do miisculo.-

24~



As avaé eram mantidas em solugio de . 2gua e gelo por vinte e
quatro horas e depois acondiclionadas er papel aiumiﬁia ¢ le
vadas ac forno a temperatura de 1659¢ por duas horas, g
ver assadas, ¢ antes da remogdo do musculo do pelto, eram-w
resfriadas a 28°C. Pelo emprego de magnimas de cortar frios
ggam recortadas trés progles de 2 mm do sspessura cada, pro
VénianteS'da porgio superficial externa do peito. Dessas -
porcbes, eram retiradas amostras de 2,5 x 6,5 cm para a pro
va de tenrura pelo "Kramer Shear Press”. Fol relatado como
altaménta'ﬁignificativa a resisténcia ae cisalhamento quan-
do relacionzda & profundidade na gual e LOomavam as amos- =
tyas, A temperatura da agua de escaldamento e a duracgio do
mesmu, Nag condicoes deste trabalho, o efeito do endureci -
mento, devido @ elevada temperatura e so longo tempo de es~

‘caldamento, € relacionadn & profundidade de penetragao  do

’ u » i .
caloy noe interior do nuscilo.

Shannon e colaboradores (61) determinaram a tenrura do nmis
culo do peito em cento e oito galinhas "Leghorn®. Essas ga-
linhag foram escaldadas em seis diferentes ftemperaturas: 49
57; 66, 74, EBZ @ QIQC, e em seis tempos diferentes: 5, 10,-

20, 40, 80 e 120 segundos. Cada temperatura fol conjugada -

hnka
3]
it
e
2
i

-

com um tempe, cujo delineamento foi um fator Con
tyes repetig@es e com seis blocos. A depenacio fei manual e
o resfriamentn procedide nor duss horas em dgua com gelo pi
cado, As aves foram armazenadas por vints e quatro horas en

gelo, drenadas e acondicionadas empapel aluminio e assadas~

c O e - ; . 5 y
a 1637C pory tres horas. Apcs o esfrismonic, a POYGAReO Carnsa
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de cada lado do peito foi removida com faca, e entio recor-

tada de sorte a caber na c¢&lula do Y¥ramer Shear Press'.

0s resultados analisados estatisticaments, mostraram que o
efeito do tempo e da temperatura e a interagdoc tempo-tempe-
ratura foranm altaments significatives. Comparando as valc -
res médios para tenmpo, parece gque 40 segundos ou mEnos nag-
sfetaram significativamente a tenrura: os tempos de escals
damento de 80 a 160 sepundos, diminuiram significativamente
a tenrura dos misculos do peito, em tedas as temperaturas,-
exceto a de é%,SOC, 0 aumento da tempervatura de escaldamen-
to de 65,5 a {-}{3,506s e todos os tempos, nio afetou a tenru
va. Os autores concluiram que combinacdes de altas tempera-~
turas e lenzo tempo, nio deveriam ser-uﬁﬁaaE; nem se pode ~
ria emprggar“;?ngﬁ tempo, meswo em baixas temperaturas. Al-
tas temperaturas poderiam ser usadas desde q&ezc tempo fos-
se mais curto. As medidas sensoriais basecadas no niimero de
masfiga&asg foran correlaciaﬁﬁdas com as medidas do apare -

1he "Kramer Shesr Press”, dande wn valor de v = 0,86, Com

um limite de confianca de 95%.

+§

_— P P T S 8. B . . G o
Ponl ¢ colashoradores k*-’**} gstudaryan a Tenrura i famne oo

raneo e suas relacbes com as condicbes de escaldamento, d¢g
penagio, régfriamentoi maturagio ¢ armazenamento sob conge-
lacio. Us efeitos encontrados Fforam, em geral, 0S MESMOS ia
observados piara perus, poren, Com referdncia a franpgos, e~

ran bem menons acentunades e, possivelmente, nio tio importan

. 20~



tes do ponto de vista comercial. Foi cobservado um pegueno mas
significativo suUmento no enrijecimento das aves, oﬁasiOQQda
pelo aumento da temperatura ou do tempo de escaldamento. O en
durecimente aumentou ainda com as batidas pelos dedos de bor-
racha nas carcagas durante a depenacgdo, sende que, quanto -
mais préximas do tempo de sangria, maior era o énéurecimento!
A deﬁerminagéa do endurecimento como fungio da températura e
do tempo de maturagio, mostrou que a maloer parte do amaciamen
to ogorre dentro de quatro horas em temperatura de resfriamen
to. A - 18°C nio se chserva amaciamento apreciavel, mesmo nun
periodo de quatro meses, mas um amaciamento bastante satisfat
torio se verificou nas carcacas quando mantidasa - 3°C e - 4°
€, por varios dias. O émaciamenta}interrﬁmpﬁda pela conpela -
¢io, continup 2 uma velocidade praticamente normal durante a

descongelagio.

Klose e colaboradores (36). estudaram a tenrura de perus como
funcio das condigtes de escaldamento, depensgic e manutengio-
em varias temperaturas, anteés, durante e apfs a congelagdo. E
les acharam que os valores de cisalhamento constituiam um bom
4 : 3 - SR O s b . - ey

indice de dureza, quando subjetivamente expressos atraves de

B

. u = : el - 4 1 .. - e .
um testo de ordonagac por uma equipe bem tredinada. A tenrura-

poo

dos perus aumentava progressivamente com o gumento do tempo -
de maturacfo de no minime doze horas em temperatura de resfri
anento. As modificagles foram répidas e bastante varidveis -

dentro das primelras quatro horas e pouco gz nenhum amaciamen

te adiclional foi ohservade durante doze 2 vinte e gquatro ho-

-7 -
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ras "post-mortem’, ou mesmo em quatro a cince dias. Peruzinhos
com idade de cinco meses, parecem ter sido adequadsmente ama -
ciados apds quatro horas de esfriamentc apenas. Por Gutre\ la~-
do, a depenagdo meclnich nas condigbes em que ¢ feita pela in-
ditstria, resultou em carne corida duas vezes mails dura do que

agquela proveniente da depenagd@c manual.

b} Resfriamento

Klose ¢ celaboraderes (35}, estudarvam o efeito do resfria -
ment??aom e sem agitacdo mecanica, sobre a tenrura das a-
ves. Eles trabalharem com frangos e perus enm escala de labo
ratérip,'e,'nsandg~um_agiﬁadsr necanics, verificaram que a
agitagio acelerava o resfriamento ¢ a absorgze de agua. En-

tretanto, este procedimento nao mostrou diferenga sobre 0

grau de amaciamento pelo resfriamento com e sem agitacgho.Ve

rificaram zinda, gue trinta minutes de agitagioc produziam~
conpleto resfriamento, mas nic completo amaciamento quando-
comparados com aves resfriadas por dezoite e vinte e LrEs-
horas. O rendimento apds cocgiio, expresss em porcentagen de

peso de carcagas ja lavadas e evisceradas, nio fol aprecia-

velmente afletado pela agitagas de pre-rvesfiriamento.

Goodwin & Sta&aiman {z0), conduziram um trabalho para veri-
ficar se as aves insensibilizadas e sangradas e, a seguir cg
friadas para maturagdo por curto espago do tempo, nao apro-
sentariam o endurecimento da carne ocasionado por técnicas-

de processamento, tais cowmo, escaldamento e depenagio, &

-7 8-

B 7 A o . S NP U P P SO S



também se reduziria o tempo total necess@rio para alcancar-se o
miximo de tenrura, pois que tal prdatica poderia ser de grande -
valia na comercializacdo de aves. O pré-resfriamento dos perus
por trés, cincoe, seis ou nove minutos antes do processamenteo, -
nio eliminou o fendmeno de endurecimente superficial e, tampou-
co, reduziu o tempo necessariopara se aicaﬁgar o maximo de ama-
ciamento. O pré-resfriamento por vinte e cince minutos porém,pa
rece ter reduzido a severidade do endurecimento, mas nic conse-
gurin diﬁiﬁmir o tempo total para obtengdo de vma carne mais ma-
cia. PBsses pesquisadores verificaram,ainda, que a massagem ma-
nualmente feita apds a evisceracido, naoc teve efeito estaﬁistﬁcg
mente significativo sobre os valores de cisaihamgnﬁa, obtidos -

pelo "Kramer Shear Press'.

T ano apés o tyabalho anterior, ainda Xlose e colaboradores -

(341, realizaram outro estude para verificar o efeito da duva ~

¢he e do tipo do resfriamento e da descongelagio sobre a tenru-
ra da carne de peru congelada. 0s testes foram feitos com perﬁ5”
de seis, doze ¢ vinte libras de peso. 0 procedimento usado para
¢ resfriamente, incluia: viﬁﬁﬂ horas em tanque de resfriamento
com gelo picedo e dgua sem agitagiZo: wma a duas horas enm fgua e
gelo picado com agitagéé mechinica; uma z duas horas em dgua e
gelo picado sem agitsgdc, e um controle sem resfriamento ou agi
tagéo. As comparacdes entre os processos de resfriamento foranm-
feitas para cada grupe de pese, para as aves congeladas e assa-
das sem prévia desceongelagdo e para as aves gue eran descongela

das, trés a quatro dias antes de serem assadas. A tenrura do -



s
b

misculo pectoralis superficialis foi avaliada pelo cisalhamento

noe "Warner Bratzier Shear” e por ordenacdo atiraves de uma equi-
pe treinazda. Ambas as medigdes, iste &, tanto a reolbgica, como
a sensorial, apresentaram boa concorddncia. As aves do grupo de
seis libras de peso, gue foram resfriadas em gelo moide e dgua-
por vinte horas, apresentaranm-se mais tenras, e aquelas resfria
das por apenas uma a duas horas em fgua e gelo, apresentavam va
lores intermedidrios, aproximando-se das nic resfriadas. Para -
0s perus mais pesades, 05 mals macios foram aqueles submetidos-~
a vinte horas de resfriamento, mas fol duvidosa a diferenga enm
tenrura entre os resfriados por uma a duas horas, € os de c&n -
trole. A agitag2o mecanica nio afetou apreciavelmente a warcha-
do amacismento em fgua e gelo no pericode de umz a duas horas. A
diferenca de tenrura entre vinte horas e uma a duvas horas de -
resfriamento, fol maior para aves menores - maierhparawaquelasw-
cozidas sem prévia descengelagao, se comparadas com aquelas des
congeladas tyeés a quatro dias antes da cocgfo. U rapido resfrig
mento de per si, parece nao ter qualaquer efeito importante 50 -
bre a marcha do amaciamento. Para as aves maiores porém, o pro-
cesso de resfriamento por certos métodes rapides, pode ser ade-

guado, a fim de se obter uma tenrura boz depois de assada.

¢} Matursgao

Moy e colaboradores (44) . estudaram g interrelacdo Ypost-mortem”
das modificagoes de tenrura que se verificam nas carnes de aves

e ’ — . - .
g de suinos. Bsses pesguisadores determinaram o efeito da matu-
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0 0
e %37°C sohre a tenrura de aves com dez

ragan em égua a Qo, 19
¢ setenta e duas semanas de idade. As carcagas inteiras eram
assadas em forno eleirdnico antes da avaliacao final, Os fran
gos mais velhos foram mehms tenres tante no inilcio, como du -
rante a maturacfo. As temperaturas de 0% e 199C afetaram a
tenrura mais do que a de 379C, As aves com setents e duas se~
manas de idade mostraram comportamento similar nas primeiras-
quatro horas de maiuragao, mas a tenrura nas tres temperatu -
ras, tornou-se idéntica apds oito horas. As aves de todas as

idades wostraram inicio de amaciamento apds trinta minutos -
j

em todas as tres temperaturas. A tenrura fol medida apenas ob
jetivamente stravés do '"Kramer Shear', e somente o musculo do

peite foi testado.

Van den Berg e colaboradores (76), conduziram testes romparsn
do o grau de amaciamento “post-mortem” a ¢°C no miscuic do -
peito e da coxa de frangos com dois e meio, quatyo, sels e ol
to meses de ldade, e também com perus pesados. Eles prova -
ram que ¢ amaciamento dos misculos do peite aumentava notada-
m&nte_duranﬁ& os primeires dois dias de ammazenaments, € so -
procedia em pequena escala durante os cinco e sels dias subsg
quentes, Para o miscule da coxs, © periode imicial de amacia-
wmento ecorrou dois a cinco diass msis tarde. A velocidade do
amacizwento neste sesundo periodo, dependiaz da idade das aves

Ll
i do -

Yaid

. , ) s
sende mpis lents nas aves meis velhs B oanglize do 3

I
o enis !
resultante do coccio, mostrou gue a capacidade de retengao de

"l
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Feua e as propriedades de ligagao dos lons, mudaram marcada -
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mente durante 08 prlmezros um ¢ deis dias de armazenamento, no-
tadamente na carne da coXa, mas, as medlfiaagmc. pasterieresﬁfo
ram geralmente pequenas. A tenrura dos misculos foi medida son-

rinlmente, aplicando-se um teste pareado, €, fisicamente, a-

tn

tyaves do "“Warner Bratzler Shear'.

Stadelman e colaboradores {(65) Verificaram 0 efe}ta do tempo -
de maturacio, 5Sexo, raga © jdade sobre a resisténcia ao clsalhz
mente de carne de perus. Eles usaram gquatrocentos e cincoenta -
carcagas de perus em gelo Agua, pOr ZEBYO, treés, seis, nove,do
se e vinte o quatro horas antes da congelagaoc, para gstudar i

efeito da maiurﬁﬁao sobre a resisténcia do misculo ao cisalha -

mento. Bste trabalho foi efefu do em cinco linhagens de aves de

r‘i

amhos os sexps, da ide de de doze, dezplite ¢ vinte € quatro sema

nas. Neste trabalho, que S8 constituiu num ﬁ§p9§ nnﬁqm{&torzal
foi usado um delineamento de blocos incompletos balanceados. A
caagém, sem prévia descongelacio das aves, foi feita em forno.a
1907C, e as medidas de cisalhamente, procedidas no "Allo Kramer
Shoar Press’. A resisténcia ao clsalhamento decresceu com a ida.

de entre doze e vinte e quairoc SCmangs. 0s perus com vinte &

quatro semanas de sdade.e com maturagic de nove e doze horas, &

i

praaent&ram yalores de cisalhamento comparaveis aqueles de daze
o deroito semanas de idade, cuja paturacio fol de vinte e qua ~
tro horas. As linhagens nio diferivam signi tivamente quanlo
nos valores de cisalhamento. Todavia, notou-3e una interagao de
tinhspen e sex0. A carne €sCUYE apresenton valores de cisalha -
mento maiores de que a carme branca, principalmente apbs uma ma

turagin adeguada.

-



Wierbickl e ca]ahﬁradarLJ {81) estuda aram & rLi cao da tenrura
Com as alteragﬁes da pretalna durante a maturacio. Eles apre-
sentaran evidéncias sugerindo que wm aumento da tenryura duran
te a m%*QYQCdo pode estar re laczmnuﬁa com a disscciacio da ac
tomiasana em actina e miosina, as guais aumentaxiam a extrati
bilidade da proteina e redistribuigdo dos fonsz dentro do mis-
culo, causande um aumento da hidratacgan e, consequentenente, -
da tenrura. A tenrura da carne pode ser modificada, ben  conmo
sau comyﬁrtamentﬁ durante a coccio, congelagio ou descongela-
cio, pela wmudanga da atmos cfera idnics ne musculo. Tal mudanga
pode ser ainda provecada na caycaga toda, U em parteé, pela
infgsﬁo de certss substincias em animais recentemente ahati-
dos. Assin, pode sor que as modificaches intramusculares anos
a morte dos animais, sejam o resultado de uma combinagao de
tyes fendmenos: protedlise, dissoc acio da actomiosina ¢ ye-
arranjo ionico, que aumentariam o grau de hidratacio da pro -

teina.

{Dadge 5 Stadelman {(24) rea}iwafam estudes visando gsclarscer-
‘os efeitos da maturacie scobre 3 TenruYs dos misculos feitaraﬁ
.1a carne de aves. Neste estido, fovam suprepados gquatrocentys .
s cincoenta e seis franges ¢ quayenta ¢ pito perus que  foranm
divididos en dois lotes gue, pOY SUa Voo, Faran ainda subdivi
didos em cinco Classcs de experimentos. O estudo visou deter-
minar o ofcito de diferentes tomperaturas, idade, tempoe de ma
turacdao € meios em o que f MOtUTECHAS $© Rrocessava, sobre o Ten
yura da carne. Concluiram que, tanto & idade dns aves comd 0
tenpo e a temperatura de maturacho, bem come 0% MEIios em que

as carcacas eram mantidas, pareciam ser {fotoeres importantes -

o anaciamanto,
_,Efs.w



4} "Rigoyr wortis', maturagao e congelagao

Dawson e colaboradores (21}, em pesquisa mulito ﬁinaciosa,
procuraran estudar os efeitos do intervalo de tempo entre
o abate e a congelacgBo sobre a tenrurs de frangos con dez
meses dé sdade. A incidéncia de franges com carne rija -
tfm crescido com o aumento da velocidade do processamento
& o crescente emprego de congelagido em tinel de ar forga-

b

do. Atraves desta modalidade de processamente, ndo ha tes

poe suficiente parz a adequada maturagao antes da congela-

cido vapida. Sabe-se gue 2 lonrura de carne de frangos e
“afetada por uma série de fatores o que um des principais-

implicados &€ o tempo de maturacio que decorre entre o abg
‘te e a congelugso. Quande este Lempod & insuficiente, o a-
nimal nio tem prazo para uitrgpassar & rigidez devida ac
ti Y . g e 11 R R ., g T € . o -

rigor mortis™ e sua carne fica dura e, por vezss, borva-
chenta. O tempo de “rigor-mortis’ para franpgos, pode sSeT
de apenas duas horas, mas ele varia com a idade e mesmo -
om lotes de aves com a mesmz idade. Pwbora se tenhe obser
vado que frangos mantidos ow matuTacas poY vinle e quatyo
Loraktantes da congelacfoapresentassem a carne mais tenra,

4 anflise estatistica mestrou que um prazo de tyes a sels

4]

horas para aves de dez semanas de idade seris © sufiéienw
te. Dests forma, n tenrura das aves processadas 1ogo ants
o abate, pode ser afetada pelo fato de ainda se encontra-
rem en ”rig@;~mmrtis”$ apresentande 0f musculos tensoes €

rijos. A an@lise instrumental confirmou que a forga de Ci

sathamento de musculos do poito diminui com o aunento do
.



.

tempo de maturégéd’aﬁtes da congelacgiio final. Assim, conforme
[tawson e'celabéfaémras, aves maturadas por quarenta minutos -
antes da congelagho em tinel, requerian forga de cisalhamento
significativamente maior do que aquelas mantidas por seis e
vinte e quatre horas, ao nivel de significédncia de 0,01%, o u
ma forga ainda maior, 0,05% de significéincia, quande compara-
das com as pantidas por trés horas apenas. A forca de cisalha
mento pars aquelas com trés horas de intervalo, foi significa
¢ivamente maior se comparada com aguelas com vinte e quéﬁyo -

horas.

Koonz o colaboradores (37). investigaram os fatores que influ
enciam 2 tenrura dos principais mGsculoes des frangos loge a-

oy £ B e oo e
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dicHes deste estudo, fol evidente que = congelagio interfera-

com a tenrura, devido ao vetardamento do completo amaciamento
durante o perodo de congelagio até alcancar-se completa des-
songelacaoc. (0 fatores mencionsdos foram separados em dois -

grupos: o primeiro seris relacionado con & agao de enzimas 5O

hye os tecidoes, e o sepundo incluiria fatores ligados com as-

noedificaches sefridas pela carns loge apds o abate e durantoe-
o periodo do “yigor-mortis’. Este estudo investligou apenas ol

fatuves relacionados &35 modificacdes do segunde grupo. s 1o~

sultados indicaram gue o3 miisculos parecom geralmente nais

tenros durante as primeiras hoyas apds ¢ preparo da carcaga,s

=

1is superficialis. De um medo geral, oS masculas torpam-se -

mais tenros dentro de vinte e qualro horas, sendo que alguns-

B



alcangam este estado em menor tempo, Por ocutro lado, foil esta-
belecido que a congelagdo alterava © c&mpﬁrtamenﬁahda tenrura,
quando aplicada durante o periodo imediatamente posterior 7o
abate. A congelacdo dos miisculos neste periodo em que se apre-
sentan menbg macios, coincide, provavelmente, com a fase de in
tenﬁf “yipor-mortis’, o que, aparentemente, determina o padrio
de téﬂrura. Eastes ?10?06 de tonrura, taniso ng carng orua Como
na cozida, Toram determinados pelo "Warner Bratzler Shear”, e

na carne cozida, somente pels analise sensorial feira por uma

equipe de provadores.

Outryo trabalho de Khan e Lentz (33 ). mostvajainds,a influgn -

e

cia do pre-vigor, riger e post~rigor na congelacdo da carne de
frango, Bssa infiuéncia se refiete ainda na tenrura ¢ camhim -~
na guantidade de liquido de deposigio que surge durante a dos~
conpgelacio. F sabido que a carne congelads, senm prévia matura-
can, perde considerdvel quantidade de dgua na desc snpelagio e
tende a tornar~se seca ¢ insossa. Bsse feudmeno e comercialimen
te importante, porgue no processamento das aves lem-se reduzi-
do progressivamente o Tempo de maturacico, & fim de diminuir o
cusza\aperaci&na}. 0s rvesultados deste trabalho indican que . &
conpelacio de aves durante o riger, diminui a solubilidade das
proteinas musculares ¢ aumenta a perds por “drip'™, e que as mo
dificacdes das pratefnag aue ccerrem durante @ mAturagao. me-

L. PR 4 ot L 3 A

Theram a canacidade de retencio de Zgua peln carne, Assim, nog
e estudo, foi demonstrade que a2 sglubilidade das prote »inas -

miofibrilares auments durante o periode de maturagaoc, com um

o Bl
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aumento concomitante da tenrura da carne.

Marion e Stadelman (42} estudaram os efeitos &e quatro méto-

dos diferentes de congelagdo na qualidade da carne de frangos.

Estes métodos de congelacfo consistiam em:

1. - Salmourz a -12°C;

2. - Método anterior, ascrescide de congelador de placas, tipo
&aﬁgstica;

3, - Congelador doméstico de placas;

4. « Congelador comercial a -26%¢C.

A qualidade da carne foi avaliada tomando-se em consideragiy-

a porcentagem do liquido de denoiscio, porcentagen da perda -

pela cocclo e tenrura do muscule pectoralis major. OUs métodos

s
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do veferide 1iauide nem as perdas pela cocgdo, O3 valores da
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tenrura, dades em librag por grama da aﬂ@étéé, ta h&n nsc fmwm
ram significativamente afetades pelos diferontes métoedos do
conpelacan. Nos frangos de nove a doze semanas, houve apenas-
diferenca acentuada na tenrura, quands se tratava do pectors-

1is major, esquerde oudirsito.

ey Congelagas antes ¢ apos PYIPAYO < culingrio

Com a introducfo no mercado de virios produtos de carne pré -
~cozida congelada e, tewdo em vista 0s novoes problenss surgi-
dos com estes alinentos, Loodwin e colaborasores {31} foram -

mocivados a estudar o efeito da congelagiio, métodos de COCCRO
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e tempo de armazenamento na tenrura da Carns de peru, tanto crua
como pré-cozida. Ao intervalo entre o abate ¢ a congelagan, tem
sido atribuido uma grande influénecis sobre @ tenrura da carne, -
tanto de frangos como de perus. Assim, tem-se ghservado que & -
congelacio aumenta consideravelmente a tenrura das carnes de a-
ves quando maturadas em menos de $eis horss, © gQue nao acontece-
com aves com maturacie de vinte e quatvo horas. 0s estudos fei -
tos por estes pesquisadores, tinhany cono obietivos principals,ve
rifiéar:

1. ~ Qualguer diferenca pa itenrura em Carnes de perus, congela -

das antes e depols dg CoCCao;

foms

7. - Qualguer diferenga acaso existente entye seis diferentes m
todas de gocoing
3. - Quaisquer diferencas existentes quando so eapregan periodos

de srmarenamento curtos @ diferentes entre $i.

Para a consecucio dos objetivos i& mencionados, Goodwin e colabp
~adnres . dividiram as carcacas ao melie, sendo quo uma metade era
congelada crva e a ouira anbs a covgio. A sepulr, estas eram ar-
marzenadas de uma & quatre SeManas pavy &epais'sarem submetidas ~
DES PTOCESSENS culinirios. A cocgdo era vealizada de virias for -
masg:

a} - Em forne de micreondas;

H

Friva em gordura gque cobria o produtol

b}

¢} - Com vapor sob pressao;

H

Sohre dispositive mbvel ow forno;

)

e} -~ Combinacgio de 2 ¢ by

5
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£1 ~ Combinaciéo de b e ¢.
As metades foram cozidas até que a temperatura interna dos nig-

. < . o -
culos peitorats alcangassem 857°C. 0 tempo necessario para que -

as amostras atingissem cssa tepperatura foi previamente detevni

-

nado vara cada um dos m@tedos de cocgae. As anflises de varifin-
Ciz indicaram uma diferencga altamente signiiicativa eantre as -
cayrfes cozidas antes da congelacfio e aguelns congeladas cruas.-
Tanto os méetodos de cocclo comoo tempo de armazenamento {uma @
gquatro semanas), nao afetaran significativamente os valores de
cisnihamento. As diferencas entre os muscules foram altamente -
significativas, sendo que o valoy do cisslhamento para o biceps

PR A

.£CNGT1% fuz bem maior do que para © pectoralis major.

£ Liefilizagao

A tenrura da carne & ?Tuﬁﬂ@ﬁ?ntﬁ infiluenciada nelas técnicas onm

prepadas durante o processanento, especialmente quando o produ-
to & posterioymente congelado ¢ armazenado,. Miller ¢ May (16].-
trabalharan com peites inteiros de frangoes comerciainentse pro -

k3

cesszdos e cuja maturacio fol realizada em gelo picade por vin-

. v v.. . It
te e guatro horas. Algumas amosiras cozidas a 8870 ¢ outras -
" 0 R0 .
crunz, foram ceongeladas a - 18V, - 34,87 o~67,7°C ¢ depois arma

: 0 R P - -
sonadas @ o~ 180, - 26 e ~ 34,470, Apos uma Semands, uwm, tres @
seis meses, Tanto as carnes cozidas Como s CYUAS foram descon-
geladoe. As carnes cruas foram enttao cozidas a mesma temperatis

ra das primeiras. Uma amostra do siisculo pectoralis major de ca

i

11 peito fei liefilizada e depo ois reidratadse, As medidas de ¢i-

e

£

salhomento dos misculos liofilizados e posteriormente reidrata-

- 0o

iy



dos foram 5emp§e\Significativamﬁnte menos tenras do gue agquelas
dos mitsculos nAo liofilizados. A temperatura de armazenamento -
&QQ%ﬁﬁﬂdaﬂ resultou em carne mais tenra do gue a de -26% ~187C.
Verificaram,ainda, que na medida gue o tempo de armazenamen
_ta sunentave, diminunis a tenrura, denotando una relacao inverss
destes fatores. As diferengas em tenrura entre frangos armazeng

POy uma semana e pqueles por um més, nio foram significati-
vas. Todavia, as carnes desses dois tratamentos foram mails ten-
ras do gue aguelas armazenadas por trés e sels meses. Bstes Gl-

timos, porém, ndo apresentaran diferengas significativas entre~

si.

Maurer e colaboradores (43). trabalharam cem varios miscules de

frangos que foram cozides, licfilizados ¢ novamente hidratados.
Eles verificaram o efeito da liofilizagro sobre a tenrura, Sucy

1eéncisz e sabor do produte final e quais os efeltos gue o proces
sﬁmente e o armazenamento poderiam ocasionar. Concluiram que o
iexo ndo afetava o produto reidra tado, mas que & dllﬂiﬁta&? Ao

Franpo com rvacdo de baixe teor caldérico influi, dando-uma boa -

“enrura, 2o Passo que o teor de gordura da carcaga ndo influia-

LI

1o produto final. O armazenamento da carne congelada gque era -

}.‘ -.H\-.-..-v.ac-..-“ vryn e b - o [ R .
subseauentemante 1103 sags, nao aletou mul

e A . « P e -
pxt WMBILo & goenseTvadds oo
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“
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tH  eis meses de camaras frias, BT PASSO One as anostras arnaie

ey

- e R . e W
aadas apos a iiofilizagao, denotaram um declinic acentuadoe na

;..JA

qualidade apds seis meses, o ainda maior 1o final de um ano. A
liofilizacan e reidratacfo da carne branca, resultava, quase -

yre, em produte de melhor qualidade do gue a garne escura. A

R
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correlacdo das medidas objetivas ¢ subjetivas de tenrura fol po
sitiva e altamente significativa, alcangande wm v = 0,88, en~ -

guanto que ela foi negativa para a suculenciacomy = ~0,77,

-éeltzér { 593}, procurou destacar a importincia da selegao dos -
wBtodes de processamento para a liefilizagao benm sucedida  de
frangos. Fle sugere que o frango wmais adegquado para esse tipo -
de processamento deve conter algums pordura, mas nAC oM cXCcessi
va guantidade, pois que, desta forma, seria suceptivel de ficil
rancificacdo. O periode de induglo de rancificagio da pordura ~
pode ser alcangade © completado durante o proecessamento € a se-
.cagem da carne, de sorie que a rancificacao sumente muito Tapi-
damente logo a sepuly. Toedavia, o valor de perGxido nas gordu -
ras. & normalmente bastante mols boixe em carne liofilizada do-
gue no produte ndg seco. A razdo doste fato pode ser relaciona-
da con a evaporacac dos CoOMposSTos lipidicos sob alto vicuo, ou,
possivelmente, com 2 desoxigenacio. Seltzer concluiu sinda que,

‘embora nem todas #s partidas de frangos tenhasm sua texiura me -

lhorada apds este processamento, £ necessdrio evitar temperatu-

sag impyopriass de escaldamento, hem COmMO LemMpo @XCesSSivo nasg LT

=

gquinas de depenzgac.

Belo ¢ colaboradores { 93 procuraram estuday avaliacdes ohjeti-
vas nara madii diferencas de tenyura em carne de frango liefili
sadn. Fles usaram peito e coxes de frangos de npove sonanas de i
dade que, apds pProcessamento, foram congelados ou licefilizados,

tanto crus como cazidos. A carne de franpn Tiofiticads apre-
1

sentel fTaxtura o euyrulencia diminuida maior resistencia an ol

Al
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salhaments e.maiors guantidade de suco do gue a carne congelada.
A carne de frango cozida e liefilizada apresentou mailor resis -
+Bnecin ao cisalhamento ne "Allo Kramer” e no “Instron’, se com-~
parada a congelada. As provas de Texiura por cisalhamento pelos
instyumentos Foram concordantes com aquelss da equipe sensorial.
Todavia, nic houve consisténcia na diferenga dos valores de ci-
salhamento para a carne que fol congelada e ticfilizada antes -~
de cozida. Assim, a carne de frango liofitizada era fTacilmente-

distinguivel da congelada, porque a primeira apresentava textu-
ra mais rija e era menos suculenta, tendo ainda maiores.vala?eﬁ
de cisalhamento ¢ maior gquantidade de 1iquido espremido. A car-
:ne cozida, apds liofilizagdo, apresenta najores valores reoldgli
cos do que a cozida, apd 55 4 cowgeidgao. Entrvetanto, a medida de
suciléneia determinada nos aparelhos fisicos, mostron o Iaverso,
ou seja, a garn@ngiofi;izada teve valores maiores de ﬁgculﬁncia
do que a congelada. A ligfilizacdao afeton diferentemente 03 nis
culas do peito e da coxa. Os primeiros uﬁiéwﬁntﬁrdﬂ carne mais-

;ﬁu?a £ menes suculents ¢ mais alto valores de cisalhamento do

que os segundos. A carne cozida, apbs a 1iofilizaclo, tem  me-

“hor tenrura & nais suculéncia e mais baixes valores de cisalha. ..

- e
ORE FL Ry
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de

wento do que @ carne cozida antes da 1

st 5 ¢ colaboradores { 78} estwdavam os valores atribuidos pa
ra o tenrure da carne de frango liofilizada, tanito por wma SEY
pe senserial, como pelo “Shear Press”. Esse estudo procurou re-
1&Ciunaf-a senrura com o idade e a ministracio de fons antes do
abate. Lles concluiram, pela anfilise seasorial, que © peita i

Filizadn de fomeas "White Leghory’ de vinte ¢ 01to meses de ida

e
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de , era “en51v51m9nte mais duro que o das com nove ¢ dezenove

cemanas de idade. Entretanto, medidas no “L.E,E. Kramer Shear-

Press', mostraranm resultades opostos, dando melhores valores -
para a carne de aves mais velhas. Os resultados das provaes de
ministracio de fons pela alimentagdo tambén denotaram discre -
pancia entre 0s dols Processos de avaliacio, o que, tﬁdavia,

nde acontecia guandoe, untilizando ©% MesMODS metodos, determinas«
yam-se 05 valores de amostras nfo liofilizadas. Hstes resulta-
dos 1& cam também gue as medigdes pelo “Shear Press" tém  al-
gumas limitagoes guando se proCura um matado objetive de mensuy
racio dz tenrura de CAYRE 1iefilizada de aves. Por outroe lado,
o ciorcto de sddio, o hexamestafosfato de sadio ¢ v cloreto de
pgtﬁssig}uinistradasﬁs sves com a alimentacdo, nao afetaram -
significativamente a tenyuva, O saboy, & cor ¢ & porcentagem -
de rveidratacgao da carne de frangos liofilizada, mas mostyaram-

uma tendénciaz de afetar adversamente a coloragho.

b

CTuomy e Helmer ( 74}, estudaram o efeito da liofilizagao sobre

qualidade do misculo tongissimus dorsi de suino. O musculo foi

avaliade antes e depois de liofilizade, por uma equipe Sense .o

rial ¢ pelo "Kramey Shear mresst. 08 pedages de musculo erai -

1iofilizados crus e avaliados apds a veildrata A0 8 COCGRO. A
Yiafilizacio endureceu significativamentie a Carne de porcae. Ne

nhuma relacao foi encontrads entre o endurecimento causadg pe-

ta licfilizaclo € O pesSo AR CRAYNG de iowbho. Nenhum fato pare -

ciz poder sugerir que as poegas de maior peso fossem mais ou me

nos apropriadas & 1iefilizacho quando comparadas com aouelas -



do menor PEsv.

7. - Apilise sensorial e reoldgica

a) Amosiragen

A avaliagdo sensorial de carncs, ~oferese bom Indice sub-
jetivo de tenrura, sabor, suculépcia e aceitabilidade. O real

valor dos resultados deve ser estribado, porén, nos cuidados-

) - + 2
de preparo das amostras, ¢ tambénm na uniformidade de scu tama
nho. Assin, Beery e Ziegler (8 )} consegulivam um motode  sime

nles ¢ ripido para O Dpreparoe de smostras de carne hovina paras

os testes sensorizis, dando uma wrd formidade fisica, tanto #@s

smostiras ., como aos processos do cocrie. O pparelho, YRroiling

Sectioning Apparatus’, usado pov eles, consta de uma base, 4
qual estio adaptadas oito caixas retangulares de cinco centi-
‘petros de lavgura, ONze de comprimento & qualro e meio de al-
1turau As paredes nao sic compactas e sim formadas por ranhy -

‘ras que coincidem com as do lado oposto, de forma a facilita-

rem o corte dos pedagos dentyo das propriss caixas. A Carnme,rv...o. .

‘em pedaces inteires, € colocada dentro das caixas, presa por

dentes, e 8 sagulr, levada ao forno. (uando alcanga a 1enperi

tura deseijada, & vetirada do ferno, os dentes s$&o removidos ©

Ve

a carne & cortada om pedagos anifornes, sendo entdo servida @

ponipe de nrovadoros. Lsses pesauisadores usaram COMO elemen-

A

to de estudo o longissimus dorsi, retivade 4 altura da décima




sepunda costela. Eles acreditam que o cirade aparelho pode ser
usado para gualquer tipo de carne ou produto c¢drneo, onde a u-

niformidade do tamanho seja importante para a avaliacio.

Davey e Gilbert (203, em scu trabalho, falam da iwmportancia -

das dimensthos das anostrag de carne pava o5 TeSTES objetivas A
justando os valores do cisalhamento, medidos em angulo reto Ao
i
et

eixo das fibras musculares de uma amestya de 1 cm® de SECGAD , =

=4

as variacoes da tenrurs dentre da mesma, sio reduzidas até -

mais on menos cince unidades. Tals variagees representan, aprg
ximadamente, meis unidade na regifo média de uma escala senso-
rial de tenrura de nove pontes, Afirmanm estes pezquisadores, -
que fazendeltais correcbes no valor do cisalhamento, pode-s¢ -
deduzir com mais claresa emelhor os efeiios das caracteristi~
as de processamente sobre a tenyura deptre de un RESMO RUSCH-
16, 0z resultados deste trabalho, mostrayan que, 50 Os.valareﬁ
da forga de cisalhamento sio corrigidos para a SeCGHU transver
Ejai de uma smostra de 1 cmz na linha de clivagém, a andlise os

entTatica de significincia dos valoves medios nao seriz  mais

hecessaria. Neste aspecto, diferentes curvas relacionando Tor~

o de paturagio e valoves mAdios de cisalhamento corrigidos, fo

Lid o

ah
ot

yam Teitas wmara o muscolo semimenmbranosus de dois animais ¢

ferentes. Desde que os resultados completos sdo obtidos de  unm
afisculo escolhido de um ynico enimal, variagfes en tearura an-
ter-aninal @ intra-nuscular, poden sor estudadas acuradamento,

dando maicr significade aocs resuitados. Uste motodo de sjustar



P LT A

os valores de cisalhamento poderia levar a uma descricdo mais
clara das relagdes existentes entre a tenrura da carne © as

caracteristicas do animal e da carcaga.

m

b) Medicfes reold

Juitos métedos ditos obietives, usados paraz avaliar a tenrura
du aarne.tem side desenvolvides e testados. Contudo, a -
maioria destes métodos requer a remccio de uma amostra da cay
CREA € Seu Preparo culindvic. Armour and Co. { 6): desenvel -

Lt

veou um instrumento denominadeo VArmour Tendevometer”, © qa@l

mede a tenrura da carne, principaimente do mGscule longlssi -

mus dorsi, ebtendo dei . uma previsdo da tenrure do restante -

iy
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to . & ser portitil e efetuar testes som inutiltizar a carcaga-
nela destruigaoc da POTCRED uﬁiiizada.nﬁ'ééﬁiégdéue 0s Cresulta~
dos consistentes deosse aparelho  tém side confirmados pela a-
valiacio sensorial. A correlagao entre essas medidas, ou seja
resisténcia a penetragdo das agulhas do aparelho na cgrnc -

cyna e a avaliacfo sensorial, fol altamente significativa. Me

didas em cerne cozida com o “Warner Bratzler Sheay” foram tam

u;

.\-a

Y V. S . P S 5 S PR T i T, ‘:w -
hom teitas e COrToiadianmuald O G5 Vaalara G 8an LS O do

“fapderometer. A correlagiio entre o "Warner Bratzler Shear"e
a equipe, também foi significativa. Todavia, enire 05 apare -

ithos nde houve corrvelagao.

Aparentemente, 08 dols testes fisicos, sendo mecanicamente di

forentes, nfo medem os mesmes fatores da mosmd forma ou no nes

o b e
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mo grau. Contudo, o que cles medenm & parte da impressie total da

tenrura percehida pels equipe ao morder e mastigar a amosira.

Parrish Jr. e colaboradores (51}, usando, zntretanto, £sse MOESRO
aparelho, “Tenderometer Aymour", nfio encontraram boa correlacgdo-
entre os valores objetivos em diferentes delineamentos experinen

tais. Foi verificada a incapacidade de aparsibo em detectar © au

mento da tenrura, ocorride durante a maturagio da carvne apds  unm,

trés e sete dias, enguante que a equipe sensorial detectou modi-
ficacBes significativas neste mesmo periodo de tempo.

1

Carpenter e celaboradores (13) . achanm que o©
pode ser (til para classificar as cavcagas onm diferentes grupos-

de tenyura, embora este nio seja muito prediso.

Miyada e Tappel {47), inspirvados no "Texturoemeter de Christel® ¢

um moedor doméstico, desenvolveran Jois métodes novos para medir
s textura da carne. A acuidade desses dois sétedos foi primeira-
Qente testada usando cerss como material de teste hommw meo. Um
{oeflcicn e de variacao de Z% demonsiyrou (us os5es sétiodos sho -
%ais acurados que o "Warney PBratzley Shear”. Uma anfilise de va-

+

rifincie dos dois critériocs mostrou que a Torgs mixima de cisalhy

mento o o trazbalho tetal, possuem um alts velor na distribuicac-
de . iferencas entre tratamentos. Na analise dos resultiades, O

rrabalhe total foi considerado o melhoy crizerio para determing-

¢ciio da textura em virvtude do seu alto valer de F. Unma andlise ©s

tatistica dos resultados, revelou pefuaﬁa-ﬁfi, nga entre a for-

ca miaxinn de cz.iibaweﬁ?n ¢ o trabalho totel na medigio da textu

va da cers com o “Pexturomeier Christel”. Por conveniéncisa, a
. T -

Tenderoneter Armour?

e 7ot e A



forca ma¥ima de cisalahmento vequer uma tnica leitura, e por is-
ss & um método mais adequado. O trabalho total e a forga mixima
de cisalhamento como funcido da espessura 4@ anostra de carne, feo

ram determinadas utilizando nisculoes sen& endinozus de diferen ~

tes animais. Foi ohservedo que a yelagdo entre o trabalho ¢ & @3

pessura da zmostra aproximou-~se de uma curva expenencial, ac pas~

sp gue a relagac entre a forga maxima de Li*dlh&?ﬁﬂf{%f aﬁh?ﬁaJ

va da amostra, aproximou-se mais de uma curva logaritmica. Conin
de, a aplicacfo de logeritmos aos dados obtidos, nio reduziu as
relacbes a uma fungsd linear descjada. -

L

Segundo Anderson e colaboraderes { 2}, s¢ um metodo ohjetivo npo-

de ser desenvolvido para indicar a qualidade da carne de um  de-~

i

ferminade animal, através de testes real Tizados com ums ou varia

porcoes da carne desse animal, © produter poderia economicamente

prever a reacdo do consunidor. Asgim, um dos objetives no deson~
'_VolviMﬁata do “Rotating dull Knife Tendevomecter”, fol desenvel -
ver um metodo pelo gqual wma porgac de baixe cusio, embora destry
Tda pelo teste, pudesse predizer a tenrura dos outros coyrtes re-

lativaments mais caros. Este tendermetro & um aparelho sensivel
e ¢4 Boss correlagdes com as medidas sens sorisis. No presente Cca-
o, o porcio usada pars o Lostes, fol o cavacao. Anderson ¢ Co-

lahoradores chegaram g demonstray gue a tenrura 4o COTAEA0 £YR U

.

na indicacie da tenrura de todos 08 oULYOS wmigsculos da carcags

Pelos reguliadess obtidos, mostraram ainda que a ordonacao de va-
rias animais em relacio a tenrvura foli similar A ordenzcio dos va
lores do aparelho pars as medidas de Tenrura do coracio destes -~

mespos animais. A similaridade, sendo porfeita, fol hea.

B



Shama e Sherman [ 60}, aveliaram os dados sobre a textura de ai-
guns alimentos através de VATIOS processos, incluéive o "Instron
Universal®, e concluiram gue a primeira mordida envelve uma apli
cacio linear de forca. 0 "Instron® também oferece unm modelo  1i-
neay de a?licagﬁa de forca, o gue torna possivel obier informa -~

oyaida

=

cées sobre as propriedades de tewtura durante a primeira
. :

nes testes de forga- compressao. Contude, os dados obtidos em -

tais testes sho influenciasdos, néde somente pola aplicagao da forx

ca, mes tambbm pela velocidade e freguéncia com gue ela € aplica

da. Essas duas variaveis devem ser considerzdas na anfilise daos -

e

dados, visto como a forga aplicada na mastipgacdo e tanbém a velo
cidade da sua aplicacdo dependem das caracteristicas de textura-
da. amostra que estd sendo avaliada. Baseadas na correlacao das -

sntais de forga-com -

respostas sensorials com o3 valores instrum

#

pressio e velocidade de aplicagio da forga, & necessiric cuildade

-

para escolher as condigdes mecinicas oue deverio ser usadas nos
testeas com o "Instron”, de maneiya que elas simulem ap maxing as

condictes da aveliagdo sensorial.

Stanley, e colaboradores {47 ). estudaram a avaliagio de certas -

propriedades fisicas da cayne usande o "Instroen Universal'

Ccluiram que este serve pava se avaliar propriedades, cono por e-

a4

xemnlo, a forga de rupture, forga de cuebra, elasticidade e rels

vomente em carne bovina. O aparelhe mede varisgles em fungio do-

-

tive dp muso coy estado de mpturzoeo e tratamente T pogt-mor-

[

E§i]
1 il 4 W

=

tent . comparando-os com os instrumentoes de cisalhamento.

¥ K



Dodge e Stadelman (25). avaliaram a tenrura da carne de peru,
pelo cisalhamento no "Eramer Shear Preés”, tanto em carne e
crus como om carne cozide. Os valores do cisalhamento foram -
comparados com ¢ mmero de mastigadas, 0Os resultados revela ~
ram gue as covvelagoes foram significativas entre o cisalha -
mento da amosira Crus ¢ as respostas sensoriais da carne cozi
da, #1128 nio o foram tio evidentes come os coeficientes das a-
mostras ﬁi&aéh das cow,&a% e as respostas da equipe de anali-
se sensorial. O tamanho das amostras usade pela cquipe neste~
estudo, pode ter influenciado esses resultsdos, pois a equine
Ssntiumse fatigada durante a avaliagao. Todavia, nenhuma in -
fiténcia particulér a respeite do efelto do taﬁanho da anocs -

tra na relac 5c foi estatisticamente evidenciada.

Stenley e colaboradores (68 3}, usaram o "Instron Universal”

pafa obter virios parﬁmetrcé relacionande forg¢a e trabalho ng
'_cegsgrieﬁ paraesteﬁﬁeruma amostra de carne cozida aplicando-
forca haraielalﬁs fibras de misculo. Outras medidas foram feli
tas ¢ gue de?aé informacdes de clasticidade, alongamento ¢ re
Jaxamento. Os resultados encontrados por esses pesquisadores,
lndiuu?“ﬁlﬂde dos méﬁo&aa obietivos emprezados, certos paréa-

nht

]-Jz

may

‘_»&.

T

‘:i‘:

dos com o “Instron” sin homs indicadores dn textu-
ra da carne corida. Az relagles ¢ntre esses parametros e as
respostas sensorials, mostram gue dentro das limitagoes do ex

perimento, wea bea estimativa da tenvuraz da carne cozida pode

r obtida pelos testes feitos com o misculo cru. 0s mesmes ~
pesonisadores testarom sinda muis dois apsrelhos: o "Warner -~



Bratzler Shear' e o "Krawmer Shear Press', e usaram um material
hemogéneo, = proteina texturizada vegetal, como padr8c de tex-
tura. Os ceeficientes de correlagao mostraram que para amos- -
tras do misculo psocus os dados do "Xramer Shear Press” nido sio
altamente relacionados com o “"Warner Bratzler Shesay” e parecen
mris correlacionados com Gé valores da forga dé ruptura do -
"Instron'. Todos os wmétodos que determinsm “forga de yuptura',
sao interrelacionados, mzs corrvelacionam~-se menos com aqueles-

que medem cisalhamento.

Para carnc dg peru cozida, Pool ¢ Klose (54}, estabeleceran ive

incoecs ontre a resist

sy

Sncia maxime de cisalhamento e & dimensio
da drea seccionada. Quatyo tipos de material foram usados nes-

te estudo: o pectoralis superficislis de peru jovem {tenro}l, o

mesno miascule de peru mais velho, com apenas duas horas de ma-

ulo semimenbranosus de boi; fibras regeneradas de

i

turacio, mis

proteine de soja. Para os perus tenros, as smosivas eysm circy

laves, quadradas ou em trifngulos eguilateros com &reas meno -

Z s
res aque 1 om®, ap passe gue parva os oulyos materials, as amoss

tvas pram somente cilindricas, com diZmetro variande de 8,85 a

7 .84 cm, Ums ceiula isuad ado "Warner Bratzler Shear” fol adap

ey o

tads ag “instron Universal”™ para o teste. A resisténcia ao ci-
saihamente foi proporcional ac digmetro oouivalente elevado 3
uma potencia de 1,2 sobre uma largas csca}a de tamanhos, forma,
e dureza intrinsecas. UYma forga aplicada #s fibras superfi- -
cisis de umn mmo&f%a de carne, tal como pela faca do aparelho-
“Warner Bratzlier Shear™, & transmitide em volta, e nio atravis

do plano de cisalhamento, mas dentro do volume da amostra, a-

w B -
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baixo ¢ nas adjacencias da linha de incidéncia. Por essa razdo,
spmonte agquelsas fihras em contacto inmediato com o instrumento -

isalhante, recebem o miximo dos componentes verticais ou forga
maxima de deformacfo. A Zrea a ser considevada no cdleulo da -~

forca por unidade de dvea, @

far}

irea diretamente sob a 1limina ci

sathante, 3 qual deveria ser igual & espessura da lamina, multi

plicado pela distincia sobre a gual estd atuandc na amostra. Ja

"’2

que & sspessura da lamina £ constante, a forca por unidade de &

rea torna-se a forca por unidade de dimensa@o lineay transversa

Carpenter e colaboradores (172) wusaranm métodos objetives para a

valiar a gqualidade da carne suina. Estudaram o musculo longissi

mus dorsi de cavcacas de diferentes pesos, jdade creonclogica e
tear de covdura intramuscular. Paras medit & Lenvura usaram o

“Warner Rratzler Shear', "Doniure Teﬁﬁ%?omeggr“"e_ammtgnderomcw"

tvo moedor. Os valores obtidos pelos tres apavelheos, indicaram-

que os mesmos oferecem condicoes 53*1%¢at rias para predizer .a

LENTUTa.

¢} Avaliacao mista: suhjm iva ¢ obijetiva

Shavrah e colaboradores (00, Do) Tesilavan, num poy

do do dois

Ji

e
LG

anos, o5 mipsculos sonimenbrinosus o lonrissimus dorsi de cento-

e setenta e seis bovines. Uma cguipe altamente treinada avaliou
tenrura, textura, suculencia, sabor o nomero de mastigadas  dos
nedacos em trés pesicgoes diferentes dos mencionados musculos. A

tenrura foi fambén medida objietivamente através de tres apare -~



H

1hos: o "Warner Bratzler Shear', o "L.E.E. Kramer Shear™ ¢ es-
te Gltimo modificado pela colocagio de uma lémina de cisalha -
mentoe do primeiroe aparelho. Esta J1ltima combinacdo apresentou-
a vantzpem do uso de amostras menores do gue a usada no "War -

e ainda a de oferecer maicr sensibilidade-

i 17

ner hratzler Shear

t

que o “"L,E.E.Kvamer Shear". Os cocficientos de correlacao  en-
tre ¢ dentro das medidas subjietivas e ébjeﬁivag, mostraram que
os valores sensoriais para tenrura foram ligeirvamente mals al-
tns com o YWarrner Bratzler Shear™ do que com o "LOEJE. Kramey-
Shear'” o que os fatores sensoriais de guplidade foram inteira-
mente interrelacionados. Das conclusdes tiradas deste estude -

pelas equipe, paﬁﬁm ser menciﬁnadas g seepinles: 05 MNEI10S BmeCcH

nicos diferem em sensibilidade e repetibilidade e parecem me -

-

»..‘3“:: 1'% f"\.\.a.

div diferontes nropyrs

L - o d o e . -~ . T
candos ga LarTng, dentyo G0 TDOERo W

;..,h

variacoes podem existir, os provadores variam

te em sensibilidade o repotibilidade; apenas o ceosficiente de
correlacio entre a medida objetiva e subjetiva pode nio ser sn
ficiente:; mais investigagbes sao necessarias pars estabelecer-

variaciao da forge de cisalhamente, gque & significativa em ter-

mos de avaliaciio sensorial da textura ¢ tenrura da carne,

fizeram testes objetives de cisalhy

Cover e colaboradoves {17

p—

mento e verificaram gue os valtores do gparelho UWarner Bratz -
ler Shear' eram significativamente mais clevados para as tempg

N (}'ﬂ 3 o C}x
raturas do 8070 do gque foram as de 61°C no Jlongissinus dorsi,-

e ot A A i g e

cmﬁsideygveimanf

wns o eram apenss ligeirvamente mails altes para o hiceps femori
Nenhum dos deis midsculos citades, apresentoun diferengas signd-

. - 4] - .
ficativas entre 807 e 100 ¢, Ambos s pisculos mostraram valo -

b



res similaves a élﬁc, embora o tecido conjuntivo do biceps fe-

n

moris revelasse mais durera que o longissimus dorsi. As corre-

lacBes caleuladas para a tenrura do tecide conjuntivo entre o=
'alores sensoriais & reoldgicos foram baixas. Os mais altos -
coeficientes de correlacio entre os valeres do cisalhamento ¢

a equipe sensorial pare o longissimus dorsi preparado a o &

1 m~ » k - a
16070 foram constatados para msciez nes dentes, facilidade de

L3

frapmentacac e adesio. Com o longissipmus dorsi, todos os cocfid

cientes foram significativos ¢ elevados, indicando as correlia-

ches que a casualidade na seleclo dos animals resulta em valo-

res subjetives similares a todas as temperaiuras neste misculo

Lon © biceps femoris, o Umico coeficiente alto fol para 80 -
100%C, o que indicaria que os valores de cisalhamento de um -~
miscule nic servem para indicsy a tenrurs de outyrn mizcnlin, -
mesno da mesma CArcaga. 4 extensibilidade des fibras eva nmaior

3y e . .
a 100°C do que a 617C, sendo freguentemente significativa pora

o Jongissimus dorsi e ndo para o hiceps fewnris: As corvela -

L6es com o aparelho também foram significativas para o primei-

- Lo -
Co wiisculo nas duas temperaturas ¢ osomente & 1007¢ para o se-

R .

$ RGO, W e
. SR o e JTR TR SV £ T ek s g E oy e oem gD wn e maen any s
Pangpors € COoraflracolad {au) . voblisdran o cudd by O Gn weiivuo

ra .08 misculos pectoralis major e pectoralis Mminor em Perus.A

avaliscio sensorial fol feita contando o nimeroe de mastigadas-

% - - b 5 P L g 3 e BT A ey gy e oy R "\ T oEm ‘i* Ty Al %
+ a forca necessiria pera 8 prinelra mordids. A medicd fisica

o

foi o cisalhamento através do "Warner Bratzler Shear” e pel

-,

“LLUELE. Kramer Shear', equipado com ums O

ula digunl ao do pri

meire. Todos os valores sensoricis de tonvura foram gorrelacio

- 54



nades em nﬁvcié.élzamente significativos com os valores dos a-
parelhos, mas a melhor correlacio fol ohtids com o "Warner ~
Bratzler Shear". Ds valores da tenrura dados em fungao da pri-
meirs mordida, correlacionaran melhor que o valores refevren -
tes ao nomero de mastigadas. Quande a smostra era apresentada-
sonzinha, o valores conseguiam distinpguir entre pedagoes que di
ferianm de 1,1 a 2,0 libras pelo "L.E.E. Xrvamer™ e 2,1 a 3,0 11
bras peia “”@zncr Bratzler Shear'. Todavina, guando as amostras
eram comparadas em pares, aparecism diferengas significativas-
entre pedacos de 1,0 a 1,25 libras no L.E.E. Kramsr Shear” e

1.25 2 1,806 libras no "Warner ¥ratzler”™. O pectoralils minor -

foi ligeiramente mais tenro que o major. A primeira mordida,is

- .

to &, 4 res }5%cmC§a oferecide por um pedago ﬁe carne, tamanho-

~ N

padrde, & mordida enive os dentes da frente, fol usads porgus-

a4

eln pode serv mais anfilopa 4 acido de cisalhazento do que o nune

ro de ma%tzwsﬁds e pod ainda, ser menos influenciada pelos a-

rributas qub etivos de suguléencia e sabor.

White e colagboradores (80) . avaliaram as diferengas e textura

hia carne de perus. Nesse estudo, o principsl objetive foi veri

PO

Sicar o reagio de uma equipe nao treinada ae provary esta carng,
cuia tenrura variouw de pmnito tenra a muifo dura. As amostyas -
for w preparadas variando-se o tespo de maturagdo antes da con

velacio de uma a vinte ¢ quatro heras. Os valores do cisalhn -

mento foram obtidos pelo "VWarner Bratzler
correlacionados com os valores sensoripis de uma pegquena equi-

b

e treinada e com outra eguipe nids treinada. A equipe treinada,



usando un teste triangular, conseguin distinguir diferengas de
dureza em carne branca, que no teste de cisalhamentoe apresenta
va valores gque variavam de 4 libras, numa escala de 9 a 22 11~

bras. A equipe ndo treinads somente distinguia as diferengas

H

na carne bhranca, onde 0% valores de ¢isalhamento situavam-se a
cima de 25 libras e, por vezes, de 12 g 25 libres. Embora uma
varPacao nran{e no graw de tenyura parecesse ser igualmentes a-
ceitavel, aves com valores de cisalhamento acina de 20 libras,

comn fol determinade neste trabalho, poden ser consideradas o

X 1%

mo tende uma tenrura sub-Stima. A freguente critica de Tdureza”

para as amostras com valores de cisalhamento acs ima de Z5 1li- =

"'!

bras e a reclamacio, por 25% da equipe, cuanio 4s amostras con
W 5 E 1

|...a v
-ma

valores de cisalthamento entre 12 e 24 libras, cam ogue o -

tonno de paturacan para aves deste tipe, deve ser suficiente -

mente longo de sorte a assegurar uma forga de cisalhamento com

valoy inferior a 19 1libras.

4} HMediches sensoriais

Cover ¢ aﬂlahoraéaréﬁ (15) . estudarsm @ suculencia, relacionun

do-a 4 501% fatores aque compdem s tenrura: & maciez na Iinpusn

S T .“,-.ﬁ,.._» U, g, . - e o I oo w e m x

¢ Boohechas & a macier nos dentes. A suculenclia erva avaliads =-
. - e D s e gmin e R N

sensorialnente, pela compressio da carne entre os dentes nas -

N « = a -
primeiras mordidas s &0 PAasso que O Raciol ng Arnigun o booha~ -

chas, era avaliada pela sensagio al percebida. As maiores quan

tidndes de Agun de constituicdo podem ser responsaveis pela i

i-ai,

o b ¥ B - PR
cicz porcchida na linpus e bochechas nas amoestyras preparadas-

gm temperaturas mais bhaixas, enguanto que a dureza percebida -

“56-



em bifes preparados om mais altas temperaturas pode s2r asso-
ciada con ﬁeﬁﬁreé guantidades de dgua de constituigao. A ma-
ciez nos dentes ¢, porom, relacionada com & elasticidade da
carne. O nunecre de fibras musculares por unidade de drea  era
maiey em pedacos cozidos a 207 do que a 61°C, o aue parece in
dicar que a carne seria mais densa a 80°0, ¢ poder-se-ia afiv
way que as fibras sevism menores e menos hidratadas nesta ten
peratura - uma base ldgica, provavelmente, para explicar 2 iy~

rezz da porcio. Este trabalho tambeém sugerc que a hidratagdao-

€ possivelmente fator que atuaria no sentide de diminuir os -
vaplores da ﬁaci@z§qaaﬁda testada npelos dentes, na medidsa LN

que 2 temperatura aumenta.

oo gm tryo-

P oauntreo estuds, Cover o colaboradores (10

halhos anteriores, estudaran a facilidade de fragmentagio e &

desio, isto &, a facilidade com gque ag fibras musculares po-

dem ser coriadas pelos dentes. Uma adesic apsrente entre S

fibras era testada pela facilidade de separacdo destas. As
fibras musculares parveciam fragmontar-se menos facilmente @ 3
derivem-ze mais facilmente com 0 aumente da temperatura no -

w

[ . | S T e . . N
TRISCWRLO N DRSO Femoris , MOR UE & umento-

da temperatura, havia una tendéncia de Fragmentacio mais i~
cit ¢ menor adesfo entre ss Fibyas. Estas discrepancias entre
as dois misculos, nas diferentes tempevaturas, tavei sejam de
vidaog a diferentes medific&gﬂeé ou reactces desenvolvidas nos

s

mesmos, resultando endurccimento predeminant

o oop oum doas muscu

los. Tha reacio de endurecimento das fibras pelo calor, pode-

w5




riz ser ligada & retragio da malha da estrutura protéica duran-
te a desnaturacio, face 7 formacdo de novas ligagoes cruzadas e

- . - == =
esthiveis que aparecen entre as cadelas peptidicas.

g} Escalas om uso

Um outro ponto 1hpﬂrtaﬁi? numa avaliscio sensorial. & o tipo de
escala usada para se aquilatar a tenrura da carne. A literatura
oferece pouca oscolha neste cempo, principalmente no que respoel
ta A escala para a tenrura. O primeire trabalho publicade e que
ineluil um estads sistemftico de escala de valores, foi elahora-
Cdo por heatherage e Remain (22). Bles aprescntaram uma escala -

de 0 2 10 pontos com cince pontes fixos gspecificos, com defini

varan hox veproducikilidade ¢ resulta -

1oe
Y,
.
4
et
]
-
[¥¢]
o

ghes verbhais

doz em tastes renctidos, usando seis prawmdarfg, Admitiram, con

tudo, grandes flutuagoes no desvio padrdc entye varias partes -
da escala. Com tho pouces provauar&% porém, ndo € possivel que
tendéncias errviticas por parte dos provadores individualmente,-

possan contribuly g?ﬁméemente para a ndo uniformidade notada -

nos modelos da escala.

£~ P

Raffensperper e coleboradores {55 . tiveram como preccupagac -

,..-'i

principal, desenvoelver uma escala na gual cada ponto estaria -

psicolupicamente situado entye of pontos mais proximos da divel

tz e do cosquerda., Paperava-se, desta forma, pelo menos em parte

“‘5

evitar as dificuldades de flutuacae da variancia e conseguente-

necessidade de uma transformacio matematica, a qual, no sentido

i
e
el

i



estrito, seris neces Syia devido a essa nioc homogeneidade, O
trabaliho destes pasquisadares COnSiStiﬁypﬁlﬁ, em desenvolver
uma escala na qual o estimulo fosse classificado em interva-
los sucessivos, de acords com o grau de um atributo definido
que eles julgavam possuir. Neste caso, 0 estimulo foi pura -
mente verbal, consistinde dde quarenta e umg palavras ou fra-

ses, cada ume das quais poderia ser nsada pars descrever dure

za ou teprura. Em-seguida, fol feite um teste plioto para de

terminar se a escula escolhida tinha algum defeito. Hﬁarﬁmjm
ﬁntﬂé, uma escals estruturada com valores e termmsﬁe outra -
escala nie estruturada contendo apenas o5 1ermos extremos. -
Emprégayam deis grupos de provadores para avaliar a tenyura-
de nove tratamentos diferentes de carne bovina. Para evitar-
variabilidade enire snimais, apenas uma carcaga foi utiliza-
Cda e fres diferentes.cortes e trés diferentes graus. Assim
qualquer efeito diferente do pedage e do grau, poderis 58T

atribuido ao provader ou 4 escala. Os resultgdos foramn quase

identicos para as duas cscalas em dois pedsgoes, mas fol o

palor para @ ezcala nio estruturada no caso do pedage do lom

lo, A andlise de varidncis mostrou que o efeite do grau folm

significante além do nivel de 0,59 para cada escala em cada-

rorie. Lstes Téﬁu}taﬁﬁﬁ:ﬁﬂﬁﬁﬁdﬂs nan demostroy S8, neCesSEaY 1A

fente, gque qualquer umg das escalas dizcriminaria mais ofeti

vamente do gue a outra. O eorro da varifincia calculado com 2

interacae nrovador-versus-grau, 4ue no wwtrarin & extensso  da
concordincia entre provadores individuails, foil deterninady -
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para c¢ada wma das escalas, mas ndc fol estabelecida difereﬁga
significativa. A escala estruturada gpresentou uma quantidade
significativamente maior de erros sistematicos do gue a nio -
estruturads, ou seja, cerca de 50% contra 20%. As proporgoes-
cunulativas Jdas respostas, Toram plotadss contra o3 valoryes -

i

da escaln. O ponto médio das escalas, definido pela expressio

"nem dure nem tenro', fol apsventemente evitado pelos provado

res, ¢ come o erro sistemdtico para a escala estruturada  foi
principaimente parabdlico, e que a mais alta variincia ocor -
reu no centro, a omissio desse ponto médic fol considerada ne

cessdria para diminuir esta variancia.

Outro teste foil novamente feito, usando-se apora unag escala -
i estrulurada e waa estruvinvads de elito poentos, onde o pon-

to médio foi abolide. Os resultados foram %Qns pez@ a pmfcmn

togem de erro sistepdtico fol boem menor que no evtudm &nﬁew -
?iarg'ﬁheg@a~ﬁe,enﬁﬁnyﬁv seguintes conclusce

~ Yma escala ldgica, completamente estruturada, poderia ser 4o

senvolvida;
~ Um continue bipelar parvecis ser o maeis adequade, embora nao

clavamente mslhor do Gque aguele que coptasse apeonss tenyura

- Com ouma equipe treinads, os resoltados de ums escalan estyuly
. : i
rada de nove pontos, nEo s&0, aparentemente, superiores ues

de uma escala nao estruturada
- A eliminacio do ponte 'meutre” aprescntou melhora definida-

na escals estrutursda.

G {f

B
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GSchutz e cole bozadoraa {58}, trabalharam com uma equipe treina-
da para avaliar graus de flexibilidade, dureza, magtigabilidade

1éncia, enguanto que una equipe nde treinads respondia 2

¢ osuLl ,

—

valores hedfnicos de uma escala graduada de textura. Unsa anali~

se de vegressic, mostrou que 83% da varizgio dos valores hedoni

cos poderiam ser considervades em relagho s TesPosStas senso- -
rigis de flexibilidade, durezz e mastigabilidade. A suculencia-
nio foi considerada porque o estudo fol feivto com cepnouras, ¢ &

produto.

W

suculencia nio & uwm atributo importante paya st

£1 Correlacic dos dades obtidoes

Uma vez tomadas as necessirias medidas e cuidados no preparo,lg

it
g R

manho & howcgengidade duas gnoestyas, Torng-so pecossnyic culdar
do gmprege da escala apropriada para o tipe de matevial em esty

dn e ainds a escolha adeguads dos aparelhos. Como passo imed i~

to, ns correlaches entre as medidas senseriais o obietivas  doe

ver sey considersdas nesta tipe de pesquisa.
Notdria & a importincis de um alto grau de correlagac entre o©os

-

wetodos obietivos e as avalincoes sensoriais, principalmente -

hh
1A

quando se procura um método que possa subsiituly o Processe con

vencianal o caro de sguipe de provaderes, Tem sido feitas tenta

tivas no sentido de definir claramente o aque esteja sondo med i

ptd

do, tanto nos testes senseTials como obictivos. Todavia, poucos
Tr3bd;ha5 fen-5e precoupads com os metodes de andlise dos dados.

fiaculs ¢ colshoradores (27} estudaram un motado de analise dos

dados, eliminsndo as possivels fontes de variacin que afetam as

w3 -



medidas subjetivas e objetivas, e conseguiram minimizar essas
variagfes dando, como consequencia, um substancial desenvolvi-

nento no grau de correlagao,

Sepunds Szezesniak (71), o coeficiente de correlagiio & uma ex
pressio matematica de como as variagoes de um fator ménsurﬁ .
vel parecem estar associadas com variagies de um outro fator.
Quanto mais proxime ssse valoy estd de -1 ou +1, mais prixina
& # assoviacdp entre 0s dois fatores. Un ceefliciente igual a
0,486 indica uma melhor correlagfio que um ceoeficiente igual =
0,32, havendo tabelas gue indicam o grau de significincia n“Q
ra gsses cooficientes.0 nlmero de amostras estudadas  tambén-

L4l

tem influéneia sobre s sipnificiéncia estatistica. Um grande -

ilideds de que as

correlacdes ohservadas tonham sido conseguidas pelo mcaso. Pg

yificancias doe corre acwﬁ entre o5

g
i
IL-«)

s
2ot

ra se estabslecer qual z

vatores de textura, isto €, o sensoriazl e dos valores do apa-

—r 2 et .
relho, usa-se o guadrado da correlacdo {r7}., Este di uma medi

da de porcentagen da variag#o de textura, refletida na mesma-
avaliscio sensorial. Quante mals slto este numero, melhor ¢ a

L e I S o £ e e g edemsega oy g phyy e e b ey T oy S o
m{:té.},t‘;ti.ﬂ {Fujx:ziwi\aﬂ-}.. ng yveflieriy & Te¥wTura Sensorifii ¢ vice-voilds.

Outroe ponto importante na avaliscno sensorial da textura, ro-

e
-

fere-se & terminologia emprogada.

-G 2~
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Assim, Kramer (Bé} afirma que atualmente ainda encontramos,
nag somente entre 0% consumidores mas também entre os cien -
tistas, a convicgdo de que as qualidades sensoriais dos ali-
mentos se reswmem apenas no sabor. Quanto i textura, esta -

contribuiria para o sabor de pma forma mal definida ainda.

¥

Smith, - em 1847, fol o primeiro a atribuir prepfie&adeéw
de qmw.ldaéﬁ come sendo parimetros distintes que centribuem

para a gualidade geval dos alimentos., Entro esses parametros
{tamanho, viscosidade, espessura, textura, consisténcia, tur
bides, cor, suculéncia e sabor), € interessante ohservar qu%
ndo menos do que cinco, podenm ser incluides no termo geral -

de textursa.

Szczesniak ¢ Skinner {72) investi

garan & importaéncia relativa da textura pars ¢ consulnider e

a teymiﬁolagia por estes mais utilizada. A nssociacac de pa-
lavras foi wh primeiro passo da pesquisa. iz autores apresen
tavan trés palavras relativas i textura e o consumidor deve-
ria associa-las com alim@ntas como, carnes, frutas, vegetais
egte. 0Os resultados indicaram gque 0 CONS umi&mr\entendc o sig-

nificeds qualitative daﬁ palavras oferecidas, do mesmo modo-

gue uma equipc Com experiencia na avaliagio da textura. Algu

mas palavras oferecidas no%sulam duple significade, e evam -

cambém relacionadas com outras cavacteristicas. As respostas

forvam utilizades na cofeccdo de uma tabela de alimentos de
reeconhecidas caracteristicas especificas de foxtura. Tal ta-

T
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-

bela devera ser de utilidade na explicacfio do sentido da pala-
vra textura para pesseas nice familiarizadas com a nomenclatura,

ou em situacdes onde existe a barreira da linguagew.

No Japio, Yoshikaws e cols sboradores {84) . realizaram idéntico-
estudo num colégie, e usaram uma lista de nuarenta ternoes, Po-
rém, o ﬁ&ioria dos zlimentos eva tipicaments japonesa, e algu-~
mas palavras nio pudersm ser traduzidas, de sorte gue o vesul-

tado so pode ser Util para o Japdo.

Jowitt {32}, em trabalho orzanizado, tambhénm elaborou um glos a

3

ric sis Lematlrm e compreensivo de termos de textura, com o ob-

e

jetivo de obter uma terminologia bisica

Cumming e colaborvadeores (19) tarmbhém fizervaw um interessante -

“¥tabaiho de pasquisa de opinifo no Canadd, sobre os tipos de -

2

medidas mais usadas e o3 instrumentos empropades em textura, -

o

t

e COmo & opinido de usuirios sobre os mespos. Os questiond -
?ims foram enviados a instituicgdes governamentais, universida-
fles o indistrias de alimentos. O guestionirico consistia em qua
{ro seag%es:' t
f? w iz carta onde indigava o obietive da pesquisa e como res
ponder;
; ~ Perguntas sobre os aparelhos e utilizag 2o para o textura;
3, ~ Salicitacio de infernagdes sobre uso de corrolactes entre

analise sensorial, cuimica ¢ importancia das mesmas;

A. - 8o havia necessidade de uma padronizacic de métodos,

~64-



Us resultados foram interessantes, embora apenas 57% dos ques-

tiondrios reternassen com as informagdes. Desses 57%, apenas -

5% nAc usavam nenhum aparelho para texturs, 4o passo gue nas

indfistring, o uso maior de aparelhos era para medir textura em
carnes. Inéﬁ?umen%og mais sofisticados como o "Instron” e -
”Ske?r Press', ervam usados apenas em setores de pesquisa. Qua-
se todos faziem correlacio com as medidas sensorials, e todos-

foram uninimes em afirmar da necessidade de uma padrvonizagan -

.

de métodos.

A anélise dos dades colhides na literatura nundial mostra cla
ramente muitas contradicdes, dbvidas ¢ incertezas, tante na de
finicho das caracteristicas da carne a sevem estudadas, cong =

no gue respeita aos motodos a serem aplicados e na significa -

cio dos resultados colhidos.

CComn cioncia velativanente nova, tantoe & analise sensorial co-

o, . ’ o . - . — e ’
me a renldgica, necessitam de estudos basices e definigoes me-

thor alicercados em dados contretos, & fim de gque possam proen

cher o Iugay que lhes % destinado ne contexto geral da tecnolo
R ¥ e
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TIT - MATERIAL

1. - Material

No. presente trabalho foram utilizadas aves (frangos) gentilmen-
# - ) . . .

te fornecidas por um Centro de Fxperimentagie localizado no mu-
- . + 12 < . o -

nicipin de Jarinu. As aves, da linhagem Peierson, Ltinhanm cincoen

ta e scis dias de idade e pesavam, vivas, entre 1,700 ¢ 1,800 -

kg. Foram criadas em instalactes especiails ¢ separadas de acor-
: . i I

do com o tipo de ragdo que receblam. Do primeiro ao trigésimo -

quinte dia de vida, recevsranm as racdes de acordo com uwm plano

- " . o v ’ -
pré~estabelecido. Assim, os da ragaoc AT nac vecehianm gordurs, -
ot da ragioe "7 tinham racio com 3% de gordura {lecitina de sg

ja) e os da raghe VY. &% de pordura. Do trigésimo sexto dia a-

té o abate, o teor de gordura da ragio fol sjustade para 1,2%,~

4% ¢ 8%, respectivamente, para os frangos dus racbes A, B e C .

(ﬂuadros 1 e 2}. Completadns os ciceoenta @ seis dias de idade,-
as aves i@ram retiradas dos galinheiros do Centro de Bxperimen-
—_— - £ 5 « .
tagfico de Jarinu, colecadas en enpradados apropriadoes e depols -

transferidas para outros engradados de madeirs, com copacidade~

pars dezcito animais cada, condigie em gue fovan transporiadas-
ats um matadouro industrial em Louvelra, opde Se processou O a-

bate. O descanso das aves se fez por um pericdo de duas horas

i~ - Yo dme ~ .
dentre dos pronrics engradades de ftransporic coloca«

dos sobre plata .forman coberta e bem ventilado. No momento do aba-

~f6-



QUADRO 1

VARIACAO DA COMPOSICAO DA RACAD MINISTRADA AOS FE&@GOS

Racdo A

Inicial Tinal
%

% proteina 21,71 19,21

“oextratc etéroo 3,79 4,57

Racao B

Inicial Finsl

19,908

Ragdo C

Inicial Final

24,16 20,82

9,00 10,00

QUADRO 2

PORCENTAOEN DA LECITINA DB SOJA ADIUIONADA A5 RACUES

Ragtes

Tig 1% ao 35% dia

Ho 36°9

ao 569

dia

B 3,0
9 6,0

wB ]



te, as aves apresentavam atitudes e vivacidades normais, cor

propria das cristas e bom estade de nutricsoe. A inspegao fan

tg~mortem” foi normalmente realizada pelo Servico Sanitdrio-

do estabelecimento.

Processaments ¢ Os frangos pendurados pelos tarses nos  gan-
.g; ¥, - -

chos da nora {corrente transportadera), pas-

savon por un aparelho onde eram isensibilizados por uma des-

s ot . + - - o . W ey s
cayga eletrica de - 50 volts (Foto 1)}. Apos a dnsensibiliza-

&

cao ouw narcolepsis eletrica, as aves eram sangradas pela in-
cisfo das Yeiass palatinas, sendo gue a sangria tinhs duragdo
media de trés miputos. A sangria seguias~se o escaldamento en

o “aaa & - . : e
dgua & temperatura media de 527C, pelo tempo de setenta e -

(R
JELO RN

As aves seguiam entdo para a operagfio de depenacfo, que era

4 o= - . 4 ) n el ]
“realizadas mecanicaments em depenadeiras constituldas de tam~

bores rotativos providos dos chanados “"dedos de borvacha'.

Apds a deponacio, tinha lugsr 8 evisceragido. que era feita -

manuaimerite atraves de um corte transversal na parte  infe-

= ok - © o - k
rior do abddémen, exnondo as viscerss pars & oingpegac sanliige

Tid.

Evisceradas, as aves oram lavadas straves de sistema de ato-

ol

‘ares, pers a higienizagao da parte eventualmente cuniwmi

o
e €4

bodu
-
ol

m
nada e rvemocde da bilis acaso derramada, bem comoe para elinmd

nacio de outros detritos.



Seguia-~se a renogao dos pulmbes, feita mediante o emprego de
vicuo, ¢ qual aspira esses orgdos por sucgfo (Foto 2). Noo -
mesma linha operacional, as cabegas dos frangos eram corta -

das na alturs da2 articulagids cccipito-atioidiana,

0 pré-resfriamento das aves foi feito em dois grandes tan~ -

quegﬁmatﬁiiaﬁsg contendo fgua ¢ gelo pilcado em movimento con

L . - -
tinue, atraves de uma parafuse de rosca.sem-fim (Vspin~-chill

r‘!t}

A saids dos tambores de pré~resfrizmento, as aves permaneci-
am. sobre esteiras a fin de eliminar parte do excesso de a-
éua incorporada durante o pré-resfriamente. Pm seguida, eram
novamente penduradas nos ganchos da nora (linha de resninge)

para continvar a perda de &gua por respingo. Nesta linha, -

percorriam cerca de olitenta metros em aproximadamente gquinze

_minutos, sepguindo para a embalagem e posterior conservagio.

0s franpos eram sntio manualimente enmbalados em saguinhes de
polietilenc,selados 2 midquing e colocades en caixas plasti -
cas numeradas, cada gual obedecendo ac tipo de 13

TR .

Do total dos frangos abatides, dezoite de cada racgio foram -
retirados e trazides para o Laboratdrio de Anfilise Sensorial
da F.E.A,, onde permanecceran em vefrigersdor. Os demais per~
manocersm nas caixss plasticas por aproximadamente quatro ho

ras, quando entdo foram congelados. O processo de congelacao

69~



Foto 1- Insensibilizacdo elétrica dos frangos antes da

sangria.

70



-

enpregado foi pelo método rapido, em tunel de ventilagao forga-
da de ar frio, que permite vma ripida congelacio de produtos de
pequenc porte, mormentes quando & direciio de ar & de cima para

baixe e também lateralmente.

Armazenzmento ¢ Uma vez congelados, os frangos foram transferi-

dos para cémara fria de estocagenm, onde permang

- . - 0 o
cervam vinte diss a temperatura de -187 & ~I3°C.



2. - Metodos

Preparo da amostra ¢ A amostragem utilizada no trabalho, consti
tuiv~se de um total de centoe e guarenta e
quatroe aves, que foi dividida em deis grupos: Grupe I ¢ Grupo -

II& : :

O Grupo I compunha-se de cincoenta e quatryo frangos, sendo de -
zoite de cada tratamento alimentar. As carcagas dessas aves nio
sgfreram nenhuma ceongelacan, tendo side ne mesmo dia do abate -

levadas para o Laboratdric de Andlise Sensorial da FEA, onde -

H
i

" - 5] s - n i '
permaneceram em refrigevador a 10°C ate o dia imediato, guando-

foram preparadas para o3 testes de conformidade com a descrigao

seguinte:

Peito e coxas erawm separados da carcaca, lave
locados om assadeiras, borrifades com uma seolugdo salina (1% de
sal para cada 100 gramas da amoastra}, cobertos com papel alumi~

nio e levados ao forno da panificadora na planta pilote da FEA,

- n - o e
a temperatura de 1807C por 105 minuios. Apes este fempo, 0 peil~

to indicava temperatura interna de 857¢ aproximadanente. Retira
das do forno, eram as pegas esfriadas 4 temperatura ambiente, -
removido o papel aluminio ¢ vpesadas novamente para o caleulo da
perda pela cocgdo. Em oseguida, e com muite cuidado, separdvanos

s - . . - .
ss misculos pectoralis minoy {carne branca} e o biceps femoris~

{carne escural de cads ave {Fotae 3},

w R

0%, pesados e co-



Foto 3- Misculos usados nas medigcoes subjetivas e objetivas

Foto 4- Porcoes dos misculos'pectoralis minor" e "biceps femoris"

usadas nas provas sensoriais e reoldgicas.




= payamacdnostragen adequada eram assados quatro peitos e oi-

to coxas de cada racio no mesmo bloco e delineamento. Os miis-
culos, uma vez retirades, eram cuidadosamente cortados em poxr
¢bes cilindricas, no sentido transversal das fibras, despre -
sando-se as extremidades de insergao. Esses ﬁedagos;tinham -
ma base de 1.7 cm de diametro por 1,5 cm do comprimento.. As
porches eram misturadas entre si, dentro de cada tratamento,é
separados na cuantidade de dois para cads provador e embrulha

dos en papel aluminioc para evitar ressecamento (Foto 4],

O Grupg I3 c&ﬁpunhawse de noventa frangos, cabendo trinta a
cnda tratamento alimentar. Hstes foram congelados quatre  ho-
ras apbs o abate em tinel com ventilacde forgada de ar frio e
posteriormente tratados da mesma forma que o Grupol.

Andlise Subjetiva

O e R

Selecio e treinamento da equipe: Na selegfo da equipe parsa os

testes senseriais, foram Ccon

. vidadas dez pessoas com conhecimento prévie de texturas de car

ne em peral. A selecio foi feita empregando-se arne de fran-
go (peito e ccxﬁS} com diferentes tempos de cocgido, tendo-se-
aplicadeo ¢ miZtodo sensorial de diferenca-pareado. Hste métm&gj
vale rgssﬁifar, ndo indica grandeza ou divegiio da diferenga -
entre as amostras, mas denota apenas se elas sfo diferentes -
DU RO, f inda, permite observar se o provador possui real-
mente acuidade sensorial normal ou nde, observados naturalmen
te ~ como reaimente o Tizemos - o controle dos fatores estra-
nhos cong cov, éﬁ@r e sabor, quando diferentes texiuras Sa &
valiadas. Apds provar as amostras da esquerds para a diveita,
£53 solicitade 2 cada um dos dez provsderes que detectasse a-
ni

& te de diferencas naguele pey de amosiras. Des-

- u
N ] s
Lotaddhe AEA WSO

ok

ox




ta forma, farém apresentados dez pares de amostras a cada pPTO~
vador: AR, AA, BA, AR, BA, AB, EB, AA, A¥ ¢ BA. Foi ainda pré-
~determinado o nitmero de comparacdes e os provadores que al&aﬁ.
caram um ntmnere sipnificative de julgamentos corretos, foram
seplecionados para formar a equipe, que, fimalmente, ficou cong

1

tituida de seis elementos apenas.

Fstas pessoas, tyas homens e tryes wulherces, com idade variasndo
entre 20 & 50 ancs, nfo eram portadores de sfecgGes nasals &
bucais aparentes, e tinham dentadura natural, evitando-se com-
isto, todas as passfvei& causas de variacfio. O numera de re%fm
pestas corvelas necessarias para estabelecer diferencas signi-

ficativas fsrém calculadas pelo teste do X7 e poden ser en -
contradas ns abels de BEoB. Roessier, citado por Amerine e Co-
iaboradores {1}, para virios nimeros de comps rdquz efetuadss-
ans niveis de significincia de 5%, l% & G,l%: ?e%?e éﬁgﬁ, és
smostras de frango foram aprescntadas com diferentes graus de

textura, devidss a diferentes tempos de cocgao {Quadro 3 - Fi-

cha 1}.

Ums ver selecionads a eguipe, inciamos o sew treinamento, gqgua

fai renlizado em tros fases distintas: s primeirs fase consis-

k3

> -t = < hind . = - ~ .
tiu num estudo da classificacso das caracteyisticas de textura
(70} onde = equipe aprendiz o significade sensorial das cavac-
terToticas mecAnicas desta. Alpumas semanas foram gastas nesta

fase.

w7 G




QUADRO 3

SELECEO DA EBQUIPE DE PROVADORES PELO METODO DA COMPARACAD

Julganmentos Corretos
) P
Provadoeres Totais Corretos 3
%k E #
1 (H) 10 10 160
* ot
2 10 9 20
% 10 g e 8n® ;
A 8 6 75 |
5 10 i3 59
5 08 10 : 90"
#* a
7 10 9 an*
d 5 6 ® S s
) Lo ]
5 10 16 1007
16 10 A 60

* Significative ao nivel de 5%

e g L * '3 P -
x#% Sienificativo ac nivel de 0,1%

{11} Homens
{1} Mulheves

a Provadores

selecionados

=75
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FICHA 1 - Empregada na selecdo da equipe de provadores
Paveado - Diferenga
Produto: Carne de Franco
Noma: -

Dentro de cada par, trace um cirzeule na amostra mais rija-

{dura).

w

T T T T P U A S S U ST S

e



A segunda fase, consistiu na avaliagfo de varios graus de fen
rura, bem como no reconhecimento do grau de diferenga entre a

tenrura de diversas amostras.

A terceira e nltima fase, consistiuv em ensinar a equipe a mas

tigar corretamente as amostras e a contar @ wimero de mastiga

%
das {m&dia de uma mastigada por segundeo}, ate o pedago ew pro

va estar em condicdes de ser deglutido. Alnda nesta fase, foi

tt

gxplicade & equipe o significado exato dos termes 'macia’ [

“"rija'", em carne.

x

Apds esta fase de treinamento, a equipe, agera possuidora  de

us rezofvel entendimente dos variocs aspectes de textura, ja g

~
]

hy I - go o,
S TR

Suls

FARERRR < Ho 908 com cerhtas o LI O O5OBET2UE OaTAC

2

teristicos de tenyura.

y

Pava o procedimento da andlisc subjetiva {nimero de mastiga -
das, texturs essabﬁrj dos pedacoes de frango, objieto de nosso-
estudo, escolhemos unm delineamento estatistico.Blocoes Incom -
piletos tip& T, {(I8) onde: © = 6, k =4, v = 30, b m_E,Am & e

F o= 0,80, sendo:

v B St PR S - R T - -
T o= numerTo de tratamentos (4 rEUOLE X o4 TAIDOR Larnge nran

ca e escural
k = nimere de anostras por bloco
r = pOmero de repeticdes
h = nimero.de blocos
= nlmero de Vezes em que um tratiamento aparece com ou-

tyo

- -



#

b2}

A relag

te:

a = carne branca, ragao A
b = carne escurs, racio VAV
¢ = carne branca, vagao "B
d = carne escura, racdo "B”
¢ = carne branca, ragho "CU
£ = garnz escura, ragaoc "L

0 sortein usado fol o mesno para

prévis congelagao e previameonte conpelades.

Rep. 4 Bep. 11 Rep. 111 Rey
g b d a-b < e a b o £ a v
a 4 ¢ £ a b d £ a ¢ d ¢ a «
" ¢ g f o d e £ b d e © b ¢

Nas amostras do Grupa T {sem congelacio)

- » .
prau de eficiencia do delincamentso

o dos tratamentos empregados neste estudo fol

i oot o rnrat

1 téenica de um 50 bleco a cada provador, pois oS
e el Tt et h E e Sumara sy mv S o own e g gm gehg e o 1y
ihapt 5100 ahatidos haviad aDangs Vinito € quslx (SIS ELY

wossivel fazer-se esta elapa em diferentes

provador testou dois hlacos, & As VeZes Mesno trés, para qua it

Apresentacio das amostras a eauipe de provadores: As

das as repeticoes fossem feitas no mesno din {Ou

b3
b

g equipe

- .,.‘?i}....

& sepuln-

os dois grupos, ou s¢ja, sem -

a b e £
a o 4 F
b o d e

ras, nao sendo
Assim, cada -

----- B3

dro 43}.

ARMGLSTYas &

preciadas poe-

selocionada, foram apresentadss em porgoes praticamen



te do mesmo tamanho e & mesma temperatura. A temperatura escolhi
da foi a ambiente, tendo em conta as dificuldades téenicas para
santer temperaturas mais elevadas, e assim também evitou-se . gue

cada provader recebesse amostras com diferentes temperaturas.

*

As amostras eram apresentadas aos provadores en pratinhos pre

+
o
iR

devidamente codificados, e para minimizar diferengas de cor  en-
tre a carne branca e escura, 0§ Lestes foram rvealizados sob  Inz
vermelha. Cada provador realizava o teste em cabines individuais,
p&rfeitamq&ﬁé separadas, evitando-se, desta forma, a treca de in
formacBes. As cabines usadas sdo revestidas de férmica cinza-cla
'?a, possuem fagua corrente, e sic situadazs longe de ruidos e . de
odores, a finm de gue 0s provadores tenhanm condictes adequadas pa
-1 a conducio dos testes. As pyovas foram realizadas no periodo-
dn manki, uma hora antes do almogo, € tambdn no periede da tarde,
ﬁuaslhcraﬁ apds o almogo. Esses ﬂorﬁrias tornargm-se necessarios

£im de diminuir & diferencs entre o5 primeiros e Qltimos tes -
165

Fichasz: thés o treinamento da equipe, durante o qual varias Ti-

L3

chas foram testadas, ostabeleceun-se a ficha definitiva,

i

cemforme nodele anexo (Ficha 2},

Cnda provader recebia quatro pratinhos contando as anestras acon
- . ; o 3 . § " P . -

dicionadas em papel aluminio, sendo que cads papel continha  uma

duplicata da amostra. Desta Torma, parte do alimento se destina~

va a avaliar o nomero de masticadas necessirias 2 degluticiaoc  do

”S{}.ﬁ
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alimento ¢ a cutra parte era destinada 3 avaliaca ﬂ da textura
proprianente dita, Assim, cada provador era solicitado a con-
tar o numern de mastigadas o ancotar esse dedo na respectiva -
ficha ega_s&guir, provava a sepunda porgac de carne a fim de
avaliar sua textura, que era registrada através de um traco -

verticeal em uma escala nidc estruturada, na gual constavam ape

nas dniz dados extrenos: Yextremaments macia’ e Vexltremamente

rija". A escala media nove centinmetros, & o ponto assinoelado-

pelo provadoy era posteriornente analisade a finm de determi -

nRAaY-5¢ 50Uy }i‘J‘;ch’ZO relativa.

dp . na mesma ficha, os provadores famhén resgistravan a a-
* i .

valiacico do sabor., Pste ers anotado em unm mesno tipo de esca-

_iF

1a nphio estruturada com os extremos opostes extremamente bor

e Yeoxtremamente Tuin

ﬁnailgﬁ Reﬁlﬁ?ica

QovaimOch os testes para mediv a resisténcia da carne ao ci-

xalhaﬁémﬁﬁ, $in de nntureza destrutiva, aproximando-se do pre

cesso de Hastifncas qus envolive 8§ quiors O & dostruigac do
carne até o estade adequado para ser deglutido. Dentye os apa
relhos usados para nedir a textura da cavne, ou seja, a3 resis

thncia ao cisalthamento, selecionamos o ""Warner Bratzler Shear”

s o Yinstron Universal Testing Machine™



L4

Na anilise reoldgica em cada um desses dois aparclhos, foram u-

sadas amostras tiradas ac acasoe, do mesmo material emprepado na

anilige subjetiva. Assim, tanto para ¢ material do Grupo I (sem
¥ i

£is pe

cong relacio), como do Grupo I1 (com congelacfo), usou-se

Ly

-

dacos de carne branca e seis pedacos de carne escura de cada ti

po de ragao.

&l

Mo "Warney RBratzlisy Shear” a medids da Torca ma axima ncce% saria-

x . Pl
pars cissihar uma amostra dos misculos pecteralis winor e bi-

ceps femoris, em sua parte central, foi registrado ne disco re-

gistrador. Esta forga correspondia pois, ®o indice de durera -
das amostras. As respostas obtides foram relacionasdas as sreas-
2% amostres e ndo ap sen peso. Pesta forma, obiinha~-se a rela-
. - 2 .
can de kgfem”™. As amestras de Carne escura apresentavan um raio
_ - y 7 . . 2 -
de 0,9 o oo ouma-drea de 0,63 emT, obtidas peio »7. (Quante as  a-
wostras de carne branca, ofereceram Area naler POY SETem 0 MIS

mulips mals velumesos, pols estes permitiranm diametros de 1,2 om

i3 Area de 1,13 cn?. {(Foto 5).

in “Instron', a velocidade da cabeca mével ol de 20 cm/minute,

P

oz carygs wmaxima aplic

9-«-{
Ity

“ui de 5 kg. Assim, s forca maxims,li
da no papel milimetrade da carta registradora, era traduzida peg
1o maior pico cue corvespondin ac cisalhamento propriamente di-
<0 R LOY 4 i I :

vo da amosira, ao passo gque o3 plcos menores, correspondiam a -

compressho o resistencia do material {Fote 63.

Tias leituras feitas em ambos os aparelhos, foram tiradas médias

¢ estas divididas pels &rea,ohtendo~se o resultado da forga om

B S



Foto 5- "Warner Bratzler Shecar"

Foto 6~ "Instron Universal Testing Machine"

- 84



kg!cmz,

Andlises Fisicas e CQuimicas

e AE Am R e mD as AR R R M sl A AL [ e mm i KO ML me inn o R R e

Foram feitas ainda duas andlises fisicas e duas quimicas: a de-

terminacio da umidade e 2 perda desta por coccan, ¢ teor de gor
-

dura ¢ de protoind.

Unidade: A umidade da carne de frangn foi determinada pelo e

todo descrite pelo ALOVALC, edigde 1875 de n® 24.007.

Perda por coccno:r A difercnga entye o Peso da gayne crua ¢ ¢ RE

so dests apds coccdo, fol calculada ¢ conver-

tide en porcentapgom.

Gordura: € teor de gordura foi determinado pole aparsliho Gold -

figeh Lah., Con. Co.

4« Para a determinacfo da proteina das amostras de carne

de frango, fol usado © motado n¥ 24,024, descrito pe-

g g
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IV ~ RESULTADOS E DISCUSSEO

Grupo 1 - Carne sem prévia congelacdo

wr
1

Conforme §4& fizemus mengio, o presente trabalho visouw verificar,

através de matodos subjetivos e obhjetivos, os efeitos dos lipi -

deos adicionados s T8g0es das aves sobre a textura da carne o

{peito ¢ coxa), guando submetidos ou nfig 4 congelagao.

1. - Nomzroe de mastigadas

Os resultados obtidos atraviés do exame do nimero de mastigadas -

para a carne assada de frange sem previa congelacac, proveniente

dns aves slimentadss com as racées A, B o €, encontram~se no Qul

A anfiliss da varidncia para numavo de mastigadas, que consta *no

Quadro &, mostrouy diferencas significativas ao nivel de 0,1% pa~

ra tratamentos e de 1% paras blocos. Diante destes resultados, a~
£

plicamos o teste de maédia (Tukey) e as diferengas entre as me -

dins de cada trataments foram comparadas com os valores cTIticos

(twadro &), mostrando que a carne branca des animals quereceberan

a racio AV, diferia da carne escuirs das aves que receberam a ra

cHo YA e "C' ao nivel de 1% de significancia, e da carne escura
SRY ng nivel de 5%, A cavne hyanna {proveniente de animais ali -
mentados com a rvacae "0 diferia de fodas ag carnes escurdas 2o

nivel de 1% de significéncia. .

-85~



QUADRG 4

R il

RESULTAROS DA AVALTACAC SENSORIAL DA CARNE ASSADA DE FRANGOS

S PREVIA CONGELACKO (racBes A, B e C).

Nimero de Mastigsadas
Rep. 1 Rep. II Rep, 111
a b e ad a h ¢ & a b o £

a ¢ 2 £ & b a £ 8 o & e
16 77 . 37 77 <7 oan 20 24 16 an 33 18
b ¢ _ e £ ¢ d e £ b d e f
18 22 10 23 20 25 10 27 200 314 10 15

Rep. 1V REP, V
o b & e a b & i
17 26 14 i7 16 32 14 %8
a - @ £ @ T < £
16 25 16 30 17 17 24 25
h ¢ 4 £ _ b s i o
AL 18 20 27 30 13 260 23

O
Ted
H



QUADRO 5

CARNE ASSADIA DE FRANCGO SEM PREVIA CONGELACAD

Nimero de mastisadas -~ Anfilise de variancia

£.V. 6L, 8.0, Q.M. F.

T

Repetigao 4 387,500 8%,375 5,386

. .}‘. ﬁ ‘r’{'
Tratamentos 5 677,600 154,520 &,167
*
Elocos 10 482,178 45,218 2,728

residuo ‘ & 663,742 PG, 593

TOTAL 50 2,146,000

. o .o v n el - -
* Significativo zo nivel de 5%

«# Sionificative ao nivel de 1%

wx% Sipnificative no nivel de 0,1%
Carne Tratanentos Média Real

Zranca, Tagaoc A a 16,500

ssoura, racac A by 23,700
pranca, ragoo B ¢ 18,300
sscura, racas B . d 22,700

branca, racio O ' & 15,500

escura, Tagdoe O { 23,300



QUADRO 5

CARNE ASSADA DY FRANGD

OPREVIA CONGELACAD

£

Nimero de Masticadas - Teste de dédia

- . . R Valor Critice Valor Critico Signi-
Mo d il oa s iferencas o tor Lwitico sipni

5% 14 - ficincia

aY 16,500 by 23,700 7,200 5,448 6,582 o

a3 16,500 ¢} 18,300 1,800 5,448 6,582 e %
2y 16,500 4y 22,700 6,200 5,448 6,582 *
#7 16,5080 @) 15,500 1,000 5,448 6,582 7.9

a1 16,500 £) 2X_300 6,800 5,448 6,587 ¥ o
B) 23,700 ¢} 18,300 5,400 5,448 6,587 N.s.
by 23,7060 d4) 22,700 1,000 5,448 6,582 NS,
By 23,700 e) 15,500 8,200 5,448 6,582 * %

By 23,700 £) 23,300 0,400 5,448 6,587 s,

e} 18,300 d) 22,700 4,400 5,448 6,582 n.s.
¢) 18,300 e) 15,500 2,800 5,448 6,582 n.es.
¢} 18,300 £)' 23,300 5,000 5,448 6,582 n.s.
4} 22,760 o) 15,800 7,700 5,448 £, 582 %

LA4E 6,582 . 5.

w3

22,900 £y 23,3500 7,600

)
e) 15,500 £3 23,340 7,800 5,448 6,582 5o

fi.8. nio significativo
ne

* significative ao nivel de 5%

sisnificative ao nivel de 1%

- O
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As médias constantes do Quadro 5, permitem deduziy que as car-
nes brancas de todos os tratamentos foram mais tenras que as
escuras, o que estd de acordo com Maurer ¢ colaboradores (43 ,
que "tham afirmam que a carne branca & wals tenra que a escu-

Ta.

7. ~ Textursa

v

No quo respeitz a textura da carne nac congelada de fyange, o

gquadre 7 apresenta os testes realizados com a equipe 14 nmencio

nada.

. 1 3 v

A anislise de variancia (Duadro 8), mostrou um valor de

de §6,1% pa

I
]
ebe
Finy
T
]
L
=
.

¥

-

cos. Aplicade o teste de médiz (Tukey), as diferengas entre as
medins de cads tratamento foranm comparadas com os valaves cri-

T

M¢

cos {Ouadro 9}, nmostrandc gque & carne oscuya das aves alimen
tadas com & ragﬁﬁ'”A”‘ diferia de carne hranca de ragdes VAV e
TR s ngv&l de 59, e a cayne branca (ragao 0"}, diferia, ao
nivel de 1% da carne escnya das vacSes VAT e VOV, Hstes vesul-

s

lps o mais feacoilmente Con

zzucm\". 1';15:%1;.1“33?3 gque o nlinere do
frotade e medido sensorialmentae, nio sendo tio subietivo quan-
to 3 avaliacio da textura. Assim zendo, @ doesde que o provador
seia benm treinsdo, o nimero de mastigades torna-sc mais facil-

mente controlade {uma mastigada poy segundol. Verificou-se ain

da, que este nimero mostrava diferenca para carne Bronca € 08«

cura, o que j4 era de se esperar. Todavia, em textura, orde o

medidn & mais subietiva, = percepcio da diferengs nio fol cons

tanto, ~ G~



QUADRD 7

WADRD 7

RESULTADNG DA AVALTACAQ SENSORIAL DA CARME ASSADA DE FRANGOS

SEM PREVIA CONGELACAQ {racdes A, B e O3,

B
T © x £ u v a
Rep. T Rep. 1T Rep., 111
a h c d a b c e a b o ¥

A d & f 4 b d f & C d @

"I{'}?I 1,% 6,2 0,8 1,3 6,5 2,9 4.5 0,2 0,3 1.1 0,5

b c @ T C d e I h 4 ) £
1,2 2,1 0,5 7,3 1,4 2,5 ©,7 1,9 3.5 2,2 1,0 2,8
Rep. IV Rep. ¥
a b a C a I & i

[
-
[
fn
‘5
o
£
}».d
(]
o
s
Jod
g}
[
[
sl
oD

el
-
Lt
Tl
-
P
P
"
A
Lok
-
o
HERY
¥

.6 4,3 1,5

w3 -



L, QUADRD 8

Textura - Andlise de varidncia

A

Cu‘k‘?’w . {;»}.1; Se—

Repeticao 4 10,847

60,280

L1

Tratamentos
Blocos i6 57,180
ResIdao 40 772,014

TOTAL . 59 200,380

. %, nac significativo

CF% gipnificative ac nivel de 1%

- PR - - ’ N
=Er o ogignificative ao nivel de 0,1%
Carne Tratamentos

branca, rvacio A &

gscura, racio A b
Cbranca, vagio B -
Cenoura, ragao B d

hranca, vagio C e

escura, vagae C f

-

Modia Heal

1,830

4,000

2,680
0,640

3,180



CARNE ASSADA DE FRANGO SEM PRIVIA CONGHELACRO

Textura - Teste de Média

Medias Diferengas

5 1% ficancia

i

5} 4,000 2,120 1,794 2,168 *

s
Bt
s
-
sl
o
<
H

e
-
[
-
)
face]
s

¢y 1,930 {1,050 1,794 2,168 Tie S

a7 7.680 0,200 1,794 7,168 T

]
(-
frt
o5
e
o]

2} 1,380 e) 0,890 0,000 1,764 2,168 NeS.

a) 1,880 ) 5,190 1,510 1,784 2.168 n.s.

BY £.000 ©) 1,830 7,070 1.794 7,168 *

by 4,000 d4) 2,680 1,320 1,794 2,168 n.s.

o0 o 000 e e e e
by 4,000 £) 3,190 0,810 1,794 7,168 n.s.

¢} 1,930 4) z,ﬁgé 0,750 1,794 2,168 n.S.
€} 1,936 @) 0,890 1,040 1,704 7,165 n.s.

c) 1,930 £} 3,180 1,260 1,704 7,168 n.s.

4y 2,688 o) 0,880 1,790 1,794 2,168 B.S.
&y 2,860 £3 3,180 0,510 1,794 2,168 .S,

e} 0,800 £1 3,180 7,500 1,784 2,168 i

n.s. nao significative
+ gienificativo ao nivel de 5%

s%  gignificative aec nivel de 1%

[ S T DS ST PSR W SR SN, TWUPS PSP I St
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3, - Testes Reoldgicos

]

0 vesultado da anflise reoldgica efetuada mo "Warner Bratzler
Shear” ¢ no "Instron”, pode ser apreciado no Cuadro 10, onde

consta umz media de sels medigoes.

Estes resultados mostram valores maleores para & Carne escura-

L

em todas as racoes, o que se fraduzr por maler rijeza. Tantc

na carne branca como na escura, houve um decrescimo nas mE~ -

dias pars as ragdes, de sorte que a ra cap”CY apresentou CaTNS

wmais tenrz ¢ g TAY menos tenra, O qQue equivale dizer que o

teor mais elevade do lipfdess da vagdo, corresponde a uma Car

ne mais Lonra.

(s valores Qnaori“%uea nas medicoes com o "¥arner Byatzlor =

Shear' forsn menorss que os encontrados com o “Instron’, wmas
‘o ambos obsServou-se que a Carne branca & meis Tenra, @ que

- Il

. — » W o ! - .
4 racio suplementada de lipideos produziu csrne mals tenra.

1. - Anfilises Pisicas e Quimicas

ol

iy

- * . " -
eticas fisicas = guimicas dog €8y

[
£

syminacap s CaTaC

o T
noe de frangos nio congelados, assadss on forne a 18070, po -

I

de ser vista no Quadro 11. Neste, no gue respeita 20s dados

!.....-E

ghtidos |, & cacao 4o teste de Student (t) mostrya ndo ha

ver difervencas significatives entre as suas medias, BmeESMG 40

i aificancia

'3

nivel de 5% de

tn



GUADRO 10

CARNE ASSADA DE FRANGO SEM PREVIA CONGELACAO

Iaqanaﬁ Rem}azzcad

»g'& 'y e Fj‘izga ’ - e E’ e

Carne ratamentos ey antTG;

- 1353 ko /om®
branca, ragao A a 0,87 1,01
escura, ragic A b 2,06 2,00

H

i

branca, ragé

o B c 06,7% 1,60

ezcura, racio # a 1,472 1,73
branca, racio O & 0,61 . 0,987

i 5 o hi [l
fienidd ¢y bk A i Aoy &L [ N

QUATIRO 11

CARNE AGSADA DE FRANGO SEM PREVIA CF YﬁﬁEACEO

Andlises Fisicas ¢ Ouinicas

Carne Trat, Umidade Pardas Cocgio Gordura Proteina
% % % . %

branca, T. A 8 07,25 2TL.51 0,38 36,87
PECUTR, Te A b 66,17 27,14 2,24 34,50
branca, v« B c 64,41 28,31 1,88 37 ,AZ
EHCUTE, Te D i 69,72 5,31 3,560 34,355
branca, v. U ' @ 66,10 25,71 1.26 17,487
gacura, r. 0 b 66,17 26,720 4,584 34,58




5, - Coeficientes de Correlagao

"

0s coeficientes de correlagdo (r), pela comparacao de medidas
subjetivas e objetivas de tenrura, bem como estas, comparadss

Bs anAilises fisicas e gquimicas, encontram-se no Quadro 12.

A 1ﬁpGTCG ‘elacio das medidas subjetivas - sumero de mastigsa-

+ o - -
ificstiva ac nivel

dag versus tewtura - foi de v = 0,828,

do 1%, o que indica que a meé*ﬂa que 8 CoTne £ mais

el 3

}.«Se

rija Iy

niimero de mastigadas awmenta.

Futre os valores de cisalhamento no tuaerar Byratzier Shear” «©

sp “Instron’. a correlacic foi altamente significativa. O va-

Taw de v ow 0047 £ai sienificavive po nived de 1%, Indicands
e ?GYQWP se similares estavan sende medidos.

Tonde em conts gue a equipe de provadores era mista, tentamos
verificar a possivel influéncia do sexo sobve oS resultados -~
obtidos. FEstes podem ser analisados no CGuadro 13, onde se veo-

rifica quc na correlacio dos dados obtidos, a equipe masculi-

18 TS 1xnn ‘velores menorss tanto para o numero de mastigadas,
coma para textura, se relacionzdas aos apareihos usados, o que
contribuiu para mencros valores do ¥ totsl. Mo entante, este

resultado nio pode ser tomade come definitivo, visto que 4 €~

. s

quipe era depasiada peguens, composta gue fol, de apenas tyes

homens e tres wmulleres.

e B3 £y



QUADRD 12

CARNE ASSADA DE FRANGO SEM PREVIA CONCELACAO

Coeficientes de Correlacac

Medidas Senszoviais X Medidas Reolooicas

. L. e ,
W Mastigadas Textura ¥.Bratzler™Instron”

# &
"Warner DBratzler” 0,827 1, B%E

. o -3 L
Tinstron” 0,053 0,889 06,942
- N, 8. L H.
Unmidade : 0,265" Q,iﬁdn
k]

- " N.5. T B
Gordura g, e0a"e® 0,630

.- e nlie S Tie G LT B o
Perdas Oopccdo -0, 23077 0,003" -0,082777 ~0,351
e & | s FE
CTextura 0 0 0,978

.. ndo significative
*  gipnificative zo nivel de 5%
#»  giopificative ao nlvel de 1%

+  respostas sensorials

~ Q7



BATIRD -1 3

CARNE ASGADA DE T{K*FO SEM PREVIA CONGELACAC

Coeficientes de Corvelacio entre Sexos
Masc. Fanm. Total

e
M
3 LR 2 E . A1t 7'?’ ﬁ"s* Y £ * {\j gfj}z*
< Warner Bratzleoy 0,778 0,822 1,872 :
t ' ?
i
g : Y, o . e * &
a "Instren’” - 0,760 0,916 (3,853
¥
A
g
ri“ . P - P N -
© B * : *
x "Waryner Bratzler™ 0,5447°77 0,876 (0,858
t
U NS # * ’
r "Instron” 0,5257°7"  [,B%S 0,889 -
o _

n.s. nao significative

n
Ered

*  significative ac nivel de

B ificative ao nivel de 1%

Correlaciio - Nimero de mastipadas ¢ Textura

o

Coef ., v = (0,028

significativo aoc nivel de 1%

Correlacio ~ "Instron’ e “"Warneyr Pratzler Shear'
) i Ex
Coef. v = 0,841
- - " - Wt
significativo ao nivel de 1%

-~

. : .
N T T R e iRt e near i L o it st e oot L s
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Grupo IT « Carne previamente congelada

-

A carne de frange, objeto do presente trabalho, ¢ gue tinha si-
do previamente congelada {Grupo 11}, apresemtou os resultados -

e a segnir vao expostos:

1. - Nimero de Mastigadas

A avaliascio sensorial pelo nlmere de mastipadas pode ser apre -
cizda no Quadre 14. Neste, todos os provadores testaram a tota-
1idade dos biocos, de sorte gue ele represesta upa media de -

Bets valores.

- ) . o N it - -
A analise dz varifincia warae o nfimero de mastigadas {(Quadro 15},
mostrou valores de "F significativos zo nivel de 0,1% paras try
~tamentos e 1% para blocos.
' teste de Tukey traduziu valoves criticos gue, comparades com

LR

45 medias (Quadro 16), mostrou que a caryne branca da racdo AT,

&

(#o da carne brenca dao ragdo "B, A carpe branca B diferiw das -

- w

) < =
cavne branca YO ag nivel a¢ b

vy by

¢ da carne oscura VREY e VO

Toan

v - - o - ol )
sivel de 1%. A carne branca "C" diferiu neste mesmo nivel da es

cura URY e Y07, A carne escura AT diferiu zo nivel de 1% da

hranca "BY e O,

Z. - Textura
A avsliacfo sensorial da textura de carne previanente conpelada

-0~



QUADRD 14

RESULTADOS DA AVALIACAD SENSORYAL DA CARNE ABSADA DE FRANGOS

PREVIAMENTE CONGELADOS (racio A, B e C),

fif
i

Nimeroe de Mastigad

B e p,. 1 : BEen, I1

a b e d a b c e
20,16 25,00 17,66 22,00 20,80 Z2,i6 19,00 16,00
3 d e ¥ a b d ¥
18,83 22,16 16,66 23,83 19,16 27,06 23,86 25,00
b C & ¥ o d 2 ¥
R.16 0 I8RO 16 16 250106 20 e 2 URE IR LIA O OZRLED

Bep, I T 1 R e pr 1V
8 by ¢ T i) b d )
20,85 26 ,B3 16,33 22,535 2%, 00 27,00 6,500 16,50
a e d o 1 I o ¥

20,8%  18,8% 23,66 17,060 : 19,66 18,83 14,00 23,35

b d £ £ b o o4 i
26,83 25,B3 16,83 25,83 20,83 20,16 20,00 27,83

18,16 18,66 16,16 272,66
a I & f
19,33 17,480 EZ5,83 25,06

b < ad &
33,06 19,00 23,66 14,66

?@%ﬁﬁﬁ&@%ﬁm
“100- %@mmm CENTR

TS SO O U, SR YIS SO SV S SO TSV N
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QUADRD 15

CARNE ASSADA DE TRANGOS “"*H’Tﬁpﬁ‘\f'flﬁ CONGLLADOS

‘J,«f it

Wimero de Mastipadas - Andlise de Variancia

C.¥. . G.L. S 0. 01, M. ¥

Repetigdo 4 21,602 5,475 2,325 %"
o
Tratamentos 5 578,657 115,731 44,144
: ’ # %
Blocos . 10 74,7254 7,425 3,153

‘:\:;
U3
%
‘rn..d
s
]
Tk
L
£
p=%

- Residuo Al

TOTAL 55 764,010

¥*  gignificative ao nivel de 1%
sk giepificative ao nivel de D,1%

gﬁg@ﬁwﬁmﬁ. Tratanento Madia Real
bre nu(g/ragﬁa A o a 20,046
eﬁaurai ragio A b 24,063
pranca, ragio B " 18,713
escura, ragac B ¢ 24,063
branca, ragio C & 16,279
eBCUTE , ragﬁmPC - i ' 24,323

-1 681-



"' = : 2, mn
QUADRO 16
CARNE ASSADA DI FRANGOS PREVIAMENTE CONGELADOS
Nimere de mastisadas - Teste de Media
) Valor Critico Valor Critico Signi-
Med i g s Diferencas S
Me d ia s mirerengas 54, 1% ficancia

b3

3
Ftet

]
oy

o fu
R [

20,048
10,046

20,046
20,0406

ey LIS
N 4.{: is S’Q b d E‘:‘

24,083
24,063
74,063
24,063

18,713

24,063
24,063

16,274

by 24,063 4,017 2,054 2,47¢ *o*

¢y 18,713

[}
b
L
L2
LW

2.057 9 479 s,

Lo
L
fowe]
Sarmd
w3
o)
-
b
Tl
i
D
|
LX)
il
"

dY 24,063
e} 16,279 5,767 2,052 2,479 -
£y 24 327 4,277 2,087 7,479 ok
c) 18,713 5,350 2,082 2,479 R
dy 24,063 0,000 2,057 2,479 n.s.

e} 16,275 7,784 2,052 2,479 ¥

e
=N
T4l
s
Wt
Lo
it}
o
=
s ]
=
L%
b2
IF
.
E==
=3
0
pued
:
i’
.

£)
dy 24,063 5,358 2,082 2,479 ¥
ey 16,278 2,454 2,052 - 2,479 *

£y 24,323 5,610 2.052 Z,478 o
et 16,279 7,784 2,052 2,474 o
i) 2%;323 {4,260 2,052 2,478 Ti. %

£) 24,323 &, 044 2,052 2,479 v

n.s. nao significative

*  gignificative ao nivel de 5%

% gippificative no nivel do 1%

i

TR

=i 7 -
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¥

pode sor observada no Quadro 17, que tamh8p representa uma mé-

dia de suvis provadores.

-

4 andlise da variincia tambén revelou valeves de "F" significa

tivos pars trotamentos a 0,1% e para blocos a 5% {Quadro 18).

Bt iy

A aplicacio do teste de média mostrou og valoves cr ticos que
comparados com as médias (Quadro 10) indicaram que a carne bran-
ca (racio A) diferis da carne escura {yacio A), da carnc bran-

ca "R e MO ao nivel de 5%, A cayne brancs 'RY rambém diferiu

nesse mesmo nivel da carne esoura PR,

R A

- N : L L :
nen diferin da carne escura TCT Ao sivel de 1%,

A carne brancy

LR R

- _ 9 x oer T . & .- . .
s nivel, o carne cscura AT difeviw da branca THD e

A pate mo

{!{“.Y
a 5

%, - Testes Reolbgicos

!

Mediante o aplicacio das nmensuracbes reoldgicas (Quadro 20),

hanhim foi nhservado gque os resuvitados foram maiores npara a4 o«

[ A

carne escurs de todas as raches, havendo tambem un decroscino~

- . e -
& visto np oarne nao congelis

jue mave as mesnas, como i

L
&n. Neste caso, porém, houve una discreninciat @ carne branca-

da racho Y00 foi a mals tenra o a CAYNG oscura dessn mesma Ta-

cdo fol @ mals rije.

"y

5 1 e -
Fisicns e (uimicas

ne
ol
5
-
W

As determinactes fisicas e quinicas da carpne prevismente conge

LS
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RESULTADOS DA AVALIACKG SENSORIAL DA CARNE ASSADA DE FRARNGOS

PREVIAMENTE COHGELADNS {ragao A, B e O)

1,78 2,18 1,06 1,95 1,83 2,46 1,56 6,98 2,01 3,53 1,23 2,30

a d ¢ f @ b a £ a " i e

1,65 1,86 1,11 2,40 2,03 3,36 2,08 2,33 1,50 1,21 1,53 1,06

e

b o e ¥ & ¢ £ b o 8 £

1,56 1,56 1,03 2,41 1,83 3,00 1,40 2,63 2,20 2,35 1,46 2.4%

1,61 3,46 2,01 1,48 1,41 1,46 1,00 53,40

8 C e f a C ¢  f

2,58 2,83 1,45 2,75 2,03 1,73 2,66 2,31

b C d £ b c & e

1,83 1,68 1,73 2,13 2,35 2,58 3,13 1,46

~ 104~



OQUADROD 18

e

CARNE ASSADA DE TRANGOS PREVIAMENTE CONGELADOS

Texturs - Analise de Va

,13

{-.
+ %

v, G.L. 5.0.

Repell

i

Tratam

P Biooos

Residu

TOTAL

CHO A 1,711

entog 5 11,919

o 40 6,730

0,108

2,54%

14,168

el

w ol W

*
2,413

The B

W

P Loa

néo significative
- . "o - L - &
significativo ae nivel de 5%

significative ac nivel de 0,1%

T n e Tr atanento

Branod,

SESNTR

bry wa

enrLra,
Erancsa,

eRoura,

ragio A a
racio A " b
. racio B o
vagio B d
ragio € &
ragao ¢ £

~105~
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2,784
1,237
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©* QUADRO 19
CARNG ASSADA DE FRANGOS PREVIAMENTE CONGELADOS
Textura - Teste de Média
B _ . Valor Critico Valor Critico Signi-

Medias yiferencas . - PRI

Medioa ‘ Diferencas 5% 1% ficancia
a}y 1,848 by 7,430 8,5%0 0,548 0,662 *
ay 1,849 ¢y 1,697 3,152 0,548 - 0,662 N,5.

1,849 4% 2,284 0,455 0,548 0,662 TieHo

848 ) 1,237 0,612 0,548 0,662 o

[

e

LBAT Ty ATL 0,627 1,548 1,667 ®

2,439 ¢} 1,697 0,747 3,548 0,602 o

7,4%%°d) 2,288 77 0 0,155 0,548 6,662 TS,

2,439 ) 1,237 1,202 0,548 0,662 © o
7,430 ) 2,471 0,032 . 0,548 0,662 s
1,697 d) 2.284 0,587 0,548 0,662 *

1,697 e} 1,737 0,460 0,518 0,662 n.s.

frml

607 £) 2.471 0,774 0,548 0,662 A
2.284 e) 1.237 1,047 0,548 0,662 £
2.2t £Y 7,471 0,187 0,548 0,662 N.S.

L

1,237 £) 2,471 1,254 0,548 0,662 "o

Tie 5. DAO 3igni
* gignificative ac nivel de 5%

® % gipnificativo ao nivel de 1%

-1 OG-



31,16

hranca 0
65,548 - 34,78

agscurs, . A

L B

hranoa, T« D 67,60 30,37
gsenra, T. O d 2680 37,35
hrancae, . C g 64 30 31,54

i
:‘;’\v
et
-

T
[

BECUTA, T. O 31,94

o I I T S . e e e e 2;
OUADRO_ 20 ;
CARRKE ASSADA DE TPATPQ% PREVIAMENTE CORGELANDS
Medidas Reolonicas
FELL an g - N g vy #n +TF LE| - W 1
. - fayner Bratzler Instron
Carmne Pratamentos raer Bratzle n%tr@;
ke/cw kg/em!
brancs, ragao A & ' 0,74 2,62 é
gscura, ragio A b 1,24 2,76 %
branca, ragio B o 6,68 2,60
gscura, racdo B d 4,96 2,67
branca, Tagio O & 0,61 2,55
escurn, racao O £ 1.19 2.7%
QUADRO Z1
, CARNE ASSADA DE PRANGOS T”r“ STTAMENTE CONGELADDS
§ ol B ST T . G e I ’
z Analises Plsicas o UUIm1Ccas
PR %
£ ar e tyat, Umidade Perdas Cocgio Gordura Proteina
4 & & 9
il s o i

1,00
1,82
1,10

LS

T3
R

: 1

X R

[

ch
ik
o]

37,18
34,31
38,24
36,70
37,38
34,32

-3 07



lada denotaran. {Quadro 21) que a carne branca da ragide "B a

presentou malor teor de umidade, mas ndo houve diferenga sig

nificativa entre estes valores. As perdas pela ceccfo nio a~
pf@ﬁzntaram diferencas significativas. 0 teor de pgordura va~
rioy de 1,0% a 3,20%, ndo cu aquela da carne branca, te-

vo sous valorss maiores comparativamente &s carnes nio conge
ladas. Por outroe lado, o teer de gordura vovelou um aumenta-
entre 8 TACHAD AT &g Tacaoc "B, e, entre esta Gltima para -
T, o oque SUFEYe uma certa rvelagao entre 8 lecitina adicio-
nada # vacdo ¢ a gordura constatada ma carne, isto a,las A

‘ves que se alimentaram de racio contende maior porcentagem -
hy

de lecitina de soja, apresentaram maior teor de gordurs na

carne. & carng escura de todos o5 fratamenios, apresentiou -

senpre maior teoy de gordura, o que concorda com Maurer e Co

Yeahoradores {433, gue afirmam que oz valorss de gordurn s
carne escurs sao nalores porque esta tem mals gordura inte

vicial no tecidn conjuntivoe do que a cayne hBranca.

5. - {peficientes de Correlacgho

-

i1z coeficientes de correlacio dos dades veferentes ds carace

?
LA

teristicas daz caryne de frango assada prevismente congelada -
sonstam do Quadroe 22, MHeste, observa-se gque o mais alto va-
lor de r fol pars a textura com ¢ "Warneyr Bratzler Shear™. -

P AP, PR e

~ - B fe Fiveen en UPRT
“h ket j}\-}\"- L KRS w0 W oAdoa ‘\%‘\"-‘-' L 1

T L L e
AN S S G J-.;I“u'i,x;

ler Shear' corrolacionou~se melhor com a textura, 40 PASS0 -

que o YInstron”, com o nimero de mastigadss,

i ~108~



“QUADRO 22

- CARNE ASSADA DE PRANGOS PREVIAMENTE CONGELADOS

Coeficientes de Correlacio

Medidas Sensoriais X Medidas Reoldgsicas ,

N® Mastigadas+ Textura  "W.Bratzler" "Instron”

) * 0 4 %k
"Warner Bratzler 0,920 (,937
* * % R i
MInstron"” -~ 0,828 3,883 0,876 i
. e S .5 3
Unidade ~0,53105_g, 449"
* . y n.Sx i3y -
Gordura : 6,123 {},084n s
aq o 1’1»‘3; }1) - =] nﬂgﬂ n?n
Perdas Cocglis 8,620 0,61270 " 0,774 n,50e-®
& A&
Textura 3,990

n.4, naoc significativo
*  significativo ao nivel de 5%
**  gionificativo ao nivel de 1%

*¥%  gippificative ao nivel de 0,1%

+ Tespostas sensoriais

-1090~



A intercorrelagdo dos_métodos subjetivos {niimero de mastigadas
x textura) foi de r =.G,990, altamente significativoe. Entre os
parimetros reoldgicos, a correlacio tambén foi altamente signi
ficativa com v = 0,976, o que indica que parametros similares-
estavam sendo medidos e que ambos 0s aparelhos podem merecer -
confianga. Desta forma, sende o "Warner Bratzler" um épare1h5~

mais econdmico, poder-se-ia prescindir do uso do "Instron", ~

bem mais caro, no caso em pauta.

No gue respeita as diferengas que porventura se poderiam obser
var entre os componentes masculinos e femininos da equipe, gos

resultados denotaram que, embora significativos para cada um

gnificacdo entre sSexos, mMesmMo -

dos aparelhos, ndo apresenta si

Fo ) - g P . B, ey
A0 Mrvel as o Udadio Log.

0 estudo dos resultados sobre carne previamenté congelada e "~ 7
nao congelada consta nd Juadro 24. Neste, constata-se que, no
que diz respeito aos testes subjetivos, © nimero de mastigadaﬁa
e a textura apresentam um r altamente significativo, 0 gue nao
acontece COm 4s pProvas reoldgicas, em que ¢ "Warner Bratzler -
Shear"” ofereceun um T significative ao nivél de 5% e o "Ins

ron' rvevelon resultados wio significatives. Quanto aos teores

s
3

de unidade e gordura, tamnb&m ndao apresentaram significéancia, -

mesno ao nivel de 5%.

b] . o | Jp— ey 1
e T, pdia pcsua [UeR CoUgas, rToveLDuw o

13

a5te o

fd
[y
[
by
4]
3
(%)
e
A
1
[
in
[
T3
P

0
‘ficativas entre as médias com e senm congelagio ao nivel de -

0,1%, indicando que a carne assada apbs congelacgio perde mais-

~1310-



QUADRO 23

CARNE ASSADA DE FRANGOS PREVIAMENTE CONGELADODS

Coeficiente de correlacac entre sexos

¥
Masc. Fenm. Total
Ne .
T’q‘ _* w* ® W
a '"Warner Bratzler' 0,883 0,881 0,620
s
1
i
4
&
d ' o & W
a "Instron” 0,857 6,931 - 0,828
S B
b * & %
"Warner Bratzler" 0,545 0,913 0,937
” * % *
Tnstron’ 3,616 {t,857 {1,883

I R

* gignificativo ac nivel de 5%

** significativoe ao nivel de 1%

Correlagdo -

Correlacao -

N? de Mastiradas ¢ Textura
B )

Coef. v = 0,980

significativo ao nivel de 0,1%

YInstron e Y"Warner RBratzier"

& &

Coef. v = 0,976

significativo ao nivel de 0,1%
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QUADRO 24

e

COEFICIENTE DE CORRELACAC ENTRE CARNE ASSADA DE FRANGOS

S5EM -
CONGELACAO E PREVIAMENTE CONGELADOS
#
- * &
Numero de mastigadas 0,836
*
Textura 06,842
“Instron't ﬂ,??ﬁn's‘
. *
“Warney Bratzler” 8,836

Umidade
IGordura

Perdas Cocgéo

"{}’692}1‘5’

0,649

s M. 8
-0,241

n‘s@

n.s., nao significativo

* gignificativo ao nivel

¥ gjgnificative ao nivel

-1312~



do que aquela que nio fol previamente congelada.

Para melhor nos assegurarmos da validade dos resultados até a-
gora oﬁtidos, utilizamo~nos ainda, do estudo da linha de regrs
sao, plotanéo nimero de mastigadas e "Warner Bratzler', tanto-
para carne congelada coemo para a carne nao congelada. 0s resul
tades deste confronto podem sey apreciados na Fig. 1. Nesta,po
denmos ver que a inclinacgdo da reta & semclhante nos dois casos
e 0% coeficientes‘de correlacao, feito o teste de homogeneida-
de, ngo diferiram, existindo apenas uma ligeira diferenga g

interseccado de cada rveta como o eixo de Y,

A séguir foi feito um estudo plotando os valores do nimero de
mﬁstigadés versus "Instron™, tanto para a carne assada previa-
nente cgﬁgelada, COmo para carne assada nao congelada (Fig. 2},
~-Nesta FPigura, observa-se a existéncia de diferenca na inclina-
cae e nos pontes em que cada reta intercepta o eixo Y, mas oS

~oeficientes de correlacao nace diferiram. .

A linha de regressao estabelecida para correlacionar Textura e

[

fWarner'Bra&zler Shear™ (Fig. 3}, mostra gue as diferencgas na: ==
inclinacio e nos pontos de interseccdo sBo minimas, e os cocfi

cientes de correlacdo nao diferiram significativanmente.

A linha de regressdo para textura da carne congelada e nao con
gelada versus ""Instron”, mostra que hi diferencas na inclina -

cAo e nos pontos em gque esta reta intercepta o eixe de Y e que

ot -113~
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¥

R

os coeficientes de correlacao ndo diferiram (Fig. 4).

o cﬁlcula da linha de regresséo para ambas as medidas sensori-
als empregadas, ou seja, nimero de mastigadas e textura, mos-
tram que a inclinagfio e os coeficientes de covrclacao sao simi

iares, havendo apenas ligeira diferenca entre os pontos de in~

terseccie com o eixo Y (Fig. 5).

kS

A linha de regressao também foi calculada para 05 dois apare -
1hss "Warner Bratzler Shear™ e "Instron', mostrando que, ape -~
sar dos coeficientes de correlacde nao diferirem, nota-se dife
Tenga entre waa reta e outra no angulo de inclinaco e nos pon

tos de intersecgao {(Fig. 6).

Foram ainda calculadas as linhas de regressio para o nimero de
mestigadas, textura, "Warner Bratzler Shear™ e "instron” para
f_ca1nt nssada previamente congelada & Nao rcnﬁclada {(Fig. 7,
'ﬁ, 9 ¢ 10). Huito embora estes ultimos tragados pudessen LY
gtﬁ}% el estudos desta natureza, O niimero de medigﬁesfem que

se basearam;‘fci pequenc demais para permitir malores ilagces.

Pyocuramos ainda estabelecer um paralelo entre nosso trabalho-

¢ aqueles realizados por outros pesquisadores, 2 fim de verifi

car coincidéncia ou ndo de resultadoes, ou mesno discrepancias.

Assim, verificamos que Peterson e colaboradores (52), traba -

wl Tl e
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lhando também com fréngos, constataram que gz carne branca dasg
aves jovens ers significativamente nais dura que a escura, e
nas gves adultas, g Carne escura erg ligeiramente mais dura -
que as do peito. Essa afirmacio de Peterson ¢ colaboradores;~
discorda de nessos resultados, poTém, estes, toncordanm com og
resultados de Panghorn e colaboradores (50) e de Maurer e cqo-
@ .
laboradares-(433, que encontraran Para a carne branca, vale -
fes melhores para a tenrura do que Para a carne es5Cura, embo-

Ta tenham trabalhade Com carne de pery,

A adicie de lipideos 3 ragio des frangos, foi um ponte positi
va.ne OS50 trabalho e verificamos, pela literatufa, que Carl
SO0 e colaboradoryes (11}, trabalhando con perus, constétaram;
que as ragbes contende iipfﬂeoa;“éﬁbura fiat fosse necessarig-
mente a lecitina, eram mais eficientes para o Crescimento das
aves, e, que animais que recebiam aquele suplemento & racio,
.'apresentavam valores de Cisalhamento Mencres para g carne -

branca que para g escura, o que Concorda plenamente Com 08 -

NOsson rasultados,

Y

Mariﬁﬁwé colaboradoras {41y, estudandn o valor de diferenteg-
gorduras e syg energia metabolizavel en frangas que eram ali-
mentados com suplemento de iipfdeos na racio, verificaran que
as aves alcancaran naior peso 2es dois meses de idade, benm co
mb melhor convefsﬁo aliméntar. Ainda Sunde (60} e Waihel (773,
demonstraram que a adicdo de_gordura as ragces de aves melho-

rTou a eficiéncia do aproveitamento da racio,

~XZ20-



Ainda Carlson e colaboradores {12}, concluiram que lipfdeos a-

dicionades 3 racdo, tinham tendéncia a aumentar a perda por -

coccdo, o gue também se verificou em nosso trabalho.

Nio se ?ode divorciar o efeito da congelacao da carne do tempo
que medeia entre o abate e a aplicacdo desta pratica. Assim, -
Dawsbn e celgboradores (21),.c0ncluiram que a maciez da carne-
aumenta com © aumento do tempo de maturagia que precede a con-

gelacdo final.

Koonz e colaboradores {37), verificaram que a congelagao inter
fere na tenrura pdr retardar a maturagdo quando aplicada no pe

riodo do “"rigor-mortis". Marion e Stadelman (42), concluiram -

]

vamente pelo Processs

Fads
ot

gue @ tenrura nao fol afetada significat
de congelacao, o que confirma os nossos dados. Goodwin e cola-

boradores (31), informam, todavia, que a congelacao da carne -

ji maturada aumenta a tenrura da mesma, o que discorda de nos-

sos resultados.

As perdas por cocgdo no CGrupo I (sem prévia congelagdo) variocu

de 25:#4 27.51% e no Grupo II (previamente congelada) de =

30,37 a 34.78%, indicando que houve perda maler nas.carnes con

geladas e assadas do que naquelas sem prévia congelagio. 0s va
lores sdo maiores do que aqueles encontrados por Larmond e co-
laboradores (39}, mas menores do que ¢s de Moran e colaborado-

res, citado pornLarmond (38).

A porcentagem de umidade por nds encontrada, variou de 64,41 a

g



- -

69,22% paraya"carﬁe sem prévia congelagdo e de 61,60 a 67 ,60%
ng Carne previémente congelada., Verificamos que esses valores
foram mais baixos do que aqueles de Peterson ¢ colaboradores-
(52). Wio foram encontradas correlacdes significativas entre-
o teor de umidade e os valores sensorials de mastigadas € tex
tura, © que estd de acordo Com Pangbormn e colaboradores {50)
que também ndo encontraran diferencas entre o teor de umidade

o os valores de cisalhamento.

0 teor de proteina variou de 34,30 a 57.,87% na carne @scura -

cem prévia conzelacio e de 34,31 a 38,24% naquels revismaente
in e

]

‘congelada, um pouco acima do citado na literatura: 25 a 35

(49).

fis correlacoes encontradas cnire as medidas subjetivas {(nime-
© Yo de mastigadas e/ou textura) e as objetivas ("Warner Bratz-
ler ¥ efou "Instron'), estio de acordo com.?ﬁriog investigado-
i?es. Assim, verificamos que Maurer o colaboraddres {43), en -

contraram um r = 0,88 para carne de frango avaliada sensorial

fwenite e pelo "Warner Bratzler”.

Yrozhalhando com o "Kramer Shear Press' e a gguipe, boas corre
lacbes foram encontradas por Shannon ¢ colaboradores (61}, Wi
5¢ e Stadelman (83}, Cameron ¢ yan {10} e Dodge e Stadelman-

75), todos para a carne de frango (Quadro 22).

. -4
Para a carne de peru, Dodge e Stadelman (25), mediram o nume-

ro de mastigadas versus U¥ranert e encontraran © = 0,83, alta

mente significativo. Goertz {28), encontrou ¥ = 4,794 para o

~-122~

A

o



- ~

]

miscule pectoralis major do peru, quando correlacionado com o

"Warner Bratzler" e equipe sensorial. Klose e colaboradores
(34}, encontraram boa correlacio entre um teste de ordenacao -
sensorial e os valores do "Warner Bratzler"™ para o peru. Pang-
born e colaboraéores (50), também trabalhando com peru, encon~
traran boa correlagdo r = 0,817 entre o nimero de mastigadas e

o "Warner Rratzler" para o pectoralis major.

Finalizando, podemos afirmar que, embora discordando em péquew
nos détalhes, nosses resultados concordam, em linhas gerals, -
com a maioria dos antores de outros palses. Estés achados con-
firmam que a avicultura brasileira sepgue os padroes internacio
nais no que respeita das técnicas de manejo, nutricio & proces-
savents c, assim, obtém o produto final ~ a ave - com padrtos-
‘similares aqueles obtidos em outros paises do mundo. Em assim-
sendo, ¢ evidente gue nossa ave apresenta caracter{stiCas 5imi
1§rcs Gquelas de outros palses, entrando em condigdes de compe

B

tegfio no mercado mundial de carnes.
I .

H
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V¥ - CONCLUSDES

Nas condicdes do presente trabalho, & nos licito concluir:

1. =~

O0s frangos que receberam racéo com maior porcentagem de
lecitina de soja revelaram carne branca mals tenra, tan

to nas-provas subjetivas como nas ohjetivas.

As aves alimentadas com racac contende maior porcentagen
de lecitina de soja, apresentaram carne contendo maior -

teor ‘de gordura.

Niao houve difercncas significativas entre 05 diferentes~

o P o

I SN, SV s e g e A e me A o — 1o o~
valores reveladas Puad Ldrne piUuLuMGﬁib CONngeLana © 7ido

congelada, exceto quanto a perda por coccio, que foi

maior na primeird.

nivel de 1% e para textura um T

Quanto aos testes subjetivos sobre o estudo da carne pre

viamente congelada e mnao congelada, estes apresentaranm -

para niimers de mastigadas, um v = 0,939 significativo ao

fl

0,942, tambén sienifi-
cative a esse mesmo nivel, o que nao aconteceu com as -

provas reoldgicas, aue diferiram entre si.

Houve hoa correlagdo entre as provas eobjetivas e subjetl

g 1. +- - A n JF Ay
waG an teXxtura o Larnc wY

aven v e amare b S n A 1w ey Tl 3 e
L' Mo T N L R T v A A T £ A L R R L A
do a possibilidade do uso indistinto de qualquer um dos

instrumentos empregados neste trabalhe, ou dos testes -

A

ensnrinis



6. - Também houve correlacdo entre os aparelhos "Warner Bratzler
Shear" e “Instron'. No Grupo I, o valeor de v = 0,942 signi-
ficativo ac nivel de 1% e no Grupo II, o valor r = 0,976,al

tamente significativo (0,1%).

7. - As provas sensorials empregadas apresentaram um v = (6,928 -
o Significativo ao nivel de 1% no Grupo I, e um valor de -

r = 0,990 sienificativo ao nivel de 0,1% para o Grupo II.

+

8. -~ Tanto os testes reoldgicos como os sensoriais, comprovaram-

que a carne branca fol sempre mals tenya que a escura.

»

-123-

-y



6(

VI - REFERENCIA RIBLIOGRAFICA

AMERINE | MJA, et al. Principles of sensory evaluation

of food. New York, Academic Press, 1965, 602p.

ANDEREON, P.C. et al. Rotating dull ¥nife tenderometer.

Food Technol. 26(1):25-29, 1972Z.

ANDRADE, A.N. Histdéria e origem da galinhz doméstica.

Agricultura, 2 (14):29, 1975,

ANUARIO AVICOLA 76, Sdo Paulo, 792, 1875.

H

- A.0.A.C. . Official methods of analysis.  1lth ed.
Washington, Association of Official Agricultural Che-

mists. 1975,

JE— [ P

Tenderometer

- ARMOUR AND CO. FOOD RESEARCH DIVISION.
predicts tenderness of beef, Food Technol. 27 (7):

18-22, 1973,

~ AVICULTURA INDUSTRIAL, Sao Paulo, 67, 787, 1976,

~ BEERY, ¥.E. § Ziegler, S5.H. A simplified and rapid wethod
to unifermly size rib steak peaces for taste panel eva-

luation. Foad Technoel. 34(6):480-481, 1069,

-~ BELE, L.M. et al. Fvaluation of objective methods of

measuring differences in textore of freeze-deied chicken

meat. J. TFood Sci. 31:791-800, 1966,

~126-~



B

10.

11.

12{‘

13.

14.

15.

[
[«
»

- CAMERON , J,K. § RYAN, E.A. Tenderness in poultry meat.
I - An improved method for measuring. = Food Technol.

9:29, 1955. (Technical program and abstracts)

~ CARLSON, C.W, et Al.  Dietary energy, sex, strain and
storage as influencing composition and/ox palatabili-
_ty of Broad Breasted Bromze turkey. Poultry Sci.

41{1):150~160, 1962.

- CARPENTER, Z.L. et al. - Objective and subjective measures

of pork quality. Foad Technol. 19{8):1424-1420, %965.

- . . Assesment of beef tenderness with the

Armour Tendefometer. J. Food Sci. 37(1):126-129, 1872,

- COVER, 5. et al.  Tenderness of beef. I - The connective
tissue component of renderness.  J. Food Sci. 27(5):

469-475, 1962,

- . . Tenderness of heef. ITI - Juiciness and

the components of tenderness. J.Food. Sci. 27(5):

476~4R2, 19672,

- . Tenderness of hecof. III

- Ll
. 1 i

he muscle

W

fiber components of tenderness. J.Food 8ci. 27(5):

483488, 1962,

. . Tenderness of beef. IV-Relations of

shear force and fiber extensibility to juiciness and
sex compeonents of tenderness. J.¥%ood Sci. 27{6):577-

536, 1962.

127~



18. - COCHRAN, W.G. § COX, G.M, Experimental designs. Znd

ed, Wiley, New York, 1957. 61lip.

19, CUMMING, D.B. et al. Food texture measurements in Canada.

J. Texture Studies 2(4):441-450, 1871,

20. - DAVEY, C.L. & GILBERT, K.V. The effect of sample di-
mensions on the clearing of meat in the objective

assesment of tenderness. J. Tood Technol. 4:7-14,

1969,
21, - DAWSON, L.E. et al. The effect of time interval betwyeen
slaughter and freezing on toughness of fryers. Poultry

Sci. 37(13}:231-235, 1058,

NRATHERAGE, DB, & RIMAIN, W. Measuremnent of Beef ten-

e
L=}
L

§

derness and tenderization of beef by tenderav. process.

Food Research 6{11):525-534, 1046,

23. - DODGE, J.W. § PETERS, F.E. Temperature and pH changes
it poultry bhreast muscles at slaughter. Poultry S5ci.

30(3):765-768, 1960,

24, - . & STADELMAN, W.J. Post-morten aging of poultry

meat and its effect on the tenderness of the breast

nuscles. Food Technol. 13(1):81-84, 1859,

Z5, -~ . . Studies on tenderness evaluation.

Poultry Sci. 30(1):184-187, 1969.

~128~



26, = . . Variability in tenderness due to

struggling. Poultry Sci. 39{3):672-677, 1960.

27. - GACULA Jr., M.C. et al. Statistical aspect on the corre-
lation between objective and subjective measurements of

meat tenderncss. J.Food Sgi. 36(2):185-185, 1971,

28, ~ GOERTZ, G.E. et al. Tenderness scores and Warner Bratz~
ter Shear values for broilers and Beltszville white
turkeys fed different cereal grains. Poultry Sci.

40(2):488-403, 1961,

20, - COODWIN, T.L. The influence of strain on the tenderness
of twenty-six-week old turkey. Poultry Sci. 44(3):

594-596, 1665

o

30, - . & STADEIMAN, W.S5. Tenderness of turkey meat

as influenced by pre-cooling beforve processing and hand

mgssaging. Poultyr Sci. 42(2):397-402, 1963.

31, -, . & et al. = The effect of freezing, method of

. scooking and storage rime on ths tenderness of pre-cooled

and Taw turkey neat. Poultry Sci. 41{(5):1268-1271,
1962.

32, - JOWIT, R. The terminoiogy of food texture. J.Texture
Studies 5(3):351-358, 1974.

33, - KHAN, A.W. & Lentz, C.P. Influence of pre-rigor, rigor

and post-rigor freezing on drip losses and protein

changes in chicken meat. J.Food Sci. 30(5):787Y-750, 1065

~120-



34, KLOSE,-A;A‘ &t al. Effect of duration and type of

‘chilling and thawing on tenderness of frozen turkeys,

Poultry Sci. 40(3):683-688, 1961.

35, - . . Effect of laboratory scale agitated
chilling of poultry on quality. Poultry Sci. 39(5):

1193-119%8, 149640,

36. .. . Poultry tenderness, I - Influence of

i

processing on tenderness of turkeys. Food Technol.

13(1):20-24, 1959,

KOONZ, C.H. et al. Factors influencing tenderness of

il
3
.

§

principal muscles composing the poultry carcass. Food

Technol. &(2):97-100, 10%4,

38, ~ ERAMER, A,  Texture: definition measewrement relation to
other attributes of food quality. Food Technol. 26(1):

34-39, 1977,

H

. fG, LARMOND, E. § MORAN, E.T. Eating quslity of chicken broil-

{ ers as influenced by age and sex., Can. Inst. Food

PR

Technol. 2:185-187, 1969,

i

40, LOCKER, R.I. Begree of musculay contraction as a factor
in tenderness of beef. J.Food Sci. 25(2):304-307,

1560,

41.

MARION, P.C. et al. Metabolizable energy value and uti-
lization of different types and grades of fat by the

chicken. Journal Paper n® 217, American Meat Institu-

~130~



42,

43,

44,

45,

47.

449,

n

te Foundation. Chicago.

MARION, W.W. § STADELMAN, W.J.

ing methods on quality of poultry meat.

12(7):367~369, 1958,

1961.

Effect of various freez-

Food Technol.

MAURER, A.J. et al. Factors affecting the drying, stabi-

lity and rehydration of freeze-dried chicken meat.

Poultry Sci. 52(2):784-792, 1975.

MAY, K.N. et al. Interrelations of post-mortem changes

with tenderness of chicken and pork.

16(1):72~78, 1962,

‘Food Technol.

MELLOR, D.B. et al. The influence of glycogen on the

Tienderness of byoiler mest.

. .1028-~1033, 1958,

MILLER, W.0. & MAY, K.W.

Tenderness of chicken as affect~

Poultry Sci. 37(5):

ed by rate of freezing, sterage time and temperature,

and frecze~dyying. Pood Technol. 19{7):1171-1174, 18G5,

MIVADA, D.S5. & TAPPEL, A.L.

Meat tenderization: I-Two ..

mechanical devices for measuring texture.

Technol. 10:142-146, 19506,

Food

MOSCOWITEZ, U.R. et al. Psychophysical measures of textu-

re, J.Texture Studies 3(1):135-145, 1872,

MOUNTNEY, G.8.  Poultry products technology.

Avi Publishing, 1866.

~1 3%~

2647,

Westport,

"k



52.

54.

|

H

H

H

PANGBDﬁNl R.M. et al. Sensory and mechanical measurements
of turkey tenderness. Food. Technol. 19({8):86-90,

1965.

PARRISH Jr., F.C. et al. Relationship of tenderness
measurements mada by the Armour Tenderometer to certain
objective, subjective and organoleptic properties of

bovine muscle. J.Food Sci. 38{71:1214-1219, 1973.

PETERSON, D.W. et al.  Some factors affecting intensity
of flavor and toughness of chicken muscles. Food

Technol. 13{3):204-207, 1959,

POOL, M.F. et al. Poultry tenderness. II-Infuence of

processing on tenderncss of chickens. Food Technol.

13(1):25-29, 1959,

. § Kiose, A.A. The relation of force to sample

dimensions in objective measurement of tenderness of

poultry meat. J.Food Sci. 34(6):524~526, 1969.

RAFFENSPERGER, B.L. et al. Development of & scale for. .- «=
grading toughness and tenderness in beef. Food Technol.

106{12):627-630, 1856,

RITCHEY, S.J. &.HOESTELER, R.L. Characterization of the
eating quality of four beef muscles from animals of
ditferent ages by panel scores, shear-force values,
extensibility of musclaﬁlfibers and collagen content.

Food Technol. I8(7)}:1067-1070, 1064.

~132~



e e el

57.

59.

6.

616

62.

63.

04,

SCHNEIDER, I.S. Processamento industrial de aves e seus
sub~produtos. ¥d. Brasileira de Agricultura, 19873.

100p..

SCHUTZ, H.G. et al. Predicting hedonic ratings of raw
carrot texture by sensory analysis. J.Texture

- Studies 3(2):227-232, 1972.

SELTZER, E. Importance of selection and processing
method for successful freeze-drying of chicken. Food
Technol. 15(1):18-20, 1961. i

SHAMA., F. § SHERMAN, P. Evaluation of some textural
nroperties of foods with the Instren Universal Testing

Machine. J.Texture Studies 4(3):344-353, 1973,

SHANNON, W.G. et al.  Effect of temperature and time
of scalding on the tenderness of breast meat of

chicken. Food Technol. llfS}:Bﬁ&—ZSG, 1957.

SHARRAH, N. et al. Beef tenderness: Comparison of senso-
ry methods with the Warner Rratzler and L.E.E. Kramer

Shear presses.  Food Technol. 19(2):238-245, 1965.

. . Beef tenderncss: Sensory and mechanical

evaluation of animals of different hreeds. Faod

Technol. 16(2):233-238, 1965.

SHIMOROMAKI, M. Textura da carnc. Bel. ITAL 33(3)}:

4%-56, 1973.

~-135-



65.

66.

07.

68,

¢

fa

ey e b e e T e AT T R ——

STADELHA&,\WhJ. et al. Effect of aging and age on re-
gistance to shear of turkey meat. Food Technol.

20(7):110-114, 1966.

. . Growth and processing shrinkage of

diethylstilbestrol treated fryers. Poultry Sci,

30:512~514, 1951.

STAHLEY, D.W. et al. Fvaluation of certain physical
properties of meat using a Universal Testing Machine.

J.Food Sci. 36(2):256-260, 1971.

. . Predicting meat tenderness from muscle

tensile porperties. J.Texture Studies 3{1):51-68

1972,

SUNDE, M.L. Bffects of fats and fatty acid in chicken

rations. Poultry Sci. 35:362-368, 1956;

SCZESNIAK, A. Classification of textural characteristics.

J.Food Sci. 28(4):385-389, 1905,

. Correlations between objective & sensory ..
texture measurement. Food Technol. 22{8):981~980,

1868.

. & SKINNER, . Meaning of texture words to the

consuner . J.Texture Studies 4{3):378-384, 1975.

TAYLOR, M.H. et al. Factors affecting quality and
tenderness in turkey steaks. Poultry Sci. 44(3):

668673, 1965.

“134-~



74, - TUOMY, J.M. § HELMER, R.L. Effect of freeze-drying on

the aquality of the longissimus dorsi muscle of pork.

Food Technol. 21{4):653-654, 1847,

75. - - et al. Fffect of cooking temperature and tinme

on the tenderness of beef. Food Technol, 17(11}:

* 1457-1460, 1963,

76. ~ VAN DEN BERG, L. et al. Post-morten changes in tenderness
and water~holding and ion binding properties of poultry
leg and breast moat.  Food Téchnol. 18(4):573-575,
1064,

77. - WAIBEL, P.H. Effect of dietary protein level and added
tallow on growth and carcass compusition of chicken.
Poultyy Sci, 34:1226-122%9, 1055,

78. - WELLS, G.H. et al. Taste panel and shear press evaluat-
jon of tenderness of freeze-dried chicken as affected
by age and pre-slaughter feeding of dlons. Food Technol.
16(9}:137-139, 1962.

74, - WESBLEY, R.L. et al. The effect of hormonization on
juiceness and tenderness of chickem meat, Poultry
Sei. 37(63:1443-1445, 1858,

80, ~ WHITE, E.D. et al. Fvaluation of tourghness differences in
turkeys. J.Food Sci. 20(5):637-678, 1864,

21. -~ WIFRBIC¥I, E.L.E. et al. The relativn of tenderness to

protein alterations during post-mortem aging. Food

~135-



Technol. 8(11):506-511, 1854.

82, - WILKINSON, R.J. & DAWSON, L.E. Tenderness and juiciness

of turkey roasts cooked to different temperatures.

Poultry Sci. 45(1):15-19, 1854,

83, - WISE, R.G., & STADELMAN, W.5. Tenderness alt various
£ muscle depths associated with poultry processing

techniques. Food Technol. 13{12}:689-691, 1959,

24, ~ YOSHIKAWA, 8. et al. Collection end classification of

words for description of food texture: I-Collection of

*

words. J. Texture Studies 1:443-451, 1870,

-136-



