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RESUMO

A vida-util é utilizada para descrever a durabiidlade um produto, um dos parametros que
determinam a qualidade € a temperatura. O congetardeum dos melhores métodos para se manter
a cor 0 aroma e a aparéncia dos alimentos. O whjdéste trabalho foi estimar o tempo de vida-util
sensorial da carne cozida de peito de frango psadasna industria, quando submetido a diferentes
temperaturas de armazenamento. Os filés de camdacde peito de frango processada na industria
foram incubados em diferentes temperaturas (2, 40,715 e 20°C). A ficha de avaliagdo sensorial,
que relaciona conceitos de odor, cor e texturatirdua valores de 1 a 3, onde 3 era para qualidade
totalmente aceitavel e 1 para qualidade totalmieaieeitavel, trabalhando com carne cozida de peito
de frango. Foi adotado o valor de 1,8, para o famvitla-Util sensorial. Comparando as curvas,
constatou-se que o produto a temperatura de 2°Cledias ficou acima de 1,8; para 4°C a vida-util
sensorial foi de 9 dias; e para 7°C foi de 8 dimis este periodo j& se encontrava abaixo do lideite
aceitabilidade (1,8). As temperaturas de 10 e 16&@rodutos apresentaram uma vida (til de 4 dias e
para 20°C apenas 2 dias, deixando de ser analigaitaeste periodo. As temperaturas de 2 e 4°C
apresentaram uma vida-utii maior do que as tempastmais elevadas (15 e 20°C) de
armazenamento para a carne cozida de peito deofpangessada na industria.

Palavras-chave:carne de peito de frango, temperatura, vida-util
1 INTRODUCAO

A vida-util vem do inglés shelf-life e, na traduchieral, € sempre utilizada para
descrever a durabilidade de um produto. A vida-dél um produto estd exclusivamente
relacionada a uma determinada situacdo ambierdial t&in sentido falar-se em vida-util sem

especificar em quais circunstancias foi avaliada medida, em quais condicbes de
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armazenamento, de transporte e de distribuicad,atjoe, temperatura e umidade, em qual
estacdo do ano, entre outras (QUEIROZ et al.,, 20D8yante as ultimas décadas, a
determinacdo da vida-utii dos alimentos tem sidmatede estudo e investigacdo
(MANZOCCO et al., 2009). Entretanto, como os mesaois de deterioragdo sao complexos
e diferentes de um alimento para outro, e os coitgues tém sensibilidades diferentes a essa
deterioracdo torna-se impossivel estabelecer unimigd® universal para a vida-util
(GRIZOTTO et al.,, 2006). Em geral, a vida-util &empo requerido para que o produto
estocado sob condi¢cdes especificas alcance seo finat. O ponto final € determinado
quando o produto apresenta o critério pré-detemimelos dados de testes de aceitabilidade
descritivo, discriminativo, microbiologico e/ouitis-quimico (ASTM, 1993).

Um dos parametros mais importantes da segurangeerdgkr do ponto de vista de
qualidade é a temperatura. (BOBELYN et al., 2006ANNAKOUROU et al., 2005). O
congelamento € um dos melhores métodos para sememor 0 aroma e a aparéncia de
muitos alimentos (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Os alimentos sdo congelados com a finalidade dergar a vida-util, em relacdo
com agquela conseguida apenas para a refrigeragatemperaturas utilizadas sao baixas o
suficiente para reduzir e parar a deterioracdoackupelos micro-organismos, enzimas ou
agentes quimicos como o O2 (FRANCO e LANDGRAF, 20@8s aspectos que mais
chamam atencado do consumidor final em relacéo lkdgda da carne de frango é a textura e
a cor. O congelamento de uma maneira geral, afjeegaimeras vantagens sobre 0s outros
modos de conservagcao dos alimentos, entre estesnpser citados manutencdo de cor, do
sabor e da qualidade nutricional, quando o congaitone feito corretamente, bem quando o
processo de armazenagem segue todos 0s critédessaeios para que o produto mantenha
sua qualidade (VIEIRA, 2007).

As maiores mudangas que ocorrem na carne de fdungmte o armazenamento em
congelamento se referem a maciez, cor e desenwatttnmde sabores estranhos (YOON,
2002). O objetivo deste trabalho foi estimar o terdp vida-util sensorial da carne cozida de
peito de frango processada industrializada, quaudmnetida a diferentes temperaturas de

armazenamento.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foi utilizada carne cozida de peito de frango stdalizada (PI). Esta foi proveniente
de uma industria processadora de frango, localinadestado de Santa Catarina, Brasil, que
foi transportada congelada a -20+2°C por veicubbgmpria indUstria até o Laboratério de
Tecnologia de Alimentos da FURG, RS. Para avalxda-util sensorial da carne cozida de
peito de frango industrializada (Pl), foram rema@sddo congelador, amostras de
aproximadamente 2Kg de frango cozida, e estas focahocadas em bandejas e
descongeladas em geladeira a 2°C por toda a nadenglicionadas a diferentes temperaturas
de armazenamento: 2, 4, 7, 10, 15 e 20°C (CORTEGA/E2008). As temperaturas foram
controladas por incubadoras digitais (B.O.D) e @mlzom o uso de termdmetros internos
colocados nestas incubadoras. A primeira analissos@l foi realizada quando a carne
cozida de peito de frango atingiu a temperaturastiedo. A amostra foi em pratos de plastico
para avaliacdo do painel considerando as caraatasisensoriais de cor, odor e textura. O
painel foi formado por 12 juizes previamente trdosaque avaliaram as amostras segundo as
caracteristicas determinadas na ficha de avaliaghde a nota 3 era para “excelente
qualidade” e a nota 1 para “qualidade ndo aceitd®ehnalise sensorial foi realizada para
todas as temperaturas em estudo. Os dias de awmalisgam conforme a temperatura de
armazenamento e foram realizados no 1°, 2°, 48°79° e 11° dias de armazenamento para
as temperaturas de estudo (2, 4, 7, 10, 15 e 28&69%o interrompidos quando estes
atingissem 1,8, que foi estabelecido como o linmtenimo de aceitabilidade sensorial,
segundo metodologia descrita por Bruckner et201Q) e Kreyenschmidt, (2003).

Os valores das notas conferidas pelos julgadomsnféabelados e organizados por
atributo de cada julgador, nas diferentes tempersitle estudo. Com os valores conferidos a
cada amostra, foi calculada a média das notastplouta segundo a metodologia descrita por
Kreyenschmidt, (2003) e Bruckner et al., (2010).mCas médias calculou-se o indice
Sensorial obtido através da formula abaixo, patla eanostra nas diferentes temperaturas nos
periodos analisados: IS=2*C +2* O + 1 * Téhde: IS = indice Sensorial; C = cor; O =

odor; T= textura.
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A cor e o odor foram medidas duas vezes em comfiai@@m a textura devido a que
a cor e o odor foram as que apresentaram as pasn@iudancas mais notaveis na qualidade
sensorial da carne de peito de frango, estes pa@arferam estabelecidos por Bruckner et
al., (2010) e Kreyenschmidt et al., (2010). Elabese um grafico de indice Sensorial x
tempo para carne cozida de peito de frango indligada, indicando o “limite minimo de
aceitabilidade” determinado previamente no val@ &,0 valor maximo de 3,0 valores

atribuidos através de metodologia descrita por &rsghmidt, (2003).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise sensorial permite avaliar a preferémciaceitabilidade dos produtos pelo
consumidor, o que via de regra determina a quadidi@dum produto (BIEDRZYCKI, 2008).
Na Figura 1 sdo apresentadas as curvas enconfratas analise da vida-util sensorial de

carne cozida de peito de frango industrializada.
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Figura 1 — Andlise da vida-util sensorial para a carne dazde peito de frango

industrializada armazenada em diferentes tempeasatur

Observando a Figura 1, verifica-se que as curvastram um comportamento

semelhante apresentando para os valores de inglis®rsal, uma relacdo inversa com a
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temperatura, ou seja, os menores indices foransaueos pela carne de peito de frango
armazenados a 20 e 15°C e os maiores indices ddaitiidsensorial foi encontrado para a

carne cozida de peito de frango armazenado a 8%G.doncorda com Kreyenschmidt et al.

(2010), que mostrou que a aceitacdo sensorialeipto cozido decresceu com aumento do
tempo de armazenamento. A maior temperatura dezamamento resultou em uma rapida
diminuicdo da aceitabilidade sensorial (PIZATO, 2OBruckner et al. (2010) demonstrou

em seu estudo que a multiplicagdo microbiana eda-til em condi¢cdes de temperatura

dindmica foram identificados como fatores de maifluéncia, concordando com o presente
trabalho, pois quanto maior a temperatura mendasta il encontrada.

Comparando as curvas e considerando o valor ddeliohe aceitabilidade (1,8),
constatou-se que a temperatura de 2°C até o dgmimeiro dia ficou acima do limite de
aceitabilidade. Para 4°C a vida-util sensorialdei9 dias (216 horas), sendo que no décimo
primeiro dia de armazenamento ela ficou abaixarddad de aceitabilidade (1,8). Para 7°C a
vida-util sensorial foi de 8 dias (192 horas) apéte periodo ja se encontrava abaixo do
limite de aceitabilidade (1,8). As temperaturasl@ee 15°C tiveram 96 horas de vida-util
sensorial e para 20°C teve uma vida-util sensdeahpenas 2 dias deixando de ser analisada
apos este periodo.

Alguns autores reportam que as propriedades saisda carne de peito de frango
nao parecem ser afetadas significativamente pel@zenamento em congelamento (LYON
et al.,, 2002; SANFELICE et al.,, 2010; PIZATO, 20119so concorda com 0 presente
trabalho, pois, a andlise sensorial da carne calgdaeito de frango que passou pelo processo

de congelamento (industrializada) apresentou unie il sensorial considerada longa.

3 CONCLUSAO

As temperaturas de 2 e 4°C apresentaram uma vidadaibr do que as temperaturas
mais elevadas (15 e 20°C) de armazenamento pam@n@ cozida de peito de frango

processada na industria.
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