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RESUMO

O surimi é um concentrado umido de proteinas nritdites que ndo possui sabor e odor e apresenta
uma alta capacidade de absorcdo de 4gua e decgel@dd. Neste trabalho foi estudada a influéncia
dos ciclos de lavagens nas caracteristicas fidicasirimi, como pH, capacidade de retencao de agua,
forca de quebra, deformacéo e forca do gel. A CEI8ahgo foi a matéria prima para a elaboragéo do
surimi utilizando o método de branqueamento cormcdas de bicarbonato de sddio e cloreto de
sadio. Os processos de lavagens influenciaramrga & quebra e forga de gel dos surimis obtidos de
CMS de frango, porém nédo influenciaram nos resoftate pH, capacidade de retencdo de 4gua e na
deformacdo. A cada etapa de branqueamento fez cemocgel formado fosse mais consistente,
aumentando consequentemente a for¢a de quebran,Aesiconcluido que quatro ciclos de lavagem
representam o melhor método para a producao deisigiCMS de frango.

Palavras-chave:Proteinas miofibilares, gel, CMS, frango, aval@c¢a
1 INTRODUCAO

O surimi é um conjunto de proteinas miofibrilares pkscado, umido e congelado
(LANIER, 1986). Este produto ndo possui cor, sabodor (BELIBAGLI et al., 2003) porém
possui um alto valor nutricional (PARK e MORRISEXQ00). Hoje em dia j& se tem algumas
pesquisas relacionadas a producdo de surimi comesate outras espécies que nao o
pescado, como o frango (JIN et al., 2007) e tamlumsubprodutos como a carne
mecanicamente separada (CMS) de frango (SMYTH &I 1997; PERLO et al., 2006).
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O processo de obtencdo de surimi envolve repelid@gens da matéria prima com
solucdo aquosa para a remoc¢ao de gorduras, pigenerdatras substancias solaveis, como
proteinas sarcoplasméticas, sais organicos e sgletale baixo peso molecular. Com isso é
produzido um extrato bruto de miosina (ANTONOMANOKRet al., 1999; KUHN et al.,
2004; LEMPEK et al., 2007), um concentrado de pnai® miofibrilares que desempenham
um importante papel na na formacao do gel, melldoranhabilidade de formar geis, além de
inibir a desnaturacdo protéica durante o congelton@iE, 1984; LANIER, 1986; SCOTT
et al, 1988).

O objetivo deste trabalho foi verificar a influéados ciclos de lavagens de CMS de
frango nas caracteristicas fisicas (pH, capaciddeetencdo de agua, forca de quebra,

deformacéo e forca do gel do surimi obtido de CM3$rango.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada foi carne mecanicamesgparada de frango (CMSF)
proveniente da Companhia Minuano de Alimentos, Baedde Arroio do Meio, RS. As
amostras de surimi foram divididas em trés grupas:ssurimi feito de carne mecanicamente
separada de frango com um ciclo de lavagem, L2msdeito de carne mecanicamente
separada de frango com dois ciclos de lavagem, asurmni feito de carne mecanicamente
separada de frango com quatro ciclos de lavage@MSF foi tratada com diferentes ciclos
de lavagensmétodo de branqueamentatilizando cada ciclo a proporcdo 4:1 (solucdo de
lavagem:CMSF) na temperatura de 7°C por 10 min&taggitacdo foi mantida constante em
220 rpm. Foi utilizada solu¢cdo de NaHCO3 a 0,5% pada ciclo de lavagem. O filtrado foi
centrifugado, quantas vezes tenha sido feitas\agyéams, a 10.000xg por 25 minutos e o
sobrenadante, contendo gordura e proteinas soléne#&gua, foi descartado.

O surimi foi avaliado quanto ao pH, a capacidaderatencdo de agua, forca de
quebra, deformacéo e forca do gel. Para a ard@ig# utilizou-se um potencidometro digital.
A capacidade de retencdo de agua foi feita ataaésldcdo da quanidade de 4gua absorvida
pela amostra com a quantidade de amostra a sesaatzal As andlises de textura (forca de
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quebra, deformacéao e forca do gel) foi feito comso do texturdbmetro TA.XT.plus, onde as
amostras apresentaram-se na forma cilindrica (5s®3). Antes dessa analise foi feita a
calibracdo do equipamento com o uso de uma pongsigrica (5mm de diametro) com
velocidade de descida de 60 mm/min.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apés cada lavagem do CMS de frango foram detendoma pH, a capacidade de
retencdo de agua, forca de quebra, deformacaaa dar gel nos surimis. Na Tabela 1 estédo
0os resultados obtidos neste trabalho e em outragu@as realizadas com lavagens na

obtencgéo de surimi.

Tabela 1: Caracteristicas fisicas obtidas pelorswle CMS de frango e sua comparagdo com

outros estudos.

Forca de quebra Deformagdo Forca do gel

Tratamentos pH CRA (%)
(@) (mm) (9.cm)
L1* 7.27+£0.0f 79.38+0.22 798.53+12.60 6.35+0.02 507.06=*6.21
L2* 7.28+0.02 79.12+0.17 85851+21.13 6.36+0.03 546.01+1.6D
L4* 7.29+0.02 7851+0.65 946.14+13.37 6.37+0.01 602.69+6.29
T1** 7.29+0.03 77.31+£0.40 213.01 £2.65 5.86.21 124.2 + 3.97
T2** 7.28+0.02 77.17+0.52 213.01 £3.46 5.88.13 124.10 £ 4.68

* Todos os tratamentos foram realizados em triplicata. Os valores sao dados como média * DP das triplicatas. a, b, ¢ Letras diferentes na mesma
coluna indica diferenca significativa (p<0,05) entre os tratamentos. *L1: Surimi de CFMS obtido por um ciclo de lavagem; L2: Surimi de CFMS
obtido por dois ciclos de lavagem; L4: Surimi de CFMS obtido por quatro ciclos de lavagem ** T1: surimi feito do peito de frango depois de dois

tempos de lavagens. T2: surimi feito do peito de frango depois de quatro tempos de lavagens (Jin et al., 2007).

A menor for¢a de quebra e de deformacédo foramrgramos nos géis preparados com
0 surimi obtido por um ciclo de lavagem, apreseita846,14g e 6,379, respectivamente.
Neste estudo, uma unica lavagem acarretou em urormrator de forca de gel comparadas
com 0s outros surimis que sofreram mais ciclosadagem.

Ramirez et al. (2007) reportaram que a umidade isi@nsa alimenticio tinha a
propriedade inversamente associada com a CRA, taqu#m foi observado neste estudo. A
CRA foi significativamente baixa no tratamento L@y seja, quanto mais processo de
lavagens menor foi a capacidade de retencdo de &yuysH ndo foi significativamente

diferente em ambos tratamentos, porém houve um &eweento nos valores conforme
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aumentava-se 0s processos de lavagem, de 7,29.a807/d&umento pode ser devido a retirada
de acido latico do masculo (ZEPEDA et al, 1993).

Nowsad et al. (2000) reportaram que a diminuica@ldaesultou significativamente
na perda de qualidade textural (forca de gel, fodea quebra, solubilidade protéica,
rendimento de cozimento, umidade). Com uma lavage®l apresentou um menor valor de
forca de quebra (798,53g), seguindo de aumento5&58g e 946,149, nas respectivas
lavagens. A melhoria na caracterisitica do gel mheras lavagens sdo devido a remocao da
tropomiosina, troponina e miosina que, nas duasgiras lavagens, podem interferir com a
interacdo proteina-proteina enovolvida na formalgiigel (BAXTER e SKONBERG, 2008).
Assim o0 numero de lavagens causou um aumento ne pHnelhoria na forca de gel nas

amostras analisadas.

3 CONCLUSAO

A carne mecanicamente separada de frango foiaddizom sucesso para a producao
de surimi, estudando o nimero adequado de lavageressérias para a obtencdo de um
produto com caracteristicas indicadas para seridamaslo surimi. O maior nimero de
lavagens elevou o pH e houve variacdo na capacidadetencdo de agua, sem apresentar
diferenca signficativa. Aléem disso, das outras carésticas estudadas, apenas forca de gel e
de quebra apresentaram diferenca significativa.eatemdo conforme aumentam os ciclos de

lavagem.
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