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RESUMO

O surimi consiste em um concentrado Umido de prasemusculares desprovido de sabor e odor e
com alta capacidade de absorgdo de agua e altaidaga de geleificacdo. A influéncia dos ciclos de
lavagens na qualidade do surimi de carne mecanitanseparada de frango foi verificada neste
estudo. A CMS de frango foi utilizada na elaborag@surimi utilizando o método de branqueamento
com solugbes de bicarbonato de sédio e cloretoode®.sA composicdo quimica, rendimento e
proteina miofibrilar foram influenciadas pelo namee lavagens. Com relagédo a composi¢do quimica
das amostras houve uma diminuicdo no teor de peoteilipideos depois das lavagens, porém a
umidade aumentou. As lavagens reduziram o rendonéntjuantidade de lipideos foi influenciada
pelo numero de lavagens e foi concluido que quattos de lavagem representam o melhor método
para a producéo de surimi de CMS de frango.

Palavras-chave:frango, CMS, lavagem
1 INTRODUCAO

O surimi consiste em um concentrado umido de prasemusculares desprovido de
sabor e odor e com alta capacidade de absorcadgudeeaalta capacidade de geleificacédo
(Lanier 1986, Okada 2000, Park e Morrissey, 2000).

Em anos recentes, tem havido um interesse congelara fabricacdo surimi como o
musculo de animais de outras espécies diferentds pescado. As caracteristicas do surimi,

como de carne de aves (JIN et al., 2007) e taml#paxhe de subprodutos, como carne de
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frango mecanicamente separada (Smyth e O'Neill7;1B8rlo et al., 2006). O objetivo do
presente trabalho foi verificar a influéncia doslas de lavagens na qualidade do surimi de

carne mecanicamente separada de frango.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada foi carne mecanicamesgparada de frango (CMSF)
proveniente da Companhia Minuano de Alimentos, asedde Arroio do Meio, RS. As
amostras de surimi foram divididas em trés grupds gurimi feito de carne mecanicamente
separada de frango com um ciclo de lavagem, L2msdeito de carne mecanicamente
separada de frango com dois ciclos de lavagemsiudmi feito de carne mecanicamente
separada de frango com quatro ciclos de lavagemMyFCfoi lavado com diferentes ciclos de
lavagem, “método de branqueamento”, utilizando eadac ciclo uma solucdo de
lavagem:CMSF na proporcdo de 4:1, temepratura @eptt 10 minutos. A agitacao foi
mantida constante em 220 rpm. Foi utilizada solgEdaHCO3 a 0,5% para cada ciclo de
lavagem. O filtrado foi centrifugado (uma vez, duages e quatro vezes) a 10.000xg por 25
minutos e o sobrenadante contendo gordura e pastaioliveis em agua foi descartada. O
surimi foi avaliado quanto a sua composicao de adedcinzas, proteina bruta e lipideos de
acordo com o método descrito pela AOAC (2000). talireento foi calculado pela diferenca
entre 0 peso da massa inicial e o peso final dmsud procedimento usado para determinar
a quantidade de proteina miofibrilar foi semelhauteautilizado por Jim et al., (2007) e Kuo e
Chu (2003).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de composicao proximal, proteina middibe rendimento de surimi de

CMSF séo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1: Composicao proximal, proteina miofibriarrendimento de surimi de CMSF

comparado aos reportados em outros estudos e dellesagem.

Proteina
_ Lipideos _ o )
Tratamentos Umidade %  Proteina % % Cinzas %  miofibrilar Rendiento %
0
mg/g
L1* 77.92+0.46 12.85+0.13 1.82+0.07 0.64+0.14 499+0.0% 66.16+1.71
L2* 7851052 12.16+0.30 1.17+0.12 0.55+0.2 4.99+0.02 63.90+1.23°
L4* 79.11+0.48 11.78+0.1% 1.07+0.0Y 0.53+0.02 5.00+0.0f8 61.94+0.87
T1** 77.95+0.23 14.71+0.13 1.14+0.01 - 50083 51.11+2.20
T2** 76.72+1.92 1455+0.44 1.14+0.01 - 50083  43.88+3.56

*Todos os tratamentos foram realizados em trifdic®s valores sao dados como média £ DP dascaipB. a, b, ¢ Lefras diferentes na mesma coluheain
diferenca significativa (p<0,05) entre os trataroentL1: Surimi de CFMS obtido por um ciclo de lgean; L2: Surimi de CFMS obtido por dois ciclos de
lavagem; L4: Surimi de CFMS obtido por quatro cictie lavagem ** T1: surimi feito do peito de frardgpois de dois tempos de lavagens. T2: surina fint
peito de frango depois de quatro tempos de lava@émst al, 2007).

Em geral, o teor de umidade aumento significateate por ciclo de lavagem. Um
aumento na umidade pode estar associado com adredos teores de proteina e gordura.
Estes resultados se correlacionam com os obtidolsipail et al., (2010)que encontraram um
aumento a cada ciclo de lavagem, mas foi ligeiréaenerduzida apos quadruplicar a lavagem
em carne mecanicamente separada de pato semipeét.al., (2007) relataram que o teor de
proteinas do surimi obtido de peito de frango foraauzidos apds a lavagem de 14,71%
(dois ciclos de lavagem) para 14,55% (quatro cidedavagem), os resultados de umidade
também diminuiu com os ciclos de lavagem. Nestedesa umidade variou de 77,92% para
79,11%. O teor de umidade também é um fator crémoprodutos de surimi (Uddin et al.,
2006), e Uddin et al., (2006) sugeriram que o fmairdo de umidade é de 78%. Em geral,
alto teor de proteinas, elevado valor miofibrikdto teor de colageno, e baixo teor de gordura
sao necessarios para fazer um surimi de alta qui&lidD conteudo lipidico foi bastante baixo,
enquanto a umidade inversamente relacionada aodedipideos, foi bastante elevada.
Devido ao alto teor lipidico da CMSF, é necesslanagens adequadas para obter surimi de
alta qualidade. E importante para reduzir esseedolotfazer lavagens seqiienciais para evitar
efeitos negativos sobre a qualidade do surimi, uaraque os lipideos oxidados interagem

com as proteinas, causando a desnaturacdo, pdan@&oi e alteracbes nas propriedades
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funcionais (Jin et al., 2007). A proteina miofibrilndo apresentou diferenca significativa
entre as amostras de surimi, obtidos com diferenielss de lavagem, este resultados
concordam com os obtidos por (Jin et al., 2007).pKzesso de lavagem de producgao de
surimi, proteinas sarcoplasmaticas sdo facilmesitersis em agua e removidas nas etapas de
lavagem. ApOs extensa lavagem, proteinas miofieslé&ambém podem se tornar facilmente
soluveis e depois perdidas, resultando em um nremoimento. Neste estudo, o rendimento
foi maior no surimi de CMSF submetido a um cicldaegem, o rendimento foi diminuindo

a medida que aumentou os ciclos de lavagem.

3 CONCLUSAO

Como conclusdo deste estudo, observou-se que a&apml relacionada com a
composicdo quimica e rendimento sdo influenciadelsspvarios ciclos de lavagem. A
composicdo quimica das amostras mostrou uma digdiouna gordura, proteina apds a

lavagem, embora a umidade parecesse aumentar.
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