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RESUMO —A preferéncia por produtos de qualidade, a um baixo custo, tem estimulado o desenvolvimento de
novas tecnologias que permitam um maior aproveitamento das matérias primas, conservacdo dos produtos com
consequente aumento da validade comercial, que proporcionem minimas alteracbes bioquimicas, além da
praticidade de consumo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da adicéo de polifosfato de sodio sobre
a absorcéo da salmoura em recortes de frango, bem como a estabilidade do produto durante o armazenamento.
Para avaliacdo da estabilidade do produto foram realizados acompanhamento das caracteristicas fisico-quimicas
(substéncias reativas ao acido tiobarbitirico (TBARS) e indice de peréxidos) e analise sensorial (escala
estruturada) periodicamente por 12 meses. A formulacdo com 4 % de polifosfato de sédio apresentou um
aumento de 2,47 % na absor¢do da salmoura ao produto. No teste de aceitacdo, pdde-se comprovar diferenca
significativa (p<0,05) em relacdo aos atributos sabor, textura e aspecto geral entre as amostras controle
(Formulacdo B) e a adicionada de 4 % de polifosfato de sédio (Formulagdo A). Observou-se um aumento no
TBARS (substancias reativas ao acido tiobarbitdrico) e no indice de peroxido a partir do 8° més para a
Formulagio “B” e no 11° més para a formulagdo “A”, coincidindo com o periodo de avaliagdo sensorial quando
os provadores identificaram odor e sabor de ranco fortemente detectado. A utilizacdo de polifosfato de sédio
aumentou a absor¢do da salmoura ao produto, melhorou o sabor e aumentou a vida de prateleira do produto.

Palavras-chave: Frango, salmoura, polifosfato de sodio, estabilidade.

1.INTRODUCAO

O Brasil é considerado um grande consumidor de carne de frango, sendo que em 2011 o consumo per
capita de carne de frango foi de 47,4 Kg contra 44 Kg em 2010, de acordo com as informacfes da Unido
Brasileira de Avicultura - UBABEF.(ABRASEL, 2012).
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A industria de alimentos busca continuamente adaptar-se e desenvolver novos produtos que visem a
melhoria na qualidade e principalmente a seguranca alimentar. Com um mercado mundialmente mais exigente e
competitivo, provocou-se um crescimento nas industrias de ingredientes e aditivos que tém colocado a
disposicdo um numero crescente de variedade destes produtos na Gltima década (SOARES et al.; 2003). Dentre
estes aditivos, o polifosfato, de acordo com a FAO (1995), é considerado um aditivo intencional, classificado
com estabilizante, cuja principal funcdo é estabilizar uma mistura e ndo permitir que ocorram modificacdes
fisicas e quimicas do produto.

O objetivo do presente estudo foi avaliar a influéncia da adicdo de polifosfato de sddio sobre a

absorcdo da salmoura em recortes de frango, bem como a estabilidade do produto durante o armazenamento.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Preparo das Amostras

As carcacas condicionais (ndo inteiras) foram cortadas manualmente em discos de corte, aleatoriamente,
em pequenos pedagos (= 50 g), compreendendo por¢des de coxas, sobrecoxas, asas e peito. Na sequencia as
pecas foram pesadas e adicionado 10 % de salmoura sobre o peso dos cortes. A formulacdo B (controle) foi
preparada conforme formulagdo padrdo utilizada pela empresa. As demais formulagGes do produto foram
preparadas a partir da formulagéo padrédo utilizada pela empresa, adicionando apenas diferentes concentracdes de
polifosfato de s6dio no preparo da salmoura. Foram preparadas amostras com as seguintes concentrac@es de
polifosfato de sodio: 0,35, 1, 3 e 4 %. Apds, as pecas foram massageadas em um Tumbler, e pesadas novamente

em balanca digital, para avaliar a quantidade de salmoura absorvida.

2.2 Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitdrico (TBARS)

As substancias reativas ao acido 2 tiobarbitarico (TBA) foram realizadas de acordo com metodologia
descrita por RAHARJO et al.; (1992). Adicionou-se 0,5 mL de butil hidroxitolueno (BHT) 0,5 % em um tubo
contendo 5 g de amostra triturada. Em seguida, adicionou-se 2 mL de solu¢do de sulfanilamida 0,5 % e deixou
em repouso por 10 min. Posteriormente, 18 mL de &cido tricloroacético (TCA) 5 % e homogeneizou-se. Em uma
aliquota de 2 mL do filtrado, adicionou-se 2 mL de TBA 0,08 M e a reacdo foi conduzida em banho-maria
(40°C) por 1 h e 30 min. Posteriormente, realizou-se leitura em espectrofotdmetro a 531 nm. A quantificacdo foi
realizada frente a uma curva padrdo de solugdo de tetraetoxipropano (TEP) (1.10® a 10.10® mol/mL). Os

resultados foram expressos em mg de malonaldeido/Kg de amostra.

2.3 indice de Peroxidos

Inicialmente as amostras foram cortadas em pedagos de =~ 100 g e trituradas em processador com
250 mL de cloroférmio por 2 a 3 min. Filtrou-se imediatamente em papel de filtro que continha uma pequena
quantidade de sulfato de sodio anidro. Na sequencia foi transferido volumetricamente 25 mL do filtrado obtido
para um erlenmeyer de 250 mL, adicionado 37 mL de éacido acético e 1 mL de solucdo saturada de iodeto de

potassio. Manteve-se em repouso por 1 min. Em seguida adicionou-se 30 mL de &gua e titulado com solucéo de
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tiossulfato de sodio 0,01 N usando solucdo de amido a 1 % como indicador. Para determinacdo da massa na
aliquota foi pipetado volumetricamente 25 mL do extrato cloroférmico para uma cépsula previamente seca,
evaporado o solvente em banho-maria a 60 °C, secado em estufa a 105° C por 30 min, resfriado pesado. A
massa obtida foi utilizada para os célculos. Os resultados foram expressos em mEg/kg de amostra
(BRASIL,1981).

2.4 Anélise Sensorial

A anélise sensorial foi realizada em escala laboratorial, utilizando uma escala estruturada, onde dez
provadores treinados de ambos os sexos, de diferentes faixas etarias (20 a 40 anos), participaram analisando o
produto em cabines individuais e expressando os resultados nas fichas de informacao.

As amostras de recortes temperados de frango (Formulagdes “A” e “B”) foram apresentadas em 2
modalidades distintas: In natura e assada. As amostras de recortes temperados de frango (=50 g) foram
distribuidas em recipientes de vidro, codificados com nimeros aleatorios de 3 digitos, juntamente com a ficha de
avaliacéo.

A avaliacdo sensorial dos recortes temperados de frango foi realizada mensalmente apés 30, 60, 90,
120, 150, 180, 210, 240, 270, 300, 330 e 360 dias de armazenamento a uma temperatura de < -12°C. O provador
recebeu na primeira sessdo, amostras previamente descongeladas e assadas em forno (aproximadamente 200 °C),
para avaliar os atributos de aspecto, odor, sabor e textura, mediante uma escala estruturada de 8 pontos (8 -
superior e 1 - inferior), conforme metodologia descrita por Queiroz & Treptow (2006). Apds, 0 mesmo provador
recebeu a segunda sessdo, amostras descongeladas in natura para avaliacdo dos atributos de aspecto, cor e odor.

Cada sessdo foi acompanhada de uma ficha de informacoes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Efeitos da adi¢do do polifosfato de sodio sobre a absor¢do da salmoura

Tabela 1: Absorc¢éo da salmoura (%) obtida nas formulacoes.

FormulagBes Absorcéo Média (%)
Controle* 6,91°+0,18

0,35 % de Polifosfato de sédio 7,47°+0,37

1 % de Polifosfato de s6dio 8,66° + 0,20

3 % de Polifosfato de sodio 9,00® +0,03

4 % de Polifosfato de sédio 9,38+ 0,02

*Meédias + desvio padrdo, seguidas de letras diferentes em uma mesma coluna diferem estatisticamente a nivel
de 5% (Teste Tukey). * Sem adicdo de Polifosfato de sddio

A Tabela 1 apresenta a absorcdo média da salmoura obtida em cada formulagdo, utilizando os

pardmetros de massageamento, de; - 690 mmHg de vacuo, 10 min de massageamento e 10 rpm de agitagao,
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respectivamente. Os valores variaram de 6,91 % para a formulagdo controle (sem adicdo de polifosfato de sodio)
e de 9,38 % para a formulagcdo com adicao de 4 % de polifosfato de sodio. Observa-se que houve um incremento
gradativo na absorc¢do da salmoura ao produto, consequentemente seu rendimento, em funcdo da quantidade de
polifosfato de sédio adicionado, ou seja, a absorcao de salmoura foi superior nas formulagGes com maior teor de
polifosfato, variando de 7,47 % na formulacdo com adigéo de 0,35 % de polifosfato a 9,38 % na formulagdo com
adicdo de 4 % de polifosfato. Quando comparadas a formulacéo controle e a formulagdo com adicéo de 4% de
polifosfato de sodio, obteve-se um incremento de 2,47% na absorc¢éo da salmoura ao produto.

De acordo com Ordofiez et al.; (2005) e Pardi et al.; (1993), os fosfatos potencializam a capacidade de
retencdo de agua, pois atuam elevando o pH do meio e solubilizam as proteinas musculares. Ao aumentar a

capacidade de retencdo de agua aumenta por sua vez o rendimento.

3.2 Determinag0es Fisico quimicas

3.2.1. Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitarico (TBARs) e indice de Perdxidos

Figura 1. Acompanhamento do indice de Perdxido X TBA durante a vida de prateleira.
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De acordo com a Figura 1, verificou-se que até o periodo de 30 dias de armazenamento, as amostras A e
B ndo apresentaram diferenca quanto a oxidacao lipidica. A partir de 60 dias de armazenamento, os valores de
oxidacgdo lipidica apresentaram foram acentuados (0,576 mg de MDA/kg de amostra) em 240 dias de
armazenamento para a Formulacdo B (sem adicdo de polifosfato) e em 330 dias de armazenamento para a
Formulagdo A (com adicdo de polifosfato), com 0,668 mg de MDA/Kg. Observa-se que a oxidacdo lipidica
apresentou uma elevagdo acentuada no decorrer do periodo de armazenamento, sendo que o valor final para a
Formulagdo B, sem adicdo de polifosfato foi de aproximadamente 2 vezes superior quando comparada a
Formulagdo A com 4 % de polifosfato de sddio. Lee et al.; (1994), Teicher (1999), Araujo (1999) e Wei Lin &
Ni Lin (2002), citam em suas pesquisas que os polifosfatos auxiliam no retardo da rancidez oxidativa, fato este
que foi comprovado neste estudo, pois os resultados da Formulacdo A, com adicéo de 4 % de polifosfato de
sédio (Tabela 1) foram menores em todos os meses de armazenamento a — 12°C avaliados, quando comparados a

Formulagéo B (controle, sem adicdo de polifosfato de sodio).
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3.3 Avaliacéo Sensorial
A Figura 2 (a e b) apresenta os resultados relacionados as caracteristicas sensoriais de amostras de
recortes temperados de frango, armazenadas a -12°C por 12 meses e avaliadas na forma in natura (aspecto

visual, cor e odor) e assada (aspecto, odor, sabor e textura), para as formulagdes A e B, respectivamente.

Figura2: Caracteristicas sensoriais de aspecto visual de cor e odor (a) e caracteristicas sensoriais de aspecto,
odor, sabor e textura (b) de amostras de recortes temperados de frango in natura e assado, respectivamente, ao

longo de 12 meses de armazenamento.
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Na amostra com polifosfato de sédio (Figura 2 a) verificou-se uma ligeira alteracdo no odor tipico do
produto no 7° més, porém a partir do 11° més ja foi pronunciado, um odor de rango fortemente detectado. Porém
nas amostras sem adi¢do de polifosfato o odor de rango ja tinha sido fortemente detectado no 8° més, sendo que
o0s provadores descreveram que o produto apresentava aparéncia de carne velha e odor de ranco intenso . Néo foi
verificado alteracOes na textura durante o armazenamento em ambas as amostras. Porém para o aspecto visual a
partir do 10° més houve uma ligeira alteracdo identificada pelos provadores como aparéncia de carne velha. Ao
comparar os resultados da andlise sensorial das amostras A (com adi¢do de polifosfato de sédio e B (sem adicéo
de polifosfato de sédio) in natura (Figura 2a) e assada (Figura 2b), verifica-se que as amostras de recortes de
frango temperados com polifosfato de s6dio mantiveram suas caracteristicas de qualidade superior por um

periodo de 3 meses, quando comparadas com as amostras sem adi¢do de polifosfato de sédio.

4 CONCLUSAO

A amostra com adicdo de 4% de polifosfato de sédio, quando comparada & amostra controle, apresentou
valores de TBA e indice de peroxidos menores ao longo do estudo (12 meses);

O uso do polifosfato de sédio aumentou a quantidade de salmoura absorvida no produto;

A amostra com adicdo de polifosfato de sddio apresentou melhor aceitacdo quanto a textura, sabor e

aspecto geral. A andlise sensorial mostrou que a amostra de recortes temperados de frango com polifosfato de
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sodio manteve suas caracteristicas de qualidade superior por um periodo de 3 meses, quando comparadas com a

amostra sem adicao de polifosfato de sédio.
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