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Resumo

Este trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia da inclusdo de diferentes emulsificantes em
dietas com reducdo energética para frangos de corte sobre a qualidade fisico-quimica da carne e qualidade
sensorial do hamburguer de frango. Aves da linhagem comercial Cobb 500, foram submetidas a diferentes
dietas, sem e com inclusdo de diferentes emulsificantes, totalizando 6 tratamentos. Prepararam-se os
hamburgueres provenientes de frangos dos diferentes tratamentos para a avaliagado sensorial, realizada por
75 a 100 provadores nao treinados. Foram avaliados os atributos de textura, cor, sabor e impressao global
utilizando a escala hedbnica. As amostras apresentaram escore médio de aceitagdo entre 6,0 e 7,0,
situando-se entre os termos hedbnicos “gostei muito” e “gostei extremamente”. Para as analises fisico-
quimicas foi feita a homogeneizagao da carcaga de frangos de cada tratamento e foram realizadas analises
de umidade, proteina, lipideos e minerais. Nao houve diferenga significativa nos teores de umidade e
minerais entre os diferentes tratamentos, ja o teor de gordura e de proteina foram maiores nos frangos
alimentados com a ragcao de maior valor energético e de menor valor energético respectivamente. Conclui-
se que a inclusdo de emulsificantes na dieta de frangos nao altera a qualidade sensorial do hamburguer e
que o valor energético das ragdes que os frangos sao alimentados influencia diretamente no teor de gordura
do produto final. Quanto maior o valor energético, maior sera o teor de gordura do frango.

INTRODUGAO:

Devido ao crescimento rapido, as linhagens de frangos de corte apresentam uma elevada demanda
energética, o que favorece a utilizacdo de dleos e gorduras na ragdo por serem ingredientes que
apresentam alta concentracao caldrica (MACARI, FURLAN, GONZALES, 2002). A utilizagdo de ragbes com
maior densidade energética se tornou essencial para que as linhagens de frangos de corte possam
expressar todo seu potencial produtivo. Assim, a inclusdo de 6leos e ou gorduras na composi¢édo das dietas
se fez necessaria e tem recebido especial atengao por parte de produtores e pesquisadores.

A digestibilidade aparente das gorduras nao € estavel ao longo da vida das aves, sendo as
diferengcas mais pronunciadas nas fases iniciais, quando as aves sdo mais jovens. Esta condicdo esta
relacionada a reduzida produgao de lipase pancreatica e a impossibilidade que os pintos possuem de
reabsorver os sais biliares. Assim, os lipidios presentes na dieta precisam ser digeridos e absorvidos no

trato gastrintestinal, mas como a gordura é insolivel em agua, torna-se necessaria a emulsificagdo das
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pé&fcdias para sua digestdo (OVERLAND et al. 1993). Portanto, a inclusdo de emulsificantes na dieta
aumenta a absorgao de lipideos em frangos, podendo-se assim reduzir a quantidade de lipideos na ragéo.

Alteracbes na qualidade das ragbes, matérias primas e aditivos, visam a producédo de ragdes com
maior valor nutritivo e nutricionalmente seguras, que além de melhorarem o desempenho do animal,
também melhorem as caracteristicas fisicas e quimicas da carne (MOREIRA, 2015). As caracteristicas
sensoriais da carne também podem ser afetadas pela alimentagao (BERAQUET, 1999; BERRI, 2000; QIAO
et al., 2001).

Devido a grande quantidade de emulsificantes comerciais disponiveis no mercado e de poucos
estudos na area de avicultura de corte, objetivou-se neste estudo avaliar a influéncia da inclusdo de
diferentes emulsificantes em dietas com redugao energética para frangos de corte sobre a qualidade fisico-

quimica e sensorial do hamburguer de frango.

METODOLOGIA:

OBTENCAO DAS AMOSTRAS

Aves da linhagem comercial Cobb 500, foram abatidas apos 42 dias submetidas a diferentes dietas,
totalizando 6 tratamentos: Tratamento 1: CP-Controle positivo, dieta basal com niveis de energia
recomendado para a fase; Tratamento 2: CN- Dieta controle negativo, sem a inclusdo de emulsificante e
com redugdo no nivel energético; Tratamento 3: Dieta CN com inclusdo do emulsificante A, Tratamento 4:
Dieta CN com inclusdo do emulsificante B; Tratamento 5: Dieta CN com inclusdo do emulsificante C e
Tratamento 6: Dieta CN com inclusdo da associacdo dos emulsificantes A+B.

Composigao aproximada de cada emulsificante: Emulsificante A - Lecitina de soja 50%, silica 50% ;
Emulsificante B - Polissobarto 12,5%, Ricinoleto de glicerila EG 12 %, Acidos graxos vegetais 5%,
Monoglicerideos 2,5%, Glicerol 17,5%, Silica 22,2%, Sal 27,8%; Emulsificante C - Proteina bruta 29,5%,
Matéria mineral 5,0%, Umidade 4,5%, Fibra bruta 2,2%, Concentrado de proteina e 6leos e gordura
vegetal 58,8%.

Foram separados 10 frangos (5 machos e 5 fémeas) de cada tratamento, totalizando 60 frangos. As
carcagas foram embaladas, devidamente identificadas e armazenadas na camara de congelamento para

posterior realizagcdo da analise sensorial.

PREPARO DAS AMOSTRAS PARA AVALIAGCAO SENSORIAL

Para a avaliagdo sensorial foram utilizados 2 frangos de cada tratamento, sendo 1 macho e 1
fémea. Foram preparados hamburgueres de cada tratamento, utilizando os ingredientes listados na Tabela
1.

TABELA 1: Ingredientes para o preparo dos hamburgueres de frango.

Ingredientes Quantidade (%)
Carne de Frango 94,16
Agua 2,82
Sal 1,41
Pasta de alho 0,94
Glutamato monossoédico 0,09

Pimenta do reino branca 0,09
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Antioxidante eritorbato de sddio 0,24
Estabilizante polifosfato 0,24

Recepcio dos Limpeza das Cartes do Moagem da Mistura dos
frangos CArCacas frango carne ingredientss

Moldagem dos

Congelamenta hamblrgueres

O fluxograma de processamento dos hamburgueres encontra-se na Figura 1
FIGURA 1: Fluxograma de processamento dos hamburgueres

Realizou-se a limpeza das carcagas de cada tratamento, retirando a pele e ossos. Com a carne a
temperatura entre 0 e 5°C, foi realizada a moagem em moedor de carne semi-industrial da marca BERMAR
de boca n° 22 e disco de 5 mm. Logo em seguida foram adicionados os demais ingredientes, misturados até
obter uma massa homogénea em misturador de carne semi-industrial de pas. A moldagem foi feita de forma
manual utilizando um molde de bife de hamburguer. Cada hamburguer obteve um peso em torno de 90g.

Os hamburgueres foram congelados em tunel de congelamento rapido a temperatura de -20°C e

foram armazenados em camara de congelamento a -12°C, até a realizagao da avaliagéo sensorial.

AVALIAGCAO SENSORIAL

Para a degustacdo, os hamburgueres foram submetidos a cocgdo em chapa elétrica com 6leo de
soja quente até adquirir coloragdo dourada e maciez.

A avaliagao sensorial de hamburgueres preparados de cada tratamento foi realizada por 75 a 100
provadores né&o treinados. O teste foi conduzido em DIC (delineamento inteiramente casualizado), em
campo, onde cada avaliador recebeu uma amostra. Para expressar a opinido dos provadores foi utilizada a
escala hedobnica de 7 pontos, variando de “gostei extremamente” a “desgostei extremamente” (CHAVES e
SPROESSER, 1999), sendo avaliados os atributos de cor, sabor, textura e impressao global.

Para analise de resultado foi feita a analise de variancia (ANAVA) e o teste de Tukey, (contraste
entre médias), considerando-se nivel de significancia p < 0,05, com o auxilio do sistema SISVAR
(FERREIRA, 2010).

ANALISES FiSICO-QUIMICAS
Para as analises foi feita a moagem e homogeneizagéo da carcaga de frangos de cada tratamento.
Foram realizadas andlises de umidade, proteina, lipideos, fibras e minerais, seguindo metodologia
do Instituto Adolfo Lutz (2005), no Laboratério de Bromatologia do IFMG campus Bambui. As analises foram

realizadas em triplicata, com trés repeticoes.
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RESULTADOS E DISCUSSOES:

ANALISE SENSORIAL

As médias obtidas na analise sensorial para cada atributo, dos distintos tratamentos estéo

representadas na Tabela 2.
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TABELA 2: Médias dos resultados obtidos da analise sensorial dos hamburgueres

Tratamento Cor Sabor Textura Impressao Global
1 6,02 a' 6,10 a’ 6,17 a' 6,13 a’
2 6,16 a' 6,05 a’ 6,14 a' 6,13 a’
3 6,12 a' 6,49 a' 6,24 a' 6,32 a'
4 5,88 a' 6,29 a' 6,22 a' 6,13 a’
5 6,14 a' 6,44 a' 6,32 a’ 6,30 a'
6 5,97 a’ 6,38 a' 6,09 a' 6,14 a'

Médias seguidas da mesma letra n&do diferem entre si a 5% de significancia.

A andlise de variancia (p < 0,05) mostrou ndo haver diferenca significativa entre as amostras em

nenhum dos atributos. Semelhante resultado Martinez (2012) obteve em frangos de corte alimentados com

Oleo de soja (emulsificante), onde os resultados ndo mostraram diferenga significativa quando comparado

com a amostra controle.

Os atributos avaliados dos 6 tratamentos obtiveram medias entre 6,0 (“Gostei muito”) e 7 (“Gostei

extremamente”), com excec¢ao do atributo cor do tratamento 4 e 6 que obtiveram médias entre 5 (“Gostei

moderadamente) e 6 (“Gostei muito”).

ANALISE FiSICO-QUIMICA

As médias obtidas para as analises fisico-quimicas da carcaga dos frangos submetidos aos

distintos tratamentos estao representadas na Tabela 3.

TABELA 3: Médias dos resultados fisico-quimicos de frangos submetidos a diferentes racoes.

Tratamento Umidade Gordura Cinzas Proteinas
1 71,16 a' 6,04 a° 1,02 a' 16,73 a'
2 72,50 a' 452 a’a® 1,06 a' 17,42 a"
3 72,80 a' 4,95 a?a® 1,05 a' 16,61 a' a2
4 71,81 a’ 456 a’a® 1,19 a' 18,34 a' a2
5 72,13 a' 3,68 a' a? 1,25 a’ 18,41 a' a2
6 71,86 a’ 2,26 a' 1,32a’ 20,78 a?

CcVv 2,15 15,28 12,17 6,92

Médias seguidas da mesma letra ndo diferem entre si a 5% de significancia.
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’ MA andlise de variancia (p<0,05) mostrou que ndo houve diferenga significativa para a umidade e o

teor de cinzas, entre os diferentes tratamentos. Para gordura, o tratamento 1 obteve a maior média e para
proteinas, o tratamento 6 obteve a maior média.

Resultados encontrados por Silva (2016) nas amostras utilizadas neste trabalho, ou seja, em aves

da linhagem comercial Cobb 500 submetidas a 6 diferentes dietas, mostram que a ragdo do tratamento 1,

obteve maior valor energético e a ragao do tratamento 6, obteve menor valor energético (Tabela 4).

TABELA 4: Valor energético para as diferentes ragdes (tratamentos) em que frangos de corte mistos Cobb
500 foram alimentados (Kcal/Kg)

Variagao de

T T2 T3 T4 T5 T6
tempo
1 a7 dias 2950 2910 2910 2910 2910 2910
8 a 21 dias 3080,024 3040,013 3040,013 3040,013 3040,013 3040
22 a 35 dias 3179,99 3119,971 3119,971 3119,971 3119,971 3119,971
36 a 42 dias 3230 3170 3170 3170 3170 3170
Média 3110 3059,996 3059,996 3059,996 3059,996 3059,993

O maior valor energético da ragédo do tratamento 1 refletiu no produto final, onde o frango obteve
maior teor de gordura. Em relagdo ao tratamento 6, a associagdo dos emulsificantes proporcionou uma
melhor utilizagdo energética e proteica da ragdo ocasionando uma menor deposi¢cao de gordura e maior
deposicao de proteina na carcaga.

CONCLUSOES:

A inclusdo de emulsificante na dieta dos frangos nao alterou a qualidade sensorial do hamburguer.
Houve boa aceitabilidade dos hamburgueres, independente do uso ou ndo, e/ou do tipo de emulsificante

utilizado.
O valor energético das ragdes que os frangos séo alimentados influencia diretamente no teor de

gordura do produto final. Quanto maior o valor energético, maior sera o teor de gordura do frango.
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