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Hemorragias em frangos

presenca de hemorragias de sangue
&\ em frangos processados ou partes
representa um dos maiores problemas
de defeitos.

Coé4gulos de sangue que aparecem no
frango sdo dependentes do teor de
vitamina K mas esse nio &,
provavelmente, o principal fator
envolvido. As hemorragias sio causadas
também por forgas mecanicas e pelo
estado fisiol6gico do frango. A presenga
de hemorragias ¢ geralmente associada
a um conjunto de multifatores e é
definida como difusio das células de
sangue para fora do sistema vascular.

A classificagdo de carcagas para esse
tipo de defeito bem como para outros
tem sido desenvolvida e extensivamente
estudada pelo Centro Spelocerholt da
Holanda.

Estudos anteriores indicaram que o
volume de sangue liberado corresponde
a cerca de 3,9% do peso da ave. Outros
estudos mostraram que esse valor
representa somente a quantidade que é
perdida sendo que o volume total de
sangue situa-se em torno de 10% do
peso da carcaga. Virios métodos de
abate, bem como diferentes tipos de
tratamentos foram avaliados com
relagdo a perda de sangue. Com isso,
varias conclusoes foram feitas e estdo
relacionadas a seguir.

- H4 uma grande variagdo de perda de

sangue entre aves independentemente do
método de sangria utilizado.

- A quantidade de sangue removida nio
€ determinada pela coagulagio
sangiifnea, mas provavelmente pela
presenga do batimento cardiaco.

- E muito dificil aumentar
consideravelmente a perda de sangue
durante o procedimento normal de
abate. Testes de laboratério indicaram
que a porcentagem de perda de sangue
varia de 39 a 48 % do volume total de
sangue.

A determinagdo do volume de sangue
em aves vivas é um procedimento
complicado desde que ele nio depende
ndo somente do peso ou idade das aves,
mas também do método utilizado para
determinar o volume, o qual permite
uma variagdo considerdvel entre aves.

A perda de sangue é geralmente
expressa como porcentagem do peso da
ave ou como uma porcentagem do
volume de sangue total calculado. A
perda de sangue como porcentagem do
volume total de sangue mostra uma
varia¢do maior quando comparada com
a porcentagem do peso da ave. Também
uma baixa estimativa do volume de
sangue pode levar a uma alta
porcentagem de perda e vice-versa.
Além disso, as diferengas na quantidade
de sangue liberado sdo geralmente
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maiores apés 1 minuto ¢ 1 minuto e
meio do que ap6és S minutos.

Alteragdes no processo de abate com o
objetivo de melhorar a eficiéncia da
sangria ndo serd provavelmente
econdmica desde que maiores
porcentagens de perda implicardo em
menores pesos de venda. Qualquer que
seja a porcentagem de perda utilizada,
ela ird mostrar que cerca de 50% do
volume (5% do peso da ave) ou cerca
de 75ml de sangue ird permanecer no
corpo de um animal de 1500g. Essa
quantidade ¢é suficiente para causar
defeitos na qualidade, visiveis sob
certas circunstincias.

As avaliagdes da eficiéncia da sangria
geralmente falham por nio levarem em
consideragio o aspecto fisiolGgico da
ave.

O sangue escapa através das artérias e
veias, as quais variam em didmetro.
Além disso, a tensdo na superficie e a
viscosidade do sangue também
influenciam a porcentagem de perda.
Ainda nio se sabe como a viscosidade
do sangue influencia o volume de

sangue liberado. A ocorréncia de vicuo
no sistema vascular e o posicionamento

das asas para baixo também influenciam
a porcentagem de sangue liberado.

A deficiéncia de vitamina K acarreta um
prolongamento do tempo de coagulagdo
sangiifnea como € evidenciado pela
presenga de hemorragias maiores na
regido do peito, pernas, asas, cavidade
abdominal e nos intestinos. Sob
condigdes préticas, entretanto, a
deficiéncia de vitamina K
provavelmente ird ocorrer somente apGs
exposi¢io a agentes anticoagulantes
como as drogas sulfas.

O impacto fisico pode induzir contusdes
nas aves. Esse problema pode ser
monitorado no momento do abate
avaliando-se a coloragdo da contusio.
Com isso tem-se uma estimativa da
procedéncia da contusio. As contusdes
estdo associadas com a idade e peso das
aves e também 2s condi¢des de
temperatura e umidade no dia do
processamento. Apanha e pendura
podem ter um efeito pronunciado nas
contusdes.

A sensibilidade das aves a contusdes
pode crescer devido a presenca de
algumas toxinas de bolores e fungos. As
toxinas afetam tanto a for¢a ao tecido
que envolve as veias como também
aumenta a quantidade de hemorragia ou
manchas vermelhas na carcaga.

Levando-se em considerag¢do todos esses
fatores € importante que tanto os
criadores como os processadores
estejam atentos em todas essas etapas
para proteger as aves das forcas
detrimentais que podem decrescer a
qualidade das aves e de seus respectivos
cortes.
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|nfluéncia do cozimento na palatabilidade da carne

r cozimento ¢ o fator mais

J importante no melhoramento da
palatabilidade dos produtos cdrneos.
Embora algumas pessoas apreciem o

sabor da carne crua, a grande maioria
delas prefere consumir a carne cozida.

O cozimento intensifica o sabor € 0
aroma da carne e modifica o sabor
caracterfstico da carne crua origindrio
de residuos de sangue ou plasma.

Na carne cozida, o aroma predomina,
enquanto na carne crua, o sabor € o
componente de maior destaque. Embora
0 aroma da carne cozida tenha uma
caracteristica de compostos de enxofre,
aparentemente h4 virios outros

componentes que contribuem nesse
aspecto.

A sensagdo proveniente de aroma e
sabor da carne depende de determinados
fatores, dentre eles: a espécie e a idade
do animal, método de cozimento e
adigdo de agentes de cura e
condimentos, quantidade e tipo de
gordura no produto antes e apés o
cozimento, tempo decorrido ap6s o
abate e tipo de alimentagdo do animal
pré-abate. A combinagio desses fatores
(ou de parte deles) poderd produzir uma
grande variedade de aromas e sabores.
Todavia, as pesquisas sugerem que o
sabor e 0 aroma bésicos da carne sdo
essencialmente os mesmos para todos 0s
tipos de carne, provavelmente
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associados com a quantidade e tipo de
compostos de enxofre. Por outro lado, o
sabor e aroma caracterfsticos da espécie
do animal parecem ser devido aos
componentes dos tecidos gordurosos,
provavelmente compostos carbonilicos.

Em geral, a carne dos animais mais
velhos tem um sabor forte, mais
pronunciado. Tal fato é evidenciado
comparando-se o vitelo com o animal
adulto. Embora algumas pessoas tenham
preferéncia pelo sabor forte, outras
apreciam um sabor mais suave
encontrado nos animais jovens. E
possfvel estabelecer um equilfbrio entre
sabor e textura, pois 0s animais jovens
geralmente tém carne mais macia,
porém menos saborosa.
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Os métodos de cozimento podem
influenciar profundamente o aroma e
sabor da carne, assim como o uso de
aditivos e condimentos. Assar, fritar ou
grelhar a carne preparada com sal,
cebola, alho, tomate ou outros
ingredientes produz efeitos distintos e
importantes no produto cozido.

Em alguns paises, as carnes de cordeiro
e carneiro sdo utilizadas em quantidades
limitadas por causa do sabor e aroma da
gordura.

A carne de porco nio castrado
(cachago), particularmente os tecidos
gordurosos ndo deve ser utilizada na
formulagio de salsichas e lingiiicas,
pois durante o0 aquecimento do produto
para consumo hi o desprendimento de
um odor indesejavel. Porém, em
produtos consumidos a frio este odor
nio é evidente. Estudos realizados na
Australia tém sugerido que a alteragdo
na proporcao entre gordura saturada e
insaturada pode ter uma profunda
influéncia no sabor e aroma da carne,
resultando em produtos com

caracteristicas totalmente distintas
daquelas ocorridas normalmente.

O tempo decorrido apds abate também
traz modifica¢des na carne como
conseqiiéncia da maturagdo. Nio é
aconselhdvel utilizar carne maturada em
processamento devido a tendéncia ao
aparecimento de rango, entre outros
problemas. A carne destinada ao
processamento deve ser utilizada no
perfodo mais breve possivel apds o
abate.

Pastagens constituidas de trevo, alfafa e
nabica produzem forte sabor e aroma na
carne de cordeiro, as vezes
inconvenientes. Da mesma forma,
ragdes A base de pescado conferem
sabor desagradavel A carne de porco.
Cebola nativa e alho também tém efeito
indesejavel no sabor e aroma de
carcagas bovinas de animais que se
alimentam de pastagens constituidas por
essas plantas. Entdo, o regime alimentar
pode ser planejado para evitar tais
problemas, colocando-se os animais sob
dieta convencional durante alguns dias
antes da realizagdo do abate.

A maciez da carne também pode ser
alterada em fungdo dos métodos de
cozimento. Geralmente, o cozimento
timido produz carnes mais macias do
que o cozimento seco. Entdo, as carnes
menos macias devem ser cozidas pelo
método imido. As salsichas sdo
produzidas a partir de uma massa
finamente dividida e,
conseqiientemente, sa0 macias, nio
requerendo o cozimento imido para tal
finalidade. Normalmente vapor saturado
¢ utilizado em estufas de cozimento para
acelerar a subida de temperatura. Em
estufas modernas, o mesmo efeito pode
ser conseguido sob baixa umidade
relativa, dispensando entdo o uso de
vapor.
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Transporte de suinos da granja para o abatedouro e suas
relagoes com a qualidade da carne

( presente artigo contém relatos
J sobre transporte de suinos € seus

efeitos em algumas caracteristicas de
qualidade da carne, tais como PSE,
DFD, perdas de peso e mortalidade.

O transporte ¢ apenas uma das etapas do
manejo pré-abate, que inclui desde a
coleta do suino na granja até a sua
insensibiliza¢do no abatedouro.

Ressalta-se, no entanto, a importincia
de avaliar conjuntamente as
modificagdes ocorridas nas condigoes
do transporte para melhor interpretar as
mudangas que possivelmente ocorreram
na qualidade da carne.

Condic8es de transporte

Carregamento dos animais

O sistema ideal ¢ aquele que minimiza o
estresse € o esforgo fisico. Nesse
sentido, inclinagdes das rampas e piso
anti-derrapante sio elementos
essenciais. A legislagdo da Unido
Econdmica Européia propde uma
inclinagdo de, no méximo, 20° para os
paises que usam rampa para
carregamento/descarregamento de
animais. Na Dinamarca, o sistema
adotado ¢ diferente, o veiculo do
transporte possui um portio traseiro que
opera como se fosse um elevador. No
11

caso de carroceria de dois andares, a
superior funciona como um elevador,
que ¢é acionado durante as operagoes de
carregamento/descarregamento dos
animais. O ltimo desenvolvimento
dinamarqués nessa 4rea permite que o
andar superior seja levantado de modo
que a altura do inferior atinja 1,5m,
facilitando, portanto, a entrada de uma
pessoa nesse andar, reduzindo o estresse
do animal durante seu descarregamento
nas instalagdes do abate. ‘

Piso

Piso antiderrapante que permite ao
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animal movimentar-se e permanecer em
pé sem escorregar é importante para
reduzir o estresse e acidentes que
provoquem injirias corporais. Na
Dinamarca piso emborrachado é o que
predomina nos novos veiculos e tem
demonstrado ser o melhor ndo somente
pelas caracteristicas antiderrapautes mas
por reduzir o barulho durante o
carregamento/descarregamento.

Teto

E necess4rio proteger o suino dos
efeitos adversos do clima; assim, o
material de cobertura da carroceria deve
ser adequado. Costuma-se utilizar, na
Dinamarca, lona ou encerado oleado ou
ainda material isolante como a fibra de
vidro. Esse material, entretanto, refleie
a luz solar, reduzindo os efeitos
adversos da luz solar na temperatura
interna do veiculo.

Tamanho do grupo e densidade
populacional

A divisdo da carroceria em
compartimentos permite dar uma
melhor assisténcia aos animais durante
o transporte, em particular, quando o
veiculo efetua a coleta em um mimero
elevado de granjas pequenas. O
tamanho do grupo ideal ¢ assunto
debativel mas o consenso geral € de que
esteja numa faixa entre 10 a 20 animais.
Os novos caminhdes utilizados para
transporte, na Dinamarca, possuem de 3
a 4 compartimentos contendo 15
animais cada. Estes compartimentos sdo
projetados de forma que ndo restrinjam
a movimentagio do ar no interior do
veiculo.

O miimero de animais por metro
quadrado (densidade populacional)
ainda ¢ um assunto para discussio. A
legislagdo da Unido Econdmica Européia
declara que, além das condigdes
especiais requeridas para a protegio do
animal, um espago suficiente para o
animal deitar deve ser proporcionado.
Assim, uma densidade de 0,42m? para
um animal de 100kg de peso vivo,
acrescida de 5% quando a temperatura
ambiental excede 25°C ¢ recomendada.

Entretanto, a legislagio ¢ incompleta
pois nio define a duragdo do transporte.

Na Dinamarca, as distAncias nio sdo
longas; assim, uma densidade de
0,35m2/100kg do sufno vivo permite
que 0s animais sejam transportados
adequadamente e sem necessidade de
deitarem. A mortalidade durante o
transporte, parimetro usado para avaliar
0 estresse, € muito baixa para a
densidade mencionada anteriormente,
ou seja, 0,027%, em 1992, considerada
a mais baixa dos paises pertencentes 3
UEE. Um transporte curto pode talvez
ser definido como aquele que tem uma
duragdo menor que trés horas.

Pesquisas revelaram que transportes a
longas distancias (dois dias) causavam
fadigas, alto valor de pH 24h no
musculo Semi membranosus quando alta
densidade populacional era utilizada
(0,33m2/100g de sufno vivo -
LAMBOO 1J et al., 1988).

Ventilac8o

A ventilagio torna-se de vital
importancia quando o veiculo estd
parado, uma vez que contribui para
manter as condi¢des préximas a zona de
conforto dos animais (16°-20°C e
50%-80% de umidade relativa). Os
resultados de trabalhos desenvolvidos na
Dinamarca, nesta 4rea, revelaram que a
ventilagdo mecénica reduziu o indice de
mortalidade pela metade dos animais
transportados em carroceria simples
(NIELSEN, 1981). GUISE (1986)
confirmou o efeito da ventilagdo na
redugdo da mortalidade durante o
transporte.

Tempo de transporte

A legislagdo da UEE ndo estabelece
perfodos maximos de transporte, apenas
declara que longas distincias devem ser
evitadas por razdes inerentes ao bem
estar do animal. A legislacdo declara
ainda os perfodos apés os quais 4gua e
alimenta¢io devem ser oferecidas ao
suino (8 a 24 horas, respectivamente; e
para temperatura ambiente superior a
25°C, 4gua deve estar disponivel num
tempo 20 % menor).

A experiéncia pratica tem demonstrado
que o tempo de transporte afeta muito
pouco o indice de mortalidade. Se o
suino ¢ sensivel ao estresse, entdo o
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efeito da densidade populacional é
suficiente para desencadear as reagdes
da sindrome de susceptibilidade ao
estresse e causar a morte repentina.

Sem considerar as condi¢des de
transporte, aumentando as distincias a
serem percorridas, aumentars o tempo
da iltima refeigdo e, portanto, o risco
de diminuir o rendimento de abate e
peso do figado. Perdas de peso da
carcaga apOs 18 horas da ultima
refeigdo causam uma perda de peso em
torno de 0,13 %, que se estende até 48
horas. Aparentemente, o transporte
resulta numa maior perda de peso
quando comparado com a aplicagdo do
jejum separadamente (WARRIS, 1982).

Assim, espera-se que somente
transportes a longas distincias
resultardo em perdas de peso
significativas. LAMBOOIJ et al. (1985)
constataram que a perda de peso em
transportes longos, dois dias de
duragio, resultou perdas de peso da
carcaga de cerca de 4,0kg/100kg de
sufno.

Conclusdo

As consideragdes feitas sobre o efeito
do transporte em algumas caracteristicas
da qualidade da carne evidenciam o
nlimero restrito de investiga¢oes
conduzidas com relagio ao tipo de
veiculo utilizado no transporte. Além
disso, trabalhos realizados sobre os
efeitos do transporte na qualidade da
carne apresentam resultados
conflitantes, particularmente devido as
varia¢des do manejo pré-abate.
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Utilizagéo do resfriamento rapido de carne bovina e seus
efeitos sobre o consumo de energia e perda de peso

Artigo de A.J. Gigiel and S.J.
James do AFRC Institute of Food
Research - Bristol Laboratory

Esta pesquisa deu enfoque aos fatores
que podem variar em uma operagao
comercial, tais como o tempo apos a
morte até a pesagem das carcagas € 0
periodo que elas permanecem
penduradas dentro da antecAmara, antes
de serem carregadas para o interior das
camaras de resfriamento, além dos
fatores normalmente estudados com
relacdo A textura ¢ perda de peso.

Dois experimentos foram realizados: no
primeiro utilizou-se o resfriamento
lento, para evitar o encolhimento da
carne pelo frio € no segundo
experimento utilizou-se o resfriamento
rapido, que possibilita um maior giro de
capital juntamente com baixa perda de
peso.

As condigbes dos experimentos foram:
o0 gado abatido a razdo de 19 a 23
cabegas/hora, cortadas em
meias-carcagas, lavadas
aproximadamente 30 minutos apés o
abate. As carcagas (1 a 4h ap6s a
morte) foram pesadas, identificadas e
levadas imediatamente A antecamara ou
diretamente a cimara de resfriamento.

A cimara possui dois modos de
operagdo: modo resfriamento ¢ modo
manutengdo. O modo resfriamento é
iniciado manualmente tanto durante
como no final do perfodo de
carregamento e o controle volta
automaticamente para o modo
manuten¢io depois de um intervalo

pré-selecionado, de 9 horas apds o
carregamento.

Também foram registrados o tempo
‘“post-mortem’’, o teor de gordura, o
peso durante o tempo em que a carcaga
permanece quente, o tempo de
carregamento € a posi¢do na camara de
resfriamento para ambos os lados das
carcagas.

Mediu-se a velocidade do ar a 10cm da
superficie do ponto mais espesso no
traseiro e na altura do dianteiro,
mediram-se a temperatura da
antecimara durante o tempo em que
nela havia carcagas, as temperaturas no
ponto central do lombo e do dianteiro
de oito carcagas. Monitorou-se
continuamente a temperatura do ar
ambiente bem como nas proximidades
dos condensadores e também a umidade
relativa do ar de retorno ao evaporador.

Todos os pesos foram medidos com a
mesma balanga ao longo do trabalho.
Ela foi calibrada para uma precisio de
40,2kg para cada 10kg acima dos 200kg
antes e ap6s cada processo.

Mediu-se a energia elétrica total
consumida pela camara de resfriamento
durante cada experimento ¢ durante um
fim de semana, quando a cimara opera
vazia e com as portas fechadas.

Os resultados foram obtidos por
comparagio entre 0s experimentos €
com a ajuda da regressdo linear simples
e miltipla.

No experimento 1, as carcagas
permaneceram na antecamara (faixa de
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temperatura de 13,5+2°C e 89+3%UR)
um periodo entre 0,5 ¢ 2,5h, tempo
durante o qual o peso quente foi
medido. No segundo experimento, as
carcagas permaneceram na antecamara
(faixa de temperatura 10£1°C e
70+5%UR) por um periodo entre 0,5 ¢
3,2h.

A velocidade do ar variou
consideravelmente entre as carcacas e
entre o traseiro € o dianteiro de uma
mesma carcaga. Houve diferenga
significativa (P <0,05) entre trilhos ¢
modo de refrigeragdo. A média geral
das velocidades do ar foi 0,68m/s sobre
o ponto de maior espessura ¢ 1,07m/s
sobre o dianteiro no modo refrigeragio,
¢ 0,24 ¢ 0,26m/s, respectivamente, no
modo manutengio.

A energia total usada pela cdmara

de resfriamento apds 24 horas do
comego do carregamento foi dividida
em trés formas, sendo a primeira a
demanda basica do modo manutengio
(ventiladores do evaporador,
compressores, condensadores ¢
aquecedores de degelo), a segunda ¢ a
demanda do modo refrigeragio, ou seja,
a energia adicional que excede a
demanda bisica do modo manutengio
para manter o funcionamento da cimara
de resfriamento cheia com as portas
fechadas na temperatura desejada. E por
fim a demanda do produto e infiltragdes
de ar, que ¢ a energia adicional
necessiria para remover calor da carne
ndo-resfriada durante a refrigeragio e
do ar infiltrado na camara de
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resfriamento durante as aberturas da
porta.

Para comparar o consumo de energia
entre os experimentos 1 ¢ 2
diretamente, foi estimada a energia que
seria consumida no experimento 2 para
equiparar-se aquela do experimento 1,
visto que as quantidades resfriadas sio
diferentes em cada experimento. O
custo da energia consumida foi baseado
no prego da eletricidade realmente
marcada no registrador local
(+0,06US$/kWh) durante o periodo de
um més.

Comparando-se as duas especificagdes
de refrigeragdo, o experimento 1 foi
bem sucedido na prevengio da queda de
temperatura abaixo de 10°C em 10
horas ap6s a morte, evitando o
encurtamento pelo frio.

Pode-se concluir que as carcagas no
primeiro experimento nio foram
adequadamente resfriadas antes da sua
retirada da camara de resfriamento. As
temperaturas nos pontos mais centrais
das carcagas variavam entre 14,5°C em
carcagas mais leves (110kg) e 21°C
para mais pesadas (191kg), sendo
necessdrio ainda um consideravel
resfriamento para reduzi-la at¢ 0°C em
24 horas apds a morte.

No segundo experimento, onde foi
usado o resfriamento rdpido, uma
por¢do muscular de muitas das carcagas
poderia ter sido sujeita ao encurtamento
pelo frio. A temperatura do ar no
interior da cAmara caiu abaixo de 0°C
em 9 horas ap6s a primeira carcaga ter
sido carregada e os lombos monitorados
tiveram suas temperaturas reduzidas
para 10°C em 8,5-10 horas

“post-mortem’’. A temperatura no
ponto mais central em 24 horas
‘““post-mortem”” estava entre 9,5°C para
carcaga leve (134kg) e 14,8°C para
pesadas (174kg).

No segundo experimento, a energia
consumida foi m4xima ao longo do
tempo, indicando que a planta estava
sobrecarregada, mantendo a
temperatura do ar de 5°C sob
carregamento maximo. O maior
consumo se deu durante as 14 primeiras
horas do modo resfriamento.

A energia consumida no resfriamento
durante as primeiras 24 horas no
primeiro experimento foi 16,5Wh/kg e
no segundo experimento 20,0Wh/kg, ou
seja, 17,5% menor no primeiro com
relagdo ao segundo experimento,
devendo-se A menor taxa de retirada de
calor.

Em uma comparagdo simples,
verificou-se que nio houve diferenga
significativa na perda de peso depois de
um dia entre carcagas resfriadas sob as
duas especificagdes, entretanto fatores
operacionmais variaram entre os dois
experimentos. Os fatores responséveis
pela maior variagio foram o tempo
entre a sangria € a pesagem a quente € o
tempo no primeiro estigio (modo
resfriamento). O peso da carcaga, o teor
de gordura e o tempo de permanéncia
na cimara também foram significativos,
mas em proporgao bem menor.

No primeiro experimento, a demora
para iniciar o resfriamento aumentou
levemente a perda de peso, mas no
segundo experimento essa demora a
reduziu (em 0,35% para uma demora de
50min).

O efeito da velocidade do ar tanto no
modo resfriamento como no de
manutengdo sobre a perda de peso nio
foi significativo quando considerado em
regressdes lineares separadas e nio
reduziu significativamente a varidncia
quando adicionado ao modelo de
regressio multipla.

Caso as carcagas tivessem sido
resfriadas 3 mesma temperatura em
cada processo e com os mesmos fatores
operacionais, o resfriamento rapido
reduziria a percentagem de perda de
peso em 0,86%, comparado ao
resfriamento lento.

Nenhuma das especificagdes da
refrigeragio alcancou as condigdes
descritas pela Comunidade Européia e
Reino Unido, para a qual a temperatura
mais profunda da carcaga deve ser
menor que 7°C antes do corte ou
transporte. Estima-se que, para a
Comunidade Européia, a carcaga
deveria permanecer na camara no modo
resfriamento entre 36 e 58 horas
‘“post-mortem™, no primeiro
experimento e 28-36h ‘‘post-mortem”’
no experimento 2. E para o comércio no
Reino Unido seriam requeridas nas
condi¢bes do primeiro experimento 36h
para resfriar carcagas a uma
temperatura aceitdvel e, no segundo
experimento, o resfriamento rapido
mostrou-se suficiente para atender o
mercado local em 24h ¢ deveria levar
ainda um periodo adicional de 12 horas
para resfriar a 7°C e atender as
condigdes para exportagio.

Tradugdo e adaptagdo:
PINTO NETO, M. & SETIM, S.A.

Produto de baixo (< 10%) teor de gordura: uma descri¢ao do
desenvolvimento de hamburguer

simples redugdo de gordura
&\ deveria ser o método mais
eficiente de produzir produtos de carne

bovina mofda de baixo teor de gordura.
Entretanto, a palatabilidade da carne
estd diretamente relacionada ao teor de
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| gordura. Estudos tém mostrado que a

aceitabilidade global sensorial mixima
baseada em produtos contendo carne
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bovina ¢ atingida com o teor
aproximado de 20% de gordura (Figura
1). Teores menores levam a diminuigdo
da maciez e teores maiores levam ao
declinio da intensidade de sabor.

E evidente, portanto, que produtos
elaborados com carne bovina, se
sofrerem redugdo pura e simples da
gordura, podem resultar em produtos
com pouca palatabilidade, intensidade
de sabor, suculéncia e maciez.

Por essa razio, muitos estudos,
incluindo o descrito abaixo, de
desenvolvimento de produtos com baixo
teor de gordura s3o realizados
comparando-se a produtos estabelecidos
como controle, com 20% de gordura,
pois apresentam a maxima aceitagdo
pelo consumidor.

Em primeiro lugar, estabelece-se um
nivel de gordura abaixo de 10% ao
produto a ser desenvolvido. Um
produto deve ter teor de gordura menor
que 10%, para ser classificado na
categoria de baixo teor de gordura.

Em segundo lugar, estabelece-se o
tamanho da particula que resulte em
maior aceitabilidade global sensorial. A

QUADRO 1. Composigao de produtos reestruturados bovinos.

Gordura
Andlise 8% Com reducgdo de gordura e
20% Com simples redugdc  com resultado de avaliagéo
de gordura sensorial similar a 20%
Cru
Umidade {%) 60,5 ¢ 70,8 b 72,6 a
Gordura (%) 21,5a 8.,1b 7.2¢
Proteina (%) 179¢ 20,7 a 19,1b
Cozido
Umidade (%) 55,8 ¢ 63,6 b 66,3 a
Gordura (%) 19,2 a 9,8b 8,2¢c
Proteina (%) 24,8b 26,6 a 24,5b
Calorias 272 196 172
(Kcal/100g}
Colesterol 86,3 a 83.1a 72,2 b
{(mg/100g)

*Médias na mesma linha seguidas de letras diferentes diferem estatisticamente entre si (p < 0,05).

moagem através de discos 3/16 de

polegadas resulta em carne de
palatabilidade melhor.

Na terceira etapa, objetiva-se a
melhoria das propriedades sensoriais do
produto com baixo teor de gordura,

6.50 |

6.00 |

5.50 |

5.00

Aceitabilidade global

4.50 :
5 10

15

20

25

Teor de gordura (%)

FIGURA 1. Aceitabilidade global sensorial de carne bovina reestruturada,
baseada no teor de gordura, avaliada numa escala ndo-estruturada de 10cm

(10 = gosto extremamente; 0 = desgosto extremamente).
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acrescentando-se os aditivos como as
pimentas preta, branca e vermelha,
glutamato, alho € cebola em pé ¢
proteina hidrolisada vegetal a niveis de
0,25% € 0,125% (na proporgio de 2:1
de sal e protefna), produzindo-se um
sabor de intensidade similar ao controle
(20% de gordura).

Na quarta etapa, objetiva-se obter a
suculéncia e a maciez com avaliagoes
similares ao controle, através de adigdo
de 0,5% de iota caragenana e 10% de
4gua ao produto de baixo teor de
gordura. E necessario, apos esta etapa,
aumentar o sal e a proteina hidrolisada
para corrigir o efeito da retengio de
4gua causada pela adi¢do de iota
caragenana.

A avaliagio sensorial e as propriedades
fisicas do produto reestruturado de
carne bovina obtidos no experimento
constam do Quadro 1.

Fonte

EGBERT, W.R.; HUFFMAN, D.L ;
CHEN, C.M. & DYLEWSK]I, D.P.
Development of low fat ground beef.
Fd. Technol, 6:64-73, 1991.

Traducdo e adaptagio:
ARIMA, HK.
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AssoclADOS cTC

BRASLO PRODUTOS DE CARNE LTDA.

CASA DE CARNES TRES CABECAS

CHAPECO - CIA. INDUSTRIAL DE ALIMENTOS

COMAVE COMERCIO E INDUSTRIA LTDA.

COMERCIO E INDUSTRIA DE CARNES FLORESTA LTDA.
COOPERATIVA AGROPECUARIA HOLAMBRA

COOPERSUINO - COOPERATIVA DE SUINICULTORES E
HORTIFRUTIGRANJEIRO DA GRANDE CUIABA LTDA.

DIVITAL INDUSTRIA E COMERCIO LTDA.

FRICOCK - FRIGORIFICACAO, AVICULTURA, INDUSTRIA E
COMERCIO LTDA.

FRIGOSTRELLA DO BRASIL IND. DE REFRIGERACAO LTDA.

FRIGOR HANS - INDUSTRIA E COMERCIO DE CARNES LTDA.

FRIGORIFICO CERATTI LTDA.
FRIGORIFICO GONGON LTDA.
FRIGORIFICO MARTINI LTDA.

~

GOVERND DE SAQ PAULD

FRIGORIFICO PRIETO LTDA.

FRIPAGO - FRIGORIFICO PARAGOMINAS S/A

GRACE PRODUTOS QUIMICOS E PLASTICOS LTDA.
INDUSTRIA QUIMICA DE SINTESES E FERMENTACOES LTDA.
IPE AGRO-AVICOLA LTDA.

KHS COMERCIO E INDUSTRIA LTDA - HERMANN

KRAKI KIENAST & KRATSCHMER LTDA.

LECHEF S.A. INDUSTRIAS ALIMENTICIAS

NUTRIMENTO AGROINDUSTRIAL LTDA.

OSATO AJINOMOTO ALIMENTOS S.A.

PRODUTOS ALIMENTICIOS MARCHIORI LTDA.

SANBRA - SOC. ALGODOEIRA DO NORDESTE BRASILEIRO
TERNERO CARNES E DERIVADOS LTDA.

WHITE MARTINS GASES INDUSTRIAIS

COORDENADORIA
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AGROPECUARIA
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