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Resumo

O padrao alimentar e estilo de vida da populacao tém mudado drasticamente nas ultimas décadas. Esses fatores tém incentivado o desenvolvimento
de produtos prontos e semiprontos de preparo rapido para consumo, nutritivos e adequados as necessidades dos consumidores. Oferecendo
excelente valor nutricional, a carne de frango apresenta-se como matéria-prima de produtos diversos, praticos e de valor agregado. Este estudo teve
como objetivo desenvolver um produto pré-pronto, a base de carne de frango e molho vermelho, saboroso e rapido de preparar. Realizou-se analise
sensorial do produto embalado congelado e aquecido em fornos de microondas e convencional. Através da analise sensorial foram analisados,
utilizando julgadores ndo-treinados, os atributos aparéncia, aroma, sabor, maciez e aceitacdo global das duas amostras, resultantes das duas formas
de aquecimento. Os resultados revelaram que o método de aquecimento do produto ndo interferiu significantemente nos atributos analisados.
Palavras-chaves: Embalagem de Alimentos. Aves Domésticas. Carne. Analise de Alimentos.

Abstract

The dietary pattern and lifestyle of the population have changed considerably in recent decades. These factors have encouraged the development of
fast food products that are quickly prepared, nutritious and appropriate to consumers’ needs. Chicken provides excellent nutritional and practical
value as raw material for a variety of products. The purpose of this study is to develop a tasty and quick pre prepared chicken with red sauce product.

1o achieve these objectives a sensorial analysis was performed with a frozen packaged product heated both in the microwave and the conventional
oven. Through sensorial analysis, using a non-trained panel, the appearance attributes: aroma, flavor; tenderness and overall acceptability for both

heating methods, were analyzed. The results showed that the method of heating the product did not interfere significantly in the attributes evaluated.

Keywords: Food Packaging. Poultry. Meat. Food Analysis.

1 Introducio um painel sensorial, depois de aquecido de diferentes maneiras.
. Desenvolveu-se a formula¢do e o molho, conjuntamente com
A busca por novas alternativas de mercado tem levado . . .
. . uma embalagem capaz de ser aquecida da maneira desejada.

as empresas a focarem cada vez mais nas necessidades do . L .
) o y . A Analise Sensorial ¢ uma ferramenta valiosa para o
consumidor. Para tanto, a substitui¢do do produto “in natura . o c
] conhecimento, comparacdo ¢ aceitacdo do produto elaborado

pelo produto elaborado, além de agregar valor!, vem sendo . o . .
) - ] e para verificar a aceitabilidade e preferéncia do consumidor.

uma forma final conveniente e pratica’ diante das mudancas . . -
o ) Quando o teste realizado € o correto para o objetivo proposto,

de habitos do consumidor urbano. A p
as respostas oferecem resultados confidveis e corretos®.

Entre 2001 e 2006, o segmento do mercado de alimentos Os testes da preferéncia ¢ de aceitaclo sio os mais

semiprontos apresentou aumento de 79% representando
faturamento de R$ 3,5 bilhdes em 2006°. Isto evidencia

utilizados para provadores nao treinados, aplicando-se
andlise estatistica ndo paramétrica (p<0,05) para determinar

que os novos habitos alimentares dos brasileiros trazem
a possibilidade de que sejam elaborados novos produtos,
capazes de atender a esta demanda pela industria®.

O tipo de embalagem influencia a qualidade e a
durabilidade de carnes e aves frescas e processadas, pois
altera o ambiente ao redor do produto, criando condigdes que
retardam as reagdes de deterioracdo. A embalagem previne a
evaporagdo da umidade do produto, evitando perdas de peso e
alteragdes de aparéncia, textura e aroma’.

Partindo destas tendéncias, desenvolveu-se um produto pré-
cozido a base de carne de frango ¢ molho que foi avaliado por
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diferengas significativas’.

A mudanca de preferéncia do consumidor incentiva as
industrias de embalagens a criar produtos com capacidades
especificas como utilidade, satisfacdo, praticidade e economia,
sendo importante a atitude do consumidor frente ao novo
conceito de empacotar alimentos®.

O fator custo, devido a parceria entre uma empresa que
desenvolve embalagens e a industria avicola, influenciou
decisivamente na escolha da bandeja de cartdo revestido, com
qualidade de impressao em seis cores, que permitiu obter uma
embalagem com “design” atrativo ao consumidor.
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2 Material e Métodos

Como matéria prima utilizou-se 30 kg de coxas de frango,
sem pele, obtidas de um abatedouro de aves, inspecionado
pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF) da cidade de Passo
Fundo, Estado do Rio Grande do Sul.

A embalagem escolhida para acondicionar o produto
pré-elaborado foi da linha “praticook” desenvolvida pela
empresa Rosset Artes Graficas e Editora Ltda., na forma de
papel-cartdo revestido, resistente até 200 °C, por 50 minutos.
O cartao ¢ feito de celulose pura, revestido com Polietileno
Tereftalato (PET). Através do processo de co-extrusdo,
produziram-se caixas com capacidade de 800 mL, formada
de fundo e tampa. O fechamento das embalagens foi feito por
meio da termossoldagem do fundo com a tampa de cartdo,
ambas revestidas com PET.

As coxas de frango ficaram imersas em salmoura,
preparada minutos antes de iniciar o tambleamento, utilizando
dgua, gelo e demais ingredientes presentes na Tabela 1°. O
gelo foi utilizado para garantir que a temperatura da salmoura
permanecesse entre 0 e 4 °C.

Tabela 1: Composicdo em dados percentuais do marinado
utilizado na preparagdo das coxas de frango sem pele

Formula teste %
Matéria-prima: Coxa sem pele 77, 896
Ingredientes: Agua 15, 500
Condimento 6, 000
Microsal sem iodo 0, 300
Carragena 0,300
Extrato de alecrim 0, 004
TOTAL 100, 000

No tambler, com capacidade de 50 kg (Figura 1), foi
colocado o marinado, preparado misturando-se os ingredientes
da Tabela 1, juntamente com as pegas de frango. O tambler,
modelo MC80, foi fechado aplicando-se vacuo (minimo 90%) e
iniciando o processo de tambleamento por periodo de 75 minutos.

Figura 1: Fotos do tumbler com as coxas de frango e o
marinado antes do fechamento da tampa
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Uma vez marinado, o produto foi submetido ao cozimento
utilizando-se forno industrial horizontal, no modo calor com
temperaturas de entrada e saida de 230 °C. Na Figura 2, pode-
se observar o momento de entrada da matéria prima no forno.
O tempo de cozimento foi de 22,5 minutos. Na saida do forno,
a temperatura interna das coxas de frango, medidas com
termometro tipo vareta, foi de 83 °C.

O congelamento das pecas foi realizado em congelador
continuo “girofreezer” imediatamente apos a saida do produto
do forno, durante 1 hora em temperatura de -25 °C.

Figura 2: Coxas de frango marinadas entrando no forno
industrial

Em seguida, foram produzidos 8 kg de molho, conforme
a formulagdo descrita na Tabela 2. Os ingredientes foram
adicionados em recipiente de 10 litros de capacidade e
aquecidos em fogo médio (~95 °C) em torno de 1 hora e 50
minutos.

Tabela 2: Formulagdo, em dados percentuais, do molho utilizado
para cobrir as pegas de coxas de frango assadas e congeladas,
utilizadas no experimento

Formulac¢io molho %
Agua 66, 900
Sal 0, 750
Ervas finas 0, 030
Polpa de tomate 26,957
Cebola in natura 2,500
Amido modificado 2,500
Pastalho (pasta de alho) 0,013
Agticar 0,350
TOTAL 100, 000

Apbs o resfriamento, foram colocados, aproximadamente,
240 g de molho, juntamente com quatro pegas de coxas
congeladas (360 g) na bandeja de cartdo revestido, totalizando
600 g de produto. Depois de realizada a termossoldagem, as
bandejas, num total de 23, foram estocadas em freezer horizontal.
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A andlise sensorial foi realizada com 36 provadores nao-
treinados compostos de 61% de mulheres e 39% de homens,
com faixas etarias variando entre 19 e 46 anos. Os atributos
avaliados, conforme Lawless, Heymann'®, foram: aparéncia,
aroma, sabor, maciez e aceitagdo global. Foram utilizadas
dezoito embalagens contendo 600g de coxa marinada assada
com molho, retiradas do freezer quatro dias apds a sua
fabricagdo, mantidas em geladeira até o0 momento de aquecer
para a realizagdo da analise, sendo metade das unidades
aquecida em forno de microondas e a outra metade, em
forno convencional. O objetivo deste teste foi verificar se
os provadores notariam diferenca no produto, armazenado e
desenvolvido sob mesmas condig¢des, processo ¢ formulagao
(marinado e molho), aquecido de maneiras diferentes.

A tampa da embalagem da amostra, aquecida por 8
minutos em forno de microondas, na poténcia 10, foi aberta
ligeiramente com a finalidade de evitar a formagao de vapor e
possivel acidente durante sua abertura. No forno convencional,
pré-aquecido a 200 °C, durante 15 minutos, as amostras foram
colocadas sem a tampa de papel e permaneceram durante
45 minutos na mesma temperatura. Ao retirar-se do forno, a
temperatura média interna das coxas era de 72°C, medida com
termOmetro tipo vareta.

Para o teste de escala numérica dos atributos utilizou-se
escala estruturada de 9 pontos, variando de menos (1) para
mais (9). O teste de escala hedonica também utilizou 9 pontos
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indo de “desgostei muitissimo” a “gostei muitissimo”!%!!,

Todos os testes foram realizados as 10 horas, em uma sala
de analise sensorial com cabines individuais, para que um
provador ndo tivesse contato com outro, separado da cozinha
experimental, que esta equipada com exaustor para ndo passar
o odor para a sala dos testes'!.

Cada degustador recebeu dois pratos, identificados com 3
nameros aleatdrios, com uma coxa de frango, com a mesma
quantidade de molho na mesma temperatura, talheres para as
duas amostras, um guardanapo, a ficha e um copo de agua.
Antes do teste todos receberam instrugdes de como deveriam
realiza-10°.

Na mesma ficha perguntou-se aos provadores sobre
o consumo de carne de frango, a intengdo de compra,
a preferéncia ¢ o motivo da escolha das amostras. Para
possibilitar a visualizagdo do produto na embalagem, foram
colocadas fotos na cabine de analise sensorial conforme
figura 3.

No presente trabalho, para o planejamento do experimento'?
¢ analise estatistica dos resultados, foi utilizado o delineamento
experimental completamente casualizado conforme descrito
por Bender'®. Os resultados foram expressos na forma de
média e desvio padrio para cada grupo experimental e as
diferencgas entre médias dos tratamentos foram encontradas
pelo teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%.

(d)

Figura 3: Embalagens contendo o produto, apresentada na cabine de analise sensorial aos degustadores:

(a) visdo lateral da bandeja de cartdo revestida com Polietileno Tereftalato (PET); (b) visdo frontal da bandeja de cartdo revestida com Polietileno

Tereftalato (PET); (c) bandeja de cartdo revestida com Polietileno Tereftalato (PET), contendo molho e as coxas congeladas antes do congelamento

final e (d) bandeja de cartdo revestida com Polietileno Tereftalato (PET), contendo molho e o produto depois do congelamento

UNOPAR Cient Ciénc Biol Saude 2011;13(1):39-44.

41



Anélise Sensorial de Carne de Frango Pré-Cozida e Embalada em Bandeja de Cartdo Apds Aquecimento em Forno Micro-Ondas e Forno Convencional

3 Resultados

A embalagem escolhida resistiu ao forno microondas,
possibilitando aquecimento rapido, e ao forno convencional até
200°C, durante 50 minutos, sem alteracdo das caracteristicas
sensoriais do produto.

A bandeja de cartdo revestido oferece minima resisténcia
a radiagdo de microondas, sendo aquecida por condugdo™.
Resiste em fornos convencionais as temperaturas de uso,
mantendo durante o aquecimento alto grau de rigidez. Ao
serem congeladas em temperaturas -40 °C resistiram ao
manuseio e a¢do de molhos e gorduras'.

A goma carragena foi adicionada a salmoura de forma a
contribuir com o aumento de reten¢do de agua pela matéria-
prima, enquanto o extrato de alecrim foi utilizado por ser
um antioxidante natural, com grande funcionalidade em
carne de aves e possuir sabor e aroma bem aceitos entre os
consumidores'®.

Os resultados obtidos na analise sensorial mostram que
ndo houve diferenca estatistica significativa entre as duas
formas de aquecimento do produto para os atributos testados.
A cor e aparéncia sdo a primeira impressao que o consumidor
tem do alimento. Cada alimento tem cor e aparéncia esperada
(memoria sensorial) que os degustadores associaram com
aceitacao, indiferenca ou rejei¢do do produto''.

A média do atributo aparéncia ficou entre “moderadamente
boa” e “o0tima”, demonstrando resultado positivo. Além disso,
o método de aquecimento ndo interferiu na aparéncia final do
produto, podendo ser aquecido no forno de microondas sem
causar prejuizos nesse quesito.

Na figura 4, observa-se o grafico do perfil dos atributos
sensoriais juntamente com as médias de variancia e respectivo
desvio padrao.

A presencga de corpusculos gustativos, que se encontram
distribuidos praticamente em toda a mucosa bucal, mais
frequentemente nas papilas fungiformes e valadas da
lingua, produz a sensacdo de sabor. Apenas algumas partes
da lingua sdo capazes de perceber sabores, sendo algumas
papilas insensiveis e outras percebem um ou mais sabores
fundamentais. O sabor ¢ uma resposta integrada as sensacdes
do gosto e do aroma'” e este evoca o prazer de comer'®. O sabor
estimula os Orgdos sensoriais, une-se a sensagdo do aroma,
e, juntos, constituem o que os pesquisadores estrangeiros
chamam de “flavor”'%1.

As médias para o aroma e sabor ficaram entre “nem
fraco e nem forte” e “levemente forte”. Este resultado era
o almejado, visto que notas proximas ao “ausente” ou ao
“intenso” indicariam a necessidade de alterar a formulagao
do produto, aumentando ou reduzindo a quantidade de certos
ingredientes. Como a média das notas ficou em torno do meio
da escala, demonstrou que o sabor e 0 aroma agradaram aos
provadores.
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Figura 4: Representacdo grafica dos resultados da analise
sensorial de frango congelado com molho, aquecidos em forno
convencional e em microondas

A textura da carne é um dos fatores mais importantes para
o consumidor ao julgar a sua qualidade e estd intimamente
relacionada a quantidade de agua intramuscular. Portanto,
quanto maior o conteudo de agua fixada no musculo, maior a
maciez da carne®.

O atributo maciez indicou que a for¢a necessaria para
morder as amostras foi considerada “ligeiramente fraca”,
indicando que os provadores consideraram a carne macia.

A aceitacdo global das amostras aquecidas em
forno convencional e de microondas ficou entre “gostei
moderadamente” e “gostei muito”, demonstrando que os
julgadores aceitaram o produto, independente do método de
aquecimento utilizado.

Resultados semelhantes para aceitagdo global utilizando-
se Escala Heddnica estruturada de nove pontos foram obtidos
por Freitas et al.?! ao testar empanados de frango fritos,
submetidos a diferentes propor¢des de cobertura de farinha
de batata inglesa. As médias de aceitagdo global das amostras
testadas também se situaram entre “gostei moderadamente” e
“gostei muito”, sendo consideradas com boa aceitagdo.

O Indice de Aceitagio foi calculado através da seguinte
expressdo matematica®’:

IA % = X*100/N

Onde: X = média de cada amostra
N = nota méaxima, de cada amostra, dada pelos provadores.

Os valores calculados para o Indice de Aceitagio (%)
estdo na tabela 3.

Tabela 3: Indice de Aceitagdo das amostras de coxa de frango ao
molho, marinadas e congeladas, aquecidas em forno convencional
de microondas

Amostra Indice de aceitagiio (%)
Forno convencional 83,33
Microondas 83,64
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Os resultados mostraram que ndo foram detectadas

diferengas estatisticamente significativas (p<0,05) entre
as amostras aquecidas de formas diferentes e o Indice de
aceitabilidade ficou acima de 70%, significando que o produto
apresenta potencial aceitagdo no mercado consumidor®.

Esses resultados sdo o reflexo de todos os atributos
analisados, os quais obtiveram notas satisfatorias de
maneira geral. Através das perguntas realizadas na ficha de
andlise sensorial, foi possivel obter informacdes a respeito
dos habitos e preferéncias dos provadores. A frequéncia de
consumo de carne de frango pode ser considera alta, pois
11,2% consomem mais que quatro vezes por semana, 75%
entre duas a quatro vezes por semana e 13,8% menos do que
duas vezes por semana.

Estudos realizados pela Organizacdo das Nagdes Unidas
para Agricultura e Alimentos ¢ FAO*, em 2005, mostraram
que o consumo de carne de frango cresceu em taxas maiores
do que o de outras carnes, tanto no mundo quanto no Brasil.
De 1996 até 2005, o consumo nacional “per capita” subiu
de 22 para 33 kg/habitante/ ano, segundo Bleil** ¢ este
crescimento ocorreu devido a 3 fatores: a carne de frango ¢
mais saudavel do que a vermelha, ¢ mais barata ¢ apresenta
maior conveniéncia de preparar®.

Em relagdo a intengdo de compra ndo houve diferenca
estatistica significativa (p<0,05) entre a amostra aquecida no
forno convencional e a aquecida no forno microondas. Alguns
provadores relataram que comprariam as duas amostras, visto
que nao haviam percebido diferencas entre elas.

A Figura 5 mostra as intengdes de compra dos provadores.

—_ =
A~

—_ =
SN

N° de provadores que
comprariam a amostra

SN B~ N

283
(forno
convencional)

Amostras

431
(microondas)

Ambas

Figura 5: Intencdo de compra dos provadores das amostras
congeladas de coxa de frango ao molho, submetidas a dois
diferentes tipos de aquecimento

Respondendo a pergunta sobre a compra ou ndo do
produto congelado, a maioria dos participantes respondeu que

compraria o produto, justificando praticidade (Tabela 4).
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Tabela 4: Respostas dos provadores quanto ao interesse de
adquirir ou ndo do produto pré-cozido congelado elaborado com
coxas de frango e molho

Provadores (%)
91,6

Resposta

Comprariam o produto pela praticidade

8.4 Nao comprariam porque ndo tinham
’ habito de consumirem produtos prontos

Adicionalmente, alguns provadores responderam que eram
consumidores de produtos prontos, outros que comprariam
eventualmente, enquanto outros disseram que a aquisi¢do
do produto dependeria do preco. Houve afirmativa de que o
molho era muito bom, com gosto de comida caseira e que a
embalagem era muito atrativa.

A embalagem utilizada atendeu a todos os quesitos
para rétulos de alimentos embalados, que no Brasil esta
coberto pela Instru¢do Normativa 22/2005 do Ministério da
Agricultura, semelhante as Resolugdes RDC n°® 259/2002 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e RDC
n° 360/2003%.

Sdo muitas as combinagdes possiveis para a elaboragdo
deste tipo de produto: podem-se variar os ingredientes do
molho, os condimentos do marinado ou mesmo utilizar outros
cortes de frango. A quantidade de 600 g serve perfeitamente
duas pessoas, porém podem-se utilizar embalagens tanto de
consumo individual, com 300 g, quanto de quantidades de 1 a
2 kg para uso familiar.

Avaliagdes com relagdo a possiveis adaptagdes internas
da empresa, bem como avaliagdes fisico-quimicas e
microbiologicas, de vida de prateleira (“shelf-life”), e
pesquisa de mercado visando garantir o potencial sucesso na
comercializagdo do produto, sdo etapas importantes a serem
investigadas.

4 Conclusao

Os resultados encontrados na analise sensorial revelaram
que o método de aquecimento do produto nao interferiu
significativamente nos atributos testados (aparéncia, aroma,
sabor, maciez, aceitagdo global). Mostraram, ainda, que o
desenvolvimento de produtos prontos para consumo ¢ um
segmento estratégico a ser explorado.

O Indice de Aceitabilidade, em torno de 83% para as
amostras, indicou que o produto foi aceito pelos provadores
em termos de suas propriedades sensoriais e aponta como
potencial para o mercado consumidor.
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