http://dx.doi.org/10.4322/rbcv.2015.248

133

Caracteristicas quimicas e sensoriais de mortadelas produzidas
com diferentes proporcoes de carne de frango
mecanicamente separada

Sensory and chemical characteristics of bologna produced W|th
mechanically deboned chicken meat

Ménica Queiroz de Freitas,* José Benicio Paes Chaves,** Valéria Paula Rodrigues Minim,** Lucio Alberto Miranda Gomide**

Resumo

O experimento foi delineado para demonstrar o efeito da adigdo de Carne Mecanicamente Separada (CMS) sobre as caracte-
risticas sensoriais e fisico-quimicas de embutido cozido. Para tanto, foram processadas 11 formulagées de mortadelas, cujas
porgdes carneas variaram entre 0 e 100% de CMS de frango, em substitui¢io & carrie de coxa e sobrecoxa de frango desos-
sada manualmente. Para a andlise sensorial descritiva utilizou-se 0 método de Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ), com
equipe de oito julgadores, os quais avaliaram atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura das mortadelas. De modo geral,
os resultados obtidos na composigao centesimal se apresentaram dentro dos padrdes estabelecidos para o produto, e a
adicdo de CMS reduziu a elasticidade, a coesividade e a dureza das mortadelas. Nas mortadelas de frango estudadas, ficou
claramente demonstrado que a adicdo de CMS contribuiu para acentuar a cor, o aroma e o sabor de CMS, e o aroma e sabor
caracteristico, aproximando-as das mortadelas tradicionais, produzidas com carne de diversos animais de agougue.

Palavras-chave: caracteristicas quimicas e sensoriais, mortadelas, frango.

Abstract

This research was designed to demonstrate the effects of adding mechanically deboned chicken (MDC) meat on some
chemical and sensory characteristics of cooked bologna. Eleven formulations of bologna were prepared, in which, the meat
portion ranged from zero to 100% MDC meat, in substitution to chicken tight and leg manually deboned. Eight trained judge
evaluated 16 sensory attributes related to appearance, aroma, flavor and texture of the bolognas. The results obtained for the
gross chemical composition were well within the normal range for this type of product, meeting regular Brazilian official standards.
The addition of MDC meat to the bolognas reduced its sensory elasticity, cohesiveness and hardness. Also, bolognas with
higher levels of MDC meat had their color, aroma and flavor closer to that of MDC. Furthermore addition of MDC meat improved
the characteristic aroma and flavor of traditionally produced bolognas.

Keywords: sensory chemical characteristics, bologna chicken.

Introducao 62 a 70% de umidade, 14 a 23% de gordura e 12 a 17% de
. . proteina (Humm e Young, 1983).

O aumento das exportagdes e do consumo interno de frango

em cortes tem aumentado a produgéo de Carne Mecanica-  gequndo Shand et al. (1990), as propriedades funcionais dos
mente Separada (CMS) de frango e incrementado a sua adi-  sjstemas céarneos dependem das interagdes proteina-agua,
¢éo em diversos produtos carmeos cozidos, em substituicdo  proteina gordura e proteina-proteina, as quais refletem direta-
a carne de frango desossada manualmente. mente nas caracteristicas sensoriais dos alimentos. Neste
O processo de separagdo mecénica ocasiona ruptura das ~ Sentido McMahon e Dawson (1976) verificaram que a substi-
miofibrilas da care (Schnell et al., 1974), desnaturagdes tui¢do da carne desossada manualmente, pela CMS, prejudi-
protéicas, aumento do contetido de hemopigmentos (Froning, ©dva a estabilidade da emulsao em virtude de sua menor ca-
1981) e de residuos ésseos (Field, 1974), além de incorpo- pacidade emulsificante. Mais tarde, McMilin et al. (1980) e
rar lipideos, provenientes, principalmente, da medula éssea Meullenet et al. (1994) estudaram o efeito da CMS sobre as
e da pele de frango (Moerk e Ball, 1974 e Lee et al. , 1975). A caracteristicas de textura de salsichas e observaram que du-

composicao centesimal, aproximada, da CMS de frango é de reza, coesw!dade, ela_shcndade, mastlgab|llda$j¢e~e suculéncia
foram os atributos mais expressivos na descrigéo
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do produto. Segundo Froning (1976) e Raphaelides et al.
(1998), a quantidade trés vezes maior de hemopigmentos,
além de aumentar o contetdo lipidico, torna a CMS mais ver-
melha do que a carne de frango proveniente da desossa
manual. Segundo Dawson e Gartner (1983), os fragmentos
6sseos presentes na CMS conferem caracteristicas sensori-
ais geométricas de textura, aos alimentos que a contenham,
descritas como arenosa e granulosa.

Diante do exposto, o presente trabalho teve por objetivo ana-
lisar a composicdo centesimal, os atributos sensoriais de
aparéncia, aroma, sabor e textura empregados na descrigao
de mortadelas de frango formuladas com diferentes propor-
¢cdes de CMS, em substituigdo a carne de frango desossada
manualmente, como também, a relagao funcional dos niveis
de CMS com tais atributos.

Material e métodos

Uma parte da carne de frango utilizada na produgao das
mortadelas foi proveniente da desossa manual de coxa e
sobrecoxa e outra proveniente da separagdo mecanica de
dorso (20%) e pescogo (80%), sem a pele. Foram produzidas
mortadelas com massa basica constituida, em média, de
60% de carne de frango, 3 a 6% de proteina de soja, 5 a 20%
e gordura animal (pele de frango) e 13% de gelo. A porgao
carnea variou quanto a proporgao de CMS de frango em subs-
tituicdo a carne de frango desossada manualmente. Foram
processadas 11 formulagdes distintas de mortadelas de fran-
go, cuja porgao carnea foi constituida de 100% (F100), 90%
(F90), 80% (F80), 70% (F70), 60% (F60), 50% (F50), 40% (F40),
30% (F30), 20% (F20), 10% (F10) e 0% (FO) de CMS. Apés o
processamento, foram obtidas mortadelas sem olhadura, de
63mm de didmetro e com peso unitario de 500 + 50 gramas,
as quais foram mantidas a temperatura de 5°C. Antes de se-
rem avaliadas sensoriaimente, procedeu-se a avaliagao da
qualidade microbiolégica das mortadelas segundo os pa-
drdes vigentes (Brasil, 2001).

O contetdo de lipideos das formulagoes de mortadela foi de-
terminado pelo método intermitente de Soxhlet modificado
(AOAC,1984), o de proteina pelo método Kjeldahl (AOAC,1997).
A determinagao da umidade foi realizada em estufa a tempe-
ratura de 105°C (Brasil, 1981) e o residuo mineral fixo em mufla
atemperatura de 500-550°C (AOAC, 1997). A atividade de agua
foi determinada em aparelho AqualLab CX-2, com as amostras
a temperatura constante de 15°C. As andlises para determina-
¢ao da composicao centesimal e da atividade de agua foram
procedidas em quatro replicatas por formulagao de mortadela.

Para as andlises sensoriais, sob condigdes laboratoriais, as
mortadelas foram cortadas em fatias de 3mm de espessura e
servidas a temperatura de 10+2°C, sendo apresentadas aos
julgadores de forma monadica, aleatorizadas e codificadas com
nimeros aleatérios de trés digitos. As fatias de mortadelas
foram servidas acompanhadas de agua e biscoito cracker,
empregados para limpeza bucal entre as degustagdes.

O recrutamento dos julgadores foi realizado com o auxilio de
questionario distribuido a 50 individuos. Na etapa de pré-se-
legao, utilizou-se uma série de seis repeticdes de teste trian-
gular por julgador (Chaves, 1993), com o préprio produto (F10
e F30). Dos 20 candidatos aprovados no recrutamento, 12
julgadores potenciais foram classificados para a etapa de
treinamento. Apos diversas sessdes de treinamento, foi pro-
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duzida a ficha de avaliagao das amostras, contendo 16 atribu-
tos sensoriais dispostos em escalas de 15cm, ancoradas a
1,5cm das extremidades por termos de intensidade e a lista
de referéncia e definicdo de cada um dos atributos, ambas
obtidas por consenso. Para a selegdo de julgadores empre-
gou-se a prova de desempenho, segundo os procedimentos
utilizados por huerta-Leidenz et al. (1996), em que foi simula-
da uma Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) em seis morta-
delas (FO, F20, F40, F60, F80, F100, as quais foram testadas,
em quatro repetigdes, pelos 12 julgadores. Para avaliagio do
desempenho dos julgadores utilizou-se a metodologia descri-
ta por Damasio e Costell (1991), a qual considerada a habili-
dade discriminada e a reprodutibilidade dos julgadores, a par-
tir da analise de variancia (ANOVA) sobre os resultados de
cada julgador com cada atributo avaliado. Os candidatos que
apresentaram probabilidadede F 2 . 0,50 0uF <. 0,05,
em um ou mais atributos, nao foram considerados aptos a pros-
seguirem com os testes. Apds esta etapa, foi obtida a equipe
sensorial de oito julgadores treinados e selecionados, cinco
mulheres e trés homens, na faixa etaria de 25 a 40 anos, a
qual procedeu a andlise descritiva quantitativa das 11 formu-
lagdes de mortadela.

Para avaliar o efeito da adicdo de CMS, sobre as caracteristi-
cas sensoriais das mortadelas, foram ajustadas equagdes de
regressao (p<0,05) sobre os escores obtidos em cada atribu-
to e, em seguida, testou-se o desvio da regressao (p>0,15).
Todas as analises estatisticas foram realizadas por procedi-
mentos do pacote estatistico SAS (SAS Institute Inc., 1999),
licenciado para a Universidade Federal de Vigosa.

Resultado e discussao

No presente trabalho, as formulagdes testadas buscaram
otimizar o emprego da CMS e a qualidade sensorial do pro-
duto final. Nesse sentido, a variagado do percentual de CMS foi
acompanhada de variagdes nos percentuais de proteina de
soja e de gordura animal. Este fato, provavelmente, concor-
reu para a baixa variagdc da composigdo centesimal das
mortadelas estudadas (Quadro 1).

A Carne Mecanicamente Separada (CMS) de frango, empre-
gada para a produgao das mortadelas testadas, continha 22,5
+ 0,31% de lipideos, 69,48 + 0,99% de umidade, 11,6 + 0,39%
de proteina e 0,93 + 0,02% de cinzas.

A avaliagdo da qualidade microbiolégica das 11 formulagdes
de mortadela demonstrou que todas as amostras se apre-
sentaram dentro dos padrées microbiolégicos vigentes (Bra-
sil, 2001).

Na literatura consultada, nao foi encontrado trabalho passivel
de comparagao com os resultados apresentados no Quadro
1. A Instrugdo Normativa n° 21 (Brasil, 1999), a qual estabele-
ce o Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade para
Mortadela, prevé para o produto Mortadela de Carne de Ave a
adicdo maxima de 40% de CMS e no produto final o limite
maximo de umidade em 65%, o limite minimo de proteina em
12% e o limite maximo de gordura em 30%. Comparando-se
os limites estabelecidos para o produto em discussdo com
os valores dispostos no Quadro 1, observa-se que os produ-
tos testados se apresentaram dentro dos limites estabeleci-
dos para os teores de gordura e proteina. As formulagdes
F60, F50, F20, F10 e FO apresentaram percentuais de umida-
de um pouco acima do previsto, variando entre 63 e 67%.
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Observa-se, no Quadro 2, que ocor-
reu correlagao linear significativa
em diversos atributos e, ainda, cor-
relagdes quadraticas significativas

Quadro 1 — Valores médios da composigao centesimal e da atividade de &gua de
mortadelas formuladas com diferentes propor¢cdes de CMS de frango (100 a 0%), em
substituicdo a carne de frango desossada manualmente.

dos atributos de textura: elasticida-
Amostra % Lipideos™ % Proteina* % Umidade* % Cinzas* Atividade agua de, maciez e coesividade em fun-
F100 17,06+ 0,29 1314039 64,33+0.42 3,14+0,01 0,97+0,0006 ¢&o do contetdo de CMS das mor-
F90 17,67+ 0,05 13,64+0,75 62,43+0,30 2,86+0,01 0,98:+0,001 tadelas estudadas. Corroborando
F80 17,05+ 0,07 13,9410,36 62,7110,67 2,90+0,04 0,98+0,001 os resultados da Figura 1, baixos
F70 15,5640,19 14,1340,22 62,37+0,33 3,2240,11 0,99+0,005 valores de R e baixos niveis de pro-
F60 15,88+0,31 13,03+0,61 65,70+2,16 3,28+0,30 0,99+0,002 babilidade (p) foram obtidos nas
F50 15,0840,07 13,8840,16 65,71+0,52 3,1040,03 0,99+0,001 equagdes de regressao dos atribu-
F40 15,44::0,06 12,5240,22 63,42+0,61 3,00+0,02 0,99+0,0006 tos sabor picante na massa, sabor
F30 15,3610,25 12,5810,63 63,26+0,19 2,96+0,05 0,9940,001 picante residual e sabor de soja.
F20 15,48+0,29 12,0510,15 65,88+1,75 3,0740,08 0,99+0,001 . . . .
Fi0 16,140,11 12,07+0,38 66,0610,04 | 3,00:0,04 0,99+0,001 As variagbes de intensidade dos atri-
FO 15,85:40,24 11,6840,07 65,63£0,99 3,07+0,02 0,99+0,001 butos sensoriais em fungao do

percentual de CMS, os quais se apre-
sentaram significativos na andlise
de regressao, estao demonstradas
nas Figuras 2 a 6.

* Percentual médio obtido de analise em triplicata + desvio-padrao.
F100 a FO = mortadelas com porgdes carneas variando em 100 a 0% de CMS.

As intensidades médias dos atributos de
aroma, sabor, textura e aparéncia das mor-
tadelas contendo 0, 50 e 100% de CMS es-
tdo demonstradas nos perfis sensoriais
(Figura 1). Estes sugerem variagdes de in-

Quadro 2 — Modelos de equagao de regressao de 16 atributos sensoriais (Y)
em fungao dos niveis de CMS de frango (x) adicionados em mortadelas e seus
respectivos coeficientes de determinagao (R?) e niveis de probabilidade (p).

tensidade em decorréncia da variagao do
conteudo de CMS, destacando-se, os atribu- Atributos de aroma Modelo de regresséo R prob>F
tos cor, sabor de CMS e maciez. Os atributos 1. Soja Y=5,68-0,12.x 0,70 | 0,0122
sabor picante na massa e sabor picante re- 2.CMs Y=935-0,89.x 0,91 | 0,0001
Sldual nao Variaram em fungéo do percentual 3. C.;aracterl'stico de mortadela Y = 8,83 — 0,33 . X 0,86 0,0001
de CMS. Este fato pode ser devido &s morta- | Atributos de sabor
delas testadas nao possuirem variagdo quan- _
to aos percentuais de condimentos em suas | 4- Soia Y=448+0,06.x 0,50 | 0,1257
formulagdes. O perfil sensorial também su- g' gi'\élasnte na massa ¥ = 2’?3'_‘ 8’8; : i 8'33 8'3821
gere que as varlagoes nas lntenSIC!ades' do 7. Caracteristico de mortadela Y =9,23- 0:34 X 0:88 010001
atributo sabor de soja foi nula ou muito baixa, | g, picante_residual Y = 6,63 0,08 . x 0,32 | 02271
indicando que a variagao de 3 a 6% de prote- Atributo de textura
ina de soja, adicionada sob as formas
texturizada e isolada as mortadelas, contri- 9. Elasticidade Y =2,05+1,51.x- 0,078 . x° 0,96 0,0001
buiu de forma irrelevante na intensidade de 10. Maciez Y =13,32-1,59 .x +0,077 . x> | 0,96 | 0,0001
percepgéo desse atributo. 11. Coesividade Y =1 ,50 +1 ,37 . X= 0,064 )(2 0,95 0,0001

. 12. Arenosidade na massa Y=6,35-0,43.x 0,94 | 0,0001
No Quadro 2 estao apresentados os mode- 13. Oleosidade da massa Y =6,26-0,22.x 0,96 | 0,0001
los de equagao linear e quadratico que me- 14. Arenosidade residual Y =5,23-0,37.x 0,95 | 0,0001
lhor se ajustaram aos escores de intensi- 15. Filme de 6leo residual boca |Y = 6,07 — 0,21 . x 0,97 | 0,0001
dade dos atributos descritivos em fungéo dos _ __ :
niveis de CMS das formulagdes testadas. Atributo de aparéncia

16. Cor Y =13,05-0,84.x 0,98 0,0001

Aroma de soja

Aroma de CMS

Cor "

Filme de dleo

Arenosidade residual

Oleosidade

Aroma caracteristico

Sabor de soja

Sabor CMS

== 100% CMS

Arenosidade

Coesividade

Sabor picante residual

Sabor picante

Sabor caracteristico

F50 e FO)
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Figura 1 — Perfil sensorial obtido na analise descritiva quantitativa de
mortadelas produzidas com 100, 50 e 0% de CMS de frango (F100,

G E
, V. 9,n. 3, p. 133-142, set./dez. 2002




136

15 ]

Escore

15

Escore

-4
g
(4
g:z‘.o°8° °
3 e 28 2 8 8 g8
s 3 8 il!!i
g8 , 8
0 III"1160

°o ¢ o
°

A (Aroma de soja)

B (Aroma de CMS)

15 1

Escore

T T T T T T T

% CMS

C (Aroma caracteristico)
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de mortadela (C) em mortadelas formuladas com diferentes percentuais de CMS de frango (0 a 100% da
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Figura 3 — Variagdes dos escores sensoriais dos atributos de Sabor: de CMS (A) e caracteristico de mortadela
(B) em mortadelas formuladas com diferentes percentuais de CMS de frango (0 a 100% da porgao carnea).
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Observa-se, na Figura 2A, que a intensidade de percepgao do
atributo aroma de soja aumentou em func¢ao do percentual de
CMS, podendo ser explicado pelo fato de que o aumento do
percentual de CMS foi acompanhado do aumento do
percentual de proteina de soja adicionado as formulagdes.
Corroborando os resultados apresentados na Figura 1, o
aumento do percentual de CMS intensificou a percepgao dos
atributos aroma e sabor de CMS, definidos como aroma e
sabor carneo mais ativos que os percebidos na carne de
frango desossada manualmente, respectivamente (Figuras
2B e 3A).

Nas Figuras 2C e 3B, observa-se que a adigdo de CMS inten-
sificou a percepgao dos atributos aroma e sabor caracteristi-
cos, definidos como sendo aqueles percebidos nas morta-
delas tradicionais, as quais sdo produzidas com carne de
diversos animais de agougue. Tais resultados sugerem que
o emprego da CMS de frango intensificou o aroma e sabor
carneo das mortadelas testadas, aproximando-as das mor-
tadelas tradicionais.

Na Figura 4, observa-se que o aumento do percentual de
CMS, de modo geral, intensificou a maciez e reduziu a elasti-
cidade e coesividade das formulagdes estudadas, concor-
dando com os resultados obtidos por McMillin et al. (1980) e
Meullenet et al. (1994) e corroborando as observagdes de
Shand et al. (1990) e Froning (1981), de que a CMS produz
ligagdes protéicas mais débeis nas emulsdes carneas. Os
resultados sensoriais demonstraram, ainda, que a debilida-
de das ligagdes protéicas da CMS reduziu o grau com que as
mortadelas retornavam a forma original (elasticidade) e a
coesao entre suas particulas (coesividade).

Derivando-se a equagao de regressao do atributo elasticidade
apresentada no Quadro 6, observou-se o ponto de maxima
elasticidade no percentual de 9,44% de CMS. Da mesma for-
ma, observou-se o ponto de minima maciez no percentual de
9,94% de CMS e de maxima coesividade em 11,42% de CMS.

Na Figura 5, observa-se o aumento de intensidade dos atribu-
tos arenosidade na massa e arenosidade residual em fungao
do maior percentual de CMS adicionado ao produto, o que esta
em consonancia com as observagdes de Dawson e Gartner
(1983). Este fato é particularmente observado em CMS de fran-
go, devido ao abate de animais jovens, em média com 45 dias
de idade, cujos ossos nao estao completamente calcificados.
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Mesmo tendo ocorrido baixa variagao no contetdo de lipideos
nas amostras estudadas (Quadro 1), a Figura 6(A/B) sugere
diferengas perceptiveis nos atributos oleosidade e filme de
6leo residual. Comc o processo de desossa mecanica incor-
pora fosfolipideos provenientes da medula 6ssea (Froning,
1981 e Raphaelides et al.,1998), a variagao do percentual de
pele adicionado as mortadelas pode nao ter sido suficiente
para compensar o maior contetdo de lipideos da CMS (24%),
contra 3,2% encontrados no musculo de coxa e sobrecoxa de
frango por Pikul e Kummerow (1990). Alia-se, ainda, o fato da
pele de frango possuir alto conteido de colageno. Neste sen-
tido, o aumento do conteido de pele nas formulagbes con-
tendo menores percentuais de CMS, pode nao ter sido sufici-
ente para repor o conteudo de lipideos dessas mortadelas.

Observa-se, na Figura 6(C), que a substituicao da carne de
frango desossada manualmente pela CMS de frango aumen-
tou a intensidade do atributo cor, o qual passou de salmao
palido a corado. Com o aumento do percentual de CMS, as
mortadelas de frango se aproximaram da coloragdo de mor-
tadela tradicional, obtida com carne de diversos animais de
acgougue. Este fato, segundo Froning (1981) e Raphaelides et
al. (1998), se deve a incorporacao de hemopigmentos prove-
nientes da medula éssea durante o processo de desossa
mecanica.

Conclusoes

A composicao centesimal de mortadelas formuladas com
porgao carnea variando entre 0 e 100% de CMS de frango, em
substituicdo a carne de coxa e sobrecoxa desossada manu-
almente, em geral, se apresentou dentro dos padrdes de iden-
tidade e qualidade estabelecido para o produto.

Sensorialmente, a adicao de CMS aumentou a intensidade
de percepgao dos atributos, aroma e sabor de soja,
arenosidade na massa, arenosidade residual, oleosidade
na massa e filme de éleo residual na boca. De modo geral, o
aumento do percentual de CMS foi acompanhado da redugao
da elasticidade, da coesividade e da dureza das mortadelas.
Nas mortadelas de frango estudadas, ficou claramente de-
monstrado que a adi¢ao de CMS contribuiu para acentuar a
cor, 0 aroma e sabor de CMS, e o0 aroma e sabor caracteristi-
co, aproximando-as das mortadelas tradicionais, produzidas
com carne de diversos animais de agougue.
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