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RESUMO

RODRIGUES, K. F. Avaliagio do rendimento, da composicho quimica e das
qualidades sensoriais de carcagas comerciais de frangos. Lavras: ESAL, 1994.
70 p. ( Dissertagio - Mestrado em Zootecnia )*
O presente trabalho teve como objetivos medir o rendimento de carcagas de frango
desde o momento de sua aquisi¢io até chegar a mesa do consumidor,assim como as
modificagSes nutricionais decorrentes do cozimento e avaliar as qualidades sensoriais
de frangos de diferentes abatedouros. O experimento se dividiu em trés etapas: I-
Célculo dos Rendimentos-Carcagas de quatro diferentes marcas comerciais foram
adquiridas no mercado de Lavras-MG. As carcagas foram pesadas no momento da
compra e separadas as partes : cabega, pescogo, pés, pulmdes, visceras comestiveis
(figado, moela, coraglio) e gordura abdominal ( da regido da cloaca); assim se obteve a .
carcaga-pronta-para-assar. Em seguida essas carcagas cruas foram pesadas e :;ssadas
em forno elétrico a 200°C por 1:40 h, e novamente pesadas. Foram seccionados e
pesados, peito, coxas, sobre-coxas, com e sem ossos, asas e dorso. Os pesos
transformados em percentagem, foram relacionados aqueles da carcaca tal como
adquirida, assim como aquele da carcaga pronta-para-assar e da carcaca assada,
segundo o caso. Procedeu-se i andlise estatistica, num delineamento inteiramente
casualizado com 4 marcas e 5 repeti¢des, totalizando 20 carcagas. II- Composiglio
Quimica - Duas carcagas prontas-para-assar de cada marca foram seccionadas

longitudinalmente, duas metades foram assadas a 200°C por 1:15 h em forno elétrico, e

* Orientador: Judas T. B. Cotta. Membros da banca: Antonio I. G. de Oliveira, Paulo
Roberto Clemente, Benedito Lemos de Oliveira , Ricardo de Souza Sette.
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as duas restantes foram mantidas cruas. Foram retiradas amostras dos musculos e pele
do peito e da coxa; separou-se também a gordura abdominal da carcaga crua. Os tecidos
foram submetidos 4s analises de umidade(%), proteina bruta (%), gordura(%) e
colesterol (mg/100g de amostra). Os dados foram analisados estatisticamente num
delineamento inteiramente casualizado, com arranjo fatorial 4 x 4 x 2, com quatro
marcas( A, B, C, D), quatro tecidos ( carne e pele do peito e da coxa), duas
apresentagdes ( crua e assada ) com duas repeti¢des; para o colesterol dos tecidos crus
utilizou-se o arranjo fatorial 4 x 5, quatro marcas e cinco tecidos ( carne e pele do peito
e da coxa e a gordura abdominal) com duas repeti¢des. III - Avaliag#io Sensorial -
Carcagas inteiras das quatro marcas comerciais foram assadas em forno elétrico a
200°C por 1:40 h; logo depois foram separados os tecidos musculares do peito, coxa e
sobre-coxa. Eles foram identificados por um cédigo, colocados em placas de Petri, e
oferecidos aos julgadores. Cada um recebeu uma ficha de avaliagdo, onde eram
oferecidas varias op¢des nos itens, suculéncia, sabor e maciez. Os valores variavam de
1 (fraquissimo) até 9 (fortissimo). Os resultados foram analisados estatisticamente pelo
método Ndo Paramétrico. Os resultados mostram que as quatro marcas comerciais de
frangos abatidos n#o podem ser consideradas como prontas-para-assar. Os quatro
abatedouros colocam no mercado um produto acompanhado de partes anatdmicas
(cabega, pescogo, patas, gordura abdominal, visceras comestiveis ou n#o), que
representam uma perda no preparo da carcaga de cerca de 19,0%. A perda com o
cozimento foi de 26,5%. A composi¢do quimica da carne de frango ¢ afetada pelo
cozimento. Sugere-se que a pele, por ser rica em colesterol e lipides, seja eliminada
pelo consumidor submetido a dieta de controle da colesterolemia e da lipemia. Neste
mesmo sentido, deve-se dar preferéncia ao consumo da carne do peito. As marcas
estudadas sdo semelhantes quanto as qualidades sensoriais. A avaliagdo organoléptica
mostrou ser a sobre-coxa mais saborosa e suculenta do que o peito. A coxa e o peito

apresentaram resultados semelhantes do ponto de vista sensorial.



SUMMARY

THE EVALUATION OF YIELD, CHEMICAL COMPOSITION AND SENSORIAL
QUALITIES OF COMERCIAL BROILERS.

The purpose of the study was to measure the broiler carcass yields from the obtention
time until they came to the consumer as well as the nutritional changes caused by
cooking and also the evaluation of the organoleptic quality of chicken meat from
different slaughterers. The work was divided in three phases: I - Measurement of
carcass yields: Five carcasses from four different slaughterers were acquired from the
market in Lavras-MG. All carcasses were weighed at the moment of purchase and these
parts separated: head, neck, feet, lungs, giblets ( liver, gizzard and heart) and
abdominal fat ( present within the carcass), thus obtained the carcass ready-to-cook.
After this, the raw carcasses were weighed and cooked in an electrical oven at 200°C
for 1:40 h and again weighed. The breast, thigh, drumstick (with and without bone),
wings and back were sectioned and weighed. All weights were compared with the
weight at the moment of purchase as well as the weight of the carcass ready-to-cook
and the weight of the cooked carcass. Later the weights were transformed into
percentages and statistical analyses using totally casual delineation with four
treatments (brands) and five repetitions was done. II - Chemical composition: Two
ready-to-cook carcasses of different slaughterers were sectioned longitudinally and one
half were cooked at 200°C for 1:15 h in an electrical oven. Samples of the muscles and
skin of the breast and thigh (raw and cooked) were separeted and submited to analyses
for moisture(%), protein(%), fat(%) and cholesterol(mg/100g of sample). The data were

analysed statistically using a totally casual delineation with four treatments (brands),



four tissues, two presentations ( raw and cooked) and two repetitions. For the raw
tissues a design with five tissues, four brands and two repetitions was used. III -
Organoleptic Evaluation: One ready-to-cook carcass of each brand was cooked in an
eletrical oven at 200°C for 1:40h and the parts breast, thigh and drumstick were
separated. The coded tissues were separated and offered to the judges. Each judge
recieved an evaluation card where various options in juiciness, flavor and tenderness
were offered. The schedule varied from 1 (very weak) to 9 (very strong). The analysis of
the results was done according to Non-parametric design. The results showed that the
four slaughterers brands can not be considered ready-to-cook.The four slaughterers put
on the market a product with anatomic parts (head, neck, feet, abdominal fat and
giblets) that represent 19,1% of loses on the prepere of the acquired carcass weight. The
loses after cooking was 26,5%. The chemical composition of the chicken meat was
affected by the cooking. It suggested that the skin, rich in cholesterol and fat, would be
separated before consumption by those who are on a diet to control cholesterol and fat
intake. Those people should choose the breast meat. The brands studied had the same
organoleptic quality. As to the tissues, the drumstick meat was more tenderness and
juiciness than the breast. The thigh and breast meat presented same organoleptic
quality. |



1 - INTRODUCAO

A crescente expansio da producdo de carne de frango no Brasil, coloca para a
industria avicola a necessidade de melhorar a qualidade das carcagas colocadas &
disposigfio dos consumidores. Entendendo como qualidade o conjunto de atributos que
condicionam a aceitag&_o de um produto pelo consumidor, este se torna um dqs
principais caminhos para aumentar a presenga do frango no cardapio doméstico.

A perda de peso pode ocorrer antes do cozimento, mesmo em carcagas
embaladas em material impermeavel. Isto ocorre porque muitos abatedouros
acrescentam no interior da carcaga partes menos nobres (cabecga, pés, etc...), que se
transformam em perdas para o consumidor, pois este normalmente as descarta ao
preparar a carcaga para assar. Mesmo constatando este fato. ndo foram encontrados
~ trabalhos publicados, no Brasil, com relagdo as perdas que ocorrem desde o momento
da aquisigdo da carcaga comum, crua, até sua chegada a4 mesa do consumidor, ja assada
e pronta para ser degustada. As perdas econdmicas séo evidentes, J4 que numerosos sdo
os consumidores que descartam estas partes, por serem elas destituidas de maior valor
alimentar e organbléptico.

O acentuado melhoramento genético, procurando uma maior precocidade e
melhor conversdo alimentar do frango moderno, trouxe como consequéncia um maior
acumulo de gordura abdominal, nem sempre retirada da carcaga na linha de abate. O
consumidor moderno, entretanto, procura evitar a ingestdo de alimentos com alto teor
calorico, se preocupando também quanto ao teor de colesterol dos alimentos,

importantes agentes no estabelecimento de problemas cardio-vasculares. Isto acarreta a
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necessidade de conhecer os seus teores na carne do frango, com o intuito de auxiliar os
profissionais da area na determinag¢do das dietas médicas.

Outras caracteristicas importantes sdo as sensoriais, percebidas pelo
consumidor ao adquirir, preparar e degustar a carne. De fato, a cor, a aparéncia, a
maciez, o paladar e a suculéncia, influenciam na escolha do produto.

Todas estas caracteristicas irio permitir ao consumidor definir o tipo de
frango que ele deseja, levando-o a decidir sobre a marca a ser adquirida.

Tendo em vista estes fatos, o presente trabalho objetivou medir o rendimento
das carcagas e a qualidade sensorial dos frangos oriundos de diferentes abatedouros a
partir do momento da sua aquisicdo até chegar 4 mesa do consumidor, e avaliar a

composi¢#o quimica dos tecidos crus e apds o cozimento.
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2 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 - Rendimento de carcaga

O calculo do rendimento tem como objetivo estabelecer uma relagdo entre o
peso vivo da ave e o peso final das carcagas de frangos, apo6s o abate e processamento
dos mesmos. Este procedimento tem sido usado pelos pesquisadores para avaliar os
efeitos da linhagem, do sexo e da idade, sobre o rendimento de carcaga e de suas partes
em relag@o ao peso vivo das aves ( Chambers e Fortin, 1983).

Os diferentes procedimentos empregados na obtengdo dos cortes podem
influenciar nos resultados dos rendimentos obtidos (Dodge e Staldeman, 1954).

O rendimento de carcaga pode ser influenciado pela linhagem e idade das
aves; a utilizagfio de ragdo peletizada na alimentagdio dos frangos eleva o teor de
gordura das carcagas, aumentando as perdas ao assar, pela maior produgdo de caldo
(Dawson, Walters e Davidson, 1958).

Grandsire (1973), estudou o efeito de cruzamentos originais e reciprocos, de
duas linhas comerciais de frango de corte, do nivel de energia e do sexo sobre o
rendimento da carcaga crua e assada: ele verificou que em todas as fases do
processamento da carcaga , do abate ao cozimento, os machos apresentaram médias de
rendimentos significativamente superiores as médias das fémeas; os ganhos obtidos
com os niveis mais altos de energia foram mantidos em todas as fases do
processamento; também verificou que o rendimento varia de acordo com a origem

genética do frango.



No entanto Merkley et al. (1980) ndo encontraram efeito significativo de
linhagem ou sexo das aves sobre o rendimento de carcaga eviscerada; mas as fémeas
tiveram um maior rendimento de peito do que os machos.

Moran e Orr (1969) estudando efeito de sexo e idade (6 a 10 semanas) sobre
o rendimento dos varios cortes comerciais, perdas no cozimento e propor¢do de carne,
pele e osso das partes cozidas, encontraram que o melhor rendimento foi as 8 semanas;
o rendimento de carne assada do peito teve uma correlagdo positiva com o total de carne
assada da carcaga; concluiram que o total de carne presente na carcaga depende mais do
peso do frango do que do sexo ou da idade da ave.

Apos estudar o efeito de sexo e idade sobre o rendimento de carcaga
eviscerada, pele, musculos do peito, coxa, sobre-coxa, coragdo, figado e moela de uma
linhagem comercial britdnica, Grey, Robinson e Jones (1982) encontraram que o
rendimento do musculo do peito variou com a idade, enquanto que as proporgdes de
coxa e sobre-coxa aumentaram com a idade somente no macho, particularmente de 175
a 364 dias. Apos 35 dias de idade a proporg#o de pele foi maior nas fémeas, enquanto
que o peso da moela em relagdo ao peso vivo, em ambos os sexos, decrésceu
rapidamente entre 21 e 76 dias confirmando, neste ultimo caso, os resultados
encontrados por Crawley, Sloan e Hale (1980), onde a propor¢do de moela e pescogo
diminuem em relagdo as demais partes apos 21 dias de idade da ave.

Muitos autores relataram uma correlagio positiva entre o peso vivo das aves e
0 peso, volume e dimensdo de partes da carcaga, principalmente peito, coxa e sobre-
coxa (Henderson,1946; MacNally e Spicknall, 1949; Walters, May e Rodgers, 1963 ¢
Hudspeth et al., 1972).

A ausencia de jejum antes do abate tem efeito significativo sobre o
rendimento. ja que a ave pode consumir alimentos e ndo ter tempo para transforma-los
em carme e gordura corporal. Smidt, Formica e Fritz (1965) encontraram uma

diminuicdo significativa no peso, quando as aves foram submetidas a um periodo de



jejum superior a 24 horas; Veerkamp (1978) encontrou perdas de peso vivo de 0,353 %
por hora, durante 4 horas de jejum, com maior perda para as partes comestiveis (0,24
%/hora), do que para as néo comestiveis (0,11 %/hora).

A influéncia dos processos de descongelamento e de cozimento sobre a perda
de peso das carcagas foram testados por Cunninghan e Lee (1975) que verificaram uma
maior perda nas carcagas descongeladas antes do cozimento, em relaglo as cozidas
congeladas; o cozimento em forno de microondas e em forno convencional resultou em
menores perdas do que o cozimento na gordura e em chapa de ferro.

O processamento empregado durante o pré-resfriamento pode afetar o
rendimento: o "chilling" (imersdo da carcaca em agua e gelo) pode afetar o teor de
umidade da carcaca afetando o peso e as condig¢Ses de cozimento das mesmas (Demby e

Cunnighan, 1980).
2.2 - Composiciio quimica

2.2.1 - Umidade e proteina

A qualidade da carne é também definida pela sua composi¢dio nutricional que
¢ altamente influenciada pelo tipo de alimentagdo, além de outros fatores como idade,
sexo, linhagem ou raga e processamento no abate.

Goodwin e Simpson (1973) encontraram diferengas nos teores de umidade e
gordura, mas ndo em proteina, quando compararam diferentes ragas de frangos entre si.
Edwards e Dennam (1975) observaram que a composi¢do corporal varia grandemente
entre as ragas de frangos; e que certamente algumas ragas apresentavam maior valor

nutricional do que outras. Estas observagdes néio foram confirmadas por Griffiths,

Leesons e Summers (1978).



A idade exerce um importante efeito sobre a composigdo quimica dos tecidos.
De fato, aves abatidas aos 28 dias de idade apresentaram menores teores de proteina e
gordura, porém mais umidade, do que as abatidas aos 59 dias (Twining, Thomas e
Bossard 1978).

Os efeitos do processamento durante o abate foi estudado por autores como
Shantz et al. (1969); Gardner e Nichols (1971); Denton e Gardner (1973) que avaliaram
o efeito dos métodos de conservagéio, e ndo encontraram diferengas significativas no
teor de umidade ao compararem carcagas resfriadas e conservadas no gelo; no entanto
ele foi significativamente mais alto no método de conservagdo em gelo do que no
congelamento.

Confirmando estes dados, Cotta e Campos (1980) compararam quatro
meétodos de refrigeragdo (conservagio em gelo, em CO2, resfriamento e congelamento)
e verificaram que eles ndo afetaram os teores médios de umidade da pele e da carne do
peito; porém as coxas provenientes de carcacas congeladas foram mais secas do que
aquelas sui:metidas ao método de resfriamento. Desta forma os tecidos musculares da
coxa foram mais sensiveis as variagdes do teor de umidade em fungdo dos diferentes
métodos empregados.

O modo de atordoamento ndio apresenta efeito sobre a composi¢#o quimica
das carcagas, porém a escalda pode causar perdas de pigmentos da epiderme e,
possivelmente, de alguns nutrientes. O pré-resfriamento em 4gua e gelo (chilling), pode
aumentar a umidade da carcaga, e causar perdas por lixiviagdo de alguns nutrientes
apos gotejamento (Demby e Cunninghan, 1980).

Correlagdes negativas entre o peso vivo da ave e os teores de umidade e
proteina da carcaga foram encontradas por Chambers e Fortin (1983).

O cozimento causa transformagdes "desejaveis” e "indesejaveis" na carne de
frango. Os efeitos desejaveis sdo o aumento da palatabilidade ( textura, sabor e aroma),

esterilizagdo ou pasteurizagio, destruicdo enzimatica e algum aumento na proteina



digestivel. Os efeitos indesejaveis incluem redugdes importantes nos teores de umidade
da carne e perda de outros componentes, principalmente gordura e proteina que irdo
compor o caldo formado durante o cozimento.

Estes efeitos podem variar significativamente de acordo com o método de
cozimento. Assim é que Harris e Von Loesecke (1960) encontraram alteragSes na
qualidade da proteina da carne observando uma significativa desnaturagio quando
usaram temperaturas muito elevadas.

O cozimento causa um aumento do teor de proteina, acompanhado por uma
perda de solubilidade miofibrilar e sarcoplasmatica (Khan e Van Den Berg, 1965).

Segundo Lang (1970) o cozimento diminui a umidade dos tecidos
aumentando a concentragdo dos demais nutrientes, confirmando os dados de Scott
(1956), que encontrou um valor de 18,2% de proteina na carne crua, comparada a
24,5% depois de assada; a umidade foi reduzida de 74,8% para 68,3% apds o
cozimento.

Semelhantes resultados foram encontrados por Staldeman (1978) que
comparou partes de frango cruas e assadas, verificando uma diminui¢do de umidade e

aumento de gordura, proteina e cinzas, efeitos estes causados pelo cozimento.

2.2.2 - Gordura

O teor de gordura da carcaga pode ser influenciado por diversos fatores,
como: origem genética ( Littlefield, 1972 Merkley, Littlefield e Chaloupka, 1973);
idade (Edwards, Denman, Abov-Ashour e Nugara, 1973); sexo, as fémeas tendo mais
gordura do que os machos (Summers, Slinger e Ashton, 1965; Cotta e Delpech, 1990).

Ele tem uma correlagio positiva com o peso vivo da ave (Chambers e Fortin, 1983).



A hipertrofia das células adiposas ¢ muito importante na determinagio do
grau de adiposidade das aves ( Hood e Pym, 1982; March, Chu e MacMillan, 1982). De
acordo com Hood (1984), o acumulo de gordura nos frangos se deve tanto 4 hipertrofia
quanto 4 hiperplasia das células adiposas.

Para se obter carcagas de qualidade "magra", deve-se levar em consideragéio o
nivel nutricional a partir do qual a hipertrofia dos adipocitos seja reduzida ao minimo
desejdvel, sem prejuizo dos parAmetros zootécnicos; e as fémeas devem ser abatidas

numa idade mais jovem do que os machos (Cotta e Delpech, 1990).

2.2.3 - Colesterol

O colesterol se tornou um assunto de elevado interesse na dieta do homem
moderno, devido & sua importincia nas doengas cardio-vasculares (Adrian, Legrand e
Frangne, 1981).

De acordo com Cook (1958) a estrutura basica do colesterol ¢ um nucleo de
esterol, que pode ser modificado através de suas cadeias laterais para formar acido
colico (substdncia primordial dos acidos biliares formados no ﬂgado) e hormdnios
esterdides, essenciais a reproducéo.

Segundo Silbernagl e Despopoulos (1988) o colesterol faz parte de inumeras
membranas, participando também da integridade das células do corpo juntaméﬁte com
fosfolipideos, triglicerideos e algumas proteinas insoluveis. Um composto
intermediario, o zimosterol, participa da formagdo da vitamina D5 (colecalciferol) apos
a irradiag#o solar sobre a pele de alguns animais.O colesterol pode ser absorvido

lentamente no trato gastrintestinal sem qualquer digestdo prévia; ¢ altamente soluvel



em gorduras , mas pouco na agua. Cerca de 70% do colesterol do plasma se encontra na
forma esterificada.

Além do colesterol exégeno, presente nos alimentos ingeridos, existe também
o chamado colesterol endégeno formado pelas células do corpo, principalmente no
figado; praticamente todas as estruturas membranosas do corpo s#o parcialmente
compostas desta substdncia.

A produglo enddgena, e a deposigo de colesterol nas paredes arteriais, pode
ser independente da concentragdo do colesterol sangtineo, sendo de responsabilidade
do patrimdnio genético do individuo (Hartroft, O'neal e thomas, 1959).

A concentragdo de colesterol ¢ significativamente maior no tecido adiposo da
pele do que no tecido muscular; o cozimento afeta o teor de colesterol, mas quando
comparado com base no teor de matéria seca, ndo se encontrou diferengas significativas
(Rhee, Dutson e smith, 1982).

A influéncia do método de cozimento da carne de peru sobre o teor de
colesterol foi estudada por Prusa e Hughes (1986) que ndo encontraram difere_mqas
significativas entre os métodos utilizados. Prusa e Lonergan (1987) verificaram que o
filet de peito cozido com a pele continha menos umidade, mais gordura e mais
colesterol do que os assados com e sem a pele. e analisados sem a pele.

O teor de colesterol das carnes vermelhas ¢ inferior ao das carnes brancas,
segundo Bragagnolo (1992); comparando as informacgdes compiladas por Oliveira
(1992), verifica-se que as carnes bovina, suina e ovina ndo apresentam valores de
colesterol significativamente mais elevados do que outras como frango, peru ou peixe.
A carne magra de bovinos e suinos contém 75 mg e 60 mg de colesterol/100g,
respectivamente. J4 a coxa de frango, com a pele removida, contém 91 mg de
colesterol/100g. Estes dados representam 25%, 20% e 30% do valor maximo
recomendado para consumo, pela American Heart Association (AHA), que ¢ de 300 mg

de colesterol por dia.
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Ao contrario do que se pensa, o teor de colesterol da gordura livre ¢ menor do
que o do musculo; carnes com baixo teor de gordura podem conter mais colesterol do

que aquelas com maior teor de gordura (Pearson, 1987).

2.3 - Qualidades sensoriais

A qualidade da carne est4 muito ligada 4 opinido que dela faz o consumidor,
seja no momento da compra, do seu preparo doméstico ou quando da sua degustagdo. O
consumidor, em geral, leva em consideragdo a maciez, a suculéncia e o paladar da
carne. A avaliagdio destas caracteristicas tanto pode ser feita por métodos instrumentais
(laboratoriais), como por métodos sensoriais ou organolépticos. Neste caso se utiliza
um grupo de pessoas, responsavel pela avaliagdo das caracteristicas sensoriais.

Para que a descrigdio sensorial seja a mais clara possivel se faz necessario a
confec¢do de um questionario simples e objetivo, que conduza a obtengdo de respostas
precisas, facilitando a tarefa dos avaliadores, bem como a posterior analise estatistica
(Larmond, 1970 ; Costell e Duran, 1981).

O numero de julgadores utilizados pelos diferentes autores consultados tem
variado de 4 a 30 (Amerine, Pangborn e Roessler, 1965). Quanto as caracteristicas dos
diferentes grupos de avaliadores, ¢ preciso considerar que os individuos evoluem dentro
de um espago sensorial particular a cada um. Desta forma, a nogéio de individuo sé tém
o significado de variante. Os objetivos buscados deveriam ser aqueles de responder
mais a diversidade de sensibilidade global, do que tentar descobrir e satisfazer a um
tipo padréo de consumidor, que ndo existe na realidade (Touraille, 1983).

Os estudos sobre as qualidades organolépticas das carnes das aves procuram

avaliar, principalmente, a importancia de fatores zootécnicos como raga, linhagem,
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idade, alimentag¢#io, modo de criag#o; ou tecnologicos,como as condi¢des de abate, a
refrigeragdo e os tratamentos sofridos pelo produto. -
O uso da analise sensorial é tido como o melhor método para avaliar a
qualidade do alimento, por ser mais direto; no entanto ele tem a desvantagem de ser um
método caro e trabalhoso, que n#o pode ser utilizado como outras técnicas laboratoriais

mais classicas (Cotta, 1986).

2.3.1 - Maciez

A maciez da carne ¢ uma percepgdo feita através do tato e da tensio, sendo
realizada principalmente pela boca. E também chamada de textura e determina
frequentemente a recusa ou a aceitagdo da carne pelo consumidor. Os métodos
utilizados para medi-la ainda ndo sdo bem definidos, e ha grandes variagdes segundo os
laboratorios e segundo as aves ( de Man, 1975).

A maciez pode ser influenciada pela maturidade sexual: quanio maior a
maturidade sexual, mais dura é a carne. Uma galinha mais velha requer maior tempo de
cozimento do que um frango mais jovem, o que evidencia uma relagdo entre a idade da
ave ¢ a maciez da sua carne (Touraile, 1981 a ). Ndo foram encontradas diférenc;as.
importantes na maciez da carne ao se compararem os sexos dos frangos entre si, mas ha
evidéncias de que ela possa variar de acordo com as linhagens (Touraille, 1981 b ).

Segundo Cotta (1979) o modo de conservacdo da carcaga exerce influéncia
sobre as qualidades gerais, umidade e sabor da carne, sendo a maciez favorecida pel.
metodo de conservagdo no gelo; o congelamenio produziu uma carne mais dura.
devendo-se dar aten¢do a este fato para que a sua aceitabilidade pelo consumidor ndo

seja prejudicada.
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A maciez parece depender do tamanho das fibras musculares. Assim é que
Macneil e Mast (1981) observaram que o tecido muscular da coxa ¢ mais macio do que
aquele do peitoral, cujas fibras apresentam um maior diimetro.

Outros fatores que podem agir no grau de maciez sdo o pH, a hidratagdo
miofibrilar, a suculéncia, a quantidade e a natureza do colageno, assim como o tamanho
dos sarcdmeros (Van Hoff, 1981).

Fundamentalmente a textura, ou a maciez, pode ser definida pela micro-
estrutura do tecido muscular, o que ilustra a natureza complexa desta caracteristica
organoléptica. O frango de desenvolvimento tardio ¢ mais duro do que o tipo moderno,
mas somente quando se trata da coxa; quando se trata do peitoral, as opinides ndo sdo
consistentes; também o procedimento tecnolégico, colocado em pratica pelo abatedouro,
pode ter influéncia importante sobre a maciez da carne dos frangos (Cotta, 1986).

Para alguns grupos de consumidores, uma carne muito macia néo é agradavel,
sendo uma certa dureza considerada como um critério de boa qualidade. Provavelmente,

0 6timo em termos de preferéncia esteja ligado ao paladar mais intenso da carne (Cotta,

1986).

2.3.2 - Paladar

O paladar da carne de frango ¢ uma caracteristica que diz respeito ao odor
(aroma) e ao gosto (sabor). O aroma pode ser definido como a sensagdio olfativa
percebida pela via retro-nasal no ato de se degustar um alimento. O sabor distingue a
nogdo de acido, amargo, salgado e doce, os quatro sabores basicos. O paladar pode
entdo, ser conceituado como a mistura destas sensagdes, percebidas ao se degustar o
alimento. Estas impressdes devem provocar uma satisfagdo bucal que compreende um

estimulo a salivagdo, a qual deve ser agradavel, assim como outras sensag¢des de prazer,
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que sdo associadas a este fendmeno. O paladar da carne de aves depende também de
inumeros elementos volateis e ndo-volateis, ndo se podendo distinguir o de maior
importdncia (Cotta, 1986).

Hanson et al. (1959) e Gilpin et al. (1960), fizeram estudos comparando o
paladar de frangos criados 4 moda antiga e moderna, ndo encontrando diferengas no
paladar da carne. O crescente aumento do consumo tem mostrado a boa aceitabilidade
do frango moderno, o que é confirmado por diversos autores.

A crenga de que o paladar da carne de frango se torna mais acentuado com o
avango da idade da ave ndo foi confirmado por Cotta (1986) que, comparando frangos
com idades de 42 e 91 dias ndo observou diferengas importantes, tanto para os tecidos
da coxa, quanto para o musculo peitoral.

Segundo Cotta (1979), o sabor do frango de corte ndo apresenta diferengas
significativas, quando se compararam os efeitos de quatro métodos de conservagdo
entre si, ou seja, resfriamento, presenca de CO2, conservagdo com gelo e congelamento.

Também os valores atribuidos ao sabor do frango refrigerado durante uma
semana, foram semelhantes aqueles verificados para frangos do mesmo lote, p;)rém
congelados por seis meses (Cotta, 1986).

Um dos fatores alimentares capazes de modificar o paladar, e o unico que tem
efeito marcante, ¢ a presenga de 4cidos graxos poli-insaturados, em especial o de
peixes. A adi¢do de especiarias na ragdo dos frangos, com o objetivo de influenciar o

paladar da carne, tem sido um fracasso (Cotta, 1986).

2.3.3 - Suculéncia

A suculéncia da carne esta relacionada com a produgdo de suco durante a

mastigag¢do. Segundo Cotta e Campos (1981), diferentes métodos de conservagdo, (em
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gelo, resfriamento, congelamento e presenga de CO7) ndo afetam significativamente a
suculéncia da carne de frango.

Cotta (1986) constatou que uma maior perda de peso durante o cozimento néo
leva o consumidor a julgar esta carne mais seca do que aquela que perdeu menos suco
durante o processo. Assim é que quando os degustadores compararam a suculéncia de
frangos tardios, abatidos com 91 dias de idade, que perderam menos peso durante o
cozimento, com frangos precoces abatidos com sete semanas de idade, os primeiros
foram considerados mais secos; comparou também diferentes tempos de congelamento
(3, 7 e 9 dias) e n#o encontrou diferengas significativas devidas aos periodos.

A preferéncia por um determinado tipo de ave parece se originar da impress#o
geral dos consumidores a respeito da sua carne. Em grande parte, os diferentes
componentes que definem a preferéncia devem levar em consideragéo o conjunto sabor,

maciez e suculéncia (Cotta e Campos, 1991).



3 - MATERIAIS E METODOS

3.1 - Procedimento

O experimento foi conduzido nos Departamentos de Zootecnia e Ciéncias dos

Alimentos da Escola Superior de Agricultura de Lavras.
3.1.1 - Rendimento de carcaca

Carcagas comuns de quatro diferentes marcas comerciais foram adquiridas no
mercado de Lavras-MG. Elas foram pesadas individualmente no momento da compra e,
logo apés, foram separadas as seguintes partes: cabega, pescogo, pés, pulmdes, visceras
comestiveis (figado, moela, coragéio) e gordura abdominal ( da regido da cloaca). Desta
forma se obteve a carcacga pronta-para-assar. |

Em seguida essas carcagas cruas foram pesadas e assadas em forno elétrico a
200°C por 1:40 h, e novamente pesadas. Foram seccionadas e pesadas as seguintes
partes: peito, coxas e sobre-coxas ( com e sem 0§50s ), asas e dorso.

Os pesos, transformados em percentagem, foram relacionados com aqueles da
carcaga tal como adquirida, assim como aquele da carcaga pronta-para-assar e da
carcaga assada, segundo o caso. Procedeu-se a analise estatistica num delineamento

inteiramente casualizado com 4 marcas e 5 repetigdes, totalizando 20 carcagas.
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3.1.2 - Composigiio quimica

Duas carcagas-prontas-para-assar, de cada marca comercial, foram
seccionadas longitudinalmente; duas metades foram assadas a 200°C por 1:15 h em
forno elétrico, e as duas restantes foram mantidas cruas. Em seguida foram retiradas
delas amostras dos musculos e pele do peito e da coxa. Separou-se também a gordura
abdominal das carcacas cruas.

Os tecidos foram submetidos ds analises de umidade, proteina bruta e gordura
pelo método da A.O.A.C.(1975), assim como de colesterol segundo Bovenkamp e
Katan, adaptado por Moraes (1991).

Os teores de gordura, umidade e proteina (%) foram transformados para
arcoseno da raiz da percentagem; ja os resultados de colesterol foram transformados
para logaritmo da raiz de X, para posterior analise estatistica, objetivando a
homogeneidade das varifincias e normalizagéo dos erros.

O delineamento estatistico utilizado foi o inteiramente ao acaso, com arranjo
fatorial 4 X 4 X 2, com quatro marcas ( A, B, C e D), quatro tecidos ( carne e peie do
peito e da coxa ), duas apresentagdes (crua e assada), com duas repetigdes para analise
de umidade, proteina, gordura e colesterol.

Para analise dos teores de colesterol nos tecidos crus usou-se O arranjo
fatorial 5 X 4 , com cinco tecidos (carne do peito e coxa, pele do peito e coxa, e gordura
abdominal) e quatro marcas (A, B, C, D ), com duas repeti¢des. Foi utilizado o modelo
de andlise de varifincia descrito por Snedecor e Cochran (1967).

Os resultados foram apresentados em percentagem para umidade, proteina e

gordura; e em mg/100g de amostra para o colesterol.
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3.1.3 - Avaliagio sensorial

Carcagas inteiras das quatro marcas comerciais foram assadas em forno
elétrico a 200°C por 1:40 h; logo depois foram separados os tecidos musculares do
peito, coxa e sobre-coxa. Eles foram devidamente identificados por um co6digo e
colocados em placas de Petri, para serem oferecidos aos juizes.

Cada um dos 9 juizes recebeu uma ficha de avaliagiio, onde foram oferecidas
varias opg¢des dentro dos itens suculéncia, sabor e maciez. Os valores seguiram uma
escala de 1 (fraquissimo) até 9 (fortissimo).

Os avaliadores, devidamente treinados, realizaram quatro testes definitivos.
Os resultados foram analisados estatisticamente pelo método Néo Paramétrico, segundo
Campos (1983). O calculo do valor "F"de Friedman foi utilizado para comparagio das
médias, com valores criticos da tabela de distribuicdo de X2 (Qui quadrado), de.acordo

com a seguinte formula:

12

-

F= (R12 +Rp2+ .. +Rp2)-3J (P + 1)
JP(P+1)

Nos casos de empate ( duas ou mais amostras ocupando a mesma posi¢do)
"F" foi substituido por:

¥

F'= onde:
1 - {E/JP(P2 - 1)]}

E=(n)3 -n1) + (023 - np) + ...+ (my3 - n)



A comparagdo entre duas amostras foi efetuada segundo a formula:

IRi-Rj|> 1,960

Onde:

J = Numero de julgadores.

P = Numero de amostras em julgamento,

R, R, Rp = somas das posigdes atribuidas as amostras

pelos julgadores.

nj, 02, ok = numeros de posi¢des empatadas existentes em cada grupo.

R{ = Somatorio das posi¢Bes da amostra "i".

R; = Somatério das posigdes da amostra "j".
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4 - RESULTADOS E DISCUSSAQ

4.1 - Rendimento de carcaca

Os resultados médios de rendimento de diferentes componentes da carcaga se

encontram na Tab.1.

Ndo houve diferengas significativas entre as marcas estudadas. Verificou-se

um indice de 15,6 % de perdas, causadas pela retirada das diferentes partes, para

produzir a carcaga pronta-para-assar.

TABELA 1 - Rendimentos de diferentes comp

peso na hora da aquisi¢do

onentes da carcaga (%) em relag#io ao

Partes Marcas Médias
A B C D

Cabeca 2.5 29a 32a 2,9a 2,9
Pescogo 3,5a 2,8a 3,9a 378 3,4
Figado 2.1a 23a 2.8a 254 2.4
Moela 1,4 a 13a 22a 1.Y & 1.5
Pés 29a 39a 3.2'a 5,7 a 3,9
Gordura abdominal 1,1 a 1,6 a 1,0 a 1,8 a 1,4
Total 13,5a 148a 16,3'a 1724 15,6

Meédias seguidas de letras iguais nas linhas sio estatisticamente semelhantes (P>0,05)
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Cabega, pescogo, figado e pés tiveram rendimentos semelhantes aos
encontrados por Crawley et al, (1980) que foram 3,0; 3,6; 2,0 e 4,1%, respectivamente;
poréem a moela apresentou menor rendimento (1,5 % contra 3,0%). Estes autores, no
entanto, relacionaram os pesos destas partes ao peso vivo das aves. Entretanto os
resultados observados no presente trabalho foram inferiores aqueles encontrados por
Grandsire (1973) : pés (5,64%), cabega (3,96%), pescogo (3,04%) e visceras
comestiveis (6,55%), todos comparados, neste caso, ao peso da carcaga eviscerada.
Ressalte-se que no presente trabalho as partes encontradas dentro das embalagens nfo
eram necessariamente oriundas das carcacas ali presentes.

A maior parte das carcagas estudadas ndo apresentaram no seu interior
pulmdes e coragdo (Marcas B, C, D).

As perdas no preparo da carcaga, e aquelas que ocorrem no cozimento, em
relagdo a carcaga como adquirida no mercado, se encontram na Tab.2.

As inevitaveis perdas (26,5 %) devidas a evaporagdo e a produgdo de caldo
no cozimento, somadas aquelas necessarias para produzir a carcaga pronta-para-assar
(19,4 %), pela retirada das visceras comestiveis e das partes menos nobres, totalizaram

45,9 % de redugdo no peso, desde o momento da compra da carcaga crua até ela estar

assada.

TABELA 2 - Perdas no preparo e no cozimento de carcagas de quatro marcas
comerciais de frango

Perdas Marcas Média
A B C D

Perdas no preparo 16,8a 188a 21,9a 203a 19,4

Perdas no cozimento 28,4a 276a 24,7a 253a 26,5

Total 45,2 46,4 46,6 45,6 45,9

Médias seguidas de letras iguais nas linhas s#o estatisticamente semelhantes (P> 0,05)
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As perdas com o cozimento em forno elétrico foram menores que as relatadas
por Moran e Orr (1969), de 40,0%; e maiores que as relatadas por Dawson et al,
(1968), de 20,2%; Cunninghan e Lee (1975) verificaram, em forno de microondas uma
perda de 23,6% e, em forno convencional, 21,6%.

As perdas para o consumidor, segundo o tipo de carcaga (comum e pronta-
para-assar), podem ser vistas na Tab.3.

A carcaga pronta-para-assar teve um maior rendimento. Assim é que nfo se
observou nenhuma perda no seu preparo, pois tal tipo de frango pode ser retirado da
embalagem e levado diretamente ao forno. Desta forma, também as perdas apés o
cozimento foram menores, quando comparadas ao peso no momento da.sua aquisigdo.
Ao contrario, a carcaga comum sofreu perdas significativas durante o seu preparo, por
causa daquelas partes que foram eliminadas antes do cozimento. Desta forma, tais
perdas, somadas aquelas que ocorreram durante o cozimento, acarretaram um
rendimento significativamente inferior aquele observado no tipo de apresentago
anterior.Este modo de apresentagdo (carcaga pronta-para-assar) seria vantajoso para o
consumidor, mesmo que este produto venha a ser comercializado com um prego

diferenciado.

TABELA 3 - Perdas de peso (%) de carcagas comuns e prontas-para-assar apos o
preparo e cozimento em forno elétrico

Tipo de Carcaca Perdas (%)

ApOs preparo Apods assada
Comum 16.4 b 459b
Pronta-para-assar (0.0 a 52,8 a

Medias com letras distintas. nas coiunas. diferem significativamente (P< 0,05)
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Os rendimentos dos cortes assados em relagdo ao peso da carcaga na hora da
aquisi¢do se encontram na Tab.4.

Nio foram encontradas diferencas significativas de rendimento das diversas
partes quando se compararam as quatro diferentes marcas.

O rendimento de dorso se assemelha ao do peito, mas é uma parte da carcaga
com pouquissimo rendimento em carne. O rendimento do conjunto coxa + sobre-coxa,
um corte muito usado comercialmente, foi superior ao do peito; mas este apresenta
maior rendimento de carne, vindo a seguir o conjunto coxa + sobre-coxa, a sobre-coxa

e, por ultimo, a coxa.

TABELA 4 - Rendimentos (%) de diversos cortes assados em relag#o ao peso da
carcaga na hora da aquisigdo de quatro marcas comerciais de frango

Cortes Marcas Média
A B C D
Peito 16,3 a 15,0 a 149 a 14,8 a 15,3
Dorso 15,8 a 16,1 a 15,5a 159a 15,8
Sobre-coxa 95a 9.8 a 9,1a 9.8a 9,6
Coxa 7,4 a 6,9 a 7,1 a 7,8 a 1.3
Asa 5.9a 6,3 a 6,8a 6,7 a 6,4
(Coxa + Sobre-coxa) 16,9 a 16,2 a 16,2 a 17,1 a _ 16,6
Carne do peito 13.8a 128 a 13,3 a 12.2a 13,0
Carne da sobre-coxa 7,8 a 7,7 a 7.5a 7,9 a I
Carne da coxa 4,0 a 3.5a 374 3.9a 3.8

Carne da coxa+
sobre-coxa 11,9 a 11,2 a I11.1a 11,8 a 11.5

Médias seguidas de letras iguais nas linhas sdo estatisticamente semelhantes (P> 0,05)
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Os rendimentos dos cortes assados, em relagdo 4 carcaga pronta-para-assar,
podem ser vistos na Tab.5.

Os rendimentos observados na Tab. 5 sdo inferiores aos encontrados por
Grandsire (1973), que comparou seus resultados ao peso da carcaga eviscerada. Ele
encontrou os seguintes valores: peito (23,99%), dorso (19,24%), sobre-coxa (13,33%),

coxa (13,43%) e asas (10,82%). Estes valores sdo superiores aos verificados neste

trabalho.

TABELA 5 - Rendimentos (%) de diversos cortes assados em relagéo ao peso da
carcaca pronta-para-assar de quatro marcas comerciais de frango

Cortes Marcas Média
A B C D
Peito 19.5a 18,4 a 19,1 a 183 a 18,8
Dorso 18.9a 198 a 19.8 a 19,9 a 19,6
Sobre-coxa 11,4 a {7 81 78 12,3 a 1.7
Coxa 8,9a 85a Jda 9,2a 8,9
Asa T.1a 7,8 a 8.6a 8.4a 8,0
(Coxa + Sobre-coxa) 20,3a 20,0a 20,8a 215a 20,6
Carne do peito 16,6 a 15,7 a 17,0 a 153 a 16,1
Carne da sobre-coxa 9.4 a 9.4 a 9,5a 9,9a 9,6
Carne da coxa 48a 43 a 4,7 a 49a ‘ 4,7

Carne da coxa+
sobre-coxa 14,3 a 13,8 a 14,2 a 149 a 143

Médias seguidas de letras iguais nas linhas sdo estatisticamente semelhantes (P> 0,05)
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As proporgdes das diversas partes obtidas da carcaga assada podem ser vistas
na Tab.6.

Quanto ao rendimento em carne assada, ele é maior no peito e na sobre-coxa,
ficando a coxa com menor rendimento. De fato a coxa teve quase metade do seu peso
constituido de osso e pele.

Comparando estes resultados com os encontrados por Moran e Orr (1969),
nota-se um menor rendimento para coxa (17,8 x 13,3%), peito (30,5 x 28,0%) e asa
(15,1 x 11,9%); mas os rendimentos de sobre-coxa (16,4 x 17,4) e dorso (12,0 x 29,2%)
foram superiores no presente trabalho. O rendimento em carne foi maior para coxa (11,6
x 7,0%) e menor para peito (21,7 x 24,0%) e sobre-coxa (8,5 x 14,3%).

Os resultados encontrados por Grandsire (1973) para carne assada foi de
16,1% para coxa, 33,8% para peito e 15,2% para sobre-coxa, todos eles superiores aos

encontrados no presente trabalho.

TABELA 6 - Rendimentos (%) de diversos cortes assados em relagdo ao peso da
carcaca assada de quatro marcas comerciais de frango

Cortes Marcas Média
A B c D

Peito 29,7 a 27.5a 28,0 a 26,9 a 28,0
Dorso 28.8 a 300 a 289a 293 a 29,2
Sobre-coxa 17,3 a 17.3'a 7,1 a 18,0 a - 17,4
Coxa 13,5a 12,9 a 13,3 a 13,5a 13.3
Asa 10,7 a 11,8 a 12.7 & 12,34 11,9
(Coxa + Sobre-coxa) 30,8 a 30,3 a 30,4 a 31,5a 30,7
Carne do peito 253 a 238 a 250a 224 a 24,1
Carne da sobre-coxa 143 a 14,3 a 14,0 a 14,6 a 143
Carne da coxa 7,4 a 6,5a 6,9a 7,28 7,0
Carne da coxa+

sobre-coxa 21,7 .4 20,8 a 20,8 a 21,8 a 213

Medias seguidas de letras iguais nas linhas sdo estatisticamente semelhantes (P> (,05)



4.2 - Composigiio quimica
4,2.1 - Umidade

Os teores de umidade, em percentagem, dos diferentes tecidos (carne e pele
do peito e da coxa) crus e assados, de quatro diferentes marcas comerciais se encontram
na Tab.7.

Foram encontradas diferengas significativas entre tecidos e modo de
apresentagdo (P<0,05).0s tecidos assados apresentaram menor umidade do que os crus
(Figuras 1 e 2).

Observou-se uma interagdo significativa entre marca e o modo de
apresentagdo. Pode-se observar (Tab. 7) que houve diferenca entre marcas para a pele
da coxa assada, a marca "C" tendo apresentado teores de umidade significativamente
maiores que a marca "D"; mas estas duas ndo se diferenciaram das demais. Quanto a
pele do peito crua, a marca "B" apresentou um teor de umidade significativamente
superior as demais marcas.(Figura 2)

As peles apresentaram menores teores de umidade do que os musculos.

Os teores de umidade da carne do peito e coxa (Figura 1) foram um pouco
superiores aos encontrados por Goodwin e Simpson (1973), 66,2% e 64,5%,
respectivamente; e inferiores aos resultados de Cotta (1980), 76% para coxa e 51,6%

para a pele, sendo superiores para a carne do peito (72%).
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TABELA 7 - Teores de umidade (%) de quatro tecidos crus e assados segundo a marca
comercial dos frangos

Marcas
1

Tecido Apresentacio A B C D Médias de Tecidos
Crua 743aA 733aA 72,2aA 743a 73.5a

= Assada 676 bA 64,8b A 64,0bA 62,4bA 64,7 A
Crua 749aA 73,7aA 743aA 745aA 74,3 a

. Assada 66, 9b A 63,7b A 67,1bA 63,8bA 65,4 A
Crua 473aA 496aA 47,1a A 50,7a A 48,7 b

- Assada 42,52 AB 44923 A 46,22 A 34,8bB 42,1 B
Crua 45,4aB  590aA 47,1aB 47,2aB 49,7 b

& Assada 390aA 40,4b A 35,5bA 31,5b A 36,6 B-

I - Tecidos - CC= Carne da coxa; CP= Carne do peito; PC= Pele da Coxa; PP= Pele do
Peito.

Médias de apresentago seguidas de letras minusculas distintas, nas colunas, dentro de
cada tecido, diferem significativamente ( P<0,05).

Medias de marcas seguidas de letras maiusculas distintas, nas linhas, dentro de cada
tecido, diferem significativamente ( P<0,05).

[0 Médias de tecidos crus, seguidas de letras minusculas distintas , na coluna, diferem
significativamente ( P < 0,05).

O Médias de tecidos assados, seguidas de letras maiusculas distintas, na coluna,
diferem significativamente (P < 0,05).
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FIGURA 1 - Teores de umidade (%) da carne crua e assada da coxa e do peito de quatro

diferentes marcas comerciais de frangos.
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FIGURA 2 - Teores de umidade (%) da pele crua e assada da coxa e do peito de quatro

diferentes marcas comerciais de frango.
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4.2.2 - Proteina
Os teores de proteina na matéria natural dos diferentes tecidos crus e assados

de quatro diferentes marcas comerciais se encontram na Tab.8.

TABELA 8 - Teores de proteina bruta na matéria natural (%) de quatro tecidos crus e
assados segundo a marca comercial dos frangos

Marcas
1

Tecido Apresentaciio A B Q@ D Médias de Tecidos
Crua 177bA 18,4bA 20,2bA 179bA 18,5b

. Assada 230aA 23,0aA 265aA 238aA 24,0 B
Crua 21,8bA 22,7bA 22,6bA 226bA 224a

CP Assada 286aA 290aA 285aA 325aA 29,6 A
Crua 12,8b AB 20,4aA 159b AR 7,6 b B 13,8 ¢

- Assada 179aA 12,9bA 197aA 237aA 18,4 c:.
Crua 13,5aA 11,7bA 130aA 17,5bA 13,8 ¢

8 Assada 40bB 179aA 13,8aA 199aA 13;1:D

1 - Tecidos - CC= Carne da coxa: CP= Carne do peito; PC= Pele da Coxa; PP= Pele do
Peito.

Meédias de apresentacéo seguidas de letras minusculas distintas, nas colunas, dentro de
cada tecido, diferem significativamente ( P<0,05).

Médias de marcas seguidas de letras maitsculas distintas, nas linhas, dentro de cada
tecido, diferem significativamente ( P<0,05).

L Médias de tecidos crus, seguidas de letras minusculas distintas , na coluna, diferem
significativamente ( P < 0,05).

O Médias de tecidos assados, seguidas de letras maiusculas distintas, na coluna,
diferem significativamente (P < 0,05).
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Houve diferengas significativas entre os tecidos e o modo de apresentaco,
quando comparados na matéria natural. Os tecidos assados apresentaram teores
significativamente superiores aos tecidos crus (Figura 3 e 4). Dentro dos tecidos crus, a
carne do peito apresentou os maiores teores de proteina bruta, seguido da carne da coxa,
ficando a pele com os menores teores. Nos tecidos assados, a carne do peito e da coxa
permaneceram com os teores mais elevados (Figura 3). Quanto as peles, a da coxa
apresentou teores de proteina superiores 4 do peito (F igura 4).

Os teores de proteina da carne do peito e da coxa foram superiores aos
encontrados por Goodwin e Simpson (1973), 20,8 e 17,8% , respectivamente.

O cozimento aumentou o teor de proteina dos tecidos. Este aumento pode ter
sido causado pela perda de umidade durante o cozimento, j4 que quando se compararam
os dados com base na matéria seca (Tab. 9),0s teores de proteina n#o variaram entre as

apresentagOes; as diferencas entre tecidos foram as mesmas encontradas na matéria

natural como pode ser visto nas Figuras 5 e 6.
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FIGURA 4 - Teores de proteina bruta na matéria natural (%) da pele crua e assada da

xa e do peito de quatro marcas comerciais de frango.
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TABELA 9 - Teores de proteina bruta na matéria seca (%) de quatro tecidos crus e
assados segundo a marca comercial dos frangos

Marcas
1

Tecido Apresentaciio A B Cc D Médias de Tecidos
Crua 68,78 A 690aA 733aA 697aA 70,2 b

T Assada 70,98 A 657aA 73,5aA 633a8A 68,4 B
Crua 873aA 863aA 8B4mA 898aA 88,0 a

b Assada 86,7a A 80,laA 869aA 899aA 86,1 A
Crua 2438 A 2878 A 2458A 333aA 27,7 ¢

o Assada 312aA 240aA 368aA 363zA 32,0C
Crua 246a A 287aA 245aA 333aA 27,7 ¢

i Assada 6,6bB 299aA 22,1aAB 292a A 209D

1- Tecidos - CC= Carne da coxa; CP= Came do peito; PC= Pele da Coxa; PP= Pele do
Peito.

Médias de apresentagdo seguidas de letras minusculas distintas, nas colunas, dentro de
cada tecido, diferem significativamente ( P< 0,05).

Meédias de marcas seguidas de letras maiusculas distintas, nas linhas, dentro de cada
tecido, diferem significativamente ( P<0,05).

O Meédias de tecidos crus, seguidas de letras minusculas distintas . na coluna, diferem
significativamente ( P < 0,05).

L Médias de tecidos assados, seguidas de letras maiusculas distintas, na coluna,
diferem significativamente (P < 0,05).
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FIGURA 5 - Teores de proteina bruta na matéria seca (%) da carne crua e assada da

coxa e do peito de quatro marcas comerciais de frango.
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4.2.3 - Gordursa

Os teores de gordura na matéria natural dos diferentes tecidos crus e assados
das quatro marcas comerciais estudadas se encontram na Tab. 10,

Observou-se diferengas entre os tecidos e as formas de apresentagdo (cru x
assado), assim como uma interagdo significativa (P<0,05) entre apresentagio e tecido, e
marca e tecido,

Como se pode observar, os teores de gordura das peles variaram de acordo
com a marca comercial (Figura 7 e 8).

A carne do peito apresentou 0s menores teores de gordura, seguido da carne
da coxa (Figura 7). A pele da coxa e do peito apresentaram os maiores teores, sendo
que no tecido assado a pele do peito foi significativamente superior em gordura do que
a pele da coxa (Figura 8).

Os teores de gordura da carne do peito e da coxa foram inferiores aos

encontrados por Goodwin e Simpson ( 1973), 10,2 % e 14,1 %, respectivamente.
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TABELA 10 - Teores de gordura na matéria natural (%) de quatro tecidos crus e
assados segundo a marca comercial dos frangos

Marcas
1

Tecido Apresentaciio A B c D Médias de Tecidos
Crua 6,3aA 7,1bA 6,4b A 73bA 6,8b

=8 Assada 7,98 A 10,2aA B84aA 11,7a A 9,6 C
Crua 2,2b A 2,5bA 1,6 b A 242 A 2,2¢

- Assada 4,7a A 6,32 A 3,5aA 3,0aA 43D
Crua 36,58 A 26,0bB 31,1aAB 26,8b AB 31,8a

i Assada 37,88 A 40,4aA 324aA 396aA 37,5 B
Crua 351bA 27,7bA 38,1bA 26,8b A 31,8a

o Assada 56,5aA 359aB 48,2 a AB 45,2 a1 AB 46,4 A

1 - Tecidos - CC= Carne da coxa; CP= Carne do peito; PC= Pele da Coxa; PP= Pele do
Peito.

Meédias de apresentagio seguidas de letras minusculas distintas, nas colunas, dentro de
cada tecido, diferem significativamente ( P< 0,05).

Médias de marcas seguidas de letras maiusculas distintas, nas linhas, dentro de cada
tecido, diferem significativamente ( P<0,05).

00 Médias de tecidos crus, seguidas de letras minusculas distintas , na coluna, diferem
significativamente ( P < 0,05). )

00 Médias de tecidos assados, seguidas de letras maiusculas distintas, na coluna,
diferem significativamente (P < 0,05).
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FIGURA 7 - Teores de gordura na matéria natural (*0) da carne crua e assada da coxa e
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Os teores de gordura foram mais elevados no tecido assado do que no cru, o
que pode ter sido causado pela perda de umidade no cozimento, ja que quando
considerados os resultados na matéria seca (Figuras 9 e 10), a forma de apresentagio

ndo afetou o teor de gordura, como pode ser observado na Tab.11.

TABELA 11 - Teores de gordura na matéria seca (%) de quatro tecidos crus e assados
segundo a marca comercial dos frangos

Marcas
1

Tecido Apregentacio A B G D Médias de Tecidos
Crua 2462 A 26,4a A 230a A 28,5aA 256D

= Assada 24,72 A 289a A 233aA 31,2a A 27,0 B
Crua 8,9a A 9,7a A 6,4a A 948 A 8,5¢

- Assada 143a A 173a A 10,6 2 A 8,2aA 12,4 C
Crua 694aAB S51,5bB 597a AB  819aA 655a

o Assada 66,3a A 7452 A  60,1aA 60,7 b A 66,2 A
Crua 66,7b A 6792 A 72,0a A 509a A 646a

. Assada 92,6 a A 62,4a B 74,7 a AB 66,0 a B 75,22 A

1 - Tecidos - CC= Carne da coxa: CP= Carne do peito; PC= Pele da Coxa; PP= Pele do
Peito.

Médias de apresentagdo seguidas de letras minusculas distintas, nas colunas, dentro de
cada tecido, diferem significativamente ( P<0,05).

Médias de marcas seguidas de letras mainsculas distintas, nas linhas, dentro de cada
tecido, diferem significativamente ( P<0,05).

0 Médias de tecidos crus, seguidas de letras minusculas distintas , na coluna, diferem
significativamente ( P < 0,05).

O Médias de tecidos assados, seguidas de letras maiusculas distintas, na coluna,
diferem significativamente (P < 0,05).
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Observa-se (Tab. 12) que o cozimento afetou os teores de umidade, de
proteina e de gordura. Verifica-se uma diminuigfio da umidade e aumento nos teores de
proteina e gordura, tal como os resultados encontrados por Khan e Van Den Berg
(1965); estes aumentos foram causados, provavelmente, pela diminuig¢do dos teores de

umidade dos tecidos, confirmando os resultados de Lang (1970) e Staldeman (1978).

TABELA 12 - Percentagem de variagéo nos teores de umidade, proteina e gordura da
carne de frango devida ao cozimento em forno elétrico

Tecido % Variagiio

Umidade Proteina Gordura
Carne da coxa - 11,9 + 29,8 + 40,4
Carne do peito - 12,1 +32.2 +91.3
Pele da coxa - 10,1 + 30,8 + 12,8

Pele do peito ~26.5 0,0 + 45,3
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peito de quatro marcas comerciais de frango
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4.2.4 - Colesterol
4.2.4.1 - Tecidos crus

Os teores de colesterol em mg/100g de amostra, de cinco tecidos crus ( carne
do peito e coxa, pele do peito e coxa, e gordura abdominal) se encontram na Tab.13.

Houve diferencas significativas entre os tecidos (P<0,05). A gordura
abdominal apresentou o menor teor de colesterol, confirmando os reaultadoa. de Pearson
(1987) que encontrou um teor de 65,0 mg/100g para o tecido adiposo. Os maiores
teores sdo observados na carne da coxa, na pele do peito e da coxa, que foram
semelhantes entre si, diferindo significativamente dos menores teores verificados na
carne do peito. Moraes (1991) encontrou uma meédia de 108 mg/100g para a pele do
dorso, enquanto Bovenkamp e Katan (1981) encontraram, numa média de 6 frangos, um
valor de 71 mg/100g; e Machelberry et al. citados pelo mesmo autor encontraram

valores que variavam de 106 a 111,4 mg/100g.

TABELA 13 - Teores de colesterol na matéria seca (mg/100g) dos diferentes tecidos
crus de frango

Tecido Colesterol _
Carne da coxa 120.6 a
Carne do peito 80,5 b
Pele da coxa 113.52a
Pele do peito 128,1 a
Gordura abdominal 64,6 ¢

Médias com letras distintas diferem significativamente (P< 0,05)
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4.2.4.2 - Tecidos crus e assadds

Os teores de colésterol na matétia natural, em mg/100g de amosira, dos

tecidos crus e assados de quatro difefentes marcas comerciais se encontram na Tab. 14,
A analise de varidncia revelou uma interagdo significativa entre tecido e

apresentago.

TABELA 14 - Teores de colesterol na matéria natural (mg/100g) de quatro tecidos crus
e assados segundo a marca comercial dos frangos

Marcas
1

Tecido Apresentagiio A B c D Médias de Tecidos
Crua 11,2bA  1323b A 13833bA 99,7b A 1193 a

b Assada 164,08 A 190,92 A 175,7a A 183,7a A 178,4 A
Crua 80,8b A 82,6b A 87,9b A 70,6 b A 80,2 b

" Assada 121,5a A 125,08 A 120,42 A 133,4a A 125,0 B
Crua 122,08 A 98,7b A 107,3b A 1256 a A 112,92 a

S Assada 129,58 A 163,6 a A 159,8a A 131,7a A 144,6 B
Crua 129,1b A 142,0b A 117,7b A 93,1b A 127,4 a

PP Assada 174,1 a A 162,6 a A 163,2a A 122,3a B 144,0 B

I - Tecidos - CC= Carne da coxa; CP= Carne do peito; PC= Pele da Coxa; PP= Pele do
Peito.

Meédias de apresentacdo seguidas de letras minusculas distintas, nas colunas, dentro de
cada tecido, diferem significativamente ( P< 0,05).

Médias de marcas seguidas de letras maiusculas distintas, nas linhas, dentro de cada
tecido, diferem significativamente ( P<0,05).

0O Meédias de tecidos crus, seguidas de letras minusculas distintas , na coluna, diferem
significativamente ( P < 0,05).

O Meédias de tecidos assados, seguidas de letras maiusculas distintas, na coluna,
diferem significativamente (P < 0,05).
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Nos tecidos crus, a came do peito apresentou teores significativamente
inferiores aos demais tecidos. No tecido assado a carne da coxa apresentou valores
significativamente mais elevados de colesterol, quando comparada aos demais tecidos.

O cozimento aumentou os teores de colesterol de todos os tecidos, mas se
manteve menor na carne do peito (Figuras 11 e 12).

Os resultados dos tecidos crus foram inferiores aos relatados por Franco
(1992), de 98 mg/100g para a carne do peito, 145 mg/100g para a carne da coxa e 180
mg/100g para a pele; e superiores aos encontrados por Bragagnolo (1992) : 58 mg/100g
para a carne do peito, 830 mg/100g para a carne da coxa e 104 mg/100g para a pele; o
mesmo acontecendo para os tecidos assados (75, 124 e 139 mg/100g, respectivamente).

O maior teor de colesterol na pele crua do peito confirma os resultados de
Rhee (1982) de 114,3 mg/100g na pele e 62,4 mg/100g no musculo.

A carne do peito se apresenta como um tecido de mais baixo teor de
colesterol e gordura, sendo por isso o tecido mais recomendado para consumo, quando
se desejar reduzir a ingestdo de colesterol e lipides. Neste caso, a pele deve ser retirada
da carne. |

Como se pode observar na Tab. 15, ao COITIZIr Os teores para a matéria seca.
ndo houve diferengas significativas entre as apresentacdes crua e assada.

Quanto aos tecidos. os musculos apresentaram teores mais elevados de
colesterol na matéria seca (Figura 13), ficando as peles com os menores teores (Figura

14); nos tecidos assados a pele do peito sofreu uma diminui¢do no teor de colesterol, ao

contrario do observado nos outros tecidos.
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FIGURA 12 - Teores de colesterol na matéria natural (mg/100g) da pele crua e assada

da coxa e do peito de quatro marcas de frango.
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TABELA 15 - Teores de colesterol na matéria seca (mg/100g) de quatro tecidos crus e
assados de quatro diferentes marcas comerciais de frangos

Marcas
1
Tecido Apresentagiio A B & D Médias de Tecidos
Crua 432,1a A 4958a A 498.0a A 3878aA 451,0 a
- Assada 506,1aA 5433a A 4889a A 489.8a A 506,6 A
Crua 322,2a A 3139a A 3422aA 2772a A 313,0b
i Assada 367,1a A 3450a A 366, 7a A 369,0a A 361,8 B
Crua 225,5a A 196,0b A 221,0a A 202,08 A 225,1 ¢
= Assada 231,8aA 2971aA 2918a A 2555aA 250,7 C
Crua 236,92 AB 354,7aA 2227aB 231,52 AB 256,5c _
- Assada 2854aA 2733aA 2545aA 136,0hB 227.9 C

1 - Tecidos - CC= Carne da coxa; CP= Carne do peito; PC= Pele da Coxa; PP= Pele do
Peito.

Médias de apresentagio seguidas de letras minusculas distintas, nas colunas, dentro de
cada tecido, diferem significativamente ( P< 0,05). ‘

Médias de marcas seguidas de letras maitsculas distintas, nas linhas, dentro de cada
tecido, diferem significativamente ( P<0,05).

O Meédias de tecidos crus, seguidas de letras minusculas distintas , na coluna, diferem
significativamente ( P < 0,05).

O Médias de tecidos assados, seguidas de letras maiusculas distintas, na coluna,
diferem significativamente (P <0,05).
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4.3 - Avaliagiio sensorial

4.3.1 - Maciez

Os resultados de maciez da carne do peito, da coxa e da sobre-coxa s#o
apresentados na Tab.16.

Foram encontradas diferengas significativas de maciez entre os trés tecidos
(peito, coxa e sobre-coxa). N&io houve efeito de marca.

A coxa apresentou uma maior dureza em relagdo 4 sobre-coxa, mas foi tdo
macia quanto o peito; este apresentou maciez semelhante & sobre-coxa. Estes resultados
diferem dos encontrados por Macneil e Mast (1981) e Cotta (1986), que verificaram
uma maior maciez para a carne da coxa em relagdo a do peito.

A inexisténcia de diferengas significativas entre as marcas estudadas, podem

sugerir que o processamento dado as carcagas seja semelhante, ndo influenciando a

maciez dos diferentes tecidos.

TABELA 16 - Maciez da camne do peito, coxa e sobre-coxa de quatro marcas comerciais

de frangos
Tecidos Marcas Média
A B C D
Peito 42a 42a 43a 4,1 a 4.2 AB
Coxa 43 a 4,5a 4,7 a 4,7 a 4,7B
Sobre-coxa 34a 34a 3,8a T 3.8 A

Meédias com letras distintas,minusculas na linha e maiusculas na coluna, diferem
significativamente (P< 0,026)
Escala de pontos variando de 1 a 9 (9 = Mais duro)
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4.3.2 - Sabor

Os resultados para sabor da carne do peito, da coxa e sobre-coxa sdo
apresentados na Tabela 17.

Pode-se afirmar que, da mesma forma que nem o método de conservagdo
(Cotta, 1979), nem a idade do frango (Cotta, 1986) afetam o sabor, o mesmo ocorre
quanto & marca comercial.

Pode-se observar que a sobre-coxa e a coxa tém o sabor mais acentuado,
Porém o sabor do peito, que foi semelhante ao da coxa, é de intensidade
significativamente menor que o sabor da sobre-coxa. Isto contraria os resultados
encontrados por Cotta (1986), onde a coxa foi significativamente mais saborosa que o

peito.

TABELA 17 - Sabor da carne do peito, coxa e sobre-coxa de quatro marcas comerciais

de frangos
Tecidos Marcas Média
A B C D
Peito 4.6 a 4,6 a 47 a 4.7 a 47B
Coxa 5,6 a 5,6a 5,08 5,5a 5,5 AB
Sobre-coxa 59a 58a 5,81—a 56a 5.8 A

Medias com letras distintas,minusculas na linha e maiusculas na coluna, diferem
significativamente (P< 0,026)
Escala de pontos variando de 1 a 9 (9 = Melhor sabor)



4.3.3 - Suculéncia

Os resultados de suculéncia da carne do peito, coxa e sobre-coxa se
encontram na Tab.18.

Ndo foram encontradas diferengas Significativas de suculéncia entre as
marcas estudadas (Tab.18).

A sobre-coxa apresentou suculéncia semelhante a4 coxa; porém ela foi
significativamente mais suculenta do que o peito; a suculéncia deste foi semelhante a
da coxa. Estes resultados contrariam os encontrados por Cotta (1986), onde a coia fo1

significativamente mais suculenta que o peito.

TABELA 18 - Suculéncia da carne do peito, coxa e sobre-coxa de quatro marcas
comerciais de frangos

Tecidos Marcas Média
A B C D

Peito 36a 357 & 3,5a 3.8a 3,7B

Coxa 49a 49 a 4,6 a 50a 4.8 AB

Sobre-coxa 5,8 a 6,0 a 6,0 a 6,0 a 6,0 A

Medias com letras distintas,minusculas na linha e maitsculas na coluna, diferem
significativamente (P< 0.026)
Escala de pontos variando de 1 a 9 (9 = Maior suculéncia)



S - CONCLUSOES

Nenhuma das quatro marcas comerciais de carcagas de frangos, estudadas no
presente trabalho, pode ser considerada pronta-para-assar. Em consequéncia, no preparo
doméstico ocorrem perdas de cerca de 19% em peso.

As partes eliminadas poderiam ser vendidas & parte, ou trasformadas pelo
proprio abatedouro em farinhas e gorduras destinadas a alimentagéio animal

A composigdo quimica da carne de frango foi afetada pelo cozimento. A pele,
por ser rica em colesterol e lipides, deve ser retirada pelo consumidor submetido a
dietas de controle da colesterolemia e da lipemia. Neste mesmo sentido, deve-se dar
preferéncia ao consumo da carne do peito.

Todas as marcas foram semelhantes quanto 4s qualidades sensoriais (maciez,
sabor e suculéncia). A sobre-coxa revelou-se mais saborosa e suculenta do que o peito,
sendo este sensorialmente semelhante a coxa.

Desta forma as carcagas de frango de corte estudadas, mesmo sendo
procedentes de diferentes abatedouros, s#o um produto com semelhantes qualidades
fisico-quimicas e sensoriais.

O estabelecimento de procedimentos metodolégicos padronizados, para a
avaliagdo da qualidade de frangos de corte, evitaria disparidades de resultados devidas

mais 4 metodologia individual do pesquisador do que ao material experimental

utilizado.
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TABELA 1A-Analise de varidncia do peso de alguns componentes da carcaga de frango

em relagdo ao peso da carcaga na hora da aquisigéio

F. V G.L Quadrados Médios

Cabega  Pescogo Figado Moels Pés Gordura abdominal total
Marcas 3 0.3447  1.0258  0.4552 1.1375 8.066 0.8144 13.3667
Residuo 16 0.2390  0.9604 1.5641 1.2328 2.6355 0.3100 6.9176
Total 19
Significincia 0.2677  0.3903  ccceeeer cmeeeee. 0.0584 0.0859 0.1651
C.V. (%) 16.846  29.371  52.359 74.530 41.280 40.659 17.057

TABELA 2A-Analise de variancia das perdas no preparo e no cozimento de carcagas de
quatro marcas comerciais de frango.

F.V G. L Quadrados Médios
Perdas no preparo Perdas no cozimento
Marcas 3 23,375 1,959
residuo 16 24,508 13,232
Significincia @ =0 0Z0d e
C.V.(%) 25,485 7,920
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TABELA 3A-Anélise de varidncia das perdas de peso(%) de carcagas comuns e
prontas-para-assar apos o preparo e cozimento em forno elétrico

EV ag. L Quadrados Médios
Perdas no preparo Perdas no cozimento
Tipo de carcaga 1 3773,326 1776,639
Residuo 38 12,165 9,614
Significdncia 0,00001 0,00001
C.V.(%) 35,911 39,508

TABELA 4A-Analise de varidncia do peso de diversos cortes de frango assados em
relagdo ao peso da carcaga na hora da aquisigio

F.V g.L Quadrados Médios
Peito Coxa Sobre-coxa Dorso Asa Coxa Camme Carne Carne Carne
+ do peito da coxa Sob.coxa Coxa+
S-coxa S-coxa
Marcas 3 2.621 0.259 0.367 0.353 0.353 1.022 2.409 0.305 0.204 0.836
Residuo 16 2.486 0.405 0.611 3.418 0.284 1.655 2.406 0.191 0.657 1.273
Total 19
Significincia 0.396  -—ececr ceeeer amanena 0087 ... sreme= 418" 0229, o looSiueesaad
C.V. (%) 10.363 8.835 8.288 11.679 8.324 7.735 11.908 11.521 10.486 9.796




TABELA 5A-Anélise de varidncia do peso de diversos cortes de frango assados em
relagdo ao peso da carcaga pronta-para-assar

F.V G.L Quadrados Médios
Peito Coxs Sobre-coxs Dorso Ass Coxa Came Carne Camme Carne

+ do peito da coxs Sob.coxas Coxa+
S-coxa S-coxa

Marcas 3 1.588 0.467 0.757 1.097 2.548 2.108 3.239 0.367 0.296 1.035

Residuo 16 1.940 0.626 0.622 2,899 0.805 1.974 1,714 0.268 0.612 1.265

Total 19

Significincis  sceeer  ceee. 0396  oeusss 0,083 | scauis 0174 0287 ceeeen | =sacaes

C.V. (%) 7.384 8.838 6.737 8.671 11.240 6.798 8.135 10.988 8.199 7.86%

TABELA 6A-Analise de varidncia do peso de diversos cortes de frango assados em

relagdo ao peso da carcaca assada

E.V G.L Quadrados Médios
Peitc Coxa Sobre-coxa Dorso Asa Coxa Carne Carne Carne Carne
+ do peite da coxs Sob.coxa Coxa+
S-coxa S-coxa
Marcas 3 6.554 0.397 0.755 1.481 3.502 1.538 B8.529 0.706 0.346 1.452
Residuo 16 4.972 0.975 0.417 4.432 1.353 1.728 5.047 0.426 0.782 1.432
Total 19
Significincia 0303 e 0.186  ----—- 0.084 ---e--- 0.209 0.216 -ee--- 0.412
C.V. (%) 7.929 7.407 3.706 7.200 9.798 4.275 9.330 9.318 6.195 5.624
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TABELA 7A-Analise de variancia para avaliagfio dos teores de umidade dos tecidos de
quatro diferentes marcas comerciais de carcagas de frango

Fontes de variagdo Graus de liberdade Quadrado médio  Nivel de significincia

Apresentagio (A) 1 506.8604 0.00001
Marca (M) 3 13.4025 0.03715
Tecido (T) 3 1181.881 0.00001
AxM 3 15.0279 0.02457
AxT 3 9.6865 0.09841
MxT 9 8.1875 0.08208
Residuo 32 4.3510

Total 63

Coeficiente de variagdo = 4.247 %

TABELA 8A-Analise de variincia para avaliagdo dos teores de proteina bruta dos
tecidos de quatro diferentes marcas comerciais de carcagas de frango

Fontes de variagdo Graus de liberdade Quadrado médio  Nivel de significancia

Apresentagio (A) 1 133.6307 0.00362
Marca (M) 3 21.9316 0.20436
Tecido (T) 3 260.7324 (0.00001
AxM 3 25.0978 0.15664
AxT 3 22.6862 0.19182
MxT 9 14.8395 0.39892
Residuo 32 13.7585

Total 63

Coeficiente de variagdo = 14.376 %
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TABELA 9A-Anilise de varidncia para avaliagdo dos teores de proteina bruta dos
tecidos de quatro diferentes marcas comerciais de carcagas de frango
corrigidos para a matéria seca

Fontes de variagdo Graus de liberdade Quadrado médio  Nivel de significincia

Apresentagdo (A) 1 17.5917 0.54284
Marca (M) 3 31.6502 0.38485
Tecido (T) 3 5729.20 0.00001
AxM 3 28.8266 0.57262
AxT 3 40.0102 0.28088
MxT 9 45.7116 0.17810
Residuo 32 30.3558

Total 63

Coeficiente de variaciio = 11.745 %

TABELA 10A-Analise de varidncia para avaliag#o dos teores de gordura dos tecidos de
quatro diferentes marcas comerciais de carcagas de frango

Fontes de variagdo Graus de liberdade Quadrado médio  Nivel de signiﬁcﬁn'cia

Apresentagdo (A) 1 302.9779 0.00006
Marca (M) 3 12.0719 0.39091
Tecido (T) 3 3243.773 0.00001
AxM 3 4.713 0.75577
AXT 3 32.8677 0.05090
MxT 9 25.9848 0.04037
Residuo 32 11.7336

Total 63

Coeficiente de variagdio = 13.444 9%



68

TABELA 11A-Analise de varidncia para avaliagdo dos teores de gordura dos tecidos de
quatro diferentes marcas comerciais de carcagas de frango corrigidos

para a matéria seca

Fontes de variagdo Graus de liberdade Quadrado médio

Nivel de significincia

Apresentagiio (A) 1 116.7995 0.10236
Marca (M) 3 37.6912 0.53878
Tecido (T) 3 5428.331 0.00001
AxM 3 36.8941 0.52924
AxT 3 39.6720 0.56186
MxT 9 65.5765 0.16872
Residuo 32 42.7799

Total 63

Coeficiente de variacdo = 16.281 %

TABELA 12A-Anilise de variincia para avaliagdo do teor de colesterol de cinco
tecidos crus de quatro marcas comerciais de carcagas de frango

Fontes de variagdo Graus de liberdade Quadrado médio

Nivel de significancia

Marcas(M) 3 01,84 0,55994
Tecidos(T) 4 604591 0.00001
MxT 12 310,17 0,01084
Residuo 20 97,31

Total 39

Coeficiente de variagiio = 9,72 %
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TABELA 13A-Anélise de varidncia para avaliagfio dos teores de colesterol dos tecidos
de quatro diferentes marcas comerciais de carcagas de frango

Fontes de variagdo Graus de liberdade Quadrado médio  Nivel de significancia
Apresentagdo (A) 1 1.4766 0.00001

Marca (M) 3 0.0584 0.01968
Tecido (T) 3 0.4252 0.00001
AxM 3 0.0071 0.72595

AxT 3 0.0869 0.00334

MxT 9 0.0280 0.10711
Residuo 32 0.0159

Total 63

Coeficiente de variagdo = 2.612 %

TABELA 14A-Analise de varidncia para avaliagdio dos teores de colesterol dos tecidos

de quatro diferentes marcas comerciais de carca

para a matéria seca

cas de frango corrigidos

Fontes de variagdo Graus de liberdade Quadrado médio

Nivel de significincia

Apresentacdo (A) 1 0.0629 0.13168
Marca (M) 3 0.1248 0.00741
Tecido (T) 3 1.7430 0.00001
AxM 3 0.0283 0.38498
AXxT 3 0.0592 0.10323
MxT 9 0.0456 0.12417
Residuo 32 0.0271

Total 63

Coeficiente de variagfio = 2.870 %



FICHA DE AVALIACAO

Produto: Frango Assado ( Peito/ Coxa/ Sobre-coxa)
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Avalie cada amostra, usando a escala abaixo, para descrever cada caracteristica.

1 - Fraquissimo

2 - Muito fraco

3 - Regularmente fraco
4 - Ligeiramente fraco
5 - Moderado

6 - Ligeiramente forte

7 - Regularmente forte
8 - Muito forte

9 - Fortissimo

AMOSTRAS: ...
SUCULENCIA ...
SABOR 2l
MACIEZ ..

FIGURA 1A - Modelo de Ficha utilizado para Avaliagdo Sensorial dos tecidos do Peito,

Coxa e Sobre-coxa de quatro diferentes marcas comerciais.





