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INTRODUGCAO:

Na presenca das lesGes de estrias brancas e peito madeira, além das alteragdes
histoldgicas, a caracteristica estética também fica prejudicada. Em virtude da auséncia
de informacgbes técnicas os responsaveis pela fiscalizacgdo nos estabelecimentos,
desqualificam as carnes com estes defeitos, considerando a lesdo pelo “aspecto
repugnante” (BRASIL, 1998).

O processamento da carne fresca ndo modifica de forma significativa as qualidades
nutricionais originais, no entanto, atribui caracteristicas como, cor, sabor e aroma,
proprias de cada processo. O que mais se destaca no processamento da carne é a
agregacao de valor ao produto com a utilizacdo de cortes que sdo aproveitados para o
consumo in natura, gerando alternativas para sua comercializacado.

O objetivo deste trabalho teve como intuito amenizar perdas, visando diminuir o
desperdicio, prejuizo, contribuindo para a geracdo de empregos e aumentando a
receita e oferta de produtos disponiveis comercialmente.

DESENVOLVIMENTO:

As amostras foram coletadas em matadouros de aves com inspecdao federal,
localizados na regido norte do Rio Grande do Sul,apds o diagndstico destas lesdes
pelos servicos de inspecdo sanitaria federal correspondente. Foram coletadas
amostras de peito de frango,sendo 52 kg de carnes para cada defeito,totalizando 104
kg de carne e uma amostra de 82 kg de carne de peito de frango,sem defeito,para a
formulacdao da mortadela controle e complemento das formulagGes propostas.
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Com fintuito de anallsar a aceitacdo do produto fez-se uma avaliacdo sensorial
desenvolvida através dos testes de ordenacdo de preferéncia e aceitabilidade. O teste
de ordenacdo permite comparacdo de 3 ou mais amostras com relacdo a um atributo.
O teste de ordenacdo da preferéncia foi realizado com 50 julgadores ndo treinados
com as amostras de mortadelas formuladas com 25%, 50%, 75% e 100%, aos 30 e 60
dias. As amostras foram codificadas, aleatorizadas e submetidas ao teste de
ordenacado, no qual solicitou-se aos julgadores ordenarem as amostras segundo a sua
preferéncia. Os resultados de preferéncia sdo transformados em ordens e calculadas
as somas das ordens para cada amostra, as quais sao avaliadas estatisticamente pelo
teste de Friedman.

O teste de aceitabilidade objetiva avalia o grau com que os consumidores gostam ou
desgostam de um produto. Foram utilizados 50 julgadores ndo treinados. As amostras
avaliadas foram uma amostra controle e as duas amostras (uma para cada defeito)
escolhidas no teste de ordenacdo da preferéncia. Aos julgadores solicitou-se que
avaliassem as amostras segundo os atributos (textura, sabor, cor, consisténcia, odor e
avaliacdo global), através de notas de 1 a 9. Os resultados foram avaliados através de
Andlises de Variancia (ANOVA) e teste de Tukey para comparag¢do de médias.

Com relagdo a avaliagdo sensorial efetuada pelos métodos de ordenacdo da
preferéncia e aceitabilidade as mesmas apresentaram resultados similares entre as
diversas formulacbes para cada defeito, quando comparadas a formulacdo de peito
sem alteracGes,nos dias 30 e 60 de fabricacdo. Nos testes de Friedman seguidos de
Tukey os resultados verificados demonstraram que ndo houve diferencas significativas
(p>0,05) entre as amostras.

CONSIDERACOES FINAIS:

Apds a obtencdo dos resultados das andlises, concluimos que as carnes de aves com
defeito de estrias brancas e peito madeira, podem ser utilizadas na fabricacdo de
embutidos emulsionados, independente da proporg¢do da sua formulacdo.
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NUMERO DA APROVACAO CEP OU CEUA (para trabalhos de pesquisa): Nimero da
aprovacgao.

ANEXOS:
Podera ser apresentada somente uma pdagina com anexos (figuras e/ou tabelas), se

necessario.
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