INFLUENCIA DA UTILIZAGAO DA PROTEINA TEXTURIZADA DE SOJA
NAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS, QUIMICAS E FUNCIONAIS
E DE PROCESSAMENTO DO FIAMBRE DE FRANGO'
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RESUMO - O presente estudo objetivou verificar a influéncia da proteina texturizada de soja (PTS,
5, 10 e 15%) nas caracteristicas sensotiais, quimicas, fisico-quimicas, no processamento do fiambre
de frango. Os resultados estatisticos dos atributos sensoriais dos produtos avaliados ndo foram
significativos. Constatou-se que a capacidade de absorgdo e retengdio de égua aumentou
significativamente, porém tal fato ndo ocorreu com relagio ao rendimento em peso do produto
final. Observou-se, ainda, uma significativa diminuigio da umidade ¢ do extrato etéreo dos
fiambres processados.

Termos para indexagdo: carne de frango, escala de laboratorio, avaliagdo quimica, avaliagdo
sensorial.

USE OF TEXTURED SOY PROTEIN IN CHICKEN LOAVES

ABSTRACT - This research was designed to study the effect of addition of 5, 10 e 15% of texwred
soy protein (TSP) on sensorial, chemical, and physical-chemical parameters of chicken loaf with
ground meat. The sensorial properties were not affected by textured soy protein. The addition of
textured soy protein in preparing chicken loaf increased the water absorption and holding capacity,

and decreased the moisture and ether extract content, but did not increase the final product yield.

Index terms: broiler meat, laboratory scale, chemical analysis, sensorial analysis.

INTRODUCAO

As proteinas de soja entram na composigfo dos
embutidos, aproveitando-se as suas importantes
propriedades funcionais de reter liquidos e emul-
sionar. S3o consideradas como extensores, pois ha
grande diferenca de custo em relagdo a carne
(Penna et al., 1992). A proteina texturizada de soja
(PTS) (hidratada na propor¢dio 1:2) apresenta um
custo de, aproximadamente, 13% da camne indus-
trial (Zilio, 1984).

De acordo com a Portaria nimero 1if Jde
1978, do Ministério da Agricultura (Brasil, 1978),
a PTS pode ser utilizada na proporgdo de 3,5%
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(ndo-hidratada) ou 10,5% (hidratada), sem a ne-
cessidade de declaragdo no rétulo. Para niveis de
3,6 a 7,5 (n#o-hidratada) ou 10,6 a 225
(hidratada), ha necessidade de se declarar no rétu-
lo. O percentual de caime devera ser de 55% no
minimo.

A PTS foi empregada em linglliga por alguns
pesquisadores. Segundo Padda & Kondaiah
(1983), a adigdo de PTS neste produto aumenta o
teor protéico e diminui o teor de gordura e resulta
em alta aceitag3o com relacdio ao sabor em lingili-
¢as com 5 a 10% de PTS, porém em diminuigéo
da aceitagfio com adigio de 15%. Entretanto, para
Baldini & Porreta (1978), ¢ possivel a utilizagdo
de até 30% de PTS.

Carlin et al. (1978) utilizaram PTS na indus-
trializagio de carne bovina reestruturada, acondi-
cionada em forma de pio ¢ assada em fomo
(“meat loaves™) em proporgdes de 0, 15 e 30%. Os
resultados revelaram que o aumento da quantidade
de PTS acarretou uma diminuigio da perda no
cozimento, um aumento da retengdo de agua, re-
tengdo de gordura e o aparecimento do sabor e
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aroma caracteristico de soja, porém nio afetou a
umidade e suculéncia do produto final. Shafer &
Zabik (1975) empregaram PTS no mesmo produto
em proporgdes de 0, 10, 20, 30, 40 e 50%. De
acordo com os autores, as perdas no cozimento fo-
ram menores com a utilizagio de 20 a 30% de
PTS, e a amostra testemunha (0% de PTS) apre-
sentou menor rendimento.

No preparo de hamburgueres de carne bovina,
Bowers & Engler (1975) empregaram de 0, 15 e
30%. O aumento da quantidade de PTS de 0 a
30% utilizada aumentou a firmeza do produto e
diminuiu o sabor e ¢ aroma caracteristico da car-
ne. Para Baldwin et al. (1975), que empregaram
proporgdes de 0, 10, 20 e 30% de PTS no mesmo
produto, n3o ocorreram diferengas significativas
no sabor de hambiirgueres contendo 0 e 10% de
PTS, mas os valores diminuiram com o emprego
de 20 e 30%.

Com referéncia a hambirgueres de carne de
ave (peru, frango e galinha), Baldwin et al.
(1975), Molonon et al. (1976) e Cunningham
(1977) empregaram proteina de soja em percen-
tuais variando de 0 a 30%. Em hamburguer de
carne de peru, Baldwin et al. (1975) observaram
uma diminuig3o significativa do sabor em propor-
¢des acima de 20% e do aroma em proporgdes
acima de 10%. Entretanto, segundo Molonon et al.
(1976), o aumento do PTS em hambuirguer de car-
ne de frango promoveu uma diminuigio da perda
no cozimento, tempo de cozimento, e o sabor e
aroma caracteristico de carne de frango, mas au-
mentou o sabor e aroma caracteristico de soja. A
aceitaglo do produto diminuiu quando foram uti-
lizadas proporgdes acima de 30% do PTS, porém
ndo hd diferenga significativa quando utilizadas
em niveis de 15 e 21%. Para Cunningham (1977),
que empregou protefna vegetal texturizada em flo-
cos (PTVF) variando de 0, 10, 20 e 30%, os ham-
burgueres de came de galinha n3o apresentaram
diferengas significativas quanto ao sabor e aroma,
porém ocorreu uma diminuicio da maciez. O au-
mento da quantidade de PTVF promoveu ainda
um aumento de minerais e diminuig3o do teor de
gordura, ndo alterando significativamente a umi-
dade, proteina ¢ pH.

Williams & Zabik (1975) prepararam carne
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mofda de bovino, suino e peru, utilizando a substi-
tui¢do de 0 a 30% de PTS. A substituigéio com até
30% de PTS ndo afetou as qualidades da carne
bovina e de peru, porém reduziu os valores de sa-
bor, aroma, suculéncia e aceitagiio da carne de
suino. A perda no cozimento foi menor quando se
utilizaram proporgées de 30% de PTS.

Na elaboragfo de embutidos cozidos e defuma-
dos de camne de ave, Schneider et al. (1981) de-
monstraram que a utilizagfo da farinha texturizada
de soja na proporgio de 10 e 15% ndo influiu
grandemente na textura, maciez, cor, aroma e
qualidade degustativa do produto final, ¢ s6 se
tornou discretamente perceptivel ao paladar na
propergéo de 14%. No preparo de pasta de figado
de frango, Schneider et al. (1983) concluiram que
a utilizag3o de figado de ave em combinagiio com
PTS ¢ tecnicamente vidvel.

O objetivo do presente trabalho foi verificar a
influéncia da adiglio de quantidades crescentes de
PTS (5, 10 ¢ 15%), nas caracterfsticas sensoriais,
quimicas, fisico-quimicas e no processamento do
fiambre de frango.

MATERIAL E METODOS

Material

A matéria-prima consistiu de frangos adquiridos no
comércio, que foram congelados ¢ utilizados para ela-
boragio de fiambres. Empregaram-se os seguintes in-
gredientes: sal comum comercial, nitrito de sédic P.A,
isoascorbato de s6dio comercial, agiicar, aromatizante
natural, proteina hidrolizada vegetal e protefna texturi-
zada de soja (PTS).

Elaborachio de fiambre com adiciio de PTS

A quantidade de PTS variou de 0 a 15%, sendo o
experimento realizado em quatro tratamentos com qua-
tro repetigSes (blocos) em épocas diferentes. Empregou-
se a carne proveniente de todas as regides da carcaca:

Tratamento A: 100% de carne de frango

Tratamento B: 95% de carne de frango e 5% de PTS
Tratamento C: 90% de came de frango e 10% de PTS
Tratamento D: 85% de came de frango e 15% de PTS

A PTS, previamente moida, foi hidratada em pro-
porg3o de uma parte de proteina com duas partes de
dgua, conforme recomendagdes do fabricante.
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A férmula bésica da mistura de cura e condimentos
constou de 3 kg de sal comum, 1 kg de agiicar refinado,
15 g de nitrito de sodio, 100 g de isoascorbato de sédio
comercial, | kg de aromatizante comercial ¢ 100 g de
proteina hidrolizada vegetal para 100 kg dc massa.

A claboraglio dos fiambres seguiu a técnica descrita
por Roga et al. (1988b).

Anflises e avaliagdes

Foram realizadas as seguintes analises ¢ avaliagdes:
umidade ¢ residuo mineral fixo, segundo 0s métodos
recomendados pela Association of Official Analytical
Chemists (1984); extrato etéreo ¢ pH segundo as nor-
mas analfticas do Instituto Adolfo Lutz (1976); protei-
na, de acordo com Bailey (1967). A capacidade de re-
tenglio de 4gua (C.R.A.) e capacidade de absorcéo de
4gua (C.A.A.) foram determinadas na massa do fiambre
(carne + PTS) antes da adi¢fio dos outros ingredientes,
empregando-se os métodos utilizados por Roga et al.
(1988b). Os valores de rendimento do produto final
apds o cozimento foram obtidos de acordo com a fér-
mula apresentada por Baker et al. (1974).

As andlises sensoriais foram realizadas de acordo
com as recomendagdes de Moraes (1985), com oito
provadores selecionados conforme Szczesniak et al.
(1963) e Roga & Bonassi (1985). Foram aplicados tes-
tes sensoriais utilizados por Roga et al. (1988a): sabor,
aroma, cor ¢ aparéncia geral — escala ndo estruturada
de nove pontos; maciez — escala estruturada de nove
pontos; mastigabilidade — nimero de mastigadas ne-
cessérias para que a amostra de tamanho regular (3 cm x
3 cm x 2 mm) tenha consisténcia adequada para ser en-
golida (a velocidade foi de uma mastigada por segun-
do).
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Métodos estatisticos

O delineamento experimental adotado na avaliagiio
sensorial foi de blocos ac acaso com esquema fatorial;
nas andlises quimicas, pH, C.R.A., C.A.A. e rendimen-
to, blocos ao acaso (Pimentel-Gomes, 1982). Com o
objetivo de homogencizar as varisncias, foram utiliza-
dos dados originais quanto a sabor, aroma, cor, aparén-
cia geral ¢ pH; quanto a maciez ¢ mastigabilidade, os
dados foram transformados na raiz quadrada da variavel
¢ para andlises quimicas, C.R.A., C.A.A. ¢ rendimento,
os dados foram transformados em arco seno da raiz
quadrada da percentagem da vari4vel.

A comparagio das médias dos tratamentos foi reali-
zada com a utilizagho do teste de Tukey nas respectivas
médias transformadas, ¢ estabeleceu-se que a signifi-
céncia estatfstica seria considerada a 5% de probabili-
dade. Os coeficientes de variagdo para cada anilise fo-
ram obtidos conforme Pimentel-Gomes (1982).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados estatisticos das caracteristicas
avaliadas no presente trabalho estdo contidos nas
Tabelas 1,2 e 3.

Na avaliagio sensorial (Tabela 1), verificou-se
que o atributo sabor nio foi afetado significativa-
mente com a adigdo dos niveis de PTS utilizados
(3, 10 e 15%). Entretanto estes niveis variam em
fungdio do produto avaliado. Padda & Kondaiah
(1983) estabeleceram o nivel de 15% de PTS em
lingilica de suino tipo fresca; Baldwin et al.

TABELA 1. Média das notas atribuidas pelos provadores de fiambres elaborados com adi¢fio

de PTS.
Tratamentos Sabor Aroma  Maciez Mastigabilidade Cor  Aparéncia geral
A 640a' 6222 4442 23,50a 6,86 a 7,15
B 683a 6,224 441 a 23,12a 6,79 a 6,97 a
C 6.85a 6.82a 431 a 24,00 a 6,95a 725a
D 6.84a 647 a 4,28 a 23,09a 692a 731a
C.V. (%) 12,41 18,97 5,90 5.41 11,59 11,95

1=
de probabilidade pelo teste de Tukey.

Para cada propriedade sensorial, letras iguais indicam nio haver diferenga 51gmﬁcat1va a 5%

A, B, Ce D: Elaborados respectivamente com 100% de carne; 95% de carne € 5% de PTS na base
Gmida; 90% de carne ¢ 10% de PTS na base imida; 85% de carne ¢ 15% de PTS na

base imida.
C.V. (%) = Coeficiente de variagdio.
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TABELA 2. Média e significincia dos resultados da composi¢lio centesimal (g/100 g), pH e
rendimento (%) de fiambres elaboradoes com adigiio de PTS.

Residuo mineral Extrato
Umidade fixo Proteina  etéreo pH Rendimento
Carne + PTS
A 74,48 a' 0,95a 1995 a 426a 590a
B 74,12 b 1,03 ab 19,84 a 4,22a 597ab
C 74,09 b 1,L15b 19,68 a 4,35a 6,05bc
D 73,80 ¢ 1,L13b 1235 a 431a 6,10¢
CV. (%) 0,11 3,58 0,85 4,46 0,80
Produto final
A 70,". a' 431a 19492  4,03a 592a 97,06 a
B 70,17 b 4,282 1935a 393ab 592ab 97,08 a
C 70,00 b 433 a 19,19a 383ab 595a 96,82 a
D 69,50 ¢ 439a 19,13 a 3,70b 595a 96,73 a
C.V. (%) 0,15 0,97 0,47 1,76 0,82 0,68

1

de probabilidade pelo teste de Tukey.

= Para cada propriedade sensorial, letras iguais indicam n#o haver diferenga significativa a 5%

A, B, C ¢ D: Elaborados respectivamente com 100% de camne; 95% de carne e 5% de PTS na base
umida; 90% de came e 10% de PTS na base umida; 85% de carne e 15% de PTS na

base amida.
C.V. (%) = Coeficiente de variagdo.

TABELA 3. Média e significincia dos resultados da
capacidade de retenciio de agua
{C.R.A.) e capacidade de absorgiioc de
Adgua (C.A.A) na massa (carne + PTS)
dos fiambres com adi¢do de PTS.

Capacidade de Capacidade de
Tratamentos  retengdo de dgua  absorgdo de dgua
A 67,42a' 7731a
B 68,90 ab 78,65 ab
C 71,02 b 81,94 ab
D 71,28 b 82,24 b
CV. (%) 1,30 2.41

"= Letras diferentes indicam haver diferenca signifi-

cativa ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste
de Tukey.

A, B, Ce D: Elaborados respectivamente com 100% de
carne; 95% de carne ¢ 5% de PTS na base umida;
90% de carne ¢ 10% de PTS na base amica; 85%
de carne e 15% de PTS na base umida.

C.V. (%) = Coeficiente de variagio.
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(1975), 20% em hambirguer de carne bovina, e
10% em hamburguer de came de peru, e Drake et
al. (1975), 15% em hamburguer de came bovina.
Cunningham (1977) nfio encontrou diferengas no
sabor de hamburguer de frango com até 30% de
PTS.

Com relagéio ao aroma (Tabela 1), ndo houve
diferenca significativa (P>0,05) entre os tratamen-
tos, porém, Bowers & Engler (1975) realizaram
uma andlise qualitativa do aroma e encontraram
diminui¢fio significativa do aroma caracteristico
da carne com a utilizagio de 15% de PTS em
hambirgaer de frango.

Embora a maciez (Tabela 1) nio tenha sido
modificada  significativamente,  Cunningham
(1977) relatou diferencas significativas, quanto a
este atributo, em hamburguer dg frango com 30%
de PTS, cozidos em microondas ou assados em
chapa de ferro.

Com relagdo & cor dos fiambres (Tabela 1), nio
houve diferengas significativas entre os tratamen-
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tos (P>0,05), o que estd em conformidade com
Drake et al. (1975) na elaboragdo de hamburguer
de carne bovina.

Verifica-se, ainda, na Tabela 1, que a utilizagdo
de PTS nos niveis estudados nflo afetaram a mas-
tigabilidade e a aparéncia geral do fiambre de
frango.

Observando-se a mesma Tabela, nota-se que a
PTS n#o alterou significativamente (P>0,05) a
aparéncia geral do fiambre.

A composi¢iio quimica da massa carnea e ren-
dimento do produto final estdo contidas na Tabe-
la2.

Observa-se que o aumento de PTS pa massa
carnea utilizada para a elaboragio de fiambres
proporcionou diminuiciio da umidade (P<0,01) e
aumento do residuo mineral fixo (P<0,05) ¢ pH
{P<0,05) da matéria-prima, n4o tendo havido, po-
rém, variagdes significativas dos valores de prote-
fna e extrato etéreo (P>0,05). A diminui¢iio da
umidade na massa reside no fato de que a PTS hi-
dratada na proporgdo 1:2 possufa um teor de umi-
dade em torho de 69,48%, e a carne de frango,
uma média de 74,48%.

No produto final (Tabela2), a variagio da
quantidade de PTS utilizada promoveu decrésci-
mo de umidade (P<0,01) e extrato etéreo
(P<0,05), sem haver diferengas significativas
(P>0,05) nos teores de proteina, residuo mineral
fixo e valor de pH. Para Cunningham (1977), o
aumento da guantidade de PTS em hamburguer de
frango também acarretou diminuigdo de gordura e
nfio apresentou variagdes de proteina e pH, mas
em relagdo ao teor de minerais houve acréscimo, €
a umidade ndo apresentou diferengas significati-
vas. Com relacdo ac pH, resultados semelhantes
foram obtidos por Rao et al. (1984) na elaboragéo
de “thuringer sausage”.

Com relagdo ao rendimento em peso do produ-
to final (Tabela 2), os fiambres apresentaram valo-
res médios de 97%, sem que a adi¢iio de PTS até o
nivel de 15% pudesse influenciar significativa-
mente esses valores (P>0,05). Porém, Bowers &
Engler (1975), Shafer & Zabik (1975), Williams ¢
Zabik (1975), Molonon et al. (1976), Carlin et al.
(1978) afirmaram que a PTS em niveis de 20 a
30%, superiores aos niveis utilizados no presente
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experimento, diminuiram as perdas durante a
cocglo.

O aumento da quantidade de PTS na elabora-
¢fio do fiambre alterou de maneira significativa as
propriedades funcionais da matéria-prima (Tabe-
la 3), 0 que concorda com os resultados apresen-
tados por Carlin et al. (1978). Observando-se a ta-
bela, nota-se que o aumento de PTS proporcionou
aumento da capacidade de retenclo de agua
(P<0,01) ¢ aumento da capacidade de absor¢do de
dgua (P<0,05).

CONCLUSAO

A adigdo de até 15% de proteina texturizada de
soja no processo de fabricagio de fiambre de fran-
go contribui para melhorar as caracteristicas de
qualidade consideradas importantes para o referi-
do produto.
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