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Avaliou-se a influéncia da composicdo da salmoura
sobre os parametros fisico-sensoriais e microbioldgicos
de filés de peito de frango marinados por imersao. O
experimento foi constituido por cinco formula¢cbes de
salmoura. A propor¢éo salmoura:frango foi de 2:1 (v/p).
O processo de marinacdo ocorreu a temperatura de
5 °C/12 horas, seguido de drenagem por 30 minutos.
As amostras destinadas ao acompanhamento da vida
de prateleira, 6 e 11 dias, foram armazenadas a 5 °C.
Foram avaliados ganho de peso durante a marinacéo e
perda de peso no cozimento, sendo efetuadas
determinacdo de pH, contagem de microrganismos
aerébios psicrotréficos, contagem de Staphylococcus
aureus e pesquisa de Salmonella sp. Os menores
ganhos de peso foram verificados para os tratamentos
com adicao de vinagre na salmoura, fato atribuido a
reducdo do pH proximo ao ponto isoelétrico da carne.
Estes tratamentos evidenciaram as maiores perdas de
peso durante o cozimento. A matéria-prima apresentou
auséncia de Salmonella sp. e contagens de
Staphylococcus aureus e microrganismos psicro-
troficos dentro dos limites estabelecidos pelo ICMSF.
Apés 11 dias de armazenamento, apenas o0s trata-
mentos com vinagre na composi¢cdo da salmoura
apresentaram contagem de microrganismos aerobios
psicrotroficos dentro do limite estabelecido pelo ICMSF
(107 UFC/g). As melhores texturas foram verificadas
nos tratamentos com adicdo de alecrim na composi¢céo
da salmoura.
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1 INTRODUCAO

O consumo de carnes semi-preparadas vem crescendo de maneira
significativa nos grandes centros urbanos, devido a mudanca no estilo de
vida que exige operacdes culinarias rapidas. Desta forma, os frigorificos e
casas de carne passaram a investir em novas tecnologias para cortes,
conservacao e embalagem para atender a esta demanda (12). Com esta
mudanca no perfil do consumidor, o mercado de cortes tornou-se opgéo
mais rentavel que o de frangos inteiros, oferecendo hoje quinze diferentes
cortes. Este mercado de pouca expressao fabril cresceu em importancia,
tamanho e tecnologia (11).

Os marinados surgiram como alternativa de produto semi-preparado com
tempo de conservacgao prolongado, ampliando as op¢des de consumo para
carnes e aves. Podem ser designados como carnes, aves e peixes, cuja
penetracdo ou difusdo da salmoura, geralmente elaborada com vinagre e
especiarias, ocasiona melhoria na textura e no sabor.

A interacdo quimica proteina-agua, que ocorre no processo de marinacao,
deve-se a atragcdo das cargas que sao afetadas pelas condigdes do meio,
como pH. Com a diminuicdo do pH do meio, o valor obtido pode aproximar-
se do ponto isoelétrico (pl) das proteinas, restringindo as cargas
disponiveis, diminuindo sensivelmente as interacdes proteina-agua e
aumentando as interagfes proteina-proteina (8).

Fosfatos alcalinos aumentam o pH do tecido muscular, afastando as
proteinas do seu pl, além disso, sequestram ou atraem o0s ions de metais
carregados negativamente, deixando as cargas positivas disponiveis para
se ligarem a molécula da agua (8).

A adicdo de sal ao produto realca o sabor da carne e atua como agente
antimicrobiano e higroscépico, contribuindo também para a retencédo das
moléculas de agua (8). FRONING & SACKETT (5) em suas pesquisas
demonstraram o efeito sinergistico do sal e fosfatos na carne, ou seja,
proporciona maior rendimento, amplia a capacidade de retencédo de agua e
melhora consideravelmente a textura.

Os acidos acético e lactico sdo usados no controle de deterioracdo de
carnes e organismos patogénicos. Especiarias sdo, geralmente, usadas
em alimentos como agentes flavorizantes e amaciantes, além de atuarem
como agentes preservativos, pela presenca de Oleos essenciais e
oleoresinas (16). Diversas especiarias e ervas apresentam atividade
antimicrobiana, devido muitas vezes a presenca de um componente
particular (6). Embora esta atividade represente promissora area de
pesquisa, a quantidade de condimentos normalmente utilizada como
flavorizante pode ndo ser suficiente para exercer efeito antimicrobiano (15).
Trabalhos conduzidos sobre especiarias como orégano, alecrim e salvia
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indicam que a atividade antimicrobiana deve-se a presenca de compostos
fendlicos (3).

O presente trabalho teve por objetivo avaliar a influéncia da adicdo de
tripolifosfato de sédio e variacdo de pH, no ganho de peso, perda de peso
no cozimento e textura de filés de peito de frango marinados por imersao.
Avaliou-se ainda a influéncia da adicdo de vinagre e alecrim (Rosmarinus
officinalis) na qualidade microbioldgica dos filés armazenados a 5 °C.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIA-PRIMA

Foram utilizados cortes de filés (peso médio de 130 g) de peito de frango,
resfriados a 5 °C, adquiridos no mercado local. A matéria-prima foi
transportada em caixas térmicas até o Laboratorio de Biotecnologia
Alimentar da Universidade Federal de Santa Catarina.

2.2 PREPARO DAS SALMOURAS

O experimento, em triplicata, foi constituido por cinco formulacdes de
salmoura, com agua destilada fervida e resfriada a 5 °C, correspondendo
aos seguintes tratamentos: controle = 4% de cloreto de sodio; tratamento A
= 4% de cloreto de sédio e 2% de tripolifosfato de sodio; tratamento B =
4% de cloreto de sédio, 2% de tripolifosfato de sodio e 0,1% (p/v) de folhas
de alecrim in natura maceradas; tratamento C = 4% de cloreto de soédio,
2% de tripolifosfato de sodio e vinagre até reducdo do pH para 5,0;
tratamento D = 4% de cloreto de sodio, 2% de tripolifosfato de sédio, 0,1%
(p/v) de folhas de alecrim in natura maceradas e vinagre até reducdo do pH
para 5,0.

A proporcao salmoura:frango, para todos os tratamentos, foi de 2:1 (v/p).

2.3 MARINACAO

O processo de marinacao por imersao ocorreu a temperatura de 5 °C, por
12 horas (parametros obtidos em ensaios preliminares). Os filés, pesados
individualmente em sacos de polietiieno, foram submetidos aos
tratamentos (controle, A, B, C e D). Em seguida realizou-se a drenagem
por 30 minutos, em temperatura de 5 °C, com auxilio de peneiras, sendo
os filés transferidos para sacos de polietileno estéreis e pesados para
avaliacdo do ganho de peso (%). As amostras destinadas ao
acompanhamento da vida de prateleira, 6 e 11 dias, foram armazenadas a
5 °C.
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2.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
2.4.1 Ganho de peso

O ganho de peso foi avaliado como agua absorvida apds o processo de
marinacgao (peso drenado) e calculado como:

Ganho de peso = 100 x (peso drenado - peso inicial) / peso inicial.

2.4.2 Perdade peso

Os filés de peito foram assados em chapa elétrica (220 °C) até a
temperatura interna no centro do filé atingir 70 °C, em seguida foram
pesados e a perda de peso calculada como:

Perda de peso = 100 x (peso drenado - peso cozimento) / peso drenado.

2.4.3 Determinacéao de pH

Utilizou-se pHmetro para determinar o pH em 10 g da amostra, diluida com
100 mL de &gua destilada, de acordo com TERRA & BRUM (13).

2.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Procedeu-se a contagem de microrganismos aerobios psicrotroficos
(semeadura em superficie, em agar para contagem padrdo - PCA e as
placas incubadas a 7 °C por 10 dias); a contagem de Staphylococcus
aureus e pesquisa de Salmonella sp. (1), na matéria-prima e nos filés
marinados, nos tempos 0, 6 e 11 dias de armazenamento a 5 °C. O tempo
de armazenamento foi estabelecido considerando que a vida util de cortes
de frango e frango inteiro resfriado é de 5-6 e 10-12 dias, respectivamente.

2.6 AVALIACAO SENSORIAL

Os files assados foram cortados em cubos de 2 cm? e submetidos a
avaliacdo sensorial, por painel treinado, composto por seis julgadores,
mediante teste de escala hedbnica de 5 pontos (1 - péssimo e 5 -
excelente), para o atributo textura.

2.6.1 Anélise estatistica

Utilizou-se o delineamento experimental inteiramente casualizado, com trés
repeticbes de cada tratamento. Foi aplicada a analise de variancia para
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verificar diferencas significativas entre os tratamentos para o atributo
textura e depois de comprovacdo o Teste de Tukey a 5%. Os calculos
foram efetuados pelo programa estatistico Statgraphics (Statistical
Graphics System, versao 7.0) (7).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O maior ganho de peso foi verificado nos tratamentos B (8,62%) e A
(8,60%). Estes valores podem ser atribuidos a adicédo de tripolifosfato na
salmoura o que contribuiu para o aumento da forgca iGnica do meio,
aumentando a capacidade de absorgéo de agua (efeito salting in).

De acordo com WONG (14) a adicédo de fosfatos em carnes reduz a perda
de agua de constituicdo pelo incremento da ligacdo de 4gua ou retengdo
do suco natural. Isto ocorre pelo aumento do pH e da forca iGnica e por
complexarem o magnésio e o calcio das ligacdes protéicas, assim a
actomiosina pode dissociar-se expondo mais sitios de ligacdo e
aumentando o espacgo estrutural da miofibrila para hidratag&o.

Nos tratamentos D e C ocorreram 0s menores ganhos de peso, 5,47% e
5,23%, respectivamente. Tal fato pode ser atribuido a adicdo de vinagre na
salmoura, que reduziu o pH da carne (5,72 e 5,65, respectivamente)
préximo ao ponto isoelétrico das proteinas miofibrilares da carne de frango
(pH 5,5). Foi observado que no pl as cargas das proteinas sao nulas e a
capacidade de hidratacdo €é minima, ocasionando diminuicdo na
capacidade de hidratacdo da actina e miosina e aumento da atragao
proteina-proteina.

O tratamento Controle apresentou ganho de peso intermediario (6,73%)
em relacédo aos demais tratamentos, o que pode ter ocorrido pela auséncia
do efeito tampéao conferido pelo tripolifosfato de sodio (Tabela 1).

As maiores perdas de peso foram observadas nos tratamentos Controle, D
e C (Tabela 1). Analisando os valores de pH da carne, no tempo zero,
verifica-se que estes encontraram-se mais proximos do pl da carne de
frango.

A legislacdo federal (2) estabelece para aves resfriadas auséncia de
Salmonella sp. em 25 g. A pesquisa de Staphylococcus aureus
fundamentou-se no fato deste microrganismo estar envolvido em inUmeros
casos de toxinfeccao alimentar.

Os resultados das analises microbiolégicas da matéria-prima (Tabela 2)
apresentaram-se dentro dos limites aceitaveis de qualidade.
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TABELA 1- VALORES' DE pH DA SALMOURA, DOS FILES? DE
PEITO DE FRANGO MARINADOS POR IMERSAO
(TEMPO 0) E ARMAZENADOS A 5 °C (TEMPO 6 E 11
DIAS), GANHO DE PESO APOS MARINAGAO E PERDA
DE PESO NO COZIMENTO

Tratamentos| pH da Salmoura pH dosfilés (Tempo)*® Perda de peso
Inicial *  Final ° 0 6 11 (%) (%)
Controle 7,20 5,73 5,86 5,78 6,41 6,73 27,65
A 7,29 6,38 6,43 6,23 6,57 8,60 23,17
B 7,29 6,41 6,29 6,09 6,44 8,62 24,51
C 5,00 5,36 5,65 5,68 5,67 5,23 26,08
D 5,00 5,36 5,72 5,80 5,88 5,47 27,69

! Média de trés repeticdes.

% pH da matéria-prima = 6,0.

® Tempo de armazenamento em dias.

* pH antes da marinacéo.

® pH da salmoura apés 12 horas de marinaco a 5 °C.
Tratamentos: Controle (4% de cloreto de sédio); A (4% de cloreto de sodio e 2% de
tripolifosfato de sédio); B (4% de cloreto de sédio, 2% de tripolifosfato de sédio e 0,1%
p/v de folhas de alecrim maceradas); C (4% de cloreto de sodio, 2% de tripolifosfato de
sédio e vinagre até reducdo do pH para 5,0) e D (4% de cloreto de sodio, 2% de
tripolifosfato de sodio, 0,1% p/v de folhas de alecrim maceradas e vinagre até redugéo
do pH para 5,0).

Todos as amostras apresentaram auséncia de Salmonella sp. em 25 ¢
durante os tempos 0 (Tabela 2), 6 e 11 dias (Tabela 3) de armazenagem.
Os resultados obtidos para Staphylococcus aureus foram <10 UFC/g para
todos os tratamentos nos tempos 0 (Tabela 2), 6 e 11 dias de
armazenamento (Tabela 3).

Embora a contagem de microrganismos aerobios psicrotréficos indiquem o
grau de deterioracdo de alimentos refrigerados, a legislacéo brasileira ndo
estabelece padrédo para estes microrganismos. Entretanto, a International
Commission on Microbiological Specificacions for Foods (9) estabelece 10°
a 10’ UFC/g como padrdo. De acordo com FRANCO & LANDGRAF (4) o
produto que apresenta contagens nesta faixa, ja demonstra qualidade
marginal.

De acordo com a Tabela 3, no sexto dia de armazenamento, a contagem
de microrganismos aerdbios psicrotéficos nos tratamentos C e D mostrou-
se foi inferior (10° UFC/g) aos limites do ICMSF (9), enquanto os demais
tratamentos ja demonstravam qualidade marginal (10" UFC/g).

No décimo primeiro dia de armazenamento, apenas os tratamentos C e D
encontravam-se no limite proposto pelo ICMSF (9). Tal fato pode ser
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atribuido a reducdo do pH pela adicdo de vinagre, com a consequente
inibicéo da microbiota psicrotrofica.

TABELA 2 - ANALISES MICROBIOLOGICAS DOS FILES DE PEITO DE
FRANGO IN NATURA (MATERIA-PRIMA) E SUBMETIDOS
AOS DIFERENTES TRATAMENTOS, NO TEMPO ZERO

Amostra Salmonella sp. (25 g) S aureus (UFC/g) Psicrotroficos
(UFC/qg)

M atéria-prima ausente < 10° 5,4 x 10*

Controle ausente < 10 14x10*

A ausente <10? 2,3x10*

B ausente < 10 1,6 x 10*

C ausente <10 6,1x 10°

D ausente <10? 53x 10°

Em relacdo as caracteristicas organoléticas da carne, os filés de frango
nao apresentaram odores fétidos nem limosidade, geralmente associados
com carnes em deterioracdo, em nenhum dos periodos de armazenamento
(Tabela 3). Entretanto, as contagens de microrganismos aerobios
psicrotroficos para os tratamentos A e B, a partir do 6° dia, ja haviam
atingido os limites estabelecidos pelo ICMSF (107 UFC/g).

TABELA 3 - ANALISES MICROBIOLOGICAS DOS FILES DE PEITO DE
FRANGO MARINADOS, SUBMETIDOS A DIFERENTES
TRATAMENTOS, ARMAZENADOS A 5 °C, DURANTE 6 E

11 DIAS
Amostra/dias Salmonella sp. (25 g) S aureus (UFC/g) Psicrotréficos
(UFClg)
Controle/6 ausente <10° 1,0 x 10’
A/6 ausente <10° 1,2 x 10’
B/6 ausente <10° 1,4 x 10’
Cl6 ausente <10° 31x10°
D/6 ausente <10° 25x 10°
Controle/11 ausente <10° 5,0 x 10°
A/11 ausente <10° 2,8x 10°
B/11 ausente <10° 9,8 x 10°
Cc/11 ausente <10° 1,5x 10’
D/11 ausente <10° 1,2 x 10’

Para o atributo textura (tempo zero) (Tabela 4) houve diferenca significativa
(p < 0,05) apenas entre os tratamentos B e C. Entretanto, as maiores
médias foram atribuidas aos tratamentos B (2,70) e D (2,65), adicionados
de alecrim, que por sua vez pode conter algum constituinte capaz de

B.CEPPA, Curitiba, v. 18, n. 2, jul./dez.2000 147



interferir na maciez da carne. Segundo LEE & ASHMORE (10) a presenca
de enzimas proteoliticas, em especiarias como o0 gengibre, séo
responsaveis pelo amaciamento de carnes.

TABELA 4 - MEDIAS DAS NOTAS ATRIBUIDAS, PELO TESTE DE
ESCALA HEDONICA, ATRIBUTO TEXTURA, PARA OS
FILES DE FRANGO MARINADOS POR IMERSAO

Amostra Médias*
B 2,70 2
D 2,65 @
A 242 ®
Controle 236 ¥
C 228 P

* Médias assinaladas com a mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

4  CONCLUSAO

A adicao de tripolifosfato de sédio na salmoura aumentou a absorcéo de
agua, proporcionando aumento no rendimento.

Apenas os filés de peito de frango marinados com salmoura adicionada de
vinagre apresentaram-se de acordo com os padrdes de qualidade no sexto
dia de armazenamento.

hY

Em relagdo a textura, as melhores médias foram atribuidas aos
tratamentos adicionados de alecrim.

Abstract

It was evaluated the influence of brine composition on physicosensory and microbiological
parameters in breast fillet of marinated chicken by immersion. The experiment was
constituted by five brine formulations. The proportion of brine:fillet was 2:1 (v/w) for all
treatments. The marination process occurred at 5 °C/12 hours, following of drainage for 30
minutes. The samples were stored at 5 °C at 6 and 11 days to monitor shelf-life. It was
then evaluated weight gain and loss, pH determination, count of psicrotrophics
microorganisms and Staphylococcus aureus and absence of Salmonella sp. The lowest
values of weight gain were observed in treatments with addition of vinegar in brine,
probably due to the decrease of pH close to the meat isoelectric point. This treatments
also evidenced the highest weight loss during the cooking. The raw material presented
absence of Salmonella sp. and a count of Staphylococcus aureus and psicrotrophics
microorganisms within quality limits established by ICMSF. After 11 days of storage, the
treatments with vinegar in the brine composition presented count of psicrotrophics
microorganisms within limits established by ICMSF (10” CFU/g). The best textures were
presented in treatments with addition of rosemary (Rosmarinus officinalis) in brine
composition.
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