INSTITUTO
FEDERAL

Goiano

Campus
Urutai

INSTITUTO FEDERAL GOIANO
CAMPUS URUTAI

LAIS MORAIS DA SILVA

AVALIACAO DE ATRIBUTOS SENSORIAIS EM PELE DE FRANGOS
ALIMENTADO COM RACAO ENRIQUECIDA COM FARINHA DE CENOURA

URUTAI - GO
2020



LAIS MORAIS

DA SILVA

AVALIACAO DE ATRIBUTOS SENSORIAIS EM PELE DE FRANGOS
ALIMENTADO COM RACAO ENRIQUECIDA COM FARINHA DE CENOURA

Trabalho de Concluséo de Curso
apresentado ao curso de Tecnologia
em Alimentos do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Goiano- Campus Urutai, como
requisito parcial para a obtencéo de
titulo de Tecndlogo em Alimentos.

Orientador (a): Prof.2 Dr2. Priscilla
Prates de Almeida

URUTAI - GO

2020

LAIS MORAIS

DA SILVA



AVALIACAO DE ATRIBUTOS SENSORIAIS EM PELE DE FRANGOS
ALIMENTADO COM RACAO ENRIQUECIDA COM FARINHA DE CENOURA

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado ao curso de Tecnologia em
Alimentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Goiano-
Campus Urutai, como requisito parcial para a obtencao de titulo de Tecndlogo
em Alimentos.

COMISSAO EXAMINADORA

D UASOSACOAN

Prof.2 Dra. Luciane Sperandio Floriano

(Membro da Banca)

Ric

Prof.2 Dra. Joice Vinhal Costa

(Membro da Banca)

/

Horolla, VAN e, T

Prof.2 Dra. Priscilla Prates de Almeida

(Orientadora)



<]
=II INSTITUTO FEDERAL

@W  Golano Repositério Institucional do IF Goiano - RIIF Goiano

ZAR PRODUCOES
TERMO DE CIENCIA E DE AUTORIZACAO PARA DISPONIBILI
TECNICOCIENTIFICAS NO REPOSITORIO INSTITUCIONAL DO IF GOIANO
al de Educacdo, Ciéncia

°g, 98, AUTORIZO o Instituto Feder
Com base no disposto na Lei Federal n°® 9.610/ el B 1

Reposit
e Tecnologia Goiano, a disponibilizar gratuitamente o documento no $ 2
Goiano (RIIF Goiano), sem ressarcimento de direitos autorais, conforme permissao assinada abaixo,

em formato digital para fins de leitura, download e impressdo, a titulo de divulgagdo da producac
técnico-cientifica no IF Goiano.
Identificacio da Producdo Técnico-Cientifica

[ | Tese [ ]Artigo Cientifico
| ] Dissertagdo [ ] Capitulo de Livro
[ ] Monografia - Especializagdo [ ]Livro
[ ] Trabalho Apresentado em Evento

D TCC - Graduagdo
[ ]Produto Técnico e Educacional - Tipo:

Nome Co%lje:;} dwtogt Moire Stangira &a Qo

Matricula: 0410 3.0 Qa x )
Titulo do Trabalho: [}ugﬁ;agdg de .'i],-iﬁ,sm gMNRTULAR, . 3 Ag S
Restricdes de Acesso ao Documento Com 10 m«W«D‘&E 3\2&“ da CanBra .

Documento confidencial:  Pg N&o [ ] Sim, justifique: =
Informe a data que poderd ser disponibilizado no RIIF Goiano: o 4/04 i34

O documento estd sujeito a registro de patente? []1Sim b1 Nao
O documento pode vir a ser publicado como livro? 4 Sim [ ] Ndo

DECLARACAO DE DISTRIBUICAO NAO-EXCLUSIVA

O/A referido/a autor/a declara que:
1 0 documento € seu trabalho original, detém os direitos autorais da producdo técnico-cientifica

e ndo infringe os direitos de qualquer outra pessoa ou entidade;
obteve autorizagdo de quaisquer materiais inclusos no documento do qual ndo detém os direitos

"
de autor/a, para conceder ao Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano os direitos
requeridos e que este material cujos direitos autorais s3o de terceiros, estdo claramente identificados

e reconhecidos no texto ou conteldo do documento entregue;
caso o documento entregue

;0 cumpriu quaisquer obrigagdes exigidas por contrato ou acordo,
seja baseado em trabalho financiado ou apoiado por outra instituicdo que ndo o Instituto Federal de

Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano.
Waplos L4109 1od
Data

Local

Assinatura

do Autor e/ou Detentor dos Direltos Autorais
Ciente e de acordo:

f’/)wu AW ‘;)u\jiﬁ. i FAGrwdol

Assinatura do(a) orientador(a)



INSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS - URUTA(
GERENCIA DE GRADUAGAO E POS-GRADUACAO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

ATA DE APRESENTACAO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Aos dezenove dias do més de fevereiro de dois mil e vinte, reuniram-se os professores: Priscilla
Prates de Almeida (via videoconferéncia), Joice Vinhal Costa Orsine e Luciane Sperandio Floriano
nas dependéncias do Instituto Federal Goiano Campus - Urutai — GO, para avaliar o Trabalho de
Conclusdo de Curso do(a) académico(a) Lais Morais da Silva como requisito necessario para a
conclusdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos desta Instituigio. O presente TCC tem
como titulo: AVALIACAO DE ATRIBUTOS SENSORIAIS EM PELE DE FRANGOS
ALIMENTADOS COM RACAO ENRIQUECIDA COM FARINHA DE CENOURA, orientado
pela Prof®. Dr*, Priscilla Prates de Almeida.

Apés andlise, foram dadas as seguintes notas:

| o i Piofessor—es _ | Notas» |
Ll' Qmﬁhm LA, A.o JWMMAD 8.0

2_Jaite Uimho) carfo. HEYE
3 Quiare Slondie Sdanions | 36 |

| : Média final: }‘ g

OBSERVACOES:

Por ser verdade firmamos a presente:
Nome e Assinatura:

7 P : ’
FAAACA o ~-‘§) ACKAA ol _‘r‘l’br A OO




AGRADECIMENTOS

Primeiramente a Deus, pelo dom da vida, pela forga concedida e por todas as
conquistas alcangadas, pelas oportunidades que surgiram, e pelas pessoas que tive o
prazer de conhecer nessa caminhada. Por aumentar a minha fé cada dia mais, me trazer
paz nos momentos que precisei e ser meu refiigio no meio de tantas turbuléncias. A
Nossa Senhora por ser minha intercessora, me guiando e iluminando sempre.

Aos meus pais, Leila Monteiro Silva e Jairo Sousa Da Silva, pelo amor
incondicional, por me apoiarem, financeiramente, por me dar for¢as e incentivarem a
procurar ser sempre uma pessoa melhor, em todas as vezes que ndo mediram esfor¢os
para que me fosse garantido o melhor. A minha irma Larissa, por querer sempre meu
bem.

Aos meus avos, Maria Agostinho e Benedito Monteiro, Vani de Sousa Silva e
Joao Batista da Silva pelo colo disponivel nos momentos que precisei, por todas as
oragdes, incentivo, torcida e preocupagoes.

As minhas amigas e irmas de coragio, Yoshihara Cristina e Nayara Canedo, por
todo apoio e por sempre estarem comigo, independentemente da situagdo e sempre me
alegrar. Pelas conversas interminaveis, os conselhos, 0S sorrisos, a amizade sincera e
reciproca. Obrigada por sempre estarem do meu lado nos momentos que precisei de
vocés. Agradego também minha amiga Thaina, por me fazer chorar de rir, por dangar
comigo nos momentos de descontragdo, e pela companhia nesse ultimo ano.

Ao meu casal favorito, Aline e Weder, que cuidaram de mim como filha me
dando conselhos, conversas, pelo prazer da convivéncia e da amizade, por sempre
estarem comigo. Obrigada pela amizade e companheirismo.

A minha orientadora Priscilla Prates de Almeida, por todo o conhecimento
passado, pela orientagao nesse trabalho, e pelas experiéncias proporcionadas. A todos
meus professores, em especial a Luciane Sperandio Floriano, Joice Vinhal Costa, Ana
Paula Silva Siqueira e Danielle Godinho de Araujo Perfeito por todo o conhecimento
passado no decorrer desses trés anos de curso, pela amizade cultivada, e por mostrarem
as tantas possibilidades adiante que ainda estdo por vir.

Aos meus companheiros de experimento, Leonardo Gongalo, Rodrigo Almeida
e Anneliza Veiga, por me ajudarem e me acompanharem nesse experimento, e a
professora Maria Angélica por toda ajuda e conhecimento.

Ao Instituto Federal Goiano e toda a equipe do Campus Urutai, pela
oportunidade de cursar uma 6tima graduacao, pela exceléncia do ensino oferecido e por
todos os programas que contribuiram para meu conhecimento e permanéncia no
decorrer do curso. Sou extremamente orgulhosa em ter o IF Goiano como parte da
minha histéria.

E por fim a todos os amigos e familiares, que de alguma forma contribuiram
com minha formagao. Obrigada!



SUMARIO

TINTRODUQGAO ......ooooviiieiieee et enes st en st s st ens st en st 2
2 MATERIAL E METODOS..........coiviieiiiieieeeteesssssssses s ses s sssessessessesss s, 3
2.1 PRODUCAO DA FARINHA DE CENOURA..........coooomirnreeeeieseesseseseessssssessssenenes 3
2.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA FARINHA DE CENOURA ....... 5
2.3 NUTRICAO DAS AVES COM RACAO ADICIONADA DE FARINHA DE
CENOURA ..ot s s ssns e 5
2.4 PESQUISA DE OPINIAO........o.ooiieeeeeeeeeeeeeeeeeesseeeessssssssesssesssss s ssssassssssesssnns 6
3 RESULTADOS E DISCUSSAO.........ccccovvveeieeereeennn. S 7
3.1 PRODUCAO E CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA FARINHA DE
CENOURA . ....ooooeee et s s sa s sssenssnnens 7
3.2 PESQUISA DE OPINIAO........ooioeeeeeeeeeeeeseeeeeeeseesees e ses s s 9
4 CONCLUSAQ. ........oooieeteeeeeeee e et ettt 11

SREFERENCIAS ....oooovoeeeeeeeeeeeeeeeeee et e et e e e e e e er e e e es et e e et er e er s 11



AVALIACAO DE ATRIBUTOS SENSORIAIS EM PELE DE FRANGOS
ALIMENTADO COM RACAO ENRIQUECIDA COM FARINHA DE CENOURA

RESUMO- Na produgédo de aves de corte, a qualidade das carcacas é fundamental, uma vez que 0
consumidor busca um produto que apresente caracteristicas semelhantes aos frangos criados em
sistema extensivo (do tipo “frango caipira”), como, por exemplo, a pigmentagdo da pele. A obtencao
de aves com cor de pele atrativa ao consumidor é possivel por meio da substitui¢do parcial do milho,
usualmente utilizado na racdo de aves, por compostos ricos em pigmentos do tipo carotenoides, como
0s presentes na cenoura e seus derivados em altas concentragdes. A farinha de cenoura é um produto
obtido a partir da secagem da cenoura, com caracteristicas nutricionais e sensoriais que a tornam uma
boa alternativa para o enriquecimento de produtos alimenticios humanos e/ou animais. Dessa forma,
objetivou-se produzir, caracterizar e avaliar o efeito da ingestao de farinha de cenoura na pigmentacéo
da pele de aves produzidas no Instituto Federal Goiano — Campus Urutai, por meio de pesquisa de
opinido realizada com 120 consumidores de carne de frango. A caracterizagdo fisico-quimica da
farinha de cenoura foi realizada por meio de analises de umidade, cinzas, lipidios, pH, acidez titulavel
e solidos soluveis. O incremento da ra¢do com farinha de cenoura foi realizado utilizando-se 4
tratamentos (T1, T2, T3 e T4) com diferentes concentra¢des de farinha de cenoura (FC) e sub parcelas
gue dividiam igualmente as aves entre machos e fémeas. No total foram utilizados 256 pintainhos de 7
dias da linhagem Cobb. Sensorialmente os atributos avaliados apds abate foram textura, cor, aparéncia
e impressao global das peles dos animais.

Palavras-chave: Analises fisico-quimica, Carotenoides, Enriquecimento, Nutri¢ao.

ABSTRACT- In the production of broiler birds, the quality of the carcasses is fundamental, since the
consumer seeks a product that presents characteristics similar to the chickens raised in an extensive
system (of the type “free-range chicken”), such as, for example, skin pigmentation. Obtaining birds
with attractive skin color to the consumer is possible by partially replacing corn, usually used in
poultry feed, with compounds rich in carotenoid-type pigments, such as those found in carrots and
their derivatives in high concentrations. Carrot flour is a product obtained from drying carrots, with
nutritional and sensory characteristics that make it a good alternative for enriching human and / or
animal food products. Thus, the objective of the present study was to produce, characterize and
evaluate the effect of adding carrot flour on the pigmentation of poultry skin produced at the Federal
Goiano Institute - Campus Urutai, through an opinion poll conducted with 120 meat consumers.
chicken. The physicochemical characterization of carrot flour was carried out by analyzing moisture,
ash, lipids, pH, titratable acidity and soluble solids. The increment of the feed with carrot flour was
carried out using 4 treatments (T1, T2, T3 and T4) with different concentrations of carrot flour (FC)
and subplots that equally divided the birds between males and females. In total, 256 7-day-old Cobb
chicks were used. Sensorially, the attributes evaluated after slaughter were texture, color, appearance
and overall impression of the animals' skins. The results demonstrate that the addition of 0.50% carrot
flour (T2) seems to provide better attributes to the animal's skin.

Keywords: Carotenoids, Enrichment, Nutrition, Physical-chemical analysis.



1 INTRODUCAO

A avicultura brasileira vem se destacando no cenario nacional e mundial, devido
principalmente a interagdo entre os fatores determinantes da producdo avicola (genética,
nutricdo, ambiéncia, manejo e biosseguridade) e isso pode ser observado nos indices atuais. O
Brasil alcangou o 2° lugar no ranking mundial de producao de carne de frango com 13,150
milhdes de toneladas produzidas e 1° lugar no ranking mundial de exportagdao, com 3,847
milhoes de toneladas exportadas, e um consumo per capita de 44,8 kg de carne (EMBRAPA,
2018).

Paralelamente ao crescimento desse setor, também hd uma maior exigéncia do
mercado consumidor no ato da compra, especialmente de frangos. Esses consumidores tém
buscado um produto com alto rendimento de carcaga, boa conformagao, peitos largos e com
visceras comestiveis saudaveis. O consumidor tem preferéncia por um produto que expresse
caracteristicas fisicas semelhante ao “frango caipira”, como a coloragdo da carne e o sabor
(HARDER et al., 2010).

Sabendo-se que a cor ¢ um dos atributos mais importantes e fator de tomada de
decisdo de compra do consumidor, o uso de corantes provenientes de uma fonte natural
renovavel na alimentacdo animal, com o objetivo de contribuir para a pigmentacao da pele de
aves deve ser considerado, a fim de também contribuir para uma maior aceitacdo desse
produto. A opg¢do pelos corantes naturais vem aumentando, em virtude da rejei¢do dos
consumidores e das legislagdes que proibem a adi¢do de corantes sintéticos as ragdes animais
e aos alimentos (SHAHSAVARI, 2015).

As fontes de pigmentos corantes do tipo carotenoides podem ser sintéticas ou naturais,
entre esses ultimos encontram-se a cenoura e seus derivados. A cenoura (Daucus carota L.) €
uma raiz com grande versatilidade para ser industrializada e transformada em diversos
produtos destinados a alimentagdo humana e/ou animal. E a principal fonte de origem vegetal
de a e B-caroteno, carotenoides pro-vitaminicos A, com uma gama enorme de aplicagdes,
tanto na industria farmacéutica como alimenticia, podendo ser utilizada na forma de corantes

em diferentes alimentos como margarina, queijos, carnes ¢ massas (MANDELLI E
MERCADANTE, 2010; TEIXEIRA, 2011).



A farinha de cenoura ¢ um produto derivado, produzido a partir da secagem da
cenoura, com caracteristicas nutricionais e sensoriais que a tornam uma boa alternativa para o
enriquecimento de produtos alimenticios humanos ou animais. A adi¢do de farinha de cenoura
a ragdo de aves pode contribuir para a pigmentacdo da gema, bem como da pele dessas aves
(FRANCO, 2012).

Dessa forma, a partir das caracteristicas quimicas da cenoura e os beneficios de seus
constituintes, objetivou-se produzir, realizar analises fisico-quimicas e analisar o efeito do uso
de farinha de cenoura na pigmentacdo da pele das aves apds abate e sua aceitagdo entre

consumidores de carne de frango.

2 MATERIAL E METODOS

O projeto dessa pesquisa foi submetido ao Comité de Etica no Uso de Animais (CEUA),

namero 7657181018, e aprovado sob os principios éticos e da legislagao vigente.

2.1 PRODUCAO DA FARINHA DE CENOURA

As cenouras in natura e em estagio avancado de maturacdo foram adquiridas em
estabelecimentos comerciais localizados no municipio de Pires do Rio — GO. O preparo da
matéria-prima e a producdo da farinha de cenoura foram realizados no laboratorio de Anélises
Fisico-Quimicas do Departamento de Quimica do Instituto Federal Goiano — Campus Urutai,

conforme apresentado no fluxograma da Figura 1.
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Figura 1- Fluxograma do Processo de Producdo de Farinha de Cenoura

As raizes foram selecionadas conforme a aparéncia e sanidade. A limpeza das cenouras
foi realizada com agua corrente e auxilio de uma escova de cerdas macias, com intuito de
retirar sujidades grosseiras.

A etapa de sanitizacdo se deu por meio da imersdo das cenouras em solugdo de
hipoclorito de sodio (150 mg.L™") por dez minutos. Em seguida, as cenouras foram fatiadas
com o auxilio de processador, em espessura de 2 mm. Para obtencao da farinha, foi realizada
a secagem do material em estufa com circulagdo de ar a 60 °C, por 48 horas. Apos a secagem,

a matéria-prima seca foi submetida & moagem em liquidificador industrial. A farinha de
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cenoura foi acondicionada em embalagem de polietileno e armazenada ao abrigo de luz e sob
congelamento até o uso, a fim de proteger as amostras contra alteragdes na composi¢do e

contaminagao.

2.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA FARINHA DE CENOURA

Para a caracterizacgdo fisico-quimica da farinha de cenoura foram determinados os
seguintes indices: residuo mineral fixo (cinzas), pelo método de incineragdo da amostra em
forno mufla, a temperatura de 550 °C; umidade, realizada pelo método de secagem em estufa
a 105 °C; lipideos, por meio da extragdo direta pelo método de Soxhlet, utilizando éter etilico
como solvente; potencial hidrogenionico (pH), obtido em aparelho pHmetro; acidez titulavel
com hidréxido de sédio 0,1 N e teor de solidos solaveis (SS), determinado em refratometro
(1AL, 2008).

2.3 NUTRICAO DAS AVES COM RACAO ADICIONADA DE FARINHA DE CENOURA

O delineamento experimental para alimenta¢do das aves com a ragdo enriquecida com a
farinha de cenoura consistiu na instalagdo de blocos casualizados (DBC), com esquema de
parcelas subdivididas, sendo quatro tratamentos com diferentes concentragdes de farinha de
cenoura (FC) e sub parcelas que dividiam igualmente as aves entre machos e fémeas,
conforme apresentado na Figura 2.

Os tratamentos foram identificados como:

v T1 -30% de concentrado e 70% de milho;

v T2 -30% de concentrado, 69,5% de milho e 0,5% de farinha de cenoura;
v T3 -30% de concentrado e 69,0% de milho e 1,0% de farinha de cenoura;
v

T4 - 30% de concentrado e 68,5% de milho e 1,5% de farinha de cenoura.
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Figura 2- Delineamento Experimental de oferta da ra¢do adicionada de farinha de cenoura

para aves da linhagem Cobb.

Os tratamentos foram aplicados em um mesmo galpao, com orientacdo 32° NO. Foram
utilizados 256 pintainhos de sete dias da linhagem Cobb, homogeneizados pelo peso.

As aves foram alimentadas conforme o delineamento experimental durante sessenta dias,
trés vezes ao dia e, posteriormente, seis aves de cada boxe, foram abatidas no abatedouro do
Instituto Federal Goiano. Essas aves foram insensibilizadas por eletro narcose. A pele das aves
foi submetida a pesquisa de opinido no mesmo dia e a carne das aves foi destinada ao

consumo interno no refeitério do campus.

2.4 PESQUISA DE OPINIAO

As amostras de pele das aves abatidas foram submetidas a uma pesquisa de opinido,
realizada em espago aberto, proximo a estabelecimentos comerciais do tipo servigos de
alimentacdo, na cidade de Urutai-GO. A andlise consistiu na apresentacdo de quatro amostras
da pele de frango (uma de cada tratamento), retiradas da coxa da ave, em recortes de 2 cm x 2
cm, organizadas em placas de Petri. Aos consumidores foi solicitado a avaliagdo das amostras
e o preenchimento da ficha de avaliacdo, apresentada na Figura 3. A pesquisa foi realizada

com 120 consumidores de carne de frango.



Pesquisa de opinido
Projeto: Produgdo e caracterizacdo de farinha de cenoura para enriquecimento da ragfo de frangos
produzidos no Instituto Federal Goiano — Campus Urutai.
Idade: Consome carne de frango? () Sim ( ) Ndo
()18 a 29 anos
() 30a39anos Com que frequéncia consome? () 1x/semana
()40 a 49 anos () 2x/semana
()50 a 59 anos () 3x/semana
() 60 ou—+ () = 3x/semana
Analise a amostra e escolha a sua preferéncia: Qual motivo da sua escolha?
() Amostra 1 () Cor da pele de frango
() Amostra 2 () Aparéncia da pele
() Amostra 3 ( )Textura da pele
() Amostra 4 () Todos os atributos

Figura 3- Ficha de avaliagdo — Pesquisa de opinido.

Para o estudo da associacdo entre as caracteristicas de amostras de frango e as
variaveis analisadas, a ficha contemplou os seguintes critérios de avaliacdo: idade, consumo e
frequéncia de consumo de frango e motivo da escolha da amostra preferida. A esses dados
aplicou-se o teste de qui-quadrado a 5% de significancia, para cada amostra. Posteriormente,
andlises de correspondéncia multipla foram realizadas e os resultados apresentados em mapas

de percepcao bidimensional.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 PRODUCAO E CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DA FARINHA DE
CENOURA

A figura 4 apresenta uma foto da farinha de cenoura como resultado final do processo de

produgao.

Figura 4- Farinha de Cenoura.



A Tabela 1 apresenta os resultados da caracterizagdo fisico-quimica da farinha de
cenoura.

Tabela 1 — Anélises fisico-quimica da farinha de cenoura.

Analises Fisico-quimicas Médias + DP
pH 5,95 +0,20
Acidez Titulavel (g Acido Malico. 100g™ amostra) 1,51 +£0,19
Umidade (%) 3,00+ 0,01
Cinzas (%) 8,03+ 0,30
Lipidios (g.100g" amostra) 0,73 £ 0,02
Solidos Soluavel (°Brix) 9,00 £ 0,57

A farinha de cenoura apresentou baixa acidez e pH pouco acidos. Esses valores sao
similares aos encontrados por Correa et al. (2011), que avaliaram o uso de cenouras em
estadio avangado de maturagdo na elaboragdo de farinha. Os valores de pH e da acidez sao
importantes, pois influenciam na qualidade microbioldgica, além de aspectos como a vida util,

e a qualidade sensorial dos alimentos (CORREA et al.2011).

O teor de umidade da farinha estd de acordo com os padrdes estabelecidos pela
Legislagdo Brasileira (BRASIL, 1978), que estabelece um indice maximo de umidade de
15%. A avaliagdo do teor de umidade em farinhas ¢ de grande importancia, pois esse indice
influencia diretamente na vida de prateleira dos alimentos. Quanto menor o teor de umidade
do alimento, em geral, menor possibilidade de crescimento microbiolégico e de atividade
enzimatica (BRASIL, 1978).

O teor de cinzas da farinha de cenoura representa o residuo inorganico que permanece
apOs a queima de matéria organica, que em geral ¢ constituida principalmente de grandes
quantidades de K, Na, Ca e Mg (CECCHI, 2003). O (alto) teor de cinzas em relagdo aos
vegetais in natura deve-se a concentragdo desses minerais, pela perda de agua. O teor lipidico
da farinha de cenoura nao ¢ alto, o que ja era esperado, visto que, segundo STORCK et al.
(2013) cenoura ¢ raiz ndo sdo fontes desse macronutrientes. J4 o teor de solidos soluvel foi

considerado alto, visto que a cenoura, como uma raiz, ¢ um 6rgdo de armazenamento



energético e, portanto, possui alto teor de carboidratos, entre eles agucares que foram

concentrados no processo de secagem.
3.2 PESQUISA DE OPINIAO

Os dados de frequéncia da pesquisa de opinido sobre a cor da pele de frango foram

dispostos em tabelas de contingéncia de dupla entrada (Figura 5).
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Figura 5. Mapas de percepg¢do da associagdo entre as amostras e todas as variaveis analisadas
no trabalho. Valores-p obtidos com o teste de qui-quadrado.

A proximidade dos atributos as amostras no grafico indica uma associacdo dos
mesmos, sendo assim, percebe-se que as questdes, consome 1 vez por semana (x1x), consome
2 vezes por semana (x2x), e aparéncia (Apa), estdo associadas a T1 (30% de concentrado e
70% de milho).

A textura, cor, e impressao global (todos), além da afirmagdo de consumo trés vezes
por semana (x3x) estdo associadas com T2 (30% de concentrado, 69,50% de milho e 0,50%
de farinha de cenoura). A cor atraente da pele/carne ¢ a primeira caracteristica notada no

momento da compra, especialmente quando se trata de produtos desossados, € ¢ também



utilizada como indicador de qualidade, interpretada como sindnimo de um produto fresco
(ISMAIL et al., 2008; MUCHENIE et al., 2009).

O consumo de frango quatro vezes por semana (x4x), e a faixa etaria dos julgadores de
50 a 59 anos (x50.e.59) estdo associadas com T3 (30% de concentrado e 69,00% de milho e
1,0% de farinha de cenoura). E finalmente, a faixa etaria de 18 a 29 anos (x18.e.29) associou-
se a T4 (30% de concentrado e 68,50% de milho e 1,5% de farinha de cenoura).

Dessa forma, pode-se observar que a amostra que obteve mais aceitabilidade, com
relacdo as variaveis sensoriais, foi a amostra 2 (T2: 0,5%). Outros estudos que avaliaram a
utilizacdo da cenoura enriquecendo formulagdes alimenticias também obtiveram boa
aceitabilidade. Giraldi et al., (2007) obtiveram indice de aceitabilidade de 84% em um paté de

frango com adig¢do de polpa de cenoura;
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Figura 6. Mapas de percepc¢do da associagdo entre as amostras e as diferentes caracteristicas
sensorial que fizeram o observador a escolhé-la. Valores obtidos com o teste de qui-quadrado.

A correspondéncia nas duas dimensdes referente a associacdo entre as amostras e as
diferentes caracteristicas demonstram que a amostra 2 foi a mais aceita, em relacao aos
critérios cor e impressao global. J4 a amostra 4 foi mais aceita pelo critério de textura, que
segundo CHEN et al., 2015, ¢ uma caracteristica sensorial fundamental e é considerada um
dos critérios mais importantes para a qualidade da carne pela maioria dos consumidores. Em

contrapartida, quanto ao critério da aparéncia, nenhuma das amostras obteve boa aceitacao.
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Dos trés principais atributos de qualidade dos alimentos: cor, sabor e textura, a cor € o
mais importante e seguramente o mais notado, tornando-se indicador de qualidade no
momento da compra, e influenciando negativa ou positivamente na percep¢do dos demais

atributos sensoriais (NETO et al., 2005).

4 CONCLUSAO

Pelos resultados obtidos neste estudo ¢ possivel obter farinha a partir de cenouras em
estddio avancado de maturacdo com caracteristicas tecnoldgicas recomendadas para
enriquecer ragdo para aves e essa ragdo enriquecida com farinha de cenoura pode contribuir
para melhoria das caracteristicas sensoriais da carne dessas aves. Os resultados demonstram que
a adicdo de 0,50% de farinha de cenoura (T2) parece fornecer melhores atributos a pele do animal.
Nas condigdes desse estudo a recomendagdo ¢ de que mesmo com os achados ha necessidade
de novas pesquisas com a utilizagdo da farinha de cenoura, pois ha escassez de pesquisas que

utilizem farinha de cenoura em dietas animais.
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