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sodio: efeito na estabilidade da cor e no teor de nitrito residual.
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Introducéao

Produtos carneos tém preocupado a comunidade
cientifica por conter conservantes de uso obrigatério
pela legislagdo. O nitrito e/ou nitrato de sddio é o
conservante mais utilizado e também atua como
antioxidante e reagente de cor. Assim, o uso de
corantes naturais pode auxiliar na reducgéo do nitrito
de sodio, melhorando a cor e a estabilidade de
produtos carneos.

Avaliar a influéncia da adicdo de corantes naturais
sobre a estabilidade da cor e teor de nitrito residual
em bolo de carne de frango com reducao de nitrito
de sédio.

Material e Métodos

Todos os bolos de carne de frango foram
processados com coxa e sobrecoxa de frango com
pele, gelo, fécula de mandioca, eritorbato de sédio,
triplolifosfato de sédio e nitrito de sddio. Os testes
foram feitos com dois controles (C1 e C2), contendo
300 ppm e 150 ppm de nitrito de sdbdio,
respectivamente. Os outros cinco testes tiveram a
mesma composicdo do controle 2, com adi¢&o dos
corantes naturais: Betalaina (TB), Corante de Pitaya
(TP) e Carmim de Cochonilha (TCC). Analisou-se a
estabilidade da cor, utilizando colorimetro Hunter-
Lab (CIELab) e o teor de nitrito residual?2, em 0, 7 e
14 dias de estocagem sob refrigeracéo.

Os dados obtidos foram submetidos a uma analise
estatistica ANOVA utilizando teste de Tukey com
relevancia de 5%.

Resultados e Discussao

Os resultados se encontram nas Tabelas 1 e 2.

A adicao do nitrito de sédio tem importancia como
antioxidante, e por promover a reagcdo com a
mioglobina, produzindo um pigmento de coloragao
résea. A adicdo dos corantes naturais teve como
objetivo atingir tal coloragio com menor
concentracdo de nitrito. O parametro a*, obtido na
andlise colorimétrica, representou quantativamente
esse estudo.

XXXI Congresso de Iniciagdo Cientifica

Tabela 1. Pardmetro a* nos bolos de carne de
frango durante estocagem refrigerada.

DIAS C1 c2 B TP TCC
0 8,185bc 8,120 19,6193 8,293bc  9,8652
7 8,350bc  8,182bc 9,337  7,902¢ 9,9722
14 8,665 8,2326 10,3862 7,887° 10,2922

Tabela 2. Teor de nitrito residual nos bolos de carne
de frango.

Cl C2 B TP TCC

0 DIAS 0,68042 0,52202 0,52202 0,47112 1,13532

7 DIAS 0,69742 0,69742 0,78332 0,69812 1,22132

14 DIAS |0,34892 0,43642 0,34882 0,52392 0,87162
Em relacdo a cor, os bolos com melhores

resultados para o parametro a* foram os TCC - com
corante carmim de cochonilha e TB — com
betalaina, em 0 e 7 e 14 dias. Em relagdo ao teor
de nitrito residual, todos deram resultados com
baixos valores, ndo tendo diferenca entre eles ndo
apresentando teor acima do permitido pela
legislagdo, que é de até 150 ppm3. A concentragdo
de nitrito em carnes cai sensivelmente durante o
processo de armazenamento, porque reague com
aminas secundarias (compostos comuns em
carnes), produzindo N-nitrosaminas, que sé&o
potentes carcinogénicos®.

Conclusodes

O carmim de cochonilha e a betalaina mostraram
coloracao desejavel contribuindo para a reducgédo da
adicao de nitrito de sodio em bolos de carne.
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