UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

TATIANA FONTOURA VIDAL BANDEIRA

DESENVOLVIMENTO DE REESTRUTURADO EMPANADO DE CARNE DE
AVESTRUZ E COLAGENO EM FIBRA COMO SUBSTITUTO DE GORDURA

FORTALEZA
2014



TATIANA FONTOURA VIDAL BANDEIRA

DESENVOLVIMENTO DE REESTRUTURADO EMPANADO DE CARNE DE
AVESTRUZ E COLAGENO EM FIBRA COMO SUBSTITUTO DE GORDURA

Tese apresentada ao Curso de Doutorado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
Departamento de Tecnologia de Alimentos
da Universidade Federal do Ceara, como
parte dos requisitos para a obtencao do titulo
de Doutor em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

Orientadora: Prof?. Dr® Maria do Carmo
Passos Rodrigues

FORTALEZA
2014



Dados Internacionais de Catalogagio na Publicagio
Universidade Federal do Ceara
Biblioteca de Ciéncias € Tecnologia

Bl6Ed Bandeira, Tatiana Fontoura Vidal.
Desenvolvimento de reestruturado empanado de came de avestruz e colageno em fibra como
substituto de gordura / Tatiana Fontoura Vidal Bandeira. — 2014,
124 £ : il color., enc. ; 30 cm.,

Tese (doutorado) — Universidade Federal do Ceara, Centro de Ciéncias Agranas, Departamento de
Tecnologia de Alimentos, Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Fortaleza, 2014.

Area de Concentragio: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Orientagio: Profa. Dra. Maria do Carmo Passos Rodrigues.

l. Avestruz. 2. Empanamento, 3. Anadlise sensorial. 4. Instrumental. T Titulo.

CDD 664




TATIANA FONTOURA VIDAL BANDEIRA

DESENVOLVIMENTO DE REESTRUTURADO EMPANADO DE CARNE DE
AVESTRUZ E COLAGENO EM FIBRA COMO SUBSTITUTO DE GORDURA

Tese apresentada ao Curso de Doutorado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
Departamento de Tecnologia de Alimentos
da Universidade Federal do Ceara, como
parte dos requisitos para a obtencao do titulo
de Doutor em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

Aprovada em /1

BANCA EXAMINADORA

Prof?. Dr®. Maria do Carmo Passos Rodrigues (orientadora)
Universidade Federal do Ceara

Prof?. Dr? Elisabeth Mary Cunha da Silva (membro)
Universidade Federal do Ceara

Prof®. Dr? Virginia Kelly Gongalves Abreu (membro)
Universidade Federal do Maranhao

Prof?. Dr?. Silvia Maria de Freitas (membro)
Universidade Federal do Ceara

Dr?. Anida Maria Moraes Gomes (membro)
Universidade Federal do Ceara



Ao Rogerio e ao Mateus, meus motivos para
seguir em frente, pelo apoio diario.
Aos meus pais, Mirtes e Leo, pela dedicagéao

de uma vida inteira.



AGRADECIMENTOS

A Deus, inteligéncia suprema, pela oportunidade de viver e aprender, com cada
erro e acerto, em tantas vidas.

A Universidade Federal do Ceara (UFC) pela minha formagdo académica desde
a graduacgao até o doutorado.

A Coordenagao de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) pela
bolsa concedida.

Ao Programa REUNI de Orientagcdo e Operacionalizacdo da Pés-Graduacao
Articulada a Graduacado (PROPAG) por contribuir com a minha formacdo para a
docéncia no Ensino Superior.

A Prof.2 Dr.2 Maria do Carmo Passos por aceitar a orientagdo deste trabalho,
pela amizade, pela confianca em mim depositada e por sua disposicado em ajudar
sempre.

A Prof2 Dr? Elisabeth Cunha por tornar possivel a execucdo dos
processamentos e das andlises fisico-quimicas, bem como por toda a atencao
dispensada.

A Prof.2 Dr.2 e grande amiga Virginia Abreu por gentilmente aceitar o convite
para participar da banca, pelas criticas e sugestées que contribuiram sobremaneira
para a melhoria desta pesquisa.

A Prof.2 Dr.2 Silvia Freitas pela valorosa contribuicdo nas analises estatisticas e
pelas corre¢des neste trabalho.

A Dr2 Anida Moraes pelas sugestdes e pela realizacdo das andlises de
infravermelho.

A empresa NovaProm pela concessdo do colageno em fibra utilizado na
elaboracéo dos produtos.

Ao Sr. Valter Falci da empresa Strut Way pelo fornecimento da carne de avestruz
dos testes pré-experimentais.

A Ticiane Coelho pela execucdo das anélises microbiolégicas.



Aos queridos amigos e bolsistas de Iniciagdo Cientifica, Bruno e Carolina, pela
ajuda em todos os momentos: nas analises, nas compras de material, nas conversas e
no que mais fosse preciso. Vocés foram fundamentais para o sucesso deste trabalho!

Aos bolsistas de Iniciacdo Cientifica que iniciaram o projeto, Eduardo e Larissa,
pela colaboracao na revisao da literatura e na realizacao dos testes pré-experimentais.

A querida amiga Prof? Dr2 Ana Llcia pela ajuda na realizagdo do
processamento e na correcdo e discussao dos resultados. Minha gratiddao vai além
dessas linhas.

Aos amigos Vanderson, Mariana, Marina e Flavia por estarem sempre presentes
auxiliando no processamento e armazenamento das amostras, nas aulas que precisei
ministrar, nas analises sensoriais e estatisticas e oferecendo momentos de
descontracao e alegria que me encorajaram a continuar. Obrigada, meus queridos!

Aos funcionarios da Universidade Federal do Ceara: Vandira (Laboratério de
Anadlise Sensorial), Luiz, Rozellcia e Norma (Laboratério de Carnes e Pescado) pela
contribuicao na realizagdo das analises.

Ao meu esposo e amigo, Rogerio, pela disposicdo em transportar a matéria-
prima, as amostras e os demais materiais dos experimentos, além do apoio, paciéncia e
carinho. Obrigada por me incentivar e por ndo me deixar desistir.

As minhas irméas, Ticiana e Luciana, a minha tia, L&da, e & minha sogra, Raquel,
por cuidarem do meu filho com paciéncia e amor na minha auséncia e por me
acompanharem quando eu precisei de ajuda com ele fora de casa. Nenhum
agradecimento seria suficiente para expressar minha gratidao.

Aos demais familiares e amigos pela torcida e energias positivas indispensaveis
ao bom desempenho dessa pesquisa.

Aos alunos de Introducédo a Analise Sensorial que me permitiram nao sé ensinar,
mas principalmente aprender nesses meus primeiros passos rumo a docéncia.

A todos os colegas e professores da Pos-Graduagcdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos - UFC pelo convivio e aprendizado.



“Procure ser uma pessoa de valor, em vez de
procurar ser uma pessoa de sucesso. O

sucesso € consequéncia’.

(Albert Einstein)



RESUMO

Dentre os produtos carneos que podem ser elaborados a partir da carne de avestruz,
destacam-se os reestruturados empanados. Tendo em vista que os produtos carneos
empanados convencionais apresentam um alto conteludo de gordura, a elaboragédo de
um empanado contendo carne de avestruz e utilizando colageno em fibra como
substituto de gordura é uma oportunidade para oferecer ao consumidor um produto
empanado com menor conteludo lipidico. Dessa forma, esta pesquisa objetivou
desenvolver e avaliar as caracteristicas sensoriais, fisicas e fisico-quimicas de um
produto carneo reestruturado empanado, elaborado a partir do aproveitamento de
cortes de menor valor comercial de carne de avestruz (Struthio camelus), utilizando
colageno em fibra como substituto de gordura. O estudo foi dividido em dois
experimentos. O primeiro experimento consistiu no desenvolvimento do produto
reestruturado empanado, através da determinagcdo das melhores formulagbes por
planejamento experimental (Metodologia de Superficie de Resposta), combinando
niveis das variaveis independentes: carne de avestruz e colageno em fibra,
considerando como variaveis dependentes os parametros de aceitacdo sensorial e
dureza instrumental (forca de cisalhamento). O segundo experimento consistiu na
avaliacdo das caracteristicas sensoriais (dureza sensorial, aceitacdo, intencdo de
compra, preferéncia e expectativa do consumidor), fisica (dureza instrumental) e fisico-
quimicas (composi¢ao quimica e analise das interagdes moleculares por espectroscopia
de infravermelho) das formulagdes selecionadas no primeiro experimento. A formulacéo
elaborada com 78,00% de carne de avestruz e 3,43% de colageno em fibra apresentou
menor dureza sensorial, boa aceitacao, intencao de compra positiva e alta expectativa
dos consumidores, além de valores desejaveis de dureza instrumental, maior conteudo
de proteina e menor conteudo de gordura, sendo um indicativo de que podera ser uma

boa alternativa de consumo para a carne de avestruz.

Palavras-chave: Struthio camelus. Empanamento. Sensorial. Instrumental.



ABSTRACT

Among the meat products that may be made from ostrich meat, stand out breaded
restructured. Considering that conventional breaded meat products have a high fat
content, the development of a batter containing ostrich meat and using collagen fiber as
a fat substitute is an opportunity to offer the consumer a breaded product with lower fat
content. Thus, this study aimed to develop and evaluate the sensory, physical and
physicochemical characteristics of a restructured meat product fingers, drawn from the
use of smaller cuts commercial value of ostrich meat (Struthio camelus) using collagen
fiber as fat replacer. The study was divided into two experiments. The first experiment
consisted in product development restructured fingers, by determining the best
formulations for experimental design (Response Surface Methodology), matching levels
of the independent variables: ostrich meat and collagen fiber, considering as dependent
variables the acceptance criteria sensory and instrumental hardness (shear force). The
second experiment consisted of the evaluation of sensory characteristics (sensory
hardness, acceptance, purchase intent, preference and consumer expectations),
physical (instrumental hardness) and physicochemical (chemical composition and
analysis of molecular interactions by infrared spectroscopy) of the formulations selected
in the first experiment. The formulation prepared with 78.00% of ostrich meat and 3.43%
collagen fiber showed lower sensory hardness, good acceptance, positive purchase
intent and high consumer expectations, and desirable values of instrumental hardness,
higher content of protein and lower fat content, and an indication that it may be a good

alternative consumption for ostrich meat.

Keywords: Struthio camelus. Coating. Sensory. Instrumental.
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