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EFEITO DE ABSORVEDORES DE UMIDADE COM POLIACRILATO DE SODIO NA
QUALIDADE DA CARNE DE FRANGO DURANTE ARMAZENAMENTO SOB
REFRIGERACAO

Effect of moisture absorbers with sodium polyacrylate on the quality of chicken meat during refrigeration
storage

Débora Eloa L. SANTOS™, Isadora S. ALVES?, Mayane S. V. SANTOS?, Patricia Natielly de OLIVEIRA*,
Alessandra A. C. PAGANI®

RESUMO: Muitos produtos liberam agua enquanto armazenados, e devido a uma série de fatores, acabam se
deteriorando com muita facilidade, como é o caso do filé de frango. A carne de frango possui um alto valor
nutricional, mas € muito perecivel e sujeita a radpida multiplicagdo de microrganismos. Para esses produtos, sao
necesséarios métodos de conservagdo que visem a estabilidade e, consequentemente, 0 aumento da vida Gtil para
comercializagdo. Nesse cenério, temos absorvedores de umidade como medida de controle eficaz ao excesso de
agua. Neste trabalho, buscou-se avaliar o efeito de absorvedores de umidade com adi¢do de poliacrilato de sédio
na qualidade da carne de frango, durante o armazenamento em temperatura de refrigeracdo (x 5 °C). Foram
reservadas bandejas de poliestireno expandido para a realizacdo dos experimentos nos tempos 0, 3, 6 e 10 dias,
para cada condicdo de embalagem. As condi¢cbes foram: controle, sem adicdo de absorvedores; adicdo do
absorvedor contendo apenas algodédo e adicdo de absorvedor contendo algodédo e poliacrilato de s6dio. Apds a
disposicéo dos cortes de frango nas bandejas, as mesmas foram envoltas em filmes de PVC e armazenados sob
refrigeracdo. Realizou-se analises de pH, cor, umidade e textura na carne e pode-se observar que o absorvedor
de umidade contendo o poliacrilato foi muito eficiente. Os cortes armazenados sobre os absorvedores
apresentaram maior perda de peso, menor indice de escurecimento e menor teor de umidade ao logo do tempo
analisado.

Palavras-chave: Embalagens ativas, Conservacéo, Sistemas absorvedores de umidade, Qualidade

ABSTRACT: Many products release water while stored, and due to a number of factors, they end up deteriorating
very easily, as is the case with chicken fillet. Chicken meat has a high nutritional value, but it is very perishable and
subject to the rapid multiplication of microorganisms. For these products, conservation methods are needed that
aim at stability and, consequently, increase the useful life for commercialization. In this scenario, we have moisture
absorbers as an effective control measure for excess water. In this work, we sought to evaluate the effect of
moisture absorbers with the addition of sodium polyacrylate on the quality of chicken meat, during storage at
refrigerated temperature (x 5 °C). Expanded polystyrene trays were reserved for the experiments at 0, 3, 6 and 10
days, for each packaging condition. The conditions were: control, without adding absorbers; addition of absorber
containing only cotton and addition of absorber containing cotton and sodium polyacrylate. After placing the
chicken cuts in the trays, they were wrapped in PVC films and stored under refrigeration. Analyzes of pH, color,
humidity and texture were performed on the meat and it was observed that the moisture absorber containing the
polyacrylate was very efficient. The cuts stored on the absorbers showed greater weight loss, lower darkening
index and lower moisture content over the analyzed time.
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INTRODUGAO

A embalagem ativa é uma embalagem
planejada que influencia ativamente no produto e
possui agentes aditivos que interagem com o0 mesmo
de forma desejavel, tendo como propésito proteger,
prolongar a vida de prateleira, preservar as
propriedades sensoriais (aparéncia, aroma,
consisténcia, textura e flavor), além de manter a
gualidade, a integridade do produto e garantir a
seguranca do alimento (SUPPAKUL et al., 2003).

As embalagens ativas podem ser classificadas
em dois tipos de sistemas: os sistemas absorvedores e
0s emissores. Os sistemas absorvedores visam
remover 0os compostos indesejaveis do espago livre da
embalagem ou ao redor do alimento, tais como:
oxigénio, etileno, diéxido de carbono, agua e outros
compostos especificos que aceleram a degradagéo do
produto alimenticio. Essas embalagens ativas
interagem, de forma desejavel com o alimento tendo
como propdsito proteger e prolongar a vida de
prateleira. Existem varios estudos sobre inovagfes em
embalagens para alimentos. Essas inovagbes
tecnolégicas ja sdo bem estabelecidas e aceitas em
alguns paises como Japao, Australia e Estados Unidos.

Atualmente, no Brasil a embalagem ativa é uma
tecnologia emergente em fase de estudo e
desenvolvimento no que diz respeito a novos
compostos, aditivos e mecanismos a serem

empregados nas mais diversas aplicacbes (BRAGA,
SILVA 2017).

O processo de conservagcdo é a técnica que
agrega estabilidade ao alimento, mesmo quando este
esta em condicdes ndo comuns de armazenamento.
Métodos de conservacdo que visem aumentar a
disponibilidade, o aproveitamento, e que ainda
prolonguem a vida de prateleira de alimentos, sao
estratégias que conferem qualidade e caracterizam
progresso tecnolégico para a induastria (LEONARDI;
AZEVEDO, 2018).

Os produtos frescos para consumo e
minimamente processados liberam &gua, decorrente
das suas caracteristicas fisico-quimicas em conjunto
com as suas atividades enzimaticas e microbioldgicas.
Como medida de controle do excesso de agua, tem-se
utilizado absorvedores de umidade em embalagens. E
possivel citar absorvedores de silica gel, oxido de
calcio, cloreto de calcio e os importantes derivados da

celulose, substancias absorvedoras de umidade
(CHITARRA; CHITARRA, 2005).
Dentre esses produtos frescos, temos os

produtos de origem animal, como a carne de frango.
Este produto tem melhor digestibilidade, menor valor
calérico, niveis reduzidos de colesterol, esses fatores
favorecem o consumo da carne de frango no mundo.
Além disso, é uma carne economicamente mais
acessivel, quando comparada a carne bovina. No
entanto, por ser bastante nutritiva € muito perecivel e
um veiculo para microrganismos causadores de surtos
toxicologicos (BERALDO-MASSOLI et al., 2013).
Segundo Smolander et al. (2004), mesmo mantida sob
refrigeracdo, o tempo que a carne de frango leva para

se deteriorar varia de quatro a aproximadamente doze
dias apés o abate.

Existem varios estudos para aumentar a vida
de prateleira das carnes de frangos refrigeradas, dentre
estes estudos, destacam-se as embalagens ativas,
onde se utliza absorvedores. Os absorvedores sao
comercialmente disponivel no Jap&o desde o final da
década de 1970, estruturalmente pode ser encontrado
em diferentes formatos (sachés, adesivos, rotulos,
cartdes, entre outros) contento elementos quimicos
variados, como por exemplo, os de base metdlica
(ferro metalico, platina, palddio, zinco, cobre), de
natureza antioxidante [butil hidroxianisol (BHA), butil
hidroxitolueno  (BHT)], enzimas (glicose/oxidase,
lactase), aqueles ainda a base de acidos graxos
insaturados (oléico, linoléico), entre outros (ROONEY et
al., 1995, OZDEMIR; FLOROS, 2004, FERNANDEZ et
al., 2008).

O poliacrilato de sdédio, polimero classificado
como superabsorvente, pertence a uma classe de
materiais que possuem grande afinidade pela 4gua. Por
pressdo osmotica, o polimero absorve a agua para
equilibrar os ions de sddio fora e dentro do meio.
(MARCONATO; FRANCHETTI, 2002). O poliacrilato
tem a sua ascensdo em materiais de curativos e de
higiene, entretanto, trabalhos como o de Jodo (2015) e
o0 de Takaya (2014) avaliam o potencial do polimero
para outras aplicagdes.

Diante do exposto, objetivou-se com este estudo a
avaliacdo do efeito de absorvedores de umidade,
aplicados no armazenamento da carne de frango in
natura, durante o armazenamento em temperatura de
refrigeracéo (£5°C), utilizando como agente absorvedor
o poliacrilato de sédio,

MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratério
de Embalagens para Alimentos, do Departamento de
Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal de
Sergipe.

Preparo das amostras (absorvedores)

Foram produzidos dois tipos de absorvedores de
umidade, utilizando duas camadas de filme plastico
microporoso de polipropileno (TNT) — o primeiro
absorvedor continha um disco de algodao entre as duas
camadas de TNT (Figura 1A), o segundo contou com a
adicdo de aproximadamente 0,1 g de poliacrilato de
sadio entre as camadas do disco de algodao (Fig. 1B).

Figura 1. Absorvedores de umidade produzidos em
filme plastico microporoso (TNT) com algoddo (A) e
com algodao + poliacrilato de sodio (B).

- -
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Acondicionamento da carne de frango

Para o armazenamento dos cortes de frango,
foram utilizadas bandejas de poliestireno expandido,
que foram esterilizadas em camara ultravioleta por 10
minutos antes da adicdo da carne de frango. Foram
utilizados cortes de peito de frango, com uma massa de
45 g + 5 g, massa suficiente para cobrir os discos de
algodao.

Foram utilizadas bandejas suficientes para a
realizacdo dos experimentos nos tempos 0, 3, 6 e 10
dias, para cada condicdo de embalagem. As condi¢cbes
foram: (A) controle, sem adicdo de absorvedores; (B)
adicdo do absorvedor contendo apenas algodao e (C)
adicdo de absorvedor contendo algodéo e poliacrilato
de sddio. Apos a disposicao dos cortes nas bandejas,
as mesmas foram envoltas em filmes de PVC e
armazenados sob  refrigeracdo  (#5°C) para
acompanhamento por 10 dias (Figura 2).

Figura 2. Bandejas contendo cortes de frango
embaladas com e sem absorvedores de umidade para
armazenamento em refrigeracéo (£5°C).

Avaliacdo dos filés de frango e dos absorvedores
de umidade

Nos dias 0, 3, 6 e 10 os filés de frango e seus
respectivos absorvedores de umidade foram pesados e
foram realizadas andlises fisico-quimicas. A analise de
cor foi realizada utilizando um colorimetro Minolta,
sendo determinados o parametros L* e Chromas a* e
b*, o indice de Escurecimento foi calculado seguindo a
Eqg. 1. O pH foi determinado por leitura potenciométrica
em pHmetro digital. A analise de umidade foi realizada
conforme descrita no método 013/1V, do Instituto Adolf
Lutz (2008). E a medida de textura foi realizada em
texturébmetro da marca Bookfield.

100 (X—0,31)
- 0172

IE (1)

em que:

_ a*+1,75L"
"~ 5,645L*+a*—3,02b*

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 3, encontra-se o grafico de perda de
massa dos cortes de frango contendo diferentes
absorvedores de umidade ao longo dos dias. Neste

grafico é possivel perceber que a massa de agua
perdida na amostra sem nenhum tipo de absorvedor de
umidade é inferior aos dois outros tratamentos.

Figura 3. Grafico da perda de peso do corte de frango
durante armazenamento sob refrigeracao (£5°C).
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Para a amostra com apenas algodao, a perda de
agua foi intermediéria. Enquanto que, para a amostra
com poliacrilato de sédio, foi encontrada a maior perda
de peso ao longo dos dias de armazenamento. Isso
mostra que absorvedores com polimeros como o
poliacrilato sé@o eficientes na remogdo de umidade da
embalagem de produtos que possuem exsudados.

Ao estudar o desenvolvimento de embalagens
ativas, Romano (2017) discute que companhias
produtoras de absorvedores de umidade, utilizam as
mesmas para alimentos com alta atividade de agua e
alto teor de umidade. Sendo encontrados
principalmente em embalagens de vegetais, carnes,
peixes e aves.

A Figura 4 mostra o gréfico de ganho de massa
dos discos absorvedores de umidade adicionados a
embalagem ao longo de 10 dias.

Figura 4. Grafico do ganho de peso dos absorvedores
de umidade do frango durante armazenamento sob
refrigeracéo (£5°C).
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Observando o comportamento da curva, os discos
gue continham, além do algodao, poliacrilato de soédio
tiveram um ganho de massa de agua (exsudado) maior
gue o absorvedor contendo apenas algodao. Robertson
(2006) afirma que, os polimeros adicionados no meio
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das camadas dos absorvedores podem ser capazes de
absorver até 500 vezes 0 seu proprio peso em agua.

A Tabela 1 apresenta os dados da analise de cor
encontrados para as amostras de frango armazenadas

em embalagens com diferentes absorvedores de
umidade armazenados sob refrigeracdo (£5°C), por 10
dias.

Tabela 1. Resultados da andlise de cor e indice de escurecimento para o filé de frango.

Tempo (dias) Tratamentos L* a* b* IE

Sem absorvedor 2,67 21,57 21,73 63,62

0 Algodéao 2,67 21,57 21,73 63,62
Algodéo + poliacrilato 2,67 21,57 21,73 63,62

Sem absorvedor 3,80 20,60 21,07 90,80

3 Algodéao 2,37 21,03 21,17 83,62
Algodao + poliacrilato 2,70 18,67 18,90 81,44

Sem absorvedor 2,87 22,43 22,47 72,67

6 Algodéao 4,60 24,30 24,70 89,06
Algodao + poliacrilato 3,87 25,03 25,33 69,25

Sem absorvedor 3,43 21,60 24,93 110,70

10 Algodéao 3,77 23,23 23,57 105,66
Algodao + poliacrilato 3,00 20,50 20,77 90,38

L* = luminosidade; a* = tendéncia para cor vermelha; b* = tendéncia para cor amarela; |IE = indice de escurecimento

Pode-se perceber que os valores de L" foram
aumentando ao longo dos dias para os tratamentos,
indicando o escurecimento das amostras. Os
experimentos de forma geral apresentaram um
aumento do Chroma a*, indicando que as amostras
ficaram amareladas, perdendo seu tom avermelhado.

A Figura 5 mostra o grafico de indice de
escurecimento dos cortes de frangos armazenados sem
absorvedor de umidade, com absorvedor composto por
apenas discos de algoddo e absorvedor composto de
algodao com poliacrilato de sodio.

Figura 5. Gréfico de indice de escurecimento dos
cortes de frangos armazenados sob refrigeracédo
(£5°C).
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O perfil das curvas do grafico mostra que os cortes
de frango sem a presenca de absorvedor de umidade
na embalagem apresentaram um escurecimento maior
ao longo do tempo de armazenamento. As embalagens
contendo absorvedor composto por algodao
apresentaram um perfil intermediario. Enquanto as

amostras armazenadas em embalagens contendo
absorvedor de umidade com poliacrilato de sodio
apresentaram o escurecimento mais brando.

Na Figura 6 sdo exibidas imagens do aspecto
visual dos cortes de frango embalados com diferentes

absorvedores de umidade, armazenadas sob
refrigeracdo (+5°C) ao longo dos 10 dias de
armazenamento.

Figura 6. Comparacdo do aspecto visual do corte de
frango armazenado sob refrigeragdo (+5°C) em
embalagens sem absorvedor de umidade (A), com
absorvedor composto por algoddo (B) e com

absorvedor de algodao com poliacrilato de sddio (C).

Percebe-se que as amostras codificadas com a
letra C (absorvedor de algoddo com poliacrilato de
s6dio), apresentaram uma variacdo menor na coloragao
ao longo do tempo quando comparadas com as
mesmas amostras no tempo zero.

Acompanhou-se ainda o comportamento do pH
dispostos na Figura 7. Entre as amostras, observou-se
gue ao longo do tempo, independentes da condicdo a
qual foram aplicadas para o armazenamento, com ou
sem o disco, as amostras apresentaram variacfes
semelhantes de 5,7 a 6,6. No gréfico, nota-se ainda que
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os valores de pH foram elevados durante o periodo final
do experimento (10 dias).

Figura 7. Grafico de perfil do pH do frango durante
armazenamento sob refrigeracao (x 5 °C).
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Ordofiez-Pereda et al. (2005), explica que o
aumento do pH durante o periodo de armazenamento,

ocorre, pois, ha formacdo de produtos alcalinos
oriundos do metabolismo das Dbactérias em
crescimento, chaga-se a notar um pH de

aproximadamente 7,5 e além disso, a alteracdo visual
da carne.

Para a umidade é possivel observar (Figura 8) que
o filé de frango com o absorvedor de algodao
apresentou maior teor de umidade durante o periodo de

tempo analisado em relacdo ao filé de frango com o
absorvedor contendo poliacrilato, comprovando a
eficacia do poliacrilato de absorver a umidade do
alimento.

Figura 8. Gréfico de perfil de umidade do corte de
frango durante armazenamento sob refrigeracéo
(£5°C).
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A Tabela 2 apresenta os resultados da analise de
textura (forca de corte). Foram encontrados valores de
dureza, coesividade, elasticidade, gomosidade e
mastigabilidade para os cortes de frango nos tempos 0
e 10 dias com e sem absorvedor de umidade.

Tabela 2. Resultados da andlise de textura para os cortes de frango armazenado a 5 °C, nos tempos 0 e 10 dias.

) 10 dias
Dia 0 Controle  Algodao Algodéo + Poliacrilato
Dureza (N) 12,5 15,1 33,8 19,2
Coesividade 23,7 38,4 95,6 35,5
Elasticidade 0,2 447 117,2 447
Gomosidade (N) 0,5 0,5 0,4 0,5
Mastigabilidade (mJ) 0,2 1,1 1,4 0,9

Dentre os parametros de textura analisados, é
possivel observar que o frango com absorvedor
contendo apenas algod&o no tempo 10 dias apresentou
valores bem maiores de dureza, coesividade e
elasticidade, tanto em relacdo ao corte de frango no
tempo O quanto os cortes sem absorvedor e com
absorvedor contendo poliacrilato.

O parametro de dureza pode ser definido como o
maximo de forca necessaria para a compressdo da
amostra, a elasticidade esta relacionada a capacidade
da amostra de voltar a sua forma original apds a
aplicacdo de uma forca de compresséo e a coesividade
representa a forca necessaria para desintegrar toda a
amostra (DUTCOSKY, 2013).

A mastigabilidade segundo Bourne (2002) é a
forca necessaria para mastigar toda a amostra até a
completa degluticdo. Em relacdo a este parametro o
corte com absorvedor de algodao teve maior valor em
relacdo as outras amostras analisadas devido a maior
dificuldade de romper a amostra. Esse resultado se

mostra coerente com o0s resultados de dureza e
coesividade.

CONCLUSOES

Foi possivel concluir que o absorvedor de umidade
contendo poliacrilato se mostrou eficiente, tendo em
vista que, ao serem armazenados na presenca desses
absorvedores os cortes de frango, apresentaram maior
perda de peso, menor indice de escurecimento e menor
teor de umidade ao logo do tempo analisado. Portanto,
0 uso de absorvedores de umidade com poliacrilato de
sadio na conservacao de filé de frango pode se tornar
interessante, visando o aumento da vida dutl e
qualidade do mesmo em armazenamento sob
refrigeracéo (£5°C).
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