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Resumo

Nos ultimos anos, a avicultura brasileira tem avancado significativamente na producédo
devido a inovacdes tecnologicas em genética, nutricdo e sanidade animal. O interesse
crescente por fontes proteicas alternativas levou ao estudo da carne de galinhas poedeiras
para a elaboracdo de produtos carneos semiprontos. Este projeto avaliou a viabilidade da
utilizagdo da carne de galinhas poedeiras em quibes adicionados de bacon e farelo de
aveia, visando criar produtos com valor nutricional aprimorado e custo reduzido. O estudo
foi conduzido na Universidade Federal de Sergipe, onde quibes foram elaborados com
diferentes proporcdes de bacon e farelo de aveia. As formulagdes foram divididas em
quatro tratamentos: 0% bacon e 15% aveia, 5% bacon e 10% aveia, 10% bacon e 5%
aveia e 15% bacon e 0% aveia. A composic¢ao quimica dos quibes foi analisada em termos
de umidade, matéria seca, proteina bruta e extrato etéreo. A andlise dos quibes com
diferentes niveis de bacon e aveia, mostrada na Tabela 2, revelou que o tratamento com
15% de bacon e 0% de aveia apresentou o maior teor de proteina bruta (13,73%), devido
a contribuicao proteica do bacon. A umidade dos quibes foi baixa comparada a outros
produtos, como hamburgueres, e a inclusdo de bacon aumentou o teor de material mineral,
corroborando estudos semelhantes. A variacdo no extrato etéreo nao foi significativa, mas
os teores encontrados (3-8%) sdo baixos, alinhando-se ao objetivo de criar um produto
saudavel. A matéria seca variou entre amostras, mas essa medida € crucial para avaliar a
concentracdo de solidos e nutrientes. Os quibes atendem as exigéncias do Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade.

Palavras-chaves: Alimentos estruturados, avicultura, bromatologia, produtos carneos



1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a avicultura de postura brasileira tem atingido elevados niveis
de producdo e esse crescimento significativo se deu em virtude das inovacGes
tecnoldgicas no setor, com maior expressividade nas areas de genética, nutricao,
ambiéncia e sanidade animal (Oliveira, 2014).

A procura por novas fontes proteicas de origem animal associado ao maior
interesse por produtos carneos reestruturados em decorréncia do desenvolvimento da
populagéo, dos meios de trabalho e a busca por maior praticidade e menor custo, tem
impulsionado as pesquisas na area de tecnologia de carnes e derivados para elaboragdo
de produtos semiprontos com utilizacdo de matéria-prima alternativa. Por isso a carne
de galinhas poedeiras pode ser utilizada na elaboracdo de produtos carneos
semiprontos. Os produtos semiprontos oferecem vantagens como: tamanho e formato
apropriados, maior praticidade no preparo e baixo custo de produgdo (NUNES, 2003;
LIBORIO, 2019).

Fontes proteicas de origem animal que apresentem biodisponibilidade e baixo
custo tem impulsionado as pesquisas na area de ciéncia e tecnologia de carnes e
derivados, especialmente no que se refere ao aproveitamento da carne de animais de
descarte, como as galinhas poedeiras (LIBORIO, et al. 2018).

Alguns pesquisadores tém enfatizado a viabilidade de agregacdo de valor a
carne de galinhas poedeiras que chegam ao final do ciclo de postura por meio de
derivados carneos. Embora a tecnologia e as pesquisas para esse setor de producdo
tenham evoluido a avaliacdo da qualidade da carne de galinhas poedeiras de descarte
ainda sdo escassos em comparacdo com aqueles realizados com a carne de frango
(LIBORIO, et al. 2018).

Os produtos avicolas estdo entre as principais fontes proteicas consumidas no
mundo todo, por configuram-se como alimentos relativamente baratos e versateis,
oportunizando diferentes formas de preparo e protagonizando inumeras refeicoes
(FEDDERN, et al. 2021).

A Instrucdo Normativa n° 20, de 31 de julho de 2000, € uma norma emitida pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) do Brasil. Visa instituir
medidas que normalizem a industrializacdo de produtos de origem animal, garantindo
condicGes de igualdade entre os produtores e assegurando a transparéncia na producao,

processamento e comercializacdo, aprovando assim os Regulamentos Técnicos de



Identidade e Qualidade de Alméndega, de Apresuntado, de Fiambre, de Hamburguer,
de Kibe, de Presunto Cozido e de Presunto (BRASIL, 2000).

Conforme dita 0 Anexo V desta IN, o Quibe (Kibe) é um produto carneo
industrializado, obtido de carne bovina ou ovina, moida, adicionado com trigo integral,
acrescido de ingredientes. Quando a carne utilizada ndo for bovina ou ovina, sera
denominado de Quibe (Kibe), seguido do nome da espécie animal de procedéncia. Pode
ser consumido cru, frito ou assado, recebendo ou ndo recheio, este produto. Na sua
composicdo, tem como ingredientes obrigatdrios a carne, trigo integral e agua, e 0s
ingredientes opcionais como sal, gordura vegetal e/ou animal proteinas de origem
animal e/ou animal recheios condimentos, aromas e especiarias e aditivos intencionais
(BRASIL, 2000).

Os produtos carneos semiprontos sdo considerados importantes fontes de
proteinas com alto valor bioldgico. Entretanto, nutrientes, minerais e vitaminas
presentes nesse produto tém biodisponibilidade inferior quando comparado a outros
alimentos. Visto isso, a industria de alimentos tem adotado a incorporacdo de
ingredientes funcionais ricos em fibras, minerais, vitaminas e antioxidantes como
estratégia de desenvolvimento de produtos saudaveis que pode, consequentemente,
ocasionar efeitos positivos & salde humana, a aveia € um dos principais cereais
empregados no enriquecimento de alimentos (SANTOS, et al. 2021).

No Brasil, 0 Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) define pelo decreto n® 9013, de 29 de margo de 2017, pela
PORTARIA SDA N° 748, DE 8 DE FEVEREIRO DE 2023 que: Art. 2° - Bacon € o
produto carneo obtido do corte da parede téracoabdominal de suinos, que vai do esterno
ao pubis, com ou sem costela, com ou sem pele, com adi¢do de ingredientes, curado,
defumado, cozido ou n&o.

O bacon também é um ingrediente bastante utilizado na culinéria brasileira nas
diversas preparacdes, sendo oriundo da carne suina possuindo sabor e caracteristicas
diferenciadas por ser um produto defumado, cozido e curado (SILVA, 2010).

Tendo em vista a busca por novas fontes proteicas de origem animal, onde a
carne de galinhas poedeiras pode tornar-se uma importante matéria-prima no
desenvolvimento de produtos carneos com incluséo de ingredientes funcionais. Diante
disto, o presente trabalho de pesquisa teve como objetivo avaliar a composi¢ao quimica

dos quibes de carne de poedeiras elaborados com incluséo de bacon e farelo de aveia.



2. OBJETIVOS

Avaliar a composi¢do quimica dos quibes elaborados com incluséo de bacon e

aveia.

3. METODOLOGIA

A elaboracéo dos quibes e as analises laboratoriais de composicao quimica, foram
realizadas no laboratério 3, da Universidade Federal de Sergipe/Campus do Sertdo,

localizada em Nossa Senhora da Gloria/Sergipe.

3.1. Elaboracéo dos quibes

Para elaboracdo dos quibes foram adquiridas aproximadamente 10 carcagas de
galinhas poedeiras leves provenientes da feira local, com peso médio aproximado de
1,5kg.

Posteriormente, foram desossadas para retirada da carne das partes mais nobres
(peito, coxa e sobrecoxa), as quais foram homogeneizadas e moidas em moedor de carne
convencional com disco de 3 milimetros, sendo esse processo repetido trés vezes como
descrito na Instrucdo Normativa n. 20, de 31 de julho de 2000 do MAPA. Néo foram
utilizados a pele dos cortes para elaboracdo da mistura.

Ap6s moida, a carne foi manualmente condimentada com sal (1%), pimenta do
reino moida (0,1%), alho (0,5%), cebola (1%), horteld (2%) e trigo (25%). A massa entao
foi dividida em 4 aliquotas (formulages), as quais originaram 0s seguintes tratamentos:
T1 (0% bacon e 15% de farelo de aveia); T2 (5% de bacon e 10% de farelo de aveia); T3
(10% de bacon e 5% de farelo de aveia); T4 (15% de bacon e 0% de aveia) em um

delineamento inteiramente casualizado (DIC).



Tabela 1 — Ingredientes utilizados nas formulac6es de quibes de carne de galinhas

poedeiras com incluséo de bacon e aveia

Formulacdes

Ingredientes (%) T1 T2 T3 T4
Cloreto de sddio (Sal) 1% 1% 1% 1%
Pimenta do reino moido 0,1% 0,1% 0,1% 0,1%
Alho 0,5% 0,5% 0,5% 0,5%
Cebola 1% 1% 1% 1%
Horteld 2% 2% 2% 2%
Trigo 25% 25% 25% 25%
Aveia 15% 10% 5% 0%
Bacon 0% 5% 10% 15%
Carne 55,4% 55,4% 55,4% 55,4%
Total 100% 100% 100% 100%

T1 (0% de bacon 15% de farelo de aveia); T2 (5% de bacon e 10% de farelo de aveia); T3 (10%
de bacon e 5% de farelo de aveia); T4 (15% de bacon e 0% de farelo de aveia)

Os quibes foram moldados manualmente e elaborados em por¢bes com peso
médio de 20 gramas cada unidade. Depois de prontos os mesmos foram congelados até

0 momento de suas respectivas analises.

3.2. Composicao quimica

Para as analises de composicdo quimica (centesimal) foram selecionados
aleatoriamente 4 quibes de cada formulacdo, os quais foram cortados em pedacos
menores e homogeneizados em moedor de carne elétrico com discos de 5mm de
didmetro. Posteriormente, foram devidamente identificados, acondicionados em
frascos hermeticamente fechados e mantidos em congelador sob temperatura de -18°C,
até o momento de execucgdo das analises. No dia marcado para o inicio das analises
centesimais, os quibes foram acondicionados em bandejas de aluminio e submetidos a
estufa de ventilacdo forgada (55°C) por 72h para a pré-secagem das amostras. Feito
isso, foram pesados novamente e moidos em moinho para realizagdo das analises
centesimais. As analises realizadas em triplicata foram: umidade, matéria seca, matéria

mineral ou cinzas, proteina bruta, e extrato etéreo os quais foram determinados atraveés



das metodologias propostas por Silva e Queiroz (2002).

3.3. Andlise estatistica

Todos os dados foram avaliados por meio da utilizacdo do programa Statistical
Analysis System (SAS, 2008).

Os dados obtidos a partir das analises de composi¢do quimica (centesimal) dos
quibes foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e, quando significativos,

pelo teste de Tukey. Foi considerado 5% de probabilidade para todas as variaveis.

4. RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados da analise de composicao quimica dos quibes com diferentes niveis

de inclusdo de bacon e aveia se encontram na tabela 2.

Tabela 2 - Composi¢ao quimica de quibes de carne de poedeira com diferentes
niveis de incluséo de farelo de aveia e bacon.

Variaveis

Tratamentos PB (%) _ MS(%) _ UMI(%) MM (%) EE (%)
15% AV/0% BAC 11,47b 93,88b 49,25d 1,48d 3,06d
10% AV/5% BAC 11,72b 94,34¢ 52,28¢ 1,69¢ 6.42c
5% AV/10% BAC 12,30b 94,81°% 55,31b 1,90b 7,12b
0% AV/15% BAC 13,732 94,44ab 56,32a 2,12a 7,907

Anova!

EPM 0,5014 0,1504 0,0000 0,0347 0,1601
P. valor 0,0019 0,0005 <,0001 <,0001 <,0001

P, Valor = significancia entre os tratamentos; EPM = Erro Padrdo da Média; PB = Proteina bruta;
MS = Matéria seca; UMI = Umidade; MM = Material mineral; EE = Extrato etéreo; BAC =
Bacon; AV = Aveia.

O tratamento com maior inclusido de bacon e sem aveia (0% aveia/15% bacon)
apresentou os maiores contetdos de proteina bruta (p<0,05). Acredita-se que os teores de
proteina bruta, tenham sido influenciados pelos teores de proteina presentes na carne do
bacon, ou seja, quanto mais bacon e menos aveia, maiores 0s teores de proteina e
consecutivamente os teores de umidade e cinza presentes na carne, considerando que 0s

quibes tiveram a mesma composicao e foram alterados somente quanto a composigdo em



inclusdo de diferentes porcentagens de bacon ou aveia. O Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do quibe (BRASIL, 2000), dispde que o produto elaborado quibe
deve possuir em sua composi¢cdo quimica um minimo de 11% de proteina, o que corrobora
com todas as formulacGes deste experimento.

A determinacgdo de umidade é de grande importancia para indicar um maior ou
menor risco de degradacdo dos alimentos, ou seja, alimentos com altos indices de
atividade de agua, fornecem um meio adequado para multiplicacdo de microrganismos
patogénicos, gerando perdas significativas na qualidade e comprometendo a seguranca
dos alimentos (MOREIRA, et al. 2021). Entretanto, o teor de umidade encontrado nos
quibes elaborados € considerado baixo se comparado a outros alimentos como
hambdrgueres por exemplo que podem variar de 60 a 70% em média. Os aspectos que
envolvem a multiplicacdo de microorganismos e atividade de agua estdo intimamente
ligados as condutas higiénicos sanitéarias realizadas com o preparo do alimento que
envolvem todas as etapas do processo de aquisi¢cdo da carne a preparacao e elaboracéo do
produto final.

Os teores de material mineral representam uma fracdo inorganica geral da
amostra, que pode incluir a analise das cinzas e outros minerais presentes. A analise de
cinzas € um importante meio de se obter informacdes a respeito do valor nutricional dos
alimentos (HEIDEN, et al. 2014). Nesta anélise, o teor de cinzas pode variar de 0,1 até
15%, a depender do alimento e de suas condi¢des (BRASIL, 2000).

O tratamento com maior adi¢do de bacon (que é rico em minerais) e sem aveia
(15% bacon e 0% aveia) resultou em maior presenca de contetdo mineral. Esses
resultados corroboram com os encontrados por Liborio (2019), que estudou a composi¢ao
qguimica de hamburgueres elaborado com carne de galinhas poedeiras.

A inclusdo de bacon em combinacdo com a diminuicdo da inclusdo de farelo de
aveia nas formulagfes aumentaram os teores de extrato etéreo dos quibes (p>0,05). As
gorduras desempenham papéis cruciais na formulacdo de produtos alimenticios,
especialmente em produtos semiprontos. Elas sdo responsaveis por melhorar a textura,
sabor, e umidade, além de influenciar o desempenho durante o cozimento e a vida Gtil do
produto. A escolha das gorduras afeta diretamente a qualidade sensorial e funcional dos
alimentos, e deve considerar aspectos nutricionais e regulamentares (POTTER,;
HOTCHKISS, 1998). O Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade do quibe
(BRASIL, 2000), ndo fornece informagdes sobre limites minimos e maximos de extrato

etéreo na composicdo de quibes, mas pra hambdrgueres permite até 23%, apresuntado
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(12%) e almbndega (18%). Nossos resultados variaram entre 3 e 8%, considerados baixos
se comparados a esses outros produtos, mesmo porqué o proposito deste trabalho foi de
elaborar um produto novo, que tivesse boa aceitabilidade e que fosse saudavel para
consumo levando em consideracdo que existe uma demanda crescente pela procura por
produtos mais saudaveis e com menores teores de gordura no mercado.

A andlise de matéria seca revelou variacOes significativas nos teores entre as
amostras analisadas (p>0,05). A determinacdo da matéria seca é essencial para calcular a
concentracdo de solidos e nutrientes em uma amostra. A matéria seca é a por¢do que
permanece apos a remoc¢do da dgua e é importante para avaliar a qualidade e a quantidade
de varios componentes em alimentos, rac6es e outros materiais (POTTER; HOTCHKISS,
1998).

5. CONCLUSAO

A utilizagdo de galinhas poedeiras no final de ciclo reprodutivo para elaboragéo
de produtos carneos, se mostra uma alternativa viavel para o descarte dos animais. Os
quibes elaborados parecem atender as exigéncias do Regulamento Técnico de

Identidade e Qualidade independentes de sua composicéo quimica.

6. PERSPECTIVAS PARA PROJETOS FUTUROS

O projeto é crucial por otimizar o uso da carne de galinhas poedeiras que sdo
normalmente comercializadas informalmente nas ruas ap6s seu ciclo produtivo. A idéia
do projeto foi de contribuir com o fornecimento de informacdes que sejam alternativas
econdmicas para a industria alimenticia. A idéia é de continuar pesquisando o
desenvolvimento de produtos reestruturados que possam agregar valores a produtos que
séo erroneamento destinados na cadeia produtiva animal, auxiliando novas pesquisas e
garantindo conformidade com as normas regulatérias além de serem acessiveis a todas

as camadas da populacao.
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8. PARTICIPACAO EM OUTRAS ATIVIDADES NO ULTIMO ANO

Nos meses de setembro 2023 a agosto de 2024, o discente participou de oficinas,

palestras, estagios, minicursos e outros eventos que julgou importantes para o seu

aprendizado e desenvolvimento pessoal e profissional, sendo eles:

Curso Preparatorio PRE-PIBIC referente ao Edital n.° 02/2023
COPES/POSGRAP/UFS, no periodo de 3/12/2023 em S&o Cristovao/SE.
3° Encontro de Caprinovinocultores, realizado em Nossa Senhora da
Gloria - SE, no periodo de 21/3/2024 a 23/3/2024, com carga horéria de
24 horas.

Semana de acolhimento do Campus do Sertdo 2024.1, no perido de
16/04/2024 a 19/04/2024, com carga horéaria de 20 horas;

Estagio ndo obrigatorio com equinos, no periodo de 22/5/2024 a
23/5/2024;

Estagio ndo obrigatério nas fazendas “Cabanha Paraiso” e “Riacho
Grande”, no periodo de 27/5/24 a 28/6/2024, com carga horaria de 120
horas;

Minicurso do Servico Nacional de Aprendizagem Rural - SENAR
AR/SE na &rea de Gerenciamento Pecuaria de Leite/EaD, n.° da CBO
realizado(a) em Tobias Barreto, no periodo de 17/6/2024 a 20/6/2024
com carga horéaria de 16 horas;

Minicurso do Servigo Nacional de Aprendizagem Rural - SENAR
AR/SE na é&rea de Planejamento Forrageiro/EaD, n.° da CBO
realizado(a) em Séo Cristovéo, no periodo de 3/6/2024 a 6/6/2024 com
carga horaria de 16 horas;

3.° Ruralleite Experience Day, com carga horaria de 8 horas, sendo
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https://ciagro.institutoidv.org/ciagro2021/uploads/907.pdf
https://ciagro.institutoidv.org/ciagro2021/uploads/907.pdf
https://www.lume.ufrgs.br/

realizado no dia 15 de julho de 2024 em Aracaju/SE, promovido pela

Ruralleite.

Esses eventos proporcionaram uma visao aprofundada das tendéncias atuais em
tecnologia e inovacao, além de oferecer insights valiosos sobre préticas sustentaveis. A
experiéncia foi enriquecedora, oferecendo oportunidades para networking e

desenvolvimento profissional.
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