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0 aumento da demanda de carne de frango faz com que as indudstrias do mundo todo invistam em tec-
nologias capazes de agregar valores aos novos produtos. As indudstrias de alimentos buscam continua-
damente adaptar e desenvolver novas formula¢des que visem a melhoria na qualidade e, principalmen-
te, a seguranca dos produtos alimentares. O desenvolvimento destes novos produtos e a conotagdo de
alimentos seguros a saude do consumidor em um mercado mundialmente mais exigente e competitivo
provocou um crescimento nas industrias de ingredientes e aditivos que tém colocado a disposicdo um
numero crescente de variedades destes produtos na ultima década. Considerando-se a preferéncia atual
dos consumidores por produtos de valor caldrico mais baixo e a grande diversidade de emulsificantes
e estabilizantes comerciais com possibilidades de melhorar a textura dos produtos carneos, o presente
trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia de diferentes hidrocoloides sobre as caracteristicas de
pH, capacidade de retencgao de agua e composicao centesimal da carne de frango. Os hidrocoloides foram
injetados na carne sob forma de salmoura contendo agua, sal, tripolifosfato de so6dio e dextrose. Os tra-
tamentos foram realizados por meio da incorporag¢do dos hidrocoloides na salmoura nas concentragoes
de 0,2%, 0,5% e 1%. Os resultados mostraram que houve uma diminui¢do no teor de lipidios quando
utilizado pectina como hidrocoloide; esta apresentou um maior teor de proteina, podendo-se compro-
var que a pectina agregou valor ao peito de frango reduzindo o teor de lipidios e aumentando o teor de
proteina. Em relacdo ao pH, ndo apresentaram diferenca significativa entre si (p>0.05). Os resultados de
capacidade de retencdo de 4gua mostraram que o padrdo apresentou um maior percentual de perda de
agua por exsudacgdo (30%), seguido pela pectina (25%) e a carragena (20%). O peito de frango com pro-
teina de soro de leite foi o que apresentou menor perda de agua por exsudagdo (5%). Pode-se concluir
que a aplicacdo dos hidrocoloides nos peitos de frangos propiciou uma série de vantagens tecnolégicas
sem prejuizos as principais caracteristicas sensoriais, bem com vantagens econémicas, proporcionando
a utilizacdo destes na melhoria das suas caracteristicas.
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