INFLUENCIA DE DIFERENTES TRATAMENTOS TERMICOS
NA COMPOSICAO NUTRICIONAL E CARACTERISTICAS
FISICAS DE NUGGETS DE FRANGO
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Resumo

Este trabalbo teve como objetivo avaliar os efeitos de quatro diferentes processos de tratamento térmico:
forno convencional, microondas, grelha elétrica e fritura em dleo, sobre as caracteristicas fisicas e nutricio-
nais em nuggets de frango. Foram avaliados nuggets de trés marcas lideres de mercado, sendo analisada
composicdo centesimal e alteragoes fisicas das amostras in natura e apos tratamento térmico. Os resultados
demonstraram que dentre as formas de tratamento térmico avaliados, o maior percentual de rendimento
foi obtido quando utilizado grelha elétrica. O percentual de encolbimento foi maior no processo de coc¢do
por microondas. O maior percentual de retengdo de gordura foi observado no processo de cozimento por
[ritura e menor em grelba elétrica. O maior teor de cinzas e maior perda de dgua foram observados nas
amostras submetidas ao tratamento por microondas, enquanto que o processo de fritura promoveu maior
percentual de lipidios. Constatou-se que a fritura em oleo bem como a confecdo em microondas acusou
maior valor energético aos produtos cdrneos analisados.
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Abstract

This Work aimed evaluate the effects of four heat treatment different: conventional oven, microwave, elec-
tric grill and frying in oil on the physical and nutritional characteristics in chicken nuggets. We evaluated
nuggets of three brands market leaders, and analyzed the centesimal composition and physical changes of
the fresh samples and after beat treatment. The results showed the bhigher percentage yield was obtained for
electric grid. The shrinkage percentage was higher in the cooking process by microwaves. The higher percen-
lage of fat retention was observed in the cooking process by frying and lower in electric grill. The higher ash
content and increased water loss were observed in the samples subjected to microwave treatment, while the
[frying process produced a higher percentage of lipids. It was found that frying oil as well as the microwave
oven charged higher calorie meat products analyzed.

Keywords:
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INTRODUCAO

O consumo da carne de frango no Brasil e no mundo cresce a taxas maiores que a dos outros tipos de carne’,
chegando atualmente ao posto de segunda carne mais consumida, atrds apenas da carne suina. Esse crescimen-
to € atribuido, principalmente, a0 menor custo, ficil digestdo, menor teor de gordura, maior valor nutritivo,
fonte de ferro e vitaminas®**,

No Brasil, dos 12,691 milhoes de toneladas de carne de frango produzidas em 2014 67,70% (8,592 milhoes de
toneladas) foram absorvidas pelo mercado interno, levando o pais a ser um dos maiores consumidores a nivel
mundial, com um consumo per capita de 42,7 quilos por pessoa’. Ainda, de acordo com os dados do Relatrio
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Anual da Associagio Brasileira de Proteina Animal’, o total de exportacio (4,099 milhdes de toneladas —32,30%)
sdo destinadas principalmente 2 paises como Oriente Médio, Arabia Saudita e Emirados Arabes Unidos.

A crescente demanda por parte do consumidor por praticicidade e conveniéncia aliada a elevada producio de
carne de frango impulsionou o setor industrial para a producio de derivados congelados, pré-cozidos, semi-
-prontos e afins®, dentre os quais se destacam os empanados’, especialmente os nuggets.

Nuggtes sio produtos industrializados a partir de musculos inteiros ou partes previamente moidas, moldados
e recobertos por farinha, o que caracteriza esses produtos e reduz a sua deterioracdo por oxidacao lipidica®
e contaminacdo microbiana, conferindo, maior vida de prateleira’. O empanamento protege, ainda, contra a
desidratagao e queima pelo frio durante o congelamento, além de contribuir para a manutencao da suculéncia
apos o cozimento’.

A facilidade de preparo e as boas caracteristicas sensoriais dos nuggets agradam consumidores de diferentes
faixas etdrias no mundo todo. Para o consumo, estes produtos precisam passar por tratamentos térmicos, que
contribuird para melhor palatabilidade e reducdo da carga microbiana. No entanto, o tratamento térmico apli-
cado pode alterar o rendimento e perda da composicao nutricional do alimento'®",

O tratamento térmico, de modo geral, compreende inimeras mudangas fisico-quimicas e estruturais', que po-
dem interferir na qualidade do produto apds cozimento. Durante o preparo do alimento, a forma de transferén-
cia de calor, a temperatura, o tempo de duragio do processo e 0 meio de cozer sio alguns fatores responsaveis
pelas alteragoes de seus componentes. As modificagdes da composicao quimica e, da composicio nutricional
dos alimentos sio decorrentes basicamente da incorporacdo do meio de cozedura (6leo) e das perdas de nu-
trientes e dgua ocasionadas durante o processo™!*%,

No entanto, apesar dos tratamentos térmicos promoverem reducdo da composi¢io nutricional dos alimen-

tOSl()JT,]B

,origina, em produtos carneos substancias voldteis que conferem o odor caracteristico de carne cozi-
da®, e coloracio acastanhada provocada pela reagio de Maillard desencadeada por reagOes entre proteinas
desnaturadas e acticares naturais do musculo®.

Assim, considerando o elevado consumo de industrializados cdrneos, com destaque para os nuggets torna-se
relevante uma investigacdo da influéncia de diferentes tratamentos térmicos utilizados para o preparo desse
tipo produto sobre a sua qualidade fisica (caracteristicas de coc¢do), nutricional e energética.

Diante do exposto, 0 presente estudo teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisicas e composicao fisico-
-quimica de nuggets de frango apds preparo sob diferentes tratamentos térmicos, a fim de verificar a influéncia

dos processos de cocgdo sobre o rendimento e composicio nutricional deste produto.

MATERIAL E METODOS

Amostragem

Para realizagdo do estudo trés diferentes marcas de nuggets de frango lideres de venda no mercado nacional
foram adquiridas no comércio varejista local em quantidade suficiente para realizacao das andlises fisicas e
fisico-quimicas em trés repeticoes. As andlises foram realizadas em triplicata para cada repeticio, totalizando 9
(nove) resultados para cada pardmetro avaliado. As amostras foram adquiridas congeladas, sendo as de mesma
marca, pertencentes a0 mesmo lote e dentro do prazo de validade. Foram transportadas em baixa térmica e
mantidas a -18°C em freezer até realizacio das andlises.

Tratamento térmico

Foram utilizados para avaliagio quatro diferentes tratamentos térmicos: forno convencional, grelha elétrica,
microondas e fritura em 6leo. Os processos foram aplicados com base nas metodologias utilizadas por Borba?!
e Rosa et al.”.

Para o tratamento em forno convencional, os nuggets foram colocados em forma de vidro e levados ao forno
por 15 minutos a 270 °C, pré-aquecido 2 mesma temperatura por 10 minutos. As amostras foram viradas quando
atingiu metade do tempo de cozimento (7 min 30 s).
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Para o preparo em grelha elétrica, os nuggets foram colocados em grelha pré-aquecida a 180°C, aonde perma-
neceram durante 20 minutos, virados na metade deste tempo (10min).

Para o preparo em microondas, os nuggets foram colocados em forma de vidro e alocados em microondas
utilizando poténcia maxima por 4 minutos. As amostras foram viradas quando atingiu-se metade do tempo de
cozimento (2 min).

Para o processo de Fritura em 6leo, os nuggets foram submetidos imersos em 200 ml de dleo de soja com
utilizacdo de frigideira pré-aquecido por 4 minutos. As amostras foram fritas por 4 minutos com 6leo a uma
temperatura de 180°C; sendo viradas na metade do tempo de coccio (2 min).

Caracteristicas de cozimento

As caracteristicas de cozimento das amostras de nuggets foram avaliadas considerando: percentual de rendi-
mento; percentual de retengio de umidade, percentual de retencio de gordura e indice de retragio (encolhi-
mento), os quais foram determinados empregando equagoes matematicas de acordo com descrito por Berry
(1992) apud Seabra et al.?, Marques* e Pinero et al.”.

Andlises Fisico-Quimicas

Os teores de umidade, cinzas, proteinas, lipidios totais e hidratos de carbono dos nuggets foram determinados
seguindo as instrucoes analiticas descritas no manual do Instituto Adolfo Lutz*.

O valor energético foi obtido pela somatoria dos teores de hidratos de carbono e proteinas, multiplicado por
quatro, e de lipidios, multiplicados por nove de acordo com os coeficientes de Atwater, segundo Tagle?’. Por
se tratar de um produto crneo, o teor de fibras (multiplicado por 2) ndo foi considerado para realizacio do
referido cdlculo.

Anilise estatistica

Os resultados obtidos foram avaliados por meio de andlise de varidncia e para comparagio das médias foi reali-
zado o teste de Tukey com nivel de significancia de 5% de probabilidade do erro através do software Statistica,
versao 7.0%,

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados das caracteristicas fisicas relacionadas aos percentuais de rendimento, encolhimento, retencao
de umidade e retengdo de gordura, obtidos nas amostras de nuggets avaliadas encontram-se apresentados na
Tabela 1.
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Tabela 1 — Caracteristicas de coc¢do dos produtos cirneos “tipo nuggets”

Caracteristicas Tratamento
. L Marca-1 Marca-2 Marca-3
Fisicas (%) Térmico
Fritura 87,321,904 87,711,894 82,711,428
i Microondas 61,66=+1,44" 65,990,67" 50,760,84<
Rendimento Grelhaeléwica 89,9117 88,030,804 87,292,174
Forno convencional ~ 86,35+0,56* 87,090,454 83,11+125"
Fritura 13,29+0,34%® 12,8+0,46" 26,91+1,28"
h Microondas 28,76+0,78% 17,07+0,51% 34,19+0,51%
B ,
NCOMIMENO Grelhaelétrica 13,600,179 7,5320,05¢ 11,910,897
Forno convencional ~ 14,69+1,90" 14,94+0,63 12,41+1,12
Fritura 70,4443 43 068,11+3,92% 67,15+1,96"
Retencio de Microondas 34,80 22,56 33,69%0,99 11,99:£0,31*
Umidade Grelha elétrica 79,0842,58* 79,880,606 75,3842,91#
Forno convencional ~ 73,69+0,86™® 76,112 34 69,162,398
Fritura 11,570,47% 12,630,568 11,13#0,49
i, bB bAB g 4bB
Retencio de Microondas 6,29+0,25 7,22+0,76 5,310,560
gordura Grelha elétrica 6,31+0,57" 5,48=0,90" 5,05%0,26%
Forno convencional ~ 6,17=0,52% 6,52=0,33% 5,73 40,13

Os resultados sio médias dos resultados em triplicata de trés repeticoes com as respectivas estimativas do desvio padrio. Valores na
mesma coluna seguidos de letras minusculas iguais ndo diferem entre si quanto ao tipo de tratamento térmico para a mesma marca
(p>0,05). Valores na mesma linha seguidos de letras maitisculas iguais ndo diferem entre si quanto ao tipo de tratamento térmico entre
as diferentes marcas (p>0,05). [ANOVA e Teste de Tukey].

Dentre 0s tratamentos térmicos avaliados nesse estudo, o maior percentual de rendimento se deu por meio
de grelhamento ndo diferindo estatisticamente (p>0,05) dos produtos submetidos 2 fritura em 6leo e forno
convencional para duas das marcas analisadas. Para a marca-3 o maior rendimento foi isoladamente para os pro-
dutos submetidos a grelhamento, seguido daqueles que passaram por processo de fritura e forno convencional.
Em contrapartida, o menor rendimento, para todas as marcas de nuggets avaliadas e diferindo estatisticamente
(p=<0,05) das demais formas de preparo, foi observado na utilizagio do microondas.

Segundo Bhat et al.?, o rendimento de cozimento tende a diminuir significativamente com o aumento da quan-
tidade de pele de frango adicionada em produtos cirneos devido ao alto contetido de coldgeno. Isso porque,
essa proteina desnatura quando submetidas a elevadas temperaturas, proporcionando, reducio de peso e,
consequentemente, de rendimento do alimento. Porém, a quantidade de gordura também pode influenciar no
rendimento de derivados cirneos que passam por processo de cozimento para o consumo?.

Os percentuais de rendimento dos produtos submetidos a um mesmo tratamento, porém, de marcas diferentes
variaram estatisticamente. Essa variacio pode ser decorrente da quantidade de farinha utilizada para empanar
os produtos, pois, segundo Dill et al.”, quanto maior a espessura da camada de empanamento, menor a tendén-
cia do produto em perder dgua apds processo de cozimento, implicando em maior rendimento.

O percentual de encolhimento foi significativamente maior (p<<0,05) no processo de coc¢io por microondas
para todas as marcas avaliadas, o que refletiu no menor rendimento. Por outro lado, o grelhamento respondeu
pelos melhores resultados para essa caracteristica fisica, ou seja, menor taxa de encolhimento.

Valores semelhantes aos encontrados neste estudo para os nuggets submetidos ao processo de cozedura por
grelha elétrica, foram observados por Alakali et al.*!; em amostras de hamburgueres submetidos a cozimento
por chapa aquecida, os quais apresentaram percentual médio de encolhimento na ordem de 9,13%.
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De acordo com Choi et al.**) Yildiz-Turp e Serdaroglu®, o encolhimento tem como principal causa a desnatura-
cdo de proteinas durante o aquecimento e parcialmente pela evaporacio de dgua e fusio das gorduras da carne.
Estes fatores podem justificar a variabilidade dos resultados encontrados nesse estudo para este parimetro,
além de que, a espessura da camada de farinha de empanamento pode, também, interferir no encolhimento.
As amostras de nuggets submetidas ao cozimento por microondas apresentaram menor retencio de umidade,
diferindo significativamente (p<0,05) dos demais tratamentos térmicos para todas as marcas avaliadas. A me-
nor retencao de umidade observado neste método deve-se, a forma como os alimentos sao aquecidos, ou seja,
a transferencia de calor (radiacio eletromagnética) provoca aumento da energia cinética de certas moléculas
(dgua, actcares, gorduras) e, como conseqiiéncia, o aumento da temperatura. Assim, as moléculas de dgua
entram em ebulicdo no interior do alimento e o vapor escapa para o exterior™.

Os percentuais de retengdo de umidade observados para os produtos identificados como Marca-1 e Marca-2
submetidos a cozimento por grelhamento e forno convencional ndo diferiram (p>0,05) entre si, obtendo
valores maiores para este pardmetro. As formas de aquecimentos convencionais (grelha e forno convencional)
aquecem o alimento da superficie para o interior, realizando o cozimento primeiramente no exterior coagu-
lando proteinas e formando um envoltdrio (casca) que evita a perda de componentes carneos para o exterior,
resultando em baixas perdas no cozimento®.

A retencdo de gordura foi maior no tratamento térmico utilizando a fritura em 6leo, diferindo estatisticamente
dos demais processos, os quais ndo diferiram (p>0,05) entre si para nenhuma das marcas de nzggers. Tal fato
¢ decorrente da possivel absor¢ao do o6leo utilizado no processo, além do que, a farinha de empanamento tam-
bém possa ter contribuido para maior absor¢io.

O ponto positivo para a absor¢do de gordura é que esta influéncia na maciez, suculéncia e intensidade de sa-
bor®, porém, a crescente preocupacio com a sadde, industrias tém investido no desenvolvimento de produtos
carneos com baixo teor de gordura®?.

A Tabela 2 apresenta a composigio proximal (base umida) das diferentes marcas de nuggets nas formas in
natura e apos coccao por fritura em 6leo, microondas, grelha elétrica e forno convencional.

Tabela 2 — Composicio proximal e valor energético de nuggets (base imida) nas formas in natura
e apos diferentes tratamentos térmicos

Marca-1
Variaveis in natura Fritura Microondas  GE FC
Umidade (g/100) 58,03+1,17¢ 4843094  31,65%027" 5223+038"  49,51+0,81®
Cinzas (g/100)  1,36+0,03* 1,520,03* 2,13£0,02  155%0,28* 1,690,014
Proteinas (g/100) 14,00=1,16* 18,82+1,13% 18,66=0,42°%  1874=+0,71"  17,870,14"
Lipidios (g/100) 13,891,534 17,762,144 15,11+0,57" 15,761,552 12 46+0,40*
CAR (g/100) 12,643,064 136243224 29,19+045% 8721704 1845+034™
VC 23250833  289,7+1,59* 329.80+4 454  27131%+230™ 25819+6,26™4
Marca-2
Variaveis in natura Fritura Microondas  GE FC
Umidade (g/100) SLS7#012%  4003+185"  2632+053®  4725%106%  4507%123%
Cinzas (g/100) 2,44+0,06% 2,730,04% 3,72+0,06" 2,25+0,63% 2,86+0,23®
Proteinas (g/100) 13,67%0,55% 13,110,074 16,02+0,86"  14,52%+097%  16,19+0,67"
Lipidios (g/100) 13,190,504 26,11+0,78%¢ 16,950,795 1847+0,45*"  15,500,52
CAR (/100) 19,110,874 18,132,734 36,97+186"  1749+203®  20,37+1,294
V¢ 24985+2,72%  360,03%+4,36F 366,020,714 29437412 282 78+3 74"
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Marca-3

Variaveis in natura Fritura Microondas  GE FC

Umidade (g/100) 5543*113® 44981023 1309%058"  4796=0,66"  4482%0,69"

Cinzas (/100)  LO6E003®  216£002"  355+012"  198+0,03""  19620,20bA"
Proteinas (g/100) 1243+127* 13654033  13,78=057 13,67+033*  1335+033"

Lipidios (g/100) 1411082 2217+119®  1633%0,58"" 16,03%0,62"" 1533%034""
CAR (g/100) 1633+2,82% 1702157 39,66=4,72%  2033%0,70%" 24,53 +0,74"

VC 242204222 32045%2,74  3402+135%  280,63+£546"  289,27+2,65

CAR: Hidratos de carbono. VC: Valor energético (Kcal/100g). GE: Grelha Elétrica. FC: Forno Convencional. Os resultados sido a média
de triplicatas com as respectivas estimativas do desvio padrio. Valores na mesma linha seguidos de letras iguais mintsculas nao diferem
entre tratamento térmico. Letras maidsculas diferentes na mesma coluna diferem entre marcas (p>0,05). [Teste de Tukey].

Os teores de umidade obtidos para os nuggets das trés marcas avaliadas apresentaram o mesmo comporta-
mento, apresentando maior teor de umidade as amostras submetidas ao grelhamentos, € menor as amostras
preparadas por meio de microondas.

Os valores de umidade encontrados neste estudo sio maiores que os observados por Peres et al.*® para amos-
tras fritas em dleo (32,96 a 37,08 g/100g) e menores para os preparados por microondas (46,04 g/100g), grelha
elétrica (52,26 g/100g) e forno convencional (52,62 g/100g). Quando comparados com os resultados obtidos
por Souza (2013), que avaliou nuggets de frango, os valores deste estudo apresentam-se inferiores para forno
convencional (52,62 g/100g) e microondas (46,04 g/100g), porém semelhante a fritura em 6leo (44,69 g/100g).
Os resultados revelaram diferenca nos teores de umidade entre os produtos crus e aqueles submetidos as di-
ferentes formas de cocgdo. Fato este que pode ser explicado pela presenca da Carne Mecanicamente Separada
(CMS), que apresenta alto conteudo de umidade, e do revestimento de cobertura nos nuggets, que funciona
como barreira de protecio, evitando, a perda de umidade durante o congelamento, assim, os produtos crus
apresentam maior teor de umidade',

O tratamento térmico que refletiu maior perda de dgua durante o preparo dos nuggets foi o microondas com
variacoes de 13,09 g/100g (Marca 3) e 26,32 g/100g (Marca 2). Fato este também observado por Huber” em
amostras de hamburgueres apos processo de cozedura. A grande perda de dgua pelas amostras durante este
processo aponta como fator negativo, pois, de acordo com Olivo®, a umidade do produto influencia a qualida-
de sensorial da carne, podendo prejudicar sua suculéncia e maciez.

Os resultados do conteido de minerais fixos (cinzas) para as trés marcas de nuggets avaliadas mostrou que
apos o processo de cocgdo, o tratamento térmico por microonda foi o que apresentou maior percentual deste
componente 2,13 g/100g (Marca 1), 3,72 g/100g (Marca 2) e 3,55 g/100g (Marca 3) diferindo estatisticamente
(p>0,05) dos teores determinados em amostras submetidas a outros tratamentos térmicos.

O teor de cinzas das amostras de nuggets encontrado por Kirschnik e Viegas* que elaboraram nuggets de peixe
(Oreochromis niloticus) apresentaram valores de 2,50 g/100g a 2,77 g/100g para cinzas. Souza', avaliando
nuggets de frango encontrou valores médios de cinzas para amostras submetidas a forno convencional, mi-
croondas e fritura na ordem de 3,98 g/100g, 3,38 g/100g e 3,66 g/100g, respectivamente. As variacoes nos per-
centuais de cinzas podem ser decorrentes da quantidade de CMS, a qual contem de 0,6 a 1,3 g/100g de cinzas
que sao computadas no teor de cinzas dos nuggets*.

O percentual de proteinas para os produtos das marcas 1 e 3 ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05)
entre os tratamentos térmicos estudados. Os tratamentos térmicos por microondas e forno convencional foram
responsaveis pelos maiores valores de proteinas observados para os produtos da marca 2, sem diferenca signi-
ficativa entre os mesmos (p>0,05).

Segundo a Instrucio Normativa n°6 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento®, os produtos car-
neos empanados devem apresentar no minimo 10,0 g/100g de proteinas. Considerando os requisitos exigidos
pela legislacdo, as amostras avaliadas nesse estudo foram condizentes com relacio a esse pardmetro.

' Alimentagdo Humana - 2015 -Volume 21-N.% 1,2 ¢ 3



Veit et al.“ ao avaliar nuggets de mandi-pintado observou percentual de proteinas de 14,67 g/100g. J, Souza™®
avaliando nuggets de frango submetidos a diferentes processamentos encontrou valores de proteinas na ordem
de 24,04 g/100g, 21,26 g/100g e 29,69 g/100g quando submetidas a coc¢do em forno convencional, microondas
e fritura em dleo de soja, respectivamente, sendo estes, superiores aos encontrados nesse estudo.

Para as trés marcas de nuggets avaliadas os teores de lipidios foram maiores, quando submetidos a cozedura por
fritura em Gleo. E comum esse tipo de produto in natura apresentar percentual de lipidios elevado, visto que,
antes do congelamento os nuggets passam por um processo de pré-fritura. Quando o produto ¢ submetido ao
processo de fritura a 4gua € evaporada, concentrando os demais constituintes, além de absorver parte do éleo
utilizado para a fritura, o que explica o maior (p<<0,05) percentual de lipidios nas amostras submetidas a este
processo térmico®.

Resultados semelhantes em nuggets submetidos a fritura em dleo foram encontrados por Souza®® com valores
de 27,4 g/100g de lipidios e valores inferiores (10,12 g/100g) foram observados por Veit et al.* ao caracterizar
nuggets de mandi-pintado.

Nota-se (Tabela 2) que quanto maior a perda de umidade maior o percentual de hidratos de carbono. Neste
estudo, para as trés marcas de nuggets avaliadas o tratamento térmico em microondas foi responsavel pelo
maior conteudo de carboidrato. A legislacio estabelece o limite maximo de 30 g/100g de hidratos de carbono
em empanados®, estando as amostras avaliadas de acordo com o estabelecido pela legislagao visto que este
percentual se relaciona ao produto in natura.

De acordo com Huber®, apos o processo de cozimento de produtos carneos ocorrem perdas inicialmente de
umidade que tendem a elevar os percentuais de proteinas, hidratos de carbono e cinzas, isso explica 0 aumento
no percentual de hidratos de carbono no método de cocgdo por microondas quando comparado ao produto in
natura. Souza™ ao avaliar nuggets de frango submetidos a diferentes tratamentos térmicos encontrou resulta-
dos de 28,80 g/100g, 33,58 g/100g e 28,17 g/100g de hidratos de carbono para os produtos submetidos a coc¢io
em forno convencional, microondas e fritura, respectivamente, resultados estes, semelhantes aos verificados
nesse estudo para os nuggets submetidos a cozimento em microondas.

De acordo com o guia alimentar da populacio brasileira® é recomendada uma dieta com 2.000 kcal (ou 8.400
kJ) dividida em trés refeicoes didrias, intercaladas com lanches saudaveis. Segundo Souza®®, o nuggets ¢ um
alimento que a0 acompanhar uma refeicio nio deve representar a maior propor¢ao calérica.

O valor energético encontrado nas amostras de nuggets variaram ap6s tratamento térmico de 258,19 kcal/100g
(Marca 1—FC) a 366,02 kcal/100g (Marca 2 — Microondas). O processo de tratamento térmico aplicado durante
o preparo do alimento contribuiu com o aumento de calorias no alimento. Os valores encontrados neste es-
tudo apresentam-se semelhantes aos observados por Souza®® para nuggets submetidos a fritura em dleo (264
kcal/100g) e microondas (295 kcal/100g).

Independente da marca e tratamento térmico aplicado aos nuggets ocorreu um aumento do valor energético
quando comparado ao produto in natura, sendo este variou de acordo com o tratamento térmico aplicado,
ocorrendo maior aumento nos processos de fritura e microondas. Estes resultados corroboraram com Rocco?,
quando exp6s que a composicio e o valor energético de carnes cruas e cozidas apresentam sensiveis variagoes.
Considerando os elevados contetdos lipidicos e valores energéticos dos nuggets avaliados em diferentes for-
mas de preparo, recomenda-se cautela quanto 20 seu consumo visto que 0 consumo excessivo deste alimento
pode contribuir para o ganho de peso e aumento do risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares.

CONCLUSOES

Dos tratamentos térmicos avaliados o microondas foi o método de cocgio que mais contribui para perda de
umidade dos nuggets, contribuindo para maior concentracio de alguns nutrientes no produto, refletindo em
valores elevados de proteinas, cinzas e hidratos de carbono. A fritura em 6éleo promoveu o aumento do conteu-
do de lipidios, implicando no aumento do valor energético. Quando submetidos a grelha elétrica os nuggets
apresentaram maior retencdo de umidade e, consequentemente, maior rendimento do produto. O cozimento
em forno convencional mostrou baixo rendimento decorrente da baixa retencio de dgua e de gordura no
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produto. Este processo promoveu niveis elevados de proteinas e cinzas, bem como baixos teores de lipidios e
energia no produto final.

Os resultados desta pesquisa evidenciam que o método de confecio utilizado para o preparo de nuggets pode
interferir na qualidade nutricional, no valor energético, bem como no rendimento desses produtos.
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