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INFLUENCIA DE DIFERENTES TEMPERATURAS E TIPO DE SECAGEM NA QUALIDADE
1 6 1 PROTEICA DA CARNE DE FRANGO. Leonardo Dias da Cruz, Caciano Zapata Norefia, Simone
Hickmann Flores (orient.) (UFRGS).

O processamento pode influenciar na qualidade nutricional dos alimentos ocasionando perdas em alguns
componentes alimentares.O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia de trés temperaturas ¢ dois tipos de
secagem na qualidade protéica da carne de frango.. Para isto foi realizado secagem em desidratador com circulagéo
de ar sob temperaturas de 50° , 70° e 90° C e posteriormente foram feitos ensaios bioldgicos através do crescimento
de ratos e balango de nitrogénio a fim de avaliar as perdas nutricionais na carne de frango desidratada por este
processo e comparados com carne desidratada por liofilizagdo. A partir da analise dos resultados obtidos, pode-se
observar que ndo houve diferenga significativa na qualidade protéica entre as diferentes amostras testadas a nivel de

5% de significancia.
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