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Resumo

Introducédo: A carne vermelha é de grande importancia econémica e de
grande consumo no Brasil e no mundo. Por ser um alimento perecivel,
diversas embalagens tem sido propostas para aumentar a vida de prateleira
deste alimento. A utilizacdo de revestimentos comestiveis € uma alternativa
para a conservacao de alimentos. Contudo, a atitude do consumidor frente a
esta tecnologia ndo esta claramente elucidada. Objetivo: avaliar
sensorialmente carne ovina e bovina com revestimento comestivel bem como
os efeitos do revestimento na carne durante a vida de prateleira e o efeito da
informagao na intengdo de compra do produto. Metodologia: em um primeiro
experimento, trés fatores: tipo de corte (lombo, carré e pernil), preco (alto e
baixo) e revestimento (sem informacé&o, com informagéo e com informacéao
explicada) foram combinados para avaliacdo de intencdo de compra de carne
ovina de acordo com informacdes contidas no ré6tulo. No segundo
experimento, carne ovina revestida com quitosana ou zeina, armazenadas a
duas diferentes temperaturas foram avaliadas por meio de analise sensorial
descritiva para aparéncia, por avaliadores treinados, ao longo de um periodo
de 55 dias. A cor instrumental e oxidacao lipidica também foram avaliadas. No
terceiro experimento, foi realizado teste de aceitacdo e intencdo de compra de
carne ovina e bovina com e sem revestimento comestivel de quitosana. O
grau de neofobia alimentar dos consumidores foi avaliado utilizando a escala
de Neofobia as novas tecnologias de alimentos (FTNS). Finalmente, foi
realizado um teste de diferenca duo-trio direcionado ao sabor com objetivo de
verificar se os provadores detectavam a diferenga entre amostras com e sem
revestimento Resultados: para intencdo de compra, verificou-se que o fator
tipo de corte foi 0 mais relevante para os consumidores, seguido do preco e
informacao sobre o revestimento. O corte carré apresentou maior intencao de
compra, possivelmente, por se tratar do corte ovino mais conhecido e
comercializado. O pre¢o alto contribuiu para a intencdo de compra e a
informacéo explicada sobre o revestimento contribuiu negativamente para a
intencdo de compra. Os resultados referentes a aparéncia sensorial indicam
gue os revestimentos influenciaram nos atributos de intensidade de cor
vermelha, presenca de cor marrom, presenga de cor rosa e presenca de
liquido, no dltimo tempo e a maior temperatura favoreceu a oxidacgéao lipidica
e reduziu a intensidade de vermelho, principalmente das amostras sem
revestimento. O revestimento de zeina ndo contribuiu para manter a
intensidade de vermelho em carne ovina armazenadas em ambas
temperaturas, ao longo do tempo. O revestimento de quitosana apresentou o
menor valor de presenca de cor marrom e presenca de liquido. A aceitacéo
sensorial da carne ovina e bovina com revestimento comestivel foi afetada
pela informacé&o. A maioria dos participantes do estudo foi neutra em relacéo
a fobia a novas tecnologias de alimentos. No teste de diferenga, foi
demonstrado que o revestimento de quitosana nao foi percebido pelo
consumidor, tanto para carne bovina quanto ovina.

Palavras-chave: Carne bovina; Carne ovina; Analise sensorial; Revestimento
comestivel; Quitosana; Consumidor.



Abstract

Introduction: Red meat is very important economically and has a high
consumption in Brazil and in the world. As it is a perishable food, several
packages have been applied to increase its shelf life. The use of edible
coatings is an alternative for food preservation. However, consumer attitude
towards this technology is not clearly understood. Objective: The objective of
this work is to sensorially evaluate lamb and bovine meat with edible coating
as well as the effects of the coating on the meat during the shelf life and the
effect of the information on the purchase intention of the product.
Methodology: in a first experiment, three factors: type of cut (loin, carre and
leg), price (high and low) and coating (without information, with information and
with explained information) were combined to evaluate the intention to
purchase lamb meat according to information on the label. In the second
experiment, lamb meat coated with chitosan or zein, stored at two different
temperatures were evaluated by means of descriptive sensory analysis on a
display booth, by a trained panel, for 55 days. Instrumental color and lipid
oxidation were also measured. In the third experiment, an acceptance and
purchase intention test was carried out for of lamb meat and beef with or
without edible chitosan coating. The degree of food neophobia of consumers
was evaluated using a neophobia scale as new food technologies. A duo-trio
test was performed for determining if panelists could tell the difference
between a non-coated and a coated sample regarding to flavour. Results: for
purchase intention according to label information, it was found that the type of
cut factor was the most relevant for consumers, followed by the price and
information on the coating. The “carre” cut presented higher purchase
intention, possibly because it is the most well-known and commercialized lamb
meat cut. The high price had a positive impact on the consumer's decision and
the product that contained the label with explained information of the coating
technology, contributed negatively to the purchase intention. The results
referring to the lamb meat sensory appearance indicate that the coatings
affected the attributes of red color intensity, presence of brown color, presence
of pink color and presence of liquid, in the last day and the higher temperature
favored lipid oxidation and reduced the intensity of red, mainly from uncoated
samples. The zein coating did not contribute to maintaining the intensity of red
in lamb meat stored at both temperatures, over time. The chitosan coating
showed the lowest value for the presence of brown color and the presence of
liquid. The sensory acceptance of sheep and beef with edible coating was
affected by the information. Most of the consumers patrticipating in the study
are neutral about the phobia of new food technologies. The chitosan coating
was not noticed by the consumer in both lamb meat and beef.

Key-words: Beef; Lamb meat; Sensory analysis; Edible coating; Chitosan;
Consumer



Lista de Tabelas e Quadros

Tabela 1. Fatores e niveis avaliados no estudo. Araraquara, SP, 2019. ..... 29
Tabela 2. Descricdo das combinacdes de fatores: informacéo, corte e preco,
relativos ao delineamento fatorial fracionado gerado pelo programa XLSTAT.

Araraquara, SP, 2019, ... 30
Tabela 3. Descricdo dos tratamentos para o experimento de aparéncia
sensorial. Araraquara, SP, 2019. ......ccoooiiiiiiiii e 34
Tabela 4. Distribuicdo dos individuos segundo os dados sdcio demograficos
coletados no questionario on-line. Araraquara, SP, 2019. ................ccevveees 53
Tabela 5. Avaliacdo das caracteristicas sociodemogréficas por meio do teste
Qui-quadrado (x?). Araraquara, SP, 2020. ............cceiiiiiieeieeeeee e 54
Tabela 6. Avaliacdo das caracteristicas socioecondmicas dos participantes
entre 0s 3 clusters. Araraquara, SP, 2019. ..........ccccoeiiiiiieiiieeee e 55

Tabela 7. Distribuicéo descritiva dos fatores que influenciam na decisao de
compra de um alimento, utilizando escala do Likert. Araraquara, SP, 2019.56
Tabela 8. Avaliacao dos resultados da escala Likert entre os 3 clusters.

Araraquara, SP, 2019, ... 57
Tabela 9 Utilidades de cada nivel e importancia relativa (IR) de cada fator
do rotulo. Araraquara, SP, 2019...........iiiiiiiiieeeee e 58
Tabela 10. Resumo da analise de variancia dos atributos sensoriais de
aparéncia da carne ovina. Araraquara, SP, 2019. ...........cccciiiiiiii e, 61

Tabela 11. Médias de notas dos atributos presenca de cor vermelha (PRCV),
presenca de cor marrom (PRCM), intensidade de cor marrom (INCM) e
uniformidade de cor (UNIFIC) de acordo com o tempo. Araraquara, SP,
120 TS EERRRR P 63
Tabela 12. Interacéo tripla entre revestimento, temperatura e tempo para o
atributo intensidade de cor vermelha (INCV). Araraquara, SP, 2019........... 65
Tabela 13. Interacao tripla entre revestimento, temperatura e tempo para o
atributo presenca de liquido (PRLQ). Araraquara, SP, 2019. ...................... 66
Tabela 14. Resumo da andlise de variancia das analises fisico-quimicas de
cor e de oxidacao lipidica entre os trés grupos de tratamento. Araraquara,
120 TS EPRRRRR PP 68
Tabela 15. Médias do parametro luminosidade (L*), e intensidade de
amarelo (b*) de acordo com cada revestimento. Araraquara, SP, 2019. ..... 69
Tabela 16. Médias de TBARS na interacdo de revestimento x temperatura X
tempo por um periodo de tempo de 55 dias Araraquara, SP, 2019.............. 72
Tabela 17. Distribui¢cdo dos individuos segundo os dados socio demograficos
dos participantes do teste de aceitacdo e intencéo de carne ovina.

Araraquara, SP, 2019, .. ..o 76
Tabela 18. Avaliacdo das caracteristicas socioeconémicas dos participantes
entre os 3 clusters. Araraquara, SP, 2019. ..., 77

Tabela 19. Distribuicdo dos individuos segundo os habitos de compra e
consumo dos participantes do teste de aceitacdo e intengao de compra de
carne ovina. Araraquara, 2019..........uuiiiiiii e 78



Tabela 20. Avaliacao dos habitos de compra e de consumo dos participantes
do teste de aceitagéo e intencdo de compra de carne ovina entre 0s trés
clusters. Araraquara, SP, 2019. ........ouiiiiiii e 79
Tabela 21. Médias das notas de aceitacéo e intencdo de compra de carne
ovina, com e sem revestimento comestivel, em condi¢cdes cegas e
informadas. Araraquara, SP, 2019. ........ccoiiiiiiiiiiie e 81
Tabela 22. Distribuicéo dos individuos participantes do teste de aceitacéo e
intenc@o de compra de carne bovina, segundo os dados sociodemograficos.
Araraquara, SP, 2019, ... 84
Tabela 23. Avaliacdo das caracteristicas socioeconémicas dos participantes
do teste de aceitacéo e intencado de compra de carne bovina entre 0s 3
clusters. Araraquara, SP, 2019. .......oouiiiiiii e 85
Tabela 24. Distribuicdo dos individuos participantes do teste de aceitacédo de
carne bovina segundo os hébitos de compra e consumo. Araraquara, SP,
2009, i 86
Tabela 25. Avaliacdo dos habitos de compra e de consumo dos participantes
do teste de aceitacéo e intencdo de compra de carne bovina entre 0s 3
clusters. Araraquara, SP, 2019. ........ouiiiiii i 87
Tabela 26. Médias das notas de aceitacao e intencdo de compra de carne
bovina com e sem revestimento, em condi¢des cegas e informadas.

Araraquara, SP, 2019, ... 89
Tabela 27. Caracterizacdo da amostra do estudo de neofobia a tecnologia de
alimentos. Araraquara, SP, 2019. ........cooiiiiiiiiiee e 92
Tabela 28. indices para avaliagio das propriedades psicométricas dos da
escala utilizada. Araraquara, SP, 2019. ..........ooiiiiiiiiii e 95
Tabela 29. Versdo em portugués da Escala de Neofobia em relacédo a
Tecnologia de AlImentos (FTNS) (79). ......uuuuiuiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiineenes 97

Tabela 30. Resumo da andlise de variancia das caracteristicas socio
econdmicas de homens e mulheres no fator percepcao de risco da neofobia

a novas tecnologias de alimentos. Araraquara, SP, 2019.......................... 100
Tabela 31. Média do escore de percepc¢ao de risco as novas tecnologias de
alimentos para homens e mulheres. Araraquara, SP, 2019....................... 101

Tabela 32. Resumo da analise de variancia das caracteristicas sécio
econdbmicas de homens e mulheres no fator 1 da neofobia a novas

tecnologia de alimentos. Araraquara, 2019............cccccuiiiiiiimiiiiiiiiiiiiees 102
Tabela 33. Média do fator 2 da escala FTNS de acordo com o sexo e idade e
com 0 sexo e classe econGmica. Araraquara, SP, 2019........ccccccvvvvvvennnen. 104

Tabela 34. Média do escore do fator 2 da escala FTNS, referente a novas
tecnologias sdo desnecessarias de acordo com a faixa etaria e classe
econdmica. Araraquara, SP, 2019. ......ccoooiiiiiiiiiii e 106
Tabela 35. Total das avaliagGes do teste duo-trio de carne ovina e bovina
com e sem revestimento de quitosana . Araraquara, SP 2019. ................. 109



Lista de Figuras

Figura 1. Reacao da transformacao das formas da mioglobina na carne..... 14
Figura 2. Representacdo primaria da estrutura da quitosana. Araraquara, SP,

2009, ettt ettt b et e neere et neens 18
Figura 3. Imagem utilizada no questionario de intencdo de compra de
acordo com o rétulo. Araraquara, SP, 2019. ........ccccceieieieie e 31
Figura 4. Ficha utilizada no teste sensorial de aparéncia de carne ovina com
revestimento de quitosana e zeina. Araraquara, SP, 2019. .........cccccocvvvvnene. 38
Figura 5. Revestimento das amostras de carne pela técnica de aspersao.
Araraquara, SP, 2019.........ooii s 43
Figura 6. Ficha utilizada no teste de aceitacéo e intencdo de compra de
carne ovina e bovina. Araraquara, SP, 2019.........ccccciiiiiiniininn e 45

Figura 7. Rétulo de carne bovina apresentado no teste de aceitagcdo em
condigéo informada, para o tratamento controle. Araraquara, SP, 2019. ..... 46
Figura 8. Rétulo de carne bovina apresentado no teste de aceitacdo em
condicao informada, para o tratamento quitosana. Araraquara, SP, 2019. .. 47
Figura 9. Ficha utilizada no teste duo-trio de carne bovina. Araraquara, SP,

2000, bbbt bbbt r e e s 51
Figura 10. Interacdo dupla entre revestimento e temperatura para o atributo
presenca de cor marrom (PRCM). Araraquara, SP, 2019. ........ccccecevvvnnen. 64
Figura 11. Interacdo entre a temperatura e o tempo para o parametro
intensidade de Vermelno (8%). . ..o 70

Figura 12. Principais caracteristicas observadas na leitura dos rétulos pelos
participantes do teste sensorial de aceitacdo de carne ovina. Araraquara,

SP, 2009, ittt re e neens 79
Figura 13. Principais caracteristicas observadas na leitura dos rétulos do
teste sensorial de aceitacdo de carne bovina. Araraquara, SP, 2019. .......... 87



N =

Sumario

T ] (oo 18 o> o 1SS 12
REVISA0 € LILEIratura ........cceeeeiiiiiiiee ettt eeeeeeees 14
2.1. Carne e embalagens..........ccceeiiiiiieiie e 14
2.2. Filmes e revestimentos COMEeStIiVEIS.............ooevveeiciiiiviiiieiieeeeeen. 17
2.3. ANAlISE SENSONIAL......ccceeeeeeeiii e 21
(@] 0] 1= 11V o TSP 27
3.1 Objetivos eSPECIfiCOS .....ccoieeieeiiiiieieeeee e 27
Material € MELOUOS .......uuiiciceec e 28
4.1. Experimento 1. Intencédo de compra de carne ovina de acordo com
O TOMUIO .. e e e 28
4.1.1. AnAlise eStatiStiCa...........cccevviiiiiiieiiicice e 31

4.2. Experimento 2. Efeito do uso de revestimentos comestiveis na
aparéncia sensorial, cor e estabilidade oxidativa de carne ovina

embalada a vacuo sob duas temperaturas............ccoecvveeeeeeiiiiiieeenennn. 33
4.2.1. MAteria-PriMa ....ccceeeieeeieeiiiiiee e e e e e e e e e e e e e e e eeeeeeeraannes 33
4.2.2. Revestimentos € apliCaga0..........ccovvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiieieeee e 34
4.2.3. Analise sensorial de aparéncia de carne ovina.............cccc......... 35
4.2.3.1. Perfil Descritivo Otimizado (PDO) (adaptado).............cceeeee... 35
4.2.3.2. Recrutamento dos avaliadores...........ccccccvvvviiiiiieeiiiiiineeeeeeen 35
4.2.3.3. Seleca@o dos avaliadores..........coovveeeeeiiiiiiiiiiceeeeee e 35
4.2.3.4. Definicdo da terminologia descritiva para aparéncia............... 36
4.2.3.5. Treinamento dos avaliadores.............couuvvevviiiiiiiinieieeeeeeeeeeeen, 39
4.2.3.6. Avaliacao dos Produtos..........cccovviiiiiiieeiiiiiccee e 39
4.2.4. Analises fiSiCO-QUIMICAS. ......ccoieiiiiiiiiieeeeieeee e 40
4.2.4.1. COrinStrumMental..........ccooeriiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e 40
4.2.4.2. OXidaGaO0 lipidiCa.........ueeeeeeeiiiiiiiiiie e 40
4.2.5. ANAlISE StatiSHCA .....vvvviiiiiiiiieeeei e 41

4.3 Experimento 3. Teste de aceitacéo e intencédo de compra de carne
bovina e ovina com e sem revestimento de quitosana, em condi¢cdes
cegas e informadas e neofobia em relagédo a tecnologia de alimentos.42

4.3.1. Matria-PriMa.......ccceeeiiiiiiiieieee e e e e e e e e e e e e e e e e e ae e 42
4.3.2. Revestimento € apliCaga0...........cooovviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee e 43
4.3.3. Preparo das amoStras. ........ccoovvvvveeiiiiiiiiiisieee e e e eeeeeeeeeeeeeeessnnaanns 44
4.3.4. Andlise sensorial: aceitacdo e intencao de compra .................. 45
4.3.4.1. Analise estatiStiCa.............ccceivviriiiiiiiiiiiiee e 47
4.3.5. Neofobia em relacdo a tecnologia de alimentos...........ccccc......... 48
4.3.5.1. Analise estatiStiCa............cevverrreuurimiiiiiiiiee e e e 48
4.4 Experimento 4. Teste duo-trio de carne bovina e ovina com e sem
revestimento de qQUITOSANA .........coovviiiiiiiiiiiiiiice e 50
4.4.1. ANAlISE eStatiStCA .....vvviiiiiiiiiieeeeii e 51
ReSUItad0S € DISCUSSEOD ........uuuuumumunnniiiiiiiiiiiii e 52

5.1. Experimento 1. Intencédo de compra de carne ovina acordo com o
(0 1 (1 o 52



5.2. Experimento 2. Efeito do uso de revestimentos comestiveis na
aparéncia sensorial, cor e estabilidade oxidativa de carne ovina

embalada a vacuo sob duas temperaturas...............evvvviiiiiiieieeeeeeeenn. 61
5.2.1. Perfil Descritivo Otimizado (PDO)..........covvviiiiiiiiiiiiiiie e 61
5.2.2. Analises FiSiCO-QUIMICAS..........cuuviiieeiiiiiiiiee e 67
5.2.2.1. CorinsStrumental..........ccooooeeeeieiiiiieieeeeiei e 69
5.2.2.2. OXIdaga0 lPIdiCa......uuueeieiieeeie e 72

5.3. Experimento 3. Teste de aceitacao e intencdo de compra de carne
bovina e ovina com e sem revestimento de quitosana, em condi¢cbes
cegas e Iinformadas e neofobia em relagdo a tecnologia de

AlIMEBNTOS. ...ttt a e 75
5.3.1. Teste de aceitacao de carne OViNa.............coeeeveevrrirnnnnniiinneennens 75
5.3.2. Teste de aceitacdo de carne bovina..............ccccevvvvviviicieneeeenn, 84
5.3.3. Neofobia em relacéo a tecnologia de alimentos.............cccc..c.... 91
5.3.3.1. Avaliacao das propriedades psSiCOmMEtricas...........cccceeeeeeeeennnn. 93
5.3.3.2. Avaliagdo das caracteristicas sociodemogréficas................... 99

5.4. Experimento 4. Teste de diferenca de carne ovina e bovina com
e sem revestimento de qUItOSANA. ........uueerreriiieeeeeeiie e 109
6. CONCIUSAD ..ottt e e e e e e 110
Referéncias BibliografiCas..........ccovveieeiiiiiiiiiiii e e 111

APENAICES € ANEXOS ...uieeeeeeeeiiiii et e et e e e e e e e e e e e e e e e e eaaaes s 124



12

1. Introducéo

O setor pecuério no Brasil contribui fortemente para a economia do
pais, representando 31% do Produto Interno Bruto (PIB) do agronegdcio,
enguanto o setor do agronegaocio representa 24% do PIB total (1).

A producéo de carne bovina no mundo se localiza em diversos paises
como Austrdlia, india, China, Estados Unidos, Argentina, Uruguai, Paraguai e
Brasil. Nos paises da América Latina, devido & grande extensao territorial,
clima propicio e uso adequado de insumos para ra¢cdo animal, encontram-se
condicles ideais para alta produtividade (2). Atualmente o Brasil € o maior
pais exportador de carne bovina e esta entre os maiores consumidores, com
consumo per capita de 36 kg por ano (1). O rebanho brasileiro é de 218,22
milhdes de cabecas de gado (3) e a estimativa é que este nUmero seja de
222,01 milhdes até 2024 (1).

Em relacdo a carne ovina, a producao se concentra na China, seguido
pela india, Australia e Nova Zelandia (4,5). O rebanho brasileiro de ovinos é
de 18,43 milhdes de cabecas (3). Embora ainda ndo tenha atingido o patamar
da producao de bovinos, € um mercado que esta em constante crescimento,
visto que o fornecimento de |a era tido como a atividade principal da producéo
de ovinos (6). O consumo médio mundial de carne ovina € de 1,7 kg per capita,
sendo que o Brasil encontra-se abaixo desta média, com consumo per capita
de 0,4 kg por ano (7). Entretanto, por apresentar boa aceitacdo no consumo
nacional, principalmente em épocas festivas, justifica-se a preocupacédo com
aumento da disponibilidade e qualidade da mesma (6,8).

Além da importancia econdmica, a carne € um alimento rico em
nutrientes e agua, favorecendo um ambiente ideal para o crescimento
microbiano. Embora o uso de embalagem a vacuo assegure a qualidade
microbiolégica da carne, ocorre a alteracdo indesejada na cor do produto,
devido a forma com que a mioglobina se encontra, resultando na cor parpura,
diminuindo assim a aceitagdo do consumidor. Este fato € decisivo
principalmente para carne bovina, devido ao maior consumo. Embora o

consumo de carne ovina seja influenciado por outros fatores como
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disponibilidade e preco, a aparéncia também é fundamental no momento da
compra.

A qualidade da carne, além de ser uma preocupac¢do para a industria,
é de extrema importancia para os consumidores (9). Além da aparéncia ter
grande impacto na aceitacdo do produto durante o consumo, € o principal
atributo avaliado na hora de aquisicdo da carne. Considerando 0s aspectos
intrinsecos ao produto como as alteragbes da cor da carne dado por
processos quimicos e, a influéncia dessas altera¢des na aceitacao do produto
pelo consumidor, o uso de revestimentos comestiveis associado a tecnologia
a vacuo, é uma alternativa para evitar altos niveis de metamioglobina e de
oxidacao lipidica da carne, fatores que acarretam na rejeicdo do produto.
Segundo Rogers (10), embalagens com auséncia de oxigénio mantém
estabilidade da cor das carnes e resulta em baixa descoloracao durante a vida
de prateleira.

Neste trabalho foram avaliadas: a importancia de atributos extrinsecos
ao produto como por exemplo preco e fatores no rétulo na intencéo de compra
de carne ovina; a aparéncia da carne ovina com revestimento de quitosana
ou zeina no decorrer da vida de prateleira, armazenadas em duas diferentes
temperaturas; o efeito da informacédo do revestimento de quitosana no rétulo
do produto, na aceitacao e intencado de compra de carne ovina e bovina, bem
como o nivel de neofobia em relagdo a tecnologia de alimentos dos

consumidores de carne.
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6. Conclusao

A qualidade sensorial da carne ovina e bovina com revestimento
comestivel é afetada por outros fatores além da informacéao sobre a tecnologia
empregada. A informacdo quando explicada inclusive, pode contribuir
negativamente para a aceitacdo da carne, enquanto o preco alto pode ser
atribuido a melhor qualidade da carne ovina.

O uso de revestimento comestivel de quitosana em carne ovina e
bovina, associado a embalagem a vacuo, armazenado em temperatura de
1°C, pode ser considerado uma opcdo para a manutencdo da qualidade
sensorial da carne ao longo da vida de prateleira por 55 dias. A maioria dos
consumidores participantes do estudo, sdo neutros em relacdo a neofobia a
novas tecnologias de alimentos. Isso indica que o sucesso de um novo
produto no mercado, como as carnes com revestimento, depende de
estratégias adequadas de marketing para informar o consumidor e apresentar
os beneficios de tecnologias empregadas na producédo do alimento.

As amostras de carne ovina e bovina, com e sem revestimento
comestivel de quitosana, apresentaram boa aceitacdo sensorial e nao
apresentam diferenca perceptivel entre as amostras com e sem revestimento,
logo o revestimento de quitosana ndo é percebido pelo consumidor, o que
pode ser uma aplicacdo vidvel no setor para manter por mais tempo a

qualidade da carne.
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