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RESUMO 

 

Apesar de ótimas características sensoriais, nutricionais e da alta demanda no mercado, a 

carne de frango refrigerada possui um curto período de vida útil, decorrente das alterações 

físico-químicas e crescimento microbiano. Diante disso, esse estudo teve como objetivo 

avaliar o uso de revestimento à base de gelatina adicionado de extrato hidroalcoólico de 

própolis vermelha (EPV) na conservação de peito de frango refrigerado. Inicialmente, foi 

analisado o EPV quanto ao conteúdo de fenólicos totais, flavonoides totais, atividade 

antioxidante (DPPH e ABTS) e identificação de compostos por cromatografia líquida de alta 

eficiência. Os filmes foram desenvolvidos com diferentes concentrações do EPV (30 e 60 g 

EPV/100g de gelatina) e caracterizados quanto ao conteúdo de fenólicos totais, flavonoides 

totais, atividade antioxidante (DPPH e ABTS), cor, transparência e solubilidade em água. Os 

peitos de frango foram recobertos com revestimentos de gelatina contendo EPV (T1 – sem 

revestimento; T2 – revestimento de gelatina sem adição de EPV; T3 – revestimento de 

gelatina com adição de 30 g de EPV / 100 g e T4 – revestimento de gelatina com adição de 

60g de EPV / 100 g) e as análises microbiológicas, determinação de pH, cor, oxidação lipídica 

e perda de peso foram realizadas. Foi avaliada também a atitude do consumidor quanto aos 

quatro tratamentos. O EPV mostrou alta capacidade antioxidante e a presença dos compostos 

bioativos, liquiritigenina, calicosina, isoliquiritigenina, formononetina e biochanina A. Os 

filmes contendo a maior concentração do EPV foram os que obtiveram os maiores valores de 

fenólicos totais, flavonoides totais e atividade antioxidante, apresentando também um 

aumento da espessura e da diferença total de cor. Os filmes adicionados do EPV apresentaram 

menor transparência e maiores valores de intensidade de vermelho e amarelo quando 

comparados ao filme sem adição de EPV, enquanto a umidade e solubilidade em água não 

foram afetadas significativamente. A contagem de Pseudomonas presente na carne de frango 

foi <10 UFC/mL para todos os tratamentos, enquanto para psicrotróficos, a adição do 

revestimento à base de gelatina diminuiu a proliferação desses microrganismos aos 16 dias de 

armazenamento. Quanto a contagem de mesófilos, todos os tratamentos tiveram uma redução 

ao final do armazenamento, sendo o tratamento com maior conteúdo de EPV o que apresentou 

o menor valor. O EPV reduziu os valores de oxidação lipídica das amostras de peito de frango 

e a maior concentração reduziu a perda de peso. Para os valores de pH não foi observada 

diferença significativa entre os tratamentos. O parâmetro de luminosidade e intensidade de 

vermelho não foram afetados com a adição do EPV, enquanto a intensidade de amarelo 



 

 

apresentou um aumento significativo. Os maiores valores de diferença total de cor foram 

observados para as amostras revestidas. Com relação à atitude do consumidor, os dados 

apontaram que o produto foi bem aceito, porém, os participantes demonstraram certa 

preocupação com as características sensoriais como possíveis mudanças de sabor e cor do 

produto. Dessa forma, o revestimento de gelatina adicionado de extrato hidroalcoólico de 

própolis vermelha, atuou positivamente na estabilidade do peito de frango refrigerado, 

apresentando uma boa aceitação por parte dos consumidores. 

 

Palavras-chave: filmes; antioxidante; fenólicos; TBARS; Pseudomonas; atitude do 

consumidor. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

Despite excellent sensory and nutritional characteristics and high market demand, refrigerated 

broiler meat has a short shelf life, due to physicochemical changes and microbial growth. 

Thus, the study aimed to evaluate the use of gelatin-based coating added with red propolis 

hydroalcoholic extract (RPE) in the conservation of refrigerated broiler breast. Initially, the 

RPE was analyzed for the total phenolics content, total flavonoids, antioxidant activity (DPPH 

and ABTS) and compounds identification by high performance liquid chromatography. The 

films were developed with different concentrations of RPE (30 and 60 g RPE/100 g of 

gelatin) and characterized as to the total phenolics contente, total flavonoids, antioxidant 

activity (DPPH and ABTS), color, transparency and water solubility. Broiler breasts were 

coated with gelatin coatings containing RPE (T1 - no coating; T2 - gelatin coating without 

RPE addition; T3 - gelatin coating with the addition of 30 g RPE/ 100 g and T4 - gelatin 

coating with added of 60g of RPE/ 100 g) and microbiological analysis, pH, color, lipid 

oxidation and weight loss determinations were performed. The consumer's attitude towards 

the four treatments was also evaluated. RPE showed high antioxidant capacity and the 

presence of the bioactive compounds liquiritigenin, calicosin, isoliquiritigenin, formononetin 

and biochanin A. The films containing the highest concentration of RPE were those that 

obtained the highest values of total phenolics, total flavonoids and antioxidant activity, also 

showing an increase in thickness and total color difference. Films added with RPE showed 

lower transparency and higher values of redness and yellowness when compared to the film 

without RPE, while moisture and water solubility were not significantly affected. The 

Pseudomonas count in the breast meat was <10 CFU/mL for all treatments, while for 

psychrotrophs, the addition of the gelatin-based coating reduced the proliferation of these 

microorganisms at 16 days of storage. For the mesophilic count, all treatments had a reduction 

at the end of storage, with the treatment with the highest RPE content showing the lowest 

value. RPE reduced the lipid oxidation values of broiler breast samples and the highest 

concentration reduced weight loss. For pH values, no significant difference was observed 

between treatments. The lightness and redness were not affected with the RPE addition, while 

the yellowness showed a significant increase. The highest total color difference values were 

observed for the coated samples. Regarding the consumer's attitude, the data showed that the 

product was well accepted. However, the participants showed some concern with the sensory 

characteristics such as possible changes in flavor and color of the product. Thus, the gelatin 



 

 

coating added with hydroalcoholic extract of red propolis, acted positively on the stability of 

the refrigerated broiler breast, showing a good acceptance by the consumers 

 

Keywords: film; antioxidant; phenolics; TBARS; Pseudomonas; consumer attitude. 
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