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INTRODUCAO

A avicultura brasileira obteve um crescimento egpir® nas ultimas décadas (OLIVO,
2006). Esse crescimento € acompanhado por uma diegéssificacdo de produtos, com
caracteristicas de praticidade e valor agregadoetagdo a carcacas inteiras ou cortes.
Atualmente, tornou-se necessaria uma maior atedgdgualidades funcionais das
matérias-primas, como forma de se evitar perdasoecicas e garantir a qualidade final
do produto. Dentre essas, ha duas principais queti&adas para avaliar a qualidade
funcional da carne de frangos na linha de producéo:e pH (OLIVO & OLIVO,
2006).

Durante o processamento da carcaca, o resfriangenima etapa importante para a
determinacdo da qualidade do produto final. Genaleyeeste é dividido em duas fases
gue se baseiam na imersdo da carcaca em tanquiisuosncom agua e gelo, que
gradativamente, alcancam a temperatura ideal (<48@gmados chillers (OLIVO,
2006). A evisceracao e o resfriamento das cardagasapds o abate € uma exigéncia
da legislagéo brasileira vigente. Esse método skeamento faz com que as carcacas
de frango absorvam agua, e quando em excesso,idenalgo de muitos trabalhos e
problemas para as industrias, quando ultrapassamaloses permitidos pela Portaria
210/2008 - MAPA, que é de no maximo 8% para prasitgsfriados (BRASIL, 1998)

Entretanto, fatores pré-abate também influenciarcasacteristicas da carne. O tempo
de jejum, que decorre desde a retirada da racgocanga até o momento da pendura e a
temperatura ambiente, sdo dois fatores considexdglestrema importancia, pois estao
associados a elevacdo de riscos de estresse nosisarng, consequentemente, a
ocorréncia de carne PSE em frangos de corte (R@BBA2). Além disso, a nao
padronizacdo do tempo de espera no abatedourogeode alteracdes fisiolégicas nos
animais, assim as aves devem permanecer no galpémimo possivel, sendo de
responsabilidade do controle de qualidade da indisbnitora-lo.



OBJETIVO

O objetivo desse trabalho foi avaliar a influénd@mtempo de repouso pré-abate de
frangos de corte sobre a qualidade da carcacaatdavavaliacdo de perda de exsudato,
pH final e coloracdo da carne.

MATERIAL e METODOS

Foram coletadas 30 amostras de carcacas de framgorematadouro-frigorifico sob
inspecgao estadual, localizado na cidade de Prdsidercena — RS, correspondendo a
1% do abate diario, sendo divididos em dois loeed %l amostras. O primeiro lote (L1)
teve um tempo de espera no abatedouro de duasehenae minutos e o segundo (L2)
foi abatido imediatamente (just in time). O tempe @jum e a quilometragem
percorrida até o abatedouro em ambos os lotes fataml2 horas e 24 km,
respectivamente. As aves foram insensibilizadalgronarcose com 110mA, 70 V e
1100 Hz. O tempo de insensibilizacdo foi de 14 sdgs e 0 tempo entre a
insensibilizacdo e a sangria foi de oito segunédgscarcacas foram pesadas antes da
entrada no chiller, apés a saida do chiller e apgsriodo de gotejamento (média de 7
minutos) para avaliacdo da perda de exsudato @by@rcdo de agua. ApOs permanecer
em camara de resfriamento (0°C) por duas horaanfaferidos o valor do pH final da
carcaca com pHagametro digital tipo espeto e alele cor do musculo Pectorales
major esquerdo desossado por andlise visual, seguitdRA (2008). Para escala da
cor foram estipulados cinco niveis variando de %. dNessa escala, o valor 1 era
considerado uma carne PSE (pale, soft, exsudat®dahtermediario entre PSE e
normal, 3 considerado normal, 4 intermediario entnemal e DFD (dry, firm, dark) e 5
para um corte considerado DFD (DUARTE et al., 2010)

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH encontrados nos peitos de frangos 2 horas de resfriamento
variaram de 5,95 a 6,45, valores semelhantes ammeados por Vieira (2007). De
acordo com Moreira (2005), carcacas com pH finahacde 5,16 sdo consideradas
normais. No lote 1 (L1), os valores meédios de pkdrfo 6,06, enquanto no lote 2 (L2)
teve menor variacao, 6,14. Nao foi verificada @ifea significativa entre os valores de
pH dos diferentes lotes, caracterizando que o teslepespera néo teve influéncia sobre
o pH final.

O pH final da carne de peito deve ficar entre 55/9 ApdGs 24 horas do abate, se o pH
estiver superior a 6,2, a carne de frango ira sergrar com grande retencdo de agua e
0 estabelecimento da coloracdo escura, caractddzancarne DFD. Sabe-se que a
protedlise post mortem € limitada pelos valorepldeassim niveis altos de pH inibem
a acao das calpainas. No entanto, valores de pikoatta 5,8 em menos de 4 horas,
configuram a carne PSE caracterizado pela ma @estes agua além do aspecto palido
e mole (VENTURINI et al., 2007).

Os valores percentuais de perda de agua por exBudag carcacas apds o0 gotejamento
variaram de 0,46 a 7,62%. Esse resultado é benmtdisio encontrado por Vieira
(2007) em peitos de frango, que obteve valoresygriaram de 2,08 a 3,36%. No lote 1



foi encontrada larga amplitude nos valores, vanadd 1,47% a 7,62% (média=
3,49%), enquanto no lote 2 entre 0,46% a 5,28% i@med,22%). Apesar da nao
significancia entre os lotes, o L1 apresentou maiodéncia em capacidade de retencao
de agua, o que influéncia na qualidade organokp@ produto final. A perda de
exsudato €, junto com a capacidade de retencagude propriedades de relevancia na
gualidade da carne, pois determina maciez, sudal@&sabor, além de refletir sobre as
propriedades que afetam a carne durante o armaeet@ou a fabricagcdo de produtos
industrializados (VIEIRA, 2007).

Em relacédo a analise da cor, apenas 6,66% das;aarda L1 foram classificadas como
PSE (valor 1 da escala) e no L2, sem espera, 20%cidéncia de carne PSE em
frangos néo estad bem esclarecida, mas com certemmejo € um fator desencadeante
(DUARTE et al., 2010). Todas as demais amostraamnfoclassificadas como normais
ou intermediarias (valor 2). O atordoamento, ori@sfento e o congelamento séo
alguns fatores que podem influenciar a coloragéoatleaca no abatedouro (DUARTE
et al., 2010). Nao foi observada relacdo entre pperla por exsudacdo nessas 4
amostras consideradas PSE por andlise da copdsisoser devido ao fato dessa andlise
visual ser subjetiva. A coloracdo da carne “in r&tué importante porque o0s
consumidores associam a cor com produtos frescosalgualidade, influenciando na
deciséo na hora da compra (MENDES, 2003). Alemmfleenciar na escolha inicial do
produto, também é um fator relevante na percepgdoodsumidor na aceitacdo no
momento do consumo (FLETCHER, 1999).

No lote 2, 6,6% das amostras apresentaram colomatgimediario entre normal e DFD
(valor 4). O tempo de espera pré-abate, se apegsanidicbes ambientais oscilantes ou
densidade animal elevada, pode favorecer o estdassaves 0 que ocasiona gastos de
glicogénio muscular, pH final elevado e inibicacs @mzimas proteoliticas endoégenas.
O objetivo do tempo de descanso é recompor 0 @itogpara aumentar as reservas
energéticas e assim conseguir uma maior acidificadd@ carne no post mortem
(GONCALVES, 2008).

Assim, corroborando com Rosa (2002), o presenbaltia evidenciou que o tempo de

espera € um dos principais fatores pré-abate queilmeem para elevacéo do estresse
gue pode vir a interferir na cor, textura, qualeladno metabolismo post mortem na
carne.

CONCLUSOES

O lote com maior tempo de espera (L1) apresentoormvariagcédo de pH e
perda por exsudacdo, bem como menor nimero de ramasinsideradas PSE
pelo critério subjetivo cor.

* Os valores de pH encontrados foram consideradosai®r

O tempo de repouso pré-abate de frangos de code ipdluenciar sobre os
parametros avaliados: perda de exsudato e colodzcéarne.
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