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INFLUENCIA DOS FATORES NUTRICAO E GENETICA SOBRE A QUALIDADE DA
CARNE EM FRANGOS DE CORTE
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INTRODUCAO

A tendéncia do mercado esta voltada para carnes de melhor qualidade, assim, se faz necesséario a utilizagao
de novas tecnologias que possam analisar criteriosamente 0s conceitos nutricionais, as caracteristicas
gualitativas e sensoriais da matéria prima (1). A variagdo na qualidade da carne de frango pode ser afetada
por diversos fatores como genética, linhagem, nutricdo, idade, sexo, manejo pré e pds abate, assim como
peso ao abate. Outras propriedades também influenciam a qualidade da carne como, pH, textura,
capacidade de retencdo de agua, coloragdo e demais caracteristicas sensoriais. Esses fatores sdo de
grande importancia para o melhor rendimento de produtos industrializados e também influenciam a
aparéncia do produto e a decisédo de compra pelo consumidor de carne in natura (2). Tendo em vista que a
genética e a nutricdo influenciam a qualidade da carne, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de duas
dietas (normal e superior) na qualidade do musculo peitoral de duas linhagens de frango de corte aos 35
dias de idade, sendo uma de crescimento rapido (Ross AP 91) e outra de crescimento mais lento (TT).

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Embrapa Suinos e Aves, Santa Catarina, Brasil, seguindo as diretrizes do
Comité de ética no uso de animais (CEUA), protocolo # 08/2019. No experimento foram utilizados 2.040
frangos de corte machos, distribuidos em delineamento experimental em blocos casualizados (DBC), em
esquema fatorial 2x2, com duas linhagens (Ross AP 91 e TT) e duas dietas (normal e superior) em 60 box
com 34 animais em cada. As dietas foram as recomendadas para desempenho normal (2925 - 3065 kcal
EMAnN/kg; 1,15 — 0,98% Lis dig) e superior (3025 - 3165 kcal EMAN/kg; 1,27 — 1,09% Lis dig) de frangos de
corte, pelas Tabelas Brasileiras para Aves e Suinos (3). Aos 35 dias de idade, dois animais de cada box
foram pesados e eutanasiados por deslocamento cervical, de acordo com as praticas recomendadas pelo
CEUA. O peito foi destinado para analise de qualidade da carne totalizando 120 amostras, de modo que,
nas amostras in natura foram avaliados os seguintes parametros: pH (potencial hidrogenidnico) aos 15
minutos e pH 24 horas (medidor Hanna Instruments), perda de 4gua por gotejamento (método gravimétrico)
e cor, que foi determinada com o uso de colorimetro (Minolta, Chroma Meter CR-300), no sistema CIELAB,
sendo avaliados os parametros L* (luminosidade), a* (teor de vermelho), b* (teor de amarelo), C* (croma)
e h (angulo do tom). Os valores L*, a*, b*, C* e h foram medidos em trés diferentes pontos na superficie
ventral e no meio da secao cranial do masculo pectoralis major. As variaveis quantitativas foram avaliadas
por meio da analise de variancia com um modelo considerando os efeitos fixos de bloco, linhagem, dieta e
a interacdo entre os dois Ultimos fatores. A andlise foi realizada utilizando o PROC GLM do Statistical
Analysis System (SAS).

RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 apresenta as médias e os erros-padrdo das variaveis de qualidade de carne aos 35 dias de
idade, em funcéo da dieta e linhagem. N&o houve interacdo (P>0,05) entre os fatores estudados. A dieta
influenciou significativamente o pH da carne as 24 horas e o Teor de amarelo (b*). O pH é uma caracteristica
de grande importancia, pois influencia a coloracao, perda de dgua e maciez da carne. O pH apos 24 horas
nas duas dietas esti de acordo com a faixa ideal esperada, entre 5,7 a 5,9 (4). Entretanto, a dieta normal
apresentou maior queda do pH quando comparada a dieta superior, 0 que nao prejudicou a qualidade da
carne, pois manteve-se ainda na faixa ideal conforme citado para a carne de frango. Porém, vale enfatizar
que a qualidade da carne esta intimamente relacionada com as variagdes do pH do misculo post-mortem
(5). Em condi¢cBes de pH acima de 6,2 caracteriza-se a carne DFD (dark, firm, dry - escura, dura e seca) e
com pH inferior a 5,8, quando a queda for nas primeiras 4 horas apds o abate, pode ser caracterizada em
carne PSE (pale, soft, exudative - pdlida, mole e exsudativa) (5). Logo, os valores encontrados neste
experimento estao dentro da faixa de variagédo de pH descritos na literatura (6). Ja o efeito de linhagem foi
significativo para quase todas as caracteristicas exceto para o pH 15 minutos, pH 24 h e o teor de vermelho
a*. A linhagem Ross apresentou maior perda de agua por gotejamento do que a TT, perdendo cerca de
2% a mais de agua. Segundo GUO (7), a perda por gotejamento é um fator importante para a palatabilidade
e, portanto, para a qualidade geral e aceitabilidade da carne. Esta caracteristica tem sido um problema para
a industria de carnes de frango, visto que a perda excessiva por gotejamento afeta aspectos qualitativos e
quantitativos da carne causando perdas econdmicas significativas para o setor (8). Neste estudo, os
parametros de coloragdo: C*, L* b* e h apresentaram maior média para a linhagem Ross (Tabela 1).
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Weimer et al. (9) relatam maior teor de amarelo para frangos de corte de crescimento rapido, o que pode
estar relacionado a sua conversao alimentar mais eficiente. Estevéo (10) observou que a linhagem Ross
apresentou maior teor de L* e b*, corroborando os resultados encontrados em nosso estudo.

A coloragao da carne é afetada por diversos fatores, incluindo a presenga e concentragdo de pigmentos na
dieta, genética, idade do abate, processamento, temperatura pés-abate, entre outros. Apesar de ser uma
das caracteristicas mais importante para os consumidores, ela deve ser avaliada juntamente com outras
caracteristicas que sdo chaves para a qualidade da carne, como pH, por exemplo. Neste trabalho, L* e b*
foram maiores na linhagem Ross em relacdo a TT, no entanto, ndo houve diferenca entre as linhagens para
o pH. Contudo, a linhagem TT, de menor desempenho, apresentou menor perda de agua por gotejamento,
0 que é desejavel tanto para o processamento como para o consumo de carne in natura.

CONCLUSOES
No presente estudo, o efeito de linhagem influenciou um maior nimero de caracteristicas de qualidade da
carne do que a dieta. A linhagem Ross apresentou maiores valores dos parametros relacionados a cor da
carne (croma, luminosidade e teor de amarelo) e maior perda por gotejamento que a linhagem TT.
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Tabela 1. Médias e erros-padréo das variaveis de qualidade de carne de frangos de corte aos 35 dias de idade de acordo
com a dieta e linhagem.

Dieta Linhagem
Caracteristicas
Normal Superior ROSS TT

Perda por gotejamento (%) 2,546+0,230 2,176+0,240 3,367+0,1942 1,355+0,074°
Croma (C*) 7,567+0,265 6,981+0,300 8,311+0,2562 6,237+0,162°
Luminosidade (L*) 46,75+0,41 46,29+0,63 48,61+0,39? 44,43+0,34°
Teor de vermelho (a*) 2,618+0,231 2,794+0,243 2,595:0,231 2,8180,242
Teor de amarelo (b*) 6,471+0,2982 5,773+0,368" 7,421+0,2982 4,823+0,165"
Angulo do tom (h) 69,72+1,85 64,71+2,41 71,52+1,812 62,91+2,26°
pH 15 minutos 6,198+0,029 6,246+0,025 6,252+0,022 6,192+0,030

5,794+0,007 ° 5,818+0,0082 5,798+0,009 5,814+0,006

pH 24 horas

Médias seguidas de letras distintas na linha séo significativas a 5% (P<0,05) dentro de cada fator.
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