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RESUMO

A qualidade de carcaca € a busca constante da industria avicola. A preocupacdo com qualidade
da carne é mundial, estimulando pesquisas e revisdes neste segmento. A influéncia dos
diversos fatores tem sido pesquisada no intuito de proporcionar qualidade ao produto. O
frango de corte atual é submetido a desafios cada vez maiores ao longo da criagdo. A
intensificacdo da producdo tém levado a dificuldade de alojamento e manejo nos aviarios. O
aumento da densidade populacional influencia diretamente a qualidade da cama e compromete
o produto final, pois favorece o aparecimento de lesdes na carcaca. O manejo pré-abate
influencia na carcaca de frangos; o tempo de jejum, a apanha, o transporte € o tempo de
descanso no abatedouro devem ser bem estudados e calculados com precisdo para minimizar
os prejuizos que podem ser causados nessa fase final de criacdo. A composicao e o rendimento
de carcaca refletem na qualidade final do produto, sendo interessante para a industria avicola
uma menor quantidade de gordura na carcaga além de peso corporal e rendimento satisfatorios
no momento de abate. Os parametros de qualidade da carcaca de frango devem ser
pesquisados para, futuramente, serem estabelecidos critérios de qualidade para carne de
frango. O desafio cientifico nessa drea continua sendo a otimizagdo das carcacas de frango, de
forma que atenda a necessidade da industria, do mercado e do consumidor, ou seja,

produtividade, inocuidade e qualidade do produto.

Palavras-Chave: frango, qualidade de carcaca.



ABSTRACT

The quality of the carcass is the constant search of the poultry industry. There is a worldwide
concern about the quality of the meat which stimulates researches in this aspect. The influence
of the various factors has been researched in order to give the product some quality. The
broiler chicken has been subjected to many demandings during the reating. The intensification
of the product has caused some difficulties in storing and dealing with the product in the
batteries.The increase of the number of broilers in the battery system has a great influence in
the quality of the litter and has an impact in the final product, because it can cause some
lesions on the carcass. The handling before slaughtering influences the chicken carcass: the
fast period, the capture, the transportation and the resting period in the slaughterhouse should
be very well evaluated to avoid problems at this last satage of the rearing. The final quality of
products depends on how profitable it can be. It is also advisable for the poultry industry to
have a product with less quantity of fat as well as satisfatory profit and bodily weight during
the slaughter. The quality of the broiler carcass should be researched so that there will be
good criteria of the quality of this meat in the future. The scientific challenge in this area is to
define how well the broiler carcass can be used in order to supply the industy’s, market’s and

customer’s needs, i.e. productivity, and innocuos system and the quality of the products.

Key Words: broiler, quality carcass.
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1 INTRODUCAO

A avicultura, no Brasil, tem crescido exponencialmente nos ultimos anos. A producdo de
carne de frango é responsdvel por grande parte das exportacdes atendendo a diversos paises
em todo mundo. A qualidade do produto tem sido, atualmente, a grande preocupacgdo para a
producdo do alimento seguro. A busca pela qualidade de carcaga em frango de corte é

constante visto que, essa categoria representa mais de 90% das aves abatidas no pais.

A qualidade do frango pode ser abordada em diversas momentos da cadeia produtiva,
porém, na maioria delas, sdo sinais subjetivos que definem esse conceito. Ao nivel de granja,
busca-se um frango de qualidade que possua rusticidade de linhagem, rendimento e conversao
alimentar excepcionais e peso ideal no momento de abate. O abatedouro busca uma carcaca
que apresente qualidade de carne, rendimento de carne e corte e aproveitamento maximo de
carcacas. O consumidor subjetiva, como qualidade de carne de frango, a textura da carne, teor
de gordura e aparéncia do produto, entre outras. Vdrias noc¢des traduzem a complexidade da
expectativa dos consumidores: qualidade sanitdria, qualidades nutricionais, qualidades

organolépticas e bem estar animal.

Os fatores que influenciam a qualidade da carne podem, na sua maioria, ser controlados nas
diversas etapas de criagdo do frango ou durante o abate e processamento. Fatores como idade
de abate, sexo, taxa de lotagdo, tempo de jejum, apanha das aves, transporte, temperatura
ambiente, pendura, atordoamento, escalda e resfriamento afetam a composi¢ao e qualidade da

carne (MENDES et al., 2003).

O presente trabalho tem como objetivo revisar alguns dos diversos fatores que afetam a

qualidade de carcaca em frangos de corte.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

Diversos fatores, ao longo da cadeia produtiva, podem interferir na qualidade de carcaca de

frangos e, como conseqiiéncia do produto final.

2.1 Densidade Populacional e Qualidade da Cama

A densidade de aves no galpdo e a qualidade da cama, entre outros fatores, influenciam

direta ou indiretamente na qualidade final das carcagas.

A densidade populacional alta € um fator muito importante para o aumento na ocorréncia
de lesdes cutaneas, justamente por favorecer o contato das aves entre si (FALAVENNA,
2004). O aumento populacional causa um maior teor de umidade na cama, o que causa uma
maior incidéncia de lesdes, principalmente em joelho e coxim plantar, j4 que essas regioes
estdo em constante contato com a cama (OLIVEIRA & CARVALHO, 2002). Com o aumento
da densidade de criacdo ocorre um aumento linear na incidéncia de lesOes na pele das aves e
hd um efeito linear significativo de densidades sobre a incidéncia de lesdes na carcaca das
aves (hematomas, calo de peito, coxim plantar, arranhdes e dermatite lombar) (GARCIA et al.,
2002). No entanto, OLIVEIRA & CARVALHO (2002) verificaram que, independente da

densidade e do tipo de cama, houve apenas ulceracdes e inflamagdes leves no peito e joelho.

A finalidade da cama de frango é proporcionar conforto as aves, permitindo que a
qualidade de sua carcaca seja mantida, diminuindo a incidéncia de lesdes em regides como
peito e coxim plantar. Sabe-se que materiais utilizados como cama apresentam um
comportamento similar no que diz respeito ao conforto das aves (OLIVEIRA & CARVALHO,
2002).. SORBARA et al. (2000), utilizando polpa de citros peletizada como material para
cama de frangos de corte, ndo verificaram diferenga significativa entre os tratamentos para
incidéncia de lesdes em peito, joelho e coxim plantar, portanto ndo interferindo na qualidade
de carcacas. Em um trabalho conduzido por ANGELO et al. (1997) observou-se que os

machos apresentam lesdes mais severas que as fémeas, independente do tipo de cama.



Os problemas com a umidade excessiva de cama, gerada por maiores densidades de
criacdo, tém estimulado a restricao de s6dio nas ragdes, como forma de reduzir a ingestdo, sem
afetar o desenvolvimento das aves (BARROS et al., 2001). FALAVENNA (2004) também
lembra que a deterioracio da qualidade da cama favorece a multiplicacdo de agentes
patogénicos, os quais poderdo invadir a pele lesada e multiplicar-se no hospedeiro. SANTOS
et al. (2002), em um estudo de caso de pododermatite de contato avaliado aos 13, 20 e 45 dias
de idade, verificaram que a cronologia das lesdes sugere um processo inicialmente
inflamatério associado a resposta proliferativa secunddria que progride para ulceragdo das
dreas de atrito, com sobreposicdo de infeccdo bacteriana secunddria. A causa mais provavel

desta lesdo seria o excesso de umidade da cama nas dreas de aquecimento dos pintos

ocasionando a pododermatite de contato.

2.2 Manejo Pré-abate

O manejo pré-abate compreende a captura das aves, jejum pré-abate, transporte ao
abatedouro, temperatura ambiente e tempo de descanso, entre outros fatores. Diferentes
métodos de captura das aves podem influenciar na qualidade de carcaca. A captura de frangos
de corte pelo dorso, com idade média de 45 dias, resultou em menor condenacio de carcacga
(por contusdo e fraturas), quando comparada com a captura pelo pescoco (LEANDRO et al.,
2001). Segundo ROCA (s/d), a captura deve ser rdpida, agrupando o lote e efetuando a
apanha com as duas mdos abrangendo o dorso e a asa do frango. Em funcdo do limite de
visibilidade das aves entre o verde e o azul € aconselhdvel que a captura seja realizada a noite,

sob luz azul, dividindo o galp@o para facilitar a apanha das aves.

A temperatura ambiente no momento de captura, transporte e descanso no abatedouro
pode afetar a qualidade de carcaga das aves. O transporte das aves constitui em um estresse
adicional que pode influenciar a qualidade final do produto. Em condi¢des de estresse térmico,
aves transportadas por distancias mais curtas apresentam maiores reservas de energia muscular
(utilizadas na transformacdo de musculo em carne) do que aquelas aves transportadas por
distancias mais longas e por conseguinte, submetidas a um estresse de transporte mais longo.

As condigdes de conforto térmico pré-abate associados a tempos de descanso de 2 a 4 horas,



resultaram em velocidade lenta de glicdlise, quando comparadas com tempo de descanso de
zero horas e por conseguinte, atraso na resolucdo de rigor mortis em musculo pectoralis
major. A instalacdo do rigor mortis no pectoralis major foi acelerada em condi¢Oes de
estresse térmico pré-abate (30°C), distancias curtas (60 km) de transporte (da granja ao
frigorifico) e auséncia de tempo de descanso. Portanto, aves transportadas sob temperaturas de
30°C por distancias curtas (60 km) resultaram em peitos mais macios, demonstrando efeito na

qualidade da carne (BRESSAN & BERAQUET, 2002).

Existe uma grande variacdo no periodo de jejum, principalmente, em fung¢do do tempo de
descanso das aves em dreas de espera no abatedouro. O tempo de descanso para aves pode
representar um fator de estresse adicional, predispondo a arranhadura e prejudicando a
qualidade de carcagca. ROCA (s/d) sugeriu que os caminhdes fiquem em garagens com
ventiladores com aspersdo de dgua por 2 a 4 horas antes do abate. No entanto, BRESSAN &
BERAQUET (2002) sugeriram que o tempo de descanso em aves, realizado em abatedouros

pode ser suprimido sem afetar a maciez da carne.

Ao submeter as aves a um jejum antes do abate, haverd um esvaziamento do aparelho
digestivo. O jejum pré-abate tem por finalidade evitar que sejam abatidas aves com reple¢ao
do trato gastrointestinal e, conseqiientemente, possiveis contaminagdes no processo industrial
(BRASIL, 1980). Aves com intestino vazio tém, potencialmente, menor probabilidade de
contaminacao das carcacas durante o processamento. Para que a contaminacdo seja minima, é
necessario que o intestino esteja vazio bastando para tanto que o papo esteja vazio por ocasido
da apanha das aves (MENDES et al., 2001). ROCA (s/d), propde suspender a alimentacdo pelo
periodo de 6 a 8 horas pois, a partir da sexta hora de jejum, pode ocorrer perda de peso de 0,2
a 0,5% para cada hora excedente. No entanto, DENADALI et al. (2002) ndo verificaram

desidratacdo em aves submetidas a periodos de jejum de zero, 4 e 8 horas .

Posteriormente a ingestdao do alimento, a ave terd o papo duro; meia hora apds, quando ja
tiver bebido dgua, o papo estard mais macio. Cerca de duas horas e meia apds a ingestdo, todo
o alimento terd passado para o pro-ventriculo e trés a quatro horas depois de comer, o papo

estard praticamente vazio a palpacdo ou somente com um pouco d’dgua (MENDES et al.,
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2001). O tempo em que as aves ficam privadas do acesso a dgua pode interferir no periodo de
jejum, pois o carregamento, na maiorias das vezes, € feito a noite e as aves serdo abatidas no
decorrer do dia seguinte. Segundo VIEIRA (2002) o periodo ideal de jejum é de 8 a 10 horas,
sendo que inferior a 6 horas leva a contaminagdo, pela presenca de alimento no trato
gastrintestinal. O jejum superior a 10 horas compromete a integridade do trato gastrintestinal,
pois inicia-se o processo de degradacdo tecidual. A contaminacdo da carcaca poderd ocorrer

através de rompimentos do trato gastrointestinal e da vesicula biliar que, neste caso, estard

sobrecarregada.

MENDES et al. (2001) recomendam que as operagdes de apanha, transporte e espera
sejam perfeitamente coordenadas pela drea de producdo a fim de evitar jejuns prolongados.
Dessa forma, é fundamental que as distancias das granjas sejam medidas e que os tempos de
apanha e transporte sejam cronometrados com precisdo. Por isso, o exame do papo das aves,
bem como a determinacdo da contaminacdo das carcacas por fezes no abatedouro sio
fundamentais para verificar se o tempo de jejum adotada pela industria estd sendo adequado

ou nio.

2.3 Linhagem e Sexo

A qualidade de carcaca em frangos de corte pode ser influenciada por fatores genéticos,
os quais tém sido estudados ao longo dos anos. Atualmente, diversas linhagens sdo utilizadas
na producdo de frangos de corte e existem diferencas significativas em caracteristicas de
desempenho e de carcaca, entre as linhagens comerciais de frangos de corte (AVILA et al.,

1993).

Linhagens comerciais de frango de corte com peso vivo semelhantes podem apresentar
diferencas no rendimento de carcaca e linhagens com melhor peso corporal podem ndo
apresentar, necessariamente, maior gordura abdominal. No entanto, AVILA, et al. (1993) ndo
observaram diferenca significativa entre linhagens distintas para gordura abdominal em
relacdo ao peso vivo e em relacdo a carcaca eviscerada. Contudo, STRINGHINI et al. (2003)

demonstraram que as linhagens diferem em conversao alimentar e consumo de ra¢io, porém o
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peso das carcacas, suas percentagens em relacdo ao peso vivo, rendimento de carcaca e cortes

nao sdo influenciados pelos grupos genéticos que formaram a linhagem.

As diferencas entre sexos sdo marcantes. FALLAVENA (2004), evidenciando as
diferencas entre sexos nas aves, cita que os machos possuem velocidade de empenamento
mais lenta, sdo mais agressivos e, dessa forma, mais afetados por doencas cutaneas associados

a traumatismos.

Os machos apresentam melhores rendimentos de carcaga com cabeca e pés, melhor
rendimento de coxas, menor porcentagem de pele de peito e menor porcentagem de gordura
abdominal e gordura da periferia da moela (SHIROMA et al., 1996). Da mesma forma,
VARGAS JUNIOR et al. (1996) verificaram que os machos obtém melhores rendimentos de
carcaca e coxa porém, os rendimentos de peito e sobrecoxas ndo foram influenciados pelo
sexo das aves. Segundo STRINGHINI et al. (2003), os machos tiveram desempenho e peso de
carcaga superiores as fémeas, porém nas caracteristicas de rendimento de carcaga, mostraram-
se semelhantes. Entretanto, os machos apresentaram maior peso de carcaca e melhor
rendimento de carcagca expresso em termos de carcaga eviscerada/peso vivo e carcaca

eviscerada/carcaca depenada e sangrada.

As fémeas dos frangos de corte acumulam maior quantidade de gordura corporal, o que
compromete seu ganho de peso e conversdo alimentar (STRINGHINTI et al., 2003). Utilizando
frangos ISA de ambos os sexos, foi constatado que o depdsito adiposo abdominal ¢é
significativamente maior nas fémeas (COTTA & DELPECH, 1990). Isto é causado,
principalmente, pela existéncia de adipdcitos de maior tamanho em fémeas (VIEIRA, 1999).
AVILA et al. (1993) observaram que as fémeas apresentam menor peso vivo, peso de carcaca

e rendimento de carcaca e maior percentagem de gordura abdominal, aos 50 dias de idade.

O sexo também afeta o rendimento da carne de peito. O crescimento de peito, em frangos,
€ continuo com a idade, os machos e as fémeas apresentam crescimento semelhante até os 35
dias. A partir dai, as fémeas passam a apresentar um maior crescimento relativo a carcaca do

que os machos (MENDES et al., 2003). SHIROMA et al. (1996) também observaram que as
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fémeas apresentam a maior porcentagem de peito. No entanto, GARCIA et al. (2002)
verificaram que os machos apresentam maiores valores médios de espessura, comprimento e

largura em centimetros do peito do que as fémeas.

Existem diferencas quanto a deposi¢do de carne de peito. Entre machos e fémeas essas
diferencas comecam a acontecer desde os 28 dias porém, tanto machos quanto fémeas
aumentam a deposicdo de carne de peito relativo ao peso da carcaga até os 42 dias. Apds os
42 dias que parece ser o ponto de maturidade de crescimento corporal para os machos, a
deposi¢do de carne de peito ja ndo apresenta mais crescimento relativo ao peso da carcaga,

mas as fémeas ainda continuam com deposi¢ao de carne de peito (MENDES et al., 2003).

2.4 Composicdo e Rendimento da Carcaga

A qualidade da carne de frango € influenciada pela quantidade de gordura presente na
carcaca (VIEIRA, 1999). A melhor qualidade de carcaca refere-se a aves com menor
deposi¢do de gordura e incremento do tecido muscular (ROSA et al., 2000). Carnes de peito
de aves tém baixo teor de gordura no entanto, os depdsitos de gordura subcutaneo, na cavidade
abdominal e nas sobrecoxas sdo bastante acentuados (VIEIRA, 1999). Na carcacgas de frangos
de corte, a quantidade de gordura pode ser influenciada por uma série de fatores como
genética, ambiente, fisiologia e nutricdo, sendo o papel da genética provavelmente o de maior
impacto (KESSLER et al.,, 2000). Uma série de métodos de manejo, programas de
arragcoamento e de alteragdes na qualidade das dietas t€ém sido propostas com o objetivo de

obter frangos com melhor qualidade de carcaca (ROSA et al., 2000).

A melhor forma de diminuir a gordura corporal de frangos de corte € através da
aproximacgdo da relacdo energia:proteina, que tem interessantes perspectivas na melhoria das
carcacas (KESSLER et al., 2000). Em geral, dietas altas em energia produzem carcacas mais
gordas, enquanto que dietas altas em proteina produzem carcacas mais magras (BRUGALLI et
al., 2000). Quando o consumo energético pela ave excede aquele exigido pela mantenca e
crescimento, este excesso de energia € depositado como gordura. Fisiologicamente, o0 excesso

protéico na dieta parece ser um mecanismo eficiente, porém de alto custo, de reduzir a gordura



13

corporal (KESSLER et al., 2000). LEONE et al. (2001) observaram que, o uso da energia da
carcaca quando ha restricdo em energia pode ser verificado pela redu¢do da gordura (extrato

etéreo) da carcaca no final de um periodo de restricao alimentar.

A técnica de restricdo alimentar tem sido estudada no sentido de se obterem carcagas de
frango com menores teores de gordura e maiores teores de proteina tornando, assim o produto
mais sauddvel (FURLAN et al., 2002). Segundo ROSA et al. (2000), os frangos de corte
apresentam grande voracidade alimentar, aumentando a possibilidade de deposi¢do de
gordura. Em um estudo conduzido por OLIVEIRA NETO et al. (2000), foi verificado que as
deposi¢des de proteina e gordura melhoram linearmente com o aumento do nivel de energia

metabolizdvel na racdo enquanto o rendimento de carcaca diminui linearmente.

As aves com alimentacdo restrita inicial apresentaram ganho compensatorio apds cessar a
restri¢do, recuperando peso aos 42 dias de idade (FURLAN et al., 2001). Segundo SARTORI
& GONZALES (2001), a restricdio precoce de 8 a 14 dias ndo causou alteracdes de
desempenho aos 42 dias de idade. LANA et al. (2001) n3o encontraram diferencas
significativas no desempenho de frangos machos, aos 42 dias de idade, com densidades e
programas de alimentacdo distintos. VARGAS JUNIOR et al. (1996) utilizando restri¢do
alimentar de 15, 30 e 45% aos 42 dias também nao verificaram diferencas, pois, o periodo que
antecedeu ao abate foi suficiente para que as aves recuperassem o peso em relacdo ao controle.
Em outro estudo, as aves recuperaram o peso vivo corporal aos 42 dias de idade quando os
programas de restricdo alimentar foram aplicados nas primeiras semanas de vida (ALBANEZ
et al.,, 2000). VARGAS JUNIOR et al. (1996) utilizando frangos da linhagem Hubbard,
separados por sexo, ndo verificaram influencia dos programas de alimentacdo sobre
desempenho produtivo e rendimento de carcaga e de cortes nobres. No entanto, SUGETA et
al. (2002), utilizando uma restricdo alimentar de 70% do consumo didrio, verificaram efeito
negativo sobre o desempenho e a qualidade de carcaca dos frangos de corte. Da mesma forma,
MAZZUCO et al. (2000), utilizando uma restri¢do alimentar qualitativa, ndo verificou ganho
compensatorio com a dilui¢do da racdo com 25 e 50 % de cascas de soja em frangos de corte
até os 42 dias de idade. FIGUEIREDO et al. (1996) verificaram ainda, que o maior nimero de

dias de restri¢do alimentar levou a uma diminui¢do no peso dos animais.
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FIGUEIREDO et al. (1996) ndo observaram modificacdo na composi¢do de carcaca, em
termos de matéria seca, proteina bruta e extrato etéreo, por efeito dos programas de restri¢cao
alimentar aplicado. Porém, VARGAS JUNIOR et al. (1996) mostraram uma maior eficiéncia
para diminuir extrato etéreo em frangos submetidos a restricao alimentar de 15, 30 e 45%, aos

21 dias de idade.

Segundo AVILA et al. (1993) a porcentagem de gordura abdominal € um bom estimador
da porcentagem de gordura na carcaca devido a alta correlacdo existente entre elas (r=0,75).
Em um estudo conduzido por FURLAN et al. (2001), o peso relativo da gordura abdominal de
aves restritas foi significativamente reduzido quando comparado ao das aves alimentadas ad
libtum aos 28 dias de idade; entretanto, aos 42 dias de idade nao houve diferenca significativa
entre os tratamentos. SUGETA et al. (2002) verificaram que, apds a aplicagcdo de restricao
alimentar de 30 e 70% do consumo didrio houve aumento da gordura corporal e diminui¢dao
da proteina corporal aos 21 dias de idade. Em contrapartida, ALBANEZ et al., 2000 nado
observaram redu¢do na deposi¢do de gordura na carcaga apds periodos de restricdo. SUGETA
et al. (2002) verificaram uma rapida deposi¢do de gordura nos adipdcitos apds a realimentagdo
de frangos restritos. Segundo FURLAN et al. (2002) os resultados de adiposidade sugerem o
frango restrito procura repor rapidamente a energia utilizada durante o periodo sem alimento,
aumentando a lipogénese e o armazenamento de energia. Em funcdo disso SUGETA et al.
(2002) sugere que o ganho de peso durante o periodo de realimentacdo poderia estar

relacionado, principalmente, com a deposi¢ao de tecido adiposo.

Em aves, a composi¢ao da dieta em lipideos poderia estar relacionado com a deposicao de
proteina e gordura na carcaga. Conforme GERBER (2002), dentre os fatores que afetam a
digestibilidade e a absorcao dos lipideos estdo a idade, o nivel de utiliza¢do na dieta, o tipo de
lipideo usado e a composicdo da dieta. Animais jovens apresentam uma menor capacidade de
digerir a gordura em relagdo a animais juvenis e adultos. Aves consumindo dietas com
diferentes teores de Oleo tiveram similares teores protéicos aos 21, 35, 42 e 49 dias. Dietas
sem adicdo de dleo resultam em frangos de corte com os piores desempenhos produtivos e

mais baixos pesos de peito e pernas (ROSA et al., 2000).
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A temperatura ambiente também pode afetar a deposicio de gordura corporal. Nesse
sentido verificou-se que os frangos mantidos nas temperaturas ambiente quente e termoneutro
apresentaram maiores quantidades de gordura abdominal quando comparada as aves mantidas
na temperatura fria (FURLAN et al., 2001). Para LEONE et al. (2001), a temperatura
ambiente de cria¢do das aves foi irrelevante em reduzir ou aumentar o contetido protéico das
carcacas dos frangos e ndo afetou o peso vivo e a composi¢cdo das carcagas aos 42 dias de
idade, evidenciando que em temperaturas ambientes diversas o frango mantém a capacidade
de ganho compensatério. Por outro lado, SARTORI & GONZALES (2001) verificaram que o
desempenho de frango de corte foi afetado pela temperatura ambiente, porém ndo houve
alteracdo no nimero, didmetro e freqii€ncia da fibras musculares no musculo flexor longo do
hélux, indicando que ndo houve uma hiperplasia dos tipos de fibras. Isso pode indicar que ndo
ha hiperplasia das fibras musculares esqueléticas do misculo flexor longo do hdlux durante o

periodo pds natal em frangos de corte.

O rendimento de carcaca pode ser afetado por diversos fatores, interferindo na qualidade
de carcaca do frango de corte. OLIVEIRA & CARVALHO (2002) observaram que
rendimentos de carcaca e de cortes e 0 peso ao abate ndo foram influenciados pelo aumento
populacional. Entretanto, segundo DENADALI et al. (2002), o rendimento de carcaca € afetado
por diferentes periodos de jejum: 4 e 8 horas de jejum representam rendimento de carcaga
semelhantes, e a auséncia de jejum resulta em rendimento de carcaca superior mas, diferentes
periodos de jejum, ndo afetam o rendimento de partes como coxa, peito, asa e dorso. Frangos
de corte aos 21, 35 e 42 dias tiveram rendimento de peito em relacdo a carcaga maior com
dieta de 3200 kcal de EM/kg do que os alimentados com dietas contendo 2900 kcal de EM/kg
(ROSA et al., 2000). A composicdo das carcagas em proteina e extrato etéreo de frangos de
corte machos sob diferentes formas fisicas de ra¢do, ndo apresentou diferenca até 32 dias de
idade; aos 46 dias, a racdo triturada/peletizada representou aumento de gordura e diminui¢do
de proteina. Coxa, sobrecoxa e peito ndo foram influenciados pela forma fisica da ragdo

(ROLL et al., 1999).
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A obtencdo de indices de desempenho satisfatérios quando se aplicam programas de
restricdo alimentar na busca de ganho compensatdrio em frangos de corte € influenciada pelo
padrdo de curva de crescimento apresentado pela linhagem, pelo periodo de aplicagdo da
restricdo e, conseqiientemente, pelo periodo de retorno a alimenta¢do normal (MAZZUCO et
al., 2000). A variabilidade dos resultados encontrados com restricdo alimentar € devido a
varios fatores, dentre eles severidade e duracdo da restricdo alimentar, idade, sexo e linhagem
que influenciam as respostas dos frangos apds um periodo de restricao do alimento (FURLAN

et al., 2001).

A velocidade de passagem do alimento € influenciada pelo tempo de jejum, temperatura
ambiente, nivel de atividade e padrdo de consumo antes da retirada da ragdo. Aves ingerem
alimento, em média, a cada quatro horas. Quando a racdo € retirada, podem ingerir cama a fim
de compensar a falta de alimento. Sem interrupcdo, as aves bebem dgua apds haverem
ingerido racdo para solubilizar o alimento presente no papo. Somente aves submetidas a calor
excessivo bebem dgua sem haver ingerido racdo (MENDES et al., 2001). O crescimento, bem
como o desenvolvimento das funcdes secretoras e absortivas do trato gastrintestinal estdo na
dependéncia da disponibilidade de nutrientes. Além disso, a manutencdo do crescimento do
trato digestdrio tem grande contribui¢do na eficiéncia dos processos digestivos (FURLAN et
al., 2002). Do ponto de vista nutricional, o tamanho do intestino poderia afetar a taxa de
passagem do alimento pelo trato digestivo e com isso, afetar a eficiéncia da digestdo e
absorcdo dos nutrientes da dieta (FURLAN et al., 2001). A avaliagdo do peso médio de trato
gastrintestinal, moela, estdmago e intestino, em fun¢do da quantidade de alimento e da
freqiiéncia com que estes sdo fornecidos, pode fornecer subsidios importantes para o estudo da
restricdo alimentar (FELICIANO et al., 1996).

E necessdrio maior conhecimento do impacto de um programa de restricio sobre o
organismo (ganho de proteina como tecido muscular ou ganho de gordura como tecido
adiposo) apods a realimentacdo em frangos previamente restritos (LEONE et al., 2001). A
restricdo alimentar como alternativa para reduzir a deposi¢ao de gordura corporal ndo tem sido

confirmada, sendo portanto, necessarios mais estudos (BRUGALLI et al., 2000)
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2.5 Suplementacdes Nutricionais em Frangos de Corte

A nutricdo em frangos de corte tem evoluido para proporcionar a melhor qualidade do
produto final, abrangendo diversos fatores como qualidade da racdo, melhores custos de
producdo e qualidade da carne. Alteragdes nas qualidades e parametros nutricionais das dietas
tém sido propostos a fim de obter melhores resultados e melhor aproveitamento ao longo da

cadeia produtiva.

Em fémeas Ross aos 28 e 49 dias de idade, foi observada reducdo da quantidade de
gordura abdominal quando utilizado uma dieta com nivel suplementar de lisina. O
desempenho produtivo dos frangos de corte ndo respondeu ao incremento dietético de lisina e
as alteracdes no rendimento de carcaga ndo justificam a suplementacdo adicional de lisina
(ALMEIDA et al., 2002). Em frangos machos de linhagem Ross, foi verificado um efeito
linear decrescente para porcentagem de gordura abdominal a medida que aumentou a relagdo
Aginina:Lisina na dieta; ndo houve efeito significativo sobre o desempenho das aves porém,
houve um efeito linear crescente para rendimento de perna (COSTA et al., 2000). No entanto,
niveis adicionais de Metionina nas ragdes ndo influenciaram os rendimentos de carcaca, peito,
perna, asa, dorso e gordura abdominal e composicdo da carcaca. Independente dos niveis
adicionais de metionina, as fémeas apresentaram maior percentual de gordura abdominal do
que os machos (WHITAKER et al., 2002). Niveis elevados de lisina e metionina aumentam a
porcentagem de peito enquanto que o nivel de energia estd mais relacionada a alteracOes na

quantidade de gordura (ALMEIDA et al., 2002).

O uso de probiotico e antibidtico ndo afetou o rendimento de partes, visceras, gordura
abdominal e caracteristicas sensoriais da carne de peito e perna. Nao foram encontrados
efeitos benéficos da suplementacdo de prébioticos para frangos de corte da linhagem Ross aos
42 dias de idade (LODDI et al., 2000). Além disso, quando sdo utilizados prébidticos em
frangos de corte, aos 42 dias, ndo sdo afetados o peso de abate, o rendimento de carcaga, a
percentagem de peito e a percentagem de gordura abdominal e ndo havendo diferenca

significativa entre os prébioticos utilizados (DIONIZIO et al., 2002).



18

2.6 Parametros de Qualidade da Carne de Frango

O sucesso de um produto depende da sua aceitagdo pelo consumidor, e a qualidade é
uma das caracteristicas mais valorizadas. Para a avaliacdo da qualidade da carne sdo levados
em consideracdo critérios objetivos, tais como pH, capacidade de retencdo de dgua, maciez,
cor da pele e cor da carne (MENDES et al., 2003). Considerando os padrdes de qualidade, no
que diz respeito a satisfacdo da exigé€ncias sensoriais, os musculos peitorais freqiientemente
apresentam variacdes indesejaveis nos parametro de cor e de maciez. A importancia dessas
caracteristicas € observada em momentos distintos. Enquanto a colorac@o do peito do frango
estd associada a aceitabilidade no momento da aquisicdo, a maciez, que constitui um dos
principais atributos sensoriais, determina a aceitabilidade global (BRESSAN & BERAQUET,
2002). O problema mais comumente encontrado na carne de peito de frangos de corte esta
relacionado com a maciez da carne (GARCIA et al., 2002). Isto, geralmente, decorre de
alteracOes na estrutura miofibrilar, determinadas pelo aparecimento rapido de rigor mortis em
funcdo do estresse pré-abate A maciez da carne de peito de frangos de corte estd associada a
capacidade de retencdo de dgua apresentada pelo musculo, a qual é dependente de vérios
fatores, como por exemplo, o estresse térmico sofrido pela ave durante o periodo de criagdo e
os fatores pré-abate (MENDES et al., 2003). Para avaliar a maciez, podem ser usados métodos
subjetivos utilizando-se julgadoras em teste de degustacdo e equipamentos que medem a forca
necessdria para cisalhar as amostras, como € o caso dos Métodos Allo-Kramer e Warner-

Bratzler (GARCIA et al., 2002).

A forca de cisalhamento (maciez do peito) foi afetada pelas diferentes distancias de
transporte. Distancias mais curtas resultaram em peito mais macios. Na condi¢ido de conforto
térmico, foram observadas amostras de peito mais macias em aves sem tempo de descanso
podendo este ser suprimido sem afetar a maciez (BRESSAN & BERAQUET, 2002). O grau
de contaminacdo bacteriana em nada modificou a maciez da carne. A carne de peitoral foi
considerada significativamente mais dura do que a da coxa. Carcagas resfriadas de frango,
mesmo que apresentem um alto grau de bactérias psicotrofas apds 9 dias de armazenagem a
5°C ja praticamente fora do tempo normal de comercializacdo, ndo sofreram nenhuma

conseqiiéncia quando da apreciacdo organoléptica de suas carnes assadas (COTTA &
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DELPECH, 2000). Como a umidade da carne de peito é de aproximadamente 72%, surge a
ddvida se o tempo de jejum e a desidratacdo causada por ele poderiam afetar as caracteristicas
organolépticas e a maciez da carne. Os periodos de jejum de O, 4 e 8 horas ndao foram
suficientes para provocar alteracdes na qualidade da carne de peito porque o pH, perda de peso
e forca de cisalhamento da carne de peito das aves ndo sofreram alteragdes relevantes
(DENADALI et al., 2002). O comprimento, largura e espessura do peito ndo sofreram efeito
significativo das diferentes densidades de criacdo; a perda de peso por cozimento foi maior
para peito das aves criadas na maior densidade (GARCIA et al., 2002). A elevacdo da
densidade de criagc@o resultou em uma elevacdo quase linear nos valores de maciez, enquanto
que a época do ano parece também ser um fator de relevincia a ser considerado, uma vez que
as aves criadas no verdo apresentam menor maciez da carne de peito do que aquelas criadas no

inverno (MENDES et al., 2003).
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3 DISCUSSAO

A busca pela qualidade de carcaca em frangos de corte vem despertando inquietacdes na
cadeia produtiva avicola. A influéncia dos diversos fatores tem sido pesquisada no intuito de
proporcionar qualidade ao produto. A preocupacdo com qualidade da carne € mundial,

estimulando pesquisas e revisdes neste segmento.

Dentre os diversos fatores que influenciam a qualidade da carne de frango, foram
abordados: a densidade populacional, a qualidade da cama dos avidrios, os fatores pré-abate
como captura, transporte, tempo de jejum e tempo de descanso, linhagem e sexo,

suplementacdes na racao e parametro de qualidade da carne de frango (maciez).

A densidade de aves no galpao influencia na incidéncia de lesdes cutaneas, principalmente
hematomas, calo de peito, coxim plantar, arranhdes e dermatite lombar (FALAVENNA, 2004;
GARCIA et al., 2002). Porém, independente do tipo de cama, apenas ulceracdes e inflamacgao
leve em peito e joelho sdo observados (OLIVEIRA E CARVALHO, 2002). As lesdes de
joelho e coxim plantar s@o influenciadas pela qualidade da cama. A umidade excessiva da
cama € causada por maior densidade de criacio e favorece estas lesdoes (BARROS et al., 2001;
FALAVENNA, 2004; SANTOS, 2002). Entretanto, independente do material da cama, nao ha
influéncia significativa na incidéncia de lesdes em coxim plantar, joelho e peito em frangos de

corte (ANGELO et al., 1997; SORBARA et al., 2000).

O manejo pré-abate interfere no produto final. O jejum pré-abate diminui a contaminacao
no abatedouro, pois impede a replecdo do trato gastrintestinal no momento do abate
(MENDES et al., 2001). No entanto, jejuns prolongados podem resultar em perda de peso
(ROCA, s/d) e diminui¢do da integridade do intestino (VIEIRA, 2002) apesar de até 8 horas
de jejum ndo causar desidratacio nas aves (DENADAI et al.,, 2002). Diversos fatores
constituem-se em estresse para as aves. A captura dos frangos tem forte influéncia na
condenacdo de carcacas por contusdo/fratura (LEANDRO et al., 2001). A temperatura
ambiente na captura e transporte interfere no rigor mortis das aves; quando em conforto

térmico, é mais lento e em estresse térmico, € acelerado; porém, o tempo de descanso tem
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forte influéncia nessas varidveis, prejudicando a qualidade de carne, podendo ser suprimido

sem afetar a maciez (BRESSAN & BERAQUET, 2002).

Os fatores genéticos tém muita influéncia na qualidade de carcaga. Diversas linhagens t€ém
sido utilizadas na produg¢do avicola. Diferengas sdo observadas quanto a conversao alimentar e
consumo de racdo (STRINGHINI et al., 2003) porém, ndo foi observada diferenca quanto a
gordura abdominal em relagdo ao peso vivo e em relagdo a carcaca eviscerada, peso das
carcagas ao abate, rendimento de carcaga e cortes (STRINGHINI et al., 2003; AVILA et al.,
1993). As diferencas entre sexos sdo marcantes e, muitas vezes, decisivas nas programacoes
de abate. Os machos apresentam os melhores rendimentos de carcaga (SHIROMA et al., 1996;
VARGAS JUNIOR et al., 1996), porém STRINGHINI et al. (2003) demonstra semelhanga em
rendimento de carcaca e machos apresentando maior peso de carcaca. As fémeas acumulam
maior quantidade de gordura corporal, apresentam menor peso vivo e rendimento de carcaca
(STRINGHINI et al., 2003; COTTA & DELPECH, 1990; VIEIRA, 1999; AVILA et al.,
1993). A deposi¢do de carne de peito € maior em fémeas (MENDES et al., 2003) porém os

machos possuem maiores valores médios de espessura, comprimento e largura em centimetros

do peito (GARCIA et al., 2002).

A qualidade da carne de frango € influenciada pela quantidade de gordura presente na
carcaca (VIEIRA, 1999; KESSLER et al., 2000). A nutri¢do tem sido a melhor ferramenta na
busca de indices satisfatorios. A restricdo alimentar e a relagdo energia:proteina, tém sido
pesquisada para a obtenc@o de menores teores de gordura e maiores teores de proteina na
carcaca (FURLAN et al., 2002; KESSLER et al., 2000; BRUGALLI et al., 2000; ROSA et al.,
2000). A maior eficiéncia em reduzir a gordura da carcaga apds periodos de restricao foi
observado em frangos de corte (LEONE et al.,, 2001; VARGAS JUNIOR et al., 1996;
ALBANEZ et al., 2000; FURLAN et. al., 2001) No entanto, na maioria dos estudos, apds o
periodo de restricdo houve aumento na deposicdo de gordura corporal (OLIVEIRA NETO et
al., 2001; SUGETA et al., 2002; FURLAN et al., 2002) além de perda de peso corporal em
funcdo do tipo de restricdo alimentar (FIGUEIREDO et al., 1996). A temperatura ambiente
também influencia na deposi¢do de gordura, sendo maior em estresse térmico e termoneutro

do que no frio (FURLAN et al., 2001), porém ndo influencia na deposi¢do de proteina e peso
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vivo (LEONE et al., 2001). O rendimento de carcaga pode repercutir na qualidade final da
carcaca, mas essa varidvel ndo é influenciada pelo aumento densidade populacional
(OLIVEIRA & CARVALHO, 2002) ou pelo periodo de jejum (DENADALI et al., 2002). Os
programas de alimentac¢do ndo interferem no rendimento de carcaga ao abate, indicando ganho
compensatorio apos a restricdo de alimento (LANA et al., 2001; VARGAS JUNIOR et al.,
1996; ALBANEZ et al., 2000; FURLAN et al., 2001). Entretanto, apds restricdo alimentar

qualitativa, ndo foi observado ganho compensatério (MAZZUCO et al., 2000).

Os parametros nutricionais t€m sido desafiados na busca de produtividade. O uso de
suplementacdes de aminodcidos na dieta (lisina, arginina, metionina) t€m sido eficiente em
reduzir a quantidade de gordura abdominal na carcaca de frangos, porém ndo afetam o
desempenho das aves de forma significativa (ALMEIDA et al., 2002; COSTA et al., 2002,
WHITAKER et al., 2002). O uso de suplementagdes de prebidticos, probidticos e antibidticos
ndo afeta o rendimento e composicdo da carcaca (LODDI et al., 2000; DIONIZIO et al.,
2002).

A maciez da carne de frango € um dos principais atributos sensoriais indicativos de
qualidade. A maciez da carne ndo sofre influéncia das distancias de transporte (BRESSAN &
BERAQUET, 2002), da contaminac¢do bacteriana (COTTA & DELPECH, 2000) ou de
diferente periodos de jejum (DENADALI et al., 2002). Toda via, a elevacdao da densidade de
criacdo resulta em uma elevacdo quase linear nos valores de maciez além de aves criadas no
verdo apresentarem maior maciez do que aquelas criadas no inverno (MENDES et al., 2003).
Apesar disso, a densidade de criagdo ndo afeta o comprimento, largura e espessura do peito

das aves (GARCIA et al., 2002).

O desafio cientifico nessa drea continua sendo a otimiza¢do das carcagas de frango, de
forma que atenda a necessidade da industria, do mercado e do consumidor, ou seja,

produtividade, inocuidade e qualidade do produto.
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4 CONCLUSAO

A revisdo sobre qualidade de carcaca de frangos de corte permite concluir que:

- o aumento da densidade populacional influencia diretamente na qualidade da cama e

compromete o produto final;

- 0 manejo pré-abate influencia na carcaca de frango assim como a composi¢do e o

rendimento de carcaca refletem na qualidade final da carne de frango;.

- a maciez € um indicador da qualidade da carne de frango.
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