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RESUMO

O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito de diferentes cultivares de milhos utilizado
alimentacao de frangos coloniais Label Rouge em parametros de qualidade de carne, em
diferentes idades de abate. Foram utilizadas 72 amostras de 3 tratamentos (milho
Hibrido, Caiano e Nutricional) e 6 repeticoes distribuidas em um delineamento
inteiramente casualizado. As variaveis avaliadas para obten¢do da qualidade de carne
foram: comprimento e largura de peito, forca de cisalhamento, perda por cocgdo e
coloracao do peito aos 83 e 98 dias de idade das aves. Nao foram verificadas diferencas
significativas (P>0,05) nos parametros de qualidade de carne de peito, nas diferentes
idades de abate, nos frangos Label Rouge alimentados com diferentes cultivares de
milho. Desta forma, as variedades de milho crioulo estudadas no presente trabalho
(Caiano e Nutricional) podem ser utilizadas nas ra¢des de frangos coloniais em
substituicdo ao milho hibrido.

Palavras-chave: Frango caipira, milho Caiano, Milho Nutricional, qualidade de carne,

Label Rouge.



ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate different cultivars of maize in the feed of
colonial chickens on meat quality in different slaughter ages. There were used 72
samples of three treatments (corn Hybrid, Caiano and Nutritional) and 6 replications in
a completely randomized design. The variables for obtaining the quality of meat were:
length and chest width , shear force , cooking loss and staining the breast after 83 and
98 days of age of the boilers. No significant differences were observed (P > 0.05) in
breast meat quality parameters in different slaughter ages on the Label Rouge chickens
fed with different varieties of corn. Thus, varieties of creole maize studied in this work
(Caiano and Nutritional) can be used in colonial poultry rations in substitution of hybrid
corn.

Keywords: Jerk Chicken , Corn Caiano , Nutritional Corn, Meat Quality , Label
Rouge .
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1 INTRODUCAO

A Avicultura ¢ uma atividade de um enorme potencial de produgdo no Brasil.
Além dos elevados indices zootécnicos, o pais também se destaca por ser o maior
exportador de carne de frango do mundo. O setor de avicultura tem alcancado cada vez
mais importancia no contexto do agronegdcio brasileiro. O Brasil ¢ o primeiro
exportador, mas como produtor continua atras dos Estados Unidos, que detém 20% da
producdo mundial, enquanto Brasil e China tém participacdo de 15%, cada (DEPEK,
2016).

Considerando-se a crescente demanda do mercado consumidor pela avicultura
alternativa e sua disposi¢ao em pagar um preco maior pelas caracteristicas de qualidade
atribuidas a seus produtos (JULIAO, 2003). O frango colonial tem seu destaque pois
apresenta caracteristicas sensoriais de grande procura por este mercado consumidor
dentre estas a coloracao mais escura e textura mais firme, sabor acentuado e menor teor
de gordura na carcaca (TAKAHASHI et al., 2005), quando comparado ao sistema de
criacdo intensiva convencional.

A pressdo dos mercados consumidores, principalmente a FEuropa, mais
recentemente de todos os paises emergentes, por alimentos mais saudaveis, com
menores concentragdes de residuos quimicos, fez com que o modelo tradicional de
producdo de frangos, fosse repensado em determinados aspectos. Também, a relagdo do
bem estar dos animais produtores de alimentos esta sendo questionada, assim como a
poluicdo ambiental causada por estes animais (BOLIS, 2001).

A criagcdo de frangos de corte tipo colonial ou caipira estd regulamentada no
Brasil pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento através do Oficio Circular
DOI/DIPOA N° 007/99, o qual define as condigdes de manejo destas aves. A
alimentacdo deve conter apenas produtos de origem vegetal, sendo proibido o uso de
promotores quimicos de crescimento. (TAKAHASHI et al., 2003).

Existem vdarias linhagens existentes para atender o mercado dos frangos
coloniais, as principais utilizadas no Brasil sdo a Pescoco Pelado Label Rouge, de
origem francesa, a Embrapa 041 produzida pelo Centro Nacional de Pesquisa em Suinos
e Aves da Embrapa, em Concoérdia, SC, a Paraiso Pedrés, produzida pela Granja Aves
do Paraiso, de Itatiba, SP e a linhagem Caipirinha, produzida pela ESALQ/USP, em

Piracicaba, SP. Segundo Mazzi et al. (1999), as aves de linhagem caipira pescoco



pelado (Label Rouge) apresentaram maior resisténcia ao estresse térmico e
consequentemente, menor perda de peso por desidratagao.

Girard (1991), citado por Cothenet (1998), compararam a qualidade da carne de
frangos caipiras criados no sistema Label Rouge, versus frango comercial de criacdo
intensiva e encontraram, no teste de degustagdo, maiores valores de maciez e suculéncia
para o frango industrial. Porém, o frango Label Rouge teve maiores notas para os
atributos sabor e preferéncia.

Moura et al. (2015) observou que mesmo com um custo relativamente alto com
alimentacdo por unidade de animal, o frango colonial apresenta condi¢des de retornar
economicamente o dobro do valor investido com alimentagdo, sendo uma alternativa de
fonte de renda principal ou de diversificacao para produtores de base familiar.

Sabe-se que dentro da avicultura de corte, o principal custo de producdo ¢ a
alimentacdo dos animais, segundo Ramos et al. (2006) no sistema de producdo de aves,
0 gasto com a alimentacdo corresponde a aproximadamente 80% do custo total. Estas
constatacoes tém levado produtores e técnicos a buscar medidas alternativas que
reduzam os custos, pois as oscilagdes ocorridas nos pregos dos principais insumos
utilizados na nutri¢do desses animais (milho e soja) tém levado o setor avicola a
vivenciar fortes crises econdmicas. Como a avicultura colonial ¢ praticada por sua
maioria propriedades de agricultura familiar, a dependéncia de insumos pode tornar a
atividade ainda mais arriscada, porém existe a alternativa da producdo de algumas
matérias primas das ragdes, como o milho crioulo.

No Brasil, cerca de 70% da produ¢do de alimentos e cerca de 1/3 produto interno
bruto atribuido a produ¢ao agropecuaria ¢ realizado pelos agricultores familiares, tendo
a avicultura como um dos destaques (GUILHOTO et al., 2006).

Segundo Aratjo e Nass (2002), de maneira geral, as populagdes crioulas
apresentam menor potencial produtivo em relacdo aos hibrido. Sdo de grande
variabilidade genética, resistentes, adaptadas, e o proprio agricultor tem condi¢des de
obter a sua semente. Assim, aparecem como op¢do para cultivos com baixo nivel de
investimento tecnoldgico. Muitas vezes para a implanta¢do da cultura do milho crioulo
os produtores rurais familiares ndo demandem de uma correcao do solo de alto custo,
apenas com manejo adequado e residuos pecudrios obtém-se produtividades
satisfatorias e de elevado custo beneficio.

Cardoso et al. (2009) relatou que a composi¢do quimica do grao pode variar de

acordo com a variedade da semente e clima da regido onde foi cultivado. Em relagado as
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variedades crioulas, pode-se perceber um teor maior de lipidios se comparado a graos
hibridos. Pode-se perceber também que a maior fragdo de grdos analisados possui
endosperma mole, ou seja, sdo graos que em sua composicdo apresentam maior
quantidade de endosperma amildceo (farinaceo).

A pressdo do mercado consumidor vem exigindo pardmetros a serem seguidos,
como a producao de filés de peito, que possuem especificacdes rigidas de comprimento
e espessura, para atender o mercado externo, para a produc¢dao de produtos pos-
processados ou para restaurantes de comidas rapidas (fast-foods), tem sido implicagdes
econdmicas importantes para a rentabilidade da industria avicola. Assim sendo, além do
tamanho e da quantidade de carne obtidos apds a desossa, outras caracteristicas de
qualidade tem sido avaliadas, dentre elas, o ph, a cor, a for¢a de corte, a capacidade de
reten¢do de agua, e as caracteristicas sensoriais (MENDES et al., 2005).

A luminosidade ou brilho da carne pode estar relacionada a diferentes fatores,
sendo resultado da absorg¢ado seletiva da luz pela mioglobina, tipos de fibras musculares,
quantidade de proteinas, valores de pH, além de ser influenciada pelo liquido presente
na superficie do tecido carneo (GAYA; FERRAZ, 2006)

O objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito da utilizagdo de diferentes
variedades de milho na qualidade de carne de frangos crioulos em diferentes idades de

abate.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Local do experimento
A criacdo dos animais foi realizada no municipio de Rio Negro, no estado do

Parana, em uma propriedade de agricultura familiar. As amostras coletadas foram
conservadas congeladas no Laboratorio de Avicultura da Universidade Estadual de
Ponta Grossa, do Departamento de Zootecnia, Campus Castro/PR. A preparacdo e
manipulagdo das amostras das carcacas e a estima¢do dos valores de perda por coccao,
largura e comprimento foram realizadas nos Laboratérios da Fazenda Modelo do
IAPAR, unidade de Ponta Grossa/PR. As analises de cor e for¢a de cisalhamento e cor
foram realizadas nos Laboratorios de Analises de Alimentos, do Departamento de
Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Ponta Grossa, campus Uvaranas

Ponta Grossa/PR.

2.2 Manejo dos animais e Delineamento Experimental

Foram utilizados 190 pintos de um dia, da linhagem de crescimento lento, Label
Rouge, machos, alojados em um galpao convencional de frangos de corte até 83 e 98
dias de idade. O galpao foi dividido em 18 boxes de um metro e meio de largura por
dois metros de comprimento, numa densidade de 3 aves/m?. Cada box, composto de 11
aves, possuia uma lampada infravermelho (250W) como fonte de aquecimento,
bebedouro tipo copo de pressdo e comedouro infantil (1 a 7 dias), € nos demais dias,
bebedouro e comedouro do tipo pendular. Sendo o fornecimento de 4dgua e ragdo ad
libitum. Aos 83 e 98 dias foram retiradas duas aves de cada box, sendo escolhidas uma
amostra representativa do peso médio das aves, as quais foram abatidas a partir do
método de deslocamento mecanico cranio cervical. ApoOs realizado o abate as carcagas
e evisceradas foram separados os cortes sendo que os peitos foram levados a cdmaras de
congelamento a -18 °C até o momento da manipulagdo das amostras para a realizagdo
das avaliagdes de carcaga segundo a metodologia utilizada por Faria (2007).

O delineamento utilizado do experimento foi inteiramente casualizado, com 18
boxes, sendo trés tratamentos e seis repeticoes com 2 aves cada. Os tratamentos
experimentais foram:

T1 = Ragao controle, milho hibrido;

T2 = Ragao milho crioulo, variedade Caiano;

T3 = Racgao milho crioulo, variedade Nutricional;
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A formulagdo das ragdes (Tabela 1) visava atender as exigéncias nutricionais e o
desempenho esperado, com base nas exigéncias do Manual Embrapa 041 (2006), onde a

base alimentagdo era de milho e farelo de soja.

Tabela 1 - Composi¢@o percentual e calculada das ragdes experimentais na fase inicial crescimento e final
da criagdo de frangos de corte.

INICIAL CRESCIMENTO FINAL
(1-28 dias) (29-77 dias) (78-98 dias)
ALIMENTOS Quantidade (kg) Quantidade (kg) Q“a(‘l‘:;)iade

Milho Grio 65,5345 67,3077 68,5658
Farelo de Soja (45%) 30,0550 28,2800 26,6226
Nucleo! 4,0000 4,0000 4,0000
Sal Comum 0,4105 0,4123 0,8117
Total 1000 1000 1000
Niveis Calculados
Energia Metabolizavel (Mcal/kg) 2,9248 2,9449 2,9500
Proteina (%) 19,3034 18,6470 18,0000
Calcio (%) 1,5558 1,5507 1,5458
Saodio (%) 0,2030 0,2030 0,3608
Fosforo Disponivel (%) 2,9095 2,9076 2,9054
Lisina Digestivel (mg/Kg) 8940,2771 8526,8424 8132,7171
Lisina Total (%) 0,9994 0,9545 09115
Metionina Digestivel (mg/Kg) 4151,0118 4071,8186 3991,7465
Metionina Total (%) 1338,7868 1338,7782 1338,7696

1 Niveis de garantia por Kg do produto no Nucleo Aves Agroceres Nutricdo Animal Ltda Fase engorda (22- 42 dias
idade): Acido Félico— 12,50 mg; Acido Pantoténico- 200 mg; Biotina 0,75 mg; Calcio 205 mg,Cu 1.740 mg; Colina
—6.250 mg; Fe — 1.375 mg; Fluor— 700 mg; Fosforo— 70,00 g, fodo -33,01 mg; Manganés — 1.650 mg; Metionina—
33,50g; Niacina— 600 mg; Selénio 7,50 mg; Sédio— 36,80g; Vit A —160.000 Ul/kg; Vit B1-50.000 Ul/kg; Vit B12 —
200.000 mcg/kg; Vit B2— 90.000 mg/kg; Vita B6— 40.000mg/kg; Vit D3— 43.750.000 Ul/kg; Vit E-300,00 Ul/kg;
Vit K3-37,50 mg/kg; Zinco —1.575 mg/kg, Bacitracina de Zinco 1.375,00 mg/kg, Salinomicina— 1.500,00 mg/kg.

2.3 Obtencido das amostras:
Apbés o descongelamento das amostras em temperatura ambiente, foram
separados os cortes de peito das aves, para elaboracdo das analise de perda por

cozimento, forca de cisalhamento, mediadas de comprimento e largura e cor.

2.3.1 Determinacio de Perda de peso por cozimento (PCC):
As amostras de peito da por¢do direita, descongeladas, foram identificadas e

pesada (balanca semi-analitica, modelo Mettler P M1210), envolvidas em papel
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aluminio, levadas ao forno (convencional a gas) previamente aquecido a uma
temperatura de 220 °C, por 30 minutos.

Posteriormente ao cozimento, retirou-se o papel aluminio, para o resfriamento
até a temperatura ambiente, e novamente pesadas. Para a determinagdo do PPC foram
utilizadas a diferenga do peso ante e pds cozimento. Apos feita a determinagdo da
diferenca os resultados foram convertidos em porcentagem para a elaboracdo das

analises estatisticas que foram geradas em porcentagem.

2.3.2 Determinacio da Forca de cisalhamento:

As Amostras utilizadas para a determinacdo do PPC foram preparadas para a
avaliacdo da maciez, os cortes de peito cortados em paralelepipedos (2x2x1cm).

As medidas de cisalhamento foram realizadas em um texturometro do modelo
Stable Mricro Sistems TA.XT plus. As amostras estavam em uma temperatura de 18 °C
e o ambiente em 25 °C, onde as mesmas foram se ambientalizando. Para a determinagao
da firmeza e toughness (resisténcia a deformagao). A analise foi realizada em triplicata,
utilizando uma lamina de Warner Bratzler, com cisalhamento de 20 mm, ¢ velocidade
do teste de 25 cm/min. Onde os resultados foram transformados em Newton. Onde os
resultados da textura toughness em kg.sec foram multiplicados por 9,8 para os converter

a Newton (N).

2.3.3 Determinacio da Largura e comprimento:

Os musculos Pectoralis major da por¢do esquerda da ave foi utilizado para a
realiza¢dao das medidas de comprimento e altura, as medidas foram feitas com o auxilio
de um paquimetro. Para comprimento realizou-se a medi¢do horizontal na por¢do a qual
demonstrava o comprimento maximo da amostra, ¢ para as medidas de altura, mediu-se

verticalmente a por¢ao mais espessa do musculo.

2.3.4 Analise de Cor:

Para a obtencdo das amostras para a realizagdo da avaliagdo da cor e foi utilizada
a outra metade do peito, a por¢ao esquerda.

A cor foi analisada com um colorimetro MiniScan EZ (Hunter Lab) obtendo-se

leituras referentes a superficie da amostra. As amostras utilizadas eram a por¢do externa
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do peito esquerdo das aves, foram realizadas trés leituras em cada amostra. Os valores
L* (luminosidade; 100 = branco, 0 = preto), a* (cromaticidade; 100 = vermelha, 0 =

verde) e b* (cromaticidade, 100 = amarelo, 0 = azul) foram registrados.

2.4 Analise Estatistica:

As varidveis de comprimento, largura, cor, for¢a de cisalhamento e perda por
cozimento de peito das aves, foram analisadas estatisticamente, utilizando-se o
programa MINITAB (Versao 16). As diferengas obtidas entre as médias foram testadas
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para os valores de luminosidade (L*; 100 = branco, 0 = preto), cromaticidade
vermelho (A*; 100 = vermelha, 0 = verde) e cromaticidade amarelo (B*, 100 = amarelo,
0 = azul), ndo verificou efeito significativo entre os tratamentos, aos 83 dias de abate
(Tabela 2). Froning (1978) afirmou que a pigmenta¢do da carcaga de frangos de corte
depende de diversos fatores, dentre eles a nutri¢ao. Garcia et al (2005) estudando niveis
crescentes de inclusao de sorgo em substituicao ao milho em ragdes de frangos coloniais
observaram aumento no valor L e diminui¢do de a e b (P<0,05) do peito a medida que
aumentaram os niveis de substitui¢do. Pérez-Vendrell et al. (2005) ao suplementar a
racdo para frangos de corte alimentados com dietas a base de milho e de sorgo com
pigmentante xantofila, verificou que as aves que receberam milho apresentaram melhor

pigmentacdo que aquelas que receberam sorgo.

Tabela 2. Medidas de cor (L* luminosidade, a* cromaticidade e b* cromaticidade,) para frangos abatidos
aos 83 dias de idade alimentados com diferentes cultivares de milho.

Variedade Cor (L*) Cor (A*) Cor (B*)
Hibrido 64,72! 4,80! 10,62!

Caiano 62,77 5,72 11,75
Nutricional 65,21 5,30 10,62

C.V.%? 3,85 21,26 15,08

!- medidas seguidas nas colunas, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, com 5% de
significancia.

2- C.V.%- Coeficiente de variagao.

Na Tabela 3 verifica-se que os valores de cor L*luminosidade, A* cromaticidade
e B* cromaticidade de frangos coloniais alimentados com diferentes variedades de
milho. Assim como anteriormente nao se observou diferenca significativa entre os
tratamentos para os animais abatidos com 98 dias de idade.

Huallanco (2004), analisando a carne do peito de frangos de corte criados no
sistema alternativo, encontrou teor de luminosidade (L*) inicial 24 horas apds o abate
de 45,9. Segundo esse autor, a carne ¢ considerada escura quando os valores de L* se
apresentam abaixo de 45,0, diferindo do encontrado na presente pesquisa, onde se
obteve valor de L* superiores a 62,77. Valores proximos foram encontrados po
Castellini (2001) sendo que para L* (60,76), a* (4,59) e b* (6,01) no peito de frangos de
criacdao organica. Entretanto, ndo encontrou efeito de sistema de criagdo para teor de a*.
Segundo Zeola et al. (2004), as linhagens comerciais de frangos de corte apresentam
coloragdo rosa palida na carne do peito, tornando-as menos avermelhadas, o que,

certamente contribuiu para a diferenca observada entre as linhagens caipiras e a
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comercial no pardmetro a* de coloracdo da carne. Santos et al. (2005), ao trabalharem
com as linhagens Cobb, Paraiso Pedrés e ISA Label, ndo observaram efeito para os
parametros L* e b* de coloracao da carne do peito. As aves caipiras apresentaram maior
teor da cor vermelha a* (3,64 para aves Paraiso Pedrés e 3,25 para as Isa Label) que as

Cobb (2,66).

Tabela 3. Medidas de cor (L* luminosidade; 100 = branco, 0 = preto, a* cromaticidade; 100 = vermelha,
0 = verde e b* cromaticidade, 100 = amarelo, 0 = azul) para frangos abatidos aos 98 dias de
idade alimentados com diferentes variedades de milho.

Variedade Cor (L*) (Cor A*) (Cor B*)
Hibrido 65,56! 4,71! 12,01!
Caiano 64,31 5,52 11,95
Nutricional 65,44 5,05 12,42
C.V.%? 3,80 21,86 14,20
- medidas seguidas nas colunas, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, com 5% de
significancia.

2. C.V.%- Coeficiente de variagdo.

Caracteristicas como a cor da carcaca estdo diretamente relacionadas com a
presenca de fatores pigmentantes nos alimentos. Alguns carotenoides sdo precursores da
sintese de vitamina A e podem também atuar como antioxidantes fisiologicos e nos
mecanismos de resposta imune do animal (PRABHALA; SCOTT, 1991). A capacidade
de absorcdo dos carotendides afeta a pigmentacdo dos tecidos (IBARRA, 1991).
Fanatico et al. (2005) observaram valor de b* de 6,18 em peitos de frangos criados com
acesso a piquetes em relacdo as confinadas e evidenciaram o efeito da ingestdo de
carotenoides sobre a coloragdo da carne. Neste estudo pode-se observar que a utilizacao
dos diferentes cultivares de milho nao influenciaram nas caracteristicas de coloragao da
carne de peito, podendo-se inferir que as quantidades destes carotenoides entre as
cultivares estudados ndo variaram em quantidades suficientes para alterarem
significativamente as caracteristicas da carcaga como demostrado nas Tabelas 2 e 3.
Faria et al. (2007) estudando diferentes idades de abate para frangos coloniais
verificaram que os valores de L* diminuiram com o aumento da idade de abate e foram
menores nos animais abatidos aos 95 dias de idade

Para os valores de comprimento e largura de peito, Perda por Cozimento (PPC) e
Forca de Cisalhamento (FC) nao foram encontrados efeito significativo (P>0,05) entre
os tratamentos avaliados, tanto na idade de abate de 83 dias, quanto ao final do periodo
experimental, aos 98 dias de idade (Tabela 4 e 5). Lubritz (1997) e Robinson et al.
(1996) verificaram que o comprimento, espessura, largura e peso de filés de peito

podem ser afetados pela linhagem, sexo e idade das aves. Mendes et al. (2005)
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estudando niveis crescentes de inclusdo de sorgo em substituicdo ao milho em rag¢des de
frangos coloniais também nao observaram diferenca (P>0,05) nas medidas de
comprimento, largura e espessura do filé., bem como na perda de peso por cozimento e
for¢a de cisalhamento dos animais avaliados. Takahashi et al. (2012) obteve resultados
semelhantes de comprimento de peito 17,65 cm para frangos da linhagem caipirinha
abatidos aos 84 dias de idade.

Os resultados de qualidade fisica do peito deste trabalho discordam dos
encontrados por Aguiar (2006) que, ao avaliar a qualidade da carne de frangos criados
nos sistemas natural, caipira e convencional, encontrou valor de for¢a de cisalhamento
mais elevado para aves do sistema natural em relagdo as do sistema convencional e

caipira.

Tabela 4. Medidas de comprimento, largura, perda por cozimento (PPC) e Forga de cisalhamento (FC)
para frangos abatidos aos 83 dias de idade alimentados com diferentes variedades de milho.

Variedade Comprimento (cm) Largura (cm) P.P.C (%) F.C(N)
Hibrido 18,88! 6,22! 27,90! 351,14
Caiano 19,73 6,60 27,98 425,16
Nutricional 19,08 6,20 29,44 412,13
C.V.%? 9,10 12,68 12,72 321,29

!- medidas seguidas nas colunas, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey, com 5% de
significancia.
2- C.V.%- Coeficiente de variagao.

Segundo Pavan et al. (2003), A perda de peso por cozimento nos musculos do
peito de frangos € uma caracteristica que, de acordo com alguns autores, pode ser
significativamente influenciada pelas temperaturas elevadas durante o periodo de
criacdo e no periodo pré-abate. Bressan (1998) observou que peitos de aves mantidas
em ambientes com temperatura de 30°C apresentaram maior perda de peso por
cozimento, com média de 28,7%, quando comparadas com os peitos de aves que foram
submetidas a ambientes de conforto térmico (17,1°C), com média de 27,2%. Resultados
semelhantes foram encontrados por Kim et al. (1988), que observaram que os valores de
perda de peso por cozimento do peito foi significativamente maior nas aves estressadas.

Para o consumidor, a aparéncia e a seguranca alimentar s3o os principais
critérios para selecao e avaliacdo da qualidade da carne. Outros atributos como maciez,
suculéncia, perda por gotejamento, perdas por cozimento ¢ vida util sdo importantes
apos a compra do produto e, sdo caracteristicas essenciais para o processamento, por
meio do qual se agrega valor aos produtos carneos (ALLEN; BAKER, 1972). A

producao de filés de peito com especificacdes rigidas de peso, comprimento e espessura
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para producdo de produtos pos-processados ou para consumo em restaurantes de
comidas rapidas, tém implicagdes econdmicas importantes para rentabilidade das
integragdes. O aumento na massa peitoral se deve, principalmente, ao aumento na
espessura do musculo Pectoralis major (LUBRITZ, 1997). A espessura da parte mais
larga do Pectoralis major, préximo a inser¢do das asas, varia de acordo com a
linhagem; o mesmo nao ocorre com a ponta mais fina do musculo (ROBINSON et al.,

1996).

Tabela 5. Medidas de comprimento, largura, perda por cozimento (PPC) ¢ Forga de cisalhamento (FC)
abatidos aos 98 dias de idade alimentados com diferentes variedades de milho.

Variedade Comprimento (cm) Largura (cm) P.P.C (%) F.C(N)
Hibrido 19,80! 7,36! 25,86! 391,01"
Caiano 19,83 7,27 26,37 410,51
Nutricional 20,16 7,42 26,13 396,21
C.V.%* 8,77 10,93 13,85 317,23

. medidas seguidas nas colunas, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de tukey, com 5% de
significancia.
2- C.V.%- Coeficiente de variagao.

Outro critério importante para determinagdo da qualidade da carme ¢ a
capacidade de retencdo de 4gua, que € a capacidade do musculo e dos produtos carneos
em manter a agua ligada sob condi¢des especificas. Sua importancia reside no fato desta
caracteristica estar relacionada com o aspecto da carne antes do cozimento,
comportamento durante a coccdo e palatabilidade do produto (BRESSAN, 1998).
Segundo Gaya e Ferraz (2006), os principais atributos avaliados na carne para
determinar sua qualidade sdo: cor, capacidade de retengdo agua e textura.

Maiores valores de perdas de liquidos durante o cozimento sdo observados
segundo Lawrie (2005), em carnes com maior quantidade de tecido muscular ¢ menor
quantidade de gordura ou tecido adiposo. Independentemente do sistema de criacdo,
maiores valores de perda de liquidos durante o cozimento sdo observados segundo.
Segundo Dabés (2001), quando o tecido muscular apresenta baixa retencdo de agua a
perda de umidade e consequentemente perda de peso durante a estocagem sao maiores
resultando em carnes com menor maciez. Pavan et al. (2003) nao observaram
diferenga significativa na for¢a de cisalhamento entre as linhagens Cobb e Ross, porém
os valores encontrados por estes autores (1,95 a 2,11 kgf) diferindo dos resultados
encontrados neste presente trabalho. Zeola et al. (2004) nao observaram diferengas na
maciez da carne de linhagem caipira e convencional (Cobb); somente relataram

aumento na for¢a de cisalhamento (2,25 kgf) nas aves com 110 dias de idade. Segundo
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estes autores, o metabolismo glicolitico do musculo peitoral diminui os efeitos da
diferenca entre os sistemas, além de que, este ndo ¢ um musculo muito exigido na
movimentacdo. J4 Fanatico et al. (2005), estudando a influéncia da linhagem e do
sistema de criacdo de frangos de corte, relataram que o acesso & area exterior possui
efeito na qualidade da carne, enquanto a linhagem influencia alguns pardmetros, como,
menor capacidade de retencdo de 4gua (CRA) e maior forga de cisalhamento em frangos
de crescimento lento em relagdo aos de crescimento rapido. Santos et al. (2005) também
encontrou maiores valores de for¢a de cisalhamento para frango caipira (2,46 kg) em
comparagdo aos frangos proveniente de criagdo convencional (1,97 kg).

Faria et al. (2007) avaliaram o uso de alimentos alternativos (10% de farelo de
arroz, folha de mandioca triturada e feno de Leucena triturada) na racao de frangos
coloniais até 85 dias de idade e ndo encontraram influéncias significativas sobre a
composi¢do quimica e os parametros de qualidade de carne de peito e coxa.

Brossi et al. (2009) afirmam que a suculéncia da carne pode afetar diretamente a
forca de cisalhamento, pois segundo Offer e Knight (1988) e Anadon (2002), quanto
maior a quantidade de dgua fixada no musculo, maior a maciez da carne. De fato pode
ser comprovado neste experimento, visto que a forga de cisalhamento sofreu efeito

linear decrescente, isto €, quanto menor a perda de agua da carne, mais macia ela ficou.
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4 CONCLUSAO

Ao comparamos variedades de milhos hibridos e crioulos verificou-se que os
milhos utilizados tiveram influéncias iguais em termos de composi¢do de carcaga para
os frangos coloniais aos 83 e¢ 98 dias idades de abate. Portanto os milhos crioulos
podem substituir os hibridos na nutrigdo destas aves, promovendo resultados
semelhantes, tornando-se uma alternativa de grande atratividade para a produgdo de
frangos coloniais para propriedades que estejam inseridas em um contexto de

agroecologia, propriedades de agricultura familiar.
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