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APRESENTACAO

A carne de frango se constitui em uma fonte proteica
muito importante na alimentacao dos brasileiros. Seu
menor custo, em comparagado a carne bovina, e a sua
excelente qualidade nutricional fizeram com que o
brasileiro consumisse em 2021, em média, 45 quilos
de carne de frango, sendo 34% maior que o consumo
de carne bovina. O consumo de carne de frango
tem aumentado nos ultimos anos e ha expectativa
de que alcance 48 quilos em 2022, de acordo com a
Associacao Brasileira de Proteina Animal (ABPA).

Com relagcdao a qualidade nutricional (Figura 1), a
carne de frango apresenta quantidades consideraveis
de proteina (18,7%), gorduras (8,2%) e agua (71,4%),
segundo a Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (TBCA), da Universidade do Estado de Sao
Paulo (USP).
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Figura 1: Percentuais dos principais nutrientes da carne de
frango, suina e bovina, de acordo com a Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos (TBCA)

Fonte: elaborada pelos autores por meio da plataforma Canva



Embora a composicao varie entre os cortes, idade
e sexo das aves, como veremos adiante, a carne de
frango apresenta vantagens nutricionais em relagao a
carne bovina, como por exemplo, menor conteddo de
gordura trans (55% TBCA, Figura 2), que é comumente
associada com doencas cardiacas.

ra trans na carne de frango e
bovina de acordo com a Tabela
Brasileira de Composicao de
Alimentos (TBCA)
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Muito se sabe sobre a capacidade produtiva de
frangos de corte e poedeiras pelas grandes empresas
brasileiras, haja vista que o Brasil se encontra como
terceiro maior produtor mundial e maior exportador
de carne de frango. No entanto, essa grande
produgao esta concentrada em algumas regides do
pais. Segundo dados do Censo Agropecuario do IBGE
(2017), 80% dos estabelecimentos que produzem aves
e ovos no Brasil pertencem a agricultura familiar,
correspondendo a 45% das aves criadas. Desse modo,
o0 segmento da agricultura familiar apresenta extrema
importancia na producao de aves, gerando renda para
essas familias e ofertando produtos a populagao.



A criacao de aves por AVICULTORES FAMILIARES
garante a alimentacao de toda a familia que vive na
propriedade, constituindo-se em uma fonte proteica
valiosa nesses lares. Outras realidades ainda sao en-
contradas em Nosso pais, como a criagcao de aves de
quintal que garante a alimentacao de muitas familias
de baixa renda.

Alguns AVICULTORES FAMILIARES conseguem pro-
duzir maiores quantidades de aves na propriedade e
comercializam o excedente da producao diretamen-
te para os consumidores, em feiras ou quitandas, por
exemplo, porém, poucos conseguem inserir seus pro-
dutos em supermercados em venda de maior escala.
Apesar da relevancia da criagao de aves por AVICUL-
TORES FAMILIARES, pouca atencao, orientacao, pro-
ducao académica e assisténcia técnica

é oferecida para melhoria
das condi¢cbées de criacao
das aves, qualidade dos pro-
dutos e consequente gera-
¢ao de renda dessas familias.
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Com o objetivo de suprir a demanda por materiais
de apoio para AVICULTORES FAMILIARES, extensio-
nistas de diversas Instituicdes Brasileiras de Ensino e
Pesquisa uniram forcas no projeto “Avicultura familiar
da microrregiao de Tangara da Serra: solucdes para
o desenvolvimento tecnoldgico, econémico, social e
ambiental” para promover acdes de extensao. Essa
cartilha sobre QUALIDADE DA CARNE DE FRANGO é
fruto desse projeto, financiado pela Fundacao de Am-
paro a Pesquisa do Estado de Mato Grosso (FAPEMAT)
e tem objetivo de compartilhar informacdes com os
AVICULTORES FAMILIARES de todo o Brasil. O mate-
rial abordara os processos que transformam o mus-
culo em carne, parametros para avaliacao e variaveis
da criagcao que interferem na qualidade da carne de
frango. Além disso, ressaltara a importancia dos ma-
nejos alimentar e sanitario adequados para garantir
a saude das aves, a qualidade da carne e a segurancga
alimentar dos consumidores.

Vamos falar mais sobre carne de frango e conhecer
como podemos avaliar a sua qualidade?




Caracteristicas da criaciao das aves por
AVICULTORES FAMILIARES

Independentemente da producao de aves por
AVICULTORES FAMILIARES ser destinada ao consumo
ou comercializacao, as aves criadas sao de linhagens
ou racas de crescimento lento, levando no minimo
70 dias para o abate. Outra caracteristica € que sao
criadas soltas, tendo acesso a areas com cobertura
vegetal permitindo que as aves se alimentem de
graos, plantas, restos de culturas, insetos, minhocas,
entre outros alimentos. Com isso, os gastos com
racao, suplementos de vitaminas € minerais podem
reduzir, diminuindo os custos de producao para os
AVICULTORES FAMILIARES. Esse modo de criagcao
promove caracteristicas na carne de frango que sao
muito apreciadas pelosconsumidores, principalmente
aqueles fiéis dos produtos da agricultura familiar,
0s quais tem preferéncia pelo consumo de carne de
frango com textura mais firme, sabbor mais acentuado
e coloragcao mais intensa.

A circulacdo nessas areas permite que as aves
expressem seu comportamento natural como tomar
“banho de poeira”, que mantenham os cuidados
com as penas, batam as asas, caminhem, cisquem e
estiguem os membros.




Esses comportamentos possibilitam ao animal uma
condicao de conforto, evitando o desenvolvimento de
comportamentos agressivos que podem diminuir a
producao e a geracao de renda proveniente da venda
das aves.

No entanto, o AVICULTOR FAMILIAR deve se atentar
ao uso de pesticidas e fertilizantes sintéticos
na propriedade pois podem ser incorporados a
carne e comprometer a seguranca alimentar dos
consumidores e da familia envolvida na criagao, que
também consome a carne e os ovos produzidos. Outro
cuidado, € com a alimentacao das aves (ragcao ou
quirela, por exemplo), que deve ser armazenada em
local protegido de umidade para evitar as micotoxinas
(substancias produzidas por fungos), que causam
problemas de salde nas aves, com perdas para os
AVICULTORES FAMILIARES. A alimentagcdao deve
ser protegida de roedores, que podem se alimentar
desses alimentos e contamina-los com fezes e urina.




Vocé sabe como a carne é feita?

®

Conhecer do que a carne
é feita é importante
para vocé, AVICULTOR
FAMILIAR! Com essas
informacgdes, vocé
podera garantir manejo
adequado das aves e
producdo eficiente,
além de avaliar a
qualidade do produto
final.

A carne é o musculo do animal. Os musculos, em sua
maioria, sao responsaveis pelo movimento das aves.
Para baterasasas,caminhar, entre outros movimentos,
oS musculos utilizam oxigénio proveniente da
respiracao das aves para producao de energia.

Os musculos sao formados por um conjunto de
unidades basicas chamadas de células musculares
ou fibras musculares (Figura 3). Cada fibra € uma
célula longa e cilindrica e esta envolvida por tecidos
conjuntivos ou conectivos. Além disso, os tecidos
conjuntivos envolvem grupos de fibras musculares,
gue sdao chamados de feixes musculares, e que podem
ser vistos a olho nu. O musculo, envolvido por tecido
conjuntivo, esta ligado com os tenddes (estruturas
constituidas de colageno), que ligam os musculos aos
0SS0S.
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Figura 3: Estrutura do musculo

Fonte: elaborada pelos autores por meio das plataformas Canva e Biorender

Os tecidos conjuntivos presentes no musculo
sao compostos principalmente por uma proteina
chamada de coldageno e tem a funcao de unir e
sustentar o musculo.

Veremos adiante nesta
cartilha que a presenca
desse tecido conjuntivo
tem relacao com a
qualidade da carne,
principalmente com a
textura.




Cada fibra muscular ou célula muscular contém
milhares de miofibrilas (Figura 3), que sao as principais
estruturas do musculo. As miofibrilas sao as estruturas
responsaveis pela contracao muscular, gerando forca.
Para que o movimento ocorra, 0 musculo de precisa de
oxigénio para produzir energia e a falta de energia para
O musculo € o inicio do processo de transformacao do
musculo em carne, COmMo veremos a seguir.

O crescimento dos musculos das aves ocorre pelo
aumento do tamanho das fibras musculares. O ndmero,
tamanho e tipo das fibras variam com a funcao e
localizagao do musculo. No caso dos frangos e galinhas,
a coxa e a sobrecoxa sao mais utilizadas pelos animais
para manutencao da postura da ave, ou seja, para
manter-se em pé e para caminhar. Entao, as fibras
desses musculos necessitam de um suprimento de
energia maior que o peito, que é mais frequentemente
utilizado por aves que voam. Devido a maior utilizacao de
energia, esses musculos apresentam mais pigmentos
(mioglobina do musculo e hemoglobina do sangue),
que sao responsaveis pelo transporte de oxigénio para
que o musculo consiga produzir energia para realizar os
movimentos (Figura 4).
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Figura 4: Transporte de oxigénio para producao de energia no musculo

Mdsculo esquelético

Hemoglobina

Fonte: elaborada pelos autores por meio da plataforma Canva



E notério que a cor da carne das pernas de frangos,
que demandam mais energia, é mais escura que a
do peito, devido a maior presenca de mioglobina
no miusculo e hemoglobina no sangue, como
mostrado na Figura 5.
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Energia necessdria para atividade muscular + + +
Pigmentos para transporte de oxigénio + + +
Coloragac + + +

Atividade muscular

Figura 5: Comparagao entre a carne da perna e do peito de frangos.

Fonte: elaborada pelos autores por meio da plataforma Canva
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Agora que ja sabemos
que o musculo precisa
de sangue para
transportar o oxigénio
para producgdo de
energia para realizar
o movimento, vamos
entender o que
acontece apés o abate
dos animais.



Imediatamente apds o abate das aves, uma série de
modificacdes ocorrem no musculo e, a partir dai, o
chamamos de CARNE. O abate e sangria das aves
(retirada do sangue do animal) resulta em auséncia
de oxigénio para os musculos (Figura 6).

d

Carne

| Museulo esquelético

Figura 6: Transformagdo do musculo em carne apoés o abate e sangria.

Fonte: elaborada pelos autores por meio da plataforma Canva



No entanto, o musculo ainda tenta funcionar
mesmo sem OXigénio e consegue por pouco tempo,
utilizando outros processos e reservas de energia do
proprio musculo que nao dependem da presenca de
oxigénio. Num determinado momento, o musculo
Nnao consegue mais utilizar essas outras reservas, e
ocorre o processo chamado rigor mortis, que causa
o endurecimento muscular. Esse € o ponto no qual o
musculo se torna a CARNE que consumimos.

Nos frangos, esse processo inicia-se imediatamente
apds o abate e se completa apds 2 a 4 horas. Veremos
gue varias caracteristicas de qualidade, como textura
e pH, sdao influenciadas por esse processo, por isso, é
importante falarmos sobre ele.




QUALIDADE DA CARNE DE
FRANGO

As definicdes de qualidade sao amplas e podem variar
de acordo com o publico: consumidores, produtores,
pesquisadores, entre outros.

Aqui, abordaremos as caracteristicas exigidas pelos
consumidores de carne de frango provenientes
da AVICULTURA FAMILIAR, muito embora varias
informacdes que serao apresentadas nessa cartilha
possam ser utilizadas para entender aspectos da
qualidade da carne de frangos provenientes do
sistema industrial, criados confinados em aviarios e
abatidos com aproximadamente 40 dias de idade.

As caracteristicas exigidas para qualidade da carne
de frango estabelecem uma relacao entre qualidade
e valor. Mas, mesmo dentre os consumidores, as
caracteristicas de qualidade preferidas podem
variar. A carne de frango geralmente € avaliada
pelos consumidores por caracteristicas de textura,
suculéncia, aparéncia (coloracao, por exemplo), sabor
(gosto e cheiro) e funcionalidade na cozinha.

SIIP,




Muitos consumidores de carne de frango
provenientes da AVICULTURA FAMILIAR associam
O sistema de criagdao com as aves tendo acesso a
pasto ou vegetacao, com melhora no sabor da carne,
diminuicaonaquantidade de gorduraecom um maior
valor nutritivo. Além disso, algumas caracteristicas da
carne do frango criado solto sao relacionadas pelos
consumidores com um manejo mais “natural” e um
ambiente mais favoravel as condicdes de bem-estar
para as aves.

Nogeral,ascaracteristicasdequalidadedacarne,sabor
caracteristico e condicao de conforto das aves criadas
com acesso a vegetacao tornam-se diferenciadas pois
apresentam maior atividade fisica e menos tempo
de descanso, em funcao da constante circulagcao
para procura e ingestao de alimentos variados. Essa
maior atividade fisica promove a desenvolvimento
das células musculares, que apds o abate darao
origem a carne gue consumimos. A maior atividade
fisica propicia com que a carne se torne mais firme.
E, também, diminui a producao (sintese) de gordura
e conseguente armazenamento no tecido adiposo, o
que proporciona uma carne com menos gordura. No
entanto, essas caracteristicas podem variar conforme
a idade de abate, sexo, linhagem/raca, condicdes
ambientais, alimentacao das aves e manejo antes e
apos o abate.

Aqui, apresentaremos algumas das principais
caracteristicas de qualidade da carne de frangos
criados com acesso a areas com cobertura vegetal.



1. CARACTERISTICAS DE RENDIMENTO
DE CARNE

As caracteristicas quantitativas da carne sdo
importantes para mensurar o retorno econdémico
da criacao e da qualidade da carne que esta sendo
produzida por AVICULTORES FAMILIARES.

Essas caracteristicas podem ser determinadas
pelo rendimento de carcaca das aves. Na pratica,
poucos AVICULTORES FAMILIARES se atentam
ao rendimento de carcaca das aves, mas é uma
ferramenta importante para detectar problemas
econdmicos e de desempenho das aves. A partir do
rendimento, pode-se promover melhorias no manejo
nutricional, sanitario, entre outros, para melhoria do
retorno econdmico.

O rendimento de carcaca, basicamente, € obtido pela
relacao entre o peso da carcaca eviscerada (sem as
visceras, pés, cabeca, pescoco e gordura abdominal)
em relagao ao peso vivo da ave antes do abate, ou seja:



Rendimento de carcaca (%) =
(Peso da carcaca eviscerada x 100)
Peso vivo antes do abate

Peso vivo = 2800 g

Peso da carcacga
eviscerada = 1960 g

Rendimento de carcaca = (1960 x 100)
2800

Rendimento de carcaga = 70%

O rendimento dos cortes (peito, pernas e asas) é
calculado em relagcao ao peso da carcaca eviscerada.
Para a determinacao de porcentagem de gordura
abdominal, o tecido adiposo presente ao redor
da cloaca, moela, proventriculo e dos musculos
abdominais € coletado e pesado. A porcentagem de
gordura € calculada pela quantidade de gordura em
relacao ao peso da ave viva.



Exemplo:

Rendimento de peito (%) = (Peso do peito x 100)

Peso da carcaca eviscerada

Peso da carcaca eviscerada =1960 g
Peso do peito =588 g

Rendimento de peito = 588 x 100
1960

Rendimento de peito = 30%

Peso das pernas = 686 g

Rendimento de perna = 686 x 100
1960

Rendimento de perna = 35%

O rendimento da carcacga e dos cortes pode variar de
acordo com as ragas e linhagens, sexo, idade de abate
e ser influenciado também pelo manejo e condi¢cdes
de criagao. Assim, o AVICULTOR FAMILIAR deve se
atentar para aescolha dasavesdo plantel para atender
0 seu publico-alvo.



Nogeral,asavescriadaspor AVICULTORES FAMILIARES
necessitam de mais tempo para atingir o peso de
abate (maisque 70 diasdeidade) e apresentam menor
rendimento de carcaca, quando comparadas as aves
de linhagens industriais. O ideal € que o produtor
acompanhe o manual da linhagem/raca quando as
aves sao provenientes de incubatorios registrados.

Algumas pesquisas mostram que o rendimento de
peito € menor, engquanto as pernas podem ser maiores
em linhagens de crescimento lento, como o frango
da linhagem pescoc¢o pelado. O fato de serem criadas
soltas e com acesso a vegetacao diminui o percentual
de gordura abdominal dessas aves.

O rendimento de visceras, no entanto, parece
aumentar nessas aves. Figado, coracao e moela
geralmente sao maiores. O consumo de pasto, a
maior quantidade de fibras e a ingestao de pedras
pelas aves aumentam a forca da moela, fazendo com
gue esse 0rgao se desenvolva mais.

O rendimento também pode ser
influenciado por sexo, manejo,
idade de abate e condicdes
de criacao.
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Alguns fatores sao importantes para justificar
o menor rendimento de carcaca e desempenho
em relacdo as linhagens utilizadas na criacdo
industrial:

B Linhagens selecionadas para crescimento
lento: no geral, frangos de crescimento lento
tem menos fibras musculares que frangos
de crescimento rapido, utilizadas na criagao
industrial;

B Fatoresnaocontrolados:temperatura,duragcdo
do dia e intensidade de luz. Esses fatores podem
interferir na alimentacao e bem-estar das aves,
promovendo maior ou menor
consumo de racdo e q
crescimento  das e
aves, =

B Maior atividade
fisica e menos
descanso:
relacionado ao
gasto energético,
menor deposicao de
gordura e controle da
temperatura corporal
(termorregulacao).




2. CARACTERISTICAS SENSORIAIS

As caracteristicas sensoriais sao mais influenciadas
pela alimentacao das aves, criacdao e manejo pré-
abate e do abate propriamente dito.

2.1. APARENCIA

A aparéncia, a partir da cor da pele ou carne, € um
dos parametros mais facilmente identificado pelos
consumidores. Sendo assim, pode ser considerado o
primeiro atributo que os consumidores avaliam para
escolher uma carne de frango mais fresca e também
para avaliar a satisfacao pelo produto, ja no prato para
ser consumido. A aparéncia no momento da compra
pode comprometer a comercializagcao da carne, o que
acarreta perdas para os AVICULTORES FAMILIARES.

A avaliacdao da aparéncia inclui, no momento da
compra, a cor da pele e da carne, presenca de
hematomas, cicatrizes, acumulo de sangue, 0ssos
deslocados no caso de carcaga inteira, cortes na
pele e presenca de penas. A apanha é um processo
importante para manter a integridade da pele.

Apos o preparo, o consumidor também se atenta a cor
da carne cozida.




COLORACAO

Os consumidores tendem a associar a cor da carne de
frango com o sabor, a maciez, a seguranca, o tempo
de prateleira e como indicador de frescor.

A carne de peito fresca, geralmente, € rosa clara, sendo
mais palida que as pernas, que sao Mais escuras e
avermelhadas. Essa diferenca é relacionada com o
conteudo do pigmento mioglobina presente nas
fibras musculares, como explicado anteriormente,
que aumenta com a maior utilizagdo do musculo
(Figura 4).

A cor da pele varia de creme a amarela, resulta
de variagcbes genéticas e também da ingestao de
pigmentos presentes na vegetacao quando criadas
soltas, o que deixa a pele mais amarelada.

Devemos considerar que a cor da carne de frango
é instavel e pode variar em contato com o ar e a luz.
Sendo assim, durante o armazenamento em geladeira
ou freezer, a mudanca de coloracao é um processo
normal, até certo ponto. Em embalagens a vacuo,
com menor contato com o ar, a cor original (cor rosa
brilnante) permanece por mais tempo.

Para consumidores de carne de frango criados
por AVICULTORES FAMILIARES, com acesso ao
pasto, a cor da pele e da carne € muito importante
Nno momento da compra e do preparo. A cor mais
amarelada da pele e da carne do peito € caracteristica
dessa criagdo, e esta relacionada a quantidade
de pigmentos ingeridos, como o0s carotendides
presentes na vegetacao (Figura 7).



Os pigmentos musculares e sanguineos (Figura 4),
gue sao relacionados ao transporte de nutrientes
para o musculo, tornam a cor da carne da coxa
mais avermelhada, devido a maior necessidade dos
musculos dessas aves para caminhar, ciscar, bater
asas, entre outros (Figuras 4,5 e 7).
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Figura 7: Comparacao entre a coloracao da pele e da carne de
frangos criados com acesso a vegetagdo e frangos industriais.

Fonte: Elaborada pelos autores por meio da plataforma Canva

Algumas linhagens selecionadas geneticamente
para melhoria do ganho de peso, perderam a habili-
dade de depositar esses pigmentos na carne, tendo
entao, a carne mais palida independentemente da
ingestao de pigmentos da vegetacao.



Alguns fatores podem contribuir para diferencas
na cor da pele de frangos:

a vegetacao consumida pelos
animais possui pigmentos (carotenodides) que
determinam a cor da carne e da pele dos frangos.
Assim, o consumo de pasto, leguminosas e
outras fontes vegetais promovem a coloracao
mais amarelada da pele, carne do peito, patas e
gorduradessesfrangos,assim como nacoloracao
mais alaranjada da gema dos ovos das galinhas
criadas com acesso a vegetacgao;

a deposicao de carotendides
na pele é uma caracteristica genética. Aves de
crescimentolentoapresentam essa caracteristica
e depositam pigmentos na pele. No entanto, para
que a deposicao ocorra devem ser alimentadas
com esses pigmentos que naturalmente estdo
presentes na vegetacao;

fémeas acumulam mais carotenodides que
ingerem da dieta que os machos;

a escalda (submergir ou
mergulhar a carcaca em agua quente) em
temperatura acima de 54°C afrouxa a camada
de pele (epiderme ou cuticula) responsavel pela
cor. O uso de depenadeira automatica também
pode causar danos na epiderme, pois muita forca
€ necessaria para remover as penas das asas, por
exemplo.

coccidiose, por exemplo, tem efeito
negativo na pigmentacao da pele.



Citamos também alguns fatores que podem
interferir na coloracdo da carne:

guanto mais gordura,
mais amarelada é a carne de frango. A carne da
coxa apresenta mais que o dobro de gordura que
a carne de peito;

a quantidade de pigmentos (mioglobina
e hemoglobina sdao responsaveis pela
disponibilidade de oxigénio para o musculo,
Figura 4) na carne aumenta com a idade e a
carne se torna mais vermelha e escura;

acarne de peito € mais
clara que a das pernas devido as caracteristicas
da fibra muscular das coxas e sobrecoxas que sao
constantemente utilizadas pelos animais para
manter-se em equilibrio e para caminhar. Assim,
nas coxas e sobrecoxas, as fibras dependem
de maior fluxo sanguineo e possuem uma
maior atividade celular; tendo mais pigmentos
mioglobina e hemoglobina, sendo, entao, mais
escuras (Figuras 4 e 5);

guanto maior a atividade muscular dos animais,
o teor de mioglobina e hemoglobina é maior,
tornando a carne mais escura (Figuras 4 e 5);

o congelamento pode deixar
a carne de frango com uma aparéncia mais
esbranquicada;

carnes de frango
cozidas em temperatura mais baixas tendem a
ser mais avermelhadas, tornando-se mais palidas
com temperaturas mais elevadas;



B Manejo pré-abate: estresse causado antes do
abate (jejum, apanha, transporte e espera para
o abate) ou durante o abate pode acarretar
em carne de frango mais escura. Por exemplo,
a carne das asas pode se tornar mais escura
devido ao aumento na movimentacao das aves
em momentos de estresse antes do abate; e os
hematomas podem ocorrer em grande parte
quando as aves sentem medo e tentam voar
para fugir;

B Qualidade da sangria: a sangria incompleta
pode produzir carcagas vermelho escuro;

B Estresse curto ou longo: aves submetidas a
estresse por calor ou movimentacao excessiva
desenvolvem cor de musculo mais vermelha,
devido ao aumento da mioglobina no musculo;
o estresse por calor também pode provocar
descoloracao da carne.




®

Vale lembrar que aves de
crescimento lento, como a
linhagem pescoco pelado,
tem até 40% menos penas,
apresentando maior tolerancia
ao calor. Além disso, produzem
menos calor corporal e sdao
mais resistentes a doencas,
mas, mesmo assim, devemos
ter cuidado com altas
temperaturas ambientais
durante toda a criacdo e
também nos momentos pré-
abate.




3. SABOR: COMBINACAO DE GOSTO E
CHEIRO

A carne crua de frango possui pouco ou nenhum
sabor e cheiro. Durante o cozimento da carne, com
0 aumento da temperatura, ocorrem reacdes entre
substancias presentes na carne, e o cheiro e gosto
caracteristicos podem ser percebidos.

Aquantidadede proteina,gorduraeoutrassubstancias
determinam o sabor da carne apds cozimento.

O sabor da carne de frango é influenciado
principalmente pela idade, sexo e genética, que
basicamente, estdo relacionados a quantidade de
gordura e composi¢cao da carne.

Acarnedeavescriadaspor AVICULTORES FAMILIARES,
COmM acesso a vegetacao e ingestao de alimentos
diversos, apresenta sabor mais acentuado, apreciado
pelosseusconsumidores. Aidade € um fator
gue pode influenciar no sabor da carne.
O abate desses animais é mais tardio (a
partir de 70 dias de idade), o que parece
intensificar o sabor da carne.
Além disso, como a carne
de frangos abatidos mais
tardiamente € mais firme, o
que exige uma mastigacao
mais lenta, acaba ressaltando
seu sabor caracteristico na
boca. No caso de aves abatidas
apds a maturidade sexual
(aproximadamente 5 meses),




O sabor € ainda mais acentuado devido as mudancas
nas caracteristicas da gordura da carcaca.

Assim como para a coloracao, a conservagao pelos
consumidores também pode afetar o sabor da
carne, dependendo da temperatura e duracao do
armazenamento e embalagem.

3.1.Textura

A textura € uma das caracteristicas mais importantes
para os consumidores de carne e esta associada a
mastigabilidade, suculéncia, maciez e consisténcia da
carne.

A alimentacao das aves parece interferir pouco nesse
parametro de qualidade, contribuindo apenas nos
fatores que afetam a deposicao de gordura. A maior
maciez de uma carne é geralmente relacionada com
maior conteludo de agua e gordura.




A textura e suculéncia podem ser afetadas por:

B Crescimento, exercicio e desenvolvimento
muscular: o exercicio fisico mais intenso das
aves criadas soltas e com acesso a vegetacao
promovem menor deposicao de gordura e o
fortalecimentodasestruturasdasfibrasdotecido
conjuntivo, com consequente desenvolvimento
de uma carne mais firme (Figura 3);

B Sistema de criacao: relacionado com a maior
atividade fisica dos animais;

B Sexo: fémeas tendem a apresentar carne mais
macia que machos;

B GCenética: a carne de algumas linhagens, como
0 pescoco pelado, pode ser mais firme;

B Manejo pré-abate: aves estressadas durante
apanha e abate apresentam carne mais mole/
flacida que o desejado. Quando estressadas
antes do abate, as aves utilizam as reservas de
energia do musculo, acarretando
em alteracdesnaodesejadasna
carne, afetando inclusive
a textura e suculéncia
pois liberam uma maior
quantidade de liquidos
durante o cozimento;

H Tempo entre o abate
e desossa: Quando
o peito, por exemplo,
€ retirado da carcaca
muito rapido, antes
que o estado de rigor
mortis se complete (Figura
4), o musculo se contrai
mais do que o esperado.




Isso se deve a auséncia dos 0ssos, que atuam
também restringindo o grau de contracgao,
resultando em carne menos macia. Com relagao
a desossa da carne, € recomendado que se
espere pelo menos 4 horas antes de desossar
os filés para garantir a suculéncia da carne.
Quanto maior o tempo entre o abate e a desossa
e congelamento apos o final do estagio de rigor
mortis, mais macia serd a carne;

E importante lembrar
que durante esse tempo
as carnes devem ser
mantidas refrigeradas
para manutencao da
sua qualidade.




Processamento: quando as carcagas Ssao
refrigeradas em temperatura perto de zero grau
dentro de 1 hora depois do abate, o musculo se
contraie ndoserelaxa, alterandoa maciezda carne.
A temperatura de resfriamento da carne deve ser
maior que zero grau para evitar que ocorra uma
contragcao muito forte da carne;

Idade do abate: animais mais jovens tendem a ter
carnes mais macias e essa caracteristica diminui
com a idade devido ao acumulo de musculo e
tecidos (por exemplo, o colageno) entre eles. Por
isso,as aves criadas por AVICULTORES FAMILIARES,
gue geralmente sdao abatidas com mais de 70 dias
de idade, apresentam carne mais firme;
Composicdo do misculo: menor deposicdo de
gordura pelas aves criadas soltas deixam a carne
das aves mais firmes;

Localizacdo do miusculo: o0 musculo do peito
apresenta menos gordura intramuscular, sendo
mais firme que a carne da coxa.




4. CARACTERISTICAS FiSICAS DA
CARNE

Algumas caracteristicas, embora nao perceptiveis
pelos consumidores e produtores, podem influenciar
a qualidade da carne.

Capacidade de retencao de agua

A agua corresponde a aproximadamente 72% da
composicao da carne de frango e é inversamente
proporcional ao conteddo de gordura. A habilidade
que a carne tem em reter a sua prépria dgua nas
fibras musculares é chamada de CAPACIDADE DE
RETENCAO DE AGUA. Essa habilidade interfere na
suculéncia e textura, o que depende do conteludo de
proteina e do pH da carne, que afeta a conformacgao
das proteinas musculares. Pode ser influenciado
também pela idade, genética, condi¢cdes pré e pos-
abate.

Esse parametro de qualidade também esta
relacionado com as perdas de peso no cozimento,
correspondendo as perdas que ocorrem durante o
preparo da carne para 0 consumo.

Carnes de frango com baixa capacidade de reter agua
podem perder muita agua e afetar a maciez, sao mais
duras, secas e firmes, e apresentam
alteracdes no sabor e no valor
nutricional da carne durante

0 cozimento.




Assim, quanto maior a capacidade de reter agua
durante o cozimento, a carne perde menos agua e
melhora sua qualidade, evitando que se torne seca e
dura.

Geralmente, a carne de aves criadas por AVICULTORES
FAMILIARES, com acesso ao pasto, apresenta menor
capacidade de reter agua. A tabela de composicao
nutricional (TBCA) mostra também que a carne de
frango caipira sem pele e cozida tem 5% a menos de
agua que o frango na mesma condicao criado em
granjas industriais.

A carne do peito de frangos de corte de crescimento
lento, que geralmente sdo criados pelos AVICULTORES
FAMILIARES, tendem a ser menos suculenta e mais
firme. No entanto, essa caracteristica é apreciada
por consumidores dessas carnes. Sendo assim, é o
gosto do consumidor que pode auxiliar o AVICULTOR
FAMILIAR na escolha do sistema de producao e das
racas e linhagens a serem criadas.

pH

O pH da carne € um importante parametro de
gualidade que informa sobre a estabilidade da carne.
Além disso, € extremamente importante para controle
da proliferacao de microorganismos, o que garante
maior prazo de validade.

e




O pH também influencia algumas caracteristicas
sensoriais e fisicas da carne. Esse parametro esta
relacionado ao estado do musculo no momento do
abate e o desenvolvimento do rigor mortis.

No abate, a perda de sangue resulta em falta de
oxigenag¢ao nos musculos. Como ja vimos, mesmo
Nna auséncia de oxigénio, o musculo continua a usar
outras reservas de energia, que nao dependem da
presenca de oxigénio. No processo de utilizacao
dessas outras reservas energéticas, € produzido um
acido, chamado acido latico. Com isso, o pH da carne
diminui lentamente, tornando-se mais acido, até
o valor minimo, que é perto de 5,4, pois nesse nivel
ocorre inibicao desse processo.

Assim, as condicdes de criagao, estresse prolongado
e 0 manejo pré-abate (jejum, apanha, transporte e
espera para o abate) sao fatores determinantes do
pH da carne. Condig¢des pré-abate nas quais as aves
gastam essas reservas musculares de energia, como
estresse e movimentacgao intensa, o pH reduz mais
rapidamente, produzindo uma carne mais resistente.

O pHdacarnefrescadefrango éde aproximadamente
6,4. Frangos de crescimento lento e criados com
acesso a pastagem apresentam pH mais baixo, de
aproximadamente 59 no peito e 6,0 na coxa, mas
dentro da normalidade.



Pesquisadores acreditam que por possuirem espaco
para se exercitarem e apresentarem menores niveis de
estresse, no momento do abate, quando falta oxigénio
para o musculo, ha mais substrato alternativo para
0 musculo, reduzindo mais lentamente o pH apods o
abate, melhorando esse parametro.

A coloracao da carne mais escura, por exemplo, esta
associada com um pH maior. Carne mais clara, com
menor capacidade de retencao de agua e menor vida
de prateleira pode estar associada com um pH mais
baixo ao final do estado de rigor mortis. Quando ocorre
uma rapida reduc¢ao no pH, com pH final menor que
5,7, a carne é classificada como “PSE" (carne palida,
flacida e exsudativa) que € uma condi¢cao nao desejada
por produtores e consumidores, que compromete a
gualidade da carne, reduzindo a suculéncia.




5. CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS E
QUIMICAS DA CARNE

As caracteristicas nutricionais e quimicas da
carne podem ser afetadas pela genética das aves,
alimentacao e atividade fisica.

A carne de frango apresenta valor nutricional muito
significativo. O teor de proteina € em média de 18,4%,
com maior teor no peito (21,1%) comparado a coxa
(17,8%), segundo a Tabela Brasileira de Composicao de
Alimentos (TBCA).

Podemos identificar algumas diferencas nutricionais
entre a carne, sem pele e cozida, de frango industrial
e de frangos que sao criados soltos e com acesso a
vegetacdo ou pasto, que sao caracterizadas como
caipiras na TBCA (Figura 8):

Frango caipira  Frango industrial

inteiro cozido inteiro cozido
Micronutrientes
Zinco 1,24 mg
Cobre 0,04 mg
Célcio 8,18mg
Ferro 0,46 mg
Vitamina A -
Vitamina C -
Vitamina B12 0,21 mg
Macronutrientes
Proteina 25 Oicy
Agua 6459
Gordura 8549
Gordura trans Oollg

Figura 8: Comparacao entre a composi¢cao nutricional da carne
de frango caipira e de frango industrial de acordo com a TBCA.

Fonte: elaborada pelos autores por meio da plataforma Canva



Essa melhor qualidade nutricional (Figura 8) pode
ser devida principalmente ao abate mais tardio, a
alimentacao mais variada e a maior atividade fisica
dasaves criadas soltas e com acesso a vegetacao. Além
disso, o conteddo de minerais (zinco, cobre, calcio,
ferro) parece aumentar pela ingestao de matéria
inorganica e organica do solo rico em minerais.

Algumas diferencas na quantidade de gordura
na carne de frangos criados soltos e com acesso a
vegetacao podem estar associadas a ingestao de
fibras da pastagem e, também de compostos com
propriedades biolégicas que diminuem a deposicao
de gordura na carne.

No entanto, a quantidade de proteina na carne de
frango aumenta com a idade de abate, podendo
aumentar a quantidade de gordura nas aves abatidas
com mais idade.



Em termos praticos, algumas pesquisas demonstram
que:

menor conteddo de gordura no peito e nas coxas
e menos calorias na coxa em carne de frangos
criados soltos e com acesso a vegetacao;

maior conteddo de proteina e coldgeno na carne
do peito e da coxa de aves criadas soltas e com
acesso a vegetacao;

a carne de frangos criados soltos e com acesso a
vegetacao € mais saudavel pois apresenta menos
gordura e maior conteddo de acidos graxos
(6bmega 3).

Algumas visceras (coracao e figado, por exemplo)
de aves criadas soltas e com acesso a vegetacao
apresentam maior quantidade de proteina e menor
teor de gordura devido a maior atividade fisica e maior
producao de musculos.

A carne de frangos criados soltos e com acesso
a vegetacao apresenta oxidagcao da carne mais
rapida pela maior atividade fisica dos animais, o
que pode causar a reducao na qualidade da carne
devido ao desenvolvimento de compostos que dao
sabor indesejado a carne. No entanto, a ingestao de
pasto com substancias antioxidantes (a-tocoferol e
carotenodides) pode ajudar a manter a qualidade da
carne ao longo do armazenamento, compensando os
efeitos indesejados do processo de oxidagao lipidica.



6. CARACTERISTICAS SANITARIAS E
MICROBIOLOGICAS

Essas caracteristicas merecem bastante atencao por
parte dos AVICULTORES FAMILIARES, consumidores
e orgaos de vigilancia pois refletem na seguranca
alimentar dos consumidores das carnes de frango.

®

A prevencgao e o controle
dos riscos sanitarios
durante a criacdo das aves
e a utilizacdo de praticas de
limpeza e higienizagcdo em
todas as etapas do pré-abate
e abate, sdo fundamentais
para garantir a qualidade
do produto final e o
sucesso da atividade
(Figura 9).



Limpeza + +
Controle e vetores + + +
Qualidade da agua -I- ++

Desinfeccao +
Sanitizagao + +
Assepsia +

Figura 9: Praticas de limpeza e higienizagao nas etapas pré-abate e abate

Fonte: elaborada pelos autores por meio da plataforma Canva

A sanidade das aves
que serao abatidas
e a higiene no abate
é de fundamental
importancia para prevencao
e controle dos perigos
sanitarios.




Dentre as bactérias de maior prevaléncia nascarnesde
frango, estao a Salmonella, Listeria e Campylobacter.
Essas bactérias sdao consideradas risco bioldgico
em alimentos e sao tratadas como Enfermidades
Transmitidas por Alimentos e representam uma séria
ameaca a saude humana.

A incidéncia dessas bactérias ocorre devido a
inadequacdes na higiene, prevencao, limpeza e
desinfeccao nas instalagcdes. A contaminacao por
essas bactérias pode ocorrer quando algum érgao do
trato digestoério (por exemplo, moela e intestinos) se
rompe ou é cortado e, também pelas fezes das aves.

O jejum pré-abate de 8 a 12 horas é recomendado
a fim de diminuir o conteddo do trato digestério e
consequentemente a possibilidade de contaminagao
de carcagcacom materialfecal. Avesabatidascomjejum
pré-abate menor que 8 horas apresentam intestinos
com agua e ragao que podem ser facilmente rompidos
durante a evisceragao, com maior probabilidade de
contaminag¢ao da carcaca. Do mesmo modo, jejum
por periodo maior que 12 horas pode promover a
contaminacao fecal pois as visceras se tornam mais
frageis, com mais chances de se romper durante a
evisceracgao. A vesicula biliar, ou também comumente
chamada de fel, pode se romper com periodos longos
de jejum pois este 6rgao produz continuamente a bile,
Mmesmo se a ave Nao estiver se alimentando. Com isso,
a vesicula biliar se torna dilatada e com mais facilidade
de se romper.



Lembre-se que ojejum pré-abate deve ser realizado de
8 a 12 horas antes do abate para evitar contaminacoes
na evisceracao, ou seja, a retirada das visceras, sendo
muito importante para evitar a contaminacao das
carcacgas por Listeria, Salmonella e Campylobacter,
entre outras.

A contaminacdao cruzada também pode ocorrer
durante o abate, pois, essas bactérias podem estar
presentes nas penas e superficie externa das aves e
podem contaminar a agua, as superficies e materiais
de produgao, que por sua vez, contaminam outras
carcagas.

®

Lembre-se que a limpeza e
desinfeccao das caixas de
transporte, depenadeira,
escalda e tanque com
gelo para resfriamento da
carcaga, ou seja, todo o
material para o pré-abate,
abate e pos-abate deve
ser feita adequadamente.



6.1. Salmonelia

A Salmonella é conhecida como uma das principais
bactérias que sao transmitidas pelo consumo de
alimentos, como ovos, leite e carne, que podem ser
contaminados com fezes de animais infectados.
Roedores também podem contribuir na transmissao
quando contaminam as ragcdes das aves. Frutas,
verduras e legumes também podem ser fontes de
contaminacgao se tiverem contato com fezes animais
durante seu cultivo.

Os principais sintomas em humanos incluem diarreia,
vomito, febre moderada, dor abdominal, mal-estar
geral, cansaco, perda de apetite e calafrios.

6.2. Campylobacter

Criagcbes de aves criadas soltas e com acesso a
vegetacao tem maior prevaléncia de Campylobacter.
A Campylobacter nao é apenas um problema de
produtos avicolas. E uma bactéria que é encontrada
no trato intestinal de varios animais e que pode ser
transmitida a humanos a partir do consumo de leite
cru,carne malcozida e agua nao tratada. Em humanos,
pode causar dores abdominais, febre, diarreia e em
alguns casos, vomito.

Esses microorganismos causam a deterioracao da
carne ao longo do armazenamento, alterando a vida
de prateleira do produto, €, sdo um risco para a saude
publica, ao causar infec¢cdes alimentares.



6.3. Listeria

A Listeria € uma bactéria patogénica que pode estar
presente no solo, vegetais, carnes e peixes. Sendo
assim, pode ser transmitida por ingestao de saladas,
gueijos, leite cru, manteiga e carnes.

Os principais sintomas em humanos sao febre, dor
muscular e de cabeca, perda de apetite, vomito e
diarreia.

Para Listeria, a contaminag¢ao cruzada, ou seja, entre
matérias-primas, superficies e equipamentos, nos
abatedouros parece ser um grande problema.

Para todas essas bactérias listadas, a partir da compra,
0s consumidores devem se atentar a temperatura e
o tempo de armazenamento e cozimento da carne.
Carnes bem cozidas evitam a ingestao de Salmonella,
Listeriac e Campylobacter, reduzindo, assim, as
infeccdes por essas bactérias.




CONSIDERAGCOES FINAIS

Os conteudos abordados nesta cartilha foram
elaborados e planejados de modo a promoverem a
melhora na qualidade da carne de frango oferecida
a populacao e, também, a seguranca alimentar e a
geracao de renda de AVICULTORES FAMILIARES.

Aspectos de manejo, producao e saude das aves, que
também sao muito importantes para a qualidade da
carne de frango, serao abordados em materiais que
estao sendo elaborados pela equipe do projeto em
cartilhas futuras.

Acessem, curtam e compartilhnem as redes sociais
do projeto para acompanhar as agdes de extensao
e para que mais AVICULTORES FAMILIARES possam
conhecer os materiais de apoio elaborados pela
equipe do projeto.

E-mail: aviculturafamiliar.tga@unemat.br
Facebook: facebook.com/projetoaviculturafamiliar

Instagram: instagram.com/projetoaviculturafamiliar

Spotify:
https://open.spotify.com/
show/4LurU5L4BBpUO1g3ceaNgB?si=e634e08eddac4d13

Youtube:
https://www.youtube.com/channel/UChWb5BdrY6gAa6_
R8haNDNA
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