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RESUMO

Considerando-se a crescente demanda do mercado consumidor pela
avicultura alternativa e sua disposicdo em pagar um pregco maior pelas
caracteristicas de qualidade atribuidas a seus produtos; além da pouca
literatura cientifica abordando o assunto, objetivou-se avaliar a composi¢ao
quimica e aceitabilidade da carne de frango tipo colonial comparativamente a
carne de linhagens comerciais. Trabalhou-se com 07 amostras de frangos tipo
colonial e 07 amostras de frangos de linhagens comerciais adquiridos de um
supermercado localizado na cidade do Rio de Janeiro. O primeiro grupo de
aves, com idade média de abate de 100 dias, era oriundo de um matadouro de
aves e coelhos sob o regime de Inspecao Federal localizado no Estado de
Minas Gerais; ja os frangos de linhagens comerciais, com idade média de
abate de 45 dias, eram oriundos de um matadouro de aves e coelhos sob o
regime de Inspecdo Federal localizado no Estado do Parana e matadouro de
aves e coelhos sob o regime de Inspecéo Estadual localizado no Estado do Rio
de Janeiro. Foram efetuadas determinacbes de: lipideos totais, proteina,
umidade, cinzas, teor de acidos graxos, colesterol, teor de calcio e ferro; além
do teste de aceitabilidade das carnes dos frangos realizado em condicdes
laboratoriais. Os resultados, para todas as determinacfes efetuadas e teste de
aceitabilidade foram diferentes significativamente ao nivel de 5% (P<0,05),
entre as carnes dos dois tipos de frangos estudados; sendo que o teor de
acidos graxos diferiu significativamente, apenas para o acido oléico (35,51
g/100g e 39,59 g/100g) e margarico (0,23 g/100g e 0,14 g/100g); para carnes
de frangos de linhagem comercial e tipo colonial, respectivamente. Nesse
estudo, conclui-se que a carne de frango colonial, comparada a carne de
frango de linhagem comercial, apresenta maiores teores de proteina (20,74% e
17,50%), ferro (39,43 mg/100g e 1,72 mg/100g), célcio (126,57 mg/100g e
65,28 mg/100g), umidade (72,59% e 70,26%); e, menores teores de lipideos
totais (1,90% e 7,98%), e colesterol (43,82 mg/ 100g e 50,85 mg/100g); cinzas
(0,76% e 1,96%), para carnes de frangos tipo colonial e de linhagem
comercial, respectivamente. Os resultados obtidos através do teste de
aceitabilidade realizado em laboratorio, demonstraram diferenca significativa,
ao nivel de 1% de probabilidade (P < 0,01), na aceitagdo sensorial quanto ao
sabor e textura das amostras; assim como, quanto a intencdo de compra dos
consumidores, revelando resultados de aceitagao superior da carne de frango
tipo colonial.

Palavras chaves: frango colonial, frango comercial, composicdo quimica,
aceitabilidade.



ABSTRACT

Considering the incresing demand in the consumer market for alternative
poultry options and the willingness for consumers to pay higher prices for
increased quality in these products- and owing to the fact that there is scant
scientific literature treating this subject- the object this study was evaluate the
chemical composition and acceptability of “Colonial Type”Cchicken as
compared to that of known commercial lines. 07 specimens of colonial type
chicken and 07 specimens of chicken from commercial lines taken from a
supermarket localized in the city of Rio de Janeiro was studied. The first group
of poultry, with an average age of 100 days, was taken from a poultry and rabbit
farm under the auspices of federal inspection located in te state of Minas
Gerais; the chickens used from commercial lines, with an average 45 days,
were taken from a poultry and rabbit farm under the auspices of federal
inspection located in the state of Parana and from a poultry and rabbit farm
under the auspices of stadual inspection located in the state of Rio de Janeiro.
Specific evaluations were made of: total lipids, protein, humidity, ashes,
composition of fatty acids, cholesterol, calcium composition, in addition to the
test for the acceptability of chicken meat performed under laboratory conditions.
The results, for all of the evaluations performed including that done under
laboratory conditions were significanttly, only for the to the level of 5% (P<0,05),
between the meat of the two types of chicken studied; being that the
composition of fatty acids differed significantly, only for the oleic acids (35,51
g/100g and 39,59 g/100g) and margaric (0,23 g/100g and 0,14 g/100gq); for
chicken meat from the commercial line and colonial type, respectively. In this
study, it was conclued that the meat from colonial chicken presents a nutritional
value superior to that of commercial line chicken as revealed by higher
composition of protein (20,74% and 17,50%), iron (39,43 mg/100g and 1,72
mg/100g), calcium (126,57 mg/100g and 65,28 mg/100g), humidity (72,59% e
70,26%); lower composition of total lipids (1,90% and 7,98%), cholesterol
(43,82 mg/ 100g and 50,85 mg/100g) and ashes (0,76% and 1,96%); for meat
from colonial type chickens and from commercial lines, respectively. The results
obtained through the acceptability test done in laboratory, demonstrated
significant difference, to the level of 1% probability (P < 0,01), in sensory
acceptance in respect to the flavor and texture of the samples; thus, when
considering the intention of the purchase of consumers, the results revealed a
superior acceptance of te meat from the colonial type chicken.

Key words: colonial chicken, commercial chicken, chemical composition,
acceptability
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2 - REVISAO DE LITERATURA
O crescente interesse pela criacdo de frangos no sistema semi-intensivo é
um reflexo da busca pelo consumidor por produtos finais de qualidade

caracterizados pelas seguintes preocupacoes:

Qualidade nutricional

A carne de aves é considerada de excelente qualidade nutricional, pelo seu
alto teor protéico, baixo teor de lipideos, colesterol e acidos graxos saturados. E
considerada um alimento de facil digestdo, sendo bastante indicada na
alimentacdo de criangas, pessoas idosas e convalescentes (MORAES et al.,
1987, PALLET, 2002).

O frango colonial é conhecido por apresentar carne com menos lipideos em
relacdo ao frango de linhagem comercial e segundo alguns fabricantes, mais
proteina. Estas informacfes, geralmente constam da rotulagem do produto e
exerce grande influéncia na deciséo de compra pelo consumidor.

Qualidade sensorial

O frango de linhagem comercial € conhecido pela falta de sabor e pela
consisténcia fraca de sua carne (PALLET, 2002). Desta forma, alguns
consumidores preferem uma carne mais firme e com sabor mais acentuado.
Segundo Sauver (1997) essas caracteristicas correspondem as de animais

abatidos com mais idade, como o frango colonial, cujo abate ocorre com 81 dias
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em média. J& o frango de linhagem comercial o abate ocorre geralmente com 45
dias.

Qualidade sanitaria

O consumidor mais esclarecido deseja acima de tudo uma garantia de
produtos sadios e que ndo oferecam riscos a sua saude. De maneira geral, 0
frango de linhagem comercial apresenta um certo déficit de imagem devido a
problemas como o do frango com horménios nos anos 60, e ultimamente, o uso
de racdo a base de farinha de carne na sua alimentacédo, entre outros (PALLET,
2002).

Meio Ambiente

A excessiva concentracdo de criacdes em certas regides e os decorrentes
problemas ambientais causados tem motivado uma crescente preocupacdo dos
consumidores. Assim, as producdes agroecoldgicas estdo em franco
desenvolvimento. E importante ressaltar que as duas formas de producéo, a
intensiva e a colonial, devem estar igualmente comprometidas com as praticas de
biosseguridade.

Bem-estar animal

O ambiente fisico e social dos animais mantidos em criagcdes comerciais foi
alterado radicalmente com a intensificacdo na producédo ocorrida apos a Il Guerra
Mundial, que introduziu os confinamentos. A deterioracdo do bem-estar dos
animais passou desapercebida pela maioria dos envolvidos e somente pouco a
pouco é gque comegou-se a notar que 0s animais para poder sobreviver nestas
condicbes necessitavam de doses crescentes de medicamentos variados, como
antibioticos e parasiticidas, dentre outros. A evolucdo na nutricdo humana
também comprovou que os alimentos produzidos nestas condi¢cbes, além de
serem inferiores do pontos de vista nutricional (menos vitaminas, minerais e
alteracdo da composicdo em aminoacidos e enzimas) tém altas doses de residuos
toxicos (ESCOSTEGUY, 1998).

Os consumidores estdao mais atentos para o modo de criagdo dos animais:
densidade de criagdo, manipulagdes, estresse etc. Essa motivacéo relaciona-se
tanto com a protecdo aos animais quanto com a imagem mais “natural’, e

portanto, tranquilizadora de animais criados em melhores condicoes.
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2.1 - AVICULTURA DE CORTE TRADICIONAL

Segundo Gessuli (1999) a galinha foi introduzida na Brasil muito antes do
seu descobrimento através dos corsarios franceses.

Entre os anos 1900 a 1930 a avicultura passou por um periodo chamado
“Colonial”’, em que as aves eram criadas totalmente soltas e sem nenhum critério
especifico de producdo. Entre as décadas de 30 a 40 ocorreu o chamado periodo
“Romantico”, caracterizado pela disputa dos criadores para a beleza das aves. O
periodo de “Aptidées Mistas”, durante os anos de 1940 a 1960 (época de
escassez de alimentos provocada pela Segunda Guerra Mundial) foi marcado
pela criacdo de aves para a producdo de carne e ovos no sistema de parques
com acesso livre as areas de pasto e também dentro de galpdes. O sistema
confinado surgiu no periodo denominado “Especializacdo das Racas”, que se
estendeu entre os anos 1960 a 1970, onde as aves passaram a ser criadas
exclusivamente dentro de galpdes. As linhagens comerciais no sistema confinado
passaram a dominar o mercado com excelentes resultados de producéo
caracterizando o periodo “Super Industrial” durante os anos 1970 a 1975. Entre
os anos de 1975 a 1988 surgiu o periodo de “Exportacdo” em que o frango inteiro
foi o principal produto e, a partir de 1988, com as mudancas das exigéncias no
mercado consumidor nacional e internacional, deu-se inicio ao periodo de
“Processament”, onde os mais variados tipos de cortes e de produtos de frangos
tomaram conta do mercado (SILVA & NAKANO, 1998).

2.1.1 - Classificacao das aves

De acordo com a Portaria n° 210 (BRASIL, 1998) o grupo das aves
domésticas de criacdo € composto pelos seguintes géneros: Gallus (galetos,
frangos, galinhas e galos); Meleagridis (perus e perus maduros); Columba
(pombos); Anas( patos e patos maduros); Anser (gansos e gansos maduros);
Perdix (perdiz, chucar, codorna); Phaslans ( faisdo) e Numida meleagris (galinha
D’Angola ou Guiné).

A classificacdo bioldgica dos frangos, galinhas, galetos e galos refere-se ao

esquema geral de classificacdo das espécies: FILO: Chordata; SUBFILO:
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Vertebrata, CLASSE: Aves; SUBCLASSE: Neornithes; SUPERORDEM:
Neognathae; ORDEM: Galliformae; SUBORDEM: Galli; FAMILIA: Phasianidae;
SUBFAMILIA: Phasianinae; GENERO: Gallus; ESPECIE: Gallus domesticus.

Segundo a “American Poultry Association” atualmente  existem 280
variedades de aves classificadas e agrupadas em 15 classes, entretanto, as

classes de maior importancia econémica, conforme a origem geografica, sédo:

»  AMERICANA: desenvolveram-se na América do Norte e tem como principais
caracteristicas a pele amarela, brincos vermelhos, tamanho médio e pernas
desprovidas de penas. Ex.. New Hampshire, Rhodes Island Red, Plymouth
Rock e Wyandhote. Tratam-se de racas puras, ruasticas, utilizadas em
criagbes semi- intensivas ou extensivas (criagdes “caipira”).

> INGLESA: originarias da Inglaterra, possuem pele branca (com excecdo da
Cornish), brincos vermelhos, tamanho médio ou grande e pernas
desprovidas de penas. Ex.: Cornish, Orpington, Australorp, Sussex, Dorkings

e Redcap.

>  MEDITERRANEA: tem origem nos paises mediterraneos, caracterizada pela
pele amarela, brincos de cor branca, tamanho pequeno e pernas
desprovidas de penas. Ex.: Leghorn, Minorca, Andaluzia, Ancona, Siciliana,

Catala, Ruttercup.

>  ASIATICA: originarias da Asia, com pele amarela (com excecdo da
Langshan), brincos vermelhos, tamanho grande e pernas cobertas por

penas. EX.: linhagens Brahma, Cochin e Langshan.

As outras 11 classes sao: Hamburguesa, Continental, Polonesa, Francesa,

Game (caca), Oriental, Miscelanea., Bantan (garnizé), Marrecos, Gansos, Perus.

2.1.2 - Géneros das aves produzidas no Brasil

Segundo Pallet (2002) a segmentacdo do mercado avicola brasileiro
demonstra que cerca de 97% da producédo brasileira de carne € constituida pelo
género Gallus. Em seguida vém o géneros Meleagridis (1.9%) e o Anas (0.4%). O
género Gallus, € composto por: galeto (animal novo), frango “export” (35 dias),

frango “padrédo”, frango “gordo”, capao (macho castrado e com alimentacao
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especifica), galinha etc; que correspondem a categorias de diferentes idades,

sexos e modos de criacao existentes para cada espécie.

2.1.3 - Avicultura Tradicional

Na década de 60 o Brasil entrou na era da industrializacdo da avicultura
buscando em outros paises, como os Estados Unidos, de onde ainda hoje séo
importados 0s avozeiros.

Segundo Rizzoli et al. (2001), as variedades de aves de corte mais
utilizadas sdo as da classe inglesa e asiatica e os hibridos Hubbard, Cobb, Ross,
Pilch e Arboracres.

A raca plymouth rock barrada, originaria de New Jersey, chegou ao Brasil nas
primeiras décadas deste século. A caracteristica barrada resultou da selecao de
genes ligados aos cromossomos sexuais inibidores da presenca de melanina (cor
preta) em areas transversais nas penas. A variedade branca da raca contribuiu
para a formacdo do frango de corte comercial na década de 60, mudando os
rumos da avicultura no mundo, ao ser cruzada com a cornish, inglesa, excelente
produtora de carne (REVISTA GLOBO RURAL,1995).

Para Rizzoli et al. (2001) as principais caracteristicas desejaveis para frangos
de corte séo:

e pena branca (higiene durante o abate);

e pouca pena (facilita a depenagem e a energia que a ave utilizaria para uma

maior producdo de penas € revertida em carne);

e tamanho grande (barateia os custos de abate);

e precocidade (diminuicdo do custo de producéo);

e boa conversao alimentar (diminui o custo de produgé&o);

e uniformidade do tamanho (facilita 0 abate mecanizado);

e pernas curtas (para andar menos, melhorando a converséao alimentar).

A atividade avicola vem apresentando nas Uultimas décadas significativo
incremento em seus volumes de producéo. Essa expressiva evolucédo deve-se ao
intenso trabalho de selecdo e melhoramento genético que tem contribuido para a
melhoria da eficiéncia produtiva das aves de corte, através do aperfeicoamento de

caracteristicas tais como ganho de peso, conversdo alimentar, rendimento de
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carcaca, viabilidade. Trabalhos de melhoramento genético permitiram o abate de
frangos de corte com cerca de 45 dias pesando 2,5 quilos, enquanto ha muitos
anos atras um frango levava praticamente quatro meses para atingir dois quilos
de peso vivo. As principais linhagens de frango de corte, disponiveis atualmente,
no mercado brasileiro sdo: AgRoss 308, AgRoss 508, Arbor Acres, Cobb 500,
Cobb —700, Avian/ Cobb, Cobb, Embrapa 021; estas desenvolvidas por empresas
do segmento de genética (AVICULTURA INDUSTRIAL, 2002).

O desenvolvimento extraordinario da avicultura brasileira € atribuido a uma
associacdo entre genética, nutricdo, manejo e sanidade, aliadas as facilidades
com o0 que o setor avicola adota as novas tecnologias e as técnicas de manejo
para obter altos indices de produtividade (ALBINO,1998).

Os programas de alimentacdo variam de acordo com as linhagens de
frangos de corte e, devem ser escolhidos visando fornecer racdes balanceadas
para atender as exigéncias nutricionais dos frangos, de acordo com a idade,
sexo, densidade populacional e época do ano. De maneira geral recomenda-se
utilizar racbes diferenciadas em quatro fases: pré- inicial, inicial, crescimento e
final (ALBINO, 1998).

As racOes para frangos de corte utilizadas no Brasil baseiam-se em milho e
farelo de soja; entretanto, a grande producdo pecuaria resulta em quantidades
significativas de subprodutos de origem animal que sao utilizados nas racdes de
aves (ROSTAGNO et al., 2002).

Os aditivos (microingredientes de alimentagdo animal), vém sendo
largamente utilizados, desde a sua descoberta ha mais de 50 anos contribuindo
para a obtencdo de bons indices de produtividade, em doses pré- estabelecidas,
onde podem-se observar melhores indices de crescimento e eficiéncia alimentar,
melhoria da performance reprodutiva, além de reduzir a mortalidade e morbidade.
O uso de aditivos, tais como Tetraciclinas, Penicilina, Bacitracina, Arsnicais,
Virginamicina, Flavomicina, Nitrovin, Olaquindox, Lincomicina devem ser
utilizados com base nas especificagbes dos fabricantes, observando-se os
periodos de retirada seguros para 0s animais, 0 homem e para 0 meio ambiente
(BUTOLO, 2002).
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Para Jaenisch (1999) as principais normas de biosseguridade para plantéis

de aves de corte constituem-se em:

>

Localizacdo e isolamento das instalacfes: a granja deve estar situada em
local tranquilo e distante de outras criacfes, protegida por barreiras naturais
e fisicas;

Introducdo de material genético na granja: os pintos de um dia devem ser
oriundos de fornecedores idbneos, que primem pela qualidade sanitaria e
produtiva da linhagem a ser adquirida;

Cuidados pertinentes ao acesso a granja de matrizes;

Cuidados com racado e agua; ingredientes como farinhas de carne, visceras,
penas, 0Sso e peixes tém apresentado alta frequéncia de contaminagdo com
agentes patogénicos, por isso recomenda-se nao adicionar estes itens a
racao. A peletizacao contribui para reduzir a contaminacdo. A qualidade da
agua deve ser monitorada e, se necessario tratada. A cloracdo é feita pela
adicdo de 1 a 3 ppm de Cloro na 4gua de bebida;

Manejo Sanitario; através da limpeza e desinfec¢do das instalacdes ( apos a
saida do lote, uso de langa-chamas, lavar com agua sob pressdo e
desinfeccdo com formol, iodo, aménia quaternaria, fendis, cresois e cloro);
controle de vetores; destino adequado das aves mortas; vacinagcdes (com
programa elaborado pelo veterindrio da granja contra as doengas como
Gumboro, Bronquite Infecciosa, Newcastle e Encefalomielite; ainda no
incubatorio contra a doenca de Marek); e monitoramento sanitario de
salmoneloses, micoplasmoses e doenca de Newcastle em laboratorios
credenciados.

Butolo (2002) afirma que para tornar possivel a producdo de um frango

de corte em 49 dias, com peso de abate de 2.650 g (lotes mistos) e atendendo

todos 0s requisitos técnicos adequados, tais como, instalacdo (galpédo),

equipamentos, manejo, sanidade e nutricdo determinados pré-requisitos devem

ser observados, uma vez que qualquer falha podera acarretar em penalidades de

ordem financeira.

O Brasil ocupa, atualmente, o 2° lugar no ranking mundial na exportacdo de

frangos de corte, cujo principal mercado consumidor de frangos inteiros,
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respondendo por 83% das exportacdes braileiras sdo Arabia Saudita, Russia,
Argentina, Kuwait e Emirados. Na linha de cortes de frangos, os maiores ainda
séo a ASIA (Japdo e Hong Kong) e a Europa (Espanha e Alemanha), (ALBINO,
1998).

Sendo o Brasil um pais exportador, € importante reconhecer que a cadeia
alimentar avicola esta sendo minuciosamente examinada, de um modo nunca
antes experimentado, que vai desde o “avozeiro”, que produz as matrizes
produtoras dos pintos de cortes, até o consumidor final, passando pelo criador,
matadouro, processamento, distribuicdo, atacado e varejista (BUTOLO, 2002).

As crescentes preocupacOes e discussOes acerca do bem estar animal e
sobre 0 uso de determinados aditivos (microingredientes de alimentagdo), assim
como busca pelo consumidor de garantia total de seguranca dos alimentos e
caracteristicas de qualidade da carcaca devem influenciar nos sistema de
producéo das aves.

Ecologistas italianos estdo alertando os consumidores para evitarem carne
de frango importada do Brasil, porque as aves sao "tratadas com perigosos
antibioticos”. A denuncia tem o respaldo de testes aplicados pela Unido Européia
(UE) que constatou residuos de nitrofurano no produto brasileiro (MESQUITA,
2003).

O nitrofurano é uma substancia proibida na UE desde 1996, por ser
considerada cancerigena, segundo informac8es da Comisséo Européia. No Brasil,
0 antibidtico, utilizado na prevencéo de certas doencas, principalmente de carater
respiratorio, era permitido em doses controladas até maio de 2002, quando
passou a ser proibido.

Fica claro que a garantia total de seguranca do alimento ndo € uma opcao,
mas sim uma necessidade e devemos estar conscientes de que a producao de
alimentos é no seu sentido mais amplo, um negécio altamente tecnificado e
nenhum tipo de risco pode ser tolerado. Essa seguranca alimentar € traduzida a
seguranca para o animal (ave), para 0 meio ambiente, para o operador e para o
consumidor (BUTOLO, 2002).

Nos dias atuais o sistema confinado, também conhecido com “sistema

intensivo de criacdo de frangos de corte” apresenta excelentes resultados de
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producédo, rendimento e precos acessiveis ao consumidor, porém, recentemente o
sistema semi-intensivo de criacdo de aves esta chamando a atencao para novas
pesquisas devido a crescente demanda (FILHO, 2002).

Portanto, inovagdo, qualidade e competitividade serdo as condigOes
basicas para a producéo de bens e produtos de alto valor agregado, um requisito
para a participacédo e sobrevivéncia das nacdes em desenvolvimento no mercado
globalizado. Ainda, é necessério refletir sobre as tendéncias e preferéncias dos
consumidores, exigindo um perfil de qualidade diferenciado, que tem crescido e
possibilitado oportunidades de mercado.

2.2 - NOVOS PADROES DE PRODUGAO AVICOLA

A virada do século traz a tona as tendéncias de produgcdo e
comercializacao dos produtos avicolas sob os aspectos nutricionais e qualitativos.
Desta forma, além do frango convencional, podem-se caracterizar os frangos
Caipira ou Colonial, Organico e Alternativo.

O Frango Convencional é o frango de exploracdo comercial, intensiva,
utilizando-se linhagens comerciais geneticamente selecionadas por alta taxa de
crescimento e excelente eficiéncia alimentar, criados em sistema intensivo, sem
restricbes ao uso de antibidticos, anticoccidianos, promotores de crescimento,
guimioterapicos e ingredientes de origem animal na dieta. A seguranca dos
aditivos e os limites maximos de residuos sdo estabelecidos pelas autoridades
responsaveis pela legislacdo, segundo normas e recomendacdes do Codex
Alimentarius e Organizacdo Mundial de Saude, sendo monitorado pelo Ministério
da Agricultura.

O Frango Organico é o frango de exploracdo comercial intensiva e/ou
extensiva, cuja alimentacdo é constituida exclusivamente de ingredientes de
origem vegetal, cultivados sem a utilizacdo de defensivos e fertilizantes quimicos.
Os pintos de um dia devem ser oriundos de criacdes organicas, as instalacdes
onde se alojam essas aves, devem garantir o bem estar animal e a lotacdo na
area de piso é de no maximo 10 aves m? e de 5 aves/ m% nas éareas de
pastejo/solario. E vedada a utilizacdo de aditivos (microingredientes de

alimentacéo animal) na alimentacédo (BUTOLO, 2002).
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Frango Alternativo é o frango de exploracdo intensiva, sem restricdo de
linhagem, criado sem o0 uso de anticoccidianos, promotores de crescimento,
guimioterapicos e ingredientes de origem animal na dieta. Em junho de 2001, foi
criada no Estado de S&o Paulo, a Associacdo de Avicultura Alternativa que tem
por objetivo obter junto ao Ministério da Agricultura a criacdo de normas para a
producdo, abate, controle laboratorial e certificacdo dos chamados “Frangos
Alternativos”. Neste sistema de criagcdo, os aditivos (microingredientes de
alimentacdo) permitidos com base nas especificagcbes dos fabricantes,
observando-se os periodos de retirada sdo: probidticos, prebidticos, simbibticos,
produtos de exclusdo competitiva, imunoestimulantes naturais, extratos de plantas
(nutracéuticos), oleos essenciais, acidos organicos, enzimas, adsorventes de
micotoxinas, antioxidantes e nucleotideos. O uso de vacinas virais vivas e
vacinas contra a coccidiose sao permitidas (BUTOLO, 2002).

Frango Caipira ou Frango Colonial € o frango cuja alimentacdo €
constituida por ingredientes exclusivamente de origem vegetal, sendo proibido o
uso de aditivos (microingredientes de alimentagdo animal), promotores de
crescimento e ou de eficiéncia alimentar. O sistema de criagdo € feito em
galpbes, até os 25 dias de idade. ApOs essa idade, soltos a campo, sendo
doravante sua criacdo extensiva, recomendando-se 3 m? de pasto por ave. O
abate realiza-se com a idade minima de 85 dias. As linhagens utilizadas devem
ser proprias para este fim, sendo vedadas as linhagens comerciais especificas
para frango de corte. Este tipo de criacdo estd regulamentados através do Oficio
Circular n® 007 (BRASIL, 1999).

Segundo Figueiredo (2001) tecnicamente podem ser considerados
sinbnimos os termos sistema organico, ecoldgico, biolégico, biodinamico, natural,
sustentavel, regenerativo e agroecoldgico, assim como, também podem ser
considerados sinbnimos de Frango Caipira, Frango Colonial, Frango Tipo Caipira,
Frango Estilo Caipira, Frango Tipo Colonial, Frango Estilo Colonial e Frango
Verde. Entretanto, deve-se levar em consideracdo a relacdo entre os termos
regionais de uso mais restrito, como é o caso do Frango da Roca, Frango de
Capoeira, Galinha Pé Duro, Galinha Nativa e Frango indio que podem ser

considerados sindnimos sob a denominacédo de galinhas nativas.
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Segundo Butolo (2002) mesmo que, cientificamente nada tenha sido
comprovado de que aditivos nutricionais utilizados nas ragcfes das aves possam
deixar residuos nos alimentos, que provoquem impactos negativos a saude do
homem, tem-se observado crescente interesse por alimentos produzidos sem a
utilizagdo de qualquer aditivo ou microingrediente de alimentagdo, mesmo que
apresentem custos de producdo mais elevados. Somando-se a isto, consumidores
buscam em escala cada vez maior, alimentos com menor teor de gordura e,

caracteristicas de sabor e textura diferenciadas.

O interesse pela criagédo de aves ao ar livre tem ressurgido com o intuito
principal de atender as exigéncias dos consumidores, além de grupos de defesa e
protecdo dos animais. O sistema de confinamento causa estresse interno e pode
causar problemas de produtividade, saude e bem-estar, devido a respostas
fisiolégicas e comportamentais dos animais. Portanto a producdo e a qualidade
estdo ligadas ao bem—estar do animal (JONES & MILLS, 1999 ; BOKHHUIS et al.,
2000). O aumento da discusséo a respeito de bem-estar animal tem incentivado
pesquisas financiadas pela industria e pelo governo com o intuito de inovar e

resolver problemas decorrentes do sistema de criacdo (APPLEBY et al., 1992).

Na Franca, as principais caracteristicas buscadas pelos consumidores sao
a segurancga sanitéria, a qualidade sensorial do produto e de forma crescente,
preocupacdes ambientais e com o bem-estar dos animais (PALLET, 2002).

Na Suica a criagdo de aves em gaiolas convencionais foi banida, e
proibicbes como a debicagem e o0 uso de algumas drogas promotoras do
crescimento tém sido feitas. Por outro lado, a pressdo exercida por produtores e
consumidores, contra a importagcdo de carne e ovos de paises que ndo cumprem
essas normas, deve influenciar fortemente o comércio mundial de produtos
avicolas (ALBINO et al., 2001) .

A demanda por produtos da avicultura, denominados “alternativos”, face as
exigéncias de mercado e as proibicées do uso de alguns aditivos por “principio de
precaucdo”, tem provocado uma melhoria nas técnicas de criacdo desse
segmento e o0s resultados zootécnicos tém apresentado melhores indices de

mortalidade, maior ganho de peso diario, com consequente melhoria no indice de
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eficiéncia produtiva; os custos de producéo, porém, ainda sao elevados, ficando
na faixa de 15% (BUTOLO, 2002).

Todos os itens envolvidos na obtencdo deste produto "de qualidade”
representam dentro da cadeia produtiva alta nos custos de producéo e talvez por
este fato é que estes produtos ainda sdo considerados como “nicho de mercado”
com baixos volumes comercializados e precos que ndo acompanham a légica da
oferta e procura do mercado (TOLEDO, 2002). Embora, o mercado no Brasil, para
este artigo ainda seja considerado restrito, a demanda tem superado a oferta
mesmo com o0 exemplar abatido chegando a custar ao consumidor final perto de
R$ 7,00/ Kg (Sete Reais) , as vezes até mais. O interesse do publico pelo produto
tem levado grandes supermercados a ofertar esse tipo de produto em suas

gbndolas (Figura 1).

Figura 1 — Comercializacéo de frangos alternativos.

Devido ao seu maior custo de mercado o frango “tipo colonial’ ndo compete
em escala de producdo com o frango de linhagem comercial, mas em qualidade e
sabor da carne, atendendo a uma fatia de mercado que paga mais por essas
caracteristicas de apelo ecolégico (BRASIL, 1998)

Em todo o mundo, algumas regides mais outras menos, a busca de um
produto natural com auséncia completa de “aditivos quimicos” € cada vez maior,

agregando valores aos alimentos que prezam por um sistematico esquema de
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rastreabilidade e critérios metddicos durante todas os estagios de sua producéo,
com uma tendéncia de mercado a aumentar a representatividade de producéo
dessa classe de frango de 0,01 % no cenario nacional, para invejaveis 30%
alcancado em alguns paises da Europa (TOLEDO, 2002). Na Franca (Figura 2)
foi criada a certificacdo de conformidade em 1988 para atestar que um género
alimentar ndo transformado esta conforme com caracteristicas especificas ou com
regras previamente estabelecidas, referentes a critérios objetivos, mensuraveis,
controlaveis e significativos para o consumidor, consignados num memorial
descritivo. Assim, as caracteristicas certificadas podem referir-se sobretudo ao
modo de producdo do alimento, a sua composi¢cdo, as suas caracteristicas

sensoriais ou fisico-quimicas (PALLET, 2002).

O sistema caipira de criacdo de frangos de corte é uma atividade em franco
desenvolvimento, principalmente entre os pequenos e medios produtores, que
tém demandado informacdes técnicas para producdo de uma ave com
caracteristicas mais voltadas para o tradicional frango de “fundo de quintal”’, com
carne de sabor silvestre, com menor teor de gordura, menos colesterol e mais

proteina, para atender um mercado diferenciado (BRASIL,1998).

Sabe-se que a aceitacdo desse produto esta associada a um trabalho sério
e inovador apresentado pelos profissionais da area, tentando mostrar ao
consumidor que o valor expresso nas gondolas dos supermercados é apenas
fruto de uma qualidade inigualavel, aproximando ao maximo as caracteristicas de
um frango criado em “caréater industrial” com as apresentadas com o tdo cobicado
Frango Caipira (TOLEDO, 2002).
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Figura 2 — Frangos certificados comercializados na Franca

2.2.1 - A criacdo de aves coloniais no Brasil

A avicultura de corte ou postura sob pastejo foi consagrada como atividade
rentavel em varios paises do mundo entre as décadas de 20 e 40. Culminou nos
Estados Unidos da América e serviu de modelo para o resto do mundo,
principalmente devido ao intenso trabalho de melhoramento genético feito pelos
orgaos governamentais daquele pais (MAIA, 1997).

No Brasil a criacdo de aves ao ar livre, é praticada ha bastante tempo em
pequenas criacdes de fundo de quintal, sitios e granjas. As aves sao mantidas
livres ou semiconfinadas, com acesso direto ao pasto por algumas horas ou
durante todo o dia (ALBINO et al., 2001). Entretanto, a producéo de frangos
coloniais, visando atender as novas tendéncias do mercado consumidor, requer
mudancas na cadeia produtiva, através do uso de sistemas adequados de
criacdo, alem do emprego de linhagens especializadas e adaptadas a estes
sistemas.

Em 1987, a EMATER implantou com o apoio do Governo, o Projeto Fundo
de Quintal, visando a melhoria de renda e bem estar do pequeno produtor. O
projeto distribuia um terno (galo e duas galinhas) de racas rusticas adaptadas ao
sistema caipira de criacdo, com introducdo de aves das racas New Hampshire
(vermelha), Plymonth Rock Barrada (carijo) e Rhode Island Red (vermelha) para
melhoramento das aves existentes nas propriedades.
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Segundo Jaenisch (2000) a caracteristica de rusticidade que se preconiza
nas linhagens coloniais, ndo exclui a possibilidade de que essas aves adoecam.
Uma vez inserida na producdo avicola nacional, a producao colonial deve estar
comprometida com a “saude” desse setor produtivo. Portanto, muitos produtores
do frango colonial tém adotado praticas comprometidas com a reducdo do
emprego dos insumos artificiais, sem a presenca de aditivos ou estimulantes
visando a producéo de alimentos saudaveis, de elevado valor nutricional e isentos
de contaminantes. Essa caracteristica de producdo, denominada agroecologica,
faz com que néo haja qualquer interferéncia da criagao do frango colonial sobre o
status sanitario de granjas convencionais proximas, um problema que
apresentavam as aves coloniais recentemente.

A especializacdo da avicultura fez com que a produgcdo do frango de
linhagem comercial ficasse restrita a produtores com alta capacidade de
investimento. Ja para os pequenos produtores ficou a opcao de apostar em nichos
de mercado, como o que demanda produtos agroecolégicos (FIGUEIREDO et al.,
2001).

2.2.1.1 - Sistemas de Criacéo

No sistema de criacdo extensivo, ndo ha a preocupacado em manter a oferta
regular de produtos para atender a demanda de mercado. A criacdo das aves é
efetuada com objetivo de subsisténcia, por produtores rurais e moradores de
pequenas cidades. Essa criacdo ocorre geralmente em conjunto com outras
espécies animais. Ja no sistema semiintensivo o objetivo principal é a obtencéo
de lucro. Os métodos de criacdo sdo modernos, com programas de vacinacoes,
racoes balanceadas, piquetes e gaiolas para pastejo, além de poleiros, quando
houver necessidade.

O sistema de criacdo a pasto também conhecido como sistema, caipira,
semi- intensivo, ou de parques é indicado a pequenas e médias propriedades
rurais, para a producdo diferenciada de carnes e ovos, seguindo as novas
tendéncias dos consumidores mais exigentes, além de agregar ao produto uma

maior rentabilidade (FAVA, 2000).
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As aves ficam retidas no galpdo até os 21 dias de idade, sendo que neste
periodo se faz todas as vacinacfes necessarias. Apos este periodo de recluséao
as aves sao liberadas para frequentarem o piquete. Este piquete € uma area
externa ao galpdo, que segue a razdo de 2 m? por ave alojada (para a fase de
reclusdo se respeita a densidade de 13 aves por metro quadrado), possui uma
tela em todo o seu perimetro que alcanca a altura de 1,7 m que serve tanto para
diminuir o acesso de predadores como para delimitar a area de pastejo das aves.
Este piquete serve também como complemento a dieta das aves, sendo que
nutricionalmente, no momento da formulacdo da dieta este consumo de
“forragens” pelas aves ndo é considerado. Esta alimentacdo suplementar ou
alternativa junto com o fato das aves se “exercitarem” proporciona a carne
caracteristicas organolépticas que a diferem do frango de linhagem comercial ou
frango branco (TOLEDO, 2002).

Apos a soltura das aves o processo de criacdo se difere do adotado para o
frango de linhagem comercial, pois ndo ha a necessidade de se realizar manejos
especificos para estas aves, relacionados ao controle de temperatura (uso de
ventiladores, nebulizadores e o0 manejo de cortinas) tdo vital para o
desenvolvimento satisfatorio e sobrevivéncia do frango branco. Propiciando maior
disponibilidade para que o produtor consiga dedicar seu tempo a outras
atividades, utilizando um menor niumero de pessoas para completar o ciclo de
criagdo da ave, otimizando custos e aumentando consideravelmente seus lucros
(VARGAS, 2002).

Segundo Albino et al. (2001) o sistema intensivo de criacdo de aves
coloniais assemelha-se muito a criacdo industrial de frangos de corte. As aves
sdo mantidas em confinamento total desde um dia de idade até o abate. Para que
a textura da carne das aves fique parecida com as aves criadas extensivamente e
semi intensivamente, recomenda-se que a alimentacédo seja fornecida através de
forragens penduradas em diferentes locais do galpdo e pouco acima da altura das
aves. Assim, esses animais estardo se exercitando, ao necessitarem pular para
que consigam comer. Entretanto, o uso de alimentadores é muito frequente, pela
facilidade em se trabalhar, pois ha a economia de mao-de-obra para amarrar e

desamarrar as forragens.
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2.2.1.2 — Linhagens utilizadas

As linhagens utilizadas devem ser proprias a finalidade da criacdo de
frangos de corte coloniais, sendo vedadas as linhagens comerciais especificas
para frangos de corte (BRASIL, 1999).

Segundo Albino et al. (2001) as principais racas puras utilizadas para a
formacdo das linhagens coloniais sdo: Rhode Island Red (plumagem vermelho-
escura) (Figura 3), New Hampshire (plumagem vermelho-brilhante) (Figura 4) e
Plymouth Rock Barrada (plumagem branco- acinzentado - carijo) (Figura 5). O
mesmo autor cita que o cruzamento dessas linhagens com outras linhagens
comerciais viabiliza aos produtores maior flexibilidade quanto a necessidade ou
ndo em adquirir pintos de um dia; além de melhorar o plantel de aves coloniais

tipicas.
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Figura 4 — Frango da linhagem Rhode Island Re

Para o sistema semiintensivo, além das ragas puras, o criador pode optar por
adquirir aves melhoradas (hibridas) por serem mais precoces e aproveitarem
melhor os nutrientes da racdo. Essas aves sdo linhagens altamente rusticas e
obtidas através de elevado padréo de selecdo genética. Em entrevista a Revista
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Globo Rural (1995) o prof. Moraes Silva sugere ao pequeno avicultor comprar
pintos de um dia, pois € dificil conseguir matrizes e galos puros, 0 que exige uma
dificil volta ao passado e um duro trabalho de resgate, pois as sucessivas

misturas ocorridas nos quintais descaracterizaram as ragas.

As linhagens comerciais “Pesco¢co Pelado” ou “Label Rouge”; “Carijo
Paraiso”, “Pedrés” e “Phoenix” tratam-se das principais marcas de pintos de um
dia para a producdo de carne atualmente. O Frango Colonial Label Rouge
pescoco pelado tem como principais caracteristicas plumagem de coloracédo
variada, pescoco robusto e desprovido de penas. A denominacao Label Rouge é
oriunda da Franca, onde existem normas de desenvolvimento genético e criacao
bastante rigidas, as aves que atendem todas as exigéncias do conceito Label
Rouge recebem um selo de qualidade, com garantia de produtos de origem
natural. As marcas “Carij0 Paraiso”, “Pedrés” e “Phoenix” sdo denominados
carijos ou coloridos devido a cor das penas pretas salpicadas de branco,
entretanto, esta plumagem pode apresentar variagcdo como vermelho que se
mescla com o preto ou branco. O colorido resulta de uma complexa combinagéo
genética de carijos legitimos remanescentes dos primeiros Plymouth rock
introduzidos no pais com outras racas rusticas como a New hampshire e Rhode
island red (responsavel pela transmissdo da cor vermelha a parte dos frangos
produzidos) e com racas de frangos de corte. Estas dao mais robustez a carcaca,
garantindo o seu valor comercial. Ao todo, ele é o produto do cruzamento de 11
racas (REVISTA GLOBO RURAL,1995)

A criagdo dos chamados caipiras melhorados vem se destacando em
funcdo de apresentarem crescimento mais rapido que os caipiras tradicionais,

estimulando assim, a realizacdo de pesquisas.

No Brasil, a Embrapa Suinos e Aves desenvolveu os chamados “Frangos
de corte coloniais Embrapa 041", resultantes do cruzamento entre racas de
galinhas de corte e mistas. Ele € um frango de corte que atende a normatizacao
oficial para criacdes coloniais. Apesar de apresentar caracteristicas coloniais, 0
Embrapa 041 preserva todas as vantagens do frango comercial, como o controle
sanitario e qualidade de carne (FIGUEIREDO et al., 2001).
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Silva (2001) estudou sobre o desempenho e adaptabilidade de linhagens
especializadas de galinhas para corte, ao sistema de producdo semiintensivo.
Utilizou técnicas moleculares e critérios fenotipicos permitindo a selecdo de
materiais genéticos que favorecem o incremento da produtividade e rentabilidade
da avicultura alternativa.

Hellmeister (2002) avaliou os efeitos de fatores genéticos e do sistema de
criacdo sobre o desempenho e o rendimento de carcaca em quatro linhagens
alternativas de frango de corte tipo colonial, sendo duas comerciais (Label Rouge
e Paraiso Pedrés) e duas experimentais. Na comparacdo entre linhagens,
encontrou diferencas significativas em consumo médio de racdo e conversao
alimentar, rendimento das partes principais da carcaca (variaveis asa e carne de
peito) e rendimento das partes secundarias da carcaca (variaveis osso de perna,
0sso e pele de peito, gordura abdominal). Interagdes linhagem x sistema de
criacdo e, linhagem x sexo influenciaram, respectivamente, as variaveis carne de

peito; asa e pés.

2.2.1.3 - Alimentacao

O frango caipira ou colonial é aquele cuja alimentacdo constitui-se por
ingredientes exclusivamente de origem vegetal, sendo proibido o uso de
promotores de crescimento (BRASIL, 1999).

A alimentacéo influencia diretamente a produgao de carnes e ovos, ou de
ambos, e quando as aves tém uma alimentacdo com menores quantidades de
alimentos concentrados, a produtividade € reduzida, logo o manejo alimentar
passa a ser definido de acordo com o sistema de producdo adotado (ALBINO et
al., 2001).

No sistema semiintensivo, os frangos devem ser alimentados com racao
balanceada (isenta de aditivos e promotores de crescimento) a vontade até 28
dias de idade. Nesse caso a alimentacdo e a agua deverao ser fornecidas dentro
do aviario. ApOs essa idade, a racdo deve ser complementada com alimentos
alternativos, principalmente pastagens, sobras de hortalicas e frutas, o que auxilia
na pigmentacdo da pele e na diferenciacdo do sabor da carne, proporcionando o

sabor caracteristico de ave colonial. A alimentacdo alternativa (gréos, capim,
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hortalicas, frutas e tubérculos) deve ser fornecida duas vezes ao dia, até o limite
de 20% do total de alimentos consumido ao dia. Os outros 80% devem ser
obrigatoriamente racdo balanceada especifica por fase. O espacamento utilizado
deve ser de 5m?%ave nas areas de piquetes e 10 aves/m? no galinheiro
(FIGUEIREDO et al., 2001).

Albino et al. (2001) observaram que esta proporcdo esta diretamente
relacionada com a qualidade e o tamanho da area de pastagem destinada para
cada animal. Ao avaliar criagbes *“tipo coloniais”, verificou que as aves
necessitariam de 5m? de pasto/ave com 50% do consumo de racdo & vontade,
enquanto que com o consumo de 80% esta area foi reduzida para 4m?.

Fava (2000) testou diferentes periodos de fornecimento de racao comercial
€ acesso ao pasto, em pintos comerciais Paraiso Pedrés, sendo o pasto
composto por grama batatais, estrela e seda. Concluiu haver interacdo sexo X
ambiente, ao observar que fémeas obtiveram maior desenvolvimento no
tratamento onde se ofereceu racdo a vontade sem acesso ao pasto; e, que
machos obtiveram melhores resultados ao receberem racdo a vontade e acesso
ao pasto.

Toda ave, mesmo sendo “tipo colonial” deve receber uma racao
balanceada, pois a boa qualidade da alimentac&o é que vai conferir a ave saude e
boa conversdo alimentar. O arracoamento deve ser diario com incrementos
semanais, para cada fase de vida da ave. Albino et al. (2001) recomendam a
utilizacdo de uma racao inicial até a terceira ou quarta semana de idade, outra de
crescimento até cinco a sete dias antes do abate, e uma racdo de acabamento
nos ultimos dias.

De acordo com publicagédo da Emater/DF “Sistema Caipira de Criagdo de
Frango de Corte”, deve-se utilizar 3 tipos de racdo para os frangos coloniaiss de
corte: inicial, crescimento e engorda. A racao inicial deve ser fornecida a partir do
1° ao 28° dia de vida; a de crescimento € indicada para fornecimento do 29° até
53° e a racao de engorda, a partir do 53° dia até o abate. Devem conter 20 a 22%
de proteina bruta (PB) e 2.800 a 2.850 Kcal de energia metabolizavel (EM); 18 a
20% PB e 2850 a 2900 Kcal EM e 16 a 18 % PB e 2.850 a 2.900 Kcal de EM,
respectivamente (BRASIL, 1998).
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A racao representa 65 a 75% do custo de producdo das aves, portanto
deve-se ter especial cuidado na sua aquisicdo e na manutencao de sua qualidade
(BRASIL, 1998).

2.2.1.4 - Manejo das Pastagens

As pastagens sdo de extrema importancia para o sistema semi- intensivo,
uma vez que principalmente elas conferem aos produtos coloniais suas
caracteristicas peculiares (FAVA, 2000).

O solo deve ser adubado para manter a qualidade e a disponibilidade de
forragem para o pastejo das aves (Figura 6). As forrageiras que mais se adaptam
a esse tipo de criacdo sdo as gramineas estoloniferas. Utilizando como
parametros de avaliacdo a resisténcia a seca e ao frio, a producdo de massa
verde, resisténcia ao pastejo, preferéncia das aves, caracteristicas nutritivas e a
auséncia de substancias toxicas; pesquisas revelaram como melhores resultados
a mistura quicuio com a grama seda, em segundo lugar a grama seda

individualmente e, em terceiro a grama quicuio (ALBINO et al., 2001).

D,

Figura 6 — Areas de astagens das aves

Segundo Figueiredo et al. (2001) € interessante fazer o rodizio dos
piquetes para evitar que as aves danifiquem a vegetacao.
Albino et al. (2001), concordam que a formacdo e rotacdo de pequenos

piquetes, dentro da area total ocupada pelo lote de aves, sdo uma boa alternativa
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para o problema de desgaste da vegetacdo. Assinalaram que as aves geralmente
ndo ocupam toda a area a ela destinada tendendo a ficarem proximos as regides

cobertas do piquete, desgastando-as mais rapidamente (Figuras 7, 8 € 9).

Figura 8 - Sistema de criacdo de aves semi-extensivo.
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Figura 9 - Sistema de criagao de aves semi-extensivo.

2.2.2- Procedimentos de biosseguridade na criacdo agroecoldégica de
frangos coloniais

A aprovacdo do emprego da designagao “Frango Caipira ou Frango
Colonial” ou “Frango Tipo ou Estilo Caipira” ou “Tipo ou Estilo Colonial” na
identificacdo de frangos, pela Divisdo de Operacdes Industriais - DOI, do DIPOA
ocorreu apos criteriosa avaliacdo dos pedidos e esclarecimentos correspondentes
a produtos especificos, levando em conta também compromissos assumidos
pelos produtores (BRASIL, 1999).

Nas diversas fases de producdo devem ser fielmente observadas as
condi¢cdes de alimentacdo, sistema de criacdo, idade de abate e linhagem das
aves conforme especificagdes contidas em Brasil (1999), que também ressalta a
importancia em atender a crescente tendéncia, pela procura dos produtos
chamados naturais, ou seja, aqueles obtidos a partir de criagcbes ou de culturas
nas quais se adotam técnicas de manejo livres ao maximo, de artificialismo que
possam alterar de alguma forma o produto final.

Este sistema, segundo Jaenisch (2000) deve respeitar o bem estar animal,
dispor de instalacdes funcionais e confortaveis com alto nivel higiénico em todo o

processo criatério, além de adotar medidas preventivas para o controle de
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afeccbes nos rebanhos avicolas. O mesmo autor afirma que independente do
regime de criacdo, o controle de afeccdes deve priorizar a saude da avicultura
como um todo, visando a obtencdo de melhores resultados de produgéo e a
viabilidade do setor em ambito regional e nacional.

A localizacdo de criacdes de aves coloniais e 0 manejo sanitario da
producdo devem adequar-se a algumas normas, pois apesar da rusticidade das
linhagens coloniais e as condi¢bes de producdo propiciarem maior resisténcia a
manifestacdo de sinais clinicos para determinadas doencas, as aves poder&do
estar infectadas, consistindo em risco de contaminagdo para aves sadias
(JAENISCH, 2000).

2.2.2.1 — Localizacdo

Albino et al. (2001) afirmam que o local para a instalagcdo do galpao das
aves deve ser seco, ligeiramente inclinado, preferencialmente com pouca
ventilagdo na face sul, mas moderamente ventilado na face nordeste (Figura 10).
O local também deve permitir facil acesso a entrada das aves e insumos e, a
saida das aves para comercializagcdo, e ser delimitado por cercas de seguranca
para evitar que as aves se afastem do local de criacdo, bem como para coibir 0
livre transito de pessoas, veiculos e outros animais (Figura 11). A cerca pode ser
de telas de arame com minimo e 1,5 m de altura e mureta de 5 cm junto ao solo,
de forma a impedir o contato da tela com o chdo. O plantio de arvores (Figura 12)
gue propiciem um bom sombreamento, presenca de matas naturais e elevacdes

topograficas serve de barreiras sanitarias naturais (JAENISCH, 2000).

¥

s; 3 i - .__ - r:.-_—,. __:‘;7




39



40

Figura 12- Arvores para sombreamento dos piquetes.

A exemplo da normatizacdo ja existente para producdes avicolas
destinadas a reproducdo e producdo comercial de aves em confinamento, a
implantacdo do aviario de aves coloniais, deve respeitar distadncia minima de
5.000 metros em relacdo a outros estabelecimentos; tanto de uma fabrica de
racao, quanto um matadouro (JAENISCH, 2000).

Até o momento ndo existem normas especificas que regulamentem
distancias minimas entre um plantel de aves coloniais e outros plantéis avicolas.
No entanto, Jaenisch (2000) recomenda respeitar uma distancia minima de 5.000
metros entre plantéis de reproducdo industrial intensiva e o aviario colonial. A

mesma distancia deve ser observada entre os limites periféricos da propriedade.

2.2.2.2 - Aquisicdo dos Pintos

Segundo Jaenisch (2000) a aquisi¢do de pintos (Figura 13) para a criacao
no sistema colonial deve ser de incubatérios livres de micoplasmas, aspergilose e
salmonelas. As aves devem ser provenientes de matrizes de racas especificas
para a criacdo extensiva com altos niveis de anticorpos contra as principais
enfermidades como a Doenca de Gumboro, Bronquite Infecciosa das Galinhas,
Doenca de Newcastle, Encefalomielite Aviaria, Coriza Infecciosa e Variola Aviaria.
O mesmo autor sugere que os todos os pintos devem ser vacinados, ainda no

incubatorio, contra a doenca de Marek.
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Figura 13- Pintos de um dia.

2.2.2.3 - Procedimentos no manejo

Segundo Figueiredo et al. (2001) na producédo de frangos coloniais, apos a
limpeza e desinfeccdo das instalacfes e dos equipamentos, exigi-se um periodo
de no minimo 21 dias entre alojamentos. Os frangos devem ser criados no
sistema “todos dentro todos fora”, ou seja, alojar as aves de mesma idade e

procedéncia no mesmo abrigo até o abate (JAENISCH, 2000).

A agua deve ser fornecida em abundancia, devendo ser limpa, fresca
(temperatura aproximada de 21°C) e isenta de microorganismos (JAENISCH,
2000; FIGUEIREDO et al., 2001).

2.2.2.4 - Procedimentos de criacédo

Segundo Jaenisch (2000) o controle de doencas deve ser feito através do
uso de vacinas e, principalmente, pela implantacdo de técnicas de producdo que
priorizem a biosseguridade em todos os estdgios da vida das aves. Nesse
sistema, os frangos permanecem um periodo maior na propriedade, motivo pelo
qual é necessario que o Médico Veterinario, responsavel pela producéo,
determine a situacdo epidemiolégica e sanitaria da regido e estabeleca o

esquema de vacinacdo necessario para o plantel.
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Figueiredo et al. (2001) apesar de concordarem que O esquema de
vacinacdo deve atender aos desafios de biosseguranca da regido em que se
localiza a producdo, alertam que doencas como Gumboro, Bronquite Infecciosa e
Newcastle podem ser evitadas através da vacinacdo aos 10, 35 e 55 dias de
idade, com vacina viva. Para a prevencdo contra a variola aviaria, citam que
podera ser feita através da vacinagao, por puncao da asa, aos 21 dias de idade,
ou via subcutanea, no primeiro dia de vida; sendo recomendavel efetuar o refor¢o
da vacina na quinta semana de idade em regides de alto risco.

Segundo Jaenisch (2000) doencas como Gumboro, Bronquite Infecciosa,
Newcastle e Variola Aviaria manifestam-se com mais freqtiéncia nas aves criadas
em confinamento devido ao manejo e as caracteristicas das linhagens do sistema
intensivo.  Entretanto, cita que Newcastle, assim como as Salmoneloses e
micoplasmoses sdo enfermidades de controle obrigatorio e que a obrigatoriedade
da vacinagao contra a doenca de Newcastle, assim como as medidas de controle
para estas e outras doencas que coloquem em risco o plantel avicola nacional e a
saude publica, poderdo ser estabelecidas pelo Ministério da Agricultura (MA)
guando se fizer necessario.

Segundo Figueiredo et al. (2001) o controle de endo e ectoparasitos deve
ser realizado com base no monitoramento periédico do lote. O controle da
coccidiose pode ser feito pela vacinagcdo das aves no primeiro dia de vida.
Parasitoses constituem-se em problemas mais freqlientes para sistemas de
criacdo que propiciem maior contato com o solo. Entretanto, o combate as
verminoses requer grande atencdo as normas de biosseguridade e eliminagao
das possiveis fontes contaminantes (dgua contaminada, elevada concentragéo de
fezes e contaminantes no meio ambiente).

Segundo Jaenisch (2001) o uso de medicamentos convencionais é
proibido, exceto para garantir a saide ou quando houver risco de vida para os
animais. Nesse caso sdo procedimentos necessarios comunicar a certificadora e
ter registro do uso desses medicamentos. A certificadora devera instruir a
respeito do periodo de caréncia, que geralmente é o estipulado na bula do
medicamento, multiplicado pelo fator trés. A utilizagdo de antimicrobianos para o

combate a enfermidades, em plantéis que pleiteiam a obtencdo do certificado de
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produtos agroecoldgicos, deve respeitar as diretrizes estabelecidas na portaria n°
505 (BRASIL, 1998).

2.2.2.5 — Higienizacao

Na avicultura intensiva, tradicionalmente utilizam-se produtos como o
formol, iodo, amobnia quaterndria, fendis, cresdéis e cloro. No sistema
agroecoldgico a reducdo da carga microbiana baseia-se em medidas preventivas,
sendo a desinfec¢do permitida com produtos biodegradaveis recomendados pelas
certificadoras, normalmente sdo utilizados sab&do, sais minerais soluveis, soda
caustica, hipoclorito de sodio em solucdo 1:1000 e cal. Lanca chamas é utilizado
para a eliminacdo dos restos de penas nos arredores do abrigo e junto as telas
gue separam os piquetes (JAENISCH, 2000).

2.3 - COMPOSICAO QUIMICA DA CARNE DE FRANGO
2.3.1- Lipideos

A evolucdo do conhecimento cientifico, assim como a influéncia da midia
sobre o comportamento da sociedade moderna, muito tem contribuido para uma
maior conscientizacdo das pessoas, as quais passaram a demonstrar mais
preocupacdes com a saude e até mesmo um certo “culto” ao proprio corpo. Tal
fato se traduz na procura mais acentuada por alimentos adequados, saudaveis e
com baixos niveis de alguns componentes, particularmente gorduras (CAMPOS et
al., 1999).

A quantidade de gordura presente na carne € uma caracteristica de
gualidade que vem ganhando cada vez mais importancia devido a crescente
preocupacdo com o fato de que dietas com alto teor de gordura levam ao
aumento de problemas cardiovasculares (SERRANO 2002).

O acentuado melhoramento genético dos frangos, procurando uma maior
precocidade e melhor conversao alimentar, trouxe como consequéncia um maior
acumulo de gordura abdominal, nem sempre retirada da carcaca na linha de
abate, e normalmente rejeitado pelo consumidor (RODRIGUES, 1994).

Carnes de peito de aves tém teor muito baixo de gordura devido a reduzida

necessidade de estocar energia nestes musculos. Ja os depositos de gordura sub
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cutdneo, na cavidade abdominal e nas sobre-coxas s&o bastante acentuados,
caracterizando regifes onde reserva de energia € importante seja para 0
isolamento térmico ou seja para facilitar atividades fisicas de longa duracéo
(VIEIRA, 1999).

O frango de corte moderno € um animal selecionado para rapido
crescimento e, portanto, para consumir grandes quantidades de alimento. Como
conseqUéncia é um animal que deposita gordura muito rapidamente e em grandes
guantidades (VIEIRA, 1999).

Albino (2000) concorda que as caracteristicas de maior rendimento de
carne e peito e deposicdo de gordura estdo inteiramente ligadas a genética da
ave, porém ressalta que a composicao da carcaca pode ser influenciada pela

nutricdo, sexo e condigbes ambientais.

Moraes et al. (1987) ressaltam que quantidade de lipideos da pele e
gordura abdominal esta mais sujeita a variacdes do que em outros tecidos devido
a fatores como: linhagem, raca, sistema de criacdo, temperatura ambiente, sexo,

idade e racdao.

De uma maneira geral, o estado de engorda aumenta regularmente com a
idade. A distribuicdo das massas adiposas varia igualmente de acordo com as
espécies aviculas. Assim a proporcao de gordura abdominal no frango € de 3 a
4% do peso vivo. Este depdsito é eliminado na evisceracdo e se constituido uma
perda no abate (LECLERCQ, 1984).

Os musculos peitorais brancos tém menor teor de lipideos (0,9 %) se
comparados aos musculos vermelhos da coxa (2,8 %) e a pele (26,9%)
(RATNAYAKE et al. 1989).

Segundo Langslow e Lewis (1974), o fato das fémeas possuirem maior
guantidade de adipdcitos, possuirdo maiores depésitos de gordura que o0s
machos. Fémeas produzem carcacas com 2.5% a mais de gordura do que

machos.

Mendes (1989) afirma que fémeas apresentam maior porcentagem de
gordura abdominal, peito e asas, enquanto que os machos sédo superiores em

coxas, patas e dorso.
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Figueiredo et al. (2001) afirmam que os frangos de corte colonial ou caipira,
por se tratarem de aves com crescimento mais lento, apresentam carne com

menos gordura e maior consisténcia do que os frangos de linhagem comercial.

Para uma mesma espécie e a idade idéntica, as fémeas séo geralmente
mais gordas que os machos. a diferenca de engorda entre os dois sexos € de
21% no frango de 42 dias (LESSIRE, 2001).

Segundo Sauver (1997) as aves criadas soltas, em pastos, apresentam

menor deposicdo de gordura no abdome.

Segundo Albino et al. (2001) a carne das aves coloniais possui menor teor

de gordura o que proporciona sabor diferenciado ao produto.

Vieira e Moran (1998) observaram diferencas de até 20% na quantidade de
gordura abdominal entre diferentes linhagens comerciais. Portanto, animais com
crescimento mais lento, assim como as linhagens utilizadas na criacéo de frangos

tipo colonial, apresentam carcacas mais magras.

A conformacéo corporal do frango é um dos importantes critérios de
discriminacdo entre o frango tradicional e frango colonial certificado “label rouge”
francés. Comparando-se grupos de frangos com a mesma idade, o frango “label”
€ caracterizado por um rendimento de carcagca mais elevado e um menor teor de

gordura abdominal que o frango tradicional (SAUVER, 1997).

Culioli et al. (1990) confirmam a superioridade do rendimento em carne do
frango “Label” e citam uma reducao de gordura compreendida entre 15 e 35 %.

Em publicacdo da EMATER/ DF cujo objeto de estudo referia-se a criacao
do frango colonial a carne desta ave é definida como de sabor silvestre, com
menor teor de gordura, menos colesterol e mais proteina (BRASIL, 1998).

Moraes et al. (1987) encontraram resultados similares para o percentual de
lipideos totais em diferentes tecidos de frangos de corte, capote e frango colonial.
A parte abdominal apresentou maior percentagem de lipidios, seguida de pele,
musculo escuro e musculo claro. Os frangos coloniais apresentaram teores de
1,28 e 5,45% de lipideos totais para musculo claro e musculo escuro
respectivamente. No frango de corte, os teores foram de 1,02 e 5,17 para

musculos claro e escuro.
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Goodwin e Simpson (1973) encontraram teores de gordura na carne do
peito e na coxa de 10,2% e 14,1% respectivamente.

Rodrigues (1994) verificou teor de gordura igual a 2,2 % para carne de
peito e 6,8 % para carne de coxa.

Segundo Roopa (1999) o teor de gordura intramuscular da carne de aves
variade 1,1 a 2,4 %.

A National Pork Producers Council and National Pork Board (NPPC) (1998)
informa teores de gordura de 3,5% na carne de peito cozida e sem pele e 15,3%
na coxa cozida e sem pele.

Junior (2001) afirma que a diferenca da gordura das galinhas coloniais e
dos frangos de corte de linhagens comerciais esta baseada em dois aspectos
essenciais. As galinhas coloniais por serem abatidas mais tardiamente tém
proporcionalmente, uma relacdo agua:gordura menor, com o0s pigmentos fixando-
se fundamentalmente no tecido adiposo, tornando a gordura destas aves mais
amarela e mais firme. O segundo aspecto trata-se do abate realizado mais
precocemente em frangos de corte de linhagens comerciais, onde a relagao
agua:gordura é maior. E a gordura apresenta-se com aparéncia menos firme e
eventualmente menos amarela, se menos pigmentos participaram da composicao
da racéo.

Chambers et al. (1981) afirmam que os frangos de 20 anos atras continham
proporcdes menores de gordura a idade de abate; visto que eram abatidos mais
tardiamente.

Alteracdes nas dietas também levam a altera¢cdes na composicado da carne
produzida e dentre estas a relacdo entre energia e proteina é o fator mais
importante.  Altas relacdes E:P levam a excessiva deposicdo de gordura,
enquanto que alta proteina tende a estimular a deposicdo de tecido magro
(MCLEOD, 1983).

2.3.2 Acidos Graxos
Os acidos graxos sao acidos carboxilicos contendo cadeia carbbnica de
dois a vinte atomos de carbono. As cadeias podem ser normais ou ramificadas,

saturadas ou insaturadas. Diversos acidos graxos e mistura de  varios
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triglicerideos sdo os principais constituintes dos 6leos e gorduras (LASZLO et al.,
1986).

As gorduras séo classificadas, de acordo com o seu indice de saturacao,
em saturadas, polinsaturadas e monoinsaturadas. A grande maioria dos alimentos
contém estes trés tipos de gorduras, em proporc¢des diferentes.

De uma forma geral, as gorduras saturadas sao mais duras a temperatura
ambiente e aumentam o nivel de LDL ( o mau colesterol) no organismo humano e
podendo causar obstru¢cdo dos vasos sanguineos. A reducdo no seu consumo
reduz o nivel de colesterol sanguineo. As carnes, o leite e seus derivados
possuem altos niveis de gorduras saturadas, bem como os 6leos vegetais de coco
e palma (ROPPA, 1999). Segundo o mesmo autor, a qualidade das gorduras
ingeridas é definida pela relacdo entre as insaturadas e as saturadas. Quanto
maior esta relacdo mais aconselhavel é o seu consumo.

Beynen (1984) calculou que a ingestdo de carne de aves em vez de carne
vermelha e carne de porco pode conduzir a uma diminuicdo pequena no
colesterol sanguineo.

A influéncia vantajosa da carne de aves esta relacionada a seu contetdo
relativamente alto de acidos graxos poliinsaturados. Um incremento de acidos
graxos insaturados em relacdo aos acidos graxos saturados causam uma
diminuicdo da concentracdo de colesterol no soro sanguineo (GRUNDY et al.,
1982).

Atualmente, o consumidor entende que a qualidade dos produtos pecuarios
depende da composicdo da fracdo lipidica dos acidos graxos. Por isso varios
autores tém aumentado interesse por modificar o perfil dos acidos graxos da
gordura da carne de aves. Um incremento no nivel de acidos graxos
poliinsaturados na dieta, aumenta a insaturacdo dos lipideos da carne. Portanto o
uso de acido oléico, linolénico ou de acidos graxos poliinsaturados de cadeia
longa, modifica de forma consideravel o perfil lipidico dos produtos pecuarios
(HERBER & VAN ELSWYK, 1996; LOPEZ et al., 1999; GONZALES & LESSON,
2000).

Além da importancia do colesterol na incidéncia de doencas

cardiovasculares, o comprimento da cadeia e/ou grau de saturacdo dos acidos
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graxos da gordura influem na digestdo e absorcdo dos alimentos gordurosos
(MITCHELL et al., 1978).

Os lipideos da carne de aves também se tornam importantes durante a
estocagem do frango abatido ou produtos deste, devido as reacdes que vao dar
origem a rancidez e deterioracdo que podem ocorrer em face ao alto grau de
insaturacao na gordura deste tipo de carne ( MORAES et al., 1987).

Segundo LASZLO et al. (1986), durante o processamento e estocagem de
produtos gordurosos, mesmo a baixa temperatura a gordura pode sofrer
rancificacdo por hidrélise dos triglicerideos e dos acidos graxos; cuja velocidade
diminui com o grau de saturagdo dos 4cidos graxos.

Segundo a NPPC (1998) 100 gramas de carne de frango contém 1,0 g de
gorduras saturadas (peito cozido, sem pele) e 3,0 g de gorduras saturadas para
coxa cozida com pele.

A American Heart Association (AHA) € uma das mais respeitadas
associacfes do mundo, cujas pesquisas orientam em relacdo a uma dieta
saudavel, mediante o estabelecimento de niveis maximos a serem ingeridos de
alguns nutrientes considerados limitantes ao bem estar das pessoas. E de acordo
com esta, as gorduras saturadas consumidas nao devem ser superiores a 8-10%
do total das calorias ingeridas. Portanto, a carne de frango atende as exigéncias
da referida instituicdo em relacdo aos teores de gordura saturada pois, ao
consumir 100 gramas de peito de frango cozido sem pele, o ser humano estara
consumindo apenas 1,0 gramas de gordura saturada. Esta quantidade representa
menos de 10% do maximo a ser ingerido por dia.

A carne de aves coloniais € apreciada pelo consumidor e recomendada
pelos nutricionistas por ter menor de lipideos e ter maior teor de acidos graxos
ndo saturados. A natureza dos lipideos acrescentados a dieta altera os lipideos
corporais. Assim, € possivel adaptar o perfil dos acidos graxos corporais das
aves coloniaiss e o frango em especial, as exigéncias de qualidade dos
matadouros e do consumidor (LESSIRE , 2001).

Moraes et al. (1987) determinaram a composicdo lipidica do frango de
granja (linhagem comercial “Arbor Acre”), do frango colonial (sem linhagem

definida) e do capote ou galinha d’angola (linhagem comercial “Gaylord”),
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analisando em cada tipo 0s seguintes tecidos: musculo claro, mlsculo escuro,
pele e gordura abdominal). Os acidos graxos na gordura de cada tecido
mostraram predominancia de acidos graxos insaturados, sendo que o oléico
apresentou maior percentagem na gordura dos frangos de corte e colonial e o
linoléico (considerado essencial) na gordura do capote.

Culioli et al. (1994) ao compararem carne de frango colonial “label” e frango
tradicional observaram teores mais elevados de acidos graxos poliinsaturados e
menos elevado os acidos monoinsaturados.

A alimentacdo animal a base de cereais (milho principalmente) e bolo de
bagacos aumenta o teor de acido linoleico em média de 20% dos acidos graxos
totais, e o teor do acido oléico em 39-42% (MARION & WOODROOF, 1963).

Ruiz et al. (2002) determinaram em suinos, o efeito da criacdo em sistema
alternativo (semi-intensivo) sobre a composi¢do de &cidos graxos dos musculos,
especialmente os acidos graxos poliinsaturados. Os animais alimentavam-se de
vegetacao nativa e pasto, cuja composicao de acidos graxos caracteriza-se por
altos niveis de acido linoléico. Concluiram que em sistemas de producao
organicos, poderia-se obter carne de porco mais saudavel pelo aumento de
acidos graxos poliinsaturados na gordura dos musculos, tendo em vista que a
composi¢cdo de acido graxo do alimento influencia fortemente a composicdo de
acido graxo de lipidios da carne.

Girolami et al. (2003) ao estudarem o efeito da idade de abate sobre o perfil
de &cidos graxos no musculo de avestruz, verificaram que este perfil era
significativamente afetado. Animais abatidos com maior idade apresentaram
conteudo menor de acidos graxos poliinsaturados. Este fato deveu-se a um maior
teor de gordura intramuscular nos animais com maior idade, embora n&o se tenha
observado diferenca significativa para teor de gordura intramuscular entre idades.
Segundo os autores, estudos mostraram que pelo menos em carne bovina, o tipo
de gordura pode afetar a composicdo dos acidos graxos. Os triacilglicerdis
aumentam com o aumento do teor de lipideos sdo menos insaturados, que 0s
fosfolipideos encontrados mas freqientemente nas membranas musculares.

Os acidos graxos saturados sdo considerados hipercolesterolémicos e os

mais preocupantes, neste sentido, sdo miristico (C14:0), laurico (C12:0) e
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palmitico (C16:0).0 &cido esteéarico (C18:0) tem funcdo neutra, uma vez que no
organismo se transforma imediatamente em acido oléico (C18:1) (SINCLAIR,
1993).

Os acidos graxos saturados aumentam o nivel de colesterol sanguineo por
reduzirem a atividade do receptor LDL-colesterol e reduzirem o espaco livre de
LDL na corrente sanguinea (GRUNDY & DENKE, 1990).

Os acidos graxos insaturados Trans, oriundos do processamento e da
hidrogenacédo dos 6leos e gorduras sédo considerados mais aterogénicos que 0s
saturados, pois além de aumentarem o nivel de LDL, diminuem o nivel de HDL
(LAMBERTSON, 1992).

Os acidos graxos poliinsaturados cis sao benéficos pois reduzem
agregacdes das plaquetas e os triacilgliceréis e, conseqientemente, o risco de
doencas cardiacas (KINSELLA et al., 1990).

2.3.3 Colesterol

O colesterol é um componente nutritivo pertencente ao grupo dos lipideos,
classificado como éster, sendo constituinte de todas as células e presente em
todos os produtos de origem animal. Desempenha funcdes importantes no
organismo humano e sao intermediarios na producdo de &acidos biliares
(BRAGAGNOLO, 2001; SERRANO, 2002). Precursor de horménios esterdides
(estrégenos e progesterona) vitais para o desenvolvimento do organismo animal,
participa na produgdo de certos hormonios que regulam o balanceamento de

sodio e potassio e atua, ainda, na sintese da vitamina D ( ARIKI et al., 1999).

A maior parte do colesterol humano, aproximadamente 70% € proveniente
da sintese bioldgica (colesterol enddgeno) sendo que apenas 30% sao fornecidos
pela dieta (colesterol exdgeno) (BRAGAGNOLO, 2001).

O colesterol se tornou um assunto de elevado interesse na dieta do homem
moderno, devido a sua relacdo com doencas cardiovasculares que é uma das
principais causas de morte no Brasil e em muitos paises (ADRIAN et al., 1981;
STAMLER et al., 1986).
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A American Heart Association (AHA, 2001) recomenda uma dieta
equilibrada, com baixo teor de lipideos, colesterol e acidos graxos saturados,

objetivando a reducéo do colesterol sanguineo.

O organismo humano sintetiza cerca de 1000 mg de colesterol por dia. A
média de consumo diario, através da alimentacao, esta entre 400 a 500 mg, o que
mostra que a absorcdo representa cerca de 1/3 do total do colesterol no
organismo. Pessoas pertencentes ao grupo de risco em relacdo as enfermidades

cardiovasculares devem restringir seu consumo diario a menos de 300 mg.

O teor de colesterol das carnes vermelhas € superior ao das carnes
brancas, segundo Bragagnolo (1992). Comparando as informacfes compiladas
por Oliveira (1992), verificamos que as carnes bovina, suina e ovina nao
apresentam valores de colesterol significativamente mais elevados do que outras
como frango, peru ou peixe. A carne magra de bovinos e suina contém 75 mg e
60 mg de colesterol/100 g, respectivamente. Ja a coxa de frango sem pele
contém 91 mg de colesterol/100 g. Estes dados representam 25%, 20% e 30% do
valor maximo recomendado para consumo, pela American Heart Association, que

€ de 300 mg de colesterol por dia.

As lipoproteinas de baixa densidade (LDL) conduzem o colesterol do figado
aos tecidos e paredes de vasos sangiuineos onde € acumulado. Altos niveis de
LDL, podem causar arteriosclerose. A fracdo HDL ¢é representada por
lipoproteinas de alta densidade que conduzem o colesterol dos tecidos ao figado
para ser catabolizado e desintegrado. Baixos niveis de HDL s&o considerados
altamente perigosos pois acarretam em doencas cardiovasculares e outras
relacionadas (YAM, 1993).

Segundo Macnamara (1999) alimentos com elevado teor de gordura
saturada e carboidratos; a obesidade, a vida sedentaria, o fumo, o consumo
exagerado de alcool e a genética sdo as principais causas das enfermidades
cardiovasculares e ndo o colesterol dietético. Para o autor a analise de muitos
resultados epidemiol6gicos para determinar as relacdes entre a dieta e
enfermidades cardiovasculares mostram uma relagéo entre o consumo de gordura

saturada e as meéedias de mortalidade por enfermidades cardiovasculares sem
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poder demonstrar uma relagcdo entre o consumo de colesterol na dieta e as
doencas cardiovasculares.

Na maior parte da populacdo, o consumo em excesso de colesterol vai
acompanhado de uma reducdo na producdo endégena do mesmo, de maneira tal
gue o nivel de colesterol no sangue vai ser pouco ou nada modificado. Pelo
contrario, um consumo baixo de colesterol leva a uma maior producédo enddégena
a fim de restabelecer seu nivel normal no sangue (MATEOS; 1999).

Segundo BRAGAGNOLO (1995), varios fatores podem influenciar os teores
de colesterol, lipideos e a composicdo em acidos graxos das carnes. A nivel
internacional , os dados existentes oscilam muito, sendo influenciados pela raga,
tipo de alimentagéo, idade do animal, localizagdo anatdmica, sistema de criagao e
clima. O grande desafio dos produtores é a sua reducéo, bem como a diminuicéo
dos teores de lipideos e acidos graxos saturados e o aumento de acidos graxos
mono e poliinsaturados.

Crespo & Esteve (2001) testaram a adicao de 10% de quatro diferentes
fontes de gorduras (sebo, 6leo de girassol, 6leo de linhaca e 6leo de oliva) na
alimentacéo de frangas com idade variando entre 21 e 49 dias. Observaram uma
reducao significativa no conteddo de colesterol da coxa para as dietas com 0Oleo
de linhaca e girassol. No peito também foi verificada uma redugé@o, embora nédo
significativa.

Rosa (2001) verificou que os niveis de colesterol do peito e da coxa de
frangos de corte alimentados com 0, 1, 2 e 3% de 6leo de soja, linhaca e 6leo
comercial (mistura de Oleo de linhaca e peixe) ndo foram influenciados pelos
niveis de incluséo ou pelo tipo de 6leo utilizado.

Campos et al. (1999) ao estudarem o efeito de tipo de 6leo adicionado a
dieta, sobre o teor de colesterol em partes de frangos de corte concluiram que a
inclusédo de 6leos vegetal alterou os teores de colesterol do peito, coxa e pele dos
frangos. Segundo os mesmos autores, os 6leos de canola e palma embora sendo
0 ultimo mais saturado, de um modo geral tenderam a uma menor formacéo de
colesterol.

Ajuyah et al. (1999) utilizando dois niveis (10 e 20%) de semente de

canola em combinacdo com farelo de linhaca e o d6leo de canola modularam
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significativamente a composicdo de acidos graxos da carcaga, assim como
reduziram também os niveis de lipideos totais e colesterol na carcaca de frangos.

Para Bragagnolo (1995) os teores de colesterol sdo maiores nas carnes
cozidas do que nas cruas, pois 0 cozimento retira a 4gua e concentra os demais
componentes. Em carne crua de frango o teor de colesterol foi de 58, 80 e 104
mg/ 100 g para carne branca, carne escura e pele, respectivamente.
Comparando-se 0s mesmos cortes em carne cozida foram observados valores de
75, 124 e 139 mg de colesterol/ 100 g; respectivamente.

Os resultados obtidos com carnes de animais nacionais S&o0 menores em
relacdo aos obtidos em outros paises, 0 que pode ser justificado pelo tipo de
alimentacdo, sistema de criacdo e pela qualidade genética dos animais avaliados,
(BRAGAGNOLO, 1995).

Moraes et al. (1987) compararam o teor de colesterol entre capote, galinha
colonial e frango de granja (Tabela 1). Foram analisados musculo claro e escuro,
pele e gordura abdominal. Na gordura abdominal, o frango de corte apresentou
menor teor (153,68 mg/100g) seguido pelo colonial (774,90 mg) e o capote
(964,20 mg). Nos musculos claro e escuro o frango colonial apresentou o0s
maiores valores. Segundo o0s autores estas variagcdes podem ser causadas por
fatores como linhagem, sexo, raca, sistema de criacdo, temperatura ambiente,
sexo, idade e racdo; que além de afetarem a quantidade da gordura afetam

também seus constituintes.

TABELA 1 - Teor de colesterol (mg/100g) em frango de corte, capote e frango

Colonial.
Tecidos Frango-de- Capote Frango
corte Colonial
Musculo claro 27,54 21,00 29,44
Musculo escuro 44,98 58,30 81,75
Pele 166,57 773,30 117,09
Gordura abdominal 153,68 964,20 774,90

Fonte: Moraes et al. (1987)



54

Rodrigues (1994) ao avaliar os teores de colesterol de cinco amostras de carne do
peito e coxa, pele do peito e coxa e gordura abdominal de frangos comerciais
observou diferencas significativas entre os tecidos. A gordura abdominal
apresentou o menor teor de colesterol (64,6 mg). Os maiores teores foram
observados na carne da coxa, na pele do peito e da coxa (120,6; 128,1 e 113,5
mg, respectivamente) que foram semelhantes entre si, diferindo significativamente
dos menores teores verificados na carne do peito (80,5 mg). Moraes (1991)
avaliando carcacas de frango comercial encontrou uma média de 108 mg para a
pele do dorso. J& Bovenkamp e Katan (1981) encontraram numa média de 6
frangos, valor de 71 mg. Franco (1992) determinou os teores de colesterol da
carne do peito, coxa e pele de frangos obtendo respectivamente 98 mg; 145 mg e
180 mg.Bragagnolo (1992) encontrou resultados inferiores para 0s mesmos cortes
acima citados, sendo 58mg de colesterol para a carne do peito, 80 mg para a
coxa e 104 mg para a pele.

No Brasil, existem poucos dados sobre colesterol em alimentos. Das
tabelas de composicéo de alimentos utilizadas pelos médicos e nutricionistas, a
de Franco (1992) é a Unica que apresenta valores de colesterol, porém, os dados
séo de origem estrangeira. Se compararmos os dados demonstrados na Tabela 2
com os da Tabela 3 observaremos uma diferenca consideravel entre as carnes

avaliadas no Brasil e os dados obtidos em outros paises.

Tabela 2 - Teor de colesterol em diferentes cortes de carne (mg/100g).

Cortes Colesterol
Carne de frango 113,0
Peito de frango 98,0
Perna de frango 145,0
Carne branca de galinha 101,0
Carne escura de galinha 98,0
Perna de galinha 98,0
Pele de galinha 180,0

Fonte: FRANCO (1992).
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Tabela 3 - Teor de colesterol (mg/100g) em diferentes cortes da carne de frango

nacional.

Cortes Cru Cozido
Carne branca 58 75
Carne escura 80 124
Pele 104 139

Fonte: BRAGAGNOLO (1995).

2.3.4 Umidade, Proteina e cinzas

Em relacéo a quantidade, a agua € o constituinte mais importante da carne,
com percentual em torno de 76%, (CANHOS & DIAS, 1983). Esse percentual
pode variar, e esta relacionado com o teor de gordura e também com a espécie.
A agua influi na qualidade da carne, afetando principalmente a suculéncia,
maciez, cor e sabor. Por ser um solvente universal, a agua, participa das reacdes
bioldgicas, do transporte de substancias, manutencédo da temperatura corporal e
da pressdo osmotica e sua presenca influem nas reacdes que ocorrem na carne
durante a refrigeragédo, estocagem e processamento, (GAVA, 1986; PARDI et al.,
1995).

A palavra proteina deriva do grego, e significa “de primeira importancia”,
sendo a primeira substancia reconhecida como parte vital dos tecidos vivos. Séo
compostos nitrogenados, formados por cadeias de aminoacidos, cuja sequéncia
difere de uma proteina a outra. Alguns aminoacidos sdo essenciais na dieta,
devendo ser supridos quando ndo fazem parte de um determinado alimento, pois
nao sao sintetizados pelo organismo. A composi¢cdo em aminoacidos depende da
idade do animal, do sexo, raca e alimentacdo recebida. O valor em aminoéacidos
essenciais pode também variar com o corte da carne (PARDI et al., 1995).

Do ponto de vista nutricional, uma proteina é considerada de alto valor

biolégico quando contém aminoacidos essenciais em quantidade adequada e
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tenha alto grau de digestibilidade, (PARDI et al., 1995; VARNAN &
SUTHERLAND,1995).

Goodwin & Simpson (1973) encontraram diferencas nos teores de umidade
e gordura, mas ndo em proteina, quando compararam diferentes racas de frangos
entre si.

Edwards et al. (1975) observaram que a composicdo corporal varia
grandemente entre as racas de frangos; e que certamente algumas racgas
apresentavam maior valor nutricional do que outras. Estas observac¢des nao foram
confirmadas por Griffiths et al. (1978).

Berri et al. (2001) ao estudarem o efeito de sele¢cdo genética sobre a
composicdo quimica e caracteristicas da carne de linhagens experimentais e
comerciais de frango, verificaram que a selecdo em linhagens comerciais resultou
em musculos de peito com contetudo de proteina mais alto e umidade mais baixa.

Xiong et al. (1993) estudaram as variagdes da composi¢cdo quimica na
carne de frango de oito linhagens comerciais diferentes. Foram analisados
musculos de peito e coxa, sem pele e gordura externa. A carne do peito de todas
as aves apresentou maior teor protéico (variando de 20.7 a 23.6%), umidade de
74.6 a 75.9% e menos gordura (1.0 a 2.0%) quando comparado com a carne de
coxa gue obteve 18.1 a 21.3% proteina, 72.8 a 73.8% umidade, e 5.0 a 7.2%
gordura.

Edwards et al. (1973) demonstraram uma reducdo no teor de umidade, e
um aumento no teor de proteina, cinzas e gordura com o aumento da idade nas
aves.

Twining et al. (1978) concordam que a idade exerce um efeito importante
sobre a composicdo quimica dos tecidos. Verificaram em seu estudo, que aves
abatidas aos 28 dias de idade apresentaram menores teores de proteina e
gordura, porém mais umidade, do que as abatidas aos 59 dias.

Correlacdes negativas entre o peso vivo da ave e os teores de umidade e
proteina da carcaga foram determinados por Chambers e Fortin (1983).

Para avaliarem o efeito do estresse sobre a qualidade nutricional da carne
de aves, Tankson et al. (2001) submeteram aves a dois tratamentos distintos em

camaras ambientais. Até o 36° dia todas as aves permaneceram em condi¢des
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ideais. A partir deste dia metade das aves foram submetidas a um tratamento de
calor e a outra metade recebeu implante de bombas osmoéticas que langcavam
(ACTH) a 8 IU/kg BW/d por 7 dias. Os efeitos principais de ACTH e tratamentos
de calor foram semelhantes. Ambos os tratamentos causaram redugcdes no peso
das carcacas, no teor de proteina no valor calérico dos musculos. O grupo
submetido ao tratamento com ACTH apresentou reducdo no teor de umidade mas
os teores de gordura e cinzas nao foram afetados .

Fraps (1943) foi um dos primeiros pesquisadores a demonstrar que a
composicdo corporal podia ser alterada através de manipulacdes da proteina e
energia dietéticas.

Seaton et al. (1978) observaram aumento na gordura e decréscimo na
umidade da carcaca quando ocorria a administracdo de dietas com niveis
energéticos aumentados.

Os tecidos musculares das diversas linhagens de frangos de corte crescem
a taxas distintas. A medida que o crescimento aproxima-se da maturidade,
aumenta a propor¢cdo de crescimento de peito em relacdo as demais partes.
Nesta fase, aumentos nas concentracfes de lisina favorecem o aumento da
sintese protéica levando a um maior rendimento de peito, tendo em vista que este
€ um aminoacido de alta proporcao na proteina animal (ACAR et al., 1991).

Suplementagbes com outros aminoacidos essenciais como a metionina
também sdo importantes fatores na alteracdo da composicao de carcaga, mas 0s
seus niveis O0timos nas dietas podem variar dependendo da linhagem utilizada
(MORAN, 1994).

Ao avaliarem o efeito dos métodos de conservagdo, Denton & Gardner
(1973) n&o encontraram diferencas significativas no teor de umidade ao
compararem carcagas resfriadas e conservadas no gelo; no entanto o teor de
umidade foi significativamente mais alto no método de conservacdo em gelo do
que no congelamento.

Cotta e Campos (1981) compararam quatro métodos de refrigeracéo
(conservacdo em gelo, em CO2, resfriamento e congelamento) e verificaram que
eles ndo afetaram os teores médios de umidade da pele e da carne do peito,

porém as coxas provenientes de carcacas congeladas foram mais secas do que
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aquelas submetidas ao método de resfriamento. Desta forma os tecidos
musculares da coxa foram mais sensiveis as variacdes de umidade em funcéo
dos diferentes métodos empregados. Demby e Cunninghan (1980) afirmam que o
pré-resfriamento em agua e gelo ( chilling), pode aumentar a umidade da carcaca,
e causar perdas por lixiviagdo de alguns nutrientes.

Goodwin e Simpson (1973) encontraram em seu experimento 0s seguintes
teores de umidade para carne de peito e coxa de frango: 66,2% e 64,5%
respectivamente. J& Cotta e Campos (1981) verificaram 72% em carne do peito
e 76 % para coxa. Rodrigues (1994) obteve 74,3 % e 73,5 % de umidade,
respectivamente para carne de peito e coxa. Em relacéo aos teores de proteina
estudados em carne de frango, Goodwin e Simpson (1973) encontraram 20,8 e
17,8% para carne do peito e da coxa, respectivamente. Ja Rodrigues (1994)
verificou teores de 22,4 e 18,5% para carne de peito e coxa, respectivamente.

Nas Tabela 4 podemos observar a composicdo centesimal e o teor de
colesterol da carne de frango criados no exterior; na Tabela 5, a composicao
centesimal em carne de frango.

Tabela 4 - Composicao centesimal e colesterol da carne de frango criado no

exterior.

PARAMETROS FRANGO'
Umidade (%) 75,46
Proteina (%) 21,39
Lipidios (%) 3,08
Cinzas (%) 0,96
Colesterol mg/100g 572
Relacdo umidade/proteinas 3,53

'"USDA (2002); carne sem pele.
’SALES et al. (1996).

Tabela 5 - Composicao centesimal em carne de frango

Parametros Coxa sem 0Sso Peito sem osso
Umidade 70,51 73,81
Cinzas 0,78 1,10
Lipideos 9,32 1,84
Proteina 18,09 20,80

TORRES et al. (2000)
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2.3.5 Minerais na Carne de Frango

As poucas pesquisas realizadas concluem que o teor de ferro na carne de
frango é bastante inferior ao da carne bovina (DUEWER et al., 1994).

Duhaiman (1988) avaliou o teor de ferro no figado e na carne de diferentes
espécies e observou que o figado (11,52 mg/100g) e carne bovina (6,72 mg/100g)
mostraram concentragdes de ferro significativamente maiores que as encontradas
em figado (8, 32 mg/100g) e carne de frango (3,84 mg/ 100 g) e de ovino (9,44 e
5,68 mg/100g).

Franco (1992) observou valores de ferro para carne de bovina de 2,39
mg/100g; para carne de frango de 1,90 mg/100g e para figado bovino de frango
12,10 e 7, 40 mg/ 100 g; respectivamente.

Para Aferrri (2002), a carne bovina tem aproximadamente 50-60% de ferro
heme e 40-50% de ferro inorganico, a carne de carneiro e de frango tem 30-40%
de ferro heme e 60-70% de ferro inorganico.

Quanto mais escura a cor do masculo, mais alto o contetdo de ferro heme.
Em frango o musculo escuro possui mais ferro heme que o musculo claro
segundo a AMERICAN DIETETICS ASSOCITION'’S (2000).

Na Tabela 6 podemos observar o teor de calcio, ferro e sédio presente na

carne bovina e de frango.

Tabela 6 - Composicado de minerais em carne bovina e de frango

Mineral Bovino* Frango®
Sadio 61 77
Célcio 7 12
Ferro 2,1 0,9

! SALES & HAYES (1996);
% USDA (2002).

Quantitativamente, a carne de frango apresenta teor de sddio maior quando

comparada a carne bovina. O teor de calcio classifica a carne de frango superior
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a de bovina, além de ndo haver interferéncia do sexo neste parametro, (SALES &
HAYES, 1996).

Swenson et al. (1988) afirmam que se deve evitar a caracterizagcdo dos
musculos com base em sua coloracdo, pois mesmo musculos com velocidade de
contracdo lenta e cor escura podem conter uma quantidade consideravel de
células glicoliticas. As células oxidativas sdo adaptadas para contracdo lenta por
longos periodos de tempo e tém muito mais mioglobina que as células glicoliticas.
Estas ultimas sdo adaptadas para contracdo rapida por curtos periodos de tempo.
Algumas células glicoliticas de contracdo rapida no musculo peitoral de frango
guase ndo tém mioglobina. No musculo peitoral de pombo, devido ao habito de
longos vobos, existe maior quantidade de fibras vermelhas tipo A (musculo
oxidativo) e, no musculo do peito de frangos de granja, maior quantidade de fibras
tipo B (musculo glicolitico); concluindo que, as fibras vermelhas sdo mais
resistentes ao esforco prolongado e as fibras brancas adaptadas a atividades
rapidas e explosivas (SUZUKI, 1978 apud FREITAS, 1992). A partir dai conclui-
se que os teores de ferro sao superiores na carne de frangos “label rouge”.

Na Tabela 7 podemos observar o teor de ferro em musculos claro e escuro

de frangos industriais e em frangos criados soltos no pasto (coloniais).

Tabela 7 — Teor de ferro total em frangos industriais e frangos criados soltos a

Pasto (colonial).

Teor de Ferro Frango de Linhagem Frango tipo Colonial®
Comercial
Ferro (mg/ 1009) 2 4

1 Wegmans (2003)

Castellini et al. (2002) ao compararem a qualidade da carne de frangos
criados nos sistemas intensivo (sem acesso ao pasto) e em sistema semi-
intensivo (com acesso ao pasto), e abatidos com 56 e 81 dias encontrou teores
superiores de ferro nas aves que obtiveram acesso ao pasto. Na Tabela 8

encontram-se descritos esses resultados.
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Tabela 8- Conteudo de ferro (mg/100g) em musculos claro e escuro de frangos

criados em sistema intensivo e semi-intensivo, abatidos com 56 e 81

dias.

Tipos de Sistema intensivo Sistema semi-intensivo

musculos 56 dias 81 dias 56 dias 81 dias
Musculo Claro
Ferro total 3,402 3,51° 3,62% 4,04°
Ferro heme 1,532 1,572 1,672 1,83°
Musculo escuro
Ferro total 6,22° 6,49 7,05% 7,83
Ferro heme 2,79° 2,92° 3,15% 3,56°

Fonte: Castellini et al. (2003);

A atividade fisica aumenta a quantidade de ferro heme, particularmente nos
musculos oxidativos (HOFFMANN, 1995). Uma grande intensidade de atividade
fisica aumenta a capacidade oxidativa do musculo, aumentando também o
namero de mitocéndrias das fibras. A intensificacdo do processo oxidativo produz
um aumento dos radicais livres que favorecem a peroxidagdo apdés a morte
(CASTELLINI et al., 2002).

Quantitativamente, o teor de calcio classifica a carne de frango superior a
de bovina, além de ndo haver interferéncia do sexo neste parametro, (SALES &
HAYES, 1996).

Zapata et al. (1998) estudaram o efeito da retirada de minerais e de
suplemento vitaminico da dieta de aves em relacdo ao conteudo de minerais e
observaram que o conteudo de calcio na carne € adversamente afetado pela
retirada de mineral e suplementos vitaminicos. Em relacdo ao sexo a composi¢cao
mineral ndo interfere, entretanto o tipo de musculo influenciou o contetdo mineral
da carne, o musculo escuro apresenta maior teor de Ca, Na, Fe e Zn e menor teor
de P, Mg e K que o musculo claro.

Na Tabela 9 podemos observar os teores de ferro e sédio presente na
carne de frango de linhagem comercial e frangos “tipo colonial” franceses.
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Tabela 9 - Teor de Ferro e Soédio na Carne de Frango de Linhagem Comercial e

Frango tipo Colonial Francés

Minerais (mg/100g) Frango de Frango tipo Variacao
Linhagem colonial
Comercial
Calcio 52,22 68,03 +30%
Ferro 2,06 2,03 -1%

Fonte: Instituto de Saude do D.F

Zapata et al. (1998) estudaram o efeito da retirada de minerais e de
suplemento vitaminico da dieta de aves em relacdo ao contetdo de minerais e
observaram que o contetdo de calcio na carne é adversamente afetado pela
retirada de mineral e suplementos vitaminicos. Em relacdo ao sexo a composicao
mineral ndo interfere, entretanto o tipo de musculo influenciou o contetdo mineral
da carne, o musculo escuro apresenta maior teor de Ca, Na, Fe e Zn e menor teor

de P, Mg e K que o musculo claro.

2.4 ACEITACAO SENSORIAL DA CARNE DE FRANGOS DE LINHAGEM
COMERCIAL E COLONIAL

Para Silva (1997) as variaveis que influenciam a aceitacdo e consumo dos
alimentos relacionam-se com: 1) as caracteristicas do individuo a quem o
alimento se destina, tais como renda, nivel educacional, idade, sexo,
conhecimentos nutricionais, habitos culinarios, atitudes com relacéo a aspectos de
saude etc., 2) as caracteristicas do alimento como aparéncia, aroma, sabor,
textura, preco, método de preparo, etc., 3) as caracteristicas do ambiente onde o
consumidor se insere, como tipo de domicilio, caracteristicas familiares, grau de
urbanizacao, estacédo do ano, etc.

Testes sensoriais afetivos avaliam o grau com que 0s consumidores
gostam ou desgostam dos alimentos de um modo geral e/ou especificamente de

cada um de seus atributos, como aparéncia, aroma, sabor e textura. Sao testes
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em que atitudes subjetivas, tais como aceitacdo ou preferéncia de um produto séo
medidas por meio de selecéo, ordenacdo ou pontuacdo das amostras feitas pelo
provador (CHAVES, 1993). Segundo o mesmo autor, na aplicacdo das técnicas
de andlise sensorial é importante diferenciar preferéncia de aceitacdo. Testes de
preferéncia fornecem resultados comparativos, podendo ocorrer de a amostra ser
preferida a outra, mas nenhuma delas ser de boa aceitacdo. Os testes de
aceitacdo, procuram uma medida da disposicdo do consumidor em comprar e
utilizar efetivamente o produto, onde a preferéncia podera estar implicita.

Dentre os testes afetivos disponiveis a escala hedbnica e a escala de
atitude (FACT) tém sido largamente utilizadas pela indastria de alimentos. Esses
testes sdo usados tanto para melhorar a aceitacdo dos produtos, tornando-os
mais competitivos, como também para otimizar processamentos e formulacdes.

A escala de atitude (FACT) é uma técnica que mede o grau de aceitacao
do produto com base em atitudes do provador em relacdo a freqiéncia em que
estariam dispostos a utilizar/ consumir o produto em um determinado periodo
(CHAVES & SPROESSER, 1996). Segundo os autores, esse método consiste em
apresentar as amostras dos produtos, individualmente e inteiramente ao acaso,
aos provadores e perguntar-lhes sobre a aceitacdo delas, segundo uma escala
previamente estabelecida, com base em atitudes de uso/consumo. Os pontos de
escala sdo distinguidos verbalmente, de modo que posteriormente possam ser
associados a valores numeéricos, possibilitando analise estatistica dos resultados
por meio da andlise de variancia e de outros métodos estatisticos.

Quando se desejar avaliar mais de duas amostras de uma vez, ou quando
se desejar obter maiores informacdes sobre um produto, pode-se recorrer as
provas de medicdo do grau de satisfacdo. Estas séo utilizadas para tratar dados
subjetivos como sdo as respostas dos julgadores sobre quanto “gosta” ou
“desgosta” de um alimento (MORALES, 1994). Segundo o autor, para realizar
estas provas de medi¢cdo das sensacfes agradaveis ou desagradaveis causadas
ao provador por um alimento, se utilizam as escalas hedbnicas, que podem ser
verbais ou faciais.

Na escala hedobnica, o provador expressa sua aceitagcdo pelo produto,

seguindo uma escala previamente estabelecida que varia gradativamente, com
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base nos atributos “gosta” e “desgosta’. A preferéncia € implicita neste caso
(CHAVES & SPROESSER, 1996).

Os testes de aceitacao subdividem-se nos seguintes tipos: laboratorio, local
central e “home —use” (STONE, 1992).

Segundo o autor, o primeiro tipo de teste € o mais frequentemente utilizado
devido ao facil acesso dos provadores (p. ex. funcionarios de uma empresa),
baixo custo, maior controle das condi¢des e por requerer um nimero de 25 a 30
provadores. No teste realizado em local central (p. ex. shopping, supermercado) é
necessario um nuamero minimo de 100 provadores, com as desvantagens de
envolver maiores custos, a necessidade em interceptar o publico para a
degustacdo das amostras, além de menor possibilidade de controle. O teste
“home use” normalmente é realizado nas residéncias dos provadores, com as
desvantagens do seu custo mais elevado e pouco ou nenhum controle das
condi¢Oes de realizacao do teste.

No inicio dos anos 60, avicultura intensiva na Franca sofreu um
crescimento muito rapido e os produtos tenderam a banalizarem-se. Gracas aos
progressos obtidos sobre a velocidade de crescimento, os frangos sao abatidos
cada vez mais jovens (inicial com 08 semanas e atualmente com 07 semanas) e
tidos como objeto de criticas por parte dos consumidores: gosto julgado “fraco”, as
vezes desagradavel, falta de consisténcia ap6s cozimento que se traduz numa
separacao demasiadamente facil da carne e os ossos (GANDEMER e KIM 1993).

Segundo Lassaut et al. (1984) os critérios organolépticos permitem a
diferenciacado dos cortes entre frangos tradicionais e “Label”.

O papel essencial desempenhado pelas propriedades mecanicas da carne
na apreciacao da qualidade do frango foi confirmado posteriormente. Dumont e
Delpech (1988) avaliando em carcagas inteiras 0s caracteres de textura,
consisténcia e suculéncia observaram que as carcacas de frango “Label”
obtinham nota heddnica mais elevada.

Culioli et al. (1990) demonstraram que a resisténcia mecéanica dos
musculos apds cozimento € mais elevada de 20 para 25% nos frangos “Label” e
gue o colageno dos musculos tende, certamente a ser mais solUvel nos animais

tradicionais. Nos testes de degustacao a carne dos frangos “Label” € considerada
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com textura e suculéncia mais fraca que a dos frangos tradicionais, sobretudo no
caso das fémeas. Assim, em todas as experiéncias conduzidas a firmeza da carne
dos frangos “Label” € julgada positivamente pelos degustadores, ainda que, como
notam Dumont e Delpech (1988), esta apreciacdo seja sem duvida em funcao dos
seus habitos alimentares e poderia ser diferente em outro pais.

A existéncia de um percurso externo € indispensavel a imagem do produto,
mas age pouco sobre a sua apreciacdo sensorial (SAUVER 1997). Ricard et al.
(1986) observaram efetivamente um efeito do percurso sobre a composicéo
corporal (diminuicdo da gordura abdominal), mas ndo observaram diferencas
significativas na avaliacdo sensorial.

Os efeitos da idade, independentemente do peso vivo, sobre as
caracteristicas organolépticas do frango e a apreciacdo do consumidor foram
estudados por Touraille e Ricard (1977) em duas linhagens de crescimento lento e
rapido. Estes autores demonstraram claramente que, ao peso igual (cerca de
1.500 g) os frangos machos idosos sempre séo preferidos aos jovens pois a carne
€ menos tenra e com sabor mais acentuado. A conclusdo é a mesma quando
animais de mesma linhagem sdo comparados com idades diferentes e, portanto a
pesos diferentes. Logo, as caracteristicas organolépticas do frango (pelo menos
para o macho) ndo sao ligadas ao peso, mas a idade do animal.

A idade minima de abate, fixada pela regulamentacao “Label Rouge” é de
81 dias, ou seja; 11,5 semanas, evitando que a carne fiqgue demasiadamente firme
(SAUVER, 1987).

Aparentemente a genética das aves ndo afeta a textura ou a suculéncia da
carne (BASTIAENS et al. 1991). O sexo também nao apresenta efeitos elevados
sobre as caracteristicas organolépticas da carne, como se poderia pensar. De
acordo com Ricard e Touraille (1988), o musculo peitoral € julgado mais tenro nas
fémeas antes de 12 semanas e, sobretudo, o sabor é mais acentuado no macho
com 14 semanas. Na pratica, a separacao dos sexos nao € regra nas criacoes de
frangos “Label Rouge”.

No Brasil, poucos trabalhos foram feitos para avaliar a qualidade dos
frangos caipiras ou “tipo coloniais”. Considerada carne com sabor “silvestre”

(BRASIL, 1998), os frangos “tipo coloniais” apresentam crescimento mais lento e
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carne mais consistente do que os frangos industriais (FIGUEIREDO et al., 2001).
Silva et al. (2002) atribuem as diferencas particulares na qualidade da carne dos
frangos “tipo coloniais” ao livre acesso as areas de pastejo. Para Silva & Nakano
(1998), essas diferencas ocorrem devido principalmente a ingestéo, pela ave, de
pasto, verduras, insetos, larvas, minhocas etc, que sdo abundantes no sistema
semi-intensivo de criagcdo. Segundo os autores, consumidores mais exigentes
preferem a carne de aves criadas semiconfinadas por possuir um sabor mais
“natural” do que a carne de aves criadas totalmente confinadas. Em publicacéo da
Revista Globo Rural (1995) a diferenca da carne do frango “tipo colonial” em
relacdo ao frango de linhagem comercial estd na consisténcia mais firme, para a
primeira e no sabor, parecido com o das aves de antigamente, criadas no fundo
dos quintais. Para Albino et al. (2001), a carne das aves coloniais possui menor
teor de gordura e coloracdo mais avermelhada, o que proporciona sabor
diferenciado ao produto. Os autores afirmam que esse fato também ¢é atribuido a

consisténcia da fibra muscular, em funcdo da maior idade e atividade das aves.
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3 MATERIAL E METODOS
3.1 MATERIAL
3.1.1. Matéria-prima

Foram utilizados 14 (catorze) frangos inteiros congelados, obtidos junto ao
mercado varejista do Estado do Rio de Janeiro; sendo 07 (sete) frangos de
linhagem comercial e 07 (sete) frangos do tipo colonial. O primeiro grupo de aves
com idade média de abate de 100 dias era oriundo de um matadouro de aves e
coelhos sob o regime de Inspecéo Federal localizado no Estado de Minas Gerais;
ja os frangos de linhagens comerciais, com idade média de abate de 45 dias,
eram oriundos de um matadouro de aves e coelhos sob o regime de Inspecao
Federal localizado no Estado do Parana e matadouro de aves e coelhos sob o
regime de Inspecédo Estadual localizado no Estado do Rio de Janeiro.

Os frangos foram adquiridos de um supermercado localizado na cidade do
Rio de Janeiro, apresentando temperatura interna de —18°C, acondicionados em
recipiente isotérmico (isopor) com gelo e transportado para o Laboratério de
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro,
localizado em Seropédica. Posteriormente ao preparo das amostras, parte foi
remetida ao Laboratério de Andlises de Alimentos e Bebidas Maracana, para as
analises de minerais (Calcio e Ferro).

A analise sensorial foi realizada no laboratorio de andlise sensorial da
Faculdade de Veterinaria, Departamento de Tecnologia de Alimentos, da
Universidade Federal Fluminense, localizado em Niterdi.
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3.2 METODOS
3.2.1 Analises da composicao centesimal da carne de frango

As amostras foram descongeladas e retirados pequenos fragmentos de
varias partes do frango sem pele, triturou-se, homogeneizou-se e analisou-se em

triplicatas.

3.2.1.1 Umidade

Fundamentada na perda de peso e substancias volateis em estufa

regulada a 105° C, até a obtencéo de peso constante (Brasil, 1999).

3.2.1.2 Residuo Mineral Fixo (Cinzas)

Obtido pela incineracdo de amostra previamente desidratada, em mufla a
550°C (Brasil, 1999).

3.2.1.3 Proteina

Baseada na determinacdo de nitrogénio, obtido através do processo de
digestdo acida pelo método Micro-Kjeldahl. Utilizou-se o fator 6,25 na conversao

do nitrogénio (Brasil, 1999).

3.2.1.4 Lipideos

O teor de lipideos foi determinado segundo metodologia descrita por Bligh
e Dyer (1959), e modificada pelo Departamento de Planejamento Alimentar e
Nutricdo - FEA/UNICAMP. Cerca de 10 gramas de amostra foi homogeneizada
com cloroférmio, metanol e agua (40, 80 e 32 mL), correspondendo a uma relacdo
em volume de 1:2:0,8. Em seguida, adicionou-se 40 mL de cloroformio e 40 mL
de solucao de sulfato de sddio (2,0 % m/v), agitou-se por 2 minutos. Adicionou-se
mais cloroféormio e agua alterando a proporcdo de solventes para 2:2:1,8,
separando os lipideos. Filtrou-se para um funil de separacao, apés a separacao
de fase, recolheu-se a camada inferior, passando-a por um papel de filtro
contendo aproximadamente 1g de sulfato de sédio anidro, para remocédo de

tracos de agua, recebendo este filtrado em um baldo previamente pesado.
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Evaporou-se o solvente em evaporador rotativo a 70 °C, resfriou-se em

dessecador e pesou-se, determinando-se assim o teor de lipideos nas amostras.

3.2.1.5 Valor caldrico total
Obtido através da soma dos seguintes resultados: porcentagem de proteina
multiplicada por quatro e porcentagem de lipideos multiplicada por nove, sendo o

resultado desta soma expresso em kcal/100g (Alves, 1974).

3.2.2 Determinacdo de acidos graxos

Seguiu a metodologia proposta por Hartmannn e Lago (1973).
Saponificou-se o lipideo com solucdo de hidroxido de potassio 0,5 N em metanol
e, posteriormente, metilou-se com solugcdo de metanol em meio &cido. Os ésteres
metilicos foram solubilizados com 1mL de hexano. Injetou-se 1uL da fase
hexanica no cromatégrafo a gas. Os acidos graxos foram identificados através da
comparacdo com o0s tempos de retencdo dos padrdes. Os resultados foram
expressos em porcentagens das areas como mostra o Apéndice 2, bem como 0s
cromatogramas do perfil de &cidos graxos. As condicdes cromatograficas
utilizadas foram:

e Coluna capilar de silica fundida (CP- SIL 88) com 100 m x 0,25 mm de
didmetro interno e 0,20 um de espessura;

e Temperatura inicial da coluna: 170 °C;

e Temperatura final da coluna: 210 ° C;

e Tempo inicial: 10 min;

e Tempo final: 70 min;

e Taxa de programacao (Ratio): 2 °C/min;

e Razao de divisdo de fluxo em 1:100;

e Temperatura do injetor: 280 °C;

e Temperatura do detector: 280 °C;

e Vazao da fase movel (Hz): 1,0 mL/min;

e Vazao do gas auxiliar (N2): 30,0 mL/min;

e Vazao do ar: 300 mL/min;



69
3.2.3 Determinagéo do teor de colesterol

A quantificacdo do colesterol foi realizada utilizando-se cromatografia
gasosa. Para extracdo do colesterol utilizou-se metodologia proposta por Kovacs
et al. (1979), com modificacdes efetuadas Saldanha (2000). Apds o processo de
extracao o colesterol foi solubilizado em hexano. A identificagdo do colesterol foi
através de padronizacédo interna utilizando como padréo 1 uL de uma solucéo de
5 o colestano, e a quantificacdo por comparacdo de tempo de retencdo do
colesterol padrdo com o tempo de retencdo do colesterol da amostra. Os
resultados foram expressos em mg/100g de amostra como se vé no Apéndice 1, e
a gquantificacdo do mesmo deu-se através do seguinte célculo:

Colesterol = (AC/API) x (MPI /MA) x FR x 100, onde:

AC - Area do colesterol da amostra;

API - Area do padréo interno 5 o colestano;

MPI - Massa do padrao interno 5 o colestano expresso em mg;
MA - Massa da amostra expresso em gramas;

FR - Fator de resposta.

3.2.3.1 Preparo das solucdes de colesterol padrdo, 5 a colestano e fator de
resposta

- Solucéo | - Colesterol padréo: Foram dissolvidos 53 mg de colesterol padréo
em

- 25 mL de hexano;

- Solugéo Il - 5 a colestano: Foram dissolvidos 100mg de 5 a-colestano em 100
mL de hexano;

- Solugéo Il — Fator de resposta: Para determinacdo do fator de resposta,
preparou-se uma solucdo contendo 10,3 mg de colesterol padrdo + 5 mg de

5a colestano em 10 mL de hexano.

3.2.3.2 Calculo do fator de resposta

Injetou-se 1 uL da solugéo Ill no cromatografo, por trés vezes consecutivas,
para obtencdo de uma meédia das areas do colesterol e do 5 a colestano. A

férmula para o calculo do fator de resposta pode ser expressa por:
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FR = API/APC X MC/MPI, onde :
API - Area do padr&o interno 5 o colestano
APC - Area do padréo de colesterol
MCP - Massa do colesterol padréo contido na solugéo, expresso em mg;
MPI - Massa do padréo interno 5 o colestano contido na solugdo, expresso em
mg.
As condi¢des cromatograficas para a determinacgéo do colesterol foram:
e Coluna capilar de silica fundida (CP — SIL 8) com 30 m x 0,25 mm de diametro
interno e 0,25 um de espessura;
e Temperatura isotérmica da coluna: 270 °C;
e Razéo de divisédo de fluxo de 1:100;
e Temperatura do injetor: 280 °C;
e Temperatura do detector: 280 °C;
e Vazao da fase movel (Hz): 1,0 mL/min;
e Vazao do gas auxiliar (N2): 30,0 mL/min;
e Vazéo do ar: 300 mL/min;
e Vazdo do Ha: 30,0 mL/min;

e Volume injetado: 1uL.

3.2.4 Determinacéao de Ferro e Calcio

Foram determinados o0s seguintes elementos: Ferro (Fe) segundo
metodologia descrita por Nishikawa (1994). O Caéalcio (Ca) foi segundo
metodologia descrita em Brasil (1999). Os resultados estdo descritos no

Apéndice 3.

3.2.5 Teste de Aceitabilidade

Foi realizado teste de aceitacdo de consumidor da carne de frangos de
linhagem comercial e colonial no laboratério de anélise sensorial da Faculdade de
Veterinaria, Departamento de Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal
Fluminense, localizado em Niter6i. O teste foi realizado por um grupo de 30
(trinta) consumidores. O corte utilizado foi o peito, que foi temperado com 1 % de

sal e 0,5 % de alho natural, posteriormente assado em forno convencional em
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chama média, por aproximadamente 40 minutos. Logo apds a carne foi separada
em porcOes de em média 15g. Os dois tipos de frangos (colonial e de linhagem
comercial) foram colocados em pequenos copos plasticos, codificados com
nameros aleatorios de 3 digitos e servidos a uma temperatura de 45° C, de forma
monadica e aleatorizada, juntamente com &agua para enxagle bucal. Cada
consumidor recebeu uma ficha de avaliacdo para registrar a aceitacdo quanto aos
atributos de textura e sabor em escala hedonica estruturada verbal de 9 pontos
(1= desgostei extremamente e 9= gostei extremamente) e a intencdo de compra
em escala de atitude ou intencdo de compra de 9 pontos (1= compraria se fosse

forcado e 9= compraria sempre). Esta ficha esta demonstrada no Apéndice 4.

3.2.6 Analise estatistica
3.2.6.1 Anélise da Composicao centesimal e colesterol

Na obtencdo dos parametros das analises realizadas, foi utilizado um
delineamento inteiramente casualizado, submetendo-os a analise de variancia,
comparando-se as médias, quando se obtinha resultados com diferencas
significativas classificava-os pelo teste de Tukey. Em resultados onde se queria
avaliar se havia interferéncia do sexo em relacdo a outros fatores foi utilizados um
delineamento fatorial, segundo Gomes (1987) e o Instituto de Tecnologia de
Alimentos - ITAL (1982). Os célculos das andlises estatisticas foram feitos
utilizando-se um programa estatistico em computador desenvolvido pela
Universidade Estadual Paulista — UNESP em Jaboticabal chamado de Estatistica

de Jaboticabal.

3.2.6.2 Teste de Aceitabilidade

Para a avaliagcdo de diferenca significativa na aceitacdo sensorial das
amostras, em relacdo ao sabor, textura e intencdo de compra foi realizada a
andlise de variancia (ANOVA) em delineamento em bloco casualizado ao nivel de
1% de probabilidade (alfa=0,01). Para tal, empregou-se o programa estatistico
SAS (SAS, 1999).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 ANALISES DA COMPOSIQAO CENTESIMAL, TEOR DE COLESTEROL

A seguir, encontram-se discriminados os resultados das andlises da
composicao centesimal e teor de colesterol dos frangos “coloniais” e “linhagem
comercial’, com suas respectivas interpretacoes e discussoes.

Os valores médios (x + s) da composi¢do centesimal, teor de colesterol e do
valor calérico da carne de 14 frangos (07 linhagem comercial e 07 coloniais)
estdo descritos na Tabela 10. No Apéndice 1 estdo os valores obtidos e no
Apéndice 1.1 estédo as andlises de variancia referentes a esses dados.

Tabela 10 — Valores médios (x + s) da composicdo centesimal, teor de

colesterol

e do valor calérico da carne de 14 frangos (07 linhagem comercial
e

07 coloniais)

Umidade Proteina Lipideos Cinzas Colesterol Valor calérico
Linhagem n (%) (%) (%) (%) (mg/100g) (kcal/1009)
Linhagem 7 70,26° 17,50° 7,98 0,76° 50,85 140,512
comercial +1,86 +0,19 +1,07 +0,04 +1,32 +5,07
Colonial 7 72,59° 20,74* 1,90° 1,96*° 43,82° 100,99"

+0,87 +1,27 +0,19 10,34 +2,88 +6,30

2 P Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna, indicam diferencas

significativas pelo teste de Tukey (p<0,05)

4.1.1 Avaliacéo dos teores de umidade, proteina e cinzas

A média dos valores obtidos para teor de umidade frangos coloniais foi de
72,59 %, enquanto a dos frangos de linhagem comercial foi de 70,26%,
significativamente diferentes (p<0,05). Quanto ao teor protéico os frangos
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coloniais apresentaram maior teor 20,74%, enquanto os frangos de linhagem
comercial foram de 17,50 %. O teor de cinzas apresentou-se mais elevado nos
frangos coloniais (1,96 %) ja nos frango de linhagem comercial o valor foi 0,76
%. A média obtida para o valor calérico nos frangos coloniais foi de 100,99
Kcal/100g e significativamente inferior que nos frangos de linhagem comercial
(140,51Kcal/ 1009).

No presente trabalho, o valor médio de 70,26 % de umidade obtido para frango
de linhagem comercial revelou-se superior aos valores de referéncia citados
por Goodwin e Simpson (1973), de 66,2% e 64,5% para carne de peito e coxa
de frango, respectivamente. Entretanto, este valor demonstrou-se inferior ao
encontrado em frangos criados no exterior de 75,46% (USDA, 1979) e aos
valores de: 72% em carne do peito e 76 % para coxa, encontrados por Cotta e
Campos (1981); 72.8 a 73.8% (XIONG et al, 1993); 74,3% e 73,5 % para carne
de peito e coxa respectivamente, (RODRIGUES, 1994); e 70, 51, 73,81% para
coxa sem 0SSO e peito sem 0sso0, respectivamente (TORRES, 2000).

O valor médio de 17,50% de proteina para frango de linhagem comercial
apresentou-se inferior aos teores de 21,39% encontrados em frangos criados
no exterior (USDA, 1979) e aos encontrados por: Goodwin e Simpson (1973)
de 20,8% e 17, 8% para carne do peito e da coxa respectivamente; Xiong et al.
(1993) de 18.1 a 21.3%; Rodrigues (1994), de 22,4 e 18,5% para carne de
peito e coxa, respectivamente; e por Torres (2000) de 18, 09% para coxa sem
0sso e 20, 80% para peito sem 0sso.

O teor médio de cinzas encontrados em frango de linhagem comercial de
0,76% apresentou-se inferior aos teores de 0,96% (USDA, 1979); 0,78% para
coxa de frango sem osso (TORRES, 2000); e, ao teor de 1,10% também
determinado por Torres (2000) em peito de frango sem 0sso.

Ressalvando que na literatura consultada ndo foram encontrados padrdes para
os niveis de umidade, proteina e cinzas de frangos coloniais, pode-se apenas
observar que os teores de umidade, proteinas e cinzas estiveram mais
elevados nesses frangos em comparacao aos frangos de linhagem comercial.
Ainda que nao tenhamos tido valores para um confronto, os resultados dos
teores de umidade obtidos para os frangos coloniais estiveram abaixo para
outras determinacdes de umidade em frangos de linhagens comerciais citados
na literatura (USDA, 1979; COTTA e CAMPOS, 1981; XIONG et al., 1993;
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RODRIGUES, 1994; TORRES, 2000); demonstrando-se ligeiramente
aumentados se comparados aos valores encontrados por Goodwin e Simpson
(1973).

Comparando os valores de proteinas encontrados em frangos coloniais com os
citados na literatura para frangos de linhagem comercial, verificam-se teores
mais elevados nos frangos coloniais estudados que os encontrados por
Goodwin e Simpson (1973), com resultados de 17, 8%; Rodrigues (1994), com
resultados de 18,5% e por Torres (2000) de 18, 09%; todos para carne de
coxa. Entretanto, o teor de 20,74% encontrado para frangos coloniais no
presente estudo, demonstrou-se ligeiramente inferior aos teores encontrados
pelos mesmos autores quando avaliaram carne do peito de frangos de
linhagem comercial, respectivamente de 20,8%; 22,4% e 20,8%.

O aumento dos teores de umidade, proteina e cinzas dos frangos coloniais em
relacdo aos frangos de linhagem comercial pode ser correlacionado as
diferentes linhagens. Pois a composi¢cao corporal pode variar grandemente
entre as racgas de frangos segundo EDWARDS et al., (1975).

Os teores de proteinas encontrados no presente estudo de 20,74% para
frangos coloniais e 17,50% para frangos de linhagem comercial concordam
com os estudos de Twining et al. (1978) que demonstraram um aumento no
teor de proteinas com o aumento da idade das aves; levando-se em
consideracdo ser 0 primeiro grupo constituido por aves abatidas mais
tardiamente (100 dias) em relacédo ao segundo (45 dias).

Os teores de umidade encontrados para frangos coloniais (72,59%) e de
linhagem comercial (70,26%) discordam das conclusbes de Twining et al.
(1978) e Edwards et al. (1973) que demonstraram reducdo no teor de umidade
com o aumento da idade nas aves. A avaliacdo dos teores de umidade e
proteina discorda de Goodwin & Simpson (1973) que encontraram diferencas
nos teores de umidade, mas ndao em proteina, quando compararam diferentes
racas de frangos entre si.

Condicdes de estresse na criacdo das aves também podem influenciar a
qualidade nutricional da carne das aves. A evolugdo na nutricdo humana
também comprovou que os alimentos produzidos nestas condicbes sao
inferiores dos pontos de vista nutricional (menos vitaminas, minerais e

alteracdo da composicdo em aminoacidos e enzimas) (ESCOSTEGUY, 1998).
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Tankson et al. (2001) verificaram como principais efeitos do estresse imposto a
frangos, experimentalmente; reducdes no peso das carcacas, no teor de
proteina e no valor cald6rico do musculo; além de uma redugdo no teor de
umidade, sem alteracdes, entretanto, no teor de cinzas e gordura.
Relativamente aos teores de proteina e umidade, os resultados encontrados no
presente estudo estdo em acordo com os de Tankson et al. (2001) e Ecosteguy
(1998), uma vez que os frangos de linhagens comerciais criados em altas
densidades, portanto sob maiores condicbes de estresse apresentaram teores
de proteina e umidade inferiores, quando comparados aos frangos coloniais
criados soltos no pasto, sob melhores condicbes de bem estar animal.
Entretanto, contrariam as observa¢des de reducao no valor caldrico e teor de
cinzas e gordura inalterados.

A alimentacdo também podera exercer influéncia na composi¢ao corporal de
frangos. A alimentacdo recebida pelas aves influencia na composicédo da carne
em aminoacidos, além de fatores como idade do animal, do sexo e raga (Pardi
et al.,, 1995). Os maiores niveis de proteina e menores teores de umidade
encontrados para frangos coloniais podem estar relacionados com a
alimentacéo diferenciada das aves. Fava (2000) testou diferentes periodos de
fornecimento de racdo comercial e acesso ao pasto, em pintos comercial
Paraiso Pedrés, sendo o pasto composto por grama batatais, estrela e seda e,
gue machos obtiveram melhores resultados ao receberem racdo a vontade e

acesso ao pasto.

4.1.2 Avaliacao do teor de lipideos

A média dos valores obtidos para o teor de lipideos foi significativamente
diferente (p<0,05) e mais baixo nos frangos coloniais (1,90%) que nos frango
de linhagem comercial (7,98%).

Poucos trabalhos foram encontrados na literatura consultada com os padrbes
para os teores de lipideos totais em frangos coloniais. Entretanto, os resultados
encontrados estdo de acordo com a afirmativa feita por Culioli et al. (1990) que
citam uma reducdo de gordura do frango “Label”, compreendida entre 15 e 35
%, relativamente ao frango linhagem comercial.

O teor médio de lipideos para frangos coloniais, determinado no presente

estudo apresentou-se acima do citado por Moraes et al. (1987), que
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encontraram teores de 1,28 % de lipideos totais para musculo claro de frangos
coloniais; por outro lado, apresentou-se abaixo do teor de 5,45% encontrado
para musculo escuro (MORAES et al., 1987).

Os teores de lipideos totais obtidos para os frangos coloniais estiveram abaixo
para outras determinacdes em frangos de linhagens comerciais citados na
literatura.

Nos frangos de linhagem comercial, o teor médio de lipideos obtido foi superior
as referéncias encontradas na literatura: 1,02% em musculo claro (MORAES et
al., 1987); 0,9% e 2,8% para peito de frango e musculos vermelhos da coxa
(RATNAYAKE et al., 1989); 1,1 a 2,4% para teor de gordura intramuscular da
carne de aves (ROOPA, 1999); 1,0 a 2,0% para carne de peito de frangos e 5,0
a 7,2% para musculos de peito e coxa, sem pele e gordura externa, (XIONG et
al., 1993); 5,17% para musculo escuro (MORAES et al., 1987); 2,2 e 6,8% para
carne de peito e coxa, respectivamente (RODRIGUES, 1994). Os teores de
lipideos demonstram-se inferiores ao encontrado por Goodwin e Simpson
(1973), 10,2% e 14,1% (carne do peito e coxa de respectivamente); e
Ratnayake et al. (1989,), 26,9% (pele).

Moraes et al. (1987) ressaltam que quantidades de lipideos da pele e gordura
abdominal estdo mais sujeitas a variagbes do que em outros tecidos devido a
fatores como: linhagem, raca, sistema de criagdo, temperatura ambiente, sexo,
idade e racao.

As caracteristicas de maior deposicdo de gordura estdo inteiramente ligadas a
genética da ave, porém a composi¢cdo da carcaca pode ser influenciada pela
nutricdo, sexo e condicdes ambientais (ALBINO,2000). O frango de corte
moderno é um animal selecionado para rapido crescimento e, portanto, para
consumir grandes quantidades de alimento; como consequéncia € um animal
gue deposita gordura muito rapidamente e em grandes quantidades (VIEIRA e
MORAN, 1998). Os menores teores de lipideos totais encontrados nos frangos
coloniais permitem concluir que linhagens de aves com crescimento mais lento
apresentem menor deposicdo de gordura e, portanto carcacas mais magras em
relacdo aos frangos de linhagem comercial, conforme afirmacao de Figueiredo
et al. (2001) e, Goodwin & Simpson (1973). Os resultados encontrados no
presente trabalho contrariam as observacdes de que ha um aumento de
gordura com o aumento da idade nas aves (TWINING et al., 1978; CHAMBERS
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et al. 1981e EDWARDS et al., 1973); entretanto, estdo em acordo com Sauver
(1997) que comparando grupos de frangos com a mesma idade, verificou que o
frango “label” é caracterizado por um teor de gordura abdominal menor que o
frango tradicional (SAUVER, 1997). Concluiu-se no presente estudo, que a
idade de abate do frango colonial (100 dias) superior ao frango de linhagem
comercial, ndo influenciou o teor de lipideos totais da carne.

Além do fato do uso de linhagens de crescimento lento nas criagdes de frangos
coloniais, o teor de lipideos totais significativamente menores nestas carcacas,
que em frango de linhagem comercial, pode ser justificada pelo manejo das
aves coloniais criadas soltas nos pasto. Segundo Sauver (1997) estas aves
apresentam menor deposicéo de gordura no abdémen. A alimentag&o das aves
também influencia a composicdo corporal das aves. Niveis de energia
aumentados nas dietas de frangos levam a excessiva deposi¢cdo de gordura
(MCLEOD, 1983); Seaton et al. (1978) observaram aumento na gordura da
carcaca quando ocorria a administracdo de dietas com niveis energéticos
aumentados. Talvez, os altos niveis de energia empregados na alimentacdo de
frangos de linhagens comerciais tenham influenciado o maior teor de lipideos
encontrado na carne analisado; enquanto que, as dietas de baixa caloria
utilizadas para frangos “Label Rouge”, (PALLET, 2002), possivelmente

contribuiram para uma menor deposicao de gordura nos frangos coloniais.

4.1.3 Avaliacao do teor de colesterol

Os resultados obtidos neste estudo podem ser visualizados na Tabela 10. A
média dos valores obtidos para teor de colesterol nos frangos coloniais (43,82
mg/100g) foi significativamente (p <0,05) menor que nos frango de linhagem
comercial (50,85 mg/ 100g).

Ressaltando que na literatura consultada, apenas um trabalho foi encontrado
com padrbes do nivel de colesterol da carne de frango colonial, podemos
confrontar o resultado obtido com Moraes et al. (1987) que encontraram teores
de colesterol de 29,44 mg/100g, 81,75 mg/100g, 117,09 mg/100g e 774,90 mg/
100g para, muasculo claro, musculo escuro, pele e gordura abdominal,
respectivamente. Portanto, o teor médio encontrado apresentou-se superior ao
verificado para musculo claro e inferior aos de musculo escuro, pele e gordura

abdominal.
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Para os frango de linhagem comercial, o teor médio de colesterol obtido,
revelou-se superior aos teores de 27,54 mg/100g e 44,98 mg/ 100g (musculos
claro e escuro, respectivamente) e, inferior aos 166,57 mg/100 e 153, 68 mg/
100 g (pele e gordura abdominal, respectivamente), encontrados por Moraes et
al. (1987). O resultado obtido é inferior quando comparando com os demais
encontrados na literatura. Rodrigues (1994), encontraram teores de 80,5;
120,6; 128,1 e 113,5 mg, em carne do peito, coxa, na pele do peito e da coxa,
respectivamente; Franco (1992), 98 mg; 145 mg e 180 mg, em carne do peito,
coxa e pele de frangos, respectivamente; e, Bragagnolo (1992), 58mg, 80 mg e
104 mg (carne do peito, coxa e pele, respectivamente).

Vérios fatores podem influenciar os teores de colesterol. Os dados existentes
oscilam muito, podendo ser influenciados pela linhagem, tipo de alimentacéo,
idade do animal, localizacdo anatdmica, sexo, sistema de criacdo e clima.
Estes fatores, além de influenciarem a quantidade da gordura, afetam também
seus constituintes (BRAGAGNOLO, 1995; MORAES et al. 1987).

A diferenca significativa encontrada nos teores médios de colesterol entre os
frangos colonial e linhagem comercial pode ser justificada pelo tipo de
alimentacdo, sistema de criacdo e pela qualidade genética dos animais

avaliados.

4.2 ACIDOS GRAXOS

Os resultados dos valores médios (x + s) do teor de acidos graxos (g/100g)
presentes na carne de 14 frangos (07 linhagem comercial e 07 coloniais) estao
descritos na Tabela 11. E no Apéndice 2 e 2.2 estdo as andlises de variancia

dos resultados obtidas nessas analises.

Tabela 11 — Valores médios (x = s) do teor de acidos graxos (g/100g)

presentes
na carne de 14 frangos (07 linhagem comercial e 07 coloniais).
Acidos graxos Frangos
Linhagem Comercial Colonial
Ac. Palmitico Cig:0 22,96 (+1,67) 24,49% (+1,42)

Ac. Palmitoleico Cig:1 4,42 (+0,88) 4,16% (+0,76)



Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.
Ac.

Margarico Ci7.0
Margaricoleico C;71
Estearico Cig.0
Oléico Cig1 ®9
Linoléico Cig.2 ®6

Linolénico (Cis:3) ®3

Araquidénico Czp.4 ©6

Araquidico Cx:o
Behénico (Cz2.0)

graxos satu rados

graxos monoinsaturado

Graxo poliinsaturado

Insaturados/Saturados

Monoinsaturados/Saturados

Poliinsaturados/Saturados

Ac. Graxos w6

Ac. Graxos o3

0,23° (+0,05)
0,202 (+0,09)
7,302 (+0,31)
35,512 (+3,80)
21,67% (+2,20)
1,63% (+0,80)
0,307 (+0,10)
0,34% (+0,10)
1,362 (+0,30)
32,19

40,12

23,60

1,98

1,25

0,73

22,00

1,6

79

0,14% (+0,03)
0,172 (+0,15)
7,402 (+1,05)
39,59° (+1,32)
19,822 (+1,42)
1,05% (+0,24)
0,262 (+0,28)
0,35% (+0,51)
0,892 (+0,10)
32,38

43,92

21,13

2

1,37

0,65

20,08

1,05

2 b Médias seguidas de letras diferentes entre colunas, indicam diferencas

significativas pelo teste de Tukey (p<0,05)

4.2.2 Avaliacéo do teor de acidos graxos

O estudo dos lipideos indicou a predominancia dos acidos graxos
insaturados tanto na gordura dos frangos coloniais, quanto nos frangos de
linhagem comercial;, sendo que o0 oléico apresentou percentuais
significativamente menores (p<0,05), na gordura dos frangos de linhagem
comercial (35,51g9/100 g) que em frangos coloniais (39,59 g/100g).

Estes resultados estdo em acordo com Moraes et al. (1987) que verificaram
a predominancia de acidos graxos insaturados em todos os tecidos analisados,
ao determinarem a composicao lipidica do frango de granja e do frango
colonial, nos seguintes tecidos: musculo claro, musculo escuro, pele e gordura
abdominal. Concordam, ainda, com os percentuais do acido oléico, que foram

mais elevados para todos os tecidos analisados de frango colonial, diferindo
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significativamente nos musculos escuros de frango colonial e frango de
linhagem comercial.

Relativamente ao teor de 4cidos ndo saturados; embora ndo apresentem
diferencas significativas estatisticamente, os resultados obtidos estdo em
acordo com a afirmacédo de Lessire (2001) sobre a presenca destes acidos
graxos, em teores mais elevados na carne de aves coloniais que em frangos de
linhagem comercial. No presente estudo, o teor de acidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados da carne de frangos coloniais foi de 43,92 e
21,13, respectivamente, (representando um total de 65,05 de acidos graxos
ndo saturados); enquanto em frangos de linhagem comercial obtiveram-se
valores respectivos de 40,12 e 23,60; para acidos graxos monoinsaturados e
poliinsaturados, o que representa um valor total de 63,72 de &cidos graxos néo
saturados.

Culioli et al. (1994) ao comparar carne de frango colonial “label” e frango
tradicional observaram teores mais elevados de acidos graxos poliinsaturados
e menos elevado os &cidos monoinsaturados, dados estes opostos aos
verificados no presente estudo que, obteve maiores valores de acidos graxos
monoinsaturados (43,92) para frangos coloniais e menores teores para frangos
de linhagem comercial (40,12). Os teores de acidos graxos poliinsaturados, por
sua vez demonstraram-se inferiores em frangos coloniais (21,13) quando
comparados aos frangos de linhagem comercial (23,60).

Os teores de acido oléico significativamente mais elevados em frangos
de linhagem colonial podem ser justificados por fatores alimentares. Segundo
Lessire (2001), é possivel modificar o perfil dos acidos graxos corporais
especialmente em frangos de corte, com manipulacbes da alimentacéo.
Marion & Woodroof (1963) afirmaram que a alimentacdo animal a base de
cereais (milho principalmente) e bolo de bagacos aumenta o teor de &cido
linoléico em média de 20% dos acidos graxos totais, e o teor do acido oléico
em 39-42%, nos permitindo concluir que a alimentacdo diferenciada para
frangos coloniais possivelmente contribuiu para os resultados encontrados.

Em suinos, estudo feito por Ruiz et al. (2002) concluiu que poderia se
obter carne mais saudavel pelo aumento de &cidos graxos poliinsaturados na
gordura dos musculos, em animais criados soltos que se alimentavam de

vegetacao nativa e pasto, cuja composi¢ao de acidos graxos caracteriza-se por
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altos niveis de &cido linoléico. Apesar das aves coloniais apresentarem
alimentacéo similar aos animais estudados por Ruiz et al. (2002), no presente
estudo ndo foi confirmado o aumento de &cidos graxos poliinsaturados no
musculo, relativamente aos frangos de linhagem comercial cuja alimentacdo se
restringe a racao.

Girolami et al. (2003) ao estudaram o efeito da idade de abate sobre o perfil de
acidos graxos no musculo de avestruz, verificaram que animais abatidos com
maior idade apresentaram conteddo menor de acidos graxos poliinsaturados,
dados estes que coincidem com os obtidos no presente estudo, onde frangos
coloniais abatidos mais tardiamente (100 dias em média) apresentam menores
teores de acidos graxos poliinsaturados que frangos de linhagem comercial
abatidos mais precocemente (45 dias em média). Entretanto, no estudo feito
por Girolami et al. (2003), este fato deveu-se a um maior teor de gordura
intramuscular nos animais com maior idade, embora ndo se tenha observado
diferenca significativa para teor de gordura intramuscular entre idades; este fato
difere dos resultados encontrados no presente estudo, onde os teores de
lipideos totais sao

significativamente menores em frangos coloniais abatidos com maiores idades.
Segundo os autores, estudos mostraram que pelo menos em carne bovina, o
tipo de gordura pode afetar a composicédo dos acidos graxos. Os triacilglicerdis
aumentam com o aumento do teor de lipideos sdo menos insaturados, que 0s

fosfolipidios encontrados mais freqientemente nas membranas musculares.
4.3 AVALIAQAO DOS TEORES DE CALCIO E FERRO
Na Tabela 12 encontram-se discriminados os teores de minerais presente na

carne de 14 frangos sendo 07 coloniais e 07 linhagem comercial. No Apéndice
3 e 3.1 estao os resultados e as andlises de variancia.
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Tabela 12 - Teores médios de minerais na carne de 14 frangos (07 linhagem

comercial e 07 coloniais)

Frango Calcio Ferro
Linhagem 65,28" 1,72°
comercial +6,89 +0,45
Colonial 126,57° 39,43°
14,14 16,16

25 Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna, indicam diferencas

significativas pelo teste de Tukey (p<0,05)

4.3.1 Ferro

A média dos valores obtidos para teor de ferro nos frangos coloniais foi de
39,43 mg/100g e significativamente maior (p<0,05) que a dos frangos de
linhagem comercial (1,72 mg/ 100g). Diferencas significativas também foram
encontradas em experimento conduzido por Castellini et al. (2003), onde os
teores de ferro total em aves criadas no sistema semi-intensivo variaram entre
3,62 mg/ 100 g (musculo claro/ aves abatidas com 56 dias) e 7,83 mg/100g
(musculo escuro/ aves abatidas com 81 dias); enquanto para as aves criadas
em sistema intensivo os teores de ferro total variaram entre 3,40 mg/ 100 g
(musculo claro/ aves abatidas com 56 dias) e 6,49 mg/100g (musculo escuro/
aves abatidas com 81 dias). Wegmans (2003) cita teores de ferro total de 2
mg/100 g e 4 mg/100g para frangos de linhagens comerciais e criados soltos a
pasto, respectivamente; resultados estes que diferem significativamente entre
Si.

Freitas (1992), afirma que no musculo peitoral de pombo, devido ao habito de
longos vbos, existe maior quantidade de fibras vermelhas. Sabemos que o
frango colonial avaliado no presente estudo é submetido a percursos externos,
fato este que influi diretamente no desenvolvimento de maior quantidade de
fiboras vermelha e consequentemente maior teor de ferro. Sabe-se que o
exercicio aumenta a quantidade de ferro heme, particularmente nos musculos
oxidativos (HOFFMANN, 1995).
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Estas constatacfes, entretanto ndo foram confirmadas pelo Instituto de Saude
do DF que encontrou teores inferiores de ferro total (2,03 mg/100g) para
musculos de frango colonial comparando-se aos musculos de frango linhagem
comercial (2,06 mg/100g).

O teor médio de ferro obtido para frango de linhagem comercial revelou-se
superior ao teor de 1,62 mg/100g citado em USDA (2002); demonstrando-se
inferior aos teores de 3,84 mg/ 100g e 1,90 mg/ 100 g, citados por Duhaiman
(1988) e Franco (1992), respectivamente.

Os teores médios de ferro total (3,40 a 6,49 mg/100g) encontrados por
Castellini et al. (2003) para frangos abatidos com 56 e 81 dias criados em
sistema intensivo, demonstraram-se superiores ao resultado encontrado no
presente estudo para frango de linhagem comercial. O resultado (2 mg/100 g
de Ferro total) obtido por Wegmans (2003) e o teor de 2,06 mg/ 100 g
encontrado pelo Instituto de Saude do D.F para frango de linhagem comercial
também se revelaram superiores ao encontrado no presente estudo.

O teor de ferro total (39,43 mg/100g) encontrado no presente estudo em frango
colonial demonstrou-se bem superior, aos demais teores encontrados na
literatura Castellini et al. (2003), Wegmans (2003) e Instituto de Saude do DF.
Este fato pode ser devido a possiveis variacdes na alimentacéo, intensidade e
duracdo da atividade fisica.

4.3.2 Calcio

A média dos valores obtidos para teor de calcio para os frangos coloniais
foi de 126,57mg/100g enquanto a dos frangos de linhagem comercial foi de
65,28mg/100g, estatisticamente diferentes (p<0,05).
Embora n&o tenham sido encontradas, na literatura consultada, muitas
referéncias sobre o teor de calcio na carne de frango de linhagem comerciais e
coloniais, podemos confrontar os resultados obtidos com os do Instituto de
Saude do DF que encontrou teores de calcio superiores para carne de frango
colonial (68,03 mg/100g), quando comparados ao frango de linhagem
comercial (52,22 mg/100g).
O teor de célcio para frango linhagem comercial obtido no presente estudo
demonstra-se superior ao citado (24 mg/100g) em USDA (2002), também para

frango de linhagem comercial.
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Zapata et al. (1998) comprovaram que o conteudo de calcio na carne é
adversamente afetado pela retirada de mineral e suplementos vitaminicos; o
qué demonstra a possivel interferéncia da alimentacdo diferenciada das aves
coloniais no contetdo de célcio significativamente maior de sua carne. O tipo
de mduasculo influencia o conteddo mineral da carne, o musculo escuro
apresenta, dentre outros minerais, maiores teores de célcio e ferro que o
musculo claro (ZAPATA et al.,, 1998); justificando mais uma vez a presenca
destes dois minerais em quantidades significativamente maiores na carne de
frangos coloniais, visto tratarem-se de aves que possuem maior quantidade de

fibras vermelhas devido a maior intensidade de atividades fisicas.

4.4 TESTE DE ACEITABILIDADE

Na Tabela 13 estdo demonstrados os escores médios da aceitacdao sensorial
quanto ao sabor, textura e intencdo de compra de frango de linhagem

comerciais e coloniais.

Tabela 13- Escores médios de aceitacao sensorial, quanto ao sabor, textura e

intencdo de compra de frangos de linhagem comercial e

coloniais.

Frango n Sabor Textura Intencdo de compra
Linhagem 30 7,92 7,82 7,22

comercial

Colonial 30 6,3" 5,5° 5,1°

25 Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna, indicam diferencas
significativas ao nivel de 1% de probabilidade (p<0,01).

O teste de aceitabilidade realizado para a avaliacdo dos itens sabor, textura e
intencdo de compra da carne de frango linhagem comercial e colonial
apresentou diferenca significativa (p <0,01) na aceitacdo sensorial quanto ao
sabor e textura das amostras, assim como, quanto a intencdo de compra dos
consumidores.

A aceitacdo sensorial, quanto ao sabor ficou entre os termos heddnicos “gostou

moderadamente” e “gostei muito” para o frango colonial, e entre os termos
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hedbdnicos “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, para o frango
linhagem comercial. A aceitagdo sensorial quanto a textura ficou entre os
termos hedonicos “gostei moderamente” e “gostei muito” para o frango colonial,
e entre os termos heddnicos “indiferente” e “gostei ligeiramente” para o frango
linhagem comercial. Quanto a intencdo de compra do consumidor, o frango
colonial ficou entre os termos “compraria freqientemente® e “compraria muito
freqientemente”, e para o frango linhagem comercial entre os termos
“compraria isto se estivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isto” e
“gosto disso e compararia de vez em quando”.

Os resultados encontrados estdo em acordo com Dumont e Delpech (1988),
que avaliando em carcacas inteiras os caracteres de textura, consisténcia e
suculéncia observaram que as carcacas de frango “Label” obtinham nota
hedbdnica mais elevada. A textura da carne dos frangos “Label” obteve notas
hedbdnicas mais elevadas em comparacao aos frangos de linhagem comercial,
assim como observado no presente estudo.

A diferenca significativa da aceitacado do frango colonial em relagéo ao frango
de linhagem comercial, representada por maiores notas hedénicas obtidas para
sabor e textura, estd em acordo com observacfes encontradas na literatura
consultada sobre a textura mais firme e sabor mais acentuado da carne de
frango colonial apreciados pelos consumidores. Nos resultados obtidos no
presente estudo estad implicita a preferéncia dos julgadores pela carne de
frango colonial, relativamente a carne de frango linhagem comercial.

Sauver (1997) e Ricard et al. (1986) afirmam que a existéncia de um percurso
externo é indispensavel a imagem do produto, mas age pouco sobre a
apreciacdo sensorial da carne de frango colonial; entretanto, Albino et al.
(2001) atribuem a consisténcia da fibra muscular (em funcdo da maior idade e
atividade das aves), o sabor diferenciado do produto. Silva et al. (2002)
também atribuem as diferencas particulares na qualidade da carne dos frangos
coloniais ao livre acesso as areas de pastejo.

Em experimento conduzido por Touraille e Ricard (1977), conclui-se que as
caracteristicas sensoriais do frango (pelo menos para o macho) ndo séo
ligadas ao peso, mas a idade do animal. Portanto, aves abatidas com maior

idade apresentam carne mais saborosa que as abatidas precocemente.
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Para Bastiaens et al. (1991), aparentemente a genética das aves ndo afeta a
textura ou a suculéncia da carne; Figueiredo et al. (2001), no entanto, afirmam
gue os frangos coloniais apresentam carne mais consistente do que os frangos
de linhagem comercial por se tratarem de linhagens com crescimento mais
lento.

Silva & Nakano (1998) atribuem as diferengcas no sabor da carne de frango
colonial a ingestéo pela ave, de pasto, verduras, insetos, larvas, minhocas etc,

que sdo abundantes no sistema semi - intensivo de criagao.



5. CONCLUSOES

Os resultados obtidos, nas condigbes do presente estudo, conduzem as

seguintes conclusdes:

>

>

O estudo de teor de umidade revelou resultados maiores para a carne de
frango colonial em relacdo a linhagem comercial estudada.

A determinacgdo do teor de proteina na carne dos dois tipos de aves, indicou
ser a carne de frango colonial superior, do ponto de vista nutricional, por
apresentar percentual de proteina maior que a carne de frango de linhagem
comercial.

O valor caldrico da carne de frangos de linhagem comercial é superior ao da
carne de frango colonial.

Os frangos coloniais apresentaram niveis de lipideos totais inferiores aos
encontrados na carne de frango de linhagem comercial.

Dos dois tipos de carnes estudadas, a do frango colonial apresentou teor de
colesterol significativamente menor, que a da carne de frango de linhagem
comercial.

A avaliacdo do teor de acidos graxos indicou a predominéncia dos acidos
graxos insaturados tanto na gordura dos frangos coloniais, quanto nos frangos
industriais; sendo que o oléico apresentou percentuais significativamente
maiores na gordura dos frangos de linhagem comercial que em frangos
coloniais.

A carne de frango colonial apresentou teores de Ferro e Célcio
significativamente superiores aos teores encontrados na carne de frango de
linhagem comercial.

A aceitacdo sensorial quanto ao sabor e textura dos frangos; assim como,
quanto a intencdo de compra dos consumidores demonstrou diferenca
significativa entre os tipos de aves estudadas, revelando notas heddnicas
superiores para carne de frango colonial, quando comparadas a carne de
frango de linhagem comercial.
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APENDICE 1 — Resultado das anélises da composicdo centesimal, teor de
colesterol e do
valor calorico da carne de 14 frangos (07 industriais e 07

coloniais).
Proteinas UmidadeCinzas Colesterol Valor Caldrico
Frangos n (%) Lipideos (%) (%) (%) (mg/100g) (Kcal/1009)
16,98 7,75 71,21 0,78 48,93 140,42
17,02 8,70 70,84 0,81 53,30 144,93
Industrial 07 17,99 9,45 70,50 0,73 50,88 148,65
17,75 8,96 69,69 0,77 50,18 139,51
17,68 7,20 69,05 0,85 50,50 139,75
16,92 7,22 69,01 0,71 50,94 134,65
18,13 6,56 71,51 0,78 51,22 134,79
21,21 1,59 73,40 1,71 40,05 99,15
19,41 1,52 72,60 1,87 46,68 91,36
20,53 1,56 72,33 2,68 41,84 102,23
colonial 07 19,37 1,59 73,92 1,85 45,05 97,12
18,76 2,18 70,77 2,16 46,77 97,13
24,46 2,23 71,01 1,90 46,22 111,9
21,43 2,45 74,08 1,58 39,95 100,0

APENDICE 1.1 - Andlise de variancia dos resultados obtidos nas andlises de
composicao
centesimal, teor de colesterol e valor calérico da carne de 14 frangos
(07 industriais e 07 coloniais).

Parametros Umidade Proteina Lipideos Cinzas Colesterol Valor
analisados: calorico
Fontes de GL Valores do teste F de Fisher-
variagéo Snedecor
Tratamentos 1 13,55** 18,64** 199,98* 73,97**  30,25* 100,71**
Residuo 12
Total 13

* Significativo (P>0,01)
NS - Né&o significativo
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APENDICE 2 — Resultado das analises do teor de acidos graxos na carne de 14
frangos (07 industriais e 07 colonial).

Frangos n C16:0C16:1C17:0C17:1C18:0C18:1C18:2C18:3C20:0C20:4 C22:0

22,18 4,30 0,22 0,10 7,18 40,1 201 08 O3 05 15
24,74 5,63 0,25 024 7,11 354 205 13 O3 04 15
Industrial 07 24,70 5,58 0,16 0,20 7,55 37,5 188 11 03 0,2 1,0
23,42 446 024 0,18 735 37,1 20,7 13 03 02 14
22,82 398 0,19 0,14 705 359 231 17 03 03 15
23,03 3,61 0,21 0,20 7,03 34,7 241 22 03 02 17
19,84 3,41 0,33 0,38 7,87 279 244 30 06 03 09

23 34 016 05 85 4037195 09 0,7 03 04
258 53 01 01 55 4086 17,7 08 08 045 05
263 32 015 01 74 4012 202 08 0,1 0,27 19
colonial 07 23,1 46 0,17 0,13 8,37 38,952243 13 03 0,26 0,72
257 3,85 0,14 0,1 8 36,9 195 1 0,16 0,23 0,84
233 4,75 0,11 0,14 7,33 399 20,15 14 0,18 0,14 1,2
2425 4 0,13 0,13 6,7 40 19,21 1,16 0,22 0,15 0,7

APENDICE 2.1 - Andlise de variancia dos resultados obtidos nas analises do teor
de acidos graxos da carne de 14 Frangos
(07 industriais e 07 colonials).

Parametros Cl16:0 Ci16:1 C17:0 C17:1 C18:.0 C18:1 C18:2 C18:3 C20:0 C20:4
analisados: C22:0
Fontes de G.L Valores do teste F de Fisher-Snedecor

variacao

Tratamentos 1  3,41™ 0,37"° 16,4* 0,28"° 0,05™ 7,20+ 3,55"° 3,74 0,01™ 0,53"° 4,30"™°

Residuo 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12 12
Total 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13 13

* Significativo (P<0,05)
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APENDICE 3 — Resultado das analises dos teores de Célcio e Ferro na carne de
14
frangos (07 industriais e 07 colonial).

Calcio Ferro
Frangos n (mg/ 1009) (mg/1009)
67,67 2.20
69,30 1.70
Industrial 07 56,67 1.50
54,00 1.70
69,00 1.43
70,30 2.40
70,00 1.10
127,0 47.00
127,0 27.00
07 128,0 37.00
Colonial 134,0 42.00
121,0 42.00
121,0 40.00
128,0 41.00

APENDICE 3.1 - Andlise de variancia dos resultados obtidos nas analises dos
teores de Célcio e Ferro
da carne de 14 Frangos (07 industriais e 07 colonials).

Parametros Calcio Ferro
analisados

Fontes variagao GL Valores do teste F de Fisher-Snedecor
Tratamentos 1 387,76* 254,23*
Residuo 12

Total 13

* Significativo (P<0,05)
NS — Nao significativo
NS — Nao significativo
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4 — FICHA UTILIZADA PARA O TESTE DE ACEITAQAO DA CARNE DE

FRANGO COLONIAL E FRANGO INDUSTRIAL EM LABORATORIO
Nome: sexo.  ldade:
N° DA AMOSTRA:

Por favor, avalie a amostra utilizando as escalas abaixo. Marque a posi¢cao
gue melhor reflita seu julgamento em relacdo a caracteristica discriminada no alto

de cada escala.

SABOR TEXTURA
Gostei Extremamente Gostei Extremamente
Gostei Muito Gostei Muito
Gostei Moderadamente Gostei Moderadamente
Gostei Ligeiramente Gostei Ligeiramente
Indiferente Indiferente
Desgostei Ligeiramente Desgostei Ligeiramente
Desgostei Moderadamente Desgostei Moderadamente
Desgostei Muito Desgostei Muito
Desgostei Extremamente Desgostei Extremamente

Por favor, marque na escala sua disposi¢cdo em comprar este produto

Compraria este produto sempre que tivesse oportunidade

Compraria este produto muito freqientemente

Compraria este produto freqientemente

Gosto deste produto e compraria de vez em quando

Compraria este produto se estivesse acessivel, mas ndo me esforcaria

para compra-lo

Nao gosto deste produto, mas compraria ocasionalmente

Raramente compraria este produto

SO compraria este produto se ndo pudesse escolher outro alimento

SO compraria este produto se fosse for¢cado
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