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METODOS DE INSENSIBILIZACAO E CARNE PSE EM FRANGOS
STUNNING METHODS AND PSE MEAT IN BROILER CHICKENS
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RESUMO

O estresse a que os frangos sdo submetidos no abate pode provocar a ocorréncia de carne PSE
(palida, flacida e exsudativa), defeito intimamente ligado a velocidade de queda do pH da carne
apos o abate. Para estudar o efeito do método de insensibilizacdo nesse fenémeno, frangos da
linhagem Cobb foram abatidos ap0s insensibilizacdo por exposi¢cdo a atmosfera com niveis
elevados de CO, ou pelo método convencional, a eletronarcose. O pH dos musculos do peito e
da coxa foi determinado durante as primeiras 24 horas ap0s o abate e ndo variou entre 0s
tratamentos (p>0,05), ficando entre 6,1 e 6,2 na carne de peito e entre 6,3 e 6,5 na carne das
coxas. Os atributos da cor L (luminosidade), a (intensidade de vermelho) e b (intensidade de
amarelo) foram determinados na por¢do muscular dos peitos e das coxas, apos remocao da pele,
com um espectrofotdmetro Mini Scan XE plus (HunterLab). Os valores de L foram menores e 0s
de a foram maiores na carne de peito das aves submetidas a eletronarcose, indicando carne mais
escura e mais vermelha (p<0,05). Esse fato pode ser atribuido a alteracdes de pressdo sanguinea,
promovendo maior presenca de sangue na carne. Em casos extremos, esse fendmeno acarreta no
defeito conhecido como petequiamento hemorragico da carne. A textura do filé de peito foi
avaliada em texturébmetro TaXT2, utilizando I&mina de cisalhamento Warner-Bratzler. A média
de forca maxima de cisalhamento foi de 1,35 kg e 1,36 kg para as amostras provenientes de aves
insensibilizadas por gas e por eletronarcose, respectivamente, ficando todas dentro da faixa que
indica carne muito macia (p>0,05). Foi determinado o teor de liquido perdido no
descongelamento dos frangos (dripping test), como forma de avaliar a capacidade de retencéo de
agua das carcacas. A média de perda de liquido das aves insensibilizadas por gas foi de 5,1%,
significativamente maior que a média das aves submetidas a eletronarcose, que foi 4,1%
(p<0,05). Ambas as médias encontram-se dentro dos parametros legais, que € de, no maximo,
6%. Como a velocidade de queda do pH e o pH final da carne ndo diferiu entre os tratamentos,
ndo é possivel afirmar que essa diferenca na perda de peso no descongelamento esteja ligada a
ocorréncia do fenémeno de PSE. Sendo assim, ficou demonstrado que o método de
insensibilizacdo influenciou as caracteristicas da carne, mas seréo necessarios mais estudos para
uma maior compreensao dos fenébmenos envolvidos nesse processo.
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