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CARACTERIZAÇÃO FÍSICA E QUÍMICA DA CARNE DE PEITO DE AVES DE 

DIFERENTES IDADES SUBMETIDA À MATURAÇÃO 

 

RESUMO – Este estudo propôs avaliar diferenças entre carne de peito de 

matrizes e de frangos de corte com relação à qualidade, composição química e perfil 

de ácidos graxos e quais os possíveis efeitos da maturação na qualidade dos filés. 

Propôs também avaliar diferenças entre carne de peito de frangos de diferentes 

linhagens e de que maneira a maturação pode contribuir para que um produto de 

melhor qualidade seja oferecido ao consumidor. O Capítulo 1 aborda considerações 

gerais e revisão de literatura sobre o tema proposto. No Capítulo 2, foi avaliada a 

influência da idade da ave e o efeito da maturação sobre as propriedades físicas, 

atributos relacionados à maciez, composição química e o perfil lipídico da carne de 

peito de aves de corte abatidas com seis e 70 semanas de idade. Concluiu-se que o 

uso da carne de aves em idade de descarte como matéria-prima pode ser benéfico à 

indústria, pois apresenta mais gordura e menos colesterol, maior capacidade de 

reter água intracelular e menor perda durante o cozimento; que a menor 

concentração de ácidos graxos poli-insaturados faz com que a carne de aves em 

idade de descarte seja menos susceptível à oxidação lipídica; que maturar filés de 

peito durante três dias é suficiente para promover o amaciamento e reduzir a 

quantidade de gordura e de colesterol; e que a maturação pode, portanto, ser 

utilizada como técnica para agregar valor e diferenciar os produtos cárneos a base 

de frango. No Capítulo 3, foi avaliado o efeito da maturação sobre as características 

físicas e químicas da carne de peito de frangos das linhagens Cobb 500 e Label 

Rouge, abatidos aos 42 e 85 dias de idade, respectivamente. Concluiu-se que 

embora seja menos macia, a carne de frangos Label Rouge apresenta maior 

capacidade de reter a água intracelular, menor produção de exsudato e, 

possivelmente menor perda nutricional durante o armazenamento. Apresenta maior 

concentração de colesterol, mas em contrapartida possui maior concentração de 

PUFA, que são benéficos à saúde humana. O processo de maturação aumenta a 

maciez da carne de peito e promove a redução da concentração de colesterol e da 

quantidade de gordura. 

 

Palavras-chave: ácidos graxos, armazenamento, frango de corte, galinha matriz, 

maciez, qualidade de carne 
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PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERIZATION OF BREAST MEAT FROM 

POULTRY OF DIFFERENT AGE SUBMITTED TO AGING PROCESS 

 

ABSTRACT – The aim of this research was to evaluate the differences 

between breast meat from spent hens and broilers, related to quality, chemical 

composition and fatty acids profile, and what are the possible effects of aging 

process on the quality of the fillets. The aim was also evaluating the differences 

between breast meat from broilers of different strains and how the aging process may 

contribute to the improvement of products offered to the consumers. Chapter 1 deals 

with general considerations and a review about the subject. In chapter 2 was 

evaluated the influence of the bird's age and the effect of aging on physical 

properties, attributes related to the softness, chemical composition and lipid profile of 

breast meat from broilers slaughtered at 6 and 70-w-old. It concludes that use of 

spent hen breast meat as a raw material may be beneficial to the industry because it 

has more fat and less cholesterol, higher intracellular water holding capacity and 

lower cooking loss; that the lower concentration of polyunsaturated fatty acids makes 

the meat from spent hens is less susceptible to the lipid oxidation; that the aging of 

breast fillets for three days is enough to cause softening and reducing the amount of 

fat and cholesterol; and that the aging process can therefore be used as a technique 

to add value and differentiate chicken meat products. In Chapter 3 was evaluated the 

effect of aging on the physical and chemical characteristics of breast meat from Cobb 

500 and Label Rouge broilers, slaughtered at 42 and 85-d-old, respectively. In 

conclusion, although it is less tender, the meat from Label Rouge broilers has higher 

capacity to hold the intracellular water, produce less exudate and, possibly, shows 

lower nutritional loss during storage. It has higher concentration of cholesterol but, in 

contrast, has a higher concentration of PUFA, which are beneficial to human health. 

The aging process increases the softness of breast meat and promotes the reduction 

of cholesterol concentration and the amount of fat. 

 

Keywords: broiler, fatty acids, meat quality, softness, spent hen, storage 
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CAPÍTULO 1 – Considerações Gerais 

 

INTRODUÇÃO 

 

As mudanças no setor avícola durante os últimos anos transformaram o Brasil 

em importante produtor e fornecedor de cortes e derivados de frango. Dados atuais 

apontam o Brasil como o segundo maior produtor (13.130 mil ton) e o maior 

exportador mundial (4.304 mil ton) de carne de frango (ABPA, 2016); o consumo 

brasileiro, em 2014, foi de aproximadamente 42,78 kg/hab, 2,2% maior do que em 

2013 (41,8 kg/hab) (ABPA, 2015).  

O consumo de carne de frango foi impulsionado, no último ano, pelos 

elevados preços praticados na comercialização da carne bovina. Houve 

transferência de consumo entre os diferentes tipos de carne, sendo que a de frango 

continua sendo uma das fontes de proteína animal com preço mais acessível no 

mercado brasileiro. 

A avicultura de corte nacional desenvolveu-se em um complexo setor 

econômico cujo objetivo é a máxima produção de carne com menor custo, o que 

resulta em um grande número de matrizes alojadas e que quando chegam ao final 

do ciclo de produção são destinadas ao abate para diminuir os custos da criação. 

Em 2013, segundo o relatório anual da Associação Brasileira de Proteína Animal 

(ABPA, 2015) foi registrado o alojamento de 46,1 milhões de matrizes de corte e em 

2014 de 49,3 milhões de matrizes. A carne dessas aves apresenta textura rígida, 

devida ao aumento da concentração de colágeno (LI, 2006) e maior deposição de 

gordura subcutânea e abdominal do que um frango abatido em idade comercial 

(TRINDADE, 2003). Após o abate é usualmente utilizada na formulação de 

embutidos emulsionados como salsichas e mortadelas e também hambúrgueres 

(BORBA, 2008), como uma forma de destinar adequadamente as aves em final de 

produção e valorizar este segmento da avicultura pouco explorado. 

Na literatura são escassos os trabalhos publicados sobre as características 

tecnológicas da carne de aves em idade de descarte. Faz-se necessário buscar 

alternativas de processamento que agreguem valor e que permitam o consumo 

deste tipo de carne como carne nobre e não mais como um subproduto. A técnica de 
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maturação permite que mudanças significativas na estrutura miofibrilar promovam o 

amaciamento da carne e alterem suas características de qualidade (PALKA, 2003), 

tornando-a também aromática (PARDI et al., 1995) e saborosa (LAWRIE, 1985).  

Com base nisso, este estudo propôs avaliar as diferenças existentes entre 

carne de peito de matrizes pesadas (abatidas em idade de descarte para a atividade 

de postura de ovos férteis) e de frangos de corte (abatidos em idade comercial) com 

relação à qualidade, composição química e perfil de ácidos graxos e quais os 

possíveis efeitos da maturação na qualidade dos filés. A hipótese é de que seja 

possível proporcionar à carne de aves em idade de descarte, através do emprego da 

técnica de maturação, características tecnológicas semelhantes às da carne de 

frangos abatidos em idade comercial, comumente encontrada na mesa do 

consumidor. 

Propôs também avaliar as diferenças existentes entre carne de peito de 

frangos de corte de diferentes linhagens e de que maneira a técnica de maturação 

pode contribuir para que um produto de melhor qualidade seja oferecido ao 

consumidor. 

O Capítulo 2, intitulado “Características físicas e químicas da carne de 

peito de matrizes pesadas de corte maturada por sete dias” foi redigido de 

acordo com as normas editoriais do periódico “Journal of the Science of Food and 

Agriculture” (ISSN 0022-5142); e o Capítulo 3, intitulado “Alterações promovidas 

pela maturação em carne de peito de frangos de duas linhagens comerciais” foi 

redigido de acordo com as normas editoriais do periódico “Scientia Agrícola” (ISSN 

0103-9016). 
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Conclusão 

Embora seja menos macia do que a carne de aves Cobb 500, a carne de 

frangos Label Rouge apresenta maior capacidade de reter a água intracelular, 

menor produção de exsudato e, possivelmente menor perda nutricional durante o 

armazenamento. A carne de frangos Label Rouge apresenta maior quantidade de 

colesterol, mas em contrapartida possui maior concentração de ácidos graxos poli-

insaturados, que são benéficos à saúde humana. O processo de maturação 

aumenta a maciez da carne de peito de frango e promove a redução da 

concentração de colesterol e da quantidade de gordura. 
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