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CARACTERÍSTICAS QUALITATIVAS DA CARNE DE FRANGO DE CORTE 
PROVENIENTE DE DIFERENTES SISTEMAS DE PRODUÇÃO 

 

RESUMO – o objetivo geral do estudo foi avaliar a qualidade da carne do 

peito, sobrecoxa e coxa de frango de corte proveniente de diferentes sistemas de 

produção, e verificar as possíveis alterações destes cortes armazenados sob 

congelamento (-18 °C) por diferentes períodos. Foram coletadas 800 carcaças de 

frango de corte, machos, provenientes de quatro sistemas de produção: sistema 

convencional, orgânico, caipira e livre de antibiótico. Nas carcaças de frangos foram 

coletadas e após a divisão nos principais cortes comercializados (peito, sobrecoxa e 

coxa), destinadas às análises. Os cortes de frangos foram analisados no dia da 

coleta (refrigerados), e aos 3, 6, 9 e 12 meses de congelamento (-18 °C). Foi 

utilizado delineamento inteiramente casualizado (DIC) com quatro tratamentos, os 

sistemas de criação de frango (convencional, orgânico, caipira e livre de antibiótico), 

com 50 repetições cada para as análises de composição química, colesterol (%), 

perfil de ácidos graxos. O DIC em esquema fatorial 4x5, sendo quatro sistemas de 

criação de frango (convencional, orgânico, caipira e livre de antibiótico) e cinco 

períodos de armazenamento (refrigeradas, 3, 6, 9 e 12 meses de congelamento) 

com 25 repetições cada para as análises de capacidade de retenção de água (CRA), 

perda de peso no cozimento (PPC), força de cisalhamento (FC), índice de 

fragmentação miofibrilar (IFM), colágeno, pH, cor, oxidação lipídica e atividade de 

água (Aw). As médias dos resultados obtidos foram comparadas pelo teste de Tukey 

a 5% de significância. Os diferentes sistemas de produção de frango de corte 

disponíveis no mercado influenciaram a composição química, colesterol e perfil de 

ácidos graxos da carne do peito, sobrecoxa e coxa. Os sistemas alternativos 

destaque-se por apresentarem maiores quantidades de gorduras na forma de ácidos 

graxos poli-insaturados os quais são benéficos para organismo humano. O 

armazenamento sob congelamento influenciou à maciez das carnes de frango 

estudadas e não foi capaz de preservar todos os parâmetros qualitativos e não evita 

a oxidação lipídica da carne.  

Palavras chave: armazenamento, cortes comerciais, congelamento, perfil 
ácidos graxos, qualidade, textura.  
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QUALITATIVE CHARACTERISTICS OF MEAT BROILERS FROM DIFFERENT 
PRODUCTION SYSTEMS 

SUMMARY – The aim of the study was to evaluate the breast’s, thigh’s and 

drumstick’s meat broilers quality from different production systems, and to verify the 

possible alterations from these cuts stored under freezing (-18°C) for different 

periods. Eight hundred broiler carcasses were collected, males, from four production 

systems: conventional system, organic, free-range and antibiotic-free. The broilers 

carcasses were collected and after the division of the main commercial cuts (breast, 

thigh and drumstick), destined to the analysis. The broilers cuts were analyzed on the 

gathering day (refrigerated), and with 3, 6, 9 and 12 months of freezing (-18 °C). 

Completely randomized experimental design (CRD) was used with four treatments, 

the chicken breeding systems (conventional, organic, free-range and antibiotic-free), 

with 50 repetitions each for the chemical composition analysis, cholesterol (%), fatty 

acids profile. The CRD in factorial arrangement 4x5, with four chicken breeding 

systems (conventional, organic, free-range and antibiotic-free) and five storage 

periods (refrigerated, 3, 6, 9 and 12 months of freezing) with 25 repetitions each for 

the water holding capacity analysis (WHC), weight loss in cooking (WLC), shear 

force (SF), myofibrillar fragmentation index (MFI), collagen, pH, color, lipid oxidation 

and water activity (aw). The differences between the means were compared using 

Tukey’s test with the significance level at 5%. The different broiler production 

systems available on the market influenced the chemical composition, cholesterol 

and fatty acids profile of the breast meat, thigh and drumstick. The alternative 

systems stand out because they present higher fat amounts on the form of 

polyunsaturated fatty acids, which are beneficial for the human organism. The 

storage under freezing influenced the softness of the studied broiler meats and it was 

not able to preserve all the qualitative parameters and does not avoid the meat’s lipid 

oxidation.  

Key words: commercial cuts, fatty acids profile, freezing, quality, storage, 
texture 
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CAPÍTULO 1 – CONSIDERAÇÕES GERAIS 

1. Introdução

A avicultura brasileira é considerada uma das atividades agropecuárias mais 

desenvolvida no mundo e com liderança em exportação, produção e qualidade da 

proteína animal. Isto é possível mediante a implantação de técnicas de produção, 

sustentabilidade produtiva, a prevenção sanitária, o bem estar animal, a ambiência, 

a gestão na sua produção e industrialização.  

A manutenção e crescimento brasileiro no setor avícola mundial e, 

principalmente, no mercado de carne de frango, consiste na busca constante por 

meio de pesquisas para manter a excelência de todo o setor produtivo. Isto envolve 

o desenvolvimento das linhagens, melhoramento genético, nutrição, sistemas de

produção, dentre outros, que proporcionem o fornecimento de produtos com padrões

de qualidade estáveis, que garantam a segurança e satisfação do consumidor.

A busca da população por alimentos saudáveis, com qualidade e 

características sensoriais diferenciadas tem tornado o consumidor cada vez mais 

exigente quanto aos produtos disponíveis no mercado, dentre eles, de origem 

animal, assim como a carne de frango. 

Além dos consumidores serem exigentes em relação à qualidade dos 

alimentos, esses estão também mais preocupados com o impacto da produção 

agropecuária sobre o meio ambiente. Desta forma, foram desenvolvidos os sistemas 

alternativos de produção de frango de corte, como o caipira, o natural e o orgânico, 

que buscam atender uma parcela dos consumidores que prioriza o consumo destes 

produtos. 

A carne de frango apresenta-se como uma das mais consumidas no mundo e 

dentre as principais características que beneficiam o consumo destacam-se: o 

preço, a disponibilidade para o mercado consumidor, a percepção de segurança 

quanto à origem da carne, a preocupação com a saúde por buscar produtos mais 

saudáveis. Além disto, não apresenta restrições religiosas ou culturais no consumo, 

são práticas no preparo e com as famílias atuais menores, a busca por cortes da 

carne tem se destacado. 
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A conservação da carne de frango também torna-se importante, pois por meio 

deste processo é possível o transporte dos produtos a regiões distantes. Desta 

maneira o congelamento é um instrumento fundamental para preservação e 

manutenção da qualidade do produto. Praticamente é um recurso capaz de impedir 

o desenvolvimento de micro-organismos nocivos, adiar algumas reações químicas

indesejáveis e garantir a higiene sanitária na manipulação de alimentos.

Classificada como um alimento saudável, as pessoas de todas as faixas etárias 

podem consumir a carne de frango, devido ao seu rico teor de proteínas de boa 

qualidade o que passa a ser recomendado por médicos e nutricionistas. Uma opção 

para o consumo, por aqueles que tenham riscos cardiovasculares é a carne de 

frango sem pele pois dessa forma apresenta baixa taxa de colesterol. A carne de 

frango é rica em aminoácidos indispensáveis, constitui fonte importante de proteínas 

e contém bom valor biológico quando comparado as outras carnes (VENTURINI et 

al., 2007). 

Dessa forma, o objetivo geral do estudo foi avaliar a qualidade do peito, 

sobrecoxa e coxa de frango de corte proveniente de diferentes sistemas de 

produção, e durante o armazenamento destes cortes armazenados sob 

congelamento (-18°C) por diferentes períodos. 
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