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Avaliacdo das caracteristicas produtivas e de qualidade da carne de
perdizes (Rhynchotus rufescens) selecionadas para crescimento

muscular

RESUMO - O objetivo do presente estudo foi avaliar a eficiéncia da selecéo para
caracteristicas de crescimento corporal e sua associagcdo com a qualidade da
carne de perdizes (Rhynchotus rufescens) criadas em cativeiro. O indice de
selecdo foi constituido pelas caracteristicas de peso corporal, perimetro de peito
e perimetro de coxa para ambos os sexos, além de volume seminal e
concentracdo espermatica somente para machos. As perdizes com maiores
indices de selecao foram classificadas como grupo Perdiz Selecéo (PerdizS) e
0s animais excedentes foram considerados como grupo Perdiz Comercial
(PerdizC). As caracteristicas de producdo avaliadas foram peso ao nascimento
(PN), peso aos 180 dias (P180), peso ao abate (PA), peso da carcaga quente
(CARCQC), rendimento da carcaca (RC), peso do dorso (DOR), peso do peito sem
pele (PSP), rendimento do peito (RP), peso de coxa e sobrecoxa (CSC), peso
de asas (ASAS), peso do coracdo (COR), peso do figado (FIG) e peso do
intestino (INT). Os fenétipos de qualidade de carne obtidos foram pH apds abate
(pHO), pH 24 h ap6s o abate (pH24), luminosidade (L*), coloracao vermelha (a*),
coloracdo amarela (b*), perda por cozimento (PPC) e forca de cisalhamento
(FC). A andlise sensorial também foi realizada por meio das caracteristicas
intensidade de aroma (lA), aroma estranho (AE), sabor (SA), sabor estranho
(SE), mastigabilidade (MT), cor e aparéncia (CA), maciez (MA) e suculéncia
(SU). Os dados foram avaliados pelo método dos quadrados minimos e
submetidos ao teste de comparacao multipla de médias pelo método Tukey (5%).
A correlacdo de Pearson foi obtida, assim como a andlise de componentes
principais (PCA). O grupo PerdizS apresentou valores significativamente
maiores (p<0,05) de P180 e PA. As caracteristicas CARC, PSP, CSC e ASAS
também foram significativamente maiores (p<0,05) no grupo PerdizS. O PN, RC,
RP, DOR, COR, FIG e INT nao apresentaram diferenca significativa (p>0,05)
entre 0S grupos experimentais, assim como as caracteristicas de qualidade de
carne e sensorial. As caracteristicas de P180, PA, CARC, PSP, CSC e ASAS
apresentaram correlacdes significativas (p<0,05). As caracteristicas FC e MT
(0,59; p<0,05) também foram correlacionadas, assim como |IA e AE (-0,59;
p<0,05). Os trés primeiros componentes principais (CP) explicaram 50,14% da
variancia total. As caracteristicas mais importantes no CP1 foram PA, CARC,
CSC, ASAS, PSP, IA e AE. O CP2 foi caracterizado por MA, SU e MT, e o CP3
por pH24 e PPC. O presente estudo indica que a utilizacdo do indice de selecéo
promoveu maior crescimento corporal das perdizes, preservou a qualidade e as
caracteristicas sensoriais da carne de perdiz.

Palavras-chave: analise sensorial, correlacdo, indice de selecéo, tinamideo.



Productive and quality assessments of partridge (Rhynchotus rufescens)

meat selected for muscle growth

ABSTRACT - The aim of the present study was to assess body growth selection
efficiency and its association with meat quality in partridges (Rhynchotus
rufescens) raised in captivity. The selection index comprised body weight, chest
circumference and thigh circumference in both males and females, and seminal
volume and sperm concentration in males. The partridges with the highest
selection indices were classified as the Partridge Selection group (PerdizS) and
the surplus animals were considered as the Commercial Partridge group
(PerdizC). The evaluated production characteristics comprised birth weight (BW),
weight at 180 days (BW180), slaughter weight (SW), hot carcass weight (HCW),
carcass yield (CY), dorsal weight (DW), skinless chest weight (SCW), breast yield
(BY), thing and drumstick weight (TDW), wing weight (WINGS), heart weight
(HW), liver weight (LW) and intestine weight (IW). The determined meat quality
phenotypes were pH after slaughter (pHO), pH 24 h after slaughter (pH24),
lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), cooking loss (CL) and shear force
(SF). A sensory analysis was also performed using aroma intensity (Al), strange
aroma (SA), flavor (FL), strange flavor (SF), chewability (CHEW), color and
appearance (CA), softness (SOFT) and juiciness (JU). The data were evaluated
by the least squares method and submitted to a multiple comparison test by the
Tukey method. A Pearson's correlation test was carried out, as well as a principal
component analysis (PCA). The PerdizS group presented significantly higher
BW180 and SW values (p <0.05). CW, SCW, TDW and WINGS were also
significantly higher (p <0.05) in the PerdizS group. BW, CY, BY, DW, HW, LW
and IW, as well as the determined meat and sensory quality characteristics, were
not significantly different (P> 0.05) between the experimental groups. BW180,
SW, CW, SCW, TDW and WINGS displayed significant correlations (p <0.05).
FC and MT (0.59; p <0.05) were also correlated, as well as Al and SA (-0.59; p
<0.05). The first three principal components (PC) explained 50.14% of the total
data variance. The most important characteristics in PC1 were SW, CW, TDW,
WINGS, SCW, Al and SA. PC2 comprised SOFT, JU and CHEW, and PC3
consisted of pH24 and CL. This study indicates that the applied selection index
resulted in greater partridge body growth, preserving partridge meat quality and
sensory characteristics.

Keywords: sensory analysis, correlation, selection index, Tinamidae.



1. INTRODUCAO

A carne legalizada de animais silvestres apresenta alto valor de mercado na
regido sudeste do Brasil, sendo encontrada principalmente em grandes centros
urbanos. A espécie Rhynchotus rufescens, conhecida popularmente como perdiz
brasileira, € um dos maiores representantes da familia Tinamidae. Essa espécie
possui valor expressivo para rendimento de carcaga (Moro et al., 2006), maior teor de
proteina bruta e menor quantidade de colesterol quando comparado a carne de frango
(Queiroz et al., 2013).

A carne de perdiz demonstra elevado potencial produtivo, comercial e com
perspectiva para exploragao no intuito de atender a demanda do mercado de carnes
nobres. Para este proposito, a criacdo em cativeiro visa 0 aumento da produtividade
dos animais e deve garantir eficiéncia do sistema e bem-estar da espécie (Bessei,
2018).

O melhoramento genético auxilia no acréscimo da producédo de carne, onde a
selecdo dos individuos garante o aumento da frequéncia de genes desejaveis na
populacdo (Mpenda et al., 2019). Sendo assim, o processo de selecao proporciona o
aumento de rendimento de cortes carneos visando atender o mercado consumidor.
Deste modo, torna-se importante estudar caracteristicas que permitam selecionar
animais com maior peso de abate e menor idade (Tallentire et al., 2018). Neste
cenario, o indice de selecao é a ferramenta mais eficiente para selecionar varias
caracteristicas ao mesmo tempo (Hazel e Lush, 1942).

Além da produtividade, a qualidade de carne é de suma importancia para o
mercado consumidor, e esta diretamente relacionada a multifatores (Malheiros et al.,
2020), como genética, nutricdo, manejo, idade de abate (Maiorano et al., 2012). No
entanto, a melhoria da qualidade da carne € um processo complexo, mas que resulta
em produto de alto valor agregado (Mir et al., 2017), e influencia na decisdo do
consumidor no momento da compra (Jayasona et al., 2013). A qualidade da carne de
perdiz (Rhynchotus rufescens), no entanto, ndo tem sido avaliada por muitos estudos
(Moro et al., 2006; Queiroz et al., 2013) e necessita ser caracterizada sensorialmente,
uma vez que a carne desta ave silvestre é descrita como de sabor peculiar, razao pelo

qual possui alto valor cinegético (Queiroz et al., 2013). Neste contexto, o objetivo do



presente estudo foi avaliar a eficiéncia da selecdo para caracteristicas de crescimento

corporal e sua associacdo com a qualidade da carne de perdizes criadas em cativeiro.

2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. A perdiz (Rhynchotus rufescens)

A familia Tinamidae € constituida por nove géneros e 47 espécies,
representada por aves terricolas de aparéncia galinacea, composta por espécies
endémicas do Brasil (Corréa et al., 2010) e regido neotropical (Bertelli et al., 2002;
Silveira e Hofling, 2007). Além disso, estas aves habitam florestas e campos abertos
(Miranda-Ribeiro, 1937). Os representantes da familia Tinamidae apresentam ovos de
coloracéo viva e brilho intenso, variando de azuis a verdes e de cinzas a castanhos
arroxeados (Hamchand et al., 2020).

A espécie Rhynchotus rufescens (Figura 1), conhecida popularmente como
perdiz brasileira ou perdiz nativa, € comum nas regifes Sul, Sudeste e Centro-Oeste
do Brasil (Hoyo et al., 1992), com distribuicdo geografica da margem sul do Rio
Amazonas a Argentina, Paraguai, Uruguai e Bolivia (Carnio et al., 1999). O canto das
perdizes é efetuado pelos machos com intuito de atrair as fémeas, sendo
caracteristico na época reprodutiva de agosto a marco. O sistema de reproducao é
classificado como poliandrico (Fowler, 1986) e além disto, 0 macho incuba os ovos e
cuida dos perdigotos (Bruneli et al., 2005).

A coloracdo das penas é castanho claro, salpicado de preto e branco, e
apresentam forte mimetismo defensivo (Carnio et al., 1999). Em situaces de ameaca
entram em estado de imobilidade tbnica (Santos et al., 2020; Hata et al., 2018),
comportamento que sinaliza medo e resulta no bloqueio do sistema motor por
estimulos nervosos (Miyatake et al., 2009). Estas aves possuem habito alimentar
onivoro, e se oportuno podem cacar pequenos vertebrados como ratos e cobras, mas
habitualmente consomem insetos, tubérculos e raizes (Sick, 2001). Conforme descrito
por Rossi et al. (2005), o bico da perdiz é curvo, plano, duro e de extremidade
pontiaguda, com comprimento médio de 4,8 cm, sendo ideal para obter alimentos ao

cavar a terra.



Apesar das asas fortes, seu voo nao é aperfeicoado (Sick, 1997), realizam voos
curtos passando a maior parte do tempo no solo (Nespolo et al., 2018). Estas aves
sdo admiradas pelo alto valor cinegético (Nobrega, 2011; Carnio et al., 1999) e sua
carne é considerada exdtica no mercado de carnes nobres (Moro et al., 2006).

Compreendendo um dos maiores exemplares da familia Tinamidae, a espécie
R. rufescens atinge quando adulto peso de 750 g, com alguns individuos pesando até
1.000 g (Weeks, 1973). A perdiz demonstra boa aptiddo para producao de carne,
sendo necessério a acdo de programas de melhoramento genético para domesticacao

(Hata et al., 2018) e aprimoramento da producao (Moro et al., 2006).

2.2. Selecéo

O ambiente exerce sele¢do sobre 0s animais para sobrevivéncia e reproducéo,
denominada de sele¢édo natural (Cheng, 2010). Por outro lado, a selecao artificial &
denominada como a pressdo de selecdo exercida pelo homem, e espera-se o
aumento da frequéncia de alelos desejaveis na populacéo (Robertson, 1960). Durante
a domesticacdo das espécies, os humanos exerceram forte pressdo seletiva para
obter individuos com caracteristicas fenotipicas desejadas, fixando fenétipos em curto

espaco de tempo (Innan e Kim, 2004), tornando evidente a alteracdo no



desenvolvimento, crescimento, fisiologia e comportamento dos animais (Crespi e
Denver, 2005). Em algumas espécies, a selecao resultou em diferenciacdo genética
entre as racgas e linhagens distintas (Flori et al., 2009).

Estas alteragbes impostas pela selecdo artificial sé&o identificadas mais
rapidamente em animais com menor intervalo de geracfes, 0 que resulta em maior
ganho genético por unidade de tempo (Malhado et al., 2008). Deste modo, devido a
demanda mundial por carne, selecionar caracteristicas de eficiéncia alimentar, rapido
crescimento corporal e tamanho do corte carneo de maior valor (peito) em aves, sdo
de suma importancia na producéo (Petracci e Cavani, 2012). Portanto, a selecéo
possui impacto econbmico significativo na comercializacdo dos cortes carneos
(Scheuermann et al., 2003).

Como resultado de varios anos de selecao, pode ser citada a formacao das
linhagens industriais de frango, onde as altas herdabilidades para peso e composi¢cao
corporal permitiram rapido crescimento e conformacdo desejada das aves
(Scheuermann 2003; Bihan-Duval et al., 2003). No estudo de Ige (2013) foi descrito
estimativa alta, positiva e significativa da correlacdo do peso e medidas corporais de
linhagem de frangos caipira, indicando que medidas corpOreas podem ser utilizadas
como critério de selecao para aumento do peso dos individuos.

Cedraz et al. (2017) discutem o desempenho de linhagens de frangos
geneticamente distintas, e ressaltam o resultado da selecdo no fen6tipo da populagéo.
Faruque et al. (2015; 2017) analisaram os resultados da aplicacdo da selecdo em
determinadas caracteristicas produtivas em populacdo de frangos, e demonstraram
as consequéncias de acasalamentos desordenados, o qual acarreta na perda do
material genético e descaracterizacao racial dos individuos. Deste modo, selecionar
0S progenitores da proxima geracdo € ferramenta importante, e permite orientar
acasalamentos e controlar a endogamia e a probabilidade de ocorrer maior frequéncia
de genes deletérios na populacao (Bosse et al., 2018). A consequéncia da endogamia
ao decorrer das geracbes denomina-se depressdo endogamica e pode ser definida
como a reducédo da média populacional de caracteristicas quantitativas (Curik et al.,
2020).

A populacao de animais silvestres em cativeiro € relativamente pequena, o que

limita os acasalamentos e evidencia a necessidade do controle dos progenitores. Para



a conservacao das espécies a situacao € ainda mais dificil, pois populacdes pequenas
com acasalamentos aleatorios podem diminuir a aptiddo das futuras geracdes em
relacdo aos progenitores selvagens (Willoughby et al., 2017). Portanto, a selegao
artificial € fundamental e contribui na domesticacao dos animais (Driscoll et al., 2009).

2.3. indice de selecéo

O indice de selec¢éao identifica os futuros reprodutores considerando diferentes
variaveis (caracteristicas) importantes economicamente para o sistema de producéo.
Segundo Hazel e Lush (1942), para trabalhar com varias caracteristicas deve-se
priorizar o método do indice de sele¢do, pois apresenta maior eficiéncia. Os valores
fenotipicos dos individuos séo utilizados na composicdo do indice, sendo divididos
pelo desvio padrdo de cada caracteristica para possibilitar a soma, e ponderados pelo
seu valor econdémico, o que resulta em valor Unico por individuo. Os indices utilizam a
formulal = b1lx1 + b2x2 ... + bnxn, em que X corresponde o valor fenotipico do animal
para as caracteristicas n, e b sdo o0s pesos ou valores econdmicos das caracteristicas
consideradas para selegao.

Definir os valores econémicos das caracteristicas, € de suma importancia para
eficiéncia econdmica dos processos de selecdo (Junior et al., 2007), além de
possibilitar o conhecimento sobre a renda adicional do produtor no acréscimo de
unidade de ganho genético e viabilizar o processo de selecdo ao considerar a
demanda do mercado. Bourdon (1998) descreve que os valores econdmicos néo
podem ser pré-estabelecidos, pois cada propriedade possui seu sistema de producao.
Sendo assim, as caracteristicas componentes no indice de selecdo, devem ser de facil
mensuracao e baixo custo de coleta, e relacionadas com o objetivo de selecao
(Queiroz et al., 2005).

Devido ao ciclo produtivo e preco de mercado ndo definido das perdizes,
resultante da pouca oferta da carne no mercado consumidor, ndo existem estudos
determinando os valores econdmicos de caracteristicas. Neste caso, 0 método para
ser usado no processo de selecdo, se faz a substituicdo dos ponderadores

econdmicos da equacao por ponderadores empiricos (Marques et al., 2012).



2.4, Qualidade da carne

A importancia da produgé@o animal aumenta a medida que cresce 0 consumo
de carne, devido a maior procura e melhora no padréo alimentar dos consumidores,
sendo maiores as exigéncias referentes a qualidade da carne (Taheri-Garavand et al.,
2019). Alem destes fatores, a qualidade da carne afeta a industria de produtos carneos
processados, pois 0 processamento € altamente dependente de aspectos fisicos e
quimicos presentes na carne in natura (Bihan-Duval et al., 2008).

O aumento da demanda por carne de qualidade fez surgir a necessidade de
avaliar de maneira eficiente os parametros que definem a qualidade da carne (Tao e
Peng, 2014; ElMasry et al., 2012), o que possibilita a quantificacdo e comparagéo dos
cortes carneos por meio de analises instrumentais ou descri¢cdo sensorial (Przybylski
e Hopkins, 2016). Estes métodos sdo importantes para compreender o
comportamento do consumidor, atendendo expectativas com relacdo ao produto final
(Font-i-Furnols e Guerrero, 2014), além de permitir desenvolver estratégias de
marketing (Suwonsichon, 2019).

Os animais silvestres possuem carne com caracteristicas distinguivel em
textura e sabor dos animais domesticados (Soriano et al., 2006). Esta diferenca
desperta interesse dos consumidores em busca de novas experiéncias gustativas,
aumentando a procura por aves silvestres no mercado das carnes exéticas (Ljung et
al., 2015). Estudos sobre a qualidade da carne de aves silvestres sdo escassos na
literatura, portanto, pesquisar e divulgar informacdes é essencial na producao

comercial de perdizes, além de fornecer referéncia para novos estudos.

2.5. Analise de componentes principais (PCA)

A andlise de componentes principais (PCA, do inglés principal component
analysis) € um dos métodos de analise multivariada mais utilizado para exploragéo de
dados (Cozzolino et al. 2011; Skov et al. 2014; Bro e Smilde, 2014). Este método
implica em transformar de forma linear dados multivariados em conjunto de novas

variaveis, ndo correlacionadas e ordenadas de maneira decrescente ao considerar a



variancia explicada, denominadas componentes principais (CP) (Jolliffe e Cadima,
2016).

A andlise surgiu a partir da necessidade de facilitar a interpretacédo de grandes
conjuntos de dados, desenvolvida para reduzir consideravelmente sua
dimensionalidade, preservando o maximo de informacéo estatistica (Jolliffe e Cadima,
2016). Assim, essa analise permite interpretar poucos componentes que explicam
grande parcela da variacéo total (Metsalu e Vilo, 2015). A qualidade da carne pode
ser influenciada por multifatores, e gera banco de dados extensos, assim, o uso de
ferramentas como a PCA pode ser uma solucao viavel para compreender a variacdo
dessas caracteristicas (Destefanis et al., 2000).

Para selecionar os CPs a serem utilizados, diferentes métodos podem ser
levados em consideracéo. Dentre eles, o método de acumulagéo proporcional (minimo
90%), quando a matriz de correlacdo ou covariancia é utilizada (Khattree e Nalik,
2000). Por outro lado, o método descrito por Jolliffe (1973), leva em consideracéo a
magnitude das variancias dos CPs, proporcionando descarte cuja variancia
(autovalor) for menor que 0,7. Segundo Kaiser (1958), os CPs a serem considerados
sdo apenas os com autovalor acima de 1. Além desses, podemos citar 0 método
grafico, em que é possivel “plotar’ os autovalores e determinar o limite entre os CPs
de maior e menor relevancia para descrever a variacado dos dados (Richardson, 2009).

Contudo, a PCA possui como objetivo extrair informacdes relevantes do
conjunto de dados por meio da condensacéo, simplificacdo e analise estrutural das
variaveis (Abdi e Williams, 2010).

3. OBJETIVO

O objetivo do presente estudo foi avaliar a eficiéncia da sele¢do para
caracteristicas de crescimento corporal e sua associa¢do com a qualidade da carne

de perdizes (Rhynchotus rufescens) criadas em cativeiro.



4. MATERIAL E METODOS

4.1. Produgao animal e coleta das amostras

Todos os procedimentos experimentais foram conduzidos de acordo com as
normas de bem-estar animal e abate humanitério e foram aprovados pelo Comité de
Etica em Experimentacdo Animal da Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia
(FMVZ), Unesp, Botucatu, Sdo Paulo (Protocolo n° 0083/2020). Os animais
participantes do presente estudo sdo pertencentes do criatério comercial, registrado
no Sistema Integrado de Gestéo de Fauna Silvestre (GEFAU) sob niumero 35.744, da
Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia e localizado na Fazenda Experimental
do Lageado, Unesp, Botucatu, SP.

As perdizes foram classificadas por indice de selecéo fenotipico desde o ano
de 2017. No indice foram incluidas as caracteristicas de crescimento: peso corporal,
perimetro de peito e de coxa, e as caracteristicas reprodutivas dos machos: volume
seminal e concentracdo espermatica. Foi utilizado balanca de precisédo digital e fita
métrica para obtencédo dos fendtipos dos animais com idade igual ou superior a 180
dias. O sémen foi colhido e avaliado como relatado por Paranzini et al. (2018). Para
formacao do indice de selecdo, os fenétipos coletados foram divididos pelo desvio
padrdo das caracteristicas e incorporados na seguinte expressao:

indice (machos) = 0,2PES+0,2PP+0,2PC+0,2VS+0,2CE;

indice (fémeas) = 0,6PES+0,2PP+0,2PC,
em que:

PES = Peso corporal (g);

PP = Perimetro de peito (cm);

PC = Perimetro de coxa (cm);

VS = Volume seminal (pl);

CE = Concentracéo espermatica (x109 sptz/ml)

Foram selecionados 10 casais de maior indice e constituido o grupo de
perdizes selecdo (PerdizS), representando a fracdo selecionada de 14,3%

(intensidade de selecdo (i) = 1,5) em média, a cada geracao. Os casais foram alojados



em baias de 2 m2, constituindo um casal por baia, delineados para evitar endogamia.
Segundo grupo, categoria comercial (PerdizC), foi formado sem nenhum processo
seletivo. Animais PerdizC foram alojados em grupos dentro de salas com 6 m?, com
diferentes relagdes de macho por fémea.

Durante a estacdo reprodutiva, os ovos foram coletados, desinfetados,
identificados e incubados artificialmente a 36 °C e 60% de umidade (Premium
Ecologica IP 70). No 18° dia os ovos foram colocados em sacos de fil6 individuais e
alocados no nascedouro a 37,5 °C e 85% de umidade. Apds a eclosédo dos ovos, 0
peso ao nascimento (PN) foi obtido com balanca digital e os animais foram alojados
em baias com cama de feno coast cross, a qual foi substituida a cada 30 dias.

A alimentacéo e agua foram ofertadas sob regime ad libitum, em comedouros
e bebedouros especificos para aves, os quais foram limpos e abastecidos
diariamente. A racdo comercial de frango de corte em crescimento, com proteina bruta
de 150 g/kg e energia metabolizavel de 2,65 kcal/kg foi ofertada a partir do 30° dia de
vida. Os animais foram pesados aos 180 dias (P180) e com aproximadamente 350
dias de idade, dez perdizes machos de cada grupo experimental foram enviados para
o abate, onde foi obtido o peso de abate (PA).

As perdizes foram insensibilizadas, sangradas por 3 min e escaldadas a 57 °C
por até 2 min. Posteriormente, os cortes foram separados e coletados o0s pesos de
carcaca eviscerada sem pescoco e pés (CARC), peso de peito sem pele (PSP), peso
de coxa e sobrecoxa (CSC) com pele e 0ssos; e peso de 6rgdos internos como
coracdo (COR), figado (FIG) e intestino(INT). As caracteristicas de rendimento de
carcaca (RC) e rendimento de peito (RP) foram calculadas como porcentagem do
peso Vivo.

O pH do peito (pHO) foi mensurado por meio do pH digital Hanna (Modelo HI
99163, Hanna Instruments, Woonsocket, RI) com sonda de penetracdo diretamente
no musculo Pectoralis major. O peito de cada ave foi embalado e armazenado em
camara fria a 0 °C por 24 h. Apos esse periodo, foi realizada nova mensuracéo do pH
do peito (pH24), e entdo realizou-se a coleta das caracteristicas de qualidade da

carne.
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4.2. Caracteristicas de qualidade da carne

A andlise de qualidade da carne foi realizada no Laboratorio de Qualidade de
Carnes do Departamento de Melhoramento e Nutricdo Animal da FMVZ, Botucatu,
Sé&o Paulo. A coloracgéo instrumental foi determinada por meio de espectrofotdmetro
Minolta portatil CR 400, no sistema CIELab, onde foram avaliados os parametros L*
(luminosidade), a* (coloracéo vermelho) e b* (coloracdo amarela). Os valores L*, a* e
b* foram medidos em trés diferentes pontos do musculo Pectoralis major.

As amostras de peito foram pesadas, embrulhadas em papel aluminio e
colocados na grelha pré-aquecida a 180 °C até atingirem uma temperatura interna de
85 °C. A temperatura de cozimento foi monitorada pelo termdmetro digital DT-612
(ATP Instrumentation, Ashby-de-la-Zouch, Reino Unido), inserido no centro
geométrico de cada amostra. Apds a coccao, os filés foram resfriados em temperatura
ambiente e pesados novamente. A caracteristica de perda por cozimento (PPC) foi
obtida por meio da diferenca entre o peso inicial (peito in natura) e final (peito cozido).

A medicao da forca de cisalhamento (FC) foi realizada conforme descrito por
Froning et al. (1978), com modificagdes. Em resumo, cubos de 1,0 cm? foram
removidos longitudinalmente do centro das amostras e cortados com o dispositivo
Salter Warner-Bratzler Shear Force com capacidade de 25 kg e velocidade de 20
cm/minuto. O valor de FC foi calculado pela média aritmética obtida de oito cubos por

amostra.

4.3. Anéalise sensorial

Amostras do musculo Pectoralis major foram servidas quentes, sem sal e
especiarias, junto com copo de agua. A avaliacdo sensorial da Analise Descritiva
Quantitativa (ADQ), foi realizada por 6 avaliadores (idade entre 19 e 28 anos) de
ambos o0s sexos. Os avaliadores classificaram a amplitude das caracteristicas de
intensidade de aroma (lIA), sabor (SA), mastigabilidade (MT) e cor e aparéncia (CA)
em escalas lineares ndo estruturadas de 0 a 9 cm. Foi possivel obter o resultado da
avaliacdo com o auxilio de régua para mensurar a distancia entre os pontos-ancoras

(Silva et al., 2018). Para avaliar a intensidade de aroma a escala das extremidades
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foram classificadas como 0 = sem aroma e 9 = muito intenso, caracteristico de carne
de aves. A caracteristica sabor assumiu 0 = muito ruim e 9 = muito bom, a
mastigabilidade foi classificada como 0 = eléstica, borrachenta, dificil de deglutir e 9 =
desintegra facilmente na boca, facil de deglutir. Para a cor e aparéncia as escalas
foram de O = branco; 4,5 = brilhante e 9 = acinzentado.

As demais -caracteristicas sensoriais foram avaliadas utilizando escala
hedbnica de 9 pontos (Ismail e Rosman, 2018). A caracteristica de aroma estranho
(AE) e sabor estranho (SE) foi classificada como 1 = nenhum; 2 = extremamente fraco;
3 = muito fraco; 4 = fraco; 5 = moderadamente fraco; 6 = moderadamente forte; 7 =
forte; 8 = muito forte; e 9 = extremamente forte. A maciez (MA) foi classificada como
1 = extremamente muito macio; 2 = muito macia; 3 = moderadamente macia; 4 =
macia; 5 = nem macia e nem dura; 6 = levemente dura; 7 = moderadamente dura; 8 =
muito dura; e 9 = extremamente dura. A caracteristica de suculéncia (SU) foi
classificada utilizado 1 = extremamente seco; 2 = muito seco; 3 = moderadamente
seco; 4 = levemente seco; 5 = nem seco nem suculento; 6 = levemente suculento; 7

= moderadamente suculento; 8 = muito suculento; e 9 = extremamente suculento.

4.4. Analise estatistica

As caracteristicas de producédo, qualidade de carne e sensorial foram avaliadas
pelo método dos quadrados minimos, pelo procedimento GLM do Statistical Analysis
System (SAS, Institute, Cary, NC, USA, 2011). O modelo estatistico incluiu os
tratamentos (PerdizS ou PerdizC), e a fase de postura (1 = ovos coletados em agosto
e setembro; 2 = ovos coletados em outubro e novembro; 3 = ovos coletados em
dezembro e janeiro; 4 = ovos coletados em fevereiro e margo), como efeitos fixos e
idade do animal ao abate (efeito linear) como covariavel. No modelo para PN, a
covariavel idade do animal ao abate foi substituida pela covariavel peso do ovo. O
modelo geral utilizado pode ser representado por:

Yijr = U+ Ti+ F; + BXp + ey
em que:
yijx = valor observado do animal k;

p = média geral da caracteristica,
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T; = efeito do tratamento j no valor observado y; j;
F; = efeito da fase de postura p no valor observado y;jy;

P = efeito da covariavel idade do animal ao abate (linear);
X, = idade do animal ao abate;

e;jx = erro aleatdrio associado ao valor observado y; jy.

Os testes de comparacfes multiplas de médias foram realizados pelo método
Tukey-Kramer e os resultados entre os tratamentos experimentais foram considerados
significativos quando p <0,05. A correlacdo de Pearson entre as caracteristicas de
producao, qualidade de carne e sensorial foi calculada com o pacote Corrplot R (Wei
e Simko, 2017). SignificAncia estatistica foi declarada quando p <0,05.

Andlise multivariada de componentes principais (Principal component andlisis -
PCA) foi adotada para redugéo de dimensionalidade dos dados utilizando a funcdo
‘prcomp” do pacote “factoextra” do Programa R. Tendo em vista as diferentes
unidades de medida das caracteristicas avaliadas, se faz necesséario padronizar as
variaveis originais, assumindo média igual a zero e variancia igual a um. Neste caso,
a base para extracdo das variaveis latentes se torna a matriz de correlagdo. As
informacdes contidas no conjunto de n variaveis correlacionadas foram sintetizadas,
formando novo conjunto p (p < n) de variaveis latentes ndo correlacionadas, chamadas
de componentes principais, arranjados numa ordem decrescente pela sua variancia.

O método de PCA, a partir da matriz de correlacdo R, consiste em transformar
conjunto de variaveis Xi, Xz, ..., Xn em novo conjunto de variaveis latentes Y1 (CP1),
Y2 (CP2), ..., Yp(CPp). O modelo é representado como:

Yi= ainX1+ ai2X2+ ... + ainXn
em que cada componente principal (Y;) é representado pela combinacédo linear das
variaveis padronizadas (Xj); e aj sdo os autovetores da matriz de correlacdo das
variaveis avaliadas. O critério para descarte dos componentes principais foi o proposto
por Kaiser (1958), onde o numero de caracteristicas descartadas deve ser igual ao
namero de componentes cuja variancia (autovalor) é inferior a 1,0, pois a quantidade
de informacéao retida nestes componentes pode ser considerada como néo relevante

na descricéo dos dados.
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5. RESULTADOS

As estatisticas descritivas das caracteristicas de producgéo das perdizes foram
investigadas e sdo apresentadas na Tabela 1. O PN n&o apresentou diferenca
significativa (p>0,05) entre os grupos experimentais. No entanto, as caracteristicas
P180 e PA foram significativamente maiores (p<0,05) no grupo PerdizS quando
comparado ao grupo PerdizC. Os ganhos foram evidentes para P180 e PA, onde foi
verificado o acréscimo de 85,62 g e 85,29 g do grupo selecdo, aumento de 14,7% e

12,2%, respectivamente.

Tabela 1. Estatistica descritiva das caracteristicas de producdo de perdizes
(Rhynchotus rufescens) dos grupos experimentais selecdo (PerdizS) e

comercial (PerdizC).

Variaveis* PerdizS PerdizC p-value
M + DP** M + DP
PN () 38,85 £ 3,60 39,74 £ 3,30 0,64
P180 (g) 579,67 + 63,48 494,05 + 63,81 0,02
PA (9) 697,39 £ 47,22 612,10 £ 45,76 0,004
CARC (g) 507,99 £ 45,10 453,20 £ 35,71 0,01
RC (%) 73,00 £ 3,85 74,04 £ 1,96 0,64
PSP (g) 185,99 + 15,15 157,00 + 18,88 0,002
RP (%) 36,74 £ 2,49 34,60 £ 2,05 0,06
CSC (9) 157,69 £ 9,81 137,40 + 13,48 0,005
ASAS (g) 63,93 £ 3,68 57,86 + 4,66 0,01
DOR (g) 101,25+ 10,11 94,64 + 10,55 0,22
COR (9) 1,40+0,84 1,89 +0,63 0,17
FIG () 9,00 + 1,27 7,89+1,15 0,35
INT (g) 64,59 + 13,97 53,70 £ 8,24 0,08

*PN = peso ao nascimento; P180 = peso aos 180 dias; PA = peso vivo ao abate; CARC = peso da
carcaca quente; RC = rendimento da carcaca; PSP = peso do peito sem pele; RP = rendimento de peito
na carcaca; CSC = peso de coxa e sobrecoxa; ASAS = peso das asas; DOR = peso do dorso; COR =
peso do coragéo; FIG = peso do figado; INT = peso do intestino. **M + DP = média e desvio padrao.
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As caracteristicas avaliadas apos o abate como CARC, PSP, CSC e ASAS
também apresentaram valores significativamente superior (p<0,05) para o grupo
PerdizS quando comparado ao grupo PerdizC. Os fenoétipos de RC, RP e DOR nédo
apresentaram diferenca significativa entre os grupos experimentais (p>0,05), assim
como COR, FIG e INT.

As caracteristicas de pHO e pH24, assim como a coloracao instrumental (L*, a*
e b*) ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05) entre os grupos experimentais
(Tabela 2). Durante o processo de transformac¢do do masculo em carne (rigor mortis)
ocorreu declinio ideal do pH muscular e apos 24h houve estabilizacdo do pH em 5,6.
A luminosidade (L*) apresentou valor médio de 47,3 para o musculo Pectoralis major.
No entanto, a coloracdo vermelha (a*) e amarela (b*) apresentaram valores médios

1,5 e 0,18, respectivamente para a carne de perdiz.

Tabela 2. Estatistica descritiva para caracteristicas de qualidade de carne de perdizes
(Rhynchotus rufescens) dos grupos experimentais selecéo (PerdizS) e
comercial (PerdizC).

PerdizS PerdizC
Variaveis* p-value
M + DP** M + DP
pHO 6,29 £ 0,20 6,15+ 0,14 0,13
pH24 5,63+0,25 5,68 + 0,31 0,76
L* 46,97 + 3,82 47,62 + 3,56 0,74
a* 1,58 +0,79 1,43+ 1,06 0,76
b* 0,18 £ 0,66 0,19+ 0,79 0,97
FC (kg) 1,95+ 0,75 2,03+£0,41 0,76
PPC (%) 23,27 £ 2,89 22,30 £ 3,44 0,56

*pHO = valor de pH no abate; pH24 = valor de pH 24h ap0s abate; L* = luminosidade; a* = coloragao
vermelha; b* = coloragdo amarela; FC = for¢a de cisalhamento; PPC = perda por cozimento. **M = DP
= média e desvio padrao.

As caracteristicas de FC com valor médio de 2,0 kg e PPC com média de
22,8%, também nédo apresentaram diferenca estatistica significativa (p>0,05) entre os
grupos avaliados.

Analise sensorial no presente estudo demonstrou que nenhum dos atributos

como aroma, sabor, maciez, suculéncia, mastigabilidade e cor apresentaram
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diferenca significativa entre os grupos PerdizS e PerdizC (p>0,05) (Tabela 3). No
presente estudo a caracteristica IA foi intermediaria (4.9) e CA apresentou-se proximo
ao brilhante (5.2). No entanto, SA e MT nédo foram bem classificadas (3,2 e 1,9,
respectivamente). Além disso, AE apresentou-se moderadamente fraco (5,0), SE foi
classificado como muito forte (8,3), MA entre muito macia e moderadamente macia

(2,6) e SU como levemente suculento (5,9).

Tabela 3. Estatistica descritiva para caracteristicas sensoriais de carne de perdizes
(Rhynchotus rufescens) dos grupos experimentais selecédo (PerdizS) e

comercial (PerdizC).

Variaveis* PerdizS PerdizC p-value
M = DP** M £ DP
1A 5,42 + 0,93 4,47 + 1,07 0,07
SA 3,38+1,32 3,06 +£1,53 0,64
MT 1,81+£1,23 1,95+ 0,62 0,76
CA 5,14 + 1,27 5,18+ 1,03 0,94
AE 545+ 1,50 4,62+ 1,14 0,22
SE 8,30+ 0,56 8,29 £ 0,65 0,95
MA 2,60 £ 0,54 2,52 +0,59 0,75
SU 6,01+1,22 571+1,04 0,56

*|A = intensidade do aroma; SA = sabor; MT = mastigabilidade; CA = cor e aparéncia; AE = aroma
estranho; SE = sabor estranho; MA = maciez; SU = suculéncia. **M + DP = média e desvio padrao.

As correlacdes significativas entre as caracteristicas observadas no presente
estudo sdo apresentadas na Figura 1. Dentre essas, as correlacdes de elevada
magnitude ocorreram entre as caracteristicas de producdo como P180 e PA (0,71,
p<0,05), P180 e CARC (0,64; p<0,05), P180 e PSP (0,66; p<0,05), P180 e CSC (0,69;
p<0,05), P180 e ASAS (0,75; p<0,001). O peso ao abate (PA) também apresentou
correlacéo positiva e alta com as caracteristicas de CARC (0,74; p<0,05), PSP (0,83;
p<0,001), CSC (0,79; p<0,001) e ASAS (0,83; p<0,001). A CARC mostrou correlacao
com PSP (0,86; p<0,05), CSC (0,66; p<0,05) e ASAS (0,82; p<0,001). O peito (PSP)
exibiu correlagdo positiva com CSC (0,70; p<0,05) e ASAS (0,82; p<0,001). A

caracteristica de CSC foi correlacionada positivamente com ASAS (0,65; p<0,05).
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Figura 1. Correlacdo de Pearson entre as caracteristicas de producéo, qualidade e
analise sensorial da carne de perdizes (Rhynchotus rufescens). As cores e
intensidade indicam a forca e a direcao das relacdes significativas (p<0,05);
as cores azul e vermelha indicam, respectivamente, correlacdes positivas e
negativas. As células brancas indicam correlacbes nao significativas.
Variaveis: PN = peso ao nascimento; P180 = peso aos 180 dias; PA = peso
vivo ao abate; CARC = peso da carcaca quente; RC = rendimento da
carcaca; PSP = peso do peito sem pele; RP = rendimento de peito na
carcaca; CSC = peso de coxa e sobrecoxa; ASAS = peso das asas; DOR =
peso do dorso; COR = peso do coracgéo; FIG = peso do figado; INT = peso
do intestino; pHO = valor de pH no apds abate; pH24 = valor de pH 24h apés
abate; L* = luminosidade; a* = colorag&o vermelha; b* = coloragéo amarela;
FC = forca de cisalhamento; PPC = perda por cozimento; IA = intensidade
do aroma; AE = aroma estranho; SA = sabor; SE = sabor estranho; MA =
maciez; SU = suculéncia; MT = mastigabilidade e CA = cor e aparéncia.
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As caracteristicas da andlise sensorial também apresentaram correlacao
positiva entre IA e SU (0,55; p<0,05) e AE e SU (0,54; p<0,05), e correlacdo negativa
entre CA e 1A (-0,69; p<0,05), CA e AE (-0,76; p<0,001) e SU e MT (-0,59; p<0,05).

A PCA gerou 19 componentes principais (CPs), onde nove explicaram 87,06%
da variancia total nas caracteristicas de producdo, qualidade da carne e analise
sensorial das perdizes (Tabela 4), considerando apenas os CPs com variancia
superior a 1 (autovalor superior a 1). O primeiro componente principal (CP1) explicou
23,31% da variancia total. O segundo (CP2) e terceiro (CP3) componente principal
explicaram 14,78 e 12,05% da variancia total, respectivamente. Os demais CPs

explicaram entre 10 e 1% da variacao total do conjunto de dados.

Tabela 4. Componentes principais (CP), autovalores (A) e porcentagem da variancia
explicada pelos componentes (% VCP) nas caracteristicas de producéo,

qualidade e analise sensorial da carne de perdizes (Rhynchotus rufescens)

CP A % VCP % VCP (acumulada)
CP1 6,53 23,31 23,31
CP2 4,14 14,78 38,09
CP3 3,38 12,05 50,14
CP4 2,62 9,35 59,49
CP5 2,09 7,47 66,96
CP6 1,62 5,8 72,76
CP7 1,58 5,63 78,39
CP8 1,37 4,88 83,26
CP9 1,06 3,8 87,06

O CP1 foi fortemente associado as caracteristicas de produgcdo PA, CARC,
CSC, ASAS e PSP, e andlise sensorial com IA e AE (Tabela 5). O segundo
componente principal (CP2) foi caracterizado pelas caracteristicas MA, SU e MT, que
séo associadas as caracteristicas sensoriais. O CP3 foi associado as caracteristicas
pH24 e PPC, relacionadas com qualidade fisica da carne. Considerando os primeiros
cinco CPs, observa-se 66,96% da variancia total, porém, o CP4 nao apresenta

variavel associada (com autovalor maior que 0,6). As variaveis com maiores
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autovalores foram PN (0,55), seguida de SE (-0,53). No entanto, SE foi correlacionada

com o CP5, juntamente com a caracteristica COR, ambas representam as

caracteristicas sensoriais e produtiva da carne de perdiz.

Tabela 5. Componentes principais das caracteristicas de producdo, qualidade e
analise sensorial da carne de perdizes (Rhynchotus rufescens)

Variaveis* CP1 CP2 CP3 CP4 CP5 CP6 CP7 CP8 CP9

PN -0,49 0,09 0,006 055 -0,12 030 -0,25 -0,28 -0,23
P180 -0,23 -0,34 052 001 -0,16 0,29 -0,02 -0,02 -0,24
PA -0,90 036 009 o007 -0,0 -0,00 0,09 0,13 0,06
CARC -063 053 034 -0,27 0,19 0,22 -0,08 -0,03 0,09
CSC -0,69 040 0,13 -0,12 0,17 -037 0,16 0,11 0,12
ASAS -0,81 0,2 015 -0,212 0,27 0,23 -0,01 0,05 0,02
DOR -054 032 -042 001 0,5 003 0,03 -043 0,07
COR -0,09 -0,004 -0,38 0,14 -064 0,08 -0,25 0,37 0,13
FIG -0,47 0,25 -036 -0,30 -0,25 0,08 0,17 0,15 -0,38
INT -056 052 -0,11 0,17 -046 002 0,06 0,06 -0,21
PSP -0,81 0,22 036 -0,01 0,26 0,06 -0,005 0,10 0,16
RC 032 027 036 -047 043 031 -0,23 -0,21 0,04
RP -0,56 -0,40 0,24 043 020 -0,27 0,15 0,24 0,14
pHO -0,2r 002 003 -045 0,02 -0,72 0,07 -0,01 -0,15
pH24 -0,09 0,21 -0,70 0,06 0,47 009 -024 -0,11 -0,29
L* 039 -030 -0,08 -052 -0,01 0,24 0,46 0,003 -0,28
a* 039 032 -036 -006 017 0,29 002 045 0,40
b* -0,.v -0,09 -0,21 -045 0,23 0,00 -0,39 0,60 -0,30
FC 037 051 -011 0,15 0,15 005 0,38 0,24 -0,21
PPC -0,04 -0,0 0,73 -0,03 -0,04 041 0,36 0,21 -0,05
IA -0,63 -0,51 -0,19 -0,0r -0,06 0,07 0,28 -0,08 0,09
AE -0,69 -0,29 -0,34 -0,29 -0,16 0,20 0,15 -0,16 -0,02
SA 0,18 0,24 -05 -0,0 0,19 0,08 058 -0,09 0,16
SE 0,13 0,22 0,22 -058 -0,65 0,05 0,01 -0,26 0,25
MA 0,19 063 -0,12 -051 -0,24 -0,06 -0,28 -0,08 0,08
SuU -0,33 -0,70 -0,32 -0,29 0,23 0,27 -0,10 0,08 0,12
MT 0,2r 068 -0,21 043 -0,07 0,18 0,10 0,07 0,02
CA 047 052 052 016 002 -0,25 0,12 -0,01 -0,20

*PN = peso ao nascimento; P180 = peso aos 180 dias; PA = peso vivo ao abate; CARC = peso da carcaga
quente; RC = rendimento da carcaca; PSP = peso do peito sem pele; RP = rendimento de peito na carcacga;
CSC = peso de coxa e sobrecoxa; ASAS = peso das asas; DOR = peso do dorso; COR = peso do coragéo;
FIG = peso do figado; INT = peso do intestino; pHO = valor de pH no apés abate; pH24 = valor de pH 24h
apos abate; L* = luminosidade; a* = coloragdo vermelha; b* = coloracdo amarela; FC = for¢a de cisalhamento;
PPC = perda por cozimento; IA = intensidade do aroma; AE = aroma estranho; SA = sabor; SE = sabor
estranho; MA = maciez; SU = suculéncia; MT = mastigabilidade e CA = cor e aparéncia.
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6. DISCUSSAO

As caracteristicas P180, PA, CARC, PSP, CSC e ASAS, apresentaram
aumento significativo no PerdizS comparado ao PerdizC. Estes resultados s&o
decorrentes do processo de selecdo. A eficiéncia do indice de selecdo no
melhoramento animal também foi comprovada por Morris e Pollott (1997), Missanjo et
al. (2010) e Stanojevic et al. (2015) em estudos relacionados a linhagem de frango,
bovinos da raga Jersey e bovinos da raca holandés, respectivamente. Deste modo,
para obter resultados favoraveis, € necessario salientar que as caracteristicas
utilizadas no indice devem ser relevantes e estar em conformidade com o objetivo de
selecao (Queiroz et al., 2005).

No presente estudo, a aplicacéo do indice de selec¢édo foi utilizada com o intuito
de selecionar os animais com maior crescimento muscular e resultados pertinentes
foram observados em poucas geracdes. No estudo de Lwelamira e Kifaro (2010), foi
aplicado o indice de selecdo para o ganho de peso de frangos da Tanzéania. Os
resultados obtidos pelos autores corroboram aos observados no presente estudo,
onde o baixo numero de geracdes foi necessario para alcancar os ganhos desejados.
O P180 e PA, das perdizes apresentaram ganho de peso de 14,7% e 12,2%,
respectivamente, apds 3 geracbes selecionadas. Isso demonstra alta eficiéncia do
processo de selecéo, e se esses avangos prosseguirem em avaliagOes futuras, em
poucos anos 0s animais desta populagéo poderao atingir ganho de peso mais atraente
para o mercado.

O RP nao apresentou diferenca entre 0os grupos experimentais no presente
estudo. Apesar disso, foi observado valor médio de 35,67% para esta caracteristica.
Este resultado corrobora ao observado por Moro et al. (2006), com RP de 36,6% em
perdiz. Por outro lado, Toomer et al. (2019) obtiveram em frangos RP de 27,07% em
animais submetidos a distintas intervenc¢des nutricionais. Del Castilho et al. (2013)
relataram para frango caipira valor de 24,20%, ao estudar o efeito do sexo na
caracteristica. Contudo, o RP observado no presente estudo demonstra que esta
caracteristica deve ser considerada em programas de melhoramento de perdiz, pois

h& alta deposicdo de carne neste corte em relagdo ao peso total da carcaca.
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O RC no presente estudo néo apresentou diferenca estatistica entre 0s grupos
experimentais. Queiroz et al. (2013) e Nunes et al. (2016) observaram em perdizes
(R. rufescens) RC de 85% e 87%, respectivamente. Os valores observados por estes
autores foram superiores ao obtido no presente estudo (73,5%). No entanto, o
resultado corrobora ao observado por Moro et al., (2006), com valor médio de 74%.
Esta diferenca para o RC entre os estudos pode ser devido a idade dos animais, uma
vez que Moro et al., (2006) abateram as aves com idade préxima a do presente
estudo. Por outro lado, Queiroz et al. (2013) e Nunes et al. (2016) utilizaram aves entre
100 e 300 dias de idade, respectivamente. Em frangos de corte, Cerolini et al., (2019)
obtiveram RC de 64% para determinada raca criada ao ar livre, e Massuquetto et al.
(2019) observaram RC minimo de 75% para os tratamentos aplicados sobre
programas de alimentacdo. Deste modo, o presente resultado para caracteristica RC
demonstrou o potencial de producao de carne das perdizes, tendo em vista a diferenca
fenotipica entre as populacdes (PerdizS e PerdizC).

As caracteristicas de producdo de perdizes do presente estudo, contudo,
demonstram a eficiéncia do processo de selecdo na populagdo. Uma vez que os
ganhos sao desejaveis no sistema de producao e acarretam lucro ao produzir animais
com maior PA, CARC e cortes de mercado (PSP, ASAS e CSC). Por outro lado, o
presente estudo evidenciou diferenca significativa dos pesos dos 6rgaos, ou seja, 0S
orgdos nao foram alterados com o processo de selecdo. Entretanto, estudos
direcionados a avaliacdo dos érgaos internos de perdizes devem ser realizados afim
de evitar a incidéncia de sindromes metabdlicas ao longo do processo de selecao.

O pH pode ser considerado o principal indicador da qualidade da carne, pois
influencia diferentes caracteristicas como coloracdo, capacidade de retencéo de agua
e maciez (Adzitey e Nurul, 2011; Kim et al., 2016). Baéza et al. (2012) obtiveram
valores de pH entre 6,69 e 6,81, 15 min ap6s abate, em frangos com diferentes idades.
Zhang et al. (2011) também obtiveram valores semelhantes, entre 6,75 e 6,80. Estes
resultados demonstram valores acima do obtido no presente estudo para pHO (6,22).
A quantidade de glicogénio no musculo do peito de frango esta relacionada com a
variacdo do pH (Bihan-Duval et al., 2008), que ocorre devido o consumo de ATP
produzido do glicogénio (Beauclercq et al., 2016). A aceleragéo da glicose anaerodbica

no muasculo acontece durante ou apds o abate, ocasionando diminuicdo do pH
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muscular, devido varios eventos biofisicos e bioquimicos (Zaboli et al., 2019; Sales e
Mellett, 1996). Assim, o pH da carne diminui ap0s o abate até estabilizar em torno de
24h (Jiang et al., 2018).

No presente estudo, o pH estabilizou apds 24h (pH24) com valor médio de 5,65.
O resultado corrobora ao observado por Hofbauer et al. (2010) em faisdes (5,66) e
Guardia et al. (2014) em frangos submetidos a distintas intervengdes nutricionais,
sendo descrito valores de pH24 entre 5,76 e 5,90. Em recente estudo Wen et al. (2020)
observaram pH apds 24h entre 5,87 e 6,04 em perdizes chukar (Alectoris chukar). O
tempo necessario para a carne atingir o pH final pode variar de acordo com a espécie
animal, niveis de glicogénio, temperatura e velocidade de resfriamento (Chauhan et
al., 2019; Warner et al., 2017). Deste modo, pode ser descrito que a otimizacdo na
taxa de declinio do pH foi observada na carne das perdizes do presente estudo.

A coloracéo reflete o frescor da carne e impacta na decisdo de compra dos
consumidores (Malheiros et al., 2020). A andlise de cor da carne entre 0S grupos
experimentais do presente estudo ndo apresentaram diferenca significativa, no
entanto, o valor médio de L* foi de 47,3. Resultados similares foram reportados por
Queiroz et al. (2013) em perdizes (48,3) e por Wen et al. (2020) (entre 47,41 e 48,18)
em perdizes chukar (Alectoris chukar). No entanto, o valor de L* detectado no presente
estudo foi inferior ao obtido por Silva et al. (2017), onde os autores observaram L* de
53,59 e 53,89 para frangos industriais e frangos caipiras, respectivamente. No estudo
de Yamak et al. (2016), foi descrito L* entre 50,15 e 57,48 na carne de perdiz chukar
(Alectoris chukar) em diferentes idades e sistemas de producdo. No estudo de
Hofbauer et al. (2010) com faisdes também foi obtido maior valor de L* (54,2). As
perdizes chukar e faisbes sdo espécies importantes para a pratica da caca, e se
comparados com as perdizes (R. rufescens), apresentam L* mais acentuada,
possivelmente devido a diferenca de conteudo de hemoglobina entre as espécies
(Matarneh et al., 2021; Kranen et al., 1999).

A coloracdao vermelha (a*) e amarela (b*) do musculo Pectoralis major das
perdizes selecédo e comercial apresentaram baixos valores (1,5 e 0,18). No estudo de
Hofbauer et al. (2010) com faisGes foram descritos valores superiores de a* (3,8) e b*
(8,0). Silva et al. (2017) observaram em frangos industriais a* e b* igual a 3,05 e 4,97,

respectivamente. No entanto, 0s mesmos autores observaram para frangos caipiras
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a* de 1,65 e b* de 11,56. Zerehdaran et al. (2012) obtiveram em codornas japonesas,
os valores de 5,52 e 1,69 para a* e b*, respectivamente. Além disto, Queiroz et al.
(2013), ao avaliar a espécie R. rufescens descreveram a* de 1,96 e b* 1,61. A
diferenca do teor de vermelho, assim como a luminosidade, possivelmente se deve a
diferenca entre espécies, uma vez que Queiroz et al. (2013) ao trabalhar com perdiz
R. rufescens obtiveram valores proximos ao deste estudo. Além disso, o valor de a*
pode elevar conforme a idade do animal, em funcdo do aumento da mioglobina e
citocromo c (Forrest et al., 1979). As diferencas entre os valores de b* podem ocorrer
devido a deposicdo de gordura no animal, uma vez que o teor de amarelo esta
associado a composicao de carotenoides (Bressan et al., 2004; Priolo et al., 2001).
Deste modo, possivelmente o valor de b* observado no presente estudo pode ter sido
baixo devido a carne de perdiz apresentar pouca gordura, conforme mencionado por
Moro et al. (2006).

A maciez é uma das caracteristicas mais importantes de qualidade da carne e
esta diretamente relacionada a diferentes fatores durante a vida do animal, como raca,
tecido muscular e condicdo ambiental, e também influenciado pelos periodos
antemortem, rigor mortis e postmortem (Malheiros et al., 2020). Devido a sua
importancia, alguns estudos envolvendo a maciez da carne tem utilizado
principalmente a forca de cisalhamento (FC) como instrumento de mensuracao
(Chatterjee et al., 2016; Bowker e Zhuang, 2019; Fabre et al., 2018). No presente
estudo 0s grupos experimentais ndo apresentaram diferenca estatistica, porém a FC
meédia do musculo Pectoralis major das perdizes foi de 2,0 kg.

Resultado semelhante foi descrito (1,92 kg) por Queiroz et al. (2013) em
perdizes R. rufescens. No estudo de Wen et al. (2020) foi observado FC entre 1,66 e
1,93 kg em perdizes chukar (Alectoris chukar). No entanto, Silva et al. (2017) avaliando
linhagens de frangos industriais e caipiras, descreveram valores de FC igual a 2,52 kg
e 2,95 kg, respectivamente. Kokoszynski et al. (2019) trabalhando com diferentes
composic¢des raciais e sexo, obtiveram em patos valores de 6,61 a 7,77 kg. Além
disso, Hofbauer et al. (2010) observaram FC de 2,94 kg, em faisdo. Deste modo, 0s
resultados do presente estudo indicam que a carne de perdiz € macia. Este fator
positivo deve ser considerado na comercializagéo desta ave silvestre, uma vez que a

maciez € de suma importancia na percepc¢ao da qualidade da carne pelo consumidor.
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A perda de fluido durante o cozimento afeta diretamente o rendimento da carne,
maciez, palatabilidade e aceitacdo do consumidor (Kicukodzet e Uslu, 2018; Malheiros
et al., 2020). O valor médio para PPC das perdizes foi de 22,8% no presente estudo.
Park et al. (2020) observaram PCC (26,5%) superior em peitos de frango. No entanto,
Cai et al. (2018) e Zhang et al. (2017) observaram menores valores em peito de
frangos, 17% e 13,47%, respectivamente. Estas diferencas podem ter sido
influenciadas pelo método de cozimento, e segundo Barbanti e Pasquini (2005), o
tempo do tratamento térmico também pode intervir significativa. Neste cenario vale
ressaltar que a perda excessiva de fluido pode afetar a maciez da carne (Kicukodzet e
Uslu, 2018).

De acordo com a analise sensorial do painel de consumidores, a carne de
perdiz do presente estudo foi caracterizada com sabor estranho e muito forte. O sabor
da carne € um atributo importante e complexo da qualidade sensorial (Shahidi et al.,
2004; Lawrie e Ledward, 2006; Calkins e Hodgen, 2007). Esta caracteristica é
combinacgao de aroma e sabor, influenciado por diversos compostos estimulantes do
olfato e paladar (Pegg e Shahidi, 2004; James e Calkins, 2008; Neethling et al., 2016).
Aves silvestres possui sabor caracteristico de carne de caca, como observado por
Morales et al. (2018) em perdiz vermelha (Alectoris rufa). Deste modo, as
caracteristicas especificas da carne exotica de perdiz podem ser incomuns ao paladar
dos avaliadores e resultou em elevado valor para aroma e sabor estranho.

A suculéncia, além da maciez, também é considerada caracteristica de
importancia na qualidade da carne cozida e pode ser diretamente afetada pela perda
por cozimento (Kumar e Aalbersberg, 2006; Rocha et al., 2019). Os resultados deste
trabalho demonstraram valor médio superior de suculéncia do peito da carne de perdiz
(5,82), quando comparado com a carne de faiséo (3,6) no estudo de Franco et al.
(2012), ao utilizar metodologia similar na andlise sensorial. O valor de suculéncia
obtido no presente estudo indica maior liberacdo de sucos percebidos pelo
consumidor ao mastigar, o que influencia a palatabilidade da carne. Além disso, a
maciez avaliada fisicamente (FC) e sensorialmente apresentaram resultados
semelhantes para carne de perdiz no presente estudo. Apesar dos grupos
experimentais (PerdizS e PerdizC) ndo apresentarem diferenca significativa, este

estudo comprova os resultados para maciez da carne dessa espécie (R. rufescens).
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Os programas de melhoramento selecionam distintas caracteristicas
simultaneamente, e a correlacdo entre as variaveis auxilia no delineamento da
selecdo. Deste modo, por meio da associagdo das caracteristicas € possivel obter
resposta a selecdo para caracteristica correlacionada de interesse. Este fato permite
otimizar os programas de melhoramento. No presente estudo foram observadas
correlagdes significativas e positivas entre P180, PA, CARC e cortes (PSP, CSC e
ASAS). Estes resultados corroboram aos de Zerehdaran et al. (2004), onde foi
observada alta correlacéo fenotipica (0,84) entre as caracteristicas peso de carcaca e
peso de peito de frango. Os autores também obtiveram correlacdo positiva entre o
rendimento de carcaca e rendimento de peito (0,58). Tougan et al. (2013)
demonstraram em distintas populacdes de frangos correlagéo alta e positiva entre PA
e ASAS (0,53 a 0,88). Bohrer (2018) em frangos, observaram similar correlagéo
positiva (0,51) para peito e coxa. A correlacdo PA e ASAS do presente estudo foi
similar aos resultados de Naveen (2011) em frangos.

Segundo Correia et al. (2018), o ponto de inflexdo na curva de crescimento de
perdizes, indicativo da maturidade do animal, ocorre em torno dos 180 dias de idade.
Isso significa que a partir desta idade os ganhos em crescimento corporal séo
irrelevantes. Os resultados deste trabalho demonstram correlacéo significativa, alta e
positiva de P180 com PA e CARC. Estes resultados inferem que abater animais com
idade préxima a 180 dias pode ser alternativa viavel ao produtor, visto que animais
selecionados e bem manejados possuem aumento expressivos no peso ao decorrer
das geracdes futuras. Contudo, maior peso da carcaca resulta em maior peso dos
cortes carneos.

A mastigabilidade é a forca necesséria para romper as fibras musculares e
realizar a degluticdo do alimento, o que equivale ao objetivo do Salter Warner-Bratzler
Shear Force (Bures et al., 2014). As caracteristicas FC e MT apresentaram correlacéo
positiva (0,59; P<0.05) e MT e SU mostraram correlacédo negativa (-0.59; P<0.05). A
correlacdo entre FC e MT sugere que ao aumentar a FC, a MT também aumenta,
porém no presente estudo quanto maior o valor de MT maior a facilidade de mastigar
e deglutir a carne. Estes resultados séo contraditorios aos observados por Chumngoen
e Tan (2015) com frangos de corte. Este fato pode ter ocorrido devido a pequena

variacdo de MT entre as amostras analisadas, comprovada por meio da analise fisica
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de maciez (FC = 2,0 kg), a qual possivelmente néo foi captada pelos avaliadores na
analise sensorial.

No estudo de U-chupaj et al. (2017) também foi descrita correlagdo negativa
entre MT e SU (-0,21). A suculéncia se relaciona com a capacidade da carne em
liberar sua agua constitutiva (Malva et al., 2016). A liberacdo da agua € estimulada
pela mastigacdo no momento da insercédo dos dentes, e a quantidade liberada define
a intensidade da suculéncia. A suculéncia interfere na maciez da carne (Guzek et al.,
2013), que por sua vez interfere na mastigabilidade. Portanto, o aumento da
intensidade da suculéncia diminuiu a mastigabilidade da carne de perdiz avaliada no
presente estudo.

A PCA gerou 19 componentes principais, onde 0s nove primeiros cumpriram o
pressuposto por Kaiser (1958) e apresentaram autovalor superior a 1, além de explicar
87,06% da variacdo total. Sendo assim, 10 CPs obtiveram autovalor inferior a 1 e
foram descartados das demais analises. Apesar de utilizar pressuposto diferente do
presente estudo, mas com caracteristicas produtivas semelhantes, Leite et al. (2009)
descreveram que o0s quatro primeiros CPs explicaram 75% da variagdo das
caracteristicas em codornas. Os autovalores resultantes das 28 caracteristicas
analisadas no presente estudo demonstram que os primeiros cinco CPs explicaram
66,96% da variacdo total dos dados.

O primeiro CP deste estudo, explicou 23,3% da variacdo total do conjunto de
dados e esta associado com caracteristicas de producdo (PA, CARC, ASAS, CSC,
ASAS e PSP) e caracteristicas sensoriais (IA e AE). Pinto et al. (2006) em frangos de
corte, observaram que o CP1 explicou 66% da variancia total, e foi relacionado as
caracteristicas de producdo. Da mesma forma, no estudo de Leite et al. (2009), o CP1
explicou 42,8% da variancia total. Além disso, os autores recomendaram a
caracteristica de peso vivo como a mais importante a ser avaliada em estudos futuros.
No estudo de Udeh e Ogbu (2011) ao estudarem medidas corporais de diferentes
linhagens de frangos, verificaram que CP1 e CP2 explicaram 65% da variancia total.

No presente estudo o CP2 nédo obteve associagdo com caracteristicas
produtivas e explicou 14,7% da variagéo total do conjunto de dados, associando-se
com caracteristicas sensoriais (MA, SU e MT). Zotte et al. (2020) ao estudar

caracteristicas sensoriais da carne de coelho obteve CP2 responsavel por 29,9% da
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variacdo total, sendo associada a MA e SU. No presente estudo, o CP3 explicou
12,05% da variacao total dos dados, e foi fortemente associado com caracteristica de
qualidade da carne (pH24 e PPC). Mehri et al. (2015) observaram caracteristicas de
parametros fisiologicos e qualidade da carne de codornas, e verificaram o PPC
associada com o CP1, o qual explicou 45,7% da variacao total dos dados.

A forte associacdo de algumas caracteristicas produtivas com o CP1
possivelmente ocorreu devido a utilizacdo do indice de selecédo no presente estudo.
Este indice foi composto por caracteristicas produtivas, as quais foram responséaveis
pelo acréscimo produtivo do grupo PerdizS em relac&o ao grupo PerdizC. Além disto,
o CP2 foi associado a caracteristicas sensoriais possivelmente devido ao maior
namero de correlagdes obtidas entre caracteristicas produtivas e sensoriais. O CP4
ndo apresentou caracteristicas fortemente associadas. Além disto, o CP5 continha
duas caracteristicas associada (COR e SE).

Os resultados demonstram que ha possibilidade de reducdo do numero das
caracteristicas a serem avaliadas em experimentos com producédo e qualidade de
carne de perdiz, sem perda significativa de informacBes. Além de identificar as
caracteristicas eletivas para desenvolver trabalho de acasalamentos com énfase em

critérios de selecao de caracteristicas qualitativas e sensoriais da carne de perdiz.

7. CONCLUSAO

Os resultados do presente estudo demonstram que a utilizacado do indice de
selecdo proporcionou maior crescimento corporal e preservou as caracteristicas
sensoriais e de qualidade da carne de perdiz (R. rufescens). Além disso, as
caracteristicas de producédo podem predizer o peso de abate dos animais com menor
idade. A andlise de componentes principais auxiliou na identificacdo da importancia
das caracteristicas produtivas da perdiz.
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