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CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DA CARNE DA COXA E SOBRECOXA DE 

FRANGO DE DIFERENTES IDADES DEFUMADA PARA ELABORAÇÃO DE 

BACON  

RESUMO 

 O presente estudo teve como objetivo avaliar e comparar os parâmetros físico-

químicos da carne da coxa e sobrecoxa de frangos de corte jovens e de matrizes de 

descarte submetidas aos processos de marinação, maturação e defumação, visando 

à elaboração de produto cárneo com maior valor agregado. Foram utilizadas 60 

amostras de coxa e sobrecoxa de frangos de linhagem comercial, sendo 30 

provenientes de frangos jovens e 30 de matrizes de descarte. Após a desossa manual 

e remoção da pele, o músculo iliotibialis lateralis foi separado e destinado as análises 

e aos tratamentos. As amostras foram temperadas com uma mistura padronizada de 

condimentos e, em seguida, submetidas à maturação (embalagem a vácuo) e 

marinação (embalagem sem vácuo) por cinco dias, sob refrigeração. Após esse 

período, todas as amostras foram defumadas até atingirem 100 °C internamente, e 

armazenadas novamente sob refrigeração por cinco dias. Foram avaliados os 

parâmetros de cor (L*luminosidade, a* intensidade de vermelho, b* intensidade de 

amarelo), pH, perda de peso por cocção (PPC), perfil de textura (TPA), composição 

química (proteína, lipídeos, umidade e cinzas) e oxidação lipídica (TBARS). As 

análises foram realizadas em amostras in natura (controle) e após os tratamentos 

(marinado e maturado), permitindo a comparação entre os grupos etários e os efeitos 

tecnológicos aplicados. Os resultados indicam que a idade das aves e o 

processamento influenciam diretamente as características da carne. Frangos jovens 

apresentaram melhor pH, maciez e estabilidade oxidativa, enquanto as matrizes 

tiveram maiores valores de intensidade de vermelho, dureza e oxidação lipídica. As 

técnicas de marinação, maturação e defumação melhoraram a qualidade e 

demonstraram viabilidade no aproveitamento da carne de matrizes para produtos 

cárneos sustentáveis e de maior valor agregado. 

Palavras-chave: cor, frango de corte, matrizes de descarte, maturação, marinação, 

qualidade da carne. 
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PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERIZATION OF SMOKED CHICKEN 

THIGH AND DRUM MEAT OF DIFFERENT AGES FOR BACON PRODUCTION 

ABSTRACT 

This study aimed to evaluate and compare the physicochemical parameters of thigh 

and drumstick meat from young broilers and cull breeders subjected to marination, 

aging, and smoking, aiming to develop a higher-value meat product. Sixty thigh and 

drumstick samples from commercial lineage chickens were used, 30 from young 

broilers and 30 from cull breeders. After manual deboning and skin removal, the 

iliotibialis lateralis muscle was separated and used for analysis and treatment. The 

samples were seasoned with a standardized seasoning mix and then subjected to 

aging (vacuum packaging) and marination (non-vacuum packaging) for five days under 

refrigeration. After this period, all samples were smoked until they reached 100°C 

internally and stored again under refrigeration for five days. The following parameters 

were evaluated: color (L*luminosity, a*red intensity, b*yellow intensity), pH, cooking 

weight loss (CWL), texture profile (TPA), chemical composition (protein, lipid, moisture, 

and ash), and lipid oxidation (TBARS). Analyses were performed on fresh samples 

(control) and after treatments (marinated and aged), allowing comparison between age 

groups and the applied technological effects. The results indicate that bird age and 

processing directly influence meat characteristics. Young chickens presented better 

pH, tenderness, and oxidative stability, while breeders had higher values of red 

intensity, hardness, and lipid oxidation. Marination, aging, and smoking techniques 

improved quality and demonstrated the feasibility of using breeder meat for sustainable 

and higher-value meat products. 

Keywords: color, broiler chicken, discarded matrices, maturation, marination, meat 
quality. 
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INTRODUÇÃO 

A avicultura brasileira tem se destacado globalmente como um setor em 

expansão, impulsionado por sua capacidade de fornecer proteínas à crescente 

demanda mundial. Em 2024, o Brasil produziu aproximadamente 14,8 milhões de 

toneladas de carne de frango, e exportou cerca de 5,3 milhões de toneladas, 

consolidando-se como o maior exportador e segundo maior produtor 

mundial (ABPA,2024). Esse crescimento reflete investimentos expressivos em 

tecnologias, melhoramento genético, nutrição balanceada, controle sanitário e 

bem-estar animal.  

Para suprir essa demanda elevada, predomina o sistema de criação intensivo, 

caracterizado por grande densidade de aves em galpões climatizados, com rigoroso 

controle térmico, de umidade e nutrição. Esse modelo permite alta produtividade por 

área e redução do ciclo produtivo (RAHMAN et al., 2024). No entanto, a busca por 

eficiência também intensifica a rotatividade do plantel, gerando altas taxas de 

reposição principalmente das aves reprodutoras descartadas após 60 a 70 semanas, 

cujo desempenho reprodutivo decai, tornando sua carne menos valorizada (BORBA, 

2008). 

Essas matrizes descartadas apresentam características marcantes, com médias 

de peso entre 3,0 e 4,5 kg, maior rigidez muscular e alto teor de colágeno devido à 

idade avançada (KOMIYAMA, 2009). Tradicionalmente, são direcionadas para a 

produção de carne mecanicamente separada (CMSA), usada em embutidos 

emulsificados como salsicha e mortadela, recebendo menor remuneração comparada 

à carne de frango convencional, e a outra parte é destinada para o abate junto com os 

animais jovens, gerando um desafio para o mercado, visto que as características 

físico-químicas da carne podem variar de acordo com a idade (BORBA, 2008). 

Contudo, com processamento adequado, a carne de matrizes descartadas pode 

ser transformada em produtos cárneos de maior valor agregado, como embutidos, 

enlatados e até mesmo substitutos de carnes convencionais, promovendo 

sustentabilidade e redução de desperdícios (SCATOLINI-SILVA et al., 2015). 

Pesquisas buscam técnicas por meio de tecnologias para intensificar a valorização 

desta carne, a defumação é uma destas que se destaca pela ação da fumaça 

proveniente da combustão de madeiras, que produzem a pirólise de seus 
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componentes, liberando grandes quantidades de compostos fundamentais que 

contribuem para o desenvolvimento de cor, aroma e sabor característicos 

(BRUSTOLIN,2013). 

Apesar desse potencial, há escassez de estudos que avaliem especificamente 

as propriedades tecnológicas da carne de aves em idade avançada submetidas à 

defumação. A maioria das pesquisas concentra-se em carnes mais jovens ou em 

outras espécies, deixando em aberto a viabilidade de processamento das matrizes de 

descarte.  

Com base nessa lacuna, o presente estudo tem como objetivo comparar a carne 

da coxa e sobrecoxa de frangos jovens com matrizes de descarte, submetidas ao 

processo de defumação, com foco na sua qualidade físico-química para elaboração 

de bacon.  
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Conclusão 

A avaliação físico-química da carne da coxa e sobrecoxa de frangos jovens e 

de matrizes de descarte submetida à marinação, maturação e defumação 

evidenciaram que a idade das aves e o processamento influencia diretamente 

suas propriedades, sendo que os frangos apresentaram melhores resultados 

em pH, maciez e estabilidade oxidativa, enquanto as matrizes mostraram maior 

intensidade de vermelho, dureza e maior suscetibilidade à oxidação lipídica. A 

marinação e a maturação auxiliaram na melhoria da textura e da retenção de 

água, além da defumação, que agregou valor sensorial e tecnológico ao produto. 

Dessa forma, o aproveitamento da carne de matrizes de descarte mediante o 

uso de técnicas adequadas mostra-se viável para a elaboração de produtos 

cárneos com maior valor agregado, promovendo inovação e sustentabilidade na 

cadeia produtiva avícola. 
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