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CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICA DE PEITOS DE FRANGOS EM 

DIFERENTES IDADES PARA ELABORAÇÃO DE PRODUTO DEFUMADO 

RESUMO 

Caracterizar e comparar as propriedades físico-químicas da carne de peito de 

frangos de corte e de matrizes pesadas de descarte, visando sua aplicação 

tecnológica na produção de produtos cárneos defumados. A crescente demanda por 

alimentos processados de maior valor agregado, aliada à necessidade de 

aproveitamento integral da cadeia produtiva avícola, motivou a investigação do 

potencial da carne de matrizes, muitas vezes subutilizada. Foram avaliadas amostras 

do músculo Pectoralis major quanto aos parâmetros de cor (L*, a*, b*), pH, perda por 

cocção, capacidade de retenção de água, oxidação lipídica (TBARS) e perfil de textura 

(TPA), considerando ainda os efeitos de tratamentos prévios como maturação e 

marinada. Os resultados demonstraram diferenças significativas entre as carnes 

avaliadas. A carne de frangos de corte apresentou maior pH, coloração mais 

avermelhada, elasticidade superior, características associadas à sua melhor 

aceitação para consumo in natura. Por outro lado, a carne de matrizes pesadas 

demonstrou maior dureza, menor perda por cocção e maior teor de umidade, 

configurando-se como matéria-prima promissora para produtos processados. Os 

resultados demonstraram que tanto a idade das aves quanto os processos 

tecnológicos aplicados influenciaram significativamente os parâmetros de cor, pH, 

oxidação lipídica e textura da carne. Verificou-se que, independentemente da idade 

das aves, o processo de maturação reduziu a oxidação lipídica, enquanto a marinada 

favoreceu maior retenção de água e estabilidade na cor da carne. Os achados 

reforçam a viabilidade do uso de carne de matrizes pesadas em formulações 

defumadas, desde que submetidas a estratégias adequadas de processamento, como 

maturação e marinada.  

Palavras-chave: frango defumado; marinada; matrizes pesadas; maturação; 

qualidade da carne. 
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PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERIZATION OF CHICKEN BREASTS AT 

DIFFERENT AGES FOR THE PRODUCTION OF SMOKED PRODUCTS 

ABSTRACT 

To characterize and compare the physicochemical properties of breast meat 

from broiler chickens and heavyweight cull breeder hens, aiming at its technological 

application in the production of smoked meat products. The growing demand for 

higher-value-added processed foods, combined with the need to fully utilize the poultry 

production chain, motivated the investigation of the potential of breeder meat, which is 

often underutilized. Samples of the Pectoralis major muscle were evaluated for color 

(L*, a*, b*), pH, cooking loss, water retention capacity, lipid oxidation (TBARS), and 

texture profile (TPA), also considering the effects of prior treatments such as aging and 

marinating. The results demonstrated significant differences between the meats 

evaluated. Broiler meat had a higher pH, redder color, and superior elasticity, 

characteristics associated with its better acceptance for fresh consumption. On the 

other hand, meat from broiler breeders demonstrated greater toughness, lower 

cooking loss, and higher moisture content, making it a promising raw material for 

processed products. The results demonstrated that both the age of the birds and the 

technological processes applied significantly influenced the parameters of color, pH, 

lipid oxidation, and texture. It was found that, regardless of the age of the birds, the 

aging process reduced lipid oxidation, while the marinade favored greater water 

retention and color stability. These findings reinforce the feasibility of using meat from 

broiler breeders in smoked formulations, provided they undergo appropriate 

processing strategies, such as aging and marinating. 

Keywords: aging; broiler breeders; marinade; meat quality; smoked chicken. 



6 

INTRODUÇÃO 

A criação de frangos de corte representa uma das áreas mais dinâmicas da 

pecuária no Brasil, com um papel notável no cenário global, tanto na produção quanto 

na exportação da carne. A constante busca por qualidade, segurança alimentar e 

valorização dos produtos cárneos tem incentivado pesquisas direcionadas à análise 

das propriedades físico-químicas da carne e à inovação de processos tecnológicos, 

como a defumação, com o objetivo de aproveitar todos os cortes e desenvolver novos 

produtos. Estudos recentes têm abordado essas temáticas de modo abrangente como 

incentivo à agregação de valor (Mir et al., 2017; Souza, Faria e Bressan, 2011). 

A qualidade da carne de frango é influenciada por vários fatores, como 

genética, nutrição, manejo, condições de abate e, principalmente, a idade ao abate. 

Sauveur, 1997; Berri et al., 2001; Rizzi et al., 2007). As alterações fisiológicas e 

bioquímicas durante o crescimento do animal modificam pH, coloração, capacidade 

de retenção de água (CRA), maciez e composição centesimal, impactando 

diretamente na aceitação do consumidor (Souza, Faria e Bressan, 2012). No contexto 

da valorização por meio da defumação, produtos como peito defumado têm atraído 

interesse da indústria e consumidores pela combinação de sabor, vida útil prolongada 

e possibilidade de uso de cortes específicos (como peitos) (Park e Kim, 2021; Mir, 

2017). Entretanto, a viabilidade dessa conversão depende em grande parte da 

composição físico‑química da carne, que varia com a idade de abate (Souza, Faria e 

Bressan, 2012). Por isso, compreender essas variações é crucial para garantir a 

uniformidade e a qualidade do produto final. 

Apesar da relevância do tema, ainda existem poucos estudos que relacionam 

diretamente a idade de abate dos frangos com a viabilidade técnica de produzir 

produtos defumados. A maioria das pesquisas se concentra em aspectos zootécnicos 

ou na qualidade da carne fresca, havendo carência de literatura sobre a aplicação 

prática em produtos processados. Assim, este estudo propõe uma análise físico-

química detalhada do peito de frango de animais abatidos em diferentes idades, para 

fornecer dados científicos que orientem o desenvolvimento de produtos de carne 

defumada de alta qualidade. 

Dessa forma, o objetivo principal desta dissertação é avaliar as propriedades 

físico-químicas de peitos de frangos abatidos em diferentes idades, com o intuito de 



7 

produzir um produto defumado com qualidade tecnológica e sensorial adequadas. 
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Conclusão 

A idade das aves e os processos tecnológicos aplicados influenciaram de forma 

significativa os parâmetros físico-químicos do peito de frango defumado. Frangos de 

corte apresentaram maior pH e perda por cocção, enquanto matrizes pesadas 

tiveram menor exsudação, porém maior oxidação lipídica. A maturação reduziu os 

níveis de TBARS e a marinação favoreceu a retenção de água e a estabilidade da 

cor. Assim, a carne de matrizes pesadas pode ser aproveitada na elaboração 

de produtos 
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defumados, sendo recomendada a utilização de marinadas antioxidantes para mitigar 

a oxidação lipídica e prolongar a vida útil do produto. 
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