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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE PEITOS DE FRANGOS EM
DIFERENTES IDADES PARA ELABORAGCAO DE PRODUTO DEFUMADO

RESUMO

Caracterizar e comparar as propriedades fisico-quimicas da carne de peito de
frangos de corte e de matrizes pesadas de descarte, visando sua aplicacéo
tecnoldgica na producéo de produtos carneos defumados. A crescente demanda por
alimentos processados de maior valor agregado, aliada a necessidade de
aproveitamento integral da cadeia produtiva avicola, motivou a investigacdo do
potencial da carne de matrizes, muitas vezes subutilizada. Foram avaliadas amostras
do musculo Pectoralis major quanto aos parametros de cor (L*, a*, b*), pH, perda por
coccao, capacidade de retencdo de 4gua, oxidacao lipidica (TBARS) e perfil de textura
(TPA), considerando ainda os efeitos de tratamentos prévios como maturagdo e
marinada. Os resultados demonstraram diferencas significativas entre as carnes
avaliadas. A carne de frangos de corte apresentou maior pH, coloracdo mais
avermelhada, elasticidade superior, caracteristicas associadas a sua melhor
aceitacdo para consumo in natura. Por outro lado, a carne de matrizes pesadas
demonstrou maior dureza, menor perda por coccdo e maior teor de umidade,
configurando-se como matéria-prima promissora para produtos processados. Os
resultados demonstraram que tanto a idade das aves quanto 0S Pprocessos
tecnologicos aplicados influenciaram significativamente os parametros de cor, pH,
oxidacéo lipidica e textura da carne. Verificou-se que, independentemente da idade
das aves, o0 processo de maturacao reduziu a oxidacao lipidica, enquanto a marinada
favoreceu maior retencdo de agua e estabilidade na cor da carne. Os achados
reforcam a viabilidade do uso de carne de matrizes pesadas em formulacdes
defumadas, desde que submetidas a estratégias adequadas de processamento, como

maturacdo e marinada.

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

qualidade da carne.



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.



INTRODUCAO

A criacéo de frangos de corte representa uma das areas mais dindmicas da
pecuaria no Brasil, com um papel notavel no cenario global, tanto na producao quanto
na exportacdo da carne. A constante busca por qualidade, seguranca alimentar e
valorizac@o dos produtos carneos tem incentivado pesquisas direcionadas a anélise
das propriedades fisico-quimicas da carne e a inovag¢ado de processos tecnoldgicos,
como a defumacao, com o objetivo de aproveitar todos os cortes e desenvolver novos
produtos. Estudos recentes tém abordado essas tematicas de modo abrangente como
incentivo a agregacdao de valor (Mir et al., 2017; Souza, Faria e Bressan, 2011).

A qualidade da carne de frango é influenciada por varios fatores, como
genética, nutricdo, manejo, condicfes de abate e, principalmente, a idade ao abate.
Sauveur, 1997; Berri et al.,, 2001; Rizzi et al., 2007). As alteracdes fisioldgicas e
bioguimicas durante o crescimento do animal modificam pH, coloracdo, capacidade
de retencdo de &gua (CRA), maciez e composi¢cdo centesimal, impactando
diretamente na aceitacéo do consumidor (Souza, Faria e Bressan, 2012). No contexto
da valorizacdo por meio da defumacao, produtos como peito defumado tém atraido
interesse da industria e consumidores pela combinacgéo de sabor, vida util prolongada
e possibilidade de uso de cortes especificos (como peitos) (Park e Kim, 2021; Mir,
2017). Entretanto, a viabilidade dessa conversdo depende em grande parte da
composicgéo fisico-quimica da carne, que varia com a idade de abate (Souza, Faria e
Bressan, 2012). Por isso, compreender essas variacdes é crucial para garantir a
uniformidade e a qualidade do produto final.

Apesar da relevancia 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 caréncia de literatura sobre a aplicacéo
pratica em produtos processados. Assim, este estudo propde uma analise fisico-
guimica detalhada do peito de frango de animais abatidos em diferentes idades, para
fornecer dados cientificos que orientem o desenvolvimento de produtos de carne
defumada de alta qualidade.

Dessa forma, o objetivo principal desta dissertacdo é avaliar as propriedades
fisico-quimicas de peitos de frangos abatidos em diferentes idades, com o intuito de



produzir um produto defumado com qualidade tecnolégica e sensorial adequadas.
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Concluséo

A idade das aves e 0s processos tecnoldgicos aplicados influenciaram de forma
significativa os parametros fisico-quimicos do peito de frango defumado. Frangos de
corte apresentaram maior pH e perda por coccdo, enquanto matrizes pesadas
tiveram menor exsudacdo, porém maior oxidacao lipidica. A maturacdo reduziu os
niveis de TBARS e a marinacdo favoreceu a retencdo de agua e a estabilidade da
cor. Assim, a carne de matrizes pesadas pode ser aproveitada na elaboracéo

de produtos
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defumados, sendo recomendada a utilizacdo de marinadas antioxidantes para mitigar
a oxidacao lipidica e prolongar a vida atil do produto.
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