TRATAMENTOS DE PRE-RESFRIAMENTO E RESFRIAMENTO SOBRE
A QUALIDADE DE CARNE DE PEITO DE FRANGO'
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RESUMO

O total de 402 frangos foi processado em abatedouro comercial e submetido a seis tratamentos de resfriamento. Inicialmente as
carcacas foram preé-resfriadas (PR) por imersao em agua e gelo, seguido de resfriamento (R) a -35°C e estocagem a 4°C por 20 horas. Os
tratamentos foram: A (0°C/30min, -35°C/3h e 15min), B (10°C/30min, 0°C/30min, -35°C/2h e 45 min), C (10°C/30min, -35°C/3h e
15min), D (20°C/30min, 0°C/30min, -35°C/2h e 45min), E (20°C/30min, -35°C/3h e 15min) e F (20°C/30min, 0°C/3h e 15min). Tempe-
raturas baixas utilizadas ap6s a evisceragao aceleraram a instalacao do rigor em musculos pectoralis major (PM). Aos 45min post mortem
carcacas sem PR (A) ou PR a 10°C (B) tiveram musculo PM com menor (P<0,001) pH (5,75 e 5,81) do que carcacas PR a 20°C (D) (5,95). As
4h p.m, nos tratamentos A e B as médias de valor R* foram (P<0,05) mais elevadas (1,51 e 1,44) que o no tratamento D (1,32). O teor de
luminosidade foi influenciado (P<0,001) pelas temperaturas de R (nos tratamentos A, B e C as médias foram de 48,2; 47,7 e 47,6 e nos
tratamentos D e E de 45,5 e 45,7, respectivamente). Os teores de luminosidade mais elevados coincidiram com tratamentos com rapida
glicolise post mortem. A perda de peso por cozimento e a forca de cisalhamento nao revelaram efeito dos tratamentos.

* razao entre as absorbancias de 250nm e 260nm, que avalia a quantidade de monofosfato de inosina (IMP) para trifosfato de adenosina (ATP)
Palavras- chave: frango; pectoralis major; resfriamento.

SUMMARY

PRE-CHILLING AND CHILLING TREATMENTS ON POULTRY BREAST MEAT QUALITY. A total of 402 poultry was processed in a commercial
poultry processing plant and submitted to six chilling treatments. Initially, the carcasses were chilled by immersion in water and ice,
followed by cooling at -35°C or storage at 4°C for 20 hours. The treatments were: A (0°C/30min, -35°C/3h and 15min), B (10°C/30min,
0°C/30min, -35°C/2h and 45min), C (10°C/30min, -35°C/3h and 15min), D (20°C/30min, 0°C/30min, -35°C/2h and 45min), E (20°C/
30min, -35°C/3h and 15min) and F (20°C/30min, 0°C/3h and 15min). Low temperatures used after evisceration, accelerated the onset
and resolution of rigor in pectoralis major (PM) muscles. Up to 45 minutes post mortem, carcasses without pre-chilling (A) or pre-chilled
at 10°C (B), showed lower (P<0.001) pH values of 5.75 and 5.81, while in carcasses pre-chilled at 20°C (D), the values were higher,
reaching 5.95. After 4h post mortem, the R values found in treatments A and B, with averages of 1.51 and 1.44, were higher (P<0.05) than
the value of 1.32 found in treatment D. The luminescence (L*) was influenced (P<0.001) by the treatments (in treatments A, B and C,
the averages were 48.2, 47.7 and 47.6, while in treatments D and E, they were 45.5 and 45.7, respectively). The greater values for
lightness coincided with treatments causing rapid rigor development in the PM muscle. The cooking loss and shear value were not

affected by the treatments.
Keywords: chicken; chilling; pectoralis major.

1-INTRODUCAO

O resfriamento de carcacas de frango em baixas
temperaturas tem sido descrito como indutor do en-
curtamento das fibras musculares pelo frio (que acar-
reta na reducao da maciez, percebido apés o cozimen-
to), embora fibras brancas (maior percentual em frangos)
sejam menos sensiveis a esse encurtamento. Em carca-
cas inteiras submetidas logo apos o abate a 0°C/80min
oua-12°C/50min, DUNN, KILPATRICK & GAULT [4] des-
creveram que naquelas resfriadas rapidamente houve
variacao para os resultados de forca de cisalhamento
(FC) nos musculos peitorais. Na analise de correlacao,
os autores encontraram coeficiente elevado (r= -0,89)
entre pH aos 15min post mortem (p.m.) e comprimento
de sarcomero. Isso demonstrou que a -12°C, aves com
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maior energia disponivel no pectoralis major (PM) aos
15min p.m., sofreram maior encurtamento. PAPA &
FLETCHER [14] verificaram a susceptibilidade do PM
de frango ao encurtamento p.m. e observaram que hou-
ve reducao na retencao de agua e na maciez, quando as
amostras foram submetidas a coc¢cao e ao processa-
mento. LOCKER & HAGYARD [12] descreveram que
musculos acometidos de cold shortening resultaram em
endurecimento da carne bovina apés o cozimento. As
altera¢oes na maciez, facilmente perceptiveis, sao con-
sideradas como um dos maiores problemas associados
ao abate comercial de frangos.

O objetivo deste trabalho foi verificar o efeito de
diferentes temperaturas de pré-resfriamento e resfria-
mento de frangos sobre a velocidade de instalacao do
rigor mortis, maciez e perda de peso por cozimento do
musculo PM.

2 - MATERIAIS E METODO

O presente experimento foi conduzido em frigorifi-
co comercial no municipio de Jundiai-SP, no periodo de
marco a julho de 1997, compreendendo esta¢des do ou-
tono e inverno cujas temperaturas meédias variam de
18 a 25°C.
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2.1 - Caracterizacao dos animais

Os frangos foram da linhagem Hubbard/Petterson,
com 50 a 53 dias, peso médio de 1,8 a 2,5kg, sexo mis-
to, criados em granjas comerciais. As aves, na granja
foram preparadas para o abate de forma convencional,
com jejum e dieta hidrica de 6h antes da apanha. A
apanha foi efetuada por equipe treinada e em cada gaiola
foram colocados de 8 a 10 frangos. As aves foram trans-
portadas da granja ao frigorifico por tempo inferior a
3bmin, em caminhdes com carroceria adaptada, com
velocidade média de 60km/h.

Na industria, as aves foram mantidas, no pré-abate,
em instalagcoes convencionais dotadas de umidificador
de ar e ventiladores, por um periodo de 3 a 5 horas pré-
abate. As aves nao foram submetidas, enquanto na car-
ga do caminhdo a tratamento com agua (chuveiro). Na
plataforma de recepcao, as aves foram penduradas pe-
los pés aos ganchos da noéria de transporte e
insensibilizadas por eletronarcose (70mA, 60V e 1000Hz,
por 10s). Apés a insensibilizacdo, as aves foram sangra-
das manualmente. A escaldagem foi realizada em agua a
58°C/2,5min, seguida da evisceracdo mecanica.

2.2 - Tratamentos de pré-resfriamento e resfriamen-
to

As carcacas, apo6s a evisceracao, foram retiradas da
linha e submetidas a 6 tratamentos de pré-resfriamen-
to (PR) e resfriamento (R), aplicados no periodo de
15min a 4h p.m.:

A - Sem PR, onde as carcacas foram R a 0°C/30min e
submetidas a -35°C/3h e 15min.

B - PR a 10°C/30min, R a 0°C/30min, seguido de R a
temperatura de -35°C/2h e 45min.

C - PR a 10°C/30min, seguido de R a temperatura de
-30°C/3h e 15min.

D - PR a 20°C/30min, R a 0°C/30min, seguido de R a
temperaturas de -35°C/2h e 45min.

E - PR a 20°C/30min, seguido de R a temperatura de
-35°C/3h e 15min.

F - PR a 20°C/30min, seguido de Ra 0°C/3h e 15min.

Os tratamentos foram aplicados por imersao das
carcacas (30min) em cubas de PVC contendo solucdes
de agua e gelo, cuja temperatura foi monitorada com ter-
mometro (Corning M TMP-50). Durante a aplicacao dos
tratamentos, as carcacas foram revolvidas nas solucoes
para simular o “pré-chiller” e o “chiller” convencional.

2.3 - Coleta, preparo de amostras e analises bio-
quimicas

As amostras para as analises bioquimicas (pH e
valor R), foram obtidas por 2 incisées paralelas na por-
cao muscular do peito em sentido longitudinal ao ex-
terno (lado esquerdo e direito). A distancia entre o ex-
terno, primeira e segunda linha de incisao foi de lcm.
Das duas amostras, retiradas na forma de tiras, foram
separadas duas porcoes de 3,5¢ do musculo PM e con-

geladas a -196°C. As amostras foram mantidas a -196°C
até o momento das analises. A determinacdo do valor
R (em duplicata) foi realizada conforme HONIKEL &
FISCHER [7]. O pH foi determinado usando iodoacetato
de sodio [1] e potenciometro (Micronal M B375). As ana-
lises foram realizadas aos: 15; 45 e 75 minutos post
mortem; e 4 e 24 horas post mortem, a fim de acompanhar
a velocidade e instalacdo do rigor mortis em cada moda-
lidade de tratamento.

2.4 - Coleta, preparo de amostras e analises fisicas

Para as analises de perda de peso por cozimento
(PPC) e forca de cisalhamento (FC), as carcacas foram
identificadas, embaladas, transportadas da industria
ao laboratorio em caixas de polietileno expandido con-
tendo gelo e armazenadas a 4°C. Os musculos pectoralis
superficialis (PS) e PM, esquerdo e direito, foram desos-
sados as 24h e usados para a determinacao de PPC e
FC.

A cor foi medida com colorimetro (Minolta Meter,
modelo CR-200b) pelo Sistema CIELAB (L* = teor de
luminosidade, a* = teor de vermelho, e b* = teor de
amarelo). As leituras foram tomadas no peito nao de-
sossado (pontos cranial, medial e distal do musculo
PM), lado esquerdo e direito. A média de 6 leituras foi
usada para cada carcaca.

Para a PPC, as amostras foram pesadas em balan-
ca semi-analitica (Mettler M P1210), embaladas em
papel aluminio e cozidas em chapa a 180°C até atingir
a temperatura interna de 82-85°C [2]. A diferenca entre
peso inicial e final dos musculos PM e PS correspon-
deu a PPC por carcaca.

As amostras empregadas na determinacao da PPC
foram utilizadas para avaliar a maciez [6]. Para medir a
FC, as amostras foram colocadas com as fibras orien-
tadas no sentido perpendicular as laminas do Warner-
Bratzler, acoplado ao Instron M 2318. Seis a oito amos-
tras na forma de paralelepipedo foram usadas na FC de
cada peito.

2.5 - Delineamento experimental e andlise estatis-
tica

A atribuicado dos tratamentos as unidades experi-
mentais foi de acordo com um delineamento inteira-
mente casualizado, sendo cada frango considerado uma
unidade experimental. Os dados foram submetidos a
analise da variancia e teste de média Duncan. O pro-
grama estatistico empregado foi o Statistica [22].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Consideracdes sobre o pH aos 15min post
mortem

O pH aos 15min variou de 5,75 a 5,83. Em frangos
abatidos convencionalmente sdo reportados aos 10min
pH entre 6,09 a 6,30 [11] e aos 15min valores entre
6,00 a 6,10 [21]. Resultados de pH com variacoes entre
5,74 a 5,90 foram descritos 1h [20]. Entretanto, DUNN,
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KILPATRICS & GAULT [5] obtiveram resultados eleva-
dos aos 30min (6,70 a 7,01) e aos 90min (6,16 a 6,74).
Confrontando os dados do presente trabalho com os
desses autores, constata-se que o pH aos 15min foi
equivalente aos valores relatados aos 60min post mortem.

Analisando-se a distribuicao das classes de peito
conforme a queda de pH no musculo PM (15min), ob-
serva-se que dos 45 peitos analisados, 11 (24,4%) apre-
sentaram valores abaixo de 5,7, vinte e trés (51,1%) pH
entre 5,7 a 5,9 e onze (24,4%) valores entre 5,9 a 6,1.
Portanto, 75,5% das amostras apresentaram pH<5,9.
Estes resultados discordam dos relatos de RISTIC [16]
que encontrou 74,5% das amostras com valores entre
5,7 a 6,3 aos 15min. Considerando o valor de pH de 5,9
como o inicio do rigor [5], a maioria das carcacas avalia-
das apresentaram no musculo PM instalacao do rigor
aos 15min. SHRIMPTON & MILLER [19], descreveram
que a instalacao do rigor pode ocorrer aos 10min em
condicoes de estresse antes do abate. SEEMANN [18]
reportou, em musculos PM aos 35min, valores de pH
baixo (5,71), médio (6,12) e alto (6,39), sugerindo que
75,5% dos animais apresentaram rapido desenvolvimen-
to da glicolise. Uma das possiveis explica¢cées para a
rapida instalacao do rigor no presente trabalho estaria
relacionado a linhagem comercial associada ao manejo
pré-abate dispensado aos animais.

Os valores de pH aos 45min variaram de 5,75 a 5,95.
Em 45 peitos estudados 29 (64,44%) mostraram pH<5,9,
enquanto 16 (35,55%) tiveram pH>5,9. As 4h p.m.,
95,18% dos musculos PM tinham pH<5,9. Esses resul-
tados de pH demonstraram que, nas condicdes deste
trabalho, entre 64,44 a 75,5% das carcacas apresenta-
ram rapida glic6lise. Por outro lado, 24,5 a 33,5% de
carcacas evidenciaram lenta glicolise com pH de 5,9 aos
75min post mortem.

Avaliando o desenvolvimento bioquimico, é espera-
do que o pH do musculo diminua ao longo do tempo
(acamulo de acido latico). Em contrapartida, a quebra
do ATP e da creatina fosfato provocam aumento de
inosina e reducao de adenosina no desenvolvimento
do rigor, resultando em aumento no valor R [7].

3.2 - Efeito dos tratamentos sobre as reacdes bio-
quimicas post mortem

Os musculos PM das aves mostraram caracteristi-
cas bioquimicas e de cor semelhantes antes de recebe-
rem os tratamentos aos 15min p.m. (Tabelas 1 e 2).

Os valores de pH (45min) foram afetados (P<0,001)
pelos tratamentos de PR. Tratamentos A (0°C) e B (10°C)
mostraram valores de pH mais baixos (5,75 e 5,81, res-
pectivamente) que o tratamento D (20°C) (5,95). Esses
resultados mostraram que a velocidade na instalacao
do rigor foi mais rapida em peitos de carcacas submeti-
das dos 15 aos 45min p.m. em temperaturas de O e 10°C,
do que a 20°C. Em carnes vermelhas, LOCKER &
HAGYARD [12] descreveram que carnes no pre rigor sub-
metidas a temperaturas baixas (16°C) apresentam rea-
coes bioquimicas que sdo aceleradas e que provocam
reducao na maciez, embora temperaturas elevadas pos-
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sam acelerar o rigor e, ocasionar o encurtamento por
rigor que também desencadeia reducdo na maciez [4].
SMOLINSKA & ABDUL-HALIM [20] descreveram que car-
cacas resfriadas rapidamente (valor R de 1,26 aos 40min,
carcacas resfriadas sem pré-chiller com 28°C no interior
do peito aos 15min p.m.) apresentaram nos musculos
peitorais maior velocidade na instalacao do rigor do que
carcacas resfriadas convencionalmente (valor R de 1,26
aos 65min, interior dos musculos a 8°C aos 65min).

TABELA 1. Médias para valor R e pH no musculo pectoralis

major
15min 45min 75min 4h 24h

N Rvalue pH |Rvalue pH |Rvalue PH |Rvalue pH |Rvalue pH
A 15 1,05 583 1,177 575 - - 1,51 572° | 1,37° 5,70°
B 15 1,04° 575°| 123" 581°| 1,23 575°| 1,44° 575" | 1,33° 568"
Cc 15 - - - - | 181" 574 | 13" 572°
D 15 1,11° 580°| 1,28° 595°| 1,17* 585°| 1,32° 574° | 1,34 578"
E 15 1,43° 567° | 1,31° 583
F 10 1,30° 5,69° | 1,27 5,66
N 45 45 30 85 85

n = namero de unidades experimentais para as analise aos 15, 45 e 75min, 4 e 24h
(15 ou 10 peitos, lado esquerdo e direito foram utilizados em cada momento de
determinacao pois essas analises sao destrutivas)

= 0°C/30 min; -35°C/3h e 15 minutos; 0°C/20h

= 10°C /30 min; 0°C/30min; -35°C/2h e 45 min; 0°C/20h

= 10°C /30 min; -35°C/3h e 15min; 0°C/20h

= 20°C /30 min; 0°C/30min; -35°C/2h e 45min; 0°C/20h

= 20°C /30 min; -35°C/3h e 15 min; 0°C/ 20h

F = 20°C /30 min; 0°C/23h e 15 min

2cb Médias com expoentes diferentes, na coluna, sao significativamente diferentes,
teste de Duncan (o = 0,05

moOwW>

Aos 45min, o valor R foi influenciado (P<0,05) pelos
tratamentos. Carcacas submetidas a 20°C apresenta-
ram valor R (1,28) mais elevado que aquelas tratadas a
0 e 10°C (1,17 e 1,23, respectivamente). Contrariando
os resultados de pH, isso demonstrou que carcacas sub-
metidas dos 15 aos 45min a 20°C apresentaram maior
velocidade no consumo de ATP. Segundo HONIKEL &
FISCHER [7], musculos com valor R abaixo de 1,05 a
quantidade de ATP é predominante, e acima de 1,05, a
quantidade de IMP no meio € maior. Mais tarde,
HONIKEL et al. [8] reportaram que valor R igual a 1,10
havia coincidido com a perda da extensibilidade mus-
cular de bovinos e, portanto, este valor poderia ser uti-
lizado como critério indicativo do rigor. Em frangos, o
valor R que corresponde ao rigor € ponto de controveér-
sia entre autores. KHAN & NAKAMURA [11] relataram
que valor R de 1,0 foi encontrado em amostras em ri-
gor. Entretanto SAMS & MILLS [17] encontraram a 1h
p-m. valor R que variou de 1,09 a 1,12 em amostras com
evidéncias de rigor.

Considerando os indices para valor R em rigor des-
critos por KHAN & NAKAMURA [11] e HONIKEL &
FISCHER [7], os musculos deste trabalho estavam em
rigor antes da aplicacao dos tratamentos. KHAN [10]
citou que temperaturas de 10, 15, 25 e 37°C aplicadas
as carcacas apos a instalacdo do rigor nao causaram
efeitos sobre a maciez. Seguindo este raciocinio, os tra-
tamentos aplicados apds os 15min nao afetariam a
glicolise nos musculos PM utilizados neste trabalho.
Entretanto, como os tratamentos influenciaram a ins-
talacao do rigor (pH 45 e 75min e valor R 45min), € pos-
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sivel supor que os musculos aos 15min estavam em
pré-rigor, e portanto o valor R indicativo de rigor seria
maior do que 1,1 conforme HONIKEL et al. [8] e SAMS
& MILLS [17].

Os musculos das aves PR a 10°C aos 75min mostra-
ram pH (5,75) significativamente (P<0,05) mais baixo, do
que aves PR a 20°C (5,85), confirmando os resultados
observados aos 45 minutos. Utilizando temperaturas
entre O a 40°C, DUNN, KILPATRICS & GAULT [5] nao
observaram efeito sobre o pH quando os peitos foram
incubados logo apds o abate por 90 minutos. Entretan-
to, em periodos de incubacdo de até 6,33h as amostras
tratadas com 5 e 10°C apresentaram pH (5,9) mais bai-
x0, do que amostras mantidas a 30°C (pH>6,0). Porém,
SMOLINSKA, KOPEC & POPIEL [21] descreveram que o
rigor desenvolveu-se apos 3h p.m. em peitos de carcacas
(pH de 5,5) submetidas ao R em agua e gelo e, em 1,5h
nas aves (pH de 5,9) nao resfriadas.

O efeito do PR sobre a glicolise (valor R) pode ser
observado comparando (4h) os tratamentos A, C e E que
resultaram em valores R de 1,51; 1,31 e 1,43, respecti-
vamente. Entre os tratamentos de O e 10°C, as médias
foram diferentes (P<0,05) entre si, demonstrando que
temperaturas de 0°C aceleraram o uso de ATP. Isso evi-
denciou que carcacas sem PR apresentaram resolucao
do rigor mais rapida no PM, do que carcacas PR a 10 ou
20°C. Esses resultados confirmaram o efeito das baixas
temperaturas na aceleracdo da glicélise (45 e 75min).
Efeito semelhante foi descrito em bovinos por HONIKEL
& HAMM [9] que observaram que temperaturas inferio-
res a 10°C aceleram as reacdes bioquimicas p.m., en-
quanto temperaturas acima de 10°C retardam as rea-
coes. Em bovinos, a aceleracao das reacdes por
temperaturas baixas (carcacas em pré-rigor) resulta em
cold shortening [12]. Em frangos, BILGILI, EGBERT &
HOFFMAN [2], trabalhando com temperaturas de 41, 28,
14 e 0°C, descreveram menor comprimento de sarcomero
em peitos de carcacas submetidas a 0°C. Resultados
semelhantes foram reportados por PAPINAHO &
FLETCHER [15] que observaram maior encurtamento
muscular em peitos desossados submetidos a 0°C. Con-
siderando os resultados de pH (45min) e de valor R (4h)
encontrados no presente trabalho para os varios R, o
tratamento A mostrou um efeito potencial para a ocor-
réncia de encurtamento pelo frio e reducao da maciez.

Os tratamentos de PR influenciaram (P<0,01) os
valores de pH final. Comparando os PR (A, B e C), car-
cacas sem PR ou PR a 10°C (5,70; 5,68 e 5,72, respecti-
vamente) foram diferentes (P<0,05) daquelas PR a 20°C
(D e E) com médias de 5,78 e 5,83. Esses resultados
mostraram que a auséncia de PR ou PR a 10°C resul-
tou em maior extensao da glicolise, do que o PR a 20°C.

O efeito das temperaturas utilizadas ap6s o PR pode
ser observado quando comparado os tratamentos B e C
com os tratamentos D a E. Observa-se que o pH as 4h
e o valor R as 4 e 24h nao foram afetados pelos trata-
mentos. Isso demonstrou que as temperaturas de res-
friamento (agua do chiller) de carcacas, aplicadas apos
45min nao influenciaram o rigor.

Utilizando temperaturas de 10, 15, 25 e 37°C apli-
cadas a carcacas apo6s a instalacao do rigor, KHAN [10]
nao observou efeitos sobre a maciez. Como a textura
de peito esta associada com a atividade metabdlica p.m.,
supoe-se que as diferentes temperaturas usadas por
KHAN [10] nao afetaram o desenvolvimento da fase fi-
nal de rigor. De acordo com esses resultados, € possi-
vel que no presente trabalho, a auséncia do efeito dos
tratamentos de R (ap6s os 45min) seja conseqiiéncia
da adiantada fase do rigor. Assim, infere-se que tempe-
raturas baixas (-35°C) aplicadas em carcacas de aves
com rigor instalado tenham efeito semelhante aquele
descrito para temperaturas entre 10 a 37°C.

3.3 - Consideracées sobre o comportamento da lu-
minosidade (L*) no post mortem

Analisando os dados para L* cujas leituras foram
realizadas entre os 15min e as 24h p.m., observou-se
que houve uma evolucao nos indices (aos 15min, as
meédias variaram de 40,4 a 41,3, aos 75min de 44,0 a
45,9, as4h de 46,2 a 47,6 e as 24h de 45,5 a 49,8) (Tabe-
la 2). Estes dados mostram que as maiores modifica-
coes no teor de luminosidade ocorreram no periodo entre
15 a 75min. LYON & CASSON [13] descreveram que
ocorre uma evolucao do L* entre 30 e 60min, resultado
das reacdes bioquimicas p.m. nos musculos peitorais.

TABELA 2. Médias para os componentes de cor (L*, a* e b*)
do pectoralis major

15min 45min 75min 4h 24h
e ' a b [ a bl a b |l a b I a b
A 15 40,4" 252" 2,63 45,1° 2,52° 4,16° - 47,5% 2,017 5,27 48,2 2,44" 3,07°
B 1541,3% 2,38% 3,11° 44,7° 2,86° 4,16" 45,9° 2,75 4,30° 47,1° 2,79° 6,12° 47,7 2,70° 3,45"
ci1 - - - - - - - - - 488 257°3,95™ 47,6° 2,44° 3,74°
D 1541,1%1,79° 2,46 42,2° 2,15% 3,32° 44,6" 2,26° 4,35" 46,9 2,25" 3,96™ 45,5 2,60° 3,11°
E15 - - - - - - - 47,6%1,64% 2,84° 457" 2,67° 3,08°
F10 - - - - - - - - - 4627047 256° 49,8 2,29° 4,19°
N 45 45 30 85 85

A = 0°C/30 min;-35°C/3h e 15min; 0°C/20h

B = 10°C/30 min; 0°C/30min; -35°C/2h e 45 min; 0°C/20h

C = 10°C/30 min:-35°C/3h e 15 min; 0°C/20h

D = 20°C/30 min; 0°C/30min; -35°C/2h e 45min; 0°C/20h

E = 20°C/30 min; -35°C/3h e 15min; 0°C/20h

F = 20°C/30 min; 0°C/23h e 15 min

n = numero de unidades experimentais para cada momento de analise
abeecdMeédias com expoentes diferentes, na coluna, sao signif. diferentes, teste de
Duncan (o = 0,05)

L* = luminosidade (preto = O e branco = 100)

a* = tendéncia para vermelho (verde = -80 e vermelho = 100)

b* = tendéncia para o amarelo (azul = -50 e amarelo = 70)

3.4 - Efeito dos tratamentos sobre os componen-
tes da cor (L*, a* e b*)

O L* foi influenciado (P<0,001) pelos tratamentos
de PR aos 45min. Comparando os tratamentos A, B e D
observa-se que peitos de carcacas sem PR ou PR a 10°C
(45,1, 44,7, respectivamente) mostraram maior lumi-
nosidade, do que aqueles PR a 20°C (42,2). Estes re-
sultados demonstraram que a evolucado da luminosida-
de em peito de frango foi mais elevada em carcacas sem
PR ou PR a 10°C. Considerando que o L* manifeste as
alteracoes bioquimicas, é possivel inferir que carcacas
sem PR ou PR a 10°C tiveram uma evolu¢do mais rapi-
da do que aquelas PR a 20°C. Isso confirma os resulta-
dos de pH obtidos aos 45 e 75min post mortem.
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A analise da variancia determinou efeito (P<0,001)
dos tratamentos de R sobre o L* as 24h. Carcacas sem
PR ou PR a 10°C (A, B e C) com médias de 48,2; 47,7 e
47,6 diferiram (P<0,05) daquelas carcacas PR a 20°C (D
e E) com médias de 45,5 e 45,7. Esses resultados evi-
denciam que as temperaturas utilizadas, logo apds a
evisceracao, influenciaram o L* as 24h, onde tempera-
turas de O ou 10°C resultam em elevado teor de lumi-
nosidade. Porém, as temperaturas utilizadas apés os
45min do abate nao afetaram o L*.

Os resultados das analises bioquimicas e cor fo-
ram submetidas a analise de correlacdo aos 15 e
45min, 4 e 24h e foi observado que: a) aos 15min, o
L* foi positivamente correlacionado ao valor R (com
r=0,53, P=0,01%), demonstrando que, quanto maior
foi a hidrolise de ATP (maior valor R) maior foi a lu-
minosidade; b) quando analisado a relacdao luminosi-
dade e pH, os indices de correlacdao foram inversos
aos 45min (r=-0,65, P=0,01%), as 4h (r=-0,51, P=0,01%)
e as 24h (r=-0,54, P=0,01%), mostraram que, quanto
mais baixo foram os valores de pH mais elevados fo-
ram os indices de luminosidade. Considerando es-
sas correlacdes, € possivel associar a evolucdo da
luminosidade com a evolucao das reacdes de hidroli-
se de ATP (valor R) ou com a glicélise (pH). Dessa
forma, quanto mais rapida a instalacdo do rigor no
PM maior é a luminosidade (as 24h, o indice de cor-
relacdo indicou que a luminosidade também esta as-
sociado a extensao de glicdlise, ou seja, quanto me-
nor é o pH final, maior é a luminosidade).

3.5 - Efeito dos tratamentos sobre a perda de peso
por cozimento (PPC) e forca de cisalhamento (FC)

A PPC nao foi influenciada pelos tratamentos (Ta-
bela 3). Esses resultados estdo de acordo com DUNN,
KILPATRICS & GAULT [5] que, utilizando temperatu-
ras de O, 5, 10, 20, 30 e 40°C, aplicadas apoés o abate
nao observaram efeito da temperatura sobre a PPC. Por
outro lado, esses resultados discordam de BILGILI,
EGBERT & HOFFMAN |[2] que encontraram em carca-
cas submetidas a 41 e 28°C perdas superiores a 29%,
enquanto que para carcacas tratadas a 14 e 0°C as per-
das foram de 27,9 e 25,1%, respectivamente.

TABELA 3. Médias para PPC e FC no musculo pectoralis

major
Tratamentos N PPC (%) n FC (kgf/g)

A 17 28,44° 17 2,027
B 19 29,03 19 3,04"
c 18 28,08° 18 3,20°
D 21 28,11° 21 3,50"
E 20 28,90° 20 3,34°
F 17 28,36 17 3,24°
N 112 112

A = 0°C/30 min;-35°C/3h e 15 minutos; 0°C por 20h

B = 10°C/30 min; 0°C/30min; -35°C/2h e 45 min; 0°C/20h

C = 10°C/30 min;-35°C/3h e 15 min; 0°C/20h

D = 20°C/30 min; 0°C/30min; -35°C/2h e 45min; 0°C/20h

E = 20°C/30 min; -35°C/3h e 15min; 0°C/20h

F = 20°C/30 min; 0°C/23h e 15 min

n = numero de unidades experimentais

ab.cedMeédias com expoentes diferentes, na coluna, sao signif. diferentes, teste de
Duncan (o = 0,05)

A FC nao foi afetada pelos tratamentos. Esses re-
sultados demonstraram que os tratamentos de PR ou
R, ndo afetaram a maciez dos musculos PM. As médias
de FC variaram de 2,92 a 3,50kgf/g. Esses resultados
ficaram abaixo de 5,5 a 5,8kgf/g descritos para peitos
de frango desossados convencionalmente [3]. Isso evi-
dencia que a maciez encontrada foi elevada, embora
nas amostras do tratamento A tenha ocorrido rapida
glicolise (condicao bioquimica potencial para o “encur-
tamento pelo frio”).

4 - CONCLUSOES

A velocidade na instalacao e resolucao do rigor foi
acelerada em peitos de carcacas sem pré-resfriamen-
to submetidas a 0°C/30min, seguida de resfriamento
a -35°C por 3h e 15 minutos. As temperaturas de
resfriamento, utilizadas apds 45min do abate, nao influ-
enciaram a velocidade das reacdes quimicas post mortem.
A perda de peso por cozimento e a forca de cisalhamento
nao foram afetadas pelas condi¢coes de pré-resfriamen-
to. Nas operacoes de obtencao de carcacas inteiras, a
temperatura de pré-resfriamento pode ser reduzida de
20°C para 10°C ou a etapa de pré-resfriamento pode ser
eliminada sem prejuizos da cor, da perda de peso por
cozimento e da maciez de peitos de frangos.
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