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Introducao

Na avicultura atual o melhoramento genetico, a nutricdo e as
condi¢coes ambientais favoreceram os elevados indices zootécnicos,

Resultados e Discussao

Nao houve diferenca estatistica (P<0,05) da idade da matriz sobre as
caracteristicas de qualidade de carne (CRA, pH, e cor) em frangos de

principalmente o ganho de peso das aves. A idade da matriz também corte machos de 42 dias de idades, conforme observamos na Tabela 1.

Influencia nesses resultados, visto que o peso do pintainho varia de
acordo com o ovo, que conseguentemente sofre interferéncia do peso
e Idade da matriz. A qualidade da carne produzida & de suma
Importancia, pois € atraves das caracteristicas qualitativas que a
Industria obtéem maior tempo de prateleira, e o consumidor determina
seu perfil de compra.

Tabela 1 — pH final, capacidade de retencdo de agua (CRA), e cor
objetiva do musculo Pectoralis major de frangos de corte de diferentes
matrizes (nova e velha).

Objetivo Tratamento Valor d

o o | | Variaveis | | EPM* V@ CF’,r c
O objetivo deste trabalho fol avaliar a qualidade da carne do peito de Matriz Nova Matriz Velha
frango de corte aos 42 dias de idade, oriundos de matrizes com idades .
diferentes. pH Tinal 6,09 6,03 0,0910 0,7245

CRA (%) 38,13 38,38 0,4420  0,7890
Materiais e Método
Cor

O experimento foi realizado no aviario experimental da Universidade L™ 48,97 48,79 0,3249 0,7792
Federal da Grande Dourados - UFGD. a*
Utilizou-se 480 pintainhos machos de um dia (Cobb 500®), divididos de . 2,03 293 0,1408 0,266
acordo com as idades das matrizes de origem (final e pico de producao), b 7,68 7,85 0,1739 0,6489

em sels repeticoes com 40 aves cada. Com 42 dias de idade, trés aves de
cada repeticao foram abatidas, totalizando 36 aves, realizados os cortes
das carcacas e o peito desossado fol mantido refrigerado a temperatura
de 5°C. Apods 24 horas post-mortem, foram realizadas as analises de
qualidade de carne no peito de frango.

As analises de pH foram mensuradas por pH-metro portatil inserido no
musculo Pectoralis major. A cor objetiva foi determinada por
espectrofotometro, e avaliaram-se os parametros L* (luminosidade), a*
(teor de vermelho) e b* (teor de amarelo). Para capacidade de retencao
de agua, utilizou-se amostras de 2g que foram submetidas a prensa de
10kg por 5 minutos, sendo calculado a porcentagem de perda de agua i
nesse Processo. I

Os resultados foram submetidos a analise de variancia e comparacao de
medias utilizando Teste Tukey (5%) pelo PROC MIXED do SAS® 9.3.

*Erro Padrdo da Meédia. *P<0,05 significativo pelo Teste de Tukey

Conclusao

Conclui-se que frangos de corte machos de matrizes em pico e final de
producao, nao diferem na qualidade da carne de peito aos 42 dias.
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