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Resumo

Objetivou-se avaliar o impacto da utilizacdo de dois tipos de cama de aviario com a inclusdo
de niveis de feno de graminea nestes materiais sobre a qualidade de carne de frangos de corte.
Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado, com um arranjo fatorial
de 3 x 2 (trés niveis de graminea e dois materiais de cama), com seis repeticdes cada,
totalizando 36 boxes, e 30 aves cada. Os tratamentos avaliados foram: 100% maravalha;
100% casca de arroz; 25% feno de graminea na maravalha; 25% feno de graminea na casca de
arroz; 50 % feno de graminea na maravalha; 50% feno de graminea na casca de arroz. Aos 42
dias de idade as aves foram abatidas para extracdo do musculo do peito. As médias
encontradas de cada um dos tratamentos para as variaveis estudadas foram comparadas pelo
teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%. A inclusdo do feno de graminea nas camas de
maravalha e casca de arroz interferiu significativamente no pH da carne de peito, sendo que a
inclusdo de 25% apresentou maior pH, quando comparada com o material puro. Houve
interferéncia (p<0,05) do tipo de cama em relacdo a forga de cisalhamento (p<0,05) sendo que

0 material de maravalha obteve menor forca de cisalhamento. Com relacdo as demais
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variaveis ndo houve efeito dos tratamentos (p>0,05). A cama de maravalha apresentou
melhores resultados em relagdo a qualidade céarnea, quando comparada a cama de casca de
arroz, independentemente da inclusdo ou ndo de niveis de feno de graminea.

Palavras-chave: casca de arroz, maciez, maravalha, musculo peitoral.

Abstract

The objective of this study was to evaluate the impact of the use of two types of aviary litter
with the inclusion of levels of grass hay in these materials on the quality of chicken breasts.
The design was completely randomized bewith a 3 x 2 factorial arrangement (three grass
levels and two bed materials), with six replicates each, totaling 36 boxes, with 30 birds each.
The treatments evaluated were: 100% wood shavings; 100% rice husk; 25% grass hay in
wood shavings; 25% grass hay in rice husk; 50% grass hay in wood shavings; 50% grass hay
in rice husk. At 42 days of age the chicken were slaughtered for extraction of the breast
muscle. The means found of each of the treatments for the variables studied were compared
by the Tukey test at the significance level of 5%. The inclusion of grass hay in wood shavings
and rice husk litters changed significantly the pH of chicken breasts , and the inclusion of
25% presented higher pH when compared to pure material. There was interference of the type
of litter in relation to the shear force and the wood shavingsa material obtained lower shear
force. Regarding the other variables there was no effect of the treatments. The wood shavings
presented better results in relation to meat quality, when compared to rice husk, regardless of
inclusion of grass hay levels.

Keywords: rice husk, softness, maravalha, pectoral muscle.

Resumen

El objetivo de este estudio fue evaluar el impacto del uso de dos tipos de cama aviar con la
inclusion de los niveles de heno de graminea en estos materiales en la calidad de los pollos de
engorde. Se utilizo el disefio experimental totalmente aleatorio, con una disposicién factorial
de 3 x 2 (tres niveles de graminea y dos materiales de cama), con seis repeticion cada una, con
un total de 36 cajas y 30 aves cada una. Los tratamientos evaluados fueron: 100% viruta de
madera; cascara de arroz 100%; 25% heno de graminea en la viruta de madera; 25% de heno
de graminea en la cascara de arroz; 50% heno de graminea en la viruta de madera; 50% de
heno de graminea en la cascara de arroz. A los 42 dias de edad las aves fueron sacrificadas
para la extraccion del musculo del pecho. Los promedios encontrados de cada uno de los

tratamientos para las variables estudiadas fueron comparados por la prueba de Tukey en el




Research, Society and Development, v. 9, n. 5, €12952991, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i5.2991

nivel de significancia del 5%. La inclusion del heno de graminea en la cama de viruta de
madera y la cascara de arroz interfirio significativamente en el pH de la carne de pecho, y la
inclusion del 25% presentd un pH mas alto en comparacién con el material puro. Hubo
interferencia del tipo de cama en relacion con la fuerza de cizallamiento y el material de
viruta de madera obtuvo una menor fuerza de cizallamiento. En cuanto a las otras variables no
hubo efecto de los tratamientos. La cama de viruta de madera presentd mejores resultados en
relacién con la calidad de la carne, en comparacion con la cama de cascara de arroz,
independientemente de la inclusién o no de los niveles de heno de graminea.

Palabras clave: cascara de arroz, suavidad, viruta de madera, musculo pectoral.

1. Introducéo

A expansao da avicultura ocorreu devido ao crescimento dos indices zootécnicos, que
estdo intimamente ligados a evolucdo genética, nutricdo e o manejo das aves. Embora 0s
fatores produtivos sejam o foco principal, existe necessidade de buscar alternativas
sustentaveis de producao, ja que o perfil do consumidor sofreu alteracdo nos ultimos anos e
cada dia mais estdo preocupados em saber como os animais de producéo séo criados. Dentre
estes aspectos, a cama de frango torna-se uma vertente importante a ser estudada. O material
geralmente utilizado para compor a cama do frango de corte é um constituinte importante da
producdo avicola, pois tem influéncia direta no bem-estar dos animais, na saude do lote, na
seguranca alimentar, nos impactos ambientais e na eficiéncia da producdo (Munir et al. 2019).

No atual sistema atual de frangos de corte € comum encontrar animais alojados nos
mais diversos tipos de cama. Seu papel principal estd em absorver a umidade das excretas das
aves, manter o ambiente 0 mais seco possivel e adequado para que os frangos crescam sem
desenvolver lesdes pelo corpo. Os materiais comumente utilizados como cama em aviarios
sdo maravalha, casca de arroz, bagaco de cana, espigas de milho, casca de aveia e palha de
trigo por terem alta capacidade de absorcéo de umidade (Kheravii et al. 2017).

A escolha pelo material a ser utilizado é feita conforme a oferta da regido e o custo,
sendo mais utilizado no Brasil a maravalha de Pinus (Mendes et al, 2004; Macari et al., 2014).
A casca de arroz é outro material que possui grande disponibilidade em algumas regides,
sendo também utilizada na avicultura. Utilizar materiais alternativos, como residuo do corte
de grama € interessante para a producdo, ja que alem de diminuir os custos, contribui de
forma sustentavel, dando destino para residuos que seriam descartados no ambiente.

O material utilizado como cama pode sofrer variagdes relacionadas a emissdo de

amonia, pH, teor de nitrogénio e umidade e temperatura (Liu et al 2007), podendo assim
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inferir em quesitos de bem-estar e qualidade da carne das aves (Souza et al. 2016). Wei et al.,
(2014) relata que concentracbes de amonia acima do limite fisioldgico da ave, ao ser inalado
reduzem a capacidade antioxidante do organismo, acarretando em estresse oxidativo nos
tecidos musculares, diminuicao da deposicao de proteina e alterando aspectos fisico-quimicos
e de qualidade da carne.

Desta forma, este trabalho buscou verificar a qualidade da carne do peito de frangos de
corte criados em diferentes tipos de cama, maravalha e casca de arroz, com incluséo de niveis

de feno de graminea.

2. Material e métodos

O experimento a campo foi realizado no galpdo experimental de frangos de corte da
Universidade Federal da Grande Dourados. O projeto foi aprovado pelo comité de ética no
uso de animais (CEUA) da UFGD sob protocolo nimero 07/2019. Foram utilizadas 1080
pintinhos machos, da linhagem comercial Cobb 500, com * 45 g, distribuidas em 36 parcelas
experimentais com 4,2 m2, sendo cada parcela constituida de 30 animais, perfazendo uma
densidade de 14 aves por m2. O galpdo com 10 metros de largura, 50 de comprimento e pé
direito de 3 metros, orientado no sentido leste-oeste, equipado com sistema de cortinas
externas nas laterais com acionamento mecanico tipo catracas, exaustores, ventilador, painel
evaporativo, e sistema de nebulizacdo para controle de temperatura e umidade interna, com
forros e cortina interna, e o telhado constituido de telhas de barro.

O sistema de aquecimento foi realizado por meio de lampadas de infravermelho de
250 W de poténcia, instaladas individualmente em cada boxe experimental. O sistema de
iluminacdo apresenta acendimento automatico por meio de um timer. O fornecimento de agua
e racdo do 1° ao 7° dia foi realizado em copo de pressdo e comedouro infantil,
respectivamente, para o periodo de 8 a 42 dias o fornecimento de ocorreu via bebedouro
pendular, e a ragdo em comedouros tubulares, com arragoamento realizado duas vezes ao dia
e reviragem diaria da cama.

A sexagem, pesagem e distribuicdo de machos em suas respectivas parcelas, foram
realizadas na data da chegada das aves. Para distribuicdo das aves nas parcelas, foram
selecionados 30 pintos de um dia de idade, que foram pesados, descartando-se os leves e
pesados (+ 10% do peso) de acordo com a média representativa de todos os animais, com
anotacdo dos dados em ficha de controle para célculo de desempenho.

As temperaturas maximas e minimas do galpdo foram aferidas duas vezes ao dia, €

anotadas com o uso de termdmetro de maxima e minima, as 08h00min e 16h00min. A média
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de temperaturas maxima e minima, durante todo o periodo experimental, foi calculada pela
soma da temperatura méxima ou minima dividida pelo nimero de dias de alojamento.

O programa de iluminacéo foi executado de acordo com as recomendacdes do manual
da linhagem COBB (2012). As mortalidades foram registradas diariamente, registrando a
pesagem da racdo no dia da morte das aves na parcela para corre¢des no consumo/ave/dia. As
corre¢des de mortalidade foram realizadas de acordo com as recomendagdes de Sakomura e
Rostagno (2007). As dietas experimentais foram a base de milho e farelo de soja e formuladas
para atender as recomendac@es nutricionais de acordo com o manual da linhagem COBB 500.

Foi utilizado o delineamento experimental inteiramente casualizado, com um arranjo
fatorial de 3 x 2 (trés niveis de graminea e dois materiais de cama), com seis repeti¢cdes cada,
totalizando 36 boxes, e 30 aves cada (1.080 aves no total). Os tratamentos experimentais
aplicados a partir do primeiro dia até 42° dia de idade foram: 100% maravalha; 100% casca
de arroz; 25% feno de graminea na maravalha; 25% feno de graminea na casca de arroz; 50 %

feno de graminea na maravalha; 50% feno de graminea na casca de arroz.

2.1. Qualidade da carne

Aos 42 dias de idade as aves foram submetidas ao jejum de 6 horas (somente racéo) e
em seguida, selecionadas, pesadas e identificadas 3 aves de cada parcela com o peso dentro do
intervalo de + 10% do peso médio da unidade experimental, totalizando 108 aves abatidas,
para as analises de qualidade de carne, cada peito de frango foi considerado a repeticdo. Estas
aves foram sacrificadas por deslocamento cervical, seguida de sangria manual por meio de
corte na veia jugular e artéria carétida. Apos, as carcacas foram escaldadas, depenadas,
evisceradas e resfriadas.

Para a avaliacdo da qualidade da carne os 3 musculos do peito (pectoralis major)
foram extraidos, desossados e mantidos congelados em cadmara fria, a -18 °C. Ap6s 120 dias,
foram levados ao Laboratdrio de Analise de Produtos Agropecuérios — FCA/UFGD para as
anélises de qualidade de carne. Os parametros avaliados foram: Peso e biometria do filé de
peito, pH, luminosidade (L*), teor de vermelho/verde (a*), teor de amarelo/azul (b*), perda
de peso por descongelamento (PPD), perda de peso por cocgédo (PPC), capacidade de retencdo
de agua (CRA), perda de peso por gotejamento (PPG), forca de cisalhamento (FC), alem de
identificacdo do graus de severidade das miopatias White striping e Wooden breast. Para estas
avaliacdes o filé do peito foi dividido em filé direito para realizacdo das analises de PPC e FC,

e o filé esquerdo para as demais variaveis.
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Para avaliar a PPD, as amostras de peito cruas e congeladas foram pesadas em uma
balanca eletrénica de precisdo e entdo descongeladas em refrigerador a 4 = 1°C por 24 horas,
até atingir a temperatura interna de aproximadamente 10°C. Neste momento foi realizada uma
nova pesagem das amostras. A PPD foi determinada pela diferenca em porcentagem entre
peso inicial e final das amostras conforme metodologia adaptada de Mudalal et al. (2015).

Os peitos foram pesados em balanga eletrénica semi-analitica e com auxilio de
paquimetro e régua de 30 centimetros, com precisdo de 0,1 mm, foram mensurados o
comprimento, a largura e a espessura do filé. O comprimento (cm) foi medido na maior
dimensdo do filé e a largura (cm) medida a partir da maior distancia de um lado ao outro no
meio do filé. A altura (mm) foi medida no ponto mais alto da parte cranial do filé, conforme
metodologia adaptada de Mudalal et al. (2015).

A determinacéo do pH foi realizada baseada no trabalho de Brossi (2009) utilizando-se
eletrodo de penetracdo em trés pontos diferentes do musculo do peito, sendo dois na parte
superior e um na parte inferior. O aparelho utilizado foi um peagametro digital com
compensacao automatica de temperatura.

Para a analise da luminosidade (L*), do teor de vermelho/verde (a*) e do teor de
amarelo/azul (b*) no musculo do peito, foi utilizado colorimetro portétil (Minolta Chroma
Meter, Modelo CR-400), com a leitura dos pardmetros do sistema CIE lab, com fonte
iluminante D65, calibrado em porcelana branca padrdo com Y=93,7, x=0,3160 e y=0,3323.
Foi considerado como valor final a média de trés leituras obtidas em diferentes pontos do
masculo livres de lesdes, na regido ventral, dois na parte cranial e dois na parte central,
estando o musculo sobre uma superficie opaca, sendo essa metodologia adaptada de Brossi
(2009).

A andlise de PPG foi baseada em Van Laack et al., (2000) em que amostras de peito
pesando aproximadamente 80g foram envoltas em embalagens plasticas reticuladas e
suspensas no interior de recipiente com tampa para o gotejamento. O conjunto foi mantido em
refrigerador a temperatura de 2+1°C, de modo que o0 exsudato ndo permanecesse em contato
com a carne. Apds 48 horas, as amostras foram retiradas da camara fria, e pesadas novamente,
obtendo o resultado em porcentagem, antes da pesagem foi removida a umidade superficial
com o auxilio de papel absorvente.

Para a variavel CRA aproximadamente 2,0 g de amostra de cada peito foi colocada
entre dois papéis de filtro e placas de acrilico, e foram comprimidas por peso de 10,0 kg
durante 5 minutos. ApOs este processo, foram pesadas novamente, sendo calculada a

porcentagem de agua perdida (Contreras-Castillo, 2009).
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Para determinar a PPC foi realizado um registro dos pesos do filé do peito de frango
em balanca semi-analitica, antes e apds a cocgdo. As amostras foram embaladas a vacuo em
sacos plasticos e cozidas em banho-maria sob temperatura de 80°C por 30 minutos. Em
sequida, as amostras foram resfriadas em temperatura ambiente, para entdo realizar-se a
pesagem final e avaliar a porcentagem de perda ap6s a cocgdo, conforme Froning &
Uijttenboogaart (1988).

Apds este procedimento, as amostras cortadas em paralelepipedos de 1cm x 1cm X
2cm (altura, largura e comprimento) para avaliacdo da forca de cisalhamento (FC), realizada
mediante analise da for¢ca maxima para cisalhar a amostra (kgf/cm?). Estas foram colocadas
com as fibras orientadas no sentido perpendicular a lamina (Warner Bratzler) do texturdmetro
(Stable Micro Systems TAXT 2 Plus), calibrado para o peso-padrdo de 5 kg e padréo
rastreavel. A velocidade de descida e corte do dispositivo foi ajustado a 200 mm por minuto.
Os resultados (picos positivos maximos) foram obtidos com o programa Exponent Lite versdo
5.1 (Stable micro systems).

A avaliacdo da incidéncia dos graus de White striping foram realizados conforme a
escala proposta por Kuttappan et al. (2016), que consiste na analise visual do filé do peito
em: grau 0 — normal: sem estriacdo; grau 1 — moderado: estrias finas, geralmente com <1 mm
de espessura, mas aparentemente visiveis na superficie do filé; grau 2 — grave: estrias largas
com espessura entre 1 a 2 mm, muito visiveis na superficie do filé; grau 3 — extremo: estrias
grossas maiores que 2 mm de espessura, cobrindo quase toda a superficie do filé.

Para definir o grau de Wooden breast os filés de peito foram palpados manualmente e
em seguida estabelecido o score visual, conforme os graus de severidade estabelecidos por
Sihvo et al. (2016) que descreve como: grau 0 - musculo ndo afetado com cor e consisténcia
normais; grau 1 - manifestacdo focal da miodegeneracdo, a consisténcia endurecida e
coloracdo pélida afetam a area cranial do filé; grau 2 — masculo severamente endurecido e

palido.

2.2. Analises estatisticas

As analises das variaveis estudadas foram obtidas por meio da anélise das premissas
estatisticas de normalidade de residuos atraves do teste de Shapiro Wilk e homogeneidade das
variancias por meio do teste de Levene’s. Os dados que apresentaram disparidade foram
transformados e realizada a andlise de variancia dos dados utilizando o programa R Studio.Ink
® (2015). As médias encontradas de cada um dos tratamentos para as varidveis estudadas

foram comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de significancia de 5%. Ja os graus das
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miopatias white striping e wooden breast foram avaliados por analises estatisticas nédo

paramétricas e foram feitas pela comparacdo de médias pelo teste de Qui-quadrado, sendo

considerado o nivel de significancia de 5% de probabilidade.

3. Resultados e discussao

N&o houve diferenca (p>0,05) nos pardmetros de medidas morfometricas e peso dos

peitos dos frangos criados em diferentes tipos de cama. Com relacéo ao peso da ave (g) antes

do abate, houve influéncia do tipo de cama (p<0,05), da inclusdo de graminea (p<0,05) e na

interacdo entre ambos (p<0,05) como demostrado na tabela 1.

Tabela 1. Peso da ave (g), Peso, biometria (comprimento, largura, espessura) de filés de peito

de frangos de corte criado sob dois tipos de camas de aviario com a incluséo de niveis de feno

de graminea.
Niveis de graminea Probabilidade
Variaveis Tipo de cama 0 25 50 Media Cama Graminea CxG CV (%)
Arroz 2,870b 2,793b 3,054a 2,906
Peso da ave (g) Maravalha  2,972a 2,999a 2,938a 2,969 0,0283 0,0144 0,001 5,05
Média 2921 2,896 2,996
Arroz 0,5033 0,52483 0,550 0,536
Peso filé peito (g) Maravalha 0,548 0,541 0,5190 0,526 0,5094 0,5250 0,4143 18,22
Média 0,526 0,532 0,534
Arroz 18,661 18,127 18,731 18,507
Comprimento (cm) Maravzfllha 18,833 18,700 18,288 18,607 0,514 0,1929 0,2798 4,29
Média 18,747 18,413 18,510
Arroz 8,766 85833 8,823 8,724
Largura (cm) Maravalha  8,4111 8,927 18,3111 8,550 0,4246 0,7424 0,236 13,09
Média 8,588 8,755 8,567
Arroz 29,975 29,212 29,304 30,353
Espessura (cm) Maravalha 30,335 30,835 29,889 29,497 0,2814 0,8338 0,7852 13,79
Média 30,155 30,024 29,596

CV: Coeficiente de variacdo. CxG: Interacdo cama x niveis de feno de graminea.

As aves criadas na casca arroz tiveram menor peso ao abate (p<0,05) quando

comparada a maravalha. A inclusdo de 50% de graminea na casca de arroz favoreceu o0 peso

no abate das aves, tendo resultados semelhantes aos niveis de inclusdo na maravalha. O tipo
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de cama utilizada na producdo de aves pode interferir diretamente na no rendimento de
carcaca e na qualidade da carne. Dependendo do material utilizado na cama, pode haver maior
ou menor fermentacdo das excretas dos animais e consequente producdo de amonia (Souza et
al. 2016).

Altas concentracGes de amdnia ao ser inalado pelas aves podem reduzir a capacidade
antioxidante, promovendo estresse oxidativo nos tecidos musculares, diminuindo a deposi¢ao
proteica, e modificando os parametros qualitativos da carne (Wei et al., 2014). Medidas de pH
entre 5,8 e 6,2 sdo considerados aceitaveis para 0 consumo de carne, 0 que nos mostra que
embora tenhamos diferengas estatisticas entre os tratamentos, todos estdo dentro dos padrbes
(Terra e Brum, 1988). O pH mais elevado apresenta menor vida de prateleira, pois favorece o
crescimento de micro-organismos (Tong et al. 2014).

As medidas encontradas de comprimento, largura e espessura corroboram com as
medidas encontradas na literatura para idade de abate e linhagem. Gratta et al. (2019)
encontraram medidas (cm) de espessura, largura e comprimento semelhantes as encontradas
nesse estudo, mostrando que o tipo de cama ndo altera a morfometria do filé, mantendo o
rendimento dos cortes de peito.

As medidas de retencdo de dgua (PPD, PPC, CRA, PPG) ndo foram afetadas pelo tipo
de cama utilizada na criagdo dos frangos de corte. Em contrapartida houve diferenca na forga
de cisalhamento, quando comparado os tipos de cama, maravalha versus casca de arroz
(Tabela 2), sendo que as aves criadas em cama de maravalha apresentaram caracteristicas de

peito mais macias do que aves criadas em cama de casca de arroz.

Tabela 2. Forca de cisalhamento (FC), perda de peso por descongelamento (PPD), perda de
peso por cocgdo (PPC), capacidade de retencdo de agua (CRA), perda de peso por
gotejamento (PPG) de filés de peito de frangos de corte criados sob dois tipos de cama de

aviario com a inclusao de niveis de feno de graminea.

Niveis de graminea Probabilidade
Variaveis  Tipo de cama 0 25 50 Média Cama Graminea CxG CV (%)
Arroz 1,398 1,361 1,345 1,368b
e Maravalha 1,448 1,634 1467 1516a 0,0362 05250 04143 25,16
(Kg/em?) .
Média 1,423 1,498 1,406
Arroz 7,250 7,339 6,895 7,161
PPD Maravalha 7,237 7,844 7,262 7,447 05094 0,6140 0,8795 3,72
(%) Média 7,2438 7,591 7,078
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Arroz 28,796 29,375 26,917 28,378

I:(I;:): Maravzfuha 28,842 27,597 27,829 28,074 06430 01743 02416 457
Média 28,819 28,486 27,373
Arroz 37,8468 38,437 39,034 38,439

(2:: Maravalha 37,1719 36,215 38,192 37,193 0,065 0,2396 0,5856 9,18
Média 37,509 37,326 38,613
Arroz 7,101 7,948 8,238 7,555

F();(); Maravalha 7,413 6,6026 7,615 7,418 0,7608  0,3848 0,161 13,12
Média 7,257 7,275 7,926

CxG: Interagdo cama x niveis de feno de graminea. CV: Coeficiente de variagéo.

A capacidade da carne de reter 4gua auxilia na manutencdo de suas propriedades fisico-
quimicas. Os parametros de perda de agua ficaram acima do preconizado pela literatura
(Albrecht et al. 2019; Deng et al. 2018; Petracci et al. 2015). O tempo de congelamento e o
descongelamento podem ter interferido nestes quesitos, jA& que com o processo de
congelamento ha a formacdo de cristais de gelo, alterando suas caracteristicas qualitativas
(Zhuang e Savage, 2013). Diniz et al., (2014) relata que houve redugéo significativa da forga
de cisalhamento, que variou de 1,38 kgf/cm?2 na carne de aves criadas sobre cama nova a 1,86
kgf/cm?2 na carne de aves criadas sobre cama reutilizada, indicando que a utilizagdo de cama
de frango nova favorece a produgéo de carne mais macia.

O efeito encontrado na maciez da carne é um reflexo dos fatores estressantes aos quais 0s
animais estdo submetidos, estes fatores favorecem a ocorréncia de mudangas no seu
metabolismo, e com isso vias de compensacdo sdo ativadas. Essas alteragdes metabolicas
aumentam a producdo de acido lactico e a também a rigidez muscular (Lesiow & Kijowski,
2003; Owens et al, 2000). A cama de casca de arroz pode ter apresentado maior desafio para
aves, havendo um gasto maior para se manter em bem-estar quando comparada com a cama
de maravalha.

A inclusdo do feno de graminea nas camas de maravalha e casca de arroz, interferiu
significativamente do pH da carne de peito, sendo que a inclusdo de 25% apresentou maior
pH, quando comparada com o material puro, quando analisado a cor, houve interacdo entre 0s
tipos de cama e a inclusdo de graminea nos teores de amarelo e luminosidade da carne
(Tabela 3).

11




Research, Society and Development, v. 9, n. 5, €12952991, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i5.2991

Tabela 3. pH 24h, luminosidade (L*), teor de vermelho (a*), teor de amarelo (b*) de filés de
peito de frangos de corte criados sob dois tipos de cama de aviério com a inclusdo de niveis

de feno de graminea.

Niveis de graminea Probabilidade

Variaveis  Tipo de cama 0 25 50 Média Cama Graminea  CxG  CV (%)
Arroz 6,054 6,173 6,088 6,105
pH Maravalha 6,035 6,076 6,087 6,066 0,131 00437 02751 2,20
Média 6,044b  6,125a  6,087ab
Arroz 2939 3539 3132 3,203
- Maravalha 2950 31128 3329 3,136 0,7115 0,1986 03787 9,77
Média 2,945 3,334 3,23
Arroz 49,970b 49,981b 52,146a 50,699
L* Maravalha ~ 50,681b 52,408a 49,992b 51,027 0,6147 0,4999 0,0171 6,63
Média 50,325 51,194 51,069
Arroz 10,460b 10,167b 11,865a 10,831
b* Maravalha ~ 10,640b 10,609b 10,146b 10,465 0,2543 0,2653 0,0128 1557
Média 10,55 10,388 11,006

CxG: Interagdo cama x niveis de feno de graminea. CV: Coeficiente de variagéo.

O aumento do pH na inclusdo de 25% de graminea, pode ser explicado pela falta de
glicogénio muscular utilizado para a conversdo do musculo em carne em razdo do estresse
prolongado sofrido pelas aves, caracterizado como estresse cronico. O pH juntamente com a
oxidacdo de pigmentos do musculo e dos lipideos podem alterar a cor da carne. A perda da
intensidade da cor ocorre quando ha a queda do pH, devido ao consumo de oxigénio e a
atividade enzimatica (Kerth, 2013). De acordo com Garcia et al. (2010), o valor de L* se
correlaciona negativamente com o parametros de pH, ou seja, filés claros (> 50) apresentam
pH baixo (pH < 5,6), enquanto filés mais escuros (< 45) tém pH elevado (pH > 5,9). De
maneira geral, o consumidor tem preferéncia por carnes com espectro mais avermelhado, o
que ndo foi encontrado na cama de casca de arroz com 50% de feno de graminea,
apresentando teor mais amarelado que os demais tipos de cama.

Os residuos agricolas poderdo ser boas opgfes de material para cama de aviario,
especialmente se exibirem grande disponibilidade regional, custo baixo e se exercerem
influéncia positiva no desempenho zootécnico dos animais. Uma barreira para a utilizacdo de
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materiais regionais para o criador é a falta de conhecimento basico, desde o técnico até o
cientifico, com relacdo ao seu uso (Brito et al., 2016).

N&o foram encontradas diferencas significativas (p>0,05) entre os tratamentos com
relacdo a incidéncia das miopatias WS e WB, conforme a tabela 4. Para os graus da miopatia
White Striping em todas as amostras avaliadas ndo houve a ocorréncia do grau zero (0), que é
considerado normal pela literatura (Mudalal et al. 2019) havendo a ocorréncia de miopatia
consideradas de moderado a severo.

Essa miopatia segundo Bauermeister et al. (2009) trata-se de uma desordem muscular
peitoral acometida pelo animal sendo observada a presenca de estrias esbranquicadas na
superficie do musculo as quais seguem a direcdo da fibra muscular. Essa degenera¢do nao
provoca prejuizos apenas a aparéncia do produto, mas também na capacidade de retencdo de
agua, textura e perda por coccao (Petracci et al. 2013).

Lorenzi et al. (2014) encontraram a incidéncia de 43% de WS na carne de peito de
frango de diferentes linhagens, ja Kuttappan et al. (2012a) verificaram que essa incidéncia foi
de 50,7%, variando entre moderado grave, o que também foi relatado nesta pesquisa. Em
suma, a incidéncia de WS no peito de frango esta associada a diferentes fatores, como idade,
sexo, peso corporal, taxa de crescimento e genotipo (Kuttappan et al., 2012b ), ndo estando
diretamente relacionado ao tipo de cama empregado na criagao.

Conforme observado na Tabela 4 as maiores incidéncias acometidas de White Striping
consideradas como grau extremo (grau 3) se concentraram nos tratamentos que fizeram uso de
cama apenas de casca de arroz (5,55%) e a que foi incorporado 50% de graminea (8,33%),
ndo havendo diferencas entre os tratamentos (p>0,05).
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Tabela 4. Incidéncia (%) das miopatias WS e WB de filés de peito de frangos de corte criado

sob dois tipos de camas de aviario com a incluséo de niveis de feno de graminea.

White Striping (%) Wooden Breast (%)
Graus de Miopatia Normal Moderado Severo  Extremo Normal Moderado  Severo
) 1) ) ®) () 1) )
Maravalha 0 75,92 24,08 0,00 5,56 83,33 11,11
Cama
Casca de 0 62,96 31,48 5,55 3,70 72,22 24,07
arroz
0 0 75 25 0 5,55 72,22 22,22
Graminea 25 0 66,11 38,88 0 2,77 83,33 13,88
(%)
50 0 72,22 19,44 8,33 5,55 77,77 16,66
Qui — Quadrado
Cama 0,435 0,512
Graminea 0,460 0,775

Para os graus da miopatia Wooden Breast em todas os tratamentos avaliados houve a
ocorréncia do grau zero (0), moderado e severo, sendo mais de 72,22% das amostras
acometidas pelo grau 1 (moderado) de WB. Mencionada como peito ‘’amadeirado” (Woody)
ou “de madeira” (Wooden), a miopatia Wooden breast (WB) é identificada pela consisténcia
dura semelhante a uma textura de madeira (Sanchez Brambila et al., 2018).

A Wooden Breast ocasiona grande impacto econdmico para o setor avicola. Sua
ocorréncia esta associada a linhagens de crescimento muscular acelerado, com rapida
deposicdo muscular. Essa degeneracdo esta associada a ocorréncia de hipertrofia muscular,
associada a menor oxigenacdo tecidual (Joiner et al., 2014). Tasoniero et al., (2016) relatam
que filés de frangos de corte com WB apresentam aspectos tecnoldgicos e qualitativos da
carne inferiores que podem ser negativos no processamento carneo.

Na presente pesquisa, os indices de WS e WB apresentaram se elevado em todos 0s
tipos de cama (p>0,05), portanto, independentemente se for cama de maravalha, casca de
arroz, e niveis de 0 & 50 % de feno de graminea houve a incidéncia de WS e WB. Conforme
Kuttappan et al., (2017), esses resultados estdo associados a fatores genéticos dos animais de

crescimento acelerado, estando intrinsecamente relacionados ao peso do filé de peito.
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4. Concluséo

A cama de maravalha apresentou melhores resultados em relacdo a qualidade carnea,
guando comparada a cama de casca de arroz, independentemente da inclusdo ou nao de niveis
de feno de graminea. A busca por novos produtos a serem utilizados como material de cama
de frango é uma necessidade para melhoria dos aspectos produtivos e financeiros da
avicultura nacional, aliar esta demanda a utilizacdo de materiais reutilizaveis ou que seriam
descartados no ambiente colabora para uma vertente de grande ascensdo no cenario atual do
agronegocio, que é a producgdo animal sustentavel. Visto isso, a utilizagdo de niveis de feno de

graminea na cama de frango se mostrou viavel para as varidveis referentes a qualidade carnea.
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