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Resumo

O Brasil possui um dos maiores sistemas de producdo de frango de corte mundial, sendo
responsavel por apresentar 0 maior fluxo de exportacdo da carne de frango e a segunda maior
taxa de producdo do planeta, com excelente qualidade nutricional. Objetivou-se revisar de
forma simples e sistematica pesquisas relacionadas aos fatores que influenciam na qualidade
final da carne de frango. A qualidade da carne de frango produzida no Brasil tem total relacdo
com as boas préaticas adotadas nas diferentes fases do sistema producdo, como bem-estar do
animal, manejo nutricional de forma correta, uma vez que as racOes oferecidas para as aves
sdo compostas por 6timos nutrientes, como também as praticas de adotadas nas etapas do pré-
abate, tais como transporte, tempo de descanso, pendura, imobilizacdo e atordoamento do
animal. Além disso, o Brasil possui sérios servicos de fiscalizagfes no sistema agropecuaria,
garantindo dessa forma a sanidade das aves, um dos resultados positivos do servigos de
fiscalizacGes € auséncia da influenza aviaria, também conhecida como gripe do frango,
gripe aviaria ou menos comumente como resfriado das aves ou do frango, é uma doenga
infecciosa aguda altamente contagiosa descrita em diversas espécies animais inclusive, em
humanos, causado pelo virus da influenza tipo A.

Palavras-chave: Manejo nutricional; Bem-estar animal; Sadde animal; PSE; Qualidade da

carne.

Abstract

Brazil has one of the largest chicken production systems in the world, being responsible for
presenting the largest flow of chicken meat exports and the second highest production rate on
the planet, with excellent nutritional quality. Objective: To review a simple and systematic
form of research related to the factors that influence the final quality of chicken meat. The
quality of chicken meat in Brazil is totally related to good practices adopted at different stages
of the production system, such as animal welfare, nutritional management in a correct way,
since the relationships offered to birds are composed of excellent nutrients, as well as
practices adopted in the pre-reduction stages, such as transportation, rest time, suspension,
immobilization and stunning animals. In addition, Brazil has inspection services in the
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agricultural system, thus adopting the health of birds, one of the positive results in inspection
services is the lack of avian influenza, also known as chicken flu, avian flu or less commonly
as a cold. of poultry or chicken, is a highly infectious acute infectious disease, which occurs
in several species of animals, including humans, caused by type A viruses.

Keywords: Nutritional management; Animal welfare; Animal health; PSE; Meat quality.

Resumen

Brasil tiene uno de los sistemas de produccion de pollo mas grandes del mundo, siendo
responsable de presentar el mayor flujo de exportaciones de carne de pollo y la segunda tasa
de produccion més alta del planeta, con excelente calidad nutricional. Objetivo: revisar una
forma simple y sistematica de investigacion relacionada con los factores que influyen en la
calidad final de la carne de pollo. La calidad de la carne de pollo en Brasil esta totalmente
relacionada con las buenas practicas adoptadas en diferentes etapas del sistema de produccion,
como el bienestar animal, el manejo nutricional de manera correcta, ya que las relaciones que
se ofrecen a las aves estan compuestas de excelentes nutrientes, asi como practicas adoptadas
en las etapas previas a la reduccion, como transporte, tiempo de descanso, suspension,
inmovilizacion y aturdimiento de animales. Ademas, Brasil cuenta con servicios de
inspeccion en el sistema agricola, adoptando asi la salud de las aves, uno de los resultados
positivos en los servicios de inspeccion es la falta de influenza aviar, también conocida como
gripe aviar, gripe aviar o menos cominmente como un resfriado. de aves de corral o pollo, es
una enfermedad infecciosa aguda altamente infecciosa, que ocurre en varias especies de
animales, incluidos los humanos, causada por virus tipo A.

Palabras clave: Manejo nutricional; Bienestar de los animales; Salud animal; PSE; Calidad

de la carne.

1. Introducéo

A pecuéria de corte apresenta destaque dentro das diretrizes sociais e econdmicas no
Brasil, com elevada variedade de racas, sistema de producdo otimizado, taxa de produtividade
e situacdo sanitaria, com base nas caracteristicas de cada regido geografica e do mercado
consumidor (Cinquini Filho et al., 2011; Ferraz & Felicio, 2010).

O sistema de producgéo de frango de corte, em operacdo industrial € um dos segmentos
gue mais da agropecuaria com melhores resultados. A proteina oriunda da carne do frango é a
mais consumida em todo territério brasileiro e a segunda mais consumida no planeta, esse
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elevado consumo tem relagdo com a qualidade nutricional da carne, valor do produto final e
versatilidade durante o preparo, além de ndo apresentar nenhuma aversao religiosa, com isso,
aumenta o publico consumidor (Belusso & Hespanhol, 2010). Por outro lado, as pessoas estao
mais atentas com o bem-estar das aves nos diferentes sistemas de criacdo e/ou manejo das
aves. O consumidor anseia que a producdo em escala industrial ndo seja tdo abusiva, em que
0s animais tenham uma 6tima condic¢do de salde e comportamento natural (Nazareno et al.,
2011).

De acordo com os obtidos da Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA), no
ano de 2017 o sistema de producdo brasileiro de frango de corte foi de 13,5 milhdes de
toneladas, dessa forma, o Brasil continua apresentando a maior taxa de exportagdo mundial e
0 segundo maior produtor de carne de frango, seguido dos Estados Unidos. Em 2017 cerca de
66,9% da producdo da carne do frango foram destinadas ao consumo interno e 33,1% da
producéo foi submetido ao sistema de exportagdo. No Brasil, 0 consumo per capito foi em
torno de 42,07 Kg/ano e o escoamento de exportacdo foi de 4,3 milhdes de toneladas, sendo
destinado para mais de 150 paises, atuando em torno de 40% no mercado internacional da
carne de frango. A avicultura de escala industrial brasileira é responsavel por empregar mais
de 5 milhdes de pessoas e correspondendo a 1,5% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro.
Este segmento é composto por varios produtores e empresas tecnoldgicas que beneficiam a
carne de frango (Abpa, 2018).

A qualidade final da carne é uma das principais preocupa¢des nos ultimos anos,
principalmente pelo os consumidores mais exigentes. Sendo assim, existe uma relagdo direta
com as praticas adotadas no pré-abate, desde da propriedade, meio de transporte, ou na cadeia
frigorifica. Neste contexto, varias estratégias visando programas de qualidade da carne devem
evidenciar a seguranga dos produtos, bem como a qualidade nutritiva e as caracteristicas
sensoriais, promovendo tratos visando a producdo de forma sustentavel e promogdo do bem-
estar das pessoas e dos animais, firmando os desejos do consumido e a rentabilidade do
produtor rural, sem causar danos ao meio ambiente (Barbosa Filho & Silva, 2004; Guarnieri
et al., 2002; Molento, 2005; Oliveira et al., 2008).

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo revisar de forma simples e
sistematica pesquisas relacionadas aos fatores influenciam na qualidade da carne de frango
industrial.
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2. Metodologia

O presente estudo, trate-se de uma revisdo exploratoria, de natureza qualitativa
(Pereira et al., 2018), através de pesquisas bibliograficas com relacdo aos fatores que
influenciam na qualidade da carne de frango. Os artigos utilizados para a confecgdo desta
revisdo foram retirados de bases indexados: CAPES, PUBMED, SCIELO, SCOPUS,
SCIENCE DIRECT, ELSEVIER, sendo recorte temporal das Gltimas duas décadas

3. Resultados e Discussao

Avicultura de corte brasileira

O sistema de producgdo de frangos de corte no Brasil tem vantagens competitivas
devido ao rapido ciclo produtivo, ao fato de ter a possibilidade de uma estrutura
organizacional verticalizada e de ser uma proteina de baixo custo, o que atrai consumidores de
diferentes classes sociais (Reck & Schultz, 2016). Ela é caracterizada, como mostram, pelo
uso de sistemas modernos de planejamento, organizagdo, coordenacgdo, técnicas gerenciais e,
principalmente, pela incorporacdo de novas tecnologias que resultam em um constante
crescimento da producdo (Reck & Schultz, 2016, Espinola, 2012). Destaca que a incorporacao
das novas tecnologias possibilitou a melhoria nos sistemas de producéo e controle, a reducéo
dos custos de energia e matéria-prima, a diversificacdo da matriz energética e do mix de
produtos industrializados oferecidos. Os grandes avancos da pesquisa no desenvolvimento de
novas tecnologias no setor da avicultura converteram o Brasil em um dos maiores produtores
e exportadores de carne de frango mundiais (Espinola, 2012).

No caso da cadeia produtiva de frangos de corte, até quatro décadas atras, ela estava
centrada em pequenas propriedades rurais e a sua producdo era comercializada de forma
direta para pequenos agougues (Santos, 2014). A partir dos anos 1970 ocorrem mudancas
tecnolodgicas e na estrutura produtiva, destacando-se a reducéo do tempo de engorda das aves
de corte; um grande avanco na selecdo de linhagens; a intensificacdo do uso de ragdes
balanceadas; o uso de equipamentos industriais de Gltima geracdo e novas técnicas de manejo
das aves, resultando em significativos ganhos de produtividade (Espinola, 2012).

A avicultura brasileira é uma atividade importante na geracdo de renda, seja de
maneira direta ou indireta, influenciando de forma positiva a economia nacional. Sendo

assim, esse segmento é formado por dezena de milhares de empresas e/ou empresarios que
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distribuem a carne do frango para o mercado consumidor (Unido Brasileira de Avicultura,
2012).

Um dos diferenciais da carne de frango brasileira € qualidade, uma vez que as
legislacBes especificas proibiram o uso de hormdnios na producdo de aves e, além disso, 0
sistema de producdo é submetido com frequéncia fiscalizacbes de forma rigorosa, com
finalidade de controlar os residuos de medicamentos, em que estd situado no Plano de
Controle de Residuos e Contaminantes (PNRC) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). Outro aspecto importe para a qualidade da carne é que o Brasil ndo
tem registos em casos gripes (Influenza Aviaria), patologia de alto risco, esse resultado é em
funcdo dos rigidos controles tracados o pelo Plano Nacional de Influenza Aviaria, também
criado pelo MAPA e do trabalho sério que as empresas do setor aviario desempenham. (Unido
Brasileira De Avicultura, 2012).

Bem-estar animal

O bem-estar animal possui varias defini¢cbes basicas, porém um aumento consensual
no que se refere a real definicdo, devendo incluir trés elementos: estado comportamental e/ou
emocional do animal, desempenho funcional bioldgico e capacidade de evidenciar padrfes de
normalidade (Manteca et al., 2009).

Com finalidade de identificar os principais problemas do bem-estar dos animais, o
Conselho de Bem-estar de Animais de Produgdo — Farm Animal Welfare Council (FAWC,
2009) desenvolveu as 5 liberdades dos animais, ou seja, representando os estados ideais. Para
gue o animal seja considerado em 6timo estado de bem-estar, se 0 mesmo estiver em pleno
gozo de sua condicdo de salde, seja relacionado a conforto, nutrigdo, seguro e expressar seu
comportamento natural, sem apresentar dores, medo e estresse. O bem-estar dos animais, visa
a prevencdo de doencas e tratamento médico, ambiente adequado, gestdo correta, manejo
nutricional, manejo cuidadoso e abate humanitario (Bonamigo et al., 2012; Hotzel &
Machado Filho, 2004).

Um dos fatores importantes na manutencdo da qualidade do bem-estar das aves é a
condicdo climatica, podendo influenciar na qualidade final da carne do frango de corte. O
clima brasileiro € tropical por estar situado entre dos tropicos de cancer e capricérnio (Képpen
& Geiger, 1928), por ser um pais de propor¢des continentais, é dividido em regides, sendo
que boa parte das regifes brasileiras possui temperaturas e umidade do ar elevadas durante
grande parte do ano. Os parametros climaticos favorecem de forma significativa o desconforto
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por apresentar sensacdo térmica desagradavel para as aves. Neste contexto, as condicGes
climéaticas que as aves sdo submetidas é uma das principais preocupacdes da avicultura
brasileira (Silva & Vieira, 2010).

As condicGes ambientais para promover o conforto térmico dos frangos sdo aquelas
que permite que a ave apresente todo seu desempenho genético durante a producdo. Os de
sistemas de criagdo mais sofisticados sdo complemente automatizados, controlando a
temperatura e a umidade relativa do ar. No entanto, esta forma de producéo possui custos
elevados de implantacdo e manutencgéo, o que faz que muitos produtores a criar 0s animais em
ambientes convencionais, em que se tem maior dificuldade em promover conforto térmico

para os frangos (Furlan & Macari, 2008).

Manejo nutricional

O manejo nutricional das aves muda em fungdo das diferentes fases do
desenvolvimento, ou seja, sendo necessario que haja fornecimento de racbes que supra a
necessidade nutricional, visando aumento no peso e na qualidade final da carcaca. Dessa
forma, no mercado existe varios tipos de racBes com diferentes niveis de carboidratos,
proteinas, lipidios, minerais e vitaminas (Oliveira, 2019).

Para que a nutricdo das aves ocorra de maneira correta, € necessario ter conhecimento
técnico em relagdo a cada nutriente envolvido nas ragdes, tais como aminoacidos, minerais,
vitaminas, &cidos graxos e agua. Os nutrientes utilizados em menores concentracao sao sao
conhecidos como de micro-ingredientes e sdo adicionados na ragdo das aves por meio de
misturas pré-estabelecidas, porém mesmo sendo em pequenas quantidades, esses nutrientes
possuem funcBes vitais no desenvolvimento das aves e na qualidade final da carne dos
frangos (Premix) (Bellaver, 2003).

O manejo nutricional quando ocorre em niveis de ingestdo de nutrientes digestiveis,
pode afetar de maneira significativa na composi¢édo nutricional na carcaga. O maior efeito na
carcaca ja observado foi na concentracdo de gordura. A alimentagdo com menor teor de
gordura na fase de engorda, resultara na reducdo de gordura da carcaga do frango, de maneira
semelhante ocorre quando ha uma alimentagdo com elevada concentracdo de gordura,
resultando em uma carne mais “gorda” (Moletta et al., 2014). Dietas baseadas em alto teor de
energia deve ser ofertadas, visando melhor rendimento na eficiéncia de producdo (Prado,
2010).
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Manejo no pré-abate

Nos ultimos anos é crescente a preocupacdo dos consumidores com maneira que 0S
animais sdo criados, transportados e abatidos, sendo assim, um dos desafios para as
agroindustrias desenvolver um novo paradigma tecnoldgico, visando a melhoria da carcaca,
dos produtos de origem animal, além da manutencgdo ética (Ludtke et al., 2012; Ludtke et al.,
2010a).

Os principios essenciais que devem ser observados visando atender o bem-estar nas
etapas do pré-abate sdo: manejo adequado e instalacfes que promova a redugdo do estresse
dos frangos, equipe técnica e totalmente capacitada, equipamentos modernos e apropriados e
eficiéncia no método de insensibilizacdo, ocasionando de modo imediata a perda de
consciéncia e sensibilidade dos frangos, sem ocorrer o surgimento de dor durante a sangria
(Ludtke et al., 2010b).

As etapas no pré-abate inclui apanha, jejum, transporte, tempo de descanso, pendura,
imobilizacdo e atordoamento do animal exercendo influéncia significativa na reserva de
glicogénio muscular, sendo o principal “combustivel” no desenvolvimento de todas as reagdes
bioquimicas que ocorrem no , transporte, tempo de descanso, pendura, imobilizacdo e
atordoamento do animal, determinado a qualidade final da carne. O estresse sofrido pelas as

aves pode afetar as propriedades sensorias e funcionais das proteinas (Aguiar, 2006).

Comportamento bioquimico rigor mortis

A oscilacédo fisiologica ocasionado pelas as altas temperaturas e umidade do ar, no
processo do abate, tém efeito direto nas reservas de glicogénio. (Brossi et al., 2009). O
glicogénio presente no musculo tem uma fungdo primaria na manutencao e/ou conservagao da
carne, rendendo assim diferentes niveis de qualidade. Os problemas mais comuns sdo a carne
palida, mole e exsudativa (PSE) e a carne dura, escura e seca (DFD), sendo que a PSE esta
relacionada com a reducdo rapida do pH no post mortem. Quando a temperatura corporal esta
elevada e baixo pH promove desnaturacdo das proteinas, tornado a carne mais pélida e
diminuindo a capacidade de retencdo de agua (CRA) sendo esse o resultado do manejo
quando ocorre de forma errada, principalmente quando ha indicios mal tratos e situacfes
estressantes a que 0s animais sao submetidos, provocando o rigor mais acelerado (Takahashi,
2007).
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Este fendbmeno e a juncdo do baixo pH, em grande maioria menor que 5,8 e com a
elevada temperatura muscular acima de 35°C, rendendo na desnaturagdo das proteinas, e por
consequéncia desse comportamento, a carne se torna mais macia, sem apresentar nenhum tipo
de aderéncia e descolorida, com manutencdo das propriedades funcionais. Isso acontece
devido h& uma rapida transformacdo metabdlica do glicogénio em acido lactico atingindo o
pH final antes do resfriamento completo da carcaca, tornando a carne palida (Takahashi,
2007).

Estudos comprovam a existéncia da carne PSE ndo apenas de carnes suinas e de peru.
Os frangos possuem alta suscetibilidade ao estresse, sendo assim, & possivel ocorrer
desnaturacdo das proteinas durante o processo bioquimico de transformacdo do muasculo em
carne, com o surgimento de carne PSE. Evidéncias mostras que a condi¢do da carne PSE em
frangos € de origem genética. Porém, até o presente momento ndo se conhece claramente se

possui relagdo com a linhagens de frango (Olivo & Shimokomaki, 2006).

Composicdo quimica da carne do frango

A composicdo quimica da carne do frango apresenta uma variacdo em relacdo a
concentracdo de agua (umidade), proteina e gordura. No geral, a carne é composta por 60% a
80% de agua e de 15% a 25% de proteinas. O teor de lipideos no musculo das aves é
totalmente varidvel, sofrendo influéncia da composicdo da dieta, sexo, idade e ambiente de
criacdo.

O teor de lipideos das aves pode ser alterado com facilidade, uma vez que a
composicdo lipidica da racéo influencia diretamente da qualidade e no tipo de lipideo presente
na carne do frango.

Para os lipidios, os valores presentes na literatura variam de 1,5 a 5,3%,
respectivamente na carne do peito, e valores mais elevados é encontrado na carne da coxa. A
carne de frango possui vitaminas, principalmente do complexo B, minerais, com destaque

para ferro, varios nutrientes (Bragagnolo, 2001).
4. Consideragdes Finais
As politicas de fiscalizacdo dos 6rgdos competentes sdo de suma importancia para

manutencdo da salde e do bem-estar dos animais durante toda cadeia de producéo/criacéo dos

animais. A qualidade final da carne de frango, assim como boa parte das carnes de outros
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animais depende totalmente de todas as etapas que antecedem o produto final, tais como
melhoramento genético, manejo nutricional, bem-estar e sanidade animal.

Problemas relacionados pelo o manejo inadequado no manejo do pré-abate, em
especial ao transporte, insensibilizacdo (atordoamento) e o abate, sdo fatores que atuam de
forma direta na qualidade carne, podendo apresentar carcagas com danos fisicos (hematomas),
reducdo no peso e estresse, promovendo as caracteristicas organoléticas e nutricionais.

Trabalhos futuros podem analisar influéncia da genética das aves, sexo, idade e
diferentes préaticas em relacdo ao manejo nutricional, visando obter uma carne de frango com

6tima qualidade quimica/ nutricional.
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