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Resumo: O manejo pré-abate dos frangos é provavel mente uma das etapas da cadeia
produtiva que exerce maior influéncia nos indices qualitativos e quantitativos dos
produtos do abatedouro. O objetivo desta pesquisa foi avaliar os efeitos do periodo de
jejum pré-abate sobre o rendimento de carcaga e cortes comerciais e parametros
qualitativos da carnedefrangos de cortetipo Griller. No 35° dia 10 aves por tratamen-
to (4, 8, 13 e 17 horas de jejum pré-abate) foram abatidas e foram analisadas as
variaveis: rendimentos da carcaga quente (RCQ) e fria (RCF), rendimento de cortes
comerciais, capacidade de retencdo (CRA) e absorcdo de agua (CAA), perda por
cozimento (PC) e perda de exsudato (PE). O peso vivo e de carcaca quente das aves
submetidas a quatro horas de jejum foi superior ao das aves submetidas aos demais
tempos de jejum. Entretanto, ndo houve diferenca para o RCQ e RCF entre os trata-
mentos. As carcacas das aves submetidas aos maiores tempo de jejum apresentaram
maior taxa de absorc¢éo de dgua pés-resfriamento. N&o foram observadas diferencas
significativas no rendimento de cortes e nos parametros qualitativos. A perda de peso
vivo dos frangos antes do abate é diretamente proporcional ao periodo de jejum,
refletindo-se sobre o peso da carcaga quente e fria, porém nao no rendimento de
carcaca e cortes e sem prejuizos aos atributos qualitativos da carne.

Palavras-chave: frangos griller, manejo pré-abate, qualidade de carne, restri¢éo ali-
mentar.

Abstract: The management pre-slaughter of broilersis probably one of the stages of the
production chain which exerts greater influence on qualitative and quantitative indices
of the proceeds from slaughterhouse. The objective of this research wasto evaluate the
effects of periods of pre-slaughter fasting on the carcassyield and commercial cutsand
qualitative parametersof meat of broilerstype Griller. On day 35, ten birds per treatment
(4, 8, 13 and 17 hours of pre-slaughter fasting) were slaughtered and were considered
the variables: hot carcasss yield (HCY) and cold (CCY) and commercial cuts yield,
water retention (WRC) and absortion (WAC) capacity, cooking 10ss and exsudate | oss.
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The body weight and hot carcass of broilers undergoing four hours of fasting was
higher than that of birds subjected to other times of fasting. However there was no
differencefor the HCY and CCY between treatments. The carcasses of birds undergo the
greatest time of fasting showed a higher rate of absorption of water after cooling. There
were no significant differences in income from parts of carcasses of broilers and
qualitative parameters. The loss of weight and weight of the carcass of broilers is
proportional to the period of fasting, but not on carcassyield and commercial cuts and
meat quality.

Key-words griller broilers, pre aughter handling, meat quality, feed restriction.

I ntroducéo

Atualmente, a qualidade da carne representa uma das principais preocu-
pacdes, especia mente para consumidores mais exigentes. O periodo pré-abate
dosfrangos, quevai desde aretiradadaragdo nagranjaaté o abate, é provavel-
mente uma das etapas da cadeia produtiva que exerce maior influéncia nos
indicesqualitativos e quantitativosdos produtos do abatedouro (NORTHCUTT
et al., 1997).

O jejum pré-abate € o0 periodo em que as aves permanecem no avidario
somente com agua disponivel e se estende da apanha até o transporte acresci-
do do periodo de espera na plataforma de abate (KOTULA & WANG, 1994;
BERAQUET, 1999; NORTHCUTT, 2000). O manejo pré-abate € de grande im-
porténciaparao produtor e para os abatedouros, pois contribui para: economia
de racéo, reducdo da taxa de mortalidade durante o transporte, diminuicéo da
contaminacao das aves durante o transporte, e contaminagéo das carcagas ha
evisceracdo, maior eficiéncia no processo de evisceracdo, redugdo no volume
de dejetos e efluentes industriais, e melhoria da qualidade da carne.

O tempo de jejum esta vinculado a logistica de transporte dos animais
entre agranjae o frigorifico e da capacidade de alojamento e taxa de abate nos
abatedouros. Porém, preconiza-se que deva ser o suficiente para que ocorrao
esvaziamento do trato digestivo dasaves (NORTHCUTT et al ., 1997). Contudo
asaves ndo devem ser submetidas alongos periodos de jejum, considerando o
tempo transcorrido entre o seu inicio e ahorado abate, porque ocorre aumento
acentuado nas perdas quantitativas e qualitativas nas carcacas, originando
perdas econémicas.

Varios pesqguisadores definiram um periodo entre 8 a 12 horas de jejum
alimentar como o tempo 6timo parareduzir aincidénciade contaminagdo e ndo
afetar o rendimento de carcaca (SMIDT et al., 1964; WABECK, 1972;
VEERKAMP, 1986; BARTOV, 1992; VEERKAMP, 1992). Porém naprética, este
periodo pode ultrapassar 12 horas, dependendo do esquema e do tempo de
espera na plataforma de abate que varia de um abatedouro para outro
(NORTHCUTT et al., 1997).

114 Agrarian, v.1, n.2, out./dez. 2008



GARCIA etal.

Rasmussen e Mast (1989) avaliaram o efeito do jejum alimentar nacompo-
sic8o e qualidade da carne de frangos de corte criados em sistema convencio-
nal, e verificaram que as perdas de peso vivo e as taxas de absorcdo de dgua
pela carcaga aumentaram gradualmente com o aumento dos tempos de jejum,
porém os rendimentos de carcagando foram af etados pel os periodos derestri¢ao.

Apobs o inicio daretirada de alimento e agua, ocorre o processo de desi-
dratacéo daave, ou seja, aperdade peso vivo. A desidratacdo tambémtendea
influenciar aqualidade da carne de aves, pois aretencéo de agua é uma carac-
teristica importante que esta relacionada com o aspecto da mesma antes do
cozimento, com seu comportamento durante acocgao e com a pal atabilidade do
produto (MENDES, 2001).

Osfrangos de corte atual mente produzidospelaindlstriaavicolasdo prove-
nientesdelinhagensindustriais, sel ecionadas geneticamente ao longo dos anos
para ata taxa de crescimento, eficiéncia alimentar e qualidade de carne. Estas
aves sdo criadas em sistemas intensivos, sendo abatidas em média aos 42 a 45
dias deidade, com peso em torno de 2,5 kg. Porém, existe um mercado crescente
ediferenciado paraaves maisjovens e de carcaga menor, abatidos em torno dos
35 dias de idade, conhecidos como Griller, os quais sdo abatidos de acordo com
as diretrizes islamicas e destinados a exportagéo para o Oriente Médio.

Deste modo, o objetivo do presente trabalho foi avaliar os efeitos de dife-
rentes periodos de jejum pré-abate sobre o rendimento da carcagainteira, cortes
comerciais e parametros qualitativos da carne de frangos de corte tipo Griller.

Material e M étodos

O experimento foi conduzido na Universidade Federal da Grande Doura-
dos, Faculdade de Ciéncias Agrérias, Setor Experimental de Avicultura

Foram utilizadas fémeas da linhagem Ross (n = 3250) distribuidas em 56
boxes, em densidade de 13 aves/m2. As avesforam criadas em sistemaintensi-
VO, segundo as hormas sanitarias vigentes, e alimentadas com ragdo balancea-
dade acordo com as fases de crescimento.

Aos 35 diasdeidade, 40 avesforam al ojadas de acordo com o tratamento
em boxes separados (10 aves/tratamento) e foram submetidas ao jejum alimen-
tar pré-determinados em 4, 8, 13 e 17 horas antes do abate com disponibilidade
de &gua até serem abatidas. Apds o cumprimento do jejum nagranja, as aves
foram apanhadas manual mente, identificadas com anilhas e colocadas em gai-
olas plasticas, com 10 aves por gaiola, e transportadas para o abatedouro expe-
rimental de pequenos animais da Faculdade de Ciéncias Agrarias daUniversi-
dade Federal daGrande Dourados. Cada ave foi pesadaindividual mente e aba-
tida de acordo com os parémetros utilizados nos abatedouros comerciais.

Para determinacao do rendimento da carcaga quente e de carcacafria (%)
foram obtidos o peso da carcaca quente (PCQ), ap0s evisceracdo e o peso da

Agrarian, v.1, n.2, out./dez. 2008 115



GARCIA etal.

carcagafria (PCF), apés resfriamento em chiller por umahora. Parao célculo do
rendimento, os PCQ e PCF foram divididos pelo peso daave vivaapés periodo
de jejum e posteriormente multiplicado por 100.

As carcagas foram congeladas para posterior avaliacdo do rendimento de
cortese caracteristicas qualitativasdacarne. Apdsdescongelamento, ascarca-
¢as foram seccionadas nos seguintes cortes: peito, asa, coxa e sobre/coxa, e
dorso, para determinagdo do rendimento de cortes. Os rendimentos de cortes
foram cal culados em relagdo aos pesos das aves apds o jejum.

Ap0s a pesagem, os peitos foram desossados, novamente pesados e
divididos em duas metades. Da primeira metade foram pesadas amostras de
aproximadamente 0,151+ 0,017 kg, que foram utilizadas para avaliagdo da perda
de exsudato.

A medidadaperdade exsudato foi realizada baseada nos métodos adota-
dos por Northcutt et al. (1994) e por Dirinck et al. (1996). Asamostrasde peito
foram mantidas sob simulag&o de vendaao varejo, com bandejas de poliestireno,
cobertas com filme plastico permeavel, a3 + 1°C por 24h. Apdseste periodo, foi
descartado o exsudato e as amostras novamente pesadas em balangaanal itica.
O percentual de perdade exsudato foi calculado com baseno pesoinicial efinal
das amostras.

Dasegunda metade de cada peito foram obtidas amostras paraavaliagdes
de capacidade de retencéo de dgua (CRA) e perda de &gua por cozimento
(PAC). Paramedidade capacidade de retencdo de dgua utilizou-se ametodologia
descrita por Hamm (1960). A determinaco foi baseada na medi¢do da perdade
agualiberada quando aplicada uma presséo sobre o tecido muscular. Amostras
decarnede 2,27 + 0,13 g foram colocados entre dois papeis de filtro circulares
e, estes entre duas placas de vidro, sobre as quais foi aplicado peso de 20 kg
por cinco minutos. A amostrade carne apdsapressdo foi pesadae, por diferen-
cacal culou-se aquantidade de aguaperdida. O resultado foi expresso em % de
agua exsudada em relacdo ao peso inicial daamostra.

Para avaliacdo da perdade &gua por cozimento, foram retiradas amostras
com peso em torno de 0,115 * 0,014 kg, foram col ocadas dentro de sacos plas-
ticos e imersas em agua fervente por 10 minutos. Apds o cozimento, as amos-
tras foram retiradas do saco plastico e resfriadas (£ 40°C) sobre papel absor-
vente a temperatura ambiente. Posteriormente, foram pesadas para averigua-
¢do daquebrade peso apds o cozimento. A diferengaentreo pesoinicial (carne
in natura) e final (carne cozida) correspondeu a perda de peso por cozimento
(HONIKEL, 1987). Os resultados foram expressos em porcentagem.

O delineamento experimental foi inteiramente ao acaso, com 4 tratamen-
tos e 10 repeti¢des por tratamento. Estudou-se o efeito do tempo jejum pré-
abate sobre as variaveis mensuradas utilizando o pacote estatistico SPSS 13.0
(2005), sendo submetido aanalise de variancia e ao teste de médias Bonferroni
considerando o nivel de significancia de 5%.
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Resultados e Discussao

Pode-se observar na Tabela 1 os resultados da variagdo de peso vivo,
rendimento de carcaga (quente e fria) e ataxade absor¢ao de dguapelacarcaca
apos resfriamento, amedida que aumenta o tempo do periodo de jejum alimen-
tar em frangos de corte do tipo griller.

Tabela 1. Peso dasavesvivasapdsjejum, rendimento de carcagaquente (RCQ) e
fria (RCF) e taxade absorc&o de agua pela carcaga apos resfriamento, de frangos
de cortetipo griller submetidos a diferentes periodos de jejum pré-abate.

Variaveis Periodo de Jejum (h)
4 8 13 17 CV (%)
Peso vivo, kg 2,140°  2,015°  1,990° 1,940 6,13
Carcaga quente, kg 1,555% 1,468® 1451% 1,387 7,32
RCQ, % 72,60 72,77 72,89 72,49 2,19
Carcaga fria, kg 1,596% 1,508® 1,506%® 1,443 6,80
RCF, % 74,56 74,78 75,66 74,39 2,21
Peso CF — Peso CQ, 0,0416" 0,040 0,0546° 0,0562° 24,98

kg
Absorcdo de dgua, % 2,70 2,76" 3,792 4,05 28,24

M édias seguidas deletradiferente em cadalinhadiferem entre si pel o teste de Bonferroni
(P<0.05)

O peso vivo e o0 peso de carcaga quente das aves submetidas a quatro
horas de jejum pré-abate foi estatisticamente superior ao das aves submetidas
aos demais tempos de jejum (p < 0,05), que por suavez ndo diferiram entre si.
Porém observa-se que quanto maior o tempo a que as aves foram submetidas
ao jejum, menor seu peso vivo ho momento do abate, assim como o peso de
carcagaquente. Entretanto ndo houvediferenca(p > 0,05) parao rendimento de
carcaga quente entre os tratamentos.

A medidaque aumentaaduraco do periodo dejejum, eleva-seaperdade
peso das aves (MENDES, 2001). Segundo Denadai et al. (2001), este fato é
decorrente de um menor conteddo intestinal no momento do abate. Para Duke
et al. (1997), além da diminui¢do no conteldo intestinal, a perda de peso é
devida também a desidratagdo ocorrida nos misculos.

Para peso de carcaca fria apenas os periodos de quatro e 17 horas de
jelum diferiram significativamente entre si (p < 0,05), mas ndo encontrando-se
também diferenca para os rendimentos de carcacafriaentre os quatro periodos
de restricdo de alimento.

Estudando o efeito do jejum antes do abate no rendimento de carcacade
frangos de corte, Smidt et al. (1964) observaram que ndo houve uma perda
significativano rendimento de carcagade frangos de corte quando o jejum éde
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16 horas ou menos, sendo queisso s6 ocorre quando o periodo dejejum éde 24
horas ou mais, resultado semelhante ao observado no presente experimento.
Buhr & Northcutt (1998), estudando a influéncia de periodos de jejum de 0, 6,
12, 18 e 24 horas no peso de abate e rendimento de carcaga de frangos de corte
observaram que aduragéo do periodo dejejum néo af etou significativamente o
rendimento de carcaga ap6s o resfriamento, mas houve um decréscimo linear
significativo no peso de abate nos periodos de jejuns mais longos.

Em contrapartida, Lyon et al. (1991) observaram que a perda de peso
aumentou linearmente com aduragéo do jejum, e que aduragéo do jejum afetou
linearmente o rendimento de carcaca, antes e apds o resfriamento. O menor
rendimento antesdo resfriamento foi obtido com o tratamento sem jejum, o que
seria esperado, ja que o alimento consumido pouco antes do abate foi total-
mente eliminado com asvisceras. Porém néo se observou 0 mesmo no presente
experimento paraaves queforam submetidas ao jejum de apenas4 horas, o que
poderia significar que este tempo foi suficiente para haver um esvaziamento
suficiente do trato intestinal.

Observou-se que as carcagas das aves que foram submetidas aos maio-
restempo dejejum (13 e 17 horas) apresentaram maior taxa de absor¢do de dgua
apoés o resfriamento (P<0,05). Estefato pode estar associado amaior desidrata-
¢do das carcagas das aves submetidas a jejum prolongado, levando a maior
absorcéo de agua pelas carcagas durante o resfriamento.

Na Tabela 2 encontram-se explicitos os valores de rendimento dos dife-
rentes cortes realizados.

Tabela 2. Peso da carcaga apés descongel amento e rendimento de cortes: asa
(RA), dorso (RD), coxa e sobrecoxa (RCS), peito com 0sso (RPCO) e peito sem
0sso (RPS0), de frangos de corte tipo griller submetidos a diferentes periodos
dejejum pré-abate.

Variavels Periodo de Jgum (h)
4 8 13 17 CV (%)
Carcacadescongelada, kg 1,51F 1,446  1432%  1247° 7,83
RA, % 10,52 1064 11,08 1122 8,81
RD, % 2521 2587 2528 2503 10,90
RCS, % 2739 2762 2825 2927 7,19
RPCO, % 36,60 3575 3515 36,30 6,79
RPSO, % 2727 2699 2636 27,64 8,02

Médias seguidas de letradiferente em cadalinhadiferem entre si pel o teste de Bonferroni
(P<0.05).
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N&o foram observadas diferencas significativas no rendimento de partes
das carcacas de aves submetidas aos diferentes periodos de restri¢éo alimentar
(p>0,05). Buhr & Northcutt (1998) avaliando frangos submetidosajejum de 0,
6, 12 e 18 horas observaram que a duracg&o do jejum ndo afetou o rendimento
das partes (peito, asas, dorso, pernas). Do mesmo modo, Denadai et al. (2001),
comparando periodos de retirada de ragdo e aguade 0, 4 e 8 horas, observaram
que o tempo de jejum ndo afetou as percentagens de coxa, peito, asas e dorso,
mas a percentagem de coxa desossada foi maior para as aves que ndo foram
submetidas ajejum.

Natabela 3 podem ser observados os valores relativos aos parametros
qualitativos mensurados na carne de peito das aves apds descongel amento.
N&o foram observadas diferencas significativas para nenhum dos parémetros
qualitativos avaliados em fungdo do tempo de jejum a que as aves foram sub-
metidas (p > 0,05).

Tabela 3. Capacidade de retencdo de agua (CRA), Perda de exsudato (PE) e
Perda de peso por cozimento (PPC) da carne de peito de frangos de corte tipo
griller submetidos a diferentes periodos de jgjum pré-abate.

Variavels Periodo de Jgjum (h)
4 8 13 17 CV (%)
CRA, % 41,54 43,78 41,92 42,06 10,01
PE, % 1,47 1,58 1,09 1,97 39,16
PPC, % 26,15 29,38 24,82 25,88 20,4

N&o foram observadas diferencas significativas para nenhum dos paré&-
metros qualitativos avaliados em funcéo do tempo dejejum aque asavesforam
submetidas.

Com o incremento na comercializagdo de cortes desossados e de produ-
tos pos-processados, outros fatores além da perda de peso e rendimento de
carcaga passaram a preocupar 0s pesquisadores, tais como: o efeito do jejum
sobre aqualidade dacarne em termosde pH, maciez, perdade peso por cozimento
e perdade exsudato (ALI et al., 1999; BERAQUET, 1999; BERRI, 2000).

A maior taxade absorcdo de dgua pela carcaca dos frangos submetidos a
13 e 17 horasdejejum durante o resfriamento em chiller ndo foi compensadapor
maior perdade dguadurante o armazenamento (perdade exsudato) ou cozimento.
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Conclusdes

A perda de peso vivo dos frangos antes do abate é diretamente
proporcional ao periodo dejejum, refletindo-se sobre 0 peso da carcagaquente
efria, porém ndo no rendimento de carcagae cortes e sem prejuizosaos atributos
qualitativos dacarne.
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