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GONGCALVES, Karen Martins. Incidéncia de carne PSE (Pale, Soft, Exudative)
e DFD (Dark, Firm, Dry) em frangos de corte. 48p. Trabalho de Conclusédo de
Curso (Monografia). Graduagao em Nutricdo da Faculdade de Apucarana - FAP.
Apucarana-Pr. 2018.

RESUMO

O fenbmeno PSE e DFD ocorre devido ao estresse de curto e longo periodo que
0 animal é exposto antes do momento de abate. O trabalho teve como objetivo
avaliar a incidéncia de carnes classificadas como PSE, normal e DFD. Para isso
foram avaliados peitos de frango refrigerados de cinco marcas, comprados em
diferentes mercados da cidade de Arapongas-PR. Foi avaliado o potencial
hidrogenionico (pH) por meio de inser¢céo de eletrodo em trés pontos da carcaga e
realizado a andlise de cor pelo método CIELAB®. Os resultados meédios
encontrados em relagcdo a cor para L*, a* e b* foram de 52,44, 10,66 e 14,47.
Quanto aos valores encontrados de pH nos pontos analisados foram de 5,85, 5,84
e 5,84, para peito direito, peito esquerdo e em ponto profundo proximo ao 0sso.
Quanto ao percentual de incidéncia de carne PSE, normal e DFD foi de 26,66%,
73,33% e 0% em relacao aos resultados encontrados pelo valor de L*. Em relacéo
ao percentual de incidéncia PSE, Normal e DFD aos valores encontrados de pH
foram de 26,66%, 66,66% e 6,66%. Os resultados apresentam a necessidade de
gue o processo do abate de aves seja acompanhado desde o momento de jejum,
pois, 0 stress que o animal sofre durante o processo de pré-abate e pds-abate
interfere na qualidade do produto final. Com a alta incidéncia encontrada de carne
PSE é visto a importancia em se realizar principalmente controle no manejo pré-
abate afim de evitar que haja prejuizo aos abatedouros.

Palavra-chave: Aves, cor e qualidade.



GONGCALVES, Karen Martins. Incidence of PSE (Pale, Soft, Exudative) and
DFD (Dark, Firm, Dry) meat in broilers. 48p. Course Conclusion Work
(Monograph). Graduation in Nutrition of the Faculdade de Apucarana - FAP.
Apucarana-Pr. 2018.

ABSTRACT

The PSE and DFD phenomenon occurs due to the short and long term stress that
the animal is exposed before the moment of slaughter. The objective of this study
was to evaluate the incidence of meat classified as PSE, normal and DFD. For
this, chilled chicken breasts of five brands, bought in different markets of the city of
Arapongas-PR, were evaluated. The hydrogen ion potential (pH) was evaluated by
electrode insertion in three points of the carcass and the color analysis was
performed using the CIELAB® method. The mean color scores found for L *, a *
and b * were 52.44, 10.66 and 14.47. The pH values found in the analyzed points
were 5.85, 5.84 and 5.84 for the right breast, the left breast and the deep point
near the bone. Regarding the percentage of PSE, normal and DFD meat was
26.66%, 73.33% and 0% in relation to the results found by the L * value.
Regarding the percentage of PSE, Normal and DFD, the pH values found were
26.66%, 66.66% and 6.66%. The results show the need for the poultry slaughter
process to be monitored from the moment of fasting because the stress that the
animal undergoes during the pre-slaughter and post-slaughter process interferes
with the quality of the final product. With the high incidence of PSE meat, it is
important to carry out pre-slaughter management in order to prevent losses to
slaughterers.

Keywords: Poultry, color and quality.
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1 INTRODUCAO

A carne de frango hoje € considerada mais lucrativa para o0s
produtores e de mais baixo custo para os consumidores em relacdo a outras
proteinas animal. Os frangos utilizam pouco espaco, fazem pouco consumo de
alimentos, sendo agua e racdo a base de gréos e o seu abate € feito em um curto
periodo de tempo (OVIEDO-RONDON, 2008).

Por ser uma proteina de baixo custo a producdo de frango se
tornou uma grande atividade econémica ndo apenas no Brasil, mas no mundo. Os
produtos provenientes desse animal chegam até os consumidores com um bom
custo/beneficio, podendo ser adquirido por diferentes classes sociais. A qualidade
da carne de frango aumentou sua procura, devido aos consumidores buscam por
um produto de baixo custo e com qualidade. A qualidade esta ligada com a sua
produgédo, pela forma com que os animais séo alimentados, criados e abatidos,
porém quando ocorrem de forma inadequada, podem interferir na qualidade do
produto final (CARVALHO et al., 2013).

Em relacdo ao grande consumo no Brasil e no mundo muitos
processos foram melhorados, como a genética animal, nutricdo, saude e bem-
estar do animal, desde sua criacéo, transporte e abate, gerando melhor qualidade
no produto final. A qualidade que os consumidores buscam foi um fator crucial
para que ocorresse melhora na produtividade da industria avicola (MESA et al.,
2014).

Uma das buscas dos produtores mundiais é alcancar uma alta
produtividade em um periodo de tempo relativamente menor. Para que aconteca
alguns fatores sdo essenciais como o ambiente de producéo, qualidade e bem-
estar do animal. Fator térmico, radiacdo e umidade também podem interferir na
qualidade. As mudancas climaticas constantes e em um curto periodo de tempo
afeta a temperatura constante do corpo do animal. (AMARAL et al., 2011).

Quando esses animais sdo submetidos a temperaturas elevadas
ocorre aumento na taxa de mortalidade, mudanca no comportamento fisico e na
alimentacdo. Quando submetidos a altas temperaturas ocorre uma reducao na

ingestdo alimentar, sendo prejudicado o seu crescimento, € em consequéncia
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também a qualidade da sua carne, como o rendimento do peito (BRIDI et al.,
2012).

Além da qualidade do ambiente e da temperatura para a producao
de frangos, outro fator € essencial para a qualidade do produto final proveniente
desse animal, a alimentacdo. Ela é fundamental para que haja um potencial
produtivo cada vez maior, tendo a necessidade de uma dieta formulada com uma
elevada densidade energética, para crescimento rapido, tornando a producédo
constante (PINTO et al., 2014).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

e Analisar a incidéncia de carnes PSE e DFD em frangos de corte.

2.2 Objetivos Especificos

e Investigar a incidéncia de carnes PSE e DFD em frangos de
corte de diferentes marcas.

e Comparar os resultados encontrados com os peitos de frango
que desenvolveram o fendmeno PSE ou DFD, com aqueles que foram
classificados como normais.

e Analisar os valores de pH do peito de frango ‘in natura”,

e Verificar possivel diferenca de coloracdo entre peitos de

frango “in natura” PSE, DFD e normal,
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 Producao Brasileira

O consumo de Frango no Brasil vem aumentando cada ano mais,
devido ao seu baixo custo. A carne de frango vem sendo consumida em maior
quantidade quando comparada com a carne suina. No ano de 2017 a producao
de carne de frango foi de 13,056 milhdes de toneladas, demonstrando consumo
per capita de 42 kg por ano. A producdo em 2017 superou a de 2016 em 1,2%,
onde a producgéo foi de 12,900 milhdes de toneladas (ABPA, 2017).

A avicultura Brasileira cada vez mais vem crescendo, parte dessa
conquista € devido a participacdo econdémico financeira do Brasil e pela lideranca
gue possui no mercado mundial. Além desse fator, a genética das aves contribui
para este crescimento. Porém o estresse a qual as aves sdo submetidas é um
dos problemas que tem se destacado (ALVES; ALBUQUERQUE; BATISTA,
2016).

Um dos problemas relacionados com o estresse das aves no
Brasil é a temperatura, por se trata de um pais que possui clima tropical, onde as
altas temperaturas sdo predominantes. Devido a esse fator o controle térmico do
ambiente é de grande importancia para que se evite o estresse térmico nas aves
(QUEIROZ et al., 2017).

Ha trés fatores que fazem com que o Brasil ganhe destaque
mundial na producdo de frango. Sao esses fatores, os produtores estdo sempre
dispostos a atender as especificacfes necessarias como a instalacdo e condi¢cdes
ideais de manejo, a qualidade do produto e o fato das aves estarem livres da
influenza aviaria (que se trata de uma doenca de alto risco causada por virus
patogénicos e ja foi considerada uma pandemia, como o exemplo de 1968 em
Hong Kong) (MULLER; PASCHOAL; SANTOS, 2012).

3.2 Producao Paranaense

O Estado do Parand vem liderando a producédo de frango no

Brasil, seguido pelos estados de Santa Catarina, Rio Grande do Sul e Sao Paulo.



19

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em 2007 o
Parana participou de mais de 25% da producdo Brasileira de frango, sendo
responsavel por abater mais de 1 bilhdo de frangos. A producédo de frango gera
no Parand mais de cinquenta mil empregos entre o abate, processamento,
transporte, insumos e os produtos finais (MELO; SILVA; ESPERANCINI, 2008).

No Parana, mais de setenta municipios tem o frango como valor
bruto da producéo agropecuéaria. Em 2017 o abate de frango foi de 1,790 bilhfes
de cabeca de frango, apresentando um aumento de 1,6% quando comparado
com a producdo do ano de 2016 e quando comparada a producdo atual com a
dez anos atras o aumento foi de 7,3% (SINDIVIPAR, 2018).

3.3 Pré-abate

O bem-estar do animal durante o pré-abate é um fator que vem
gerando preocupacao nos ultimos tempos em relagdo a qualidade da carne. Essa
preocupacdo se faz necessaria, pois maus cuidados podem acarretar perdas
produtivas, causadas pelas injarias e traumas que podem ocorrer durante a pega
do frango, transporte, distancia e outros (RODRIGUES-SARNIGHAUSEN et al.,
2013).

Os cuidados referentes ao manejo pré-abate visam que o produto
final apresente padréo adequado de qualidade, sendo transportado da granja até
o abatedouro em boas condi¢cdes. Para que o produto apresente bom padrao de
qualidade, é necessario que as a¢fes quanto ao cuidado com 0s animais sejam
realizadas adequadamente (MULLER; PASCHOAL; SANTOS, 2012).

3.3.1 Jejum

Dentre os processos do pré-abate, o animal passa por um periodo
de jejum, devendo ser realizado com cautela para que ndo haja perda de peso
vivo e rendimento da carcaca. O jejum deve ocorre de seis a oito horas, onde toda
a alimentacdo é retirada, permanecendo apenas a agua. Porém em alguns
estudos encontrados dizem que o jejum deve ocorrer no periodo de oito a doze
horas, pois seria o ideal para evitar contaminacdes e nao interferir no rendimento

da carcaca. O jejum a qual os animais sdo submetidos tem o intuito de evitar
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vomito dos animais durante o transporte, diminuindo os riscos de contaminacdes
(LANA et al., 2018).

O periodo de jejum para o frango ndo deve ser superior a 12
horas. Tempo prolongado de jejum pode fazer com que os intestinos desses
animais fiquem frageis, podendo romper facilmente no processo de evisceracao
ocasionando contaminacdo da carcaca. Outro problema do jejum prolongado é
relacionado a vesicula biliar que provoca retorno do excesso de bile para o figado,
ou liberagdo para o duodeno, causando alteragdo no peristaltismo, levando os
orgaos a apresentarem uma coloracdo esverdeada (CASTRO et al., 2008).

O jejum prolongado também pode levar a contaminacao
ocasionada pelo consumo de outras substancias encontradas no local, como as
proprias fezes dos animais e residuos da cama, aumentando as chances de

contaminacgdes das carcacas (CASTRO et al., 2008).

3.3.2 Apanha

Apbs o periodo de jejum o frango é apanhado, colocado em
gaiolas para que possam ser transportados. O método de apanha mais pratico e
produtivo € a apanha mecanica. Nesse método duas pessoas conseguem
carregar mais de sete mil animais em uma hora, porém apresenta alto custo e séo
necessarias modificacbes nas instalacdes e no transporte, o que faz desse
método ndo ser o mais utilizado (VIEIRA; SILVA; BARBOSA FILHO, 2009).

Quanto ao método de apanha manual, existem 3 tipos. O primeiro
€ a apanha pelas pernas, porém causa muita lesdo nas aves. O segundo é a
apanha pelo pescoc¢o, onde sao apanhadas trés aves em cada méo, mas causa
lesGes no dorso e na coxa das aves. Também aumenta a mortalidade, pois a
pega feita no pescoco pode provocar asfixia. Quanto ao terceiro método, a
apanha é feita pelo dorso, sendo facil de colocar as aves na caixa e ocasiona
poucas lesbes nas aves, o que faz desse méetodo ser o mais utilizado (RUI,
ANGRIMANI; SILVA, 2011).
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3.3.3 Controle de temperatura

A temperatura € de grande importancia para o bem-estar dos
animais. As aves sao homeotermas, ou seja, elas possuem um regulador de
temperatura interno corpdreo, controlando a temperatura corporal por meio de
mecanismos fisioldgicos e a mantendo normal. Os principais mecanismos para
manter essa temperatura nas aves € a radiacdo, convecgdo e evaporacgao.
Quando a temperatura é de até 21 °C, a dissipacao de calor ocorre por radiagéo e
conveccdo. Em temperatura superior, a perda ocorre por evaporacao respiratoria
(OLIVEIRA; JUNIOR; GARCIA NETO, 2016).

A umidade relativa do ar (UR) e a temperatura ambiente
influenciam na perda de calor. Quanto maior a UR, maior sera a dificuldade de
perder calor pela evaporacao, dessa forma a respiracdo aumenta. A temperatura
ambiente deve ser de 16 a 23 °C e a UR deve ser de 50 a 70%, quando a
temperatura € superior a ave passa por estresse térmico (BROSSI et al., 2009).

Em estresse térmico a temperatura corporal e taxa de ventilacao
aumentam, provocando uma reducdo na pressao parcial de gas carbbénico no
sangue, gerando desequilibrio, chamado de alcalose respiratoria. Nesse momento
0 rim tenta recompensar excretando HCOs e reduzindo a de H' para ajustar o
balanco acido base, porém em altas temperaturas esse mecanismo nao é
suficiente e esse desiquilibrio leva o animal a uma reducdo na alimentacéo,

provocando baixo crescimento e aumento da mortalidade (BROSSI et al., 2009).

3.3.4 Encaixotamento

Apbs o processo de apanha as aves sao colocadas em caixas. A
guantidade deve ser levada em consideracdo pelo periodo do dia e a distancia
qgue sera percorrida. O limite de aves por caixa deve ser de trés a sete, afim de
evitar a taxa de mortalidade, porém quando a mais de oito aves por caixa a taxa
de mortalidade é aumentada (SANTOS et al., 2015).

3.3.5 Transporte
Quanto ao transporte a noite e o inicio da manha sdo os periodos
mais confortaveis em relacdo a temperatura. O periodo da tarde € complicado

para transporte devido as variaveis ambientais que ocorre. Essa leva as aves a
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sofrerem estresse térmico, caso o0 transporte ocorra nesse periodo, €
aconselhado que a distancia seja menor (SIMOES et al., 2009).

No transporte as aves sofrem muito estresse, ocasionados por
impactos, jejum, ruidos, vibracdo e aceleracdo, esse processo causa desde um
desconforto até a morte do animal. Os animais muitas vezes sao transportados
por longas distancias e recebem aplicacdo do banho antes do transporte, esses
fatores podem interferir na qualidade da carne. Quando o banho ocorre em
pequenos periodos de transportes, a incidéncia de carnes do tipo PSE decaem
(SILVA et al., 2011).

3.3.6 Descanso pré-abate

As aves ap0s chegarem no abatedouro, passam por um periodo
de descanso para que possam ser encaminhadas para o abate. Ao chegar no
abatedouro o caminhdo deve ser levado até o galpdo onde a espera ocorre. O
galpdo deve possuir nebulizadores, ventiladores e a temperatura do local e a
umidade relativa do ar devem ser controladas e registradas, para evitar mais
estresse térmico nas aves (MENDES et al., 2012).

O abate também pode ocorrer no momento da chegada sem o
periodo de descanso. Onde entdo apO0s a chegada das aves, as caixas Sao
descarregadas nas plataformas de abate, mas quando o abate ndo acontece no
momento da chegada, o periodo de descanso nao deve passar de 2 horas. Nem
sempre esse tempo é respeitado, devido a quantidade de caminhdo para serem
descarregados e a imprevistos que ocorrem no abatedouro, como quebra de
algum equipamento (RUI; ANGRIMANI; SILVA, 2011).

3.4 Abate

O consumidor atual apresenta diversas exigéncias para a escolha
de um produto. Para atender as expectativas dos consumidores foi necessario
que a indastria passasse por mudancas. O inicio ocorreu a partir do
melhoramento genético, desde as etapas de alimentagcdo do animal até no
processo de abate (EBERT; SILVA; BOAS, 2009).

As melhores condicbes de bem-estar do animal sdo pontos
fundamentais para a obtencdo de um produto final com qualidade. Parte dos

problemas relacionados com a qualidade da carne ocorre no pré-abate, mas outra
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parte deles é ocorrente no processo de abate. Como as contaminacdes de
carcaca, que podem ocorrer devido a ruptura das visceras durante o processo de
evisceracdo, por questdo de regulagem dos equipamentos (OLIVEIRA et al.,
2016).

3.4.1 Descarregamento e pendura

No descarregamento as caixas com aves sdo retiradas do
caminhdo de forma automética ou manual e encaminhadas para a area da
pendura. Essa etapa exige cautela, deve se evitar movimentos bruscos para a
seguranca do animal, evitando que ele sofra com o estresse (TAVERNARI;
ALBINO; ARAUJO, 2012).

As caixas que foram descarregadas sédo colocadas ao longo da
norea, que se trata de um transportador aéreo com ganchos que ira levar as aves
por toda linha do abate. Nesse momento ocorre a inspecao anti mortem, onde 0s
animais doentes ou que ndo estdo nos padrbes necessarios sdo separados
inspecionados e sacrificados (TAVERNARI; ALBINO; ARAUJO, 2012).

O momento da pendura exige atencdo dos funcionarios
responsaveis, devem ser treinados para executar essa etapa com rapidez. Assim
que as aves sao penduradas elas comecam a se agitar batendo as asas, mas
param dentro de 12 segundos, sendo esse 0 tempo minimo e maximo de 60
segundos para que as aves sejam encaminhadas a insensibilizacdo (SATO et al.,
2015).

Nesse momento que as aves sdo encaminhadas para a
insensibilizagdo n&o deve haver problemas de infraestrutura como as luzes,
curvas e obstaculos, pois curvas acentuadas e trepidacdes no decorrer da nérea,
pode interferir no bem-estar do animal. Quanto a luminosidade essa deve ser de

baixa intensidade, pois, causam menos estresse nas aves (SATO et al., 2015).

3.4.2 Insensibilizacao

Esse processo leva a ave a ficar inconsciente, onde ira amenizar
a dor e o estresse das proximas etapas. O método mais utilizado para a
insensibilizacdo é a eletronarcose. Onde as aves ap0s a pendura recebem uma
chuveirada de agua e entdo sdo conduzidas até a cuba com agua tendo suas

cabecas imersas. Nesse momento o circuito terra que tem na norea, 4gua e no
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polo é fechado, dessa forma ocorre a passagem de corrente elétrica do cérebro
até as patas das aves (SANTANA et al., 2008).

Na eletronarcose a cuba de imersédo deve ter frequéncia elétrica
de 120 a 150 ampéres e as aves devem ser submersas por um periodo de 3 a 8
segundos. Quando essas medidas sdo seguidas as aves sdo insensibilizadas
imediatamente, evitando dor e sofrimento na sangria (GODOQY et al., 2011).

Quando a insensibilizacdo é concluida de forma adequada as
aves apresentam algumas caracteristicas especificas. Em primeiro momento as
aves passam pela fase tbnica, apresentam pescoco arqueado, asas rentes ao
corpo, tremor, pernas estendidas, olhos abertos e auséncia da respiracao ritmica.
Logo apds tem inicio a fase clénica, onde as aves comecam a apresentar
movimentos nas pernas, movimento das asas de forma desorientada e auséncia
de reflexo ocular (ZANETTI et al., 2017).

3.4.3 Sangria

A sangria € a etapa seguinte a insensibilizag&do. Ela pode ocorrer
de duas formas. A manual onde o corte € realizado com facas especificas e o
mecanico as aves sdo direcionadas a laminas circulares. No momento do corte
deve se atentar para a integridade da traqueia, pois um corte faria com que
houvesse obstrucdo da respiracdo, podendo afetar nesse momento. Deve
enfatizar a profundidade do corte na sangria mecanica, assegurando que ocorra o
corte das duas carétidas, afim de que o sangramento seja rapido (BAILONE;
ROCA, 2016).

A sangria deve ocorrer em um periodo méaximo de 3 minutos e de
forma completa. Quando o tempo recomendado excede, pode interferir na cor da
carcaca e nha qualidade microbiolégica. O sangue retirado das aves nesse
momento ndo é descartado, ele é recolhido no tanque e encaminhado para o
setor de subprodutos (TAVERNARI; ALBINO; ARAUJO, 2012).

3.4.4 Escaldagem e Depenagem
Apés a sangria as aves sado levadas pela nérea para a
depenagem. Nesse momento as aves serdo submergidas em tanque de

escaldagem com temperatura de 54 a 56 °C, permanecendo por 2 minutos. Para
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a realizacdo dessa etapa as aves devem estar mortas, ndo ocorrendo assim a
ingestao de liquido, evitando uma contaminacéao interna (BAILONE; ROCA, 2016).

Apés a escaldagem ocorre a depenagem, por meio de
depenadeira. Esse equipamento exige revisdo diéria, evitando que além das
penas sejam arrancadas peles e cause fraturas. Ainda nesse setor ocorre o corte
da cabeca e dos pés, que junto com as penas sdao encaminhados para o setor de
subprodutos (MENDES; KOMIYAMA, 2011).

3.4.5 Evisceracao

Essa tem inicio pela abertura abdominal, expondo as visceras.
Nesse momento ocorre a inspecao realizada pelo Servico de Inspecao Federal
(SIF) onde sera verificado os 6rgdos internos, para identificar se HA algum
problema, como doencas e integridade dos érgdos. Caso seja encontrada alguma
ave que apresente anormalidades, essa é retirada da linha de producéo e segue
para analise (VON RUCKERT et al., 2009).

As aves que passam pela inspecdo, sendo aprovadas vao
diretamente para a proxima etapa onde ocorre a retirada dos intestinos, pancreas,
moela, timo, rim, pulméo. O figado ao ser retirado passa por uma limpeza, onde
se elimina a vesicula biliar. O mesmo ocorre com o coracgdo, eliminando as aparas
e gorduras. As visceras comestiveis apds serem retiradas e limpas sao
encaminhadas a o resfriamento, sdo embaladas e seguem para comercializacao
(ROSA, 2013; FIGUEIREDO et al., 2007).

Essa etapa do abate ocorre sobre néria de evisceracdo, onde
possui uma calha que coleta os residuos. Ao fim da evisceracao também ocorre
uma segunda inspecao realizada pelo SIF, nessa € analisado se a presenca de

pena, penugens e outros materiais (FIGUEIREDO et al., 2007).

3.4.6 Resfriamento

Esta etapa se destaca por ser uma das mais criticas no abate de
aves. A funcdo do resfriamento € retardar o aumento microbiano. O processo
ocorre em duas etapas, pré-resfriamento e resfriamento definitivo, onde as
carcagas passam em tanques de aco inoxidavel (chiller) contendo agua e gelo,
onde devem permanecer por tempo maximo de 30 minutos (BAILONE; ROCA,

2016; SIMAS et al., 2013).
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O pré-resfriamento deve ser realizado logo ap0s a evisceragao e
pode ser feito por aspersdo de agua gelada, resfriamento por ar ou imersdao em
adgua por resfriadores continuo tipo rosca sem fim. A 4gua dos resfriadores
continuos deve ser renovada constantemente em sentido contrario ao da
passagem das carcacas, tendo a proporcdo de 1,5 litro de agua por carcaca e
deve ser hiperclorada, permitindo-se no maximo 5 partes por milhdo (ppm) de
cloro livre. A temperatura dessa agua no ponto de entrada das carcacas ndo deve
ser superior a 16 °C (BAILONE; ROCA, 2016).

No fim da etapa de pré-resfriamento se tem o inicio do
resfriamento. O ponto de saida das carcacas deve apresentar agua em
temperatura de até 4 °C. Ao fim do processo as carcacas devem apresentar
temperatura de 7 °C e para as que serdo congeladas imediatamente a
temperatura deve ser de 10 °C (BRASIL, 1998).

3.4.7 Gotejamento

As aves apos sairem do resfriamento continuam suspensas pelas
asas ou pescocos, sob calha coletora de agua. Esse processo ira permitir que a
agua encontrada em excesso na carcaca apos o resfriamento escorra sob calha
coletora, onde as aves encontram se suspensas por gancho presos na asa ou
pescoco (IZIDORO et al., 2012).

No final do gotejamento as carcacas ndo devem ultrapassar mais
do que 8% do seu peso inicial, sendo o permitido pela Legislacdo Brasileira. As
aves devem ser submetidas a esse processo imediatamente ao sair do chille e

permanecer por 3 minutos em gotejamento (IZIDORO et al., 2012).

3.4.8 Cortes e embalagens

As carcacas dos animais que passara pelo corte sao
encaminhadas para sala separada. O local deve apresentar mesas com superficie
lisa, bordas elevadas e sistema de drenagem. A temperatura da sala deve ser
inferior a 12 °C e as carnes manipuladas ndo devem apresentar temperatura
superior a 7 °C (BRASIL, 1998).

Os dorsos das aves sdo encaminhados para a maquina de
desossa mecanica. As carcagas seguem para serem embaladas individualmente

em sacos de polietileno. Os cortes e mildos sdo embalados em bandejas ou em
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pacotes. Apds receberem essa embalagem primaria, as carnes sao
encaminhadas para receber a segunda embalagem. As carnes ja embaladas sdo
entdo colocadas em caixas de papeldo nova, sendo de primeiro uso (BRASIL,
1998).

3.5 Qualidade da carne normal

O consumidor cada vez se torna mais exigente e leva varios
fatores em consideracdo para a aceitacdo do produto. No caso da carne, a cor é
um dos fatores determinantes. O sabor, suculéncia e textura devem atender as
expectativas do consumidor, para que voltem novamente a comprar o produto
(MACIEL et al., 2011).

A qualidade da carne é composta por varias propriedades, como a
cor, aroma, sabor, suculéncia, pH, vida de prateleira, perfil de acidos graxos,
maciez, microbiologia e seus valores nutritivos. Para que a carne apresente essas
caracteristicas, deve se atentar a alguns fatores. Como a alimentacdo que é
oferecida ao animal, 0 manejo pré-abate e pos abate, sexo, idade do animal e sua
linhagem (ALVES; ALBUQUERQUE; BATISTA, 2016).

A carne do peito do frango possui coloracdo considerada como
rosa pdalida. Quanto as coxas possuem coloracdo voltada para o vermelho, as
cores sao determinadas pela presenca dos carotenoides na alimentacdo do
animal. Sdo essas pigmentacdes presentes na carne que leva os consumidores a
considerar se o produto € de boa qualidade, pois tendem a preferir as carnes bem
pigmentadas (HARDER et al., 2010).

A coloracdo da carne € determinante para o consumidor no
momento de realizar a compra. A cor esta relacionada ao seu pH que deve ser de
5,8 a 6,0. Quanto menor o valor do pH mais palida a carne sera. Além do pH a
coloracdo da carne também se relaciona com o0 seu grau de umidade e a
temperatura de armazenamento (SILVA; FURTADO, 2016).

3.6 Qualidade da carne PSE

As carnes PSE, sao palidas, flacidas e molhadas. Ocorrem devido

ao manejo ante mortem, onde os animais sdo submetidos a processo de stress
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em um curto periodo de tempo antes do abate. Essas apresentam baixo pH,
sendo menor que 5,8, suas proteinas sdo desnaturadas acarretando entdo esse
tipo de carne (KOMIYAMA et al., 2009).

O fendmeno PSE leva a carne a apresentar coloracdo mais clara
que o normal devido a baixa retencdo de agua que ocorre. Sendo a causa
responsavel por levar a mioglobina para fora das células junto com a agua. A
mioglobina é uma proteina transportadora de oxigénio e também um pigmento
para as carnes (BRIDI et al., 2012).

Nas carnes PSE ocorre desnaturacdo das proteinas
sarcoplasmatica e miofibrilares devido a uma ocorrente queda rapida do pH.
Nessa queda a carcaca do animal ainda se encontra quente, com temperatura
média de 35 °C, dessa a forma as qualidades funcionais da carne serao
comprometidas. A taxa de glicose é acelerada nesse processo, resultando no pH

de 5,8 em 15 minutos post mortem para as aves (MARCHI et al., 2012).

3.7 Qualidade da carne DFD

A carne DFD é outro fenébmeno desencadeado nas carnes, como
o PSE. A carne se apresenta escura, dura e seca, com mudanca em sua
coloracdo, ocorrendo também devido ao stress ante mortem que 0s animais sao
submetidos. Porém esse é um stress de longa duracdo antes do abate. A carne
DFD apresenta textura pegajosa e com pH alto, maior do que 6,0, devido a
deficiéncia nas reservas de glicogénio no momento em que o animal é abatido
(LANGER et al., 2010).

Perante as exigéncias sanitarias a carne DFD apresenta maiores
problemas quando comparada a PSE, pois tem mais chances de sofrer alteracfes
microbianas tanto em seu estado fresco, quanto em processo de cura, onde
ocorre adicdo de sal para sua conservacdo. Essas alteracdes ocorrem devido
auséncia de glicose na parte superior da carne. Dessa forma a microflora degrada
0os aminoacidos, fazendo entdo com que apresentem forte e intenso odor
(MULLER; PASCHOAL; SANTOS, 2012).

3.8 Qualidade Nutricional
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A carne de frango é uma proteina de alto valor bioldgico, possui
grande variedade para diversas formas de preparo, além de ser saborosa e ter
boa aceitacdo pelos consumidores. O valor é acessivel para todas as classes, o
que faz dessa carne estar sempre presente nas refeicdes da populacéo
(PEREIRA et al., 2013).

A carne de frango € considerada rica em minerais como ferro,
magnésio, fésforo, potéassio, zinco, manganés e selénio. Apresentando também a
presenca de vitaminas do complexo B e o baixo teor de gordura. Possui
aminoacidos essenciais, 0s quais o organismo ndo é capaz de sintetizar, porém
sao essenciais para o seu funcionamento. Na carne de frango esta presente nove
desses aminoacidos essenciais, sendo a valina, triptofano, treonina, metionina,

lisina, leucina, isoleucina, histidina e fenilalanina (PEREIRA et al., 2013).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Tipo de estudo

O presente estudo trata se de uma pesquisa qualitativa e
quantitativa. Qualitativa, pois tem como um de seus aspectos o foco no ambiente
natural, pois essa é a fonte direta de dados. Na pesquisa qualitativa também
ocorre uma preocupagdo maior com 0s processos do que com o produto, assim
pode se dar atencao a um determinado problema, analisando suas manifestacdes
(AUGUSTO et al., 2013).

Em relacéo a se tratar de uma pesquisa quantitativa é devido ser
uma pesquisa onde se coleta e analisa as variaveis. A analise quantitativa é
capaz de identificar a realidade, identificado a associacdo entre as variaveis,
sendo capaz de explicar coisas que acontecem ou nao de uma forma
determinada (SERAPIONI, 2000).

4.2 Local do estudo

A pesquisa foi realizada no Instituto Agronébmico do Parana
(IAPAR), localizado no norte do estado do Parana. Esse instituto é vinculado com
a Secretaria da Agricultura e do Abastecimento (SEAB), responsavel por dar
embasamento tecnoldgico de desenvolvimento rural. Esse possui 15 programas
de pesquisa como agroecoldgica, manejo do solo, producdo animal, propagacao

vegetal, recursos florestais e outros.

4.3 Matéria-prima

Para a realizagdo da pesquisa foram utilizados 15 peitos de
frango “in natura”, que foram comprados em supermercados na regido central da
cidade de Arapongas-PR. Os peitos de frango comprados estavam embalados
corretamente apresentando data da embalagem, data de validade, lote, dados e
nome da empresa. Dentro dessa quantia foram avaliadas 5 marcas diferentes,
sendo 3 peitos de frango de cada. As 5 marcas foram identificadas como A, B, C,
DekE.
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O transporte das amostras até o local da analise foi feito em caixa
térmica. Durante todo o processo de analise de cor e pH as amostras foram
mantidas sob refrigeracdo. Sendo retiradas do refrigerador apenas para a
realizacdo da andlise, ndo permanecendo por grandes periodos fora de

refrigeracao, a fim de que néo se altere suas caracteristicas.

4.3.1 Critério de inclusao
Para a realizacdo da pesquisa foram incluidas as amostras de

peito de frango inteiro na carcaca e mantidos sob refrigeracao.

4.3.2 Critério de exclusao

Dentro das amostras compradas nao houve excluséo.

4.4 Metodologia

4.4.1 Caracterizacao da carne por coloragéo

Para a caracterizacdo da coloracdo da carne foi utlizado o
método CIELAB® L* (Luminosidade do Sistema de Cor CIELAB®), a*
(componente vermelho-verde do sistema de cor CIELAB®) e b* (componente
amarelo-azul do sistema de cor CIELAB®), com o0 auxilio de um colorimetro
Minolta (CHROMA METER CR-410) com iluminante D-65. A cor foi determinada
em duplicata com corte de 5cm de diametro da superficie direita e esquerda do

peito de frango sem pele (OLIVO et al., 2001).

4.4.2 Determinacéo do pH

Para a medida do pH foram realizadas em triplicatas com o auxilio
de pHmétro Metrom (pH Meter 744), calibrado em pH 4 e 7. Foi realizado por
meio de insercao do eletrodo em 3 pontos da carcaca, sendo a parte superior do

peito direito e esquerdo e parte inferior proximo ao osso (OLIVO et al., 2001).
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4.4.3 Classificacdo das amostras em PSE, normal e DFD
Como parametro para verificar a incidéncia de carnes PSE,
Normal e DFD foi utilizado os valores de referéncia descritos na Tabela 1.

Tabela 1 — Valores de referéncia para peitos de frango PSE, normal e DFD

Valores de referéncia para PSE, normal e DFD

PSE Normal DFD
pH <58 >58-<6,0 >6,0
L* >52 > 48 -< 52 <48

Fonte: LARA et al., 2002
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4.4.4 Analise estatistica

A analise estatistica foi realizada no programa Excel do pacote
Microsoft Office. Foram realizadas as seguintes formulas, minima, média,
méaxima, coeficiente de variacdo e desvio padrao.

A analise estatistica foi utilizada para comparar as diferencas

significativas entre os peitos de frango em relacéo as medidas do pH e da cor.

4.4.5 Analise visual das fotos
Durante as analises de pH e cor algumas etapas dos processos
foram fotografadas, afim de demonstrar melhor como ocorreu as andlises (Figura

1; Figura 2; Figura 3).

Figura 1 — Amostras de peito de frango para realizacao da andlise

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.
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Figura 2 — Anélise de pH por meio de insercdo do eletrodo na carcaca

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.

Figura 3 — Cortes das amostras para realizacdo da analise de cor

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.



5 RESULTADO E DISCUSSAO

5.1 Incidéncia de PSE, normal e DFD na carne de frango

amostras foram classificadas como PSE, Normal

35

As analises realizadas de pH e cor dos peitos de frango, das 15
e DFD,
demonstrados na Tabela 2 e analise estatistica demonstrada na Tabela 3.

conforme

O valor do pH variou entre as amostras classificadas como

PSE, normal e DFD. Onde o maior valor encontrado de pH e o menor valor de

L* foi visto em amostra que apresentava caracteristicas DFD e quanto aos

menores valores de pH e maior valor de L* foram encontrados em carnes PSE.

Tabela 2 — Valores de pH e L* para amostras de peito de frango classificados

como PSE, normal e DFD.

Amostra L* pH Classificacao
Al 50,49 5,99 Normal
A2 51,20 5,93 Normal
A3 51,61 5,93 Normal
Bl 51,73 5,86 Normal
B2 51,10 5,95 Normal
B3 51,64 5,97 Normal
Ci1 51,50 5,82 Normal
Cc2 50,91 5,98 Normal
C3 57,10 5,66 PSE
D1 51,94 5,98 Normal
D2 49,37 6,35 DFD
D3 52,06 5,89 Normal
E1l 55,56 5,53 PSE
E2 54,53 5,42 PSE
E3 55,96 5,52 PSE

Al — amostra 1 marca A; A2 — amostra 2 marca A; A3 — amostra 3 marca A.

B1 — amostra 1 marca B; B2 — amostra 2 marca B; B3 — amostra 3 marca B.

C1 - amostra 1 marca C; C2 — amostra 2 marca C; C3 — amostra 3 marca C.

D1 — amostra 1 marca D; D2 — amostra 2 marca D; D3 — amostra 3 marca D.

E1l — amostra 1 marca E; E2 — amostra 2 marca E; E3 — amostra 3 marca E.

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.
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Tabela 3 — Andlise estatistica dos valores de pH e L* das amostras de peito de

frango.
L* pH
Minima 49,37 5,42
Média 52,45 5,85
Maxima 57,10 6,35
Coeficiente de Variacéo 0,04 0,04
Desvio Padréo 2,16 0,23

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.

Os valores de L* e de pH foram analisados e comparados por

cada marca. A anadlise estatistica foi realizada para verificar os valores e

identificar uma diferenca significativa, descritos na Tabela 4.

Tabela 4 — Analise estatistica dos valores de pH e L* para amostras de peito de

frango classificados como PSE, normal e DFD.

Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E

L* Ph L* pH L* pH L* pH L* pH
Minima 50,07 5,93 |51,07 5,85 |50,46 5,63 |49,1 5,88|53,72 5,41
Média 51,1 5,94 |51,49 593 |54,17 5,82 |51,12 6,07 53,68 5,49
Maxima 51,79 6  |52,07 5,98 |57,14 5,99 |52,07 6,39|57,35 5,59
Coef. de Variacdo 0,01 0,01 [0,01 0,01 /0,05 0,02 [0,02 0,03/0,02 0,01
Desvio Padrao 0,54 0,03 /0,41 0,05 (281 0,13 |1,25 0,20|/1,13 0,06

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.

Os percentuais de incidéncia de carne PSE, normal e DFD de

acordo com resultado de andlise de cor e pH é de 26,66% de peito de frango

PSE, 66,66% para carnes que apresentam valor de pH normal e de 6,66% de

peito de frango DFD (Figura 4).
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Figura 4 — Incidéncia de carne PSE, normal e DFD

Incidéncia de carne PSE, normal e DFD
em peitos de frango
6,6%

26,6%

66,6%

= PSE = Normal DFD

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.

Segundo Lara et al.,, (2002) a incidéncia de carnes mais
escuras esta relacionada com pH superior a 6,0. Em pesquisa realizada por
Maganhini et al. (2007) a uma relacéo significativa entre o valor de L* e pH,
onde quanto menor o valor encontrado de pH maior sera o valor encontrado de
L* e assim sera vice-versa.

Lara et al., (2002) encontrou em sua pesquisa a incidéncia de
peitos de frango PSE de 35,05% dentro das 742 amostras analisadas,
apresentando um valor médio de L* de 52,25 e a presenca de carnes DFD foi
de 37,08% dentro de 755 amostras. Para este a ocorréncia das carnes PSE é
devido a consequéncia de fatores genéticos e ambientais.

Os valores médios de pH, L* a* e b* de acordo com a
quantidade de amostra PSE, normal e DFD foram demonstrados na Tabela 5.
Sendo das 15 amostras analisadas 4 classificadas como PSE, 10 amostras

classificadas como normal e 1 amostra classificada como DFD.

Tabela 5 — Valores médios de pH, L* a* e B* para amostras de peito de frango

classificados como PSE, normal e DFD.

pH L* a* b*
PSE (4) 5,53 55,78 9,30 13,89
normal (10) 5,92 51,41 10,47 15,21
DFD (1) 6,34 49,37 18,24 9,47

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.
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Em estudo realizado por Komiyama et al, 2008 foi constatado
gue o periodo de jejum € um dos fatores que mais interferem no valor de L* e
do pH. Onde as aves em jejum de 4, 8 e 12h apresentaram menores valores de
pH e em geral, o pH da carne aumentou com o periodo de jejum. Quanto o
valor de L*, esse foi maior (L* 51,39) em aves que passaram por 4 horas de
jejum e semelhantes para as que passaram 8, 12 e 16 horas de jejum,
aperesentaram valores médios de L de 46,98, 46,31 e 46,54 respectivamente.
Dessa forma pode se notar que o tempo de jejum quanto mais prolongado for,
ird interferir na coloracdo da carne e no valor do Ph.

Em relacdo a andlise e comparativo de cada marca foi possivel

verificar que em rel

acao a marca A e B ndo houve presenca de carnes PSE ou
DFD (Figura 5 e Figura 6).

Figura 5 — Cortes do peito direito e esquerdo das 3 amostras para analise de cor

damarca A

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.
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Figura 6 — Cortes do peito direito e esquerdo das 3 amostras para analise de cor

damarcaB

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.

Quanto a marca C demonstrada na Figura 7, foi visto que entre
os 3 peitos de frango analisados a amostra C3 com valor de L* superior a 52 e
pH inferior a 5,8, indicando carne PSE, essa € visivel quando comparada sua

cor palida com as demais da mesma marca.

Figura 7 — Cortes do peito direito e esquerdo das 3 amostras para analise de cor
damarcaC

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.
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Na marca D é possivel verificar a diferenca de coloracdo da
amostra de peito de frango D2, apresentando cor avermelhada. O valor médio
de L* dessa amostra foi de 49,36, porém o valor ndo é classificado como DFD,
porém quanto ao pH o valor médio foi de 6,34, classificando a amostra como
DFD (Figura 8).

De acordo com Guarnieri et al., (2004) a baixa incidéncia de
carne DFD pode estar relacionada com a temperatura ambiente agradavel, as
temperaturas baixas podem levar a ocasionar o fendbmeno DFD, devido ao

estresse que as aves sofrem.

Figura 8 — Cortes do peito direito e esquerdo das 3 amostras para analise de cor

damarcaD

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.

A marca E, sendo essa a Unica marca em qual houve presenca
de carne palida classificada como PSE nos 3 peitos de frangos analisados. Os
valores de L* das amostras E variaram entre 53,71 a 57,37(Figura 9).
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Figura 9 — Cortes do peito direito e esquerdo das 3 amostras para andlise de cor

damarca E

Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.

Em analise realizada por Takahashi, Mendes e Komiyama
(2008), os resultados encontrados de PSE apresentaram valor médio de L* 53
em aves submetidos a abate com atordoamento, leve, alto e sem

atordoamento.

5.2 Cor do peito de Frango

As medidas de cor encontradas nos peitos de frango PSE,
normal e DFD foram realizadas com o intuito de diferenciar a coloragdo das
amostras, sendo que essa caracteristica esta relacionada com a qualidade. A
Tabela 6 apresenta os valores de L*, a* e b* encontrados nas 3 amostras de 5

marcas diferentes.



Tabela 6 — Analise de cor por método CIELAB®
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Amostras de peito de frango

12 1B 2A 2B 3A 3B
L* 50,91 50,07 51,07 51,33 51,43 51,79
Marca A a* 9,66 9,30 10,59 10,29 8,74 8,40
b* 17,85 15,34 15,20 12,90 12,53 11,98
L* 52,03 51,44 51,13 51,07 51,21 52,07
Marca A a* 12,17 9,15 9,82 9,15 11,07 11,36
b* 14,94 18,38 17,99 15,57 18,35 14,27
L* 51,91 51,10 50,46 51,36 57,06 57,14
Marca B a* 12,42 12,56 12,91 10,18 10,42 10,01
b* 17,98 17,57 13,80 14,32 13,43 12,70
L* 51,83 52,05 49,10 49,64 52,06 52,07
Marca C a* 9,90 9,49 18,21 18,28 11,12 10,86
b* 14,21 13,26 9,59 9,36 14,82 13,07
L* 55,17 55,96 55,34 53,72 57,35 54,57
Marca D a* 8,79 8,69 8,37 10,05 8,73 9,35
b* 14,92 14,28 16,34 14,25 13,73 11,47

1A — peito direito da amostra 1; 1B — peito esquerdo da amostra 1
2A — peito direito da amostra 2; 2B — peito esquerdo da amostra 2
3A — peito direito da amostra 3; 3B — peito esquerdo da amostra 3
Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.

A média dos valores de L* em andlise do peito de frango foram
classificados de acordo com os maiores valores encontrados, tendo como
média o valor de (L* 55,78) como PSE, os valores intermediarios com média de
(L* 51,23) foram classificados como normal e quanto a valores indicadores de
DFD né&o foram encontrados resultados nas amostras analisada.

Em estudo realizado por Borba (2008) o valor médio
encontrado de L* foi de 49,08, porém este estudo foi realizado com matrizes de
descarte e como relatado pelo mesmo, as matrizes de descarte possuem
valores superiores de L* quando comparadas com a carne do peito de frango.
Em relacdo a outra pesquisa encontrada quanto a qualidade de peito das
matrizes de descarte, os valores médios de L* para carnes PSE, normal e DFD,
foram de 59,59, 50,11 e 41,83 (KOMIYAMA et al. 2010).

5.3 Valores de pH dos peitos de Frango

A Tabela 7 demonstra os resultados de analise de pH realizada

com os peitos de frango. Onde foram avaliados o0s seguintes pontos de
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perfuracéo, peito direito, peito esquerdo e proximo ao o0sso. Afim de classificar

as carnes a partir do pH como PSE, Normal e DFD.

Tabela 7 — Analise de pH

Amostra pH peito pH peito pH préximo
direito esquerdo a0 0SSO
Al 5,99 6,00 5,97
A2 5,90 5,97 5,93
A3 5,90 5,94 5,94
B1 5,88 5,85 5,85
B2 5,94 5,94 5,97
B3 5,96 5,98 5,96
Cl 5,84 5,81 5,82
C2 5,99 5,97 5,98
C3 5,70 5,63 5.66
D1 5,96 5,98 6.00
D2 6,39 6,33 6,32
D3 5,88 5,89 5.89
E1l 5,59 5,50 5.50
E2 5,42 5,41 5.44
E3 5,53 5,54 5,50

Al — carcaca 1 marca A; A2 — carcaga 2 marca A; A3 — carcaca 3 marca A.
B1 — carcaca 1 marca B; B2 — carcaga 2 marca B; B3 — carcaca 3 marca B.
C1 —carcaga 1 marca C; C2 — carcaca 2 marca C; C3 — carcaga 3 marca C.
D1 - carcaga 1 marca D; D2 — carcaga 2 marca D; D3 — carcaca 3 marca D.
E1l — carcaca 1 marca E; E2 — carcaca 2 marca E; E3 — carcaca 3 marca E.
Fonte: GONCALVES; TOLEDO, 2018.

De acordo com Kissel et al. (2009), a carne PSE pode ser
classificada de acordo com os menores valores encontrados de pH.

Roque-Specht et al. (2009) verificaram a perda de agua de
peito de frangos e quando esse comparados foi possivel notar que os peitos de
frango que apresentam menores perdas de pH, quando préximo ao valor de
6,0, e que as maiores perdas de peso ocorrem nos que apresentam pH de 5,2.
Relataram que esse fato ocorre devido a hidrolise proteinas miofibrilares, onde
pH &cido e aquecimento ira promover a desnaturacdo proteica ocorrendo
reducdo da capacidade de reter dgua.

Em sua pesquisa Bridi et al. (2012), relataram que houve um
percentual de 23,33% dentro das amostras analisadas do método Halal e 0%
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para 0 método com eletronarcose. O mesmo relatou que quando os animais
passam por processo de abate com método Halal, ocorre um acumulo de
lactato no musculo, que ira reduzir o pH da carne, dessa forma a prevaléncia
de carnes PSE sera maior. A queda do pH ocorre devido aos fatores ante
mortem pois devido ao estresse as aves liberam horménios que aumentam o

metabolismo e rapidamente essas iram produzir glicose anaerobica.
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6 CONCLUSAO

Em analise realizada foi visto que a carne PSE obteve maio
incidéncia quando comparada com a presenca de DFD, estando relacionada com
0 estresse que as aves sofrem durante 0 manejo pré-abate.

Foi possivel concluir através das analises de cor e pH que as
marcas A e B ndo apresentaram carnes classificadas como PSE ou DFD, sendo
as mais indicadas para o consumo. A marca C apresentou uma das amostras
classificadas como PSE e a marca D uma amostra classificada como DFD.
Quanto a marca E todas as amostras foram classificadas como PSE, sendo a
menos indicada para consumo, onde as carnes apresentam coloracdo palida,
macia e exsudativa.

As carnes PSE e DFD ndo apresentam boa aparéncia, suas
caracteristicas de qualidade fisicas e sensoriais sdo alteradas, como a cor, textura
e aparéncia. As alteracbes dessas caracteristicas influenciam diretamente

satisfacdo do consumidor.
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