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Parametros de cor e pH da carne de peito
de frango influenciados pelo método de
insensibilizacao

RESUMO

OBIJETIVO: A insensibilizacdo por eletronarcose é comercialmente mais utilizada para
insensibilizacdo de frangos antes do abate. Contudo, em virtude do menor estresse animal
atribuido ao método de insensibilizagdo por atmosfera controlada de CO, seu uso tem
sido sugerido. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia do método de
insensibilizacdo na medida instrumental de cor (L*, a* e b*) e pH como um indicativo de
estresse animal. METODOS: Frangos da linhagem Cobb com idade entre 42 e 48 dias
foram submetidos a insensibilizacdo por eletronarcose ou atmosfera controlada de CO, e
abatidos seguindo as praticas comerciais industriais. Apds evisceragao (45 min post-
mortem) determinou-se o pH das carcagas. Amostras de filés de peito de frango foram
submetidas as determinages de pH e medida instrumental de cor 24 h post-mortem.
RESULTADOS: Valores L* superiores e pH 45 min post-mortem inferiores (p < 0,05) foram
obtidos nas amostras provenientes de frangos insensibilizados por eletronarcose, o que
esta relacionado as condi¢cdes de maior estresse animal. Contudo, o pH final (24 h post-
mortem) e os valores de a* e b* n3o foram afetados (p > 0,05). CONCLUSAO: A
insensibilizagdo por atmosfera controlada de CO, resultou em menor estresse animal do
que eletronarcose de acordo com os resultados obtidos.

PALAVRAS-CHAVE: Atmosfera controlada de CO,. Eletronarcose. Estresse animal.
Pectoralis major.
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1 INTRODUCAO

A insensibilizacdo é uma das primeiras etapas do abate e considerada
essencial para o atendimento do bem-estar animal. A Instrucdo Normativa n2 3
de 17 de janeiro de 2000 (BRASIL, 2000) que aprova o Regulamento Técnico de
Métodos de Insensibilizagdo para o Abate Humanitario de Animais de Agougue,
afirma que a morte de um animal deve ser ocasionada exclusivamente pela
sangria, o que torna o estudo dos métodos de insensibilizacdo importantes a fim
de ndo somente atender a legislacdo brasileira, mas também de avaliar sua
influéncia na qualidade final da carne.

A insensibilizacdo por eletronarcose, largamente utilizada pelas indUstrias
brasileiras, consiste na aplicacdo de corrente elétrica de alta tensdo e baixa
corrente, que atravessa o cérebro do animal e provoca a inconsciéncia
instantanea antes do abate (KETTLEWELL, HALLWORTH, 1990; RAJ, 2004;
GOMIDE et al., 2014). Segundo Gerritzen et al. (2013) pesquisas prévias tém
demonstrado a baixa eficiéncia da insensibilizacdo por eletronarcose em frangos
e maior estresse animal, sendo crescente a recomendacdo do uso do método de
insensibilizacdo por atmosfera controlada gasosa por governos e organizacdes de
protecdo animal em toda Europa.

O método de exposicdo a atmosfera controlada gasosa consiste na
introdu¢do do animal em um ambiente fechado contendo gas anestésico,
geralmente didxido de carbono ou argbnio, aplicado isoladamente ou em
combinacdo com outros gases, possibilitando a insensibilizacdo por andxia
cerebral (GOMIDE et al., 2014). A Instrucdo Normativa n2 3 de 17 de janeiro de
2000 (BRASIL, 2000) regulamenta que a atmosfera com diéxido de carbono, ou
com mistura de didxido de carbono e gases do ar a que os animais sdao expostos
para insensibilizacdo, deve ser controlada para induzir e manter os animais em
estado de inconsciéncia até a sangria, sem submeté-los a lesGes e sofrimento
fisico.

As condicOes de estresse animal antes e durante o abate podem afetar as
caracteristicas fisico-quimicas e bioquimicas da carne. Assim, o objetivo deste
estudo foi avaliar a influéncia do tipo de insensibilizacdo nos parametros de cor
(L*, a* e b*) e pH da carne de frango como um indicativo do estresse animal.

2 METODOS

Os experimentos foram conduzidos em uma planta industrial localizada na
regido Oeste do Parand que abate em média 340 mil aves/dia. Frangos da
linhagem Cobb de ambos os sexos e com idade entre 44 e 48 dias foram abatidos
seguindo as praticas comerciais de insensibilizacdo (eletronarcose ou atmosfera
controlada de CO,), sangria, escaldagem, depenagem, evisceragdo e resfriamento
em chiller. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica de Pesquisa com Animais
da Universidade Estadual de Londrina (protocolo: 3158.2016.57).

Um delineamento em blocos inteiramente casualizado foi realizado
utilizando 5 lotes de frangos diferentes. Metade das aves de cada lote (bloco)
foram submetidas a insensibilizacdo por eletronarcose e a outra metade a
atmosfera controlada de CO,, sendo coletadas 20 aves/lote/tratamento (n = 200).
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Apbés a pendura, as aves foram submetidas a insensibilizacdo por
eletronarcose aplicada em cubas de imersao contendo solucdo salina eletrificada
nas condicdes de 180 V, 100 Hz e aproximadamente 150 mA por ave por 5,7 s.

Na atmosfera controlada de CO, as aves foram insensibilizadas dentro de
suas gaiolas de transporte aplicada em camara de teste fornecida pela Meyn
Food Processing Technology BV (Holanda). Um sistema de insensibilizagdo de 5
estagios foi utilizado com aumento gradativo da concentragdo do gds (20, 30, 35,
40 e 60%), totalizando 6 min de insensibilizacdo. Em seguida, as aves foram
penduradas e seguiram-se os procedimentos convencionais de abate.

Ap0ds a evisceragdo (45 min post-mortem) 25 carcacgas de cada tratamento (n
= 50) foram coletadas e determinou-se o pH em triplicata utilizando
potenciometro de contato (Hanna, HI 99163) tomando a por¢do superior
esquerda do peito da carcaca. Apds resfriamento em chiller (1,5 h post-mortem)
as carcacgas foram gotejadas e desossadas sendo coletadas as porcGes esquerdas
dos filés de peito de frango. As amostras foram mantidas sob refrigeracdo (5 + 1
°C) 24 h post-mortem para as determinagdes, em triplicata, de pH com
potencibmetro de contato na porgdo cranial do filé, e medida instrumental de cor
(L*, a* e b*) utilizando um colorimetro (CR400, Konica Minolta) com iluminante
D65 realizada na porgdo ventral dos filés (OLIVO et al., 2001). Os resultados
foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) considerando os tratamentos e
blocos como causa de variagdo (p < 0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados dos parametros de cor e pH das
amostras de filés provenientes de frangos insensibilizados por atmosfera
controlada de CO, ou eletronarcose.

Tabela 1 — Parametros de cor e pH das amostras de filé de peito de frango em fungdo do
tipo de insensibilizacdo.

Método de insensibilizagdo

Parametros

CO2 Eletronarcose
pH45min 6,62 +0,16 6,50+ 0,16 0,0008*
pH24h 5,96 + 0,12 5,95+0,12 0,217
L* 55,12 + 2,46 55,88 + 2,37 0,019*
a* -2,57+0,65 -2,42 £ 0,87 0,169
b* 11,06 £ 1,63 11,29+ 1,56 0,291

Fonte: Autoria propria (2017)
Médias + desvio padrao.
* p-valor < 0,05 indicam diferenca estatistica entre os tratamentos pela ANOVA.

Os valores de pH 45 min e luminosidade (L*) 24 h post-mortem diferiram (p <
0,05) nas amostras de filés de peito de frango em fun¢do do tipo de
insensibilizacdo. Amostras de filés provenientes de frangos insensibilizados por
eletronarcose apresentaram valores de L* superiores do que aquelas
insensibilizadas por atmosfera controlada de CO,. Em contrapartida, os valores
de pH 45 min foram inferiores nas amostras provenientes da insensibilizacao por
eletronarcose. Estes resultados demonstraram que a insensibilizacdo por
eletronarcose afetou na queda inicial do pH post-mortem, até 45 min. Valores de
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pH inicial inferiores e superiores valores de L* estdo correlacionados a condigdes
de estresse animal pouco antes ou durante o abate (GUARNIERI et al., 2004).

Quando ha uma queda acentuada do pH inicial post-mortem a temperatura
da carcaca ainda esta elevada, o que resulta na desnaturacdao proteica e
consequente liberacdo de exsudato da carne, resultado em valores de
luminosidade (L*) superiores. Estas considerages justificam as diferencas
observadas no presente estudo.

O valor de pH final (24 h post-mortem) ndo diferiu entre os tipos de
insensibilizacdo (p > 0,05). Estes resultados demonstram que apesar da influéncia
do tipo de insensibilizacdo na queda inicial do pH, os niveis de glicogénio das
carcacgas foram similares, de modo que o pH final ndo foi alterado.

Os valores de a* (componente verde-vermelho) e b* (componente azul-
amarelo) também ndo diferiram (p > 0.05) em funcdo do tipo de insensibilizacdo.
Os resultados obtidos no presente estudo foram similares ao reportado por
Zhuang et al. (2010) onde valores de a* e b* de -0,4 e 11,5, respectivamente,
foram obtidos em amostras de filés de peito de frango desossados 2 h post-
mortem.

4 CONCLUSAO

A insensibilizacdao por atmosfera controlada de CO, resultou em menor
estresse animal do que a insensibilizacdo por eletronarcose de acordo com os
resultados de pH 45 min e luminosidade (L*) 24 h post-mortem.
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Color and pH parameters of chicken breast
meat influenced by the method of stunning

ABSTRACT

OBIJECTIVE: Stunning by electronarcosis is most commonly used for stunning of chicken
before slaughter. However, because of the lower animal stress attributed to the CO,
controlled atmosphere method, its use has been suggested. Thus, the aim of this study
was to evalluate the influence of the stunning method on the instrumental measure of
color (L*, a* and b*) and pH as an indicative of animal stress. METHODS: Cobb broilers
from 42 to 48 days old, were submitted to stunning by electronarcosis or CO, controlled
atmosphere and slaughtered following industrial comercial practices. After evisceration
(45 min post-mortem), the pH of the carcasses was determined. Samples of chicken breast
fillets were submitted to pH and instrumental measurements of color (24 h post-mortem).
RESULTS: Higher values of L* and lower pH (45 minutes post-mortem) (p < 0,05) were
obtained in the samples from chickens stunned by electronarcosis, which is related to the
conditions of higher animal stress. However, the final pH (24 h post-mortem) and the
values of a* and b* were not affected (p < 0,05). CONCLUSIONS: The stunning by CO,
controlled atmosphere resulted in lower animal stress than electronarcosis according to
the results obtained.

KEYWORDS: CO, controlled atmosphere. Electronarcosis. Animal stress. Pectoralis major.
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