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Devido a evolug¢ao sucedida no desenvolvimento dos frangos de corte, varios fatores podem
influenciar em seu desempenho e qualidade de carne. A idade da matriz influéncia na qualidade e
composi¢ao dos ovos, visto que matrizes mais velhas produzem ovos mais pesados, contudo
apresentam menor espessura de casca. A qualidade da carne das aves ¢ de suma importancia, devido
suas caracteristicas sensoriais, quanto aparéncia e maciez que sdo exigidas para a satisfacdo do
consumidor. O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade da carne de peito de frangos de corte
abatidos aos 35 dias de idade oriundos de matrizes em pico e final de produgdo. O experimento foi
desenvolvido no Aviario Experimental de Frangos de Corte localizado no Setor de Avicultura na
Faculdade de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal da Grande Dourados, na cidade de
Dourados/MS. Foram utilizados pintinhos com idade de um dia de idade, da linhagem Cobb 500®
distribuidas em 24 boxes, criadas com a densidade de 14 aves/m?. O delineamento experimental
utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC) com duas idades de matrizes (pico e final de
producdo) com seis repeticdes por tratamento e 40 aves por repetigdo. Aos 35 dias foram
selecionados trés frangos por repeticdo, com variacdo de + 10% de peso médio. Apods o abate as
carcagas foram resfriadas e os peitos desossados armazenados para que as analises de qualidade
fossem realizadas com 24 horas post-mortem. Para a determinag¢do da qualidade de carne foram
utilizados os seguintes parametros: drip-loss, capacidade de retencdo de agua (CRA), pH e cor
objetiva (L*, a* e b*). Os dados foram submetidos a analise de variancia e comparagdo de médias
utilizando Teste Tukey (5%) pelo PROC MIXED do SAS® 9.3. De acordo com os resultados nao
foram observadas diferencas significativas (p>0,05) para os parametros analisados. O fato de nao

haver diferenca na qualidade de carne entre os frangos provenientes de matriz nova e matriz velha



[ ~ , A INTERNACIONALIZACAO
® DA UNIVERSIDADE
ENEPEX E O FORTALECIMENTO

ENCONTRO DE ENSINO,

PESQUISA E EXTENSAO D E N I N
12° ENEPE UFGD - 9° EPEX UEMS

pode ser justificado por se tratar de aves provenientes do mesmo grupo genético. Da mesma forma

como as aves foram criados nas mesmas instalagdes, ragdo e manejos, isso pode ter refletido em
uma uniformidade na qualidade da carne. Conclui-se que as diferentes idades das matrizes ndo

afetam a qualidade da carne de frangos de corte aos 35 dias de idade.



