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RESUMO: A cadeia da carne de frango no Brasil € um importante setor do agronegocio, ocupando a terceira
maior producdo mundial e o primeiro lugar nas exportacoes. Este setor, na tentativa de satisfazer novas tendén—
cias de consumo vem buscando alternativas para atender rapidamente a demanda crescente por carnes € 0
fornecimento de produtos que tenham caracteristicas desejaveis aos consumidores. A qualidade da carcaca
e da carne de frango é cada vez mais exigida, devido a uma série de mudancas no habito de consumo, como
cortes e produtos desossados de carne que estao sendo mais procurados para o processamento e crescimento
do consumo de produtos de preparo rapido, facilitando a vida do consumidor. O seguinte estudo visa avaliar
os fatores pos—abate que influenciam na qualidade da carne de frango e relacionar os efeitos da temperatura,
congelamento e armazenagem sobre a carne. Caracteristicas sensoriais desejaveis pelo consumidor, como cor,
brilho, aroma, suculéncia, maciez e textura, sdo afetadas durante os processos de congelamento, descongela—
mento e armazenamento, resultando em produtos com baixa aceitacéo pelos consumidores, proporcionando um
dos maiores desafios para a industria de carnes.

PALAVRAS-CHAVE: Armazenamento; Caracteristicas Sensoriais; Congelamento.

POST-SLAUGHTER FACTORS THAT AFFECT BROILERS" MEAT QUALITY

ABSTRACT: Broilers” meat chain in Brazil is an important agribusiness sector with third place in world ranking
and first in exports. Trying to fulfill new consumer trends, the sector seeks alternatives to a fast attendance for
rising meat demands and provision of products with characteristics that are agreeable to consumers. Carcass
and meat quality is in great demand due to a series of changes in consumption. Certain types of cuts and de—
boned products are required for fast processing and fast consumption. Current analysis evaluates post—slaugh—
ter factors that affect the quality of chicken meat and assesses the effects of temperature, freezing and storage
on the meat. Sensorial traits desired by the consumer such as color, marble, aroma, succulence, softness and
texture are affected by freezing, thawing and storage processes. When these factors are not adequately done,
low—acceptable products result. They are a great challenge for the meat industry.

Keywords: Storage; Sensorial Characteristics; Freezing.

INTRODUGAO gos abatidos ou no numero de ovos produzidos, mas
A Avicultura no Brasil foi uma das 4reas de sim no carater social da produgéo avicola, isto é, pro—
maior desenvolvimento nas Gltimas décadas e seu teina de qualidade e baixo custo (MACARI; LUQUETTI,

progresso ndo se ateve apenas por numeros de fran— et al., 2002).
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0 Brasil atingiu, em 2004, a condigao de ter—
ceiro maior produtor mundial de carne de frango e é
0 maior exportador desse produto. Essa condicéo tem
sido mantida desde entdo, com aumento da partici—
pacao brasileira na lideranca do mercado mundial, re—
fletindo a importancia do agronegocio do frango para a
economia do pais (ABEF, 2008). 0 abate de frangos em
2008 foi superior ao de 2007 durante todos 0s 12 me—
ses do ano. A regido Sul responde por 60% de toda a
producgdo nacional. Houve o abate de 1,245 bilhdes de
cabecas de frangos, um aumento de 8,5% em relacao
ao mesmo periodo de 2007. Em peso de carcagas, So—
maram-se 2,550 milhdes de toneladas (IBGE, 2009).

Quando o produto é um alimento, como a
carne de aves e o cliente € um consumidor moderno,
e consequentemente, exigente e muito seletivo, po—
dem-—se adaptar essa definicdo de modo a incluir 0s
conceitos de valor nutritivo, sanidade e caracteristicas
organolépticas (EMBRAPA, 1999). A garantia de ma-
nutengao de carne de frango consiste no fornecimen—
to de produtos com padroes de qualidade instaveis,
visando a satisfacdo e seguranca do consumidor, além
de manter o poder aquisitivo (BRESSAN, 2002).

A qualidade de carnes € composta por varias
caracteristicas que, geralmente, sdo estudadas sep—
aradamente. O aroma, sabor, maciez, suculéncia, cor,
brilho, pH, vida de prateleira, composigao centesimal,
perfil de acidos graxos, microbiologia da carne, sdo
algumas delas. Muitos fatores podem influenciar as
caracteristicas de qualidade como manejo pré e pos
abate, sexo, idade, espécie, peso ao abate, etc. (EM-
BRAPA, 1999).

Apesar dos varios estudos relacionados a
qualidade da carne de frango, faz—se necessario
abordar os aspectos genéticos e os efeitos do tipo de
estocagem sobre as caracteristicas da carne. Nesse
sentido é importante conhecer as propriedades fun—
cionais, sensoriais e de composicéo da carne de fran—
gos de crescimento lento, bem como, compara—las as
caracteristicas da carne das linhagens comerciais de
crescimento rapido (ZAPATA; ANDRADE; ASSUN(;Z\O,
2006).

Segundo Koohmaraie (1994), a protetlise post
mortem é o fator mais importante para o amaciamen—
to da carne e outros fatores, como o abaixamento do
pH, encurtamento do sarcomero, teor e solubilidade do
colageno, tecnologia do abate, influenciam a veloci—
dade e intensidade do processo de degradacéo prote—
olitica. As maiores mudancas que ocorrem na carne de
frango durante o armazenamento e congelamento se
referem a textura, cor e desenvolvimento de sabores
estranhos (YOON, 2002).

A cor e a textura sdo especialmente impor—
tantes para os consumidores (LYON et al., 2004). Se—
gundo (DIRINCK et al., 1996), este € um dos maiores
desafios para a industria de carnes. As necessidades
tecnoldgicas aumentaram a preocupagdo com a qual—
idade funcional das matérias—primas, como forma de
evitar perdas econdmicas, garantindo a qualidade final
desejada e assim a satisfagdo dos consumidores (OL—
IVO; SHIMOKOMAKI, 2006).

Este trabalho teve por objetivo a realizagao de
um levantamento dos principais fatores do pds—abate
que podem influenciar a qualidade da carne de frango.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 IMPORTANCIA DO SETOR AVICOLA E DA CARNE
DE FRANGO

A producéo de carne de frango no Brasil é
um importante setor do agronegdcio. A expansdo,
conquista e manutengéo de novos mercados e esta
inevitavelmente relacionada com a qualidade da
matéria—prima (BROSSI et al., 2009).

0O Brasil exporta para mais de 120 diferentes
destinos e é responsavel por um terco do total da carne
de frango comercializada no mercado internacional,
demonstragao clara do reconhecimento da qualidade
do produto brasileiro (SHIMOKOMAKI, 2004).

0 Brasil registrou nos trés primeiros meses de
2008, frangos, suinos, leite e ovos. A carne de fran—
go foi o destaque do periodo, com um incremento de
12,2% no abate. A exportacgao do produto, por sua vez,
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apresentou crescimento de 12,6%, em comparacao
aos trés primeiros meses de 2007 (IBGE, 2009). A
producdo brasileira de frango esté estimada em quat-
ro milhdes e 9,7 mil toneladas, correspondendo a 15%
da producdo mundial de carne de aves, enquanto 0s
EUA ocupam a primeira posicdo com o total de 16,4
milhoes de toneladas, cerca de 30% da producao
mundial (ABEF, 2009).

A forma de comercializacdo da carne de frango
tem mudado consideravelmente. No inicio da década
de 90, a maior parte das exportacdes era de frango
na forma inteira, atualmente o perfil do consumidor
mudou e 0 maior consumo sao 0s cortes selecionados
(ABEF, 2009).

Ha trés razdes para a elevagdo na demanda de
carne de frango: a) é uma carne mais saudavel que a
carne vermelha, pois € de mais facil digestdo e possui
menos gordura; b) é mais barata; o poder aquisitivo no
Brasil é baixo se comparado com os paises desen—
volvidos; e c) apresenta maior conveniéncia de prepa—
ro a oferta de cortes prontos especiais, temperados,
defumados e outros pressionam a dona—de—casa a
optar por esse produto na alimentacao (BLEIL, 1998).

0 frango possui carne de coloragdo branca,
a carne de frango fornece nutrientes necessarios em
dietas equilibradas: Proteinas, lipidios, vitaminas e
minerais encontrados na composi¢ao da carne variam
de acordo com a raca, idade e condigdes higiénicas do
animal (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007). Emb-
ora as expectativas no aumento da producéo e ex—
portacdo de carne de frango sejam favoraveis, a sus—
tentabilidade da cadeia produtiva requer adaptacao e
adequacao, ou seja: uma modernizagéo na estrutura
da producgéo, com reducéo dos custos e aumento da
produtividade.

2.2 EXIGENCIAS DOS CONSUMIDORES QUANTO A
QUALIDADE DA CARNE

Segundo Castillo (2001), a qualidade da car—
caca e da carne de frangos é cada vez mais exigida,
devido a uma série de mudancas no habito de consu—
mo, como cortes e produtos desossados de carne que

estdo sendo mais procurados para o processamento
e crescimento do consumo de produtos de preparo
rapido, bem como maior participacdo da mulher no
mercado de trabalho.

Qualidade de carne é um conceito bastante
complexo que varia de acordo com as caracteristi—
cas proprias de cada consumidor e que possui mui—
tas variaveis que véo desde a composicao nutricional,
aspectos higiénico—sanitarios, caracteristicas fisicas,
apresentacdo, embalagem, facilidade de uso, entre
outras (VIEIRA, 1999). Assim, com a comercializacéo
de cortes e de produtos desossados, muitos dos de—
feitos na carne se tornaram aparentes ocasionando
a rejeicdo dos mesmos. Da mesma forma, as carac—
teristicas sensoriais de cada corte, como aparéncia e
maciez foram mais bem percebidas e reconhecidas
pelo consumidor (BERAQUET, 1999).

A garantia de manutencdo do mercado de
carne de frango consiste no fornecimento de produtos
com padroes de qualidade estaveis, visando a sat—
isfacdo e seguranca do consumidor, além de manter
0 poder aquisitivo. Os padroes de qualidade, no que
dizem respeito a satisfacdo das exigéncias sensoriais,
frequentemente apresentam variacoes indesejaveis
nos parametros de cor e de maciez. A importancia
dessas caracteristicas € observada em momentos
distintos (BRESSAN; BERAQUET, 2002).

Segundo Fletcher (2002), os principais atrib—
utos de qualidade sdo aparéncia, textura, suculéncia,
sabor e propriedades funcionais, dentre os quais o que
mais chama a atencao do consumidor para a selecao
inicial é a aparéncia e a textura.

2.2.1 Textura e maciez

Maciez é a sensagdo da resisténcia mecani—
ca do tecido muscular a mastigagao. As reagoes bi—
oquimicas e a estrutura das fibras musculares es—
queléticas, especialmente miofibrilas e filamentos
intermediarios, além do tecido conectivo intramus—
cular, representando pelo endomisio e periomisio, que
sdo compostos de fibrilas e fibras de colageno, sdo 0s
responsaveis pela maciez da carne (SINEX, 1968).
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A maciez é considerada o atributo mais im—
portante no preparo da carne pelo consumidor. Varias
tecnologias pré, durante e pos abate, tais como tempo
e temperatura de resfriamento, tempo e temperatura
de maturacéo, estresse e estimulacéo elétrica podem
interferir na qualidade da carne (BAILEY; SHIMOKO—
MAKI, 1971).

A textura da carne esta intimamente relacio—
nada a quantidade de agua intramuscular e, portan—
to, a capacidade de retencdo de agua da carne, de
modo que quanto maior o contetdo de agua fixada no
musculo, maior a maciez da carne (ANADON, 2002).
A textura pode ser afetada por fatores ante—mortem,
como espécie, fatores genéticos, idade, estado de
nutricéo, estresse, entre outros. Rigor mortis, estim—
ulacéo elétrica, velocidade do resfriamento e pH sdo
fatores post-mortem que também influenciam na
textura da carne de frango (VENTURINI; SARCINELLI;
SILVA, 2007).

2.2.2 Aparéncia e cor

A aparéncia da carne esta relacionada com a
cor e exsudacao da carne (VENTURINI; SARCINELLI;
SILVA, 2007). De acordo com Olivo et al. (2001), a cor
observada na superficie das carnes é o resultado da
absorcéo seletiva da luz pela mioglobina e por outros
importantes componentes, como as fibras musculares
e suas proteinas, sendo também influenciada pela
quantidade de liquido livre presente na carne.

2.2.3 Aroma, sabor e odor

0 aroma da carne é uma sensagdo complexa
que envolve a combinacdo de odor, sabor e pH. Por
serem aspectos complementares, o odor e 0 sabor
podem ser agrupados em um complexo denominado
de saboroma, sendo que ao eliminar—se o odor, 0 sa—
bor de um alimento fica alterado (EMBRAPA, 1999). 0
aroma e sabor da carne sao provenientes do aquec—
imento, decorrendo da transformacao de substancias
lipossoluveis e hidrossoluveis e ainda a volatilizacio de
alguns compostos indesejaveis na carne (VENTURINI;

SARCINELLI; SILVA, 2007). 0 saboroma da carne € au—
mentado com a idade do animal, sendo que em algu—
mas espécies, a carne de machos inteiros apresenta
sabor diferente (EMBRAPA, 1999).

2.3 TRANSFORMAGAO DO MUSCULO EM CARNE

Por muitos anos produziu—se e consumiu—se
carne sem a preocupacao com as fungdes bioldgicas
do tecido muscular no animal vivo e o quanto elas in—
fluenciavam na qualidade da carne. Somente com a
compreensdo dos eventos bioquimicos que ocorrem
no tecido muscular vivo foi possivel saber que a carne,
como organizagdo complexa de musculo esquelético,
tecido conjuntivo e gordura, resulta de uma série de
reacoes fisico—quimicas que ocorrem no tecido mus—
cular a partir do abate, ou mesmo antes, e que de—
terminam a qualidade final do produto (JUDGE et al.,
1989).

Segundo Sams (1999), embora o animal mor—
ra em questdo de minutos apos a sangria, suas célu—
las continuam a metabolizar e a responder por horas
apods a cessao da respiracdo. Durante este periodo, as
células musculares continuam a utilizar a respiracéo
aerdbica para produzir e consumir ATP (adenosina
trifosfato). Quando acaba o oxigénio celular, a célula
passa a depender apenas do metabolismo anaerdbico
(glicolise) para o atendimento de suas necessidades
de ATP (LAWRIE, 1991), utilizando—se das reservas de
glicogénio muscular. Assim, 0 musculo mantém a ca—
pacidade de contrair e relaxar (VIEIRA, 1999).

Dessa forma, o glicogénio é convertido em
acido latico, produto final do metabolismo anaerdbico,
que se acumula devido a falta de fluxo sanguineo para
remové—Ilo. Desta forma, a glicolise € inibida e a pro—
ducdo de ATP cessa. 0 musculo passa, entdo, a perder
a capacidade de relaxamento, ficando em permanente
contracdo entre actina e miosina (complexo actomi—
0sina), no que se chama de rigor mortis propriamente
dito, até que outros processos enzimaticos sejam ini—
ciados (SAMS, 1999).

A instalacdo do rigor mortis em frangos leva
cerca de 1 hora, entretanto a velocidade de queda de

Iniciagao Cientifica CESUMAR - jul./dez. 2013, v. 15, n. 2, p. 111-119 - ISSN 1518-1243



Muller, Paschoal e Santos 115

pH pode variar entre linhagens e individuos. Tipica—
mente, valores de pH aferidos em 15 minutos apds
0 abate variam de 6,2 a 6,6 em aves (DRANSFIELD;
SOSNICKI, 1999). Um dos aspectos mais marcantes da
transformacgéo do musculo em carne é a queda do pH,
inclusive, a ponto de determinar a futura qualidade da
carne (EMBRAPA, 1999).

2.3.1 Queda do pH

Varios fatores determinam a velocidade da
queda do pH, o inicio e duracdo do rigor mortis e as
propriedades da carne. Podem ser citados: estresse
causado por fatores ambientais como temperatura,
umidade, luz, espaco, ruido, e por fatores intrinsecos
(como resisténcia ou susceptibilidade do prdprio an—
imal ao estresse, temperatura post—mortem e local—
izacdo anatdbmica do musculo) procedimentos realiza—
dos imediatamente ap6s o abate e antes da rigidez.
Aspectos da produgdo animal como heranca genética,
manejo antes do abate (transporte, descanso, ator—
doamento e sangria) e nutricdo também podem influ—
enciar as propriedades musculares (ROCA, 2002).

No momento do sacrificio da ave, o pH fisi—
oldgico (in vivo é de aproximadamente 7,0) inicia sua
queda como resultado da instalagdo do rigor mortis,
com a producdo de acido latico, devido a glicdlise
anaerobica (LAWRIE, 1998). Quando o suprimento de
oxigénio é inadequado, os ions de H+ liberados na
glicdlise e no ciclo de Krebs ndo podem combinar com
0 oxigénio a uma taxa suficientemente rapida, entao
tendem a se acumular no musculo. O excesso de H+ é
entdo utilizado para converter acido pirtivico em acido
latico, o que permite que a glicdlise acelere (VALSECHI,
2000).

2.3.2 Temperatura de armazenamento

A temperatura de armazenamento das car—
cacas de animais recém—abatidos também pode de—
terminar alteragoes significativas na velocidade das
reacoes quimicas post—mortem. O conceito de que a

velocidade de queda do pH é diretamente proporcional
a temperatura de armazenamento ndo é totalmente
correta. A influéncia da temperatura na velocidade
do pH deve ser estudada em dois periodos distintos:
nas primeiras quatro horas post—mortem e no periodo
correspondente entre 4 e 12 horas (ROCA, 2002).

Verificando os efeitos de varias temperaturas
de incubagao (0,5°C; 7,5°C; 14,0°C e 30,0°C) nas
mudancas de pH ap6s o abate, observou—se que a
velocidade da queda do pH apos as primeiras quat—
ro horas post mortem foi maior para a temperatura
menor (0,5°C), sequida pela temperatura mais elevada
(30°C) e finalmente pelas temperaturas intermediarias
(7,5°C e 14°C). No periodo correspondente de 4 a 12
horas post—mortem a velocidade de queda do pH foi
diretamente proporcional a temperatura de incubacéo
(HONIKEL et al., 1986).

A temperatura de armazenamento também
afeta o inicio do rigor mortis, porém ndo pode ser
considerada como um fato isolado. Em temperaturas
variando de 0 a 38°C, o inicio do rigor mortis ocorre
em diferentes valores de pH e em diferentes concen—
tracoes de ATP muscular (ROCA, 2002).

2.4 EFEITOS NA CARNE PROCESSADA

As qualidades organoléptica e nutricional da
carne podem modificar—se em virtude de tratamentos
tecnologicos e culinarios (EMBRAPA, 1999).

2.4.1. Efeito do frio
2.4.1.1. Resfriamento

Sob esta condicio desenvolve—se 0 processo
de maturacao, ou seja, a estrutura muscular vai pau—
latinamente sendo degradada e provocando 0 amaci—
amento. A quebra de peso que ocorre com o resfria—
mento provoca um problema econdmico. Essa perda
diminui com a chamada dessecacéo pelo frio, quando
ha a formacéo de uma camada superficial ressecada
que protege contra a evaporacao (EMBRAPA, 1999).
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2.4.1.2. Congelamento

Pode ocorrer o rompimento celular pela for—
macao de cristais de gelo, injuria celular pelo aumento
da pressdo osmotica e desnaturacdo dos constituin—
tes caloidais da célula. Estes problemas sdo comuns
quando existe a formacao de grandes cristais de gelo,
0s quais sao frequentes quando o processo de conge—
lamento é lento. Como reflexo, a exsudacgéo é intensa,
com a consequente perda de nutrientes e forte injuria
aos tecidos (EMBRAPA, 1999).

2.4.1.3. Descongelamento

A velocidade de descongelamento também
exerce importante efeito sobre a qualidade da carne.
Quando o descongelamento € rapido, ndo existe tem—
po para os tecidos musculares absorverem o liquido
extravasado, ou seja, quando o descongelamento é
rapido ocorre maior perda de liquido. Por esses efei—
tos prejudiciais a estrutura celular é que é proibiti—
VO 0 processo de recongelamento da carne. Quando
o tempo de congelamento é prolongado (maior que 6
meses) é possivel haver a oxidacéo da gordura, prin—
cipalmente, aquela camada superficial, o que, além de
alterar o sabor da carne, pode gerar subprodutos tox—
icos ao homem (EMBRAPA, 1999).

2.5 ALTERA(;C)ES NA QUALIDADE DAS CARNES
2.5.1 Carnes PSE e DFD

A aceleragdo do processo de degradacdo do
glicogénio por causas enddgenas ou exdgenas fre—
quentemente estd associada a alteragcoes na quali—
dade da carne, sendo essas conhecidas como PSE e
DFD (VALSECHI, 2000).

0 valor do pH final dependera diretamente
da quantidade de glicogénio presente no musculo no
momento da morte do animal. Por outro lado, o teor
de &cido latico presente no musculo no momento da
morte do animal determinara a velocidade de insta—
lacdo do rigor mortis e o pH final da carne. O tempo

aproximado para instalagao do rigor mortis em frangos
€ menor ou igual a 30 minutos (OLIVO, 2006). Um dos
maiores problemas enfrentados pela industria pro—
cessadora é a questdo da carne PSE, cujo termo tem
origem nas iniciais das palavras inglesas pale, soft e
exsudative, que significam carne palida, flacida e ex—
sudativa (DIRINCK et al., 1996).

De acordo com Le Bihan—Duval et al. (2003),
0s mecanismos fundamentais deste fendmeno ainda
nao foram bem elucidados em frangos. A carne PSE
apresenta as propriedades funcionais comprometidas
face a rapida glicdlise post mortem, a qual acelera a
queda de pH muscular enquanto a temperatura da
carcaca ainda esta alta (BARBUT, 1997; FERNANDEZ et
al., 2002), levando a desnaturacéo de proteinas mus—
culares (MOLETTE et al., 2003).0utras causas que in—
terferem na qualidade da carne trata—se do fendmeno
DFD, significando carnes com caracteristicas de cor
escura, firme e seca (SHIMOKOMAKI, 2004).

A carne ¢é pegajosa ao tato e absorve lenta—
mente os sais curantes. A carne DFD tem um pH alto
em virtude das insuficientes reservas de glicogénio
no momento do abate. Assim, o pH é alto (maior do
que 6,0) e o musculo possui um potencial redox baixo.
Comparando a carne PSE — indesejavel pela falta de
atrativo durante sua comercializagdo —, a carne DFD
consiste em um problema mais sério do ponto de
vista sanitario, por estar sujeita & maior risco de al—
teracdo microbiana (PRICE; SCHWEIGERT, 1994, apud
OLEGARIO, et al., 2007).

2.5.2 Rigor do descongelamento

0 congelamento das carcagas em pré—rigor
interrompe 0s processos bioquimicos do musculo post
mortem. Quando ao descongelamento, estes tecidos
apresentam uma intensa e repentina liberacao de ions
de calcio. Também ocorre uma intensa atividade AT—
Pasica. Em consequéncia disto, uma forte contragéo,
com encurtamento das fibras musculares, que pode
chegar a 80% do comprimento original, além da in—
tensa perda de suco (30—40%) (JUDGE, 1989).
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A maneira mais simples de prevenir este
fendmeno, também conhecido como thaw rigor, é pro—
porcionando lento descongelamento das carnes em
pré—rigor. As reacoes bioquimicas que desencadeiam
estas “carnes anormais” deixam clara a importancia
do descanso regulamentar a que devem ser subme—
tidos os animais antes do abate, de modo a garantir
adequada reposicdo de glicogénio muscular, assim
como a importancia da tecnologia de resfriamento de
carcacas, garantindo a refrigeracdo ideal para cada
espécie (LAWRIE, 1991).

2.6 ANALISE SENSORIAL

Andlise sensorial pode ser definida como
uma técnica cientifica utilizada para evocar, medir e
analisar as caracteristicas dos alimentos, como sdo
percebidas pelos 6rgaos e sentidos (COSTA, 2006).

A caracteristica sensorial de um produto esta
diretamente relacionada as percepgdes provoca—
das nos consumidor, ndo somente uma caracteristica
propria do alimento, mas na verdade uma resposta
que varia entre individuos dependentes de diferentes
fatores, como as experiéncias anteriores, expectati—
vas, grupo ético, regionalidade, religiosidade e idade.
Sendo assim, a analise sensorial deve testar um pro-
duto frente ao mercado consumidor habitual do mes—
mo (FREITAS, 2005).

Muitas pesquisas relacionadas a pereci—
bilidade e vida util de alimentos sdo baseadas na
analise sensorial de diferentes atributos utilizados
com parametros de qualidade que se modificam com
0 tempo. Essas respostas sdo complementadas com
as analises microbioldgicas, fisicas e quimicas real—
izadas paralelamente, constituindo a base para definir
0 periodo de tempo em que um alimento pode per—
manecer armazenado ou exposto no ponto de venda,
assegurando ao consumidor uma qualidade dentro de
especificacoes técnicas e sanitarias que caracterizam
cada alimento (DE PENNA, 1999).

3 CONSIDERAGOES FINAIS

Um dos maiores desafios para a industria
de carnes é oferecer produtos padronizados, com
aparéncia, textura e sabor agradaveis e estaveis du—
rante toda a vida util desses produtos, com inocuidade
e 0 menor custo possivel.

Qualidade de carne é um conceito bastante
complexo que varia de acordo com as caracteristi—
cas proprias de cada consumidor e que possui mui—
tas variaveis que véo desde a composicao nutricional,
aspectos higiénico—sanitarios, caracteristicas fisicas,
apresentacao, embalagem, facilidade de uso, entre
outras.

Dentro desse aspecto, o estudo e o conheci—
mento das propriedades funcionais das matérias—pri—
mas e dos fatores que as influenciam, com especial
atencdo aos efeitos de temperatura, congelamento,
descongelamento e armazenagem desses alimentos
sdo imprescindiveis para garantir resultados positivos
para toda a cadeia produtiva de carne de frango.
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