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Resumo

Com o avanco da avicultura alternativa no Brasil, cresce o interesse por sistemas de criacdo que
priorizam o bem-estar animal e praticas sustentaveis, como ocorre no sistema caipira e organico.
Esses modelos ndo apenas atendem as novas exigéncias do consumidor, mas também
influenciam diretamente a qualidade da carne produzida. Entender essas diferencas € essencial
para agregar valor a cadeia produtiva e fortalecer a identidade destes produtos. Assim, o0 objetivo
deste estudo foi realizar por meio da andlise da composic¢ao centesimal e também de parametros
fisico-quimicos a caracterizagdo da qualidade nutricional e tecnoldgica da carne produzida em
diferentes sistemas de produ¢édo, como o caipira e 0 organico. Para o estudo, foram adquiridos
frangos inteiros congelados oriundos de diferentes sistemas de criacdo (convencional, caipira e
organico) em estabelecimentos comerciais. Apés o descongelamento a 4 °C por 48 h, as
amostras de peito e coxa/sobrecoxa foram submetidas a analise de composi¢cdo centesimal
(teores de umidade, cinzas, proteinas e lipidios) e de parametros fisico-quimicos (pH final, cor
(CIEL*a*b*), perda de peso por cozimento e forgca de cisalhamento). Nas analises
fisico-quimicas, foram observadas diferencas significativas nos valores de pH final, sendo maior
no sistema convencional e menor nos sistemas organico e caipira, em ambos 0s cortes. Quanto
aos parametros de cor, ndo foram observadas diferencas na luminosidade (L*), mas o peito
apresentou maior intensidade de vermelho (a*) no sistema convencional, enquanto na sobrecoxa
de frangos do sistema caipira houve maior intensidade de amarelo (b*). A perda de peso por
cozimento no corte do peito ndo diferiu entre os frangos dos diferentes sistemas de producao.
Em relacéo a forga de cisalhamento, ndo foram observadas diferencas para o peito e; na coxa 0s
frangos provenientes do sistema caipira apresentaram o0s maiores valores, sendo mais firme a
carne. Na composicdo centesimal, os frangos de producdo organica apresentaram maior
guantidade de proteina e colageno e menor de gordura, tanto no peito quanto na coxa. No
sistema convencional, foram encontrados maiores teores de gordura. Os teores de umidade e
minerais n&o variaram significativamente entre os sistemas. Os sistemas de criagao influenciam
0s parametros fisico-quimicos e de composicdo centesimal, permitindo a caracterizacdo da
gualidade da carne em funcdo dos parametros analisados.
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