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Abstract

The aim of this study was to evaluate the effect of environmental temperature and bed reuse on dressing percentage,
breast quality and productive performance of broilers. A total of 900 Cobb® chicks were used, of which 450 were
housed in a barn equipped with heaters and coolers while the rest (450 birds) were housed in a traditional shed
for broiler production. In both facilities, birds were distributed either to a new or reused bed -the reused bed was
previously treated with lime. Performance indices, dressing percentage and physicochemical quality of Pectoralis
major muscle at 42 days of age were evaluated. The experimental design consisted in a completely randomized 2x2
factorial arrangement (temperature: thermo neutral or room temperature; bedding: new or reused bed) with five
replicates per treatment. No effect of treatment on productive performance or dressing percentage was observed.

“Para citar este articulo: Thays Diniz T, Borba H, Malagoli de Mello JL, Oliveira Silva H, Granja-Salcedo YT. Efeito da temperatura
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Birds kept at room temperature had greater intensity of red color and lower breast oxidation (2.74 and 0.180 mg
TMP/kg) compared to birds kept in the thermo-neutral environment at 42 days of age (TMP 2.20 and 0.230 mg/kg).
Shear force was 1.38 kgf/cm? for the birds kept on new bed compared with 1.86 kgf/cm? for the animals kept on
reused bed, indicating that the use of new bed favors meat tenderness.
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Dressing percentage, performance, shear force.

Resumo

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da temperatura do ambiente de criagdo e da reutilizacdo da cama sobre
o desempenho de frangos de corte, rendimento de carcaga e a qualidade fisico-quimica da carne de peito produzida.
Foram utilizados 900 pintinhos Cobb®, sendo 450 aves alojadas em uma camara climatizada, munida de aquecedores
e refrigeradores, e 450 aves em galpao convencional para criagdo de frangos. Em ambas as instalagdes as aves foram
distribuidas entre a cama nova e reutilizada tratada com cal. Foram avaliados indices de desempenho, rendimento de
carcaga e a qualidade fisico-quimica do musculo Pectoralis major aos 42 dias de idade. O delineamento experimental
utilizado foi inteiramente casualizado, em arranjo fatorial 2x2 (temperatura: ambiente e termoneutra; cama: nova
e reutilizada) com cinco repeti¢des cada. Nao houve influéncia dos tratamentos no desempenho e rendimento de
carcaga. Foi observada maior intensidade de vermelho e menor teor oxidagao na carne de peito de aves criadas sob
temperatura ambiente 2,74 e 0,180 mg TMP/kg, em relacdo as aves criadas em conforto térmico 2,20 e 0,230 mg
TMP/kg, aos 42 dias de idade. Houve reducao significativa da forca de cisalhamento, que variou de 1,38 kgf/cm? na
carne de aves criadas sobre cama nova a 1,86 kgf/cm? na carne de aves criadas sobre cama reutilizada, indicando que
a utilizacdo de cama de frango nova favorece a producdo de carne mais macia.

Palavras-chave

Desempenho, forca de cisalhamento, rendimento de carcaga.

Resumen

El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto de la temperatura ambiental y de la reutilizacion de la cama sobre el
desempefio productivo de pollos de engorde, rendimiento de canal y calidad fisicoquimica de la pechuga producida.
Fueron utilizados 900 pollitos Cobb®, siendo 450 aves alojadas en un galpon equipado con calentadores y
refrigeradores, y 450 aves alojadas en un galpon tradicional para la produccion de pollos. En ambas instalaciones las
aves fueron distribuidas entre la cama nueva y la cama reutilizada tratada anteriormente con cal. Fueron evaluados
indices de desempefio, rendimiento de canal y calidad fisicoquimica del musculo Pectoralis major a los 42 dias
de edad. El diseno experimental fue completamente al azar con arreglo factorial 2x2 (temperatura: ambiente o
termo neutra; camas: nueva o reutilizada) con cinco repeticiones cada uno. No hubo efecto de los tratamientos
sobre el desempefio productivo y el rendimiento de canal. Se observo una mayor intensidad del color rojo y menor
oxidacion de la pechuga de aves mantenidas sobre temperatura ambiente 2,74 y 0,180 mg TMP/kg en relacion a
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las aves mantenidas en ambiente termo neutro 2,20 y 0,230 mg TMP/kg a los 42 dias de edad. Hubo una reduccion

significativa de la fuerza de corte, que vario de 1,38 kgf/cm? en la carne de aves mantenidas sobre cama nueva a 1,86

kgf/cm? en la carne de aves mantenidas sobre cama reutilizada, indicando que el uso de cama nueva favorece a la

produccion de carne mas blanda.

Palabras clave

Desempetio, fuerza de corte, rendimiento de canal.

Introducao

O crescimento do setor avicola em especial do frango de
corte, entre outros fatores, se deve ao valor nutricional
desse alimento. A carne de frango ¢ considerada uma
fonte de proteina acessivel a todas as classes, com valores
de proteina do peito de frango que variam entre 20,1 a
22,8% 1°.

Outra vantagem apresentada pelo peito de frango ¢ o
baixo teor de gordura formada por lipideos mono e poli
nao-saturadas que se situam entre 1,5 a 5,3%'°. A carne
de frango ¢ fonte de vitamina A, tiamina, ferro, fésforo
acido nicotinico ' 1%,

A qualidade do produto ¢ um fator decisivo na aquisi¢ao
pelo consumidor e os desafios para a industria de carnes
¢ oferecer produtos macios, suculentos, com cor e sabor
agradaveis °. Estes atributos de qualidade estdo ligados a
cor, capacidade de retengdo de dgua, textura e pH final da
carne de frango 2'.

Entretanto a qualidade da carne pode ser comprometida
por fatores produtivos como a temperatura de criagdo
¢ a qualidade da cama. Segundo Cheng ef al. % a
composi¢do centesimal de frangos de corte criados em
altas temperaturas, na fase de 21 a 49 dias de idade,
apresentam como caracteristica maior teor de gordura e
menor de proteina bruta corporal.

O potencial de hidrogénio também ¢ afetado pela
temperatura ambiente que influencia na velocidade
do consumo do glicogénio acumulado no musculo e
conseqiientemente nos valores de pH post mortem.
Quando o pH post mortem cai muito rapidamente a
valores proximos de 5,8 ja na primeira hora ap6s o abate,

ocorre a incidéncia de carne com anomalia do tipo PSE
(carne palida, mole e exsudativa) ''. As proteinas sofrem
desnaturagdo ocorrendo a alteragcao da composicao celular
e extracelular das miofibrilas, reduzindo a capacidade de
reter 4gua nas proteinas musculares, ¢ a luz é dissipada '

Verifica-e a incidencia da carne DFD (escura, dura
e seca) quando o pH se mantem acima do normal,
ocorre pelo fato da capacidade de retengdo de agua
das proteinas musculares estar bem elevada, as fibras
estarem intumescidas pelo preenchimento com fluidos
sarcoplasmaticos ¢ a sua superficie dispersa menos luz '3,

A temperatura ambiente interage com a qualidade da
cama de frango, temperaturas elevadas predispdes ao
aumeto da umidade, essa interagdo eleva a emissdo de
amoOnia o que provoca uma queda na produtividade dos
animais !°. Camas reutilizadas tendem apresenta maior
incremento de amonia e compactagdo o que pode levar a
lesdes e perdas na qualidade da carcaga.

Pesquisas demonstram que o estresse calorico sofrido
pelos frangos de corte, influencia deposi¢do de gordura
e proteina da carcaca e os parametros de qualidade.
Porém, ainda sdo poucas as pesquisas relacionadas a
reutilizagdo da cama de frango e a qualidade da carne,
sendo necessarios maiores estudos que demonstrem a
influéncia desse fator produtivo.

O objetivo deste trabalho foi avaliar se a temperatura do
ambiente de criagdo e a reutilizacdo da cama tém efeito
sobre o desempenho de frangos de corte e a qualidade
fisico-quimica da carne de peito produzida.
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Material e métodos

Localizacdo

Este trabalho foi realizado na Faculdade de Ciéncias
Agrarias e Veterinarias da Universidade Estadual
Paulista “Julio de Mesquita Filho” - FCAV/UNESP, em
Jaboticabal, Sdo Paulo, Brasil, entre os meses de agosto
e outubro de 2011.

Meétodos

Foram utilizados 900 pintinhos machos da linhagem
Cobb®, alojados com um dia de idade e criados por
até 42 dias. Os pintinhos foram alojados, em densidade
de 18 aves/m?, das quais 450 aves permaneceram em
uma camara climatizada, munida de aquecedores e
refrigeradores, a qual foi mantida sob temperatura
interna termo neutra (ideal para cada idade) e as outras
450 aves permaneceram em um galpdo convencional
para criagao de frangos, cuja temperatura interna ficou
sujeita as variacdes climaticas do ambiente o qual variou
de 12,02 °C a 36,8 °C durante o periodo experimental.

Em ambas as instalacdes, metade das aves foram
criadas sobre cama de maravalha nova e a outra
metade sobre cama de maravalha reutilizada e tratada
com cal. A temperatura e a umidade relativa do ar no
interior das instalagdes foram monitoradas utilizando-se
termohigrometros digitais.

Aos 42 dias de criacao foi realizada a pesagem das
aves ¢ das sobras de racdo, com o objetivo de avaliar
indices de desempenho como: ganho de peso, peso vivo,
consumo de racdo e conversdao alimentar. Diariamente
foi registrado o nimero de aves mortas para posterior
calculo da viabilidade.

Aos 42 dias de idade foi realizado o abate de dez aves de
cada tratamento, no abatedouro experimental do Setor de
Avicultura do Departamento de Zootecnia da Faculdade
de Ciéncias Agrarias e Veterinarias da Universidade
Estadual Paulista “Julho de Mesquita Filho” - FCAV/
UNESP, em Jaboticabal. As carcagas foram encaminhadas
imediatamente para o Laboratério de Tecnologia de
Produtos de Origem Animal da mesma Instituicdo onde

foram realizadas as analises de rendimento de carcaca e
as analises fisico-quimicas do musculo Pectoralis major.
Para se obter o peso de abate os frangos de corte foram
pesados novamente, o qual serviu de referéncia para o
calculo dos rendimentos de: carcaga inteira fria, peito,
asas, dorso, pernas (coxas + sobrecoxas) e gordura
abdominal. As pesagens para a realizacao do rendimento
de cortes foram realizadas apds os processos de:
escaldagem e retirada das penas, evisceragdo, passagem
pelo chiller e gotejamento.

A coloragao foi determinada através de um colorimetro
portatil (Minolta Chrome Meter CR-300, Jaboticabal),
utilizando-se o sistema CIELAB (L, a* e b*). A coloracao
do musculo Pectoralis major foi determinada na parte
interna deste, visando a evitar efeitos do processo de
abate.

O pH foi determinado mediante utilizagdo de um
peagametro digital (Testo 205, Jaboticabal). A
determinagdo da maciez foi realizada através da forga de
cisalhamento segundo metodologia Wheeler ef al. . A
avaliagdo da Capacidade de Reten¢do de Agua (CRA)
foi realizada segundo metodologia proposta por Hamm &,

A oxidagao lipidica foi avaliada através da quantificacdo
das substancias reativas ao dacido 2-tiobarbitdrico
(TBARS), expressas em mg de TMP/kg de amostra,
segundo metodologia proposta por Pikul ez al. .

A composicao centesimal foi determinada envolvendo
as determinagdes de umidade, gordura, proteina e cinzas
conforme procedimentos da Association of Official
Analytical Chemists °.

Analises estatistica

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente
casualizado, em arranjo fatorial 2X2, com duas
temperaturas de criacdo (temperatura ambiente e
termoneutra) e dois tipos de cama de maravalha (nova e
reutilizada) com cinco repeticdes de 45 aves cada.

As médias foram submetidas a analise de variancia e, em
caso de significancia, comparadas pelo Teste de Tukey
(5% utilizando-se o programa estatistico R %°.
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Resultados

Nao houve influéncia da temperatura do ambiente e do
tipo de cama sobre o consumo de alimento, conversao
alimentar, ganho de peso e viabilidade dos frangos de
corte (Tabela 1).

Por outro lado, ndo foi observado efeito do tipo da cama
utilizada, sobre os indices percentuais de rendimento de
carcaca fria e de cortes comerciais como peito, coxa,
asa e dorso dos frangos abatidos aos 42 dias de idade,
e as mudancas na temperatura do ambiente também nao
afetaram esses parametros (Tabela 2).

Houve influéncia da temperatura do ambiente de criagao

na intensidade de vermelho e no teor de oxidagdo da
carne de peito dos frangos (Tabela 3). Aves criadas em
ambiente termoneutro apresentaram carne com menor
intensidade de vermelho e maior teor de oxidacao.
Também podemos observar que houve efeito do tipo de
cama sobre a maciez da carne de peito dos frangos, pois
Aves criadas sobre cama de maravalha nova apresentaram
carne mais macia do que as aves criadas sobre cama de
maravalha reutilizada (Tabela 3).

No presente estudo ndo houve efeito da temperatura do
ambiente de criacdo e do tipo de cama utilizado sobre o
teor de proteina bruta, umidade, estrato etéreo y cinzas,
da carne das aves (Tabela 4).

Tabela 1. Medidas de desempenho de frangos de corte criados em diferentes ambientes térmicos sobre cama de

maravalha nova ou reutilizada.

Consumo (Kg) Conversdo alimentar Ganho de peso (kg) Viabilidade (%)

Temperatura (T)

Termoneutra 4,170 1,73 2,411 98,23

Ambiente 4,027 1,74 2,313 100,00
P valor 0,1335 0,0514 0,1984 0,3545
Tipo de cama (C)

Nova 4,155 1,75 2,370 98,82
Reutilizada 4,042 1,72 2,354 99,41

P valor 0,2306 0,2874 0,6607 0,8821
P interagdo TxC 0,6902 0,7612 0,6607 0,6850
CV (%) 4,96 2,90 9,77 2,97

Meédias seguidas por letras distintas nas colunas diferem entre si pelo teste de Tukey (5%).

Tabela 2. Rendimento de carcaca fria (RCF) e de cortes comerciais da carne de frangos de corte criados em diferentes

ambientes térmicos sobre cama de maravalha nova ou reutilizada.

RCF (%) Peito (%) Coxa (%) Asa (%)  Dorso (%)

Temperatura (T)

Termoneutra 82,53 31,13 27,19 9,50 19,47
Ambiente 82,34 31,04 27,55 9,74 19,12
P valor 0,6303 0,8798 0,2784 0,1088 0,3749
Tipo de cama (C)

Nova 82,21 30,85 27,69 9,73 19,27
Reutilizada 82,66 31,32 27,05 9,52 19,32
P valor 0,2489 0,4095 0,0627 0,1525 0,8843
P int. TxC 0,2011 0,1728 0,4364 0,8289 0,6818
CV (%) 1,45 5,80 3,80 4,71 6,53

Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem entre si pelo teste de Tukey (5%).
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Tabela 3. Luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*), intensidade de amarelo (b*), pH, Capacidade de reteng¢ao
de agua (CRA), forca de cisalhamento (FC) e substancias reativas ao acido 2-tiobarbitirico (TBARS) da carne de
peito de frangos de corte criados em diferentes ambientes térmicos sobre cama de maravalha nova ou reutilizada.

L* a* b* pH CRA (%) FC (kgf/icm?) TBARS (mg mda/kg)
Temperatura (T)
Termoneutra 54,32 2,20B 3,57 5,41 74,32 1,48 0,230 (a)
Ambiente 53,73 2,74A 3,62 5,63 75,71 1,76 0,180 (b)
P valor 0,5479 0,0395 0,8983 0,4474 0,0955 0,0847 <0.0001
Tipo de Cama (C)
Nova 53,65 2,25 3,33 5,71 75,58 1,38 (b) 0,212
Reutilizada 54,40 2,70 3,85 5,33 74,45 1,86 (a) 0,198
P valor 0,4414 0,0817 0,1272 0,2114 0,1712 0,0041 0,1934
P interacdo TxC 0,9156 0,0937 0,3491 0,3057 0,9916 0,5078 0,2680
CV (%) 5,32 29,73 27,98 16,53 3,38 30,11 15,50

Meédias seguidas por letras distintas nas colunas diferem entre si pelo teste de Tukey (5%).

Tabela 4. Composi¢do quimica da carne de frangos de corte criados em diferentes ambientes térmicos sobre cama
de maravalha nova ou reutilizada.

Consumo (kg) Conversdo alimentar Ganho de peso (kg) Viabilidade (%)

Temperatura (T)

Termoneutra 4,170 1,73 2,411 98,23

Ambiente 4,027 1,74 2,313 100,00
P valor 0,1335 0,0514 0,1984 0,3545
Tipo de cama (C)

Nova 4,155 1,75 2,370 98,82

Reutilizada 4,042 1,72 2,354 99,41

P valor 0,2306 0,2874 0,6607 0,8821
P interagdo TxC 0,6902 0,7612 0,6607 0,6850
CV (%) 4,96 2,90 9,77 2,97

Meédias seguidas por letras distintas nas colunas diferem entre si pelo teste de Tukey (5%).

Discussao

O tipo de cama ndo influencio significativamente os
indices de desempenho, demonstrando ser vidvel a
pratica de reutiliza¢ao da cama, que ¢ desejavel do ponto
de vista econdmico e ambiental. Resultado semelhante
foi relatado por Ruiz ef al. *', onde a cama de maravalha
reutilizada de diferentes ciclos tratada com cal virgem ou
hidratada nao afetou o desempenho.

A temperatura ambiental e do tipo de cama ndo
interferiram no desempenho dos frangos, esses resultados

sao decorrentes ao fato que nesse periodo a exposi¢ao ao
calor dos frangos de corte pode ter sido insuficiente para
gerar o estresse térmico no grupo de temperatura ambiente,
devido ao que a temperatura ambiente variou de 12.9-
36.8 °C durante o periodo experimental. Segundo Furlan
e Macari 7 o conforto térmico de aves com 4 ¢ 6 semanas
de idade ¢ de 24, 21 a 22 °C, respectivamente.

Nao foi observado efeito do tipo de cama utilizada, sobre
os indices percentuais de rendimento de carcaga fria e
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de cortes comerciais, esses resultados sao promissorios,
uma vez que o uso da cama reutilizada de primeiro
ciclo tratada com cal pode ser viavel do ponto de vista
econdomico ¢ de producdo sustentavel. O mesmo foi
constatado em pesquisa realizada por Traldi et al. **, onde
a cama reutilizada de dois e trés ciclos ndo interferiu no
rendimento de carcaca de aves abatidas com 42 dias.

A temperatura do ambiente ndo afetou os indices
percentuais de rendimento de carcaca fria e de cortes
comerciais. Resultados semelhantes foram encontrados
em pesquisa realizada por Faria Filho et al. %, onde ndo
houve influéncia da temperatura ambiente no rendimento

de peito e asas de frangos de corte abatidos ao 49 dias de
idade.

A intensidade de vermelho e a oxidagdo lipidica da
carne de animais abatidos aos 42 dias podem ter sido
influenciados pelo acumulo de gases no ambiente dos
animais criados em temperatura termoneutra visto que
foi utilizada uma camara climatica totalmente fechada
e com pouca ventilacdo, necessaria para promover
temperatura termoneutra ideal para cada idade.

Algumas pesquisas demonstraram que concentragao alta
de amonia no organismo aumenta a producdo de radicais
livres e diminui a atividade de enzimas antioxidantes
influenciando a velocidade da oxidagdo '. Segundo
Faustman et al. °, a oxidagao lipidica e da mioglobina
na carne levam a descoloracdo, o que pode explicar a
diminuic¢ao da intensidade de vermelho.

A carne menos macia de animais criados sobre cama
reutilizada pode ser atribuida por a cama se encontrar
mais compactada. Apesar dessa diferenca a carne de
todos os tratamentos ¢ considerada macia com valores
abaixo 7,5 kgf 4.

Nao houve efeito da temperatura do ambiente de criacao
e do tipo de cama utilizado sobre a composi¢ao quimica
da carne das aves. Resultados semelhantes foram
encontrados por Faria Filho ef al. * onde a temperatura
ambiente ndo influenciou a composicao centesimal do
peito das aves abatidas aos 49 dias de idade.

Os resultados encontrados neste trabalho sdo diferentes
dos encontrados por Tankson et al. *, que observou
uma redug¢do no teor de proteina em aves submetidas ao
tratamento de calor a partir 36° dia de criagao.

Oba et al. '® encontrou maior teor de umidade na carcaga
dos animais criados em temperatura quente do que
a carcaga de animais criados em termoneutralidade.
Animais estressados termicamente obtiveram menor teor
de umidade, lipideos e cinza em pesquisa realizada por
Brossi .

A literatura ndo disponibiliza pesquisas relacionadas
a reutilizacdo da cama e a qualidade da carne, sendo
necessarios maiores estudos que demonstrem a influéncia
desse fator produtivo.

Conclusoes

Nas condig¢des desse experimento a temperatura ambiente
ndo influenciou o desempenho, rendimento de carcaga,
cortes nobres e a composi¢do centesimal da carne.
Entretanto a carne sofreu alteracdes na cor ¢ na oxidacao
lipidica, o que pode trazer prejuizos ao consumidor como
a diminui¢do de vida de prateleira do produto.

A cama reutilizada de primeiro ciclo tratada com cal ndo
prejudica o desempenho, rendimento de carcaga, cortes
nobres e qualidade fisico-quimica do frango de corte. O
seu uso ¢ desejavel do ponto de vista econdmico e de
produgdo sustentavel.
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