IX CONGRESSO
DE ZOOTECNIA

DIVERSIDADE NA PRODUCﬁO

Escola Superior Agraria
Instituto Politécnico de Viana do Castelo

il LIVRO DE ATAS
l
{.l "‘RZ (ACN /7

\\\\1\\\/ R S J

: B \w"’/‘\‘)\_\\\\\\\\\

Instituto Politécnico de Viana do Castelo
Escola Superior
Agraria




XIX CONGRESSO DE ZOOTECNIA
“DIVERSIDADE NA PRODUGAO”

Ponte de Lima — 16 a 18 de abril de 2015

Livro de Atas

Edicdo: Associacdo Portuguesa de Engenheiros Zootécnicos
Edicdo Literaria:  José Pedro Pinto de Araujo
Joaquim Orlando Lima Cerqueira

Julio César Oliveira Lopes

’

) a4

INSTITUTO POLITECNICO
DE VIANA DO CASTELO

Escola Superior Agraria




O Conteudo desta publicacdo foi revisto pelos membros da Comissédo Cientifica:

Alfredo Teixeira (ESA-IPB) Jorge Oliveira (ESA-IPV)
Ana Sofia Santos (ECAV-UTAD) José Carlos Almeida (ECAV-UTAD)
Antonio Iglesias (IBADER-USC) José Manuel Lorenzo (CETECA)
Antonio Mira (ICBAS-UP) José Pedro Araudjo (ESA-IPVC)
Antonio Moitinho (ESA-IPCB) Julio Carvalheira (ICBAS-UP)
César Resch Zafra (CIAM) Luisa Valente (ICBAS-UP)
Divanildo Outor Monteiro (ECAV-UTAD) Nuno Carolino (INIAV, IP)
Femando Delgado (ESA-IPC) Paulo Rema (ECAV-UTAD)
Joaquim Lima Cerqueira (ESA-IPVC) Vasco Cadavez (ESA-IPB)

Editor: Associacdo Portuguesa de Engenheiros Zootécnicos

Editores Literarios: José Pedro Pinto de Araujo
Joaquim Orlando Lima Cerqueira

Julio César Oliveira Lopes

Montagem: Julio César Oliveira Lopes

ISBN: 978-989-96219-6-1 (Versdo eletrénica em PDF)

Abril, 2015




KIX CONGRESS0 DE ZOOTECNIA —DIVERSIDADE NA PRDDUQ&D

Comissao Cientifica
Alfredo Teixeira (ESA-IPB)

Ana Sofia Santos (ECAV-UTAD)
Antonio Iglesias (IBADER-USC)
Anténio Mira (ICBAS-UP)
Antonio Moitinho (ESA-IPCB)
César Resch Zafra (CIAM)
Divanildo Outor Monteiro (ECAV-UTAD)
Fernando Delgado (ESA-IPC)
Joaquim Lima Cerqueira (ESA-IPVC)
Jorge Oliveira (ESA-IPV)

José Carlos Almeida (ECAV-UTAD)
José Manuel Lorenzo (CETECA)
José Pedro Araljo (ESA-IPVC)
Julio Carvalheira (ICBAS-UP)
Luisa Valente (ICBAS-UP)
Nuno Carolino (INIAV, IP)
Paulo Rema (ECAV-UTAD)

Vasco Cadavez (ESA-IPB)




KIX CONGRESS0 DE ZOOTECNIA —DIVERSIDADE NA PRODU(;fAD
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INTRODUGAO
Desde os primordios da humanidade, a procura de carne tem-se demonstrado como uma das
principais preocupacdes alimentares do ser humano. Atualmente, os consumidores exigem
mais variedade de cortes finos e de qualidade de carne de frango. Um desses produtos € o
capdo (galo castrado), sendo este consumido em varios paises europeus, comoa Espanha,
a Franca, a Italia, bem como em Portugal, tendo registado maior procura nos Uitimos anos.
A castracdo € uma técnica cirurgica realizada antes de a ave atingir a maturidade sexual. A
remocao dos testiculos produz uma mudanca no metabolismo do animal, que afeta o
crescimento, o comportamento do tecido, a composicdo fisico-quimica e a qualidade
arganolética da carne (Miguel ef al., 2008; Sirri et al., 2009). A castracdo tem como objetivo
promover o aumento do contelido em gordura intramuscular (Tor et al., 2002; Chen ef al,
2005; Tor et al., 2005), melhorando o sabor, textura e suculéncia da carne (Chen ef al., 2005;
Tor et al., 2005). Tal efeito tem melhorado sensoriaimente a qualidade da carne (Miguel ef al.,
2008; Webbe O'Neill, 2008), tornando-a mais apreciada pelos consumidores do que a came
de galos da mesma idade (Chen ef al, 2005; Tor ef al., 2005). O aumento do conteudo em
gordura total, bem como o conteudo em acidos gordos insaturados em capdes (Tor ef al.,
2005), modifica as caracteristicas da qualidade da came (Symeon et al., 2010).
O presente trabalho teve como objetivo obter uma visao global e comparativa da came de
capdes em relacdo aos galos, criados sob 0 mesmo sistema de producdo. Para completar o
estudo foram adquiridas amostras de carne comercial, correspondentes a “frango comercial’
e “frango do campo, onde a avaliagdo das caracteristicas sensoriais foram realizadas com
recurso a um painel de provadores treinados.

MATERIAL E METODOS
O presente estudo envolveu vinte e cinco animais, freze da linhagem Pedrés (sete galos e
seis galos castrados (capdes)) e doze da linhagem Castanha (cinco galos e sete capdes). As
aves pertencentes a linhagem Pedrés e Castanha foram adquiridas a um produtor comercial,
entendendo-se por linhagem grupos de aves que foram reproduzidas comerciaimente, com a
designacdo de Pedrés e Castanha de acordo com a sua plumagem. As aves (pintos) foram
compradas com trés semanas de idade, procedendo-se & identificacdo de todos os animais.
Seis semanas apos a compradas aves (total de nove semanas de idade), foram escolhidos
aleatoriamente frangos da linhagem Castanha e Pedrés para serem castrados. Decorridas
seis semanas apds castracao (total quinze semanas de idade) as aves foram abatidas. Todos
os animais do presente estudo foram criados na Quinta do Pouldo (pertencente a Escola
Superior Agraria de Braganca), sob as mesmas condigbes de maneio aié ao dia que
antecedeu o abate. As carcacas foram recebidas no Laboratdrio de Tecnologia e Qualidade
da Carcacae da Came da ESA-IPB, 24 horas ap6s o abate. As carcacas foram cortadas em
duas metades por corte sagital da coluna vertebral, destinando-se a metade direita para a
andlise sensorial. Para completar o estudo foram adquiridas seis amostras de “frango do
campo” e “frango comercial®. A andlise sensorial incidiu sobre as partes anatémicas do peito,
coxa e sobrecoxa. Para a avaliacdo sensorial da carne das trés partes anatomicas dos
diferentes grupos de animais, foi constituido um painel de provadores treinados de nove
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elementos. O processo de selecao e treino dos membros do painel obedeceu ao descrito pela
norma NP-ISO-8586-1:2001. As amostras foram acondicionadas individualmente em papel de
aluminio e codificadas de formaaleatéria, com nimeros de trés digitos, de seguida, colocadas
no forno até atingir uma temperatura interna de 75°C (NP-ISO-8586-1 2001).

Apos a cozedura, as amostras foram divididas em pequenas partes de 2cmx2cmx 1 cm,
envolvidas em folha de aluminio, marcadas com respetivo cédigo de identificacdo, colocadas
num fomo pré-aquecido a 60 - 70°C e avaliadas no periodo de 10 minutos. Os membros do
painel estavam sentados em cabines individuais com uma temperatura ambiente entre 20 e
22°C e humidade de 60 a 70% (NP-ISO-8586-1 2001). Depois de um periodo de treino de
seis sessOes de avaliacdo, procedeu-se a descricdo e discussao das caracteristicas da
qualidade de carne. As caracteristicas sensoriais atribuidas para avaliar cada amosira foram:
intensidade do odor, intensidade do odor estranho, cor, dureza, suculéncia, fibrosidade,
intensidade de sabor, intensidade de sabor estranho, intensidade de flavour e intensidade de
flavour estranho. Os provadores avaliaram as amostras, classificando-as atraves de uma
escala ndo estruturada de 10 cm (0 - auséncia de percecdo e 10 - percecdo de intensidade
extrema). As amostras foram sempre apresentadas nas mesmas condicdes para todos os
participantes do painel, de forma aleatoria em cada sessao.

Foi realizada a média das diferentes partes anatdmicas com objetivo de conseguir uma
representacdo global da carcaca. Para o tratamento de dados foi utilizado um modelo fatorial,
com seis grupos de aves (Capdo Casfanho, Galo Castanho, Capdo Pedrés, Galo Pedrés,
“frango do campo® e “frango comercial’) como fatores fixos. O perfil sensorial para 0s
diferentes grupos de animais foi realizado usando uma Analise Procrusteana Generalizada
(APG). Os dados foram analisados usando programa XLSTAT (Addinsoft, 2013).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dez atributos descritos (intensidade do odor, intensidade do odor estranho, cor, dureza,
suculéncia, fibrosidade, intensidade de sabor, intensidade de sabor estranho, intensidade de
flavour e intensidade de flavour estranho) foram utilizados pelos provadores para descrever
as diferencas entre as diferentes grupos de animais e partes anatomicas. O periodo de treino
permitiu aos provadores padronizar a metodologia de avaliacdo. Embora nenhum treino possa
eliminar a variacdo entre os provadores (Stone e Sidel, 1985), da analise de residuos para
cada provador observa-se baixos niveis da varidncia, confirmando a fiabilidade do painel
(Quadro 1). Os provadores 7 e 9 apresentaram o maior residuo, o que significa que as suas
avaliacdes sa@o as menos correspondentes com o consenso (Quadro 1). O utra dificuldade de
analise sensorial € a tendéncia de alguns membros do painel em usar a escala para a
avaliacdo dos atributos de forma mais ampla, enquanto os restantes se concentram numa
parte mais estreita da escala, como se observa nos fatores de transformacao de escala no
Quadro 1. Os avaliadores 6 e 7 tendem a usar uma escala menos ampla por apresentarem
fatores inferiores a 1. Os residuos por objeto (Figura 1) indicam que o “frango comercial
apresentou 0 menor valor de residuo, por isso, maior consenso entre os provadores.

Para minimizar as diferencas entre os provadores, foi utilizada uma APG para encontrar um
consenso (Figura 2). Os dois primeiros eixos da configuracdo consenso representam 71,1%,
sendo este valor superior aos 68,2% registados por Rodrigues et al., (2009), contudo inferior
aos 83.6% mencionados por Rodrigues e Teixeira (2014) em came de porco e aos 93%
encontrado por Rodrigues e Teixeira (2009) em carne de Cabrito Transmontano. Quando a
variabilidade é dividida por provadores (Quadro 1), observa-se que os resultados sao
consensuais entre todos os provadores, exceto o provador 5 e 7, que mostram menor
variabilidade explicada para o Fator 1, mostrando o provador 7 maior variabilidade para o
Fator 2 e o provador 5 apenas no Fator 3. Analisando a Figura 2, observa-se o que “frango
comercial” foi considerado o mais suculento e mais tenro e com menor fibrosidade. A carne
do galo Castanho apresentou a menor suculéncia, comparativamente aos restantes grupos
de animais. O galo Pedrés teve o valor mais elevado de intensidade de sabor estranho,
estando a dureza e fibrosidade correlacionados com este grupo. No entanto, verifica-se que
a castragdo teve bastante influéncia na presenca de flavour estranho encontrado no capao
Pedrés, enquanio a intensidade de cor esta associada ao capdo Castanho. A partir da analise
dos resultados do painel de provadores, observa-se que os diferentes grupos de animais
foram claramente discriminados e identificados, formando grupos bem diferenciados.
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Observa-se que a casiracaomelhorou as caracteristicas sensoriais da carne, tornando-a mais
suculenta, com menor dureza e fibrosidade. Miguel ef al., (2008), para a racanativa Castellana
Negra, observou que os capdes apresentaram maior suculéncia e menor fibrosidade em
relacao aos galos, contudo, Muriel, (2004). ndo observou diferencas entre galos e capdes para
o atributo dureza, suculéncia e flavour.
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Quadro 1. Variancia residual, fatores de transformacao de escala e variagao da percentagem
explicada pelos trés primeiros componentes principais para cada provador.

Provador Residuos FTE' 1°dimensdo, % 2° dimensdo, % 3° dimensido, %

1 2,277 1.124 49,326 22,610 5.145
2 2,826 1.083 62,341 10,036 10,889
3 2,369 1,053 43 443 22,389 12,622
4 1,577 1.334 49 043 13,057 22,986
5 2,765 1.062 36,199 21.018 26,653
6 2,937 0.767 72,974 6.207 5,964
7 3,822 0,678 36,901 24714 21,404
8 1,763 1,717 54,669 23,910 6,372
9 3,611 1,005 70,654 5,650 12,273
'FTE - Fatores de transformacaoe de escala.
Residuos por objeto
g
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Figura 1. Residuos por objeto (sexo / linhagem).



http://www.xlstat.com/en/support/tutorials/gpa.htm
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Figura 2. Representacdo conjunta (biplot). coordenadas dos objetos e das dimensdes.

Comparative study of the sensory characteristics of capon meat, rooster, free-range
chicken and broiler

Abstract: The aim of the present study was o evaluate the sensory characteristics of cocks
and capon’s meat (two commercial lines: Pedrés and Castanha, raised together under the
same conditions until the day of slaughter), a free-range chicken and a broiler. Castration is a
surgical technigue, adopted to change the sexual maturation of the cocks to improve the meat
and carcass quality. The birds were castrated at nine weeks of age and bred until the fifteen
weeks of age. Twenty five animals, thirteen of Pedrés lineage (seven cocks and six capons)
and twelve of Castanha lineage (five cocks and seven capons) were used. Sensory analysis
was performed to evaluate differences between animals. The taste panel classified the capon’s
meat (Castanho and Pedrés) as juicier, moretender and less fibrous than cocks’'s meat, raised
under the same conditions. The broiler was in general characterized as higher juiciness, lower
hardness and fibrousness than the other birds.

Keywords: capon, castration, carcass quality, meat quality
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