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INTRODUÇÃO• 
Desde os primórdios da humanidade, a procura de carne tem -se demonstrado como uma das 
principais preocupações alimentares do ser humano. Atualmente, os consumidores exigem 
mais variedade de cortes finos e de qualidade de carne de frango. Um desses produtos é o 
capão (galo castrado), sendo este consumido em vários países europeus, como a Espanha, 
a França, a Itália, bem como em Portugal, tendo registado maior procura nos últimos anos . 
A castração é uma técnica cirúrgica realizada antes de a ave atingir a maturidade sexual. A 
remoção dos testículos produz uma mudança no metabolismo do animal, que afeta o 
crescimento, o comportamento do tecido, a composição fiSico-química e a qualidade 
organolética da carne (rvtguel et ai., 2008; Sirri et ai., 2009). A castração tem como objetivo 
promover o aumento do conteúdo em gordura intramuscular (Tor et ai., 2002; Chen et ai. , 
2005; To r et ai., 2005), melhorando o sabor, textura e suculência da came (Chen et ai ., 2005; 
Tor et ai. , 2005). Tal efeito tem melhorado sensorialmente a qualidade da carne (Miguel et ai. , 
2008; Webbe O'Neill, 2008), tomando-a mais aprec iada pelos consumidores do que a carne 
de galos da mesma idade (Chen et ai., 2005; Tor et ai., 2005). O aumento do conteúdo em 
gordura total, bem como o conteúdo em ácidos gordos insaturados em capões (Tor et ar. , 
2005), modifica as características da qualidade da carne (Symeon et ai., 201 O). 
O presente trabalho teve como objetivo obter uma visão global e comparativa da carne de 
capões em relação aos galos, criados sob o mesmo sistema de produção. Para completar o 
estudo foram adquiridas amostras de carne comercial, correspondentes a "frango comerciar 
e "frango do campo, onde a avaliação das características sensoriais foram realizadas com 
recurso a um painel de provadores treinados. 

MATERIAL E MÉTODO•$. 
o presente estudo envolveu vinte e cinco animais, treze da linhagem Pedrês {sete galos e 
seis galos castrados (capões)) e doze da linhagem Castanha (cinco galos e sete capões). As 
aves pertencentes à linhagem Pedrês e Castanha foram adquiridas a um produtor comerc ia~ 
entendendo-se por linhagem grupos de aves que foram reproduzidas comercialmente, com a 
designação de Pedrês e Castanha de acordo com a sua plumagem. As aves (pintos) foram 
compradas com três semanas de idade, procedendo-se à identificação de todos os animais. 
Seis semanas após a com pra das aves (total de nove semanas de idade), foram escolhidos 
aleatoriamente frangos da linhagem Castanha e Pedrês para serem castrados. Decorridas 
seis semanas após castração (total quinze semanas de idade) as aves foram abatidas. Todos 
os animais do presente estudo foram criados na Quinta do Poulão (pertencente à Escola 
Superior Agrária de Bragança), sob as mesmas condições de maneio até ao dia que 
antecedeu o abate. As carcaças foram recebidas no Laboratório de Tecnologia e Qualidade 
da Carcaça e da C ame da ESA-IPB, 24 horas após o abate. As carcaças foram cortadas em 
duas metades por corte sagital da coluna vertebral , destinando-se a metade direita para a 
análise sensorial. Para completar o estudo foram adquiridas seis amostras de "frango do 
campo" e "frango comercial". A análise sensorial incidiu sobre as partes anatómicas do peito, 
coxa e sobrecoxa. Para a avaliação sensorial da carne das três partes anatómicas dos 
diferentes grupos de animais, foi constituído um painel de provadores treinados de nove 
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elementos. o processo de seleção e treino dos membros do painel obedeceu ao descrito pela 
norma NP-IS0-8586-1 :2001. As amostras foram acondicionadas individualmente em papel de 
alumínio e cod ificadas de forma aleatória, com números de três dígitos, de seguida, colocadas 
no forno até atingir uma temperatura interna de 75°C (NP-IS0-8586-1 2001 }. 
Após a cozedura. as amostras foram divididas em pequenas partes de 2 cm x 2 cm x 1 cm, 
envolvidas em folha de alumínio, marcadas com respetivo código de identificação, colocadas 
num forno pré-aquecido a 60- 70°C e avaliadas no período 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-IS0-8586-1 2001 ). Depois de um período de treino de 
seis sessões de avaliação, procedeu-se à descrição e discussão das características da 
qualidade de carne. As características sensoriais atribuídas para avaliar cada amostra foram : 
intensidade do odor. intensidade do odor estranho, cor. dureza, suculência, fibrosidade, 
intensidade de sabor, intensidade de sabor estranho, intensidade de flavour e intensidade de 
navour estranho. Os provadores avaliaram as amostras, classificando-as através de uma 
escala não estruturada de 1 o cm (O - ausência de perceção e 10 - perceção de intensidade 
extrema). As amostras foram sempre apresentadas nas mesmas condições para todos os 
participantes do painel, de forma aleatória em cada sessão. 
Foi realizada a média das diferentes partes anatómicas com objetivo de conseguir uma 
representação global da carcaça. Para o tratamento de dados fo i utilizado um modelo fatorial, 
com seis grupos de aves (Capã.o Castanho, Galo Castanho, Capão Pedrês, Galo Pedrês, 
"frango do campo~ e "frango comercial») como fatores fixos . o perfil sensorial para os 
diferentes grupos de animais foi realizado usando uma Análise Procrusteana Generalizada 
(APG). Os dados foram analisados usando programa XLSTAT (Add insoft, 2013}. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Os dez atributos descritos (intensidade do odor, intens idade do odor estranho, cor, dureza, 
suculência, fibrosidade, intensidade de sabor, intensidade de sabor estranho, intensidade de 
navour e intensidade de flavour estranho} foram utilizados pelos provadores para descrever 
as diferenças entre as diferentes grupos de animais e partes anatómicas. o período de treino 
permitiu aos provadores padronizar a metodologia de avaliação. Embora nenhum treino possa 
eliminar a variação entre os provadores (Stone e Sidel , 1985), da análise de resíduos para 
cada provador observa-se baixos níveis da variância, confirmando a fiabilidade do painel 
(Quadro 1}. Os provadores 7 e 9 apresentaram o maior resíduo, o que significa que as suas 
avaliações são as menos correspondentes com o consenso (Quadro 1). Outra dificuldade de 
análise sensorial é a tendência de alguns membros do painel em usar a escala para a 
avaliação dos atributos de forma mais ampla, enquanto os restantes se concentram numa 
parte mais estreita da escala, como se observa nos fatores de transformação de escala no 
Quadro 1. Os avaliadores 6 e 7 tendem a usar uma escala menos ampla por apresentarem 
fatores inferiores a 1. Os resíduos por objeto (Figura 1} indicam que o "'frango comerciai 
apresentou o menor valor de resíduo, por isso, maior consenso entre os provadores. 
Para minimizar as diferenças entre os provadores, foi utilizada uma APG para encontrar um 
consenso {Figura 2}. Os dois primeiros eixos da configuração consenso representam 71 ,1 %, 
sendo este valor superior aos 68,2% registados por Rodrigues et ai. , (2009}, contudo inferior 
aos 83,6% mencionados por Rodrigues e Teixeira (2014) em carne de porco e aos 93% 
encontrado por Rodrigues e Teixeira (2009} em came de Cabrito Transmontano. Quando a 
variabilidade é dividida por provadores (Quadro 1 ), observa-se que os resultados são 
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 suculência, com parativamente aos restantes grupos 
de animais. o galo Pedrês 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 castração teve bastante influência na presença de flavour estranho encontrado no capão 
Pedrês, enquanto a intensidade de cor está associada ao capão Castanho. A partir da análise 
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-seque a castração me ln orou as características sensoriais da carne, tomando-a mais 
suculenta, com menor dureza e fibrosidade. Miguel et ai., (2008), para a raça nativa Castellana 
Negra, observou que os capões apresentaram maior suculência e menor fibrosidade em 
relação aos galos, contudo, Muriel , (2004), não observou diferenças entre galos ecapões para 
o atributo dureza, suculência e flavour. 
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Quadro 1. Variância residual, fatores de transformação de escala e variação da percentagem 
explicada pelos três primeiros componentes principais para cada provador. 

Provador Resíduos FTE1 1~ dimensão, % 2" dimensão,% 3~ dimensão, % 

1 2,277 1,134 49,326 22,610 5,1 45 

2 2 ,826 1,083 62,341 10,036 10,889 

3 2 ,369 1,053 48,448 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 24,714 21 ,404 

8 1,763 1,717 54,669 23,910 6,372 

9 3,61 1 1,005 70,654 5,650 12,273 

lFTE - Fatores de transformação de escala. 
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Figura 1. Resíduos por objeto (sexo / linhagem). 

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

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

Abstract: The aim of lhe presenl study was to evaluale the sensory characleristics of cocks 
and capon·s meat (two commerciallines: Pedrês and Castanha, raised together under the 
sarne conditions until lhe day of slaughter), a free-range chicken and a broiler. Castration is a 
surgical technique, adopted to change the sexual maturation of the cocks to improve the meat 
and carcass quality. The birds were caslrated at nine weeks of age and bred until lhe fitteen 
weeks of age. Twenty five animais, lhirteen of Pedrês lineage (seven cocks and six capons) 
and twelve of Castanha lineage (ftve cocks and seven capons) were used. Sensory analysis 
was performed to evaluate differences between animais. The taste panei classified thecapon's 
meat (Castanhoand Pedrês) as juicier, morelender and less fibrous than cocks's meal, 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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