Y. XIX CONGRESSO
73 \ DE ZOOTECNIA
O_?Jg',

e DIVERSIDADE NA PRODUCARO
\ Escola Superior Agraria
ety Instituto Politécnico de Viana do Castelo

Refdios — Ponte de Lima — 16 a 18 de abril de 2015

Estudo comparativo das carateristicas sensoriais de carne de capao, galo,

“frango do campo” e “frango comercial”
Amorimi, A., Rodrigues!?, S., Leites, A., Oliveira3, A.F., Paulos?, K., Goncalves!, A., Pereiral, E., Valentimi, R.

Vargas Junior?, F.M. e Teixeiral3, A

lEscola Superior Agraria. Instituto Politécnico de Braganca, Campus Sta Apoldnia, Apt 1172, 5301-855 Braganca, Portugal.

?Centro de Investigacao de Montanha (CIMO). Instituto Politécnico de Braganca, Campus de Sta Apoldnia, Apt 1172, 5301-855 Braganca, Portugal.
3Centro de Ciéncia Animal e Veterinaria (CECAV). Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro. Quinta de Prados, Apt 1013, 5001-801 Vila Real, Portugal.
“Universidade Federal da Grande Dourados
E-mail: andre99amorim@hotmail.com

CECAV

-
ANIMAL AND VETEHINARY G D

ESHACHCENTEE e Ena2 Bouradas

INSTITUTO POLITECNICO DE BRAGANCA
Escola Superior Agraria o
i

Residuos por objeto
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A castracao tem como objetivo promover o aumento do conteudo em § 2
gordura intramuscular (Tor et al., 2002; Chen et al., 2005; Tor et al., 0 -
2005), melhorando o sabor, textura e suculéncia da carne (Chen et al., X R L ©
2005; Tor et al., 2005). & S
<<(J
Tal efeito tem melhorado sensorialmente a qualidade da carne (Miguel Objeto

et al., 2008; Webb e O'Neill, 2008), tornando-a mais apreciada pelos
consumidores do que a carne de galos da mesma idade (Chen et al.,

2005; Tor et al., 2005). - O “frango comercial” apresentou o menor valor de residuo, por
ISSO, maior consenso entre os provadores (Figura 1).

Figura 1 — Residuos por objeto (sexo / linhagem).

O presente trabalho teve como objetivo obter uma visao global e

comparativa da carne de capoes em relagao aos galos, criados sob o - Os primeiros dois eixos da configuracdo consenso explicam
mesmo sistema de produgao. 71,1%, da variacdo total entre amostras (Figura 2).

- O “frango comercial® foi considerado o mais suculento e mais
tenro e com menor fibrosidade.

- 7 galos e 6 capdes da linhagem Pedrés - A carne do galo Castanho apresentou a menor suculéncia.

- 5 galos e 7 capoes da linhagem Castanha.

- 6 amostras de “frango do campo” e “frango comercial’.

- Andlise sensorial por painel de provadores de 9 elementos, em 8
sessoes.

- Avaliacao de amostras do peito, coxa e sobrecoxa, envolvidas em
papel de aluminio e marcadas com codigos aleatorios de 3 digitos.

- Atributos sensoriais avaliados:

- 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. 1

- A Intensidade de sabor e flavour estranho estao correlacionadas
com a linhagem Pedreés.

- A carne de galos fol mais dura e fibrosa do que a de capoes.

- A castracao teve bastante influéncia na intensidade de cor,
assoclada ao capao Castanho.

Biplot (eixos F1 e F2: 71,07 %)

- Media das diferentes partes anatomicas com objetivo de conseguir
uma representacao global da carcaca. CP
- Andlise Procrusteana Generalizada, usando software XLSTAT
(Addinsoft, 2013). < oureza, It flavour estr
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- Os provadores 7 e 9 apresentaram o maior residuo, o que significa
gue as suas avaliacOoes sao as menos correspondentes com o Int. flavour
consenso (Quadro 1). B
-4 -3 -2 -1 0 1 2 3 4
F1 (55,15 %)

- Os avaliadores 6 e 7 tendem a usar a escala menos ampla por

apresentarem fatores inferiores a 1. Figura 2 — Representacao conjunta (biplot): coordenadas dos objetos e

das dimensoes.

- Observar-se gue o0s resultados sao consensuais entre todos 0S
provadores, exceto o provador 5 e 7, gue 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.

- Os provadores conseguiram distinguir os diferentes grupos de
animais.

Quadro 1. Variancia residual, fatores de transformacao de escala e
variacao da percentagem explicada pelos trés primeiros componentes
principais para cada provador.

- Os provadores consideraram a carne dos animais castrados menos
dura e fibrosa, e mais suculenta em relacao aos galos criados sob
as mesmas condicoes de manelo.

IFTE - Fatores de transformacao de escala.
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