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ApOs o abate do animal inicia-se uma série de modificagbes bioquimicas e
estruturais que determinardo o processo de “conversdo do musculo em carne” e
conseqlientemente as caracteristicas finais da carne. Estas modificagfes ocorrem
simultaneamente e sdo dependentes dos tratamentos ante-mortem, do processo de
abate e das técnicas de armazenamento da carne. O processo de transformacéo de
musculo em carne inicia-se com a glicdlise anaerébia tendo como principal produto
metabdlitos o acido latico, este produz prétons que causam diminuicdo significativa
do pH intracelular. Se a diminuicdo do pH for muito répida enquanto a carcaca
estiver quente, pode promover uma desnaturacéo protéica e conseqlientemente uma
diminuicdo da capacidade de retencéo de agua, que diretamente, afeta a suculéncia.
Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o comportamento da curva glicolitica
através de medidas de valor de pH. Nove fornecedores de frango da serra gaticha
foram selecionados, para cada fornecedor foram avaliadas 10 aves retiradas
aleatoriamente do caminhdo, identificadas e submetidas ao processo normal de
abate. Em seguida, ap0s o processo de abate, nos periodos posteriores a evisceracao,
o resfriamento da carcaga pelo chiller, a desossa e 24 horas, utilizou-se 0 misculo
peitoral (Pectoralis major) para a medida de pH. Nos primeiro dois periodos a
medida de pH foi realizada na ave inteira e nos dois Ultimos, no misculo peitoral ja
separado e desossado. Para cada musculo peitoral foram realizadas trés medidas de
pH em posi¢Bes distintas. Os resultados foram avaliados pelo programa Statistica
6.0 for Windows através de andlises de estatistica descritiva (média e desvio padréo)
e andlise de histogramas. Os resultados mostraram uma grande variacéo de pH, para
cada periodo estabelecido e entre os fornecedores, demonstrando através dos altos
valores dos desvios padrdes. Estes resultados indicam uma ndo homogeneidade de
tratamentos dos frangos nos periodos que antecedem ao abate, levando a produtos
finais com caracteristicas diferenciadas entre as propriedades de retencéo de agua,
exsudacao durante o cozimento e resfriamento.
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