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INTRODUCAO:

A intensa selecdo genética das linhagens, pela necessidade econémica de abater aves com menor tempo de vida e maior
peso de carcaca, tem contribuido para a ocorréncia de comportamentos fisiolégicos anormais, com danos ao tecido
muscular, essas doengas tém causado preocupac¢des nas linhas de abate. A miopatia dorsal cranial (MDC) é uma
enfermidade que atinge frangos de corte e destaca-se por acarretar sérios prejuizos econdmicos as industrias avicolas,
devido as condenacdes parciais e totais das carcagas, tais alterag6es metabodlicas aumentam a producéo de Acido lactico e
rigidez caracterizando-se como um defeito em carcagas de frango.O objetivo deste trabalho foi determinar os valores do pH
apos o abate, imediatamente apos o resfriamento (pH inicial) e com 24h post-mortem, sob refrigeracdo de 0 + 2 °C (pH
final) de frangos com miopatia dorsal cranial em comparagéo com frangos controle.

METODOLOGIA:

Foram coletadas 56 amostras do musculo pectoralis major (PM) de frangos Cobb no p6s-abate, aos 42 dias de idade,
pertencentes a trés granjas avicolas da regiao nordeste do RS. Os frangos do grupo MDC foram selecionados durante a
inspecao post-mortem totalizando 28 aves, selecionou-se igual nimero de aves (n=28) sem MDC para o grupo controle. A
determinacéo de pH do musculo pectoralis major (PM) foi realizada logo apds o abate, imediatamente apés o resfriamento
(pH inicial) e com 24h post-mortem, sob refrigeracé@o de 0 + 2 °C (pH final), mediante uso de pHmetro (Sentron) acoplado a
uma sonda com ponta fina de penetragéo, diretamente nas amostras de musculos. Os dados foram analisados por ANOVA
de duas vias considerando o grupo e a granja e suas médias contrastadas pelo teste de Tukey, usando programa IBM
SPSS 19.0 com um nivel de significancia de 95%.



RESULTADOS E DISCUSSOES:

Um mausculo vivo possui o valor do pH de 7,2. ApGs o abate, a carne continua em processo hioquimico, tendo o condutor
energético do musculo transformado em glicogénio latico, através da acao de véarias enzimas. O pH da carne de frango
diminui devido a formacéo &cida, cuja carne de peito deve apresentar pH final entre 5,7 e 5,9, caso o pH se encontre abaixo
de 5,8, em menos de 4 horas, tem-se a carne pale, soft, exudative, palida, mole e exsudativa (PSE), caracterizado pela ma
retencdo de 4gua, além do aspecto palido e mole. De acordo com Mendes (2001), a média do pH para carne de peito de
frango é de 5,7 a 5,9. Conforme Sams (1993), os valores normais de pH, no final do processo post-mortem estéo entre 5,6
e 5,8, e 5,7 e 5,8, respectivamente. Os valores médios e desvio padrao dos pH do musculo dos frangos com MDC e do
grupo controle estéo apresentados na tabela 1. O pH muscular foi similar entre o grupo MDC e o controle ap0s o abate e
apos o pré resfriamento (chiller). Porém, o pH muscular durante a refrigeragéo foi superior no grupo MDC (P<0,05),
indicando uma menor acidificacdo da carne, talvez associado a um menor contetddo de glicogénio muscular. Porém, a
diminuicdo do pH post-mortem é um processo complexo que envolve varios fatores, como manejo de carregamento,
transporte, diferentes parametros de insensibilizacdo e o estresse pré-abate, sendo que, cada animal responde de maneira
diferente a tais fatores.

CONCLUSAO:

A MDC apresenta reflexo na qualidade em carcacas de frango, ndo tem etiologia conhecida e causa prejuizos por rejeicdo
parcial ou total. O estudo desta leséo foi importante para gerar novos dados e servir de pardmetros para padronizar os
critérios de julgamento adotados pelo Servigo de Inspec¢éo Federal para esta leséo.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:
MENDES,A.A. Jejum pré-abate em frangos de corte. Revista Brasileira de Ciéncia Avicola, v.3, p.199, 2001.

SAMS,A. R. The effect of withdrawal duration on the responsiveness of broiler pectoralis to rigor mortis acceleration. Poultry
Science, v.72, p.1789, 1993.

ZIMERMANN,F. C. Miopatia dorsal cranial em frangos de corte: caracterizagdo anatomo-patolégica, colheita e analise de
dados. 2008. Dissertacéo (Mestrado em Ciéncias Veterinarias). Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre

INSIRA ARQUIVO.IMAGEM - SE HOUVER:

Tabela 1. Valores médios e desvio padrio de frangos com MDC das mensuracoes

de pH em carcacas.

Parametro MDC Controle P Grupo P Granja P
Grupo*Granja

pH apos abate 637012 6.37+020 09336 00952 02033

pH apas chiller 6,15+ 0,12 6.11+0,10 01493 0,071 0,9284

pH refrigeracio 5,88=0.16 5,82=0,14 0,0376 08519 0.0038
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