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Composigao proximal e qualidade da carne de frangos das linhagens
Paraiso Pedrés e Pescogo Pelado
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RESUMO - Neste trabatho foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas da carne de frangos de duas linhagens (Paraiso
Pedrés ¢ Pescogo Pelado) criados em sistema semiextensivo, machos ¢ fdmeas, abatidos aos 65, 75, 85 e 95 dias. As
caracleristicas analisadas nos cories peito € coxa foram uwmidade, proteina, extrato ctérco, ¢inzas, cor (CIEL*a*b*), pH final
& perda de peso por coecglio. As fémeas da linhagem Paraiso Pedrés apresentaram no peito mais gordura (0,86%) em comparagdo
aos machos das linhagens Paraiso Pedrés (0,63%) e Pescogo Pelado (0,57%). A coxa das aves da linhagem Pescogo Pelado

aos 83 dias apr maior idade e menor porcenlagem de gordura em paragic & Paraiso Pedrés, ¢ aos 93

dias, as femeas Paraiso Pedrés apresentaram mais gordura que os machos. A cor amarela (b*) no peito foi mais intensa nas

aves Pescogo Pelado (6,24) que nas aves Paraiso Pedrés (5,41). Também foi mais i nas fémcas (6,47) que nos machos
(5,18). A cor da coxa nas aves Pescogo Pelado foi mais amarelada aos 95 dias (6,87) que aos 85 dias (5,90). Aves da linhagem
Pezcogo Pelado podem formecer cortes mais magros, no caso dos machos, e com coloragfio mais amarelada, no caso das fémeas,

que aves da linhagem Pescogo Pelado.
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Physical-chemical characteristics of meat in chickens of the Paraiso Pedrés
and Label Rouge lines

ABSTRACT - The objective of this study was to evaluate the physical and chemical characteristics of chicken meat
from two lines (Paraiso Pedrds or Label Rouge and Pescogo Pelado), raised in a semi-extensive system, and slaughtered at
65, 75, 85 and 95 days of age. The variables assessed in the breast and leg of experimental animals were moisture, protein,
fat, ashes, objective colour {CIEL*a*b* system), final pH and cooking loss. The breast of Paraiso Pedrés females showed
a higher fat content (0.86%) than in males of the Paraiso Pedrls (0.63%) or Pescogo Pelado (0.37%) lines. Im the leg,
Pescogo Pelado chicken slaughtercd at 85 days showed higher moisture and lower fat than the Paraiso Pedrés line, while
Paraiso Pedrés females at 95 days presented more fat than males at the same age, In the breast, the yellow colour (b*) was
more intense in Pescogo Pelado (6.24) than in Paraiso Pedrés (5.41), and in the females (6.47) than in the males (5.18).
The leg color in the Pescogo Pelado birds was more yellow at 95 (6.87) than at 85 days (5.90). Birds from the Pescogo
Peiado line give leaner cuts in the case of the males, and with more intense yellow coloring, in the case of the females, than
birds from the Pescogo Pelado line.
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