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Ap6s o abate das aves inicia-se uma série de modificagdes bioquimicas no musculo
propiciando a conversao em carne, em especial a diminuicdo do valor do pH. Estas
modificacdes sdo importantes porque determinam a qualidade final da carne para o
consumidor. Entretanto essas modificacbes sao dependentes de fatores ante-mortem,
como € o caso, das estagdes do ano, que diretamente estdo relacionadas com a
temperatura ambiente. Dentro deste contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
variagdo do pH final do peito de frango em relacédo aos meses do ano. Foram avaliados
45 fornecedores, durante os meses de janeiro a novembro nos anos de 2005, 2006 e
2007. Para cada fornecedor, coletou-se dez frangos aleatoriamente, e para cada peito de
frango foram feitas trés medidas de pH no musculo Pectoralis major, vinte e quatro horas
apos abate. Os valores médios de pH, em cada més, foram comparados pelo teste de
amplitude multipla (ANOVA) pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.
Observou-se que no més de julho, periodo mais frio do ano, as aves apresentaram um pH
significativamente mais baixo devido ao estresse pelo frio, promovendo o consumo de
glicogénio no periodo proximo ao abate. Entretanto, nos meses mais quentes do ano,
janeiro a maio, o valor do pH foi mais alto, o que leva a concluir que as aves
permaneceram em estresse mais prolongado, durante todo o dia, consumindo a sua
reserva de glicogénio antes do inicio do abate, fazendo com que durante o periodo post-
mortem, a diminuicdo do pH ndo alcance o valor ideal para a promocéo da transformacao
do musculo em carne. Assim, conclui-se que as estagdes do ano afetam
significativamente a qualidade final da carne, pois carne com valor de pH baixo tende
apresentar uma textura mais dura apdés o cozimento, e a carne com valores mais alto,
tendem a se degradar mais rapidamente.
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