Regulamentacao, mercado e qualidade da carne
de frango organico no Brasil - Revisao

Regulation, market and quality of organic chicken meat in Brazil — Review

Luciane Silvia Rossal®, Sonia Cachoeira Stertz !, Renata Ernlund Freitas de Macedo!

[l Médica-veterinaria, mestre em Ciéncia Animal pela Pontificia Universidade Catdlica do Parana (PUCPR), Curitiba, PR - Brasil,
e-mail: lu.rossa@hotmail.com

I Quimica, doutora em Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal do Parana (UFPR), pesquisadora cientifica do
Departamento de Engenharia Quimica da Universidade Federal do Parana (UFPR), Curitiba - PR, e-mail: stertz@ufprbr

[l Médica-veterinaria, doutora em Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal do Parana (UFPR), professora do curso
de Mestrado em Ciéncia Animal da Pontificia Universidade Catélica do Parana (PUCPR), Sdo José dos Pinhais, PR - Brasil,
e-mail: renata.macedo@pucpr.br

Resumo

Abstract

No setor carneo, tem se verificado aumento da demanda de carnes oriundas de animais criados em siste-
mas que privilegiam o bem-estar animal e que empregam técnicas humanitarias de manejo. Dentro desse
conceito de criagdo, encontra-se o sistema organico, o qual representa um novo modelo de cria¢do, com
aspectos positivos no ambito econémico, social e ambiental. A criagdo organica visa a otimizac¢do do uso
dos recursos naturais e socioecondmicos disponiveis e ao respeito a integridade cultural das comunidades
rurais, tendo por objetivo a sustentabilidade econémica e ecoldgica e a prote¢do do meio ambiente. Na pro-
dugdo organica, ndo é permitido o uso de produtos quimicos ou substancias que possam gerar residuos no
produto final. No Brasil, as carnes designadas orgdnicas devem possuir selo de certificagdo concedido por
uma institui¢ao credenciada e acreditada, a qual fornece garantia de que o produto obedece aos padrdes de
producdo organica exigidos. O objetivo desta revisdo foi descrever as principais diferencas entre os sistemas
de produc¢do de frango organico, caipira e convencional no Brasil, apresentar a regulamenta¢do nacional
para a produgdo organica de frango e mostrar dados de literatura sobre a qualidade da carne de frango or-
ganico e o mercado desse tipo de produto.

Palavras-chave: Avicultura orgénica. Carne. Qualidade. Regulamentagdo. Mercado de organicos.

The meat sector has shown an increasing demand for meats derived from animals reared in systems that focus on
animal welfare and humanitarian farming techniques. The organic system represents a new model of food pro-
duction with social, economic and environmental benefits. Organic livestock production focuses on the rational
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use of natural and socioeconomic resources and respects the cultural integrity of rural communities. Use of chemi-

cal substances that may leave residues in the final product is not allowed in organic production. In Brazil, organic

meats must present a certified label on their packages granted by an accredited institution. This provides assur-

ance that the product meets the national requirements for organic production. The objective of this review was

to describe the main differences among organic, rustic and conventional chicken production systems in Brazil,

present the national regulation for organic chicken production and discuss some of the scientific literature data

on the quality of organic chicken and its market.

Keywords: Organic chicken. Meat. Quality. Regulation. Organic market.

Introducao

Os produtos organicos sdao muito valorizados no
mercado europeu, o que pode ser verificado pelo
rapido crescimento da agricultura organica naque-
le continente nas ultimas décadas (MICHAELIDOU;
HASSAN, 2010; TUYTTENS et al,, 2008). A mesma
tendéncia é verificada nos Estados Unidos, onde
se estima que o setor de alimentos organicos te-
nha crescido 20% ao ano desde 1990 (WINTER;
DAVIS, 2006). O aumento do consumo de produ-
tos organicos é decorrente do maior interesse
dos consumidores na busca por uma alimentacao
mais saudavel, natural e equilibrada, sem adicao
de produtos quimicos sintéticos e que preser-
ve o meio ambiente (DAROLT, 2007; GUEGUEN;
PASCAL, 2010).

Em virtude do crescimento do consumo de ali-
mentos organicos, o niumero de estudos sobre a
qualidade e a seguranc¢a desses produtos tam-
bém cresce rapidamente, assim como o de es-
tudos sobre possiveis efeitos benéficos a sadde
trazidos pelo seu consumo (REMBIALKOWSKA;
SREDNICKA, 2009).

No Brasil, a agricultura organica surgiu na déca-
da de 70, porém a expansao do sistema de produgio
ocorreu a partir dos anos 80 com o crescimento da
conscientizagdo da preservacgao ecologica (CUNHA;
SOUSA; MACHADO, 2010). Apesar disso, a experi-
éncia com a producido organica/agroecolégica no
pais ainda é recente e pequena, e esta concentrada
em alimentos de origem vegetal como frutas e hor-
talicas. Por isso, ndo ha muitos dados sobre a qua-
lidade desses alimentos produzidos no Brasil, es-
pecialmente no que se refere as carnes organicas
(FIGUEIREDO, 2010).

Fanatico et al. (2005) relataram que, nos
Estados Unidos, onde os alimentos organicos sdo

mais conhecidos e consumidos pela populacao, ha
crescente demanda de produtos avicolas organi-
cos. A producado de frangos organicos no Brasil é
uma atividade recente quando comparada a pro-
ducdo europeia ou norte-americana e, embora seja
o tipo de carne organica mais disponivel aos con-
sumidores brasileiros, ainda nao é muito conheci-
da e consumida pela populacio.

Além disso, verifica-se desconhecimento e
confusdo dos consumidores com o significado dos
termos orgdnico, agroecoldgico e caipira, utiliza-
dos para designar os tipos de frango criados em
sistemas extensivos, diferentes do sistema indus-
trial convencional.

Nesse contexto, o presente artigo teve como ob-
jetivo apresentar dados sobre o mercado de ali-
mentos organicos e de frango organico no pais e no
mundo, as diferenc¢as entre os sistemas extensivos
de cria¢do de frango no pais, a regulamentac¢do na-
cional para o produto organico, bem como dados de
literatura sobre caracteristicas importantes da qua-
lidade da carne de frango organico.

Mercado de produtos organicos

Dados sobre a produgdo organica obtidos em 154
paises no ano de 2008 estimavam que a area sob ma-
nejo organico no mundo, incluindo areas de conver-
sao, era de aproximadamente 35,2 milhdes de hecta-
res, os quais eram ocupados por cerca de 1,4 milhdes
de produtores organicos. Segundo Willer (2010), a
Oceania é responsavel por 35% da agricultura orga-
nica do mundo, com 12,02 milhoes de hectares cul-
tivados, concentrados principalmente na Australia.
A Europa estd em segundo lugar com 8,2 milhdes de
hectares, e a América Latina, em terceiro, com 8,1 mi-
lhdes de hectares. O Brasil ocupava, em 2007, o quinto
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lugar entre os paises com as maiores areas de cultivo
organico, com 1,77 milhdes de hectares. Os produtos
mais importantes no mercado mundial de organicos
sdo as hortalicas e as frutas.

O mercado mundial de alimentos organicos mo-
vimenta cerca de US$ 40 bilhdes de délares ao ano
(PARANA, 2008). Segundo Darolt (2007), esse mer-
cado mundial cresce em torno de 10 a 20% a mais
do que o mercado de informatica. O autor ainda res-
salta que o Brasil é um dos paises em que a produti-
vidade organica cresce de 20% a 40% ao ano.

Nos Estados Unidos, o crescimento da industria de
alimentos orgénicos tem sido importante nas ultimas
duas décadas, gerando uma receita de US$ 13,8 bi-
lhdes em 2005, com uma grande variedade de produ-
tos, incluindo frutas, vegetais, carnes, laticinios e ali-
mentos processados (WINTER; DAVIS, 2006). A area
cultivada com produtos organicos naquele pais em
2008 erade 1,95 milhoes de hectares (WILLER, 2010).

Na Franca, dados obtidos em 2007 apontavam
que aproximadamente 1,8% dos alimentos consu-
midos eram provenientes de produtos organicos.
A previsdo é que, em 2020, 20% das terras daque-
le pafs sejam cultivadas com agricultura organica
(GUEGUEN; PASCAL, 2010). Em 2008, o faturamen-
to com a producdo organica na Franca foi de 3,04
milhdes de euros (WILLER, 2010).

Em 2004, cerca de 70% da produ¢do organi-
ca brasileira era destinada a exportacdo. O princi-
pal estado produtor é Sdo Paulo com produgdo de
frutas e hortalicas e cana-de-acucar, que é trans-
formada em agtcar mascavo, destinado ao merca-
do externo. Em 2006, existiam, no Brasil, cerca de
20.000 produtores organicos (PARANA, 2008). No
estado do Paranad, o segundo maior produtor de fru-
tas e hortaligas organicas do Brasil, a agricultura or-
ganica é desenvolvida principalmente em pequenas
propriedades e é caracterizada pela agricultura fa-
miliar (PARANA, 2008).

Atualmente, no estado do Parana existem cer-
ca de 1.580 produtores de hortalicas organicas. Em
2009, a safra de hortaligas organicas chegou a 34.462
toneladas, representando aumento de mais de 30%
em relacdo ao ano anterior. A produ¢do concentra-se
principalmente na Regido Metropolitana de Curitiba,
responsavel por 40% da producdo estadual. As regi-
oes de Toledo, Maringd, Londrina, Cornélio Procépio
e Paranaguéd sdo outros centros produtores. Os pro-
dutos organicos podem ser vendidos diretamente

do produtor ao consumidor nas 70 feiras existentes
no estado, 10 delas estdo localizadas na cidade de
Curitiba (HAMERSCHMIDT, 2011).

Em estudo realizado por Kirchner (2006) sobre
a oferta e a demanda de alimentos organicos na ci-
dade de Curitiba, Parang, verificou-se um grande
potencial para o crescimento do consumo de pro-
dutos organicos, necessitando, para isso, de maior
divulgacdo e espaco para a comercializacdo dos
produtos e informag¢do aos consumidores sobre a
qualidade e beneficios desse tipo de alimento.

Em face da importincia do mercado de pro-
dutos organicos para o setor econdmico, social e
ambiental no estado do Parand e para a satude da
populacdo, no sentido de viabilizar e estimular a
comercializacdo desses produtos, foi inaugurado
no dia 12 de fevereiro de 2009, na capital do esta-
do, Curitiba, o primeiro mercado municipal de pro-
dutos organicos do Brasil. Esse local de comércio
visa o escoamento da produgao de organicos certi-
ficados ao mercado consumidor.

Um grande desafio encontrado pelas empresas
que comercializam produtos organicos é a falta
de diversidade ou quantidades insuficientes des-
ses produtos. Entre os alimentos organicos mais
dificeis de serem encontrados estdo as carnes e 0s
derivados do leite (BUAINAIN; BATALHA, 2007).

Para incentivar a produc¢do e a diversificacdo
de organicos no pais, o Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) criou em 2003
o Programa de Desenvolvimento da Agricultura
Organica (Pr6-Organico), que fortaleceu os segmen-
tos de producgao, processamento e comercializagao,
e possibilitou a implantacao da Comissdo Nacional
da Produgdo Organica (CNPOrg) e de comissdes nos
estados (ALVES, 2010).

Um incentivo mais recente para os produto-
res no setor do agronegdcio organico foi o apoio
do Sebrae (Servico Brasileiro de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas), que investird na producio
orgdnica do pais um total de R$ 27 milhdes em
um periodo de trés anos (2011-2013), incentivan-
do principalmente programas vinculados a agri-
cultura familiar (BRUZZONE, 2010). Como apoio
aos produtores do estado do Parand, o governo
federal investird em créditos subsidiados para a
producdo de organicos, o que auxiliara na redu-
¢do dos custos de producdo desses produtos no
estado (PARANA, 2009).
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Certificacao dos produtos organicos

A certificacdo organica, segundo a legislacdo
brasileira, ¢ um ato pelo qual um organismo de ava-
liagdo da conformidade credenciado pelo Ministério
da Agricultura da garantia por escrito de que uma
producdo foi metodicamente avaliada e estd em
conformidade com as normas de producio orgdnica
vigentes (BRASIL, 2007). Segundo Darolt (2007), a
certificagdo organica é um processo de inspecdo das
propriedades e serve para verificar se a proprieda-
de atende as normas de produgio organica, porém a
certificagdo ndo tem como foco a qualidade do pro-
duto e sim a garantia de que o modo de producdo
estad de acordo com os principios de producdo orga-
nica. Essa inspecdo é realizada com periodicidade
variavel entre dois e seis meses.

Para que o produto receba o rétulo de orga-
nico, as empresas devem solicitar registro jun-
to ao Ministério da Agricultura, Pecudria e do
Abastecimento (MAPA) e, no requerimento, devem
apresentar o certificado emitido pela entidade cer-
tificadora do produto, comprovando que o produ-
to atende aos principios organicos (BRASIL, 2004).

Para os produtos destinados ao mercado inter-
no, a certificacdo pode ser efetuada por institui¢des
que na sua estrutura interna possuam uma comissao
técnica de certificacdo, que pode prestar assisténcia
técnica aos produtores que pleiteam a certificagdo
organica de seus produtos (FIGUEIREDO, 2010).

Acertificadoracredenciadapelo MAPA é responsa-
vel pelo acompanhamento e fiscalizagao da producio
organicano Brasil,além de incluir os dados dos produ-
tores no Cadastro Nacional de Produtores Organicos
e autorizar o uso do selo do SisOrg. Atualmente,
existem quatro certificadoras credenciadas como
Organismos de Avaliacdo de Conformidade (OAC) e
cadastradas no MAPA: INSTITUTO DE TECNOLOGIA
DO PARANA (TECPAR), IBD Certificacdes, ECOCERT
Brasil e IMO Control do Brasil. Além das certifica-
doras, existem trés Organismos Participativos de
Avaliagdo de Conformidade que sdo credenciados
pelo MAPA: Rede Ecovidade Agroecologia, Associacdo
de Agricultura Natural de Campinas e Regido (ANC)
e Associagio de Agricultores Bioldgicos do Estado do
Rio de Janeiro (ABIO), que também podem autorizar
o uso do selo SisOrg (PREFIRA ORGANICOS, 2011).

Entre as certificadoras mencionadas, a Tecpar
Cert merece destaque, pois a Divisdo de Certificagdo

do Instituto de Tecnologia do Parana (TECPAR) foi a
primeira instituicao brasileira de certificagdo acre-
ditada pelo MAPA. Essa divisdo de certificacdo foi
criada em 2004, quando foi instituido no Brasil o
sistema organico de produ¢do agropecudria, com o
objetivo de avaliar se os produtos, processos e ser-
vigos estavam em conformidade com os requisitos
nacionais e internacionais. Em 2007, a Divisdo ob-
teve credenciamento junto ao Forum Internacional
de Acreditacdo de Organicos (IFOAM). Em setem-
bro de 2010, esse instituto recebeu credencial
para atuar na certificacio de sistemas organicos de
producgdo pelo Sistema Brasileiro de Avalia¢do da
Conformidade Organica (SisOrg). Os principais pro-
dutos certificados por esta instituicdo sdo frutas,
hortaligas, graos, adubos, geleias, picles, conservas,
chas, temperos e condimentos (TECPAR, 2010).

Em 2009, o MAPA instituiu um selo oficial tinico
do Sistema Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade
Organica que sera usado em produtos organicos
oriundos de unidades de produc¢do controladas por
organismos de avaliacdo da conformidade creden-
ciados no MAPA. Esse selo devera atender aos pa-
droes estabelecidos pelo MAPA, conforme Instrucdo
Normativa n. 50, de 05/11/2009, e devera ser apli-
cado proximo ao nome do produto em destaque,
buscando ndo poluir nem encobrir nenhuma infor-
macao do rétulo ou embalagem (BRASIL, 2009b).

Desde janeiro de 2011, os produtos organicos
devem ser identificados com a estampa desse selo
oficial de organico com o objetivo de verificar e con-
trolar a produgdo nacional de organicos certificada
por Auditoria e Sistemas Participativos de Garantia
(TECPAR, 2010).

Os selos podem ser impressos nas cores verde e
preto, 100% preto ou preto e cinza, com 30% pre-
to, e com a inscricao “PRODUTO ORGANICO BRASIL’
(BRASIL, 2009b). Nao sao permitidos selos impres-
sos na cor vermelha ou 100% na cor verde.

Muitas vezes, a agricultura familiar tem dificul-
dade na obtengio do selo de conformidade organica
devido a varios fatores, mas, principalmente, em ra-
zdo do custo envolvido no processo de certificacdo
(EMATER, 2010). Em institutos tradicionais, o pro-
cesso de certificacdo organica pode custar aprxima-
damente dois mil reais (AGROLINK, 2010).

Em dezembro de 2009, foi lancado no estado
do Parand, na Universidade Estadual de Londrina
(UEL), o Programa Paranaense de Certificacao de
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Produtos Organicos. Esse programa é financiado
pela Secretaria de Estado da Ciéncia, Tecnologia e
Ensino Superior (Seti) por meio das universidades
estaduais do estado do Parana, do Fundo de Ciéncia
e Tecnologia e do TECPAR, e tem como meta certifi-
car gratuitamente 300 propriedades do Parana que
cultivam produtos organicos (TECPAR, 2009).

Até o final de maio de 2011, havia 9.700 produto-
res organicos cadastrados no MAPA que receberam
o selo brasileiro oficial, porém ha muitos agriculto-
res familiares, certificadoras e sistemas participati-
vos de garantia que ainda se encontram em fase de
credenciamento (PREFIRA ORGANICOS, 2011).

Mercado e consumo de carne organica

As empresas do setor alimenticio e agronegdcio
enfrentam rapidas mudangas em relacdo as crescen-
tes preocupacgdes dos consumidores sobre questdes
que afetam a qualidade do produto, como rastreabi-
lidade, origem e métodos de producdo das matérias-
-primas, seguranga alimentar, impactos ambientais
e questdes de bem-estar animal. Além de conside-
rar as preocupacgoes dos consumidores, um produto
diferenciado pode fornecer um novo tipo de concor-
réncia, sendo uma vantagem ao mercado cada vez
mais competitivo (POUTA et al., 2010). Entretanto,
segundo Duarte (2009), o mercado de frango orga-
nico ndo compete com o frango convencional, pois
ha espago para ambos os sistemas, visto que a pro-
dugao organica se destina a um mercado especifico,
no qual o consumidor tem livre escolha para optar
por um produto diferente do convencional.

De maneira geral, a producdo de carne organi-
ca esta baseada nos mesmos principios da produgio
de vegetais organicos, ou seja, na utilizagdo sustenta-
vel dos recursos sem adicdo de substancias sintéticas,
produtos quimicos e herbicidas. No entanto, na produ-
¢do de carne organica, o diferencial em relagio a pro-
dugio de vegetais, é o bem-estar animal (BERG, 2002).

Segundo Buainain e Batalha (2007), o consumo de
carnes organicas no mercado norte-americano apre-
senta crescimento acima de 30% ao ano. Nos paises
europeus, a producio de carne bovina organica, em
2003, era responsavel por 2,2% do total de produtos
organicos, e a carne de frango, responsavel por 0,3%.

Em 2009, o mercado de carne organica e produ-
tos derivados representava 7% do total dos produtos

organicos produzidos na Suica. Nos Estados Unidos,
do total de alimentos organicos produzidos, 2% cor-
respondem a producdo de carne e peixe organico
(WILLER, 2010). No Brasil, para o setor de frutas e
hortalicas ja existe oferta em escala, mas, para carnes
organicas e outros produtos derivados de origem ani-
mal, ainda ha espago a ser ocupado no mercado de or-
ganicos (BUAINAIN; BATALHA, 2007; PARANA, 2009).

Segundo a Organics Brasil (2011), cujo proje-
to retine 72 empresas brasileiras exportadoras de
produtos e insumos organicos, em 2010, a exporta-
¢do do segmento orgdnico gerou renda de US$ 108,2
milhdes, sendo 96% representados principalmente
por alimentos que foram exportados para Estados
Unidos, Alemanha, Reino Unido, Canada, Espanha,
Coreia do Sul, China e Australia. No entanto, a carne
organica certificada representou apenas 10% desse
total de produtos exportados. De acordo com a mes-
ma fonte, estima-se que, em 2011, a comercializacao
de carne organica na Unido Europeia e nos Estados
Unidos movimentou cerca de US$ 1 bilhdo e US$ 600
milhdes, respectivamente.

Apesar das perspectivas de crescente demanda,
alguns autores apontam que o principal limite a com-
pra da carne organica é o preco elevado desse produ-
to (NAPOLITANO et al., 2010; VAN LOO et al,, 2010;
ZIVELOVA; ]ANSKY, 2007), o que se torna uma barrei-
ra para o crescimento desse mercado (MOORI; SATO;
CARBONE, 2007; NAPOLITANO et al., 2010; VAN LOO
etal., 2010).

0 valor elevado das carnes organicas é motivado,
principalmente, pelo alto custo de produgio desses
animais, que necessitam receber alimentagdo orga-
nica e normalmente tém periodo de producao mais
longo e idade de abate mais avancada em relacao
aos animais convencionais. Dessa forma, sua produ-
¢do consome mais alimentos e necessita de maior
tempo para obtencdo de retorno financeiro. Além
disso, os alimentos organicos precisam de certifica-
¢do cujo custo incide sobre o valor final do produto
organico (NAPOLITANO et al.,, 2010).

Em um estudo realizado na Suécia com 1.154
consumidores, a maioria deles (63%) afirmou que
o custo semelhante ao dos alimentos convencio-
nais é uma condi¢io importante para a compra dos
alimentos organicos; quase a metade (49%) afir-
mou ndo comprar alimentos organicos porque seu
custo é superior ao dos convencionais; e apenas
5% dos entrevistados afirmaram que o custo dos
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organicos era irrelevante para sua decisdo de com-
pra (MAGNUSSON et al., 2001).

Husak, Sebranek e Bregendahl (2008) verifica-
ram que o valor de comercializagdo para o quilogra-
ma da carne de frango organico comercializada nos
Estados Unidos em 2006 era de U$ 7,03, enquanto o
custo do quilograma da carne de frango convencio-
nal era de U$ 2,84. Uma diferenca de 247% entre a
carne organica e a convencional.

Apesar do maior custo de aquisicdo dos produ-
tos organicos, o Brasil possui um grande potencial
de expansdo de producdo de organicos principal-
mente pelo aumento da demanda interna; com isso,
a tendéncia é que o valor desses produtos em rela-
¢do aos convencionais diminua ao longo do tempo
(CAMPIOLO; SILVA, 2006).

No Brasil, existem poucos estudos sobre o per-
fil e a motivacao de consumo das carnes organicas
e dos demais produtos organicos. Uma pesquisa re-
alizada na cidade de Maringd, Parang, com 900 pes-
soas que frequentavam uma exposi¢do agropecua-
ria, constatou que: 5% das pessoas desconhecem
os alimentos organicos; 28,8% conhecem, mas ndo
0s consomem; 6,7% consomem raramente; 31,5%
consomem eventualmente; e 33% consomem fre-
quentemente (PIMENTA et al., 2009).

Cuenca et al. (2007) verificaram que entre os
alimentos organicos consumidos no estado do Rio
Grande do Norte, as hortalicas eram as mais con-
sumidas (90,9%), seguidas pelas frutas (45,5%) e
ovos (27,3%), enquanto o leite, a carne, os cereais
e os legumes representavam apenas 4,5% do con-
sumo de alimentos organicos. As principais mo-
tivacdes para o consumo de alimentos organicos
em ordem decrescente foram a melhor qualidade
(86,4%), a maior seguranga alimentar (22,7%), a
preferéncia por alimentos orgdnicos para dietas es-
peciais (9,1%) e a preferéncia em casos de alergias
e reagdes adversas a agrotoxicos (4,5%).

Estudos indicam que os consumidores que pos-
suem informacdes sobre os alimentos organicos acre-
ditam que esses alimentos sdo mais saudaveis e de
melhor qualidade, e sua aquisicdo é motivada princi-
palmente pelos cuidados com a satde e preservagao
do meio ambiente (MAGISTRIS; GRACIA, 2008).

Com relacdo ao consumo de frango organico,
Van Loo et al. (2010) observaram que a satde e
a seguranca alimentar eram os fatores que mais
motivaram os consumidores na aquisicao desse

tipo de produto, porém as questdes ecoldgicas e
de bem-estar animal também foram apontadas
como estimulos pelos consumidores. Para esses
mesmos autores, o preco do frango organico é o
principal obstaculo para o aumento de seu con-
sumo; contudo, a baixa disponibilidade também
é um fator limitante. Nesse sentido, maior ofer-
ta e divulgacdo de carne de frango organico em
hipermercados seria uma forma de aumentar o
conhecimento dos consumidores sobre esse tipo
de carne e estimular seu consumo, visto que os
hipermercados atingem um publico mais abran-
gente e um niumero maior de pessoas.

Diferenciacao dos sistemas de
producao de frangos no Brasil

Avicultura industrial

A avicultura é uma das atividades mais desen-
volvidas no mundo, ocupando o segundo lugar
no ranking da produ¢do mundial de carnes com
71,71 milhdes de toneladas ao ano. Em 2010, o
Brasil produziu 12,23 milhdes de toneladas de car-
ne de frango, representando 16,09% da produgdo
mundial. A Regido Sul do Brasil é responsavel por
62,59% dos abates e por 73,85% das exportacoes
nacionais de frangos. Desde o ano de 2004, o Brasil
é o maior exportador mundial de frangos (UNIAO
BRASILEIRA DE AVICULTURA, 2011).

A abertura do mercado externo fez que a avicul-
tura industrial brasileira se tornasse um setor mais
organizado, aprimorando os sistemas de qualida-
de em toda a cadeia produtiva (RODRIGUES et al,,
2008). Essa expansao da producdo de carne de fran-
go no Brasil contribuiu para melhorar a qualidade
das carcacas colocadas a disposi¢ao dos consumido-
res (CENTENARO; FURLAN; SOUZA-SOARES, 2008).

Na produgdo do frango convencional no Brasil,
é comum a densidade média de 12 frangos/m?,
que sdo abatidos por volta de 40 dias de idade com
aproximadamente 2,3 Kg. Esse sistema de alta den-
sidade rende uma producio de 40 Kg de carne/m?
(LIMA, 2005). Segundo Lana et al. (2001), é comum
0 aumento da taxa de lotagdo, devido as necessida-
des dos criadores em reduzir custos de criacdo, ja
que a alimentacdo dos frangos tem custo elevado e
o preco pago pelo frango vivo é muito baixo.
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Avicultura caipira

Os frangos caipiras sdo também denomina-
dos “frango caipira ou colonial”, “frango tipo ou
estilo caipira” ou “tipo ou estilo colonial”. Para se-
rem assim designados, devem atender as condi-
¢Oes de criacdo caipira conforme o Oficio Circular
da Divisdo de Operagoes Industriais/Departamento
de Inspecao de Produtos de Origem Animal (DOI/
DIPOA) n. 007/99 de 19/05/1999. As aves utiliza-
das para a criagdo caipira devem ser exclusivamente
de ragas proprias para esse fim; sdo, portanto, veta-
das linhagens comerciais especificas para frango de
corte (BRASIL, 1999).

Segundo Figueiredo (2010), além das denomi-
nacoes citadas no Oficio, existem outras denomina-
¢des que sdo regionais e de uso mais restrito, como
“frango da roga”, “frango de capoeira”, “galinha pé
duro” e “galinha caipira”. Segundo Takahashi et al.
(2006), as denominagdes variam conforme a re-
gido do Brasil, sendo conhecido por caipira na re-
gido Sudeste, colonial na regido Sul e capoeira na
regido Nordeste.

As aves destinadas a produgio de frango caipi-
ra podem ser provenientes das linhagens Pesco¢o
Pelado Label Rouge, Paraiso Pedrés, Frango
Gaucho, Caipirinha e Frango Colonial da Embrapa
(FIGUEIREDO, 2010; TAKAHASHI et al., 2006).

No Brasil, até 1960, a avicultura era caracteri-
zada pela criacdo nao especializada, em sistema
extensivo, a campo ou em sistema semi-intensivo,
em piquetes gramados. Ap6s a década de 60, hou-
ve diminui¢do nesse tipo de produgdo por causa
da introduc¢ao da avicultura industrial (KISHIBE
et al., 1998).

Na criacdo do frango caipira, as aves permane-
cem em galpdes até 25 dias de idade e, apds esse
periodo, sdo soltas a campo com area de 3 m? de
pasto por ave (BRASIL, 1999). Segundo Figueiredo
(2010), os frangos somente deverdo ter acesso ao
piquete, para criagdo a solta, quando atingirem a
idade de 28 dias, momento a partir do qual o em-
penamento estd adequado. Segundo o mesmo autor,
deve haver um rodizio de piquetes para evitar que
as aves danifiquem a vegetacao e para que haja des-
contaminacdo do piquete pelos raios solares duran-
te o vazio sanitario. A legisla¢do brasileira estabele-
ce que a idade minima de abate do frango caipira é
de 85 dias (BRASIL, 1999).

A alimentacao do frango caipira deve ser cons-
tituida por ingredientes exclusivamente de origem
vegetal, inclusive proteinas, sendo proibido o uso de
promotores de crescimento de qualquer tipo ou na-
tureza (BRASIL, 1999). Segundo Figueiredo (2010),
a alimentagdo do frango caipira deve ser com racdo
balanceada e complementada com pastagens, fru-
tas, verduras, hortalicas e tubérculos.

Avicultura organica

Em 2003, o MAPA definiu o sistema organico
de criagcdo animal e esabeleceu como sindnimos os
termos orgdnico, ecoldgico, biolégico, biodindmico,
natural, sustentdvel, regenerativo e agroecoldgico
(BRASIL, 2003). Para Zanusso e Dionello (2003), o
termo agroecoldgico seria o mais abrangente e in-
dicado para designar produtos oriundos desse sis-
tema. Por sua vez, Figueiredo et al. (2007) conside-
ram que sistema alternativo de criagdo de frangos
de corte sdo todos os sistemas que ndo estejam con-
templados na linha industrial de producao.

A integracdo animal-vegetal constitui um dos
principios fundamentais da agroecologia e tem
contribuido para a sustentabilidade dos sistemas
agricolas de produgdo. Resultados positivos desse
consorcio sdo conhecidos e novas experiéncias con-
tinuam sendo desenvolvidas (GOMES et al., 2007).

Em virtude das exigéncias dos sistemas indus-
triais, pequenos e médios produtores enfrentam
dificuldades para se manter vidveis nesses mode-
los de producdo. Nesse sentido, a avicultura orga-
nica representa um novo modelo para esses criado-
res, com aspectos positivos no ambito econémico
e social; isso porque garantem a esses produtores
sua sobrevivéncia no meio rural, visto que 90%
dos produtores organicos sdo pequenos e médios
produtores (BUAINAIN; BATALHA, 2007).

Regulamentacao brasileira para
producao de frango organico

O MAPA define o sistema organico de produ-
¢do agropecudria como todo aquele em que se ado-
tam técnicas especificas, mediante a otimizagao
do uso dos recursos naturais e socioecondmicos
disponiveis e o respeito a integridade cultural das
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comunidades rurais. Esse sistema visa a sustenta-
bilidade economica e ecoldgica, a maximizacdo dos
beneficios sociais e a minimiza¢cdo da dependéncia
de energia ndo renovavel, empregando, sempre que
possivel, métodos culturais, biolégicos e mecanicos,
em contraposicdo ao uso de materiais sintéticos e
ao uso de organismos geneticamente modificados e
radiacdes ionizantes, em qualquer fase do processo
de produgdo, processamento, armazenamento, dis-
tribuicdo e comercializacdo, e a protecdo do meio
ambiente (BRASIL, 2007).

No Brasil, a primeira legislacdo que regulamen-
tou a producdo animal organica foi a Instrugio
Normativa n. 7, de 17/05/1999, a qual foi revoga-
da pela Instru¢do Normativa n. 64, de 18/12/2008,
que aprovou o regulamento técnico para os sis-
temas organicos de producdo animal e vegetal.
Segundo essa legislacdo, a criacdo de frango orga-
nico, por constituir um sistema de criagao diferen-
ciado, deve obedecer a varios critérios relativos ao
bem-estar animal, a alimentacdo, a sanidade e as
instalagdes em que as aves sdo mantidas (BRASIL,
2008). Recentemente, em dezembro de 2010,
a Portaria n. 1.131 complementou a Instrugdo
Normativa n. 64 de 2008 e, para a producao de
frangos organicos, estabeleceu altera¢des referen-
tes a taxa de lotagdo das instalagdes, com deter-
minagdo de 2,5 m? por frango de corte em sistema
extensivo em contraposicdo aos 3 m?regulamenta-
dos anteriormente, e aumento da densidade maxi-
ma permitida em galpdes de seis aves por m? para
dez aves por m? (BRASIL, 2010).

O processamento, armazenamento e transporte
de produtos organicos devem obedecer a Instrucdo
Normativa Conjunta n. 18, de 28/05/2009, a qual
estabelece as substancias permitidas para higieni-
zacdo, limpeza e desinfeccdo de instalagdes e equi-
pamentos empregados no processamento de pro-
dutos organicos e que podem entrar em contato
com alimentos organicos, além de determinar os
aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia
permitidos no processamento de produtos de ori-
gem vegetal e animal organico (BRASIL, 2009a).

Manejo de criagao organica

A legislacao brasileira estabelece que, na indis-
ponibilidade de aquisicdo de aves provenientes de

sistema de produgio organica, elas poderao ser ad-
quiridas de unidades de producdo convencionais
com idade maxima de dois dias de vida (BRASIL,
2008). Para Figueiredo (2010), os frangos destina-
dos a produgio organica de carne devem nascer e
viver até o abate em unidade organica, ou serem tra-
zidas de sistemas convencionais com, no maximo,
um dia de idade.

A higiene e a saude deverdo ser mantidas em
todo o processo criatério. Todas as vacinas e exa-
mes determinados pela legislacdo de sanidade ani-
mal sdo obrigatérios. Os medicamentos utilizados
para estimular crescimento ou produc¢do sao proi-
bidos, bem como qualquer medicamento prove-
niente de organismos geneticamente modificados
(BRASIL, 2008). No caso de doengas ou ferimentos
em que o uso das substancias permitidas para uso
em sistema de criagdo organica ndo esteja surtin-
do efeito e que, por conta disso, o animal esteja so-
frendo, os produtores podem trata-los com outros
produtos, mas isso implicard a perda da categoria
de produto organico. Nesse caso, o periodo de ca-
réncia a ser respeitado para que os produtos dos
animais tratados possam voltar a ter o reconheci-
mento como orgdnicos devera ser duas vezes o pe-
riodo de caréncia estipulado na bula do produto,
e, em qualquer caso, ser de no minimo 48 horas
(BRASIL, 2008).

As instalagbes deverao dispor de condi¢des de
temperatura, umidade e ventilagdo que garantam
o bem-estar das aves. A lotacdo maxima permiti-
da para frangos de corte adultos em galpdes é de
dez aves por m?e a area externa deve ter no mini-
mo 2,5 m? para cada ave. A iluminacdo artificial é
permitida desde que se garanta um periodo mini-
mo de oito horas por dia no escuro (BRASIL, 2010).
O periodo minimo no escuro nio se aplica a fase
inicial de criacdo de pintos quando a iluminagdo
artificial for a melhor opcao como fonte de calor
(BRASIL, 2008, 2010).

A alimentacgdo das aves organicas deve ser pro-
veniente da prépria unidade de producdo ou de
outra uidade sob manejo organico. Deve ser nutri-
tiva, saudavel, de qualidade e em quantidade ade-
quada. Em caso de escassez de alimentos organicos,
de acordo com o plano de manejo organico acor-
dado entre o produtor e o Organismo de Avaliacdo
de Conformidade ou Organizagdo de Controle
Social, serd permitida a utilizacdo de alimentos
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convencionais na proporgio de até 20% na ingestao
didria, com base na matéria-seca. A agua deve ser
isenta de agentes quimicos e biolégicos que possam
comprometer a saide (BRASIL, 2008).

Linhagem dos frangos organicos

A legislacdo brasileira ndo determina qual linha-
gem deve ser usada para producdo de frango orga-
nico, porém, nos sistemas de produc¢ao animal em
sistema organico, deve-se dar preferéncia a animais
de racas adaptadas as condi¢des climaticas e ao ma-
nejo empregado (BRASIL, 2008).

As linhagens de aves industriais sdo mais sen-
siveis do que as de aves caipiras e, por isso, sdo
muito mais exigentes em fisiologia, nutricao,
manejo e sanidade em relagcdo ao frango caipi-
ra, porém, espera-se que tanto as linhagens co-
loniais como as industriais possam ser utilizadas
(FIGUEIREDO, 2010).

Nos Estados Unidos, aves de alto rendimento
genético sdo usadas tanto para sistemas de pro-
ducdo convencional quanto organico. Na Europa,
os frangos usados para produc¢do organica sdo
de crescimento lento, mas, apesar de ndo serem
tdo eficientes para producdo de carne, sdo mais
adaptados as condi¢des de manejo, apresentam
menores taxas de mortalidade e sdo mais ativos
(FANATICO, 2008).

A legislacao brasileira também nao determina
a idade de abate para o frango organico (BRASIL,
2008). No entanto, aves de linhagem caipira cria-
das em sistema organico e que sdo comercializadas
como “frango caipira organico” devem ser abati-
das com idade minima de 85 dias, conforme deter-
mina a regulamentacdo brasileira de frango caipira
(BRASIL, 1999). Na Unido Europeia, o regulamento
(CE) n. 889/2008 de 5 de setembro de 2008 deter-
mina idade minima de abate dos frangos organicos
de 81 dias (UNIAO EUROPEIA, 2008).

Para as aves que sdo abatidas com 12 semanas
de idade (84 dias), seria impossivel utilizar linha-
gens de crescimento rapido, pois o peso da ave se-
ria demasiadamente elevado e a taxa de engorda
seria excessiva, piorando a conversdo alimentar.
Além disso, esses animais podem apresentar mor-
talidade elevada e possiveis problemas locomotores
(ZANUSSO; DIONELLO, 2003).

Bem-estar dos frangos

Na criagdo de frango organico, os principios de
bem-estar animal devem ser observados em todas
as fases do processo produtivo. Os animais devem
estar livres de sede, fome, desnutricdo e de sensa-
¢oes de medo e ansiedade, e 0 manejo deve ser reali-
zado de forma calma, tranquila e sem agitacao, sen-
do proibida a debicagem das aves (BRASIL, 2008).

Caracteristicas de qualidade da
carne de frango organico

0 termo qualidade da carne abrange um comple-
xo de propriedades que sdo inerentes a uma carne
adequada ao consumo. A interacdo de varios fato-
res nas condicdes em que a carne é produzida pode
afetar a sua qualidade como o sistema de producao,
raca, genotipo, alimentacdo, manejo pré-abate, ator-
doamento, método de abate, refrigeracio e condi-
¢coes de armazenamento (ANDERSEN et al., 2005).

Ainda sdo poucos os trabalhos cientificos pu-
blicados sobre a qualidade da carne de frango or-
ganico, principalmente relacionados a avaliacdo da
carne disponivel no comércio. A maior parte des-
ses estudos foi realizada nos Estados Unidos da
América ou na Europa. Os itens a seguir apresen-
tam os resultados desses estudos sobre a qualidade
da carne de frango organico ou de frango produzido
em sistemas alternativos.

Parametros fisico-quimicos de qualidade

O pH é um dos principais parametros para a
qualidade da carne, uma vez que influencia a es-
tabilidade das proteinas carneas e sua capacida-
de de retencdo de agua. Em filés de frango, o pH
pode variar de 5,5 a 6,3, dependendo das prati-
cas de manejo pré-abate, fisiologia e bioquimica
da carne (SHIMOKOMAKI et al., 2006). Castellini,
Mugnai e Dal Bosco (2002) observaram menor
valor pH (p < 0,05) em peito de frangos organicos
(5,80) em relagdo a frangos convencionais (5,96) e
associaram esse resultado a maior concentragdo de
glicogénio presente no musculo dos animais cria-
dos em sistema organico; esses animais, por causa
das condicoes naturais de criagdo, tornam-se mais
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calmos e menos sensiveis ao estresse, melhorando a
resposta ao pré-abate. Por sua vez, Husak, Sebranek e
Bregendahl (2008) observaram maiores valores de pH
em peito de frango organico em compara¢do a amos-
tra convencional - 596 e 5,75, respectivamente; e
Faria et al. (2009), ao avaliarem o pH do peito de fran-
gos das linhagens caipiras Pescoco Pelado e Paraiso
Pedrés criados em sistema semi-extensivo e abatidos
aos 85 dias, obtiveram valor de pH médio de 5,84.

Para a retencao de dgua da carne de frango or-
ganico durante o cozimento, Husak, Sebranek e
Bregendahl (2008) verificaram que a carne orga-
nica apresentou maior rendimento no cozimento,
apesar do maior valor de pH. Isso possivelmente
foi atribuido, além do pH da carne, a outros fatores
que podem afetar a capacidade de retencdo de agua,
como a idade do animal que pode influenciar as per-
das de peso da carne por exsuda¢do ou cozimento
(QIAO etal,, 2001).

Contrariando esses resultados, Castellini, Mugnai
e Dal Bosco (2002) encontraram maiores perdas
pelo cozimento em amostras de peito de frango or-
ganico (33,45%) em relacdo ao frango convencional
(31,10%). Contreras-Castillo et al. (2007) obser-
varam valores de 19,86 a 22,19% para perda de
peso pelo cozimento em carne de frangos criados
em sistema alternativo, sem o uso de antibiéticos.
Faria et al. (2009) obtiveram o valor médio de
23,46% para a perda de peso por cozimento em
frangos caipiras abatidos aos 85 dias.

A menor perda de peso pelo cozimento propor-
ciona a carne de frango maior rendimento em pro-
cessamentos ou preparagdes culinarias com trata-
mento térmico ou que exijam alta capacidade de
retencdo de dgua, sendo de interesse na industriali-
zac¢do de derivados cozidos ou marinados.

Textura, capacidade de retencdo de agua e cor
sdo importantes atributos de qualidade da car-
ne que podem afetar as preferéncias do consumi-
dor, porém a cor influencia os consumidores na se-
lecao da carne no varejo (FANATICO et al, 2005;
FLETCHER; QIAO; SMITH, 2000; QIAO et al,, 2001).
A cor da carne, além de ser fator importante de
aceitac¢do pelo consumidor, é um indicativo das pro-
priedades funcionais das matérias-primas carneas
(SHIMOKOMAKI et al., 2006). Levando em conside-
racdo a sua importancia, varios estudos tém sido re-
alizados para identificar os fatores que afetam a cor
da carne (FLETCHER; QIAO; SMITH, 2000).

Na andlise instrumental da cor da carne, utiliza-
-se colorimetro para obtencdo dos valores de L*, a*
e b*. O valor de L* refere-se a intensidade de lumi-
nosidade ou a porcentagem de reflectancia, varian-
do de 0 a 100, correspondente ao branco e preto,
respectivamente. O valor de a* mede a variacdo en-
tre a cor vermelha a verde e, o valor de b* mede a
variacdo entre o amarelo e o azul (SHIMOKOMAKI
etal, 2006).

Husak, Sebranek e Bregendahl (2008) encon-
traram menores valores para a intensidade de lu-
minosidade (L*), cor vermelha (a*) e cor amarela
(b*) em peito de frango organico, valores de 68,02,
4,60 e 12,98 para L* a* e b* respectivamente, em
comparagao ao convencional (70,98, 4,87 e 17,59,
respectivamente); esse resultado indica que a car-
ne organica apresentou-se mais escura, porém com
menor intensidade de cor vermelha e amarela que a
dos frangos convencionais. Castellini, Mugnai e Dal
Bosco (2002), por outro lado, constataram maiores
valores de L* e b* e menor valor de a* em peito de
frangos organicos em comparagdo aos convencio-
nais. Faria et al. (2009), ao avaliarem a cor do pei-
to cozido de frangos das linhagens caipiras Pescogo
Pelado e Paraiso Pedrés, encontraram valores de
47,70 para L*, 5,10 para a* e 5,70 para e b*.

Husak, Sebranek e Bregendahl (2008) justificam
que a menor luminosidade (L*), que torna a carne
mais escura, observada para o peito dos frangos or-
ganicos ocorre pela maior atividade fisica exercida
por esses animais pelo acesso a ambiente externo
de criacdo. Além disso, a idade dos animais também
pode ser um fator que afeta a cor da carne, visto que
a carne de aves mais velhas apresentam maiores
concentragdes de mioglobina quando comparada a
carne de aves mais jovens.

A textura da carne de frango é um importan-
te atributo de qualidade associado a satisfacdo
final dos consumidores (PETRACCI et al., 2004;
THIELKE; LHAFI; KUHNET, 2005) e pode ser ava-
liada instrumentalmente pela analise de forca de
cisalhamento, onde valores mais elevados indi-
cam maior dureza da carne. No estudo realizado
por Castellini, Mugnai e Dal Bosco (2002), os au-
tores encontraram valores de 2,71 kgf para fran-
go organico e 1,98 kgf para frango convencional.
Maior for¢ca de cisalhamento nas amostras de
frango organico também foi observada por Husak,
Sebranek e Bregendahl (2008), que obtiveram
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valores de 2,70 kgf para peito de frango organico
e 2,42 kgf para frango convencional.

Aguiar (2006) relatou maior forca de cisalha-
mento para peito de frango caipira (1,87 kgf) quan-
do comparado a frango convencional (1,83 kgf).
Contreras-Castillo et al. (2007) avaliaram a for-
ca de cisalhamento de peito de frango alternati-
vo e encontraram valores de 2,67 a 3,45 kgf. Lima
(2005) observou menor for¢a de cisalhamen-
to em amostras de peito de frango convencional
(1,97 kgf) quando comparado a peito de frango
caipira (2,46 kgf).

Ao compararem a forga de cisalhamento do
peito de frangos das linhagens caipiras Embrapa
041 e Label Rouge, abatidos aos 84 dias de ida-
de, com o grupo controle de frango convencional,
criado confinado e abatido aos 42 dias de ida-
de, Coelho et al. (2007) obtiveram for¢a de cisa-
lhamento de 3,19 kgf para frangos da raca Label
Rouge, 2,67 kgf para frangos Embrapa 041 e 4,02
kgf para frangos convencionais.

Os lipideos sdao imprescindiveis para a acei-
tabilidade da carne, pois influenciam nas pro-
priedades sensoriais de textura, sabor, aroma
e cor (LUDKE; LOPEZ, 1999). O perfil de acidos
graxos da gordura de frangos de corte é direta-
mente influenciado pela fonte lipidica utilizada
nas racoes da dieta animal (HUSAK; SEBRANEK;
BREGENDAHL, 2008; LARA et al., 2006).

Os acidos graxos saturados sdo os que repre-
sentam maiores riscos a saide humana (VALLE,
2000). O consumo de alimentos que contém esses
acidos tende a elevar o colesterol sanguineo, ja os
acidos graxos poli-insaturados reduzem o risco
de desenvolvimento de enfermidades como a ate-
rosclerose e doencas cardiovasculares (CORSINI
etal., 2008).

Husak, Sebranek e Bregendahl (2008) observa-
ram maior teor de acidos graxos poli-insaturados
em peito e coxa de frangos organicos em compara-
¢d0 aos mesmos cortes convencionais. Em relagao
ao teor de lipideos, Castellini, Mugnai e Dal Bosco
(2002) encontraram menor teor em carne de frango
organico (0,7%) em comparacdo ao convencional
(1,5%) e justificaram esses valores pela maior ativi-
dade fisica exercida pelos frangos organicos duran-
te sua criagcdo mais extensiva, que também favorece
o desenvolvimento da massa muscular e a reducio
da gordura corporal.

Parametros microbiolégicos de qualidade

A carne de frango in natura, congelada ou res-
friada, € um reservatorio natural de diversos micro-
-organismos, incluindo os patogénicos, importantes
para a saude publica, e os ndo patogénicos, que ape-
sar de ndo causarem enfermidades ao homem, cau-
sam deterioracdo dos alimentos, gerando perdas
econOmicas em toda cadeia produtiva (IDEC, 2004).

Apesar dos avancos tecnolégicos, ainda é pos-
sivel encontrar contaminacdo bacteriana em car-
cacas de frango, especialmente por micro-organis-
mos do género Salmonella, que sdo encontrados
no trato gastrintestinal das aves e podem contami-
nar as carcac¢as durante o processo de abate se o
mesmo ndo for realizado com cuidados higiénicos
(CARVALHO; CORTEZ, 2005). Além da Salmonella,
os coliformes fecais e os mesoéfilos sdo indicadores
de condigdes higiénico-sanitarias da carne de fran-
go (IDEC, 2004).

Sao poucos os estudos publicados sobre a qua-
lidade microbiol6gica em produtos organicos de
origem animal e o risco potencial de micro-orga-
nismos associados a producdo de carne de frango
organico (MIRANDA et al., 2008; VAN OVERBEKE
et al.,, 2006). Entretanto, sugere-se que os produ-
tos organicos possuam maior contamina¢do mi-
crobiolégica pela menor garantia de controle mi-
crobioldgico dos animais, que sdo produzidos
com restricdo de uso de agentes antimicrobianos,
vivem ao ar livre e geralmente sdo de racas de
crescimento mais lento (SOONTHORNCHAIKUL
et al, 2006). Bailey e Cosby (2005) constata-
ram que 60% das 25 carcagas de frango organi-
co analisadas nos Estados Unidos estavam con-
taminadas com Salmonella. Miranda et al. (2008)
também encontraram maior quantidade de ente-
robactérias em carcagas de frangos organicos do
que em frangos convencionais.

Em estudo que comparou a contaminacdo de
amostras de frango convencional a amostras de
peito de frango natural, criado sem o uso de anti-
bidticos, promotores de crescimento e ingredien-
tes de origem animal na dieta, Aguiar (2006) ob-
servou melhor qualidade microbioldgica na carne
de frango natural, com menor contamina¢ao de
coliformes totais, coliformes fecais, meséfilos e
psicrotroéficos em relagdo ao frango convencional.
A contagem de psicrotréficos em carne de frango
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é usada como um critério de aptiddo para con-
sumo, visto que esses micro-organismos sao os
principais responsaveis pela deterioracdo dos ali-
mentos conservados pelo frio.

Resisténcia antimicrobiana

Os antimicrobianos sdo medicamentos que
causam a morte ou a inibi¢do do crescimento de
micro-organismos e podem ser administrados em
animais para tratar ou prevenir a ocorréncia de
doencas infecciosas e também como aditivos vi-
sando melhorar o desempenho zootécnico de ani-
mais de producdo. O uso de antimicrobianos é de
grande importancia na area da sadde pelo consi-
deravel risco de gerar residuos nos produtos de-
rivados desses animais e o desenvolvimento de
resisténcia bacteriana, que ocorre quando um mi-
cro-organismo continua a multiplicar-se ou per-
sistir na presenca de niveis terapéuticos de deter-
minado agente antimicrobiano. As duas maiores
preocupagdes na resisténcia de micro-organis-
mos provenientes de alimentos de origem animal
é que esses micro-organismos causem infeccio de
dificil controle e que transfiram genes de resis-
téncia aos micro-organismos de origem humana
(ANVISA, 2008).

Na Espanha, Miranda et al. (2008) encontra-
ram menor resisténcia antimicrobiana em bac-
térias da famfilia Enterobacteriaceae isoladas de
frangos organicos (41,7%) em comparagdo aos
frangos convencionais (63,3%). Outros autores
também constataram menor resisténcia a antimi-
crobianos em frangos organicos em relagdo aos
convencionais. Cui et al. (2005) pesquisaram o
perfil de resisténcia antimicrobiana de isolados
de Salmonella provenientes de frangos organicos
de Maryland, EUA, e verificaram que os isolados
foram sensiveis a todos os 17 antimicrobianos
testados. Para os isolados de frangos convencio-
nais, os isolados do mesmo género foram resis-
tentes a até 7 antimicrobianos diferentes.

Levando em consideracdo que o valor de mer-
cado da carne organica é superior ao da carne
convencional, é importante garantir a confor-
midade da producdo organica no que respeita a
isencdo do uso de antibiéticos e a auséncia de re-
siduos dessas drogas na carne. Nesse sentido, o

monitoramento da resisténcia antimicrobiana em
bactérias isoladas de alimentos organicos pode
ser uma importante ferramenta para indicar o
uso fraudulento de drogas ndo permitidas, visto
que o tempo de sobrevivéncia de micro-organis-
mos resistentes a antibiéticos nos produtos ani-
mais é normalmente superior ao tempo de per-
manéncia de seus residuos na carne. Dessa forma,
o monitoramento da resisténcia a antimicrobia-
nos na microbiota intestinal dos animais, assim
como nos produtos derivados de sua carne, pode
auxiliar na deteccdo de praticas ndo permitidas
no manejo de animais criados em sistema organi-
co, além de auxiliar na reducao do risco da trans-
missdo horizontal de genes de resisténcia a mi-
crobiota humana pelo consumo desses alimentos
(MIRANDA et al., 2008).

Conclusoes

Apesar de o comércio de carne de frango orga-
nico no Brasil ainda ser recente e em pequeno vo-
lume, o pais possui regulamentacdo bem estabe-
lecida para esse tipo de produg¢do animal e grande
mercado consumidor em potencial. Também es-
tdo estabelecidas em regulamentacdo nacional as
normas para a producdo de frangos nos sistemas
caipira e convencional, contudo ainda ha desco-
nhecimento e confusdo da populacdo sobre as di-
ferencas entre esses tipos de criagdo, especial-
mente entre a produc¢do de frango organico e de
frango caipira.

Nesse sentido, o estimulo a produgdo e ao consu-
mo da carne de frango organico no pais deve ocor-
rer com acdes que promovam maior divulgacio
da criacdo animal organica e de seus beneficios ao
meio ambiente, especialmente pela menor resistén-
cia antimicrobiana de sua microbiota, sua impor-
tancia para a economia local, a condigio social do
produtor rural e o bem-estar animal.

Referéncias

AGUIAR, A. S. Opinido do consumidor e qualida-
de da carne de frangos criados em diferentes siste-
mas de producdo. 2006. 70 f. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncias) - Universidade de Sao Paulo, Piracicaba, 2006.

Rev. Acad., Ciénc. Agrar. Ambient., Curitiba,v. 10, n. 1, p. 29-44, jan./mar. 2012



Regulamentacao, mercado e qualidade da carne de frango organico no Brasil - Revisao

AGROLINK. Produtores de organicos no Parana bus-
cam certificacdo. 9 abr. 2010. Disponivel em: <http://
www.agrolink.com.br/culturas/milho/NoticiaDetalhe.
aspx?codNoticia=108426>. Acesso em: 6 dez. 2010.

ALVES, L. Mapa incentiva producio de organicos.
2010. Disponivel em: <http://www.prefiraorganicos.
com.br/noticias/mapa-incentiva-producao-de-organi-
cos-.aspx>. Acesso em: 6 dez. 2010.

ANDERSEN, H. J. et al. Feeding and meat quality - a future
approach. Meat Science, v. 70, n. 3, p. 543-554, 2005.
doi:10.1016/j.meatsci.2004.07.015.

ANVISA - AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA.
Programa Nacional de Monitoramento da Prevaléncia e da
Resisténcia Bacteriana em Frango - PREBAF. Relatério
do monitoramento da prevaléncia e do perfil de sus-
cetibilidade aos antimicrobianos em Enterococos e
Salmonelas isolados de carcacas de frango congela-
das comercializadas no Brasil. Brasilia: ANVISA, 2008.

BAILEY,].S.; COSBY, D. E. Salmonella prevalence in free-range
and certified organic chickens. Journal of Food Protection,
v.68,n. 11, p. 2451-2453, 2005. PMid:16300088.

BERG, C. Health and welfare in organic poultry produc-
tion. Acta Veterinaria Scandinavica, v. 43, (suppl. 1),
p. 37-45,2002. doi:10.1186/1751-0147-43-S1-S37.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
Departamento de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal.
Oficio circular DOI/DIPOA n. 007/99. Registro do produto
“frango caipira ou frango colonial” ou “frango tipo ou estilo
caipira” ou “tipo ou estilo colonial”. Didrio Oficial da Unido,
Brasilia, DF, 19 de maio de 1999.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Lein. 10.831, de 23 de dezembro de 2003.
Dispde sobre a agricultura organica e da outras provi-
déncias. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, DF, p. 8, 24
dez. 2003.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudaria e
Abastecimento. Instrucdo Normativa n. 16, de 11 de
junho de 2004. Estabelece os procedimentos a serem
adotados, até que se concluam os trabalhos de regula-
mentacdo da Lein. 10,831, de 23 de dezembro de 2003,
para registro e renovacgio de registro de matérias-
-primas e produtos de origem animal e vegetal, orga-
nicos, junto ao Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF,
p. 4, 14 dez. 2004.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudaria e
Abastecimento. Decreto n. 6.323, de 27 de dezembro de
2007. Regulamenta alein.10.831, de 23 de dezembro
de 2003, que dispde sobre agricultura organica, e da
outras providéncias. Diario Oficial da Uniéo, Brasilia,
DF, p. 2, 28 dez. 2007.

BRASIL.
Abastecimento. Instru¢do Normativa n. 64, de 18 de de-

Ministério da Agricultura, Pecudria e
zembro de 2008. Aprova o regulamento técnico para os
sistemas organicos de produgio animal e vegetal. Diario

Oficial da Uniao, Brasilia, DF, p. 21, 19 dez. 2008.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
Instrugdo Normativa Conjuntan. 18, de 28 de maio de 2009.
Aprova o regulamento técnico para o processamento, ar-
mazenamento e transporte de produtos orgdnicos. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, DF, p. 15, 29 maio. 2009a.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
Instrucdo Normativa n. 50, de 5 de novembro de 2009.
Institui o selo tnico oficial do Sistema Brasileiro de Avaliagdo
da Conformidade Organica, e estabelece os requisitos para
sua utilizacdo nos produtos orgénicos. Didrio Oficial da
Uniao, Brasilia, DF, p. 5, 6 nov. 2009b.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Portaria n. 1.131, de 6 de dezembro de
2010. Projeto de Instrucdo Normativa que altera os Anexos
I, VI e VIII, bem como acresce o Anexo IX a Instrucdo
Normativa MAPA n. 64, de 18 de dezembro de 2008. Diario
Oficial da Uniao, Brasilia, DF, secdo 1, 7 dez. 2010.

BRUZZONE, A. Projeto de organicos terio investimento
de R$ 27 mi. 2010. Disponivel em: <http://www.brasilbio.
com.br/pt/noticias/022/Projetos+de+organicos+terao+in
vestimentos+de+R+27+mi>. Acesso em: 6 dez. 2010.

BUAINAIN, A. M.; BATALHA, M. O. Cadeia produtiva de
produtos organicos. Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento. Secretaria de Politica Agricola. Instituto
Interamericano de Cooperagdo para a Agricultura.
Brasilia: [ICA; MAPA/SPA, 2007.v. 5.

CAMPIOLO, E. A; SILVA, E E. Organicos: garantia de saude e
possibilidade de sucesso econdmico para o Brasil. Revista
Cesumar - Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas, v. 11,
n. 2, p. 145-165, 2006.

CARVALHO, A. C. E. B.; CORTEZ, A. L. L. Salmonella spp. em
carcagas, carne mecanicamente separada, linguicas e cor-
tes comereciais de frango. Ciéncia Rural, v.35,n.6,p. 1465-
1468, 2005. doi:10.1590/S0103-84782005000600040.

Rev. Acad., Ciénc. Agrar. Ambient., Curitiba, v. 10,n. 1, p. 29-44, jan./mar. 2012



ROSSA, L.S.; STERTZ,S. C.; MACEDO, R. E. F. de.

CASTELLINI, C.; MUGNAI, C.; DAL BOSCO, A. Effect of or-
ganic production system on broiler carcass and meat
quality. Meat Science, v. 60, n. 3, p. 219-225, 2002.
doi:10.1016/S0309-1740(01)00124-3.

CENTENARQO, G. S.; FURLAN, V. ]J. M.; SOUZA-SOARES, L. A.
Gordura de frango: alternativas tecnoldgicas e nutricionais.
Semina: Ciéncias Agrarias, v. 29, n. 3, p. 619-630, 2008.

COELHO, A. A. D. et al. Nota prévia - Caracteristicas da car-
caca e da carne de gendtipos de frangos caipiras. Brazilian
Journal of Food Technology, v. 10, n. 1, p. 9-15, 2007.

CONTRERAS-CASTILLO, C. et al. Effects of feed with-
drawal periods on carcass yield and breast meat quality
of chickens reared using an alternative system. Poultry
Science, v. 16, n. 4, p. 613-622, 2007.

CORSINI, M. S. et al. Perfil de acidos graxos e ava-
liacdo da alteragdo em o6leos de fritura. Quimica
Nova, v. 31, n. 5, p. 956-961, 2008. doi:10.1590/
S0100-40422008000500003.

CUENCA, M. A. G. et al. Perfil do consumidor e do con-
sumo de produtos organicos no Rio Grande do Norte.
Aracaju: Embrapa Tabuleiros Costeiros, 2007.

CUI, S. et al. Prevalence and antimicrobial resistance of
Campylobacter spp. and Salmonella serovars in organ-
ic chickens from Maryland retail stores. Applied and
Environmental Microbiology, v. 71, n. 7, p. 4108-4111,
2005.doi:10.1128/AEM.71.7.4108-4111.2005.

CUNHA, E.; SOUSA, A. A;; MACHADO, N. M. V. A alimen-
tacdo organica e as agdes educativas na escola: diagnos-
tico para a educacdo em saude e nutricdo. Ciéncia &
Saude Coletiva, v. 15, n. 1, p. 39-49, 2010. doi:10.1073/
pnas.0914733107.

DAROLT, M. R. Alimentos organicos: um guia para o con-
sumidor consciente. 2. ed. revista e ampliada. Londrina:
IAPAR, 2007.

DUARTE, K. F. Carne de frango saudavel e nutritiva.
2009. Disponivel em: <http://www.agrolink.com.br/co-
lunistas/ColunaDetalhe.aspx?CodColuna=3514>. Acesso
em: 21 abr. 2009.

EMATER - Instituto Paranaense de Assisténcia Técnica
e Extensdo Rural. Guarapuava: EMATER contribui para
a certificacdo gratuita de unidades de produg¢do orga-
nica. 2010. Disponivel em: <http://www.emater.pr.gov.
br/modules/noticias/article.php?storyid=2383>.
Acesso em: 6 dez. 2010.

FANATICO, A. C. et al. Evaluation of slower-growing broil-
er genotypes grown with and without outdoor access:
meat quality. Poultry Science, v. 84, n. 11, p. 1785-1790,
2005. PMid:16463978.

FANATICO, A. Organic poultry production in the United
States. 2008. Disponivel em: <http://attra.ncat.org/attra-
-pub/PDF/organicpoultry.pdf >. Acesso em: 4 ago. 2010.

FARIA, P.B.etal. Composi¢do proximal e qualidade da carne
de frangos das linhagens Paraiso Pedrés e Pescog¢o Pelado.
Revista Brasileira de Zootecnia, v. 38, n. 12, p. 2455-
2464, 2009. d0i:10.1590/S1516-35982009001200023.

FIGUEIREDO, E. A. P. et al. Recomendacdes técnicas para
a producao, abate, processamento e comercializacao
de frangos de corte coloniais. Embrapa Suinos e Aves.
Sistema de Producdo. 2007. Disponivel em: <http://siste-
masdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/Ave/
SistemaProducaoFrangosCorteColoniais/index.htm>.
Acesso em: 23 abr. 2009.

FIGUEIREDO, E. A. P. Producéo agroecolégica de fran-
gos de corte. 2010. Disponivel em: <http://frangoc.blo-
gspot.com/2010/04/producao-agroecologica-de-fran-
gos-de.html>. Acesso em: 13 nov. 2010.

FLETCHER, D. L.; QIAO, M.; SMITH, D. P. The relationship
of raw broiler breast meat color and pH to cooked meat
color and pH. Poultry Science, v. 79, n. 5, p. 784-788,
2000. PMid:10824969.

GOMES, A. P. et al. Integracdo de aves com lavouras na
transicdo agroecologica da agricultura familiar: rela-
to de experiéncia em Jaguaré, Espirito Santo. Revista
Brasileira de Agroecologia, v. 2, n. 2, p. 867-871, 2007.

GUEGUEN, L.; PASCAL, G. Le point sur la valeur nutrition-
nelle et sanitaire des aliments issus de I'agriculture biolo-
gique. Cahiers de Nutrition et de Diététique, v. 45, n. 3,
p.130-143, 2010.

HAMERSCHMIDT, I. Curitiba: Emater divulgaacdes nojor-
nal da TV Educativa. Disponivel em: <http://www.emater.
pr.gov.br/modules/noticias/article.php?storyid=2564>.
Acesso em: 14 jun. 2011. doi:10.1016/j.cnd.2010.02.002.

HUSAK, R. L.; SEBRANEK, J. G.; BREGENDAHL, K. A survey
of commercially available broilers marketed as organic,
free-range, and conventional broilers for cooked meat
yields, meat composition, and relative value. Poultry
Science, v. 87, n. 11, p. 2367-2376, 2008. do0i:10.3382/
ps.2007-00294

Rev. Acad., Ciénc. Agrar. Ambient., Curitiba,v. 10, n. 1, p. 29-44, jan./mar. 2012



Regulamentacao, mercado e qualidade da carne de frango organico no Brasil - Revisao

IDEC - INSTITUTO BRASILEIRO DE DEFESA DO
CONSUMIDOR. Teste comparativo - frangos congelados.
2004. Disponivel em: <http://www2.camara.gov.br/ativi-
dade-legislativa/comissoes/comissoes-permanentes/ca-
padr/audiencias-2008/rap270508idec.pdf>. Acesso em:
24 nov. 2008.

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DO PARANA (TECPAR).
Programa paranaense de certificacdo de produtos orga-
nicos é lancado em Londrina. 2009. Disponivel em: <http://
www.tecpar.br/noticias.php?id=948>. Acesso em: 6 dez. 2010.

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DO PARANA (TECPAR).
Tecpar é o primeiro organismo brasileiro de certifi-
cacdo acreditado pelo Ministério da Agricultura. 2010.
Disponivel em: <http://www.tecpar.br/cert/>. Acesso em:
6 dez. 2010.

KIRCHNER, R. S. Panorama do consumo de organicos
na cidade de Curitiba - PR a partir da analise das fei-
ras. 2006. 137 f. Dissertacdo (Mestrado em Tecnologia) -
Universidade Tecnoldgica Federal do Parand, Curitiba, 2006.

KISHIBE, R. et al. Manual da producio de aves caipiras.
1998. Disponivel em: <http://74.125.155.132/scholar?q
=cache:gsjEHFwXf2s]:scholar.google.com/+RA%C3%87
AS+DE+FRANGO+CAIPIRA&hl=pt-BR&as_sdt=2000&as_
vis=1>. Acesso em: 10 nov. 2010.

LANA, G. R. Q. et al. Efeito da densidade e de programas
de alimentagdo sobre o desempenho de frangos de cor-
te. Revista Brasileira de Zootecnia, v. 30, n. 4, p. 1258-
1265, 2001. doi:10.1590/S1516-35982001000500019.

LARA, L. ]. C. et al. Rendimento, composicdo e teor de
acidos graxos da carcaga de frangos de corte alimenta-
dos com diferentes fontes lipidicas. Arquivo Brasileiro
de Medicina Veterinaria e Zootecnia, v. 58, n. 1, p.108-
115, 2006. d0i:10.1590/S0102-09352006000100016.

LIMA, A. M. C. Avaliacao de dois sistemas de produ-
cdo de frango de corte: uma visdo multidisciplinar.
2005.111 f. Tese (Doutorado em Engenharia Agricola) -
Faculdade de Engenharia Agricola, Universidade Estadual
de Campinas, 2005.

LUDKE, M. C. M. M.; LOPEZ, ]. Colesterol e composicdo dos
acidos graxos nas dietas para humanos e na carcaga suina.
Ciéncia Rural, v.29,n.1, p. 181-187,1999. d0i:10.1590/
S0103-84781999000100033.

MAGISTRIS, T.; GRACIA, A. The decision to buy organic food
products in Southern Italy. British Food Journal, v. 110,
n.9,p.929-947,2008. doi:10.1108/00070700810900620.

MAGNUSSON, M. K. et al. Attitudes towards organic foods
among Swedish consumers. British Food Journal, v. 103,
n. 3, p. 209-226,2001. doi:10.1108/00070700110386755.

MOOR]I, R. G.; SATO, G. S.; CARBONE, G. T. Um estudo so-
bre a propensdo de compra do frango caipira. FACEF
Pesquisa, v. 10, n. 1, p. 76-87, 2007.

MICHAELIDOU, N.; HASSAN, L. M. Modeling the factors
affecting rural consumers’ purchase of organic and free-ran-
ge produce: a case study of consumers’ from the Island of
Arran in Scotland, UK. Food Policy, v. 35, n. 2, p. 130-139,
2010. doi:10.1016/j.foodpol.2009.10.001.

MIRANDA, J. M. et al. Antimicrobial resistance in
Enterobacteriaceae strains isolated from organic chicken,
conventional chicken and conventional turkey meat: a
comparative survey. Food Control, v. 19, n. 4, p. 412-416,
2008. doi:10.1016/j.foodcont.2007.05.002.

NAPOLITANO, F. et al. Effect of information about orga-
nic production on beef liking and consumer willingness
to pay. Food Quality and Preference, v. 21, n. 2, p. 207-
212,2010. doi:10.1016/j.foodqual.2009.08.007.

ORGANICS BRASIL. Produtores de carne organica
tentam abrir portas no exterior. 2011. Disponivel em:
<http://www.organicsbrasil.org/clipping-detalhes /507 /
produtores-de-carne-organica-tentam-abrir-portas-no-
-exterior>. Acesso em: 11 jun. 2011.

PARANA. Secretaria de Estado da Agricultura e do
Abastecimento.
Andlise da conjuntura agropecuaria safra 2008/09.
Curitiba: SEAB, 2008.

Departamento de Economia Rural.

PARANA - FEDERACAO DA AGRICULTURA DO ESTADO.
Curitiba ganha mercado de organicos, o primeiro
do pais. 2009. Disponivel em: <http://www?2.faep.com.
br/noticias/exibe_noticia.php?id=1689>. Acesso em: 14
abr. 2009.

PETRACCI, M. et al. Color variation and characterization
of broiler breast meat during processing in Italy. Poultry
Science,v.83,n.12,p. 2086-2092, 2004. PMid:15615025.

PIMENTA, V. P. et al. Percepc¢ao dos consumidores
quanto aos produtos organicos naregido de Maringa -
Paranj, Brasil. Revista Brasileira de Agroecologia,
v.4,n. 2, p.2903-2907, 20009.

Rev. Acad., Ciénc. Agrar. Ambient., Curitiba, v. 10,n. 1, p. 29-44, jan./mar. 2012



ROSSA, L.S.; STERTZ,S. C.; MACEDO, R. E. F. de.

POUTA, E. et al. Consumer choice of broiler meat: The ef-
fects of country of origin and production methods. Food
Quality and Preference, v. 21, n. 5, p. 539-546, 2010.
doi:10.1016/j.foodqual.2010.02.004.

PREFIRA ORGANICOS. Organismo de Avaliacio da
Conformidade - OAC. 2011. Disponivel em: <http://
www.prefiraorganicos.com.br/agrorganica/mecanis-
mosdecontrole/oac.aspx>. Acesso em: 11 jun. 2011.

QIAO, M. et al. The effect of broiler breast meat color on
pH, moisture, water-holding capacity, and emulsification
capacity. Poultry Science, v. 80, n. 5, p. 676-680, 2001.
PMid:11372721.

REMBIALKOWSKA, E.; SREDNICKA, D. Organic food
quality and impact on human health. Agronomy
Research, v. 7, n. 2, p. 719-727, 2009.

RODRIGUES, A. C. et al. Analise e monitoramento de pontos
criticos no abate de frangos utilizando indicadores micro-
biol6gicos. Ciéncia Rural, v. 38, n. 7, p. 1948-1953, 2008.

SHIMOKOMAKI, M. et al. Atualidades em ciéncia e tec-
nologia de carnes. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2006.

SOONTHORNCHAIKUL, N. et al. Resistance to three anti-
microbial agents of Campylobacter isolated from organi-
cally - and intensively - reared chickens purchased from
retail outlets. International Journal of Antimicrobial
Agents, v. 27, n. 2, p. 125-130, 2006. doi:10.1016/j.
ijjantimicag.2005.09.020.

TAKAHASH], S. E. et al. Efeito do sistema de criagao so-
bre o desempenho e rendimento de carcaga de frangos
de corte tipo colonial. Arquivo Brasileiro de Medicina
Veterinaria e Zootecnia, v. 58, n. 4, p. 624-632, 2006.
doi:10.1590/S0102-09352006000400026.

THIELKE, S.; LHAFI, S. K.; KUHNET, M. Effects of aging
prior to freezing on poultry meat tenderness. Poultry
Science, v. 84, n. 4, p. 607-612, 2005. PMid:15844818.

TUYTTENS, F. et al. Broiler chicken health, welfare and fluc-
tuating asymmetry in organic versus conventional produc-
tion systems. Livestock Science, v. 113, n. 2, p. 123-132,
2008. d0i:10.1016/j.livsci.2007.02.019.

UNIAO BRASILEIRA DE AVICULTURA. Avicultura brasi-
leiraem 2010. Exportag¢des e producdo. Sdo Paulo, 13de
janeiro de 2011. Disponivel em: <http://www.abef.com.
br/noticias_portal/exibenoticia.php?notcodigo=2389>.
Acesso em: 2 jun. 2011.

UNIAO EUROPEIA. Regulamento (CE) n. 889,/2008 da co-
missdo de 5 de setembro de 2008. Estabelece normas de
execucdo do regulamento (CE) n. 834/2007 do conselho
relativo a produgdo biolégica e a rotulagem dos produtos
bioldgicos, no que respeita a produgdo biolégica, a rotu-
lagem e ao controlo. Jornal Oficial da Unido Europeia,
L 250/1, 18.9.2008. Disponivel em: <http://eur-<lex.eu-
ropa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0]:L:2008:250:0
001:0084:PT:PDF>. Acesso em: 8 dez. 2010.

VALLE, E. R. Mitos e realidades sobre o consumo de car-
ne bovina. Campo Grande: Embrapa Gado de corte, 2000.

VAN LOO, E. et al. Effect of organic poultry purchase fre-
quency on consumer attitudes toward organic poultry
meat. Journal of Food Science, v. 75, n. 7, p. 384-397,
2010.doi:10.1111/j.1750-3841.2010.01775.x.

VAN OVERBEKE, I. et al. A comparison survey of organ-
ic and conventional broiler chickens for infectious agents
affecting health and food safety. Avian Diseases, v. 50, n.
2,p-196-200, 2006. doi:10.1637/7448-093005R.1.

WILLER, H. Organic horticulture world-wide. 2010.
Disponivel em: <http://orgprints.org/17436/9/lisbon-
2010-08-20-23-0e.pdf>. Acesso em: 8 dez. 2010.

WINTER, C. K.; DAVIS, S. F. Organic foods. Journal
of Food Science, v. 71, n. 9, p. 117-124, 2006.
doi:10.1111/j.1750-3841.2006.00196.x.

ZANUSSO, J. T; DIONELLO, N. J. L. Produgdo avicola al-
ternativa — Andlise dos fatores qualitativos da carne de
frangos de corte tipo caipira. Revista Brasileira de
Agrociéncia, v. 9, n. 3, p. 191-194, 2003.

ZIVELOVA, 1.; JANSKY, J. The conditions of organic ma-
rket development. Agricultural Economics - Czech,
v.53,n.9, p. 403-410, 2007.

Recebido: 31/08/2011
Received: 08/31/2011

Aprovado: 11/08/2012
Approved: 08/11/2012

Rev. Acad., Ciénc. Agrar. Ambient., Curitiba,v. 10, n. 1, p. 29-44, jan./mar. 2012



