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Assunto: Frango ‘verde’ tem menos gordura e mais sabor

Frango ‘verde’ tem menos gordura e mais sabor
Segundo especialistas, manejo de criacdo e rafféesngdiadas resultam em aves mais nutritivas

A producéo de frangos no Brasil tem se diversificads ultimos anos para atender exigéncias amidenta
de mercado. O melhoramento genético das variegiésstitutos de pesquisa e empresas privadaslaali

ao manejo diferenciado na criagdo e engorda, pesd@aes com menos gordura, carnes mais consiseentes
saborosas, e cores mais vivas.

Anténio Augusto Domingos Coelho, pesquisador ddgAd&P (Escola Superior de Agricultura "Luiz de
Queiroz"/Universidade de Sao Paulo), explica guespeem criados em ambientes onde podem se exercita
desenvolver habitos naturais, as aves ndo sesstres comparadas as variedades industriais, altang
indices de qualidade nutricional melhores.

“Além da racéo, que pode ser produzida naturalmmigtirando milho e soja, por exemplo, as avesipode
ciscar restos de frutas, plantas forrageiras, graasi entre outros alimentos disponiveis no niAho.
gualidade da agua, a limpeza do local e os tratesinarios garantem a qualidade dos animais e sao
exigéncias legais para a producdo”, afirma.

De acordo com a Abef (Associacéo Brasileira dosltrayes e Exportadores de Frangos), o brasilemmeco
em média 35 quilos da carne por ano, sendo qué 988\ cada brasileiro consumiu cerca de 12 quiies.
principais variedades produzidas no Pais, alémadictonal industrializada, séo a caipira, a natdirango
paulista e organico.
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