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OLEO DE LINHAGA COMO PRINCIPAL FONTE LIPIDICA NA DIETA DE
FRANGOS DE CORTE

RESUMO - Avaliou-se o efeito da utilizagado de éleo de linhaga na ragao
de frangos de corte, substituindo o éleo de soja em diferentes periodos, sobre o
desempenho, composicdo de carcaga e caracteristicas fisico-quimicas da
carne. Foram utilizadas 320 aves, recebendo ragcéo suplementada com 6leo de
soja ou linhaga, num arranjo fatorial 4x2 (4 periodos crescentes recebendo
dieta com 6leo de linhaga e dois sexos). O desempenho foi avaliado por
pesagens da racao e das aves nos dias 1, 21, 42 e 49, quando as aves foram
abatidas. Ap6s o abate, foi avaliado o rendimento de carcaga e a propor¢éo
dos principais cortes, visceras e gordura abdominal. Foram avaliados os teores
de lipideos totais, umidade e colesterol na carne do peito e das coxas com
sobrecoxas. A estabilidade da fracdo lipidica da carne mantida sob
congelamento foi avaliada pelo método do acido 2-tiobarbiturico (TBA). A
textura da carne foi avaliada pela determinacéo da forga de cisalhamento em
texturbmetro. O Oleo de linhagca na ragcédo, de forma geral, prejudicou os
parametros de desempenho avaliados (P<0,05). As fémeas apresentaram
maior propor¢cao de peito e maior quantidade de gordura abdominal que os
machos (p<0,05). As aves alimentadas com racdo contendo dleo de linhaga
apresentaram menor propor¢cao de gordura abdominal e teores mais baixos de
lipideos totais e colesterol na carme do que aquelas alimentadas
exclusivamente com racéo contendo 6leo de soja (p<0,05). Os resultados
observados n&o permitiram uma avaliagdo conclusiva quanto a influéncia do
sexo e das fontes de 6leo da ragao sobre a textura da carne e sua estabilidade

a oxidagéo lipidica.

Palavras-chave: Acidos graxos, avaliacdo de desempenho, aves, carne, 6leo

de soja, ragcao animal



LINSEED OIL AS MAIN SOURCE OF FAT IN BROILERS DIET

SUMMARY - This work studied the effects of the utilization of linseed oil
in broilers feeds as a substituent to soybean oil at different periods on
performance and carcass composition of Cobb broilers, well as on the physical-
chemical traits of their meat. Three hundred twenty birds were raised with
linseed or soybean oil in the feed in a 4x2 factorial arrangement of treatments (4
growing periods receiving the experimental diets and 2 sexes). Performance
was evaluated by the weighs of feeds and birds at days 1, 21, 42 and 49 of the
experiment. After slaughtering, as the birds were 49 days old, carcass yield and
percentages of main cuts, viscera and abdominal fat were quantified. Total
lipids, moisture and cholesterol contents in breast and thighs were determined.
The stability of the lipidic fraction in frozen meat was determined by the
tiobabituric acid (TBA) methodology. Meat shear force was analyzed in a
texturometer. In a general sense, linseed oil was harmful to broilers
performance (P<0.05). Female broilers had higher breast percentage and more
abdominal fat than male broilers (P<0.05). Birds fed linseed oil had less
abdominal fat and lower total lipids and cholesterol contents in the meat than
those fed soybean oil (P<0.05). Results did not lead to a conclusion about the

influence of sex and oil source on meat texture and stability to lipid oxidation.

Keywords: Fatty acids, employee performance, bird, meat, soy oil, animal feed
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1 INTRODUGAO

Os beneficios obtidos no desempenho e na qualidade da carne
produzida, com o uso de 6leo fonte de acidos graxos poliinsaturados da série
Omega-3 (PUFA n-3), nas ragdes de frangos de corte, aliado a crescente
preocupacao dos consumidores com uma dieta mais saudavel, despertou uma
maior atengédo dos produtores a utilizagdo dessa fonte lipidica na dieta das
aves.

As linhagens de frangos de corte de crescimento rapido apresentam
uma elevada demanda energética, o que torna quase obrigatéria a utilizagao de
Oleo na racgéao, por ser um ingrediente que apresenta alta concentragéo calérica
(FURLAN; MACARI, 2002). Os 6leos ricos em acidos graxos poliinsaturados
sdo absorvidos mais facilmente que aqueles que contém &acidos graxos
saturados. Portanto apresentam maior valor energético, podendo dessa forma
promover melhor desempenho das aves (DVORIN et al, 1998). Além de
constituir-se numa fonte de energia para melhorar o desempenho das aves, a
suplementacao dietética com 6leo também tem a fungéo de fornecer os acidos
graxos essenciais (JUNQUEIRA et al., 2005).

As caracteristicas fisico-quimicas da carne de frango sao influenciadas
por varios fatores como raga, sexo, manejo e dieta. Nos animais
monogastricos, especialmente nas aves, a composicdo da fracdo lipidica
consumida na dieta reflete diretamente o perfil de acidos graxos depositado na
carcaga (MARTINS et al., 2003). Portanto, o uso de 6leo de linhaga na ragao é
uma alternativa para enriquecer a carne com PUFA n-3, associados a
diminuicdo do risco de doengas cardiovasculares (SIMOPOULOS, 2001),
tornando-a mais saudavel. Além disso, os teores de colesterol e lipideos totais
da carne das aves também podem ser modificados por um balanceamento
adequado de PUFA O6mega-3 da ragdo (AJUYAH et al.,, 1991; CRESPO;
ESTEVE-GARCIA, 2001).

No entanto, a insaturacdo da carne pode modificar as propriedades
fisicas da carne (RUIZ et al., 2001; SIRRI et al., 2003), tais como a textura,
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perda de umidade no cozimento e principalmente alterar a susceptibilidade de
oxidacgao lipidica, podendo dessa maneira alterar a qualidade do produto.
Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da substituicdo do
Oleo de soja por 6leo de linhaga bruto, como fonte de PUFA n-3, na ragéo de
frangos de corte, sobre o desempenho, rendimento e composigao de carcaca e

nas caracteristicas fisico-quimicas da carne.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 CLASSIFICACAO E FUNCOES DOS LIPIDEOS ENCONTRADOS NOS
ALIMENTOS

Os lipideos sdo compostos insolluveis em agua e soluveis em solventes
apolares. Quimicamente sao misturas de glicerideos que, por sua vez, sao
estruturas formadas pela associagao quimica entre o glicerol e uma, duas ou
trés moléculas de acidos graxos. Suas principais fungdes fisioldgicas séo:

e Energética: promovem uma energia de 9 calorias por grama e séo

armazenados principalmente como triglicerideos no organismo;

e Estrutural: componentes das membranas celulares sendo
importantes para manter a integridade celular, forma, flexibilidade e
permeabilidade;

e Processos fisioldgicos: precursores de eicosandides, substancias
que participam de importantes processos fisioldgicos como no
processo inflamatério e nas respostas imunolégicas;

e Absorcdo de vitaminas: como transportadores de vitaminas
lipossoluveis (A, D, E e K), ajudando na sua absor¢ao.

As caracteristicas fisico-quimicas dos lipideos dependem da composigao
de &cidos graxos que fazem parte de sua molécula. Os acidos graxos sé&o
acidos carboxilicos com uma longa cadeia carbénica sem ramificagcbes. Se
todos os atomos de carbono da cadeia s&o unidos por ligagdes simples, o

acido graxo é considerado saturado (SFA). Se a cadeia contém uma ou mais
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duplas, é considerado insaturado. Acidos graxos com uma Unica ligagdo dupla
sdo denominados monoinsaturados (MUFA) e com duas ou mais ligacdes
duplas como poliinsaturado (PUFA).

Os SFA encontram-se, predominantemente, em alimentos de origem
animal (carne, ovos, queijo, leite e manteiga). O MUFA mais comum € o acido
oléico presente na maioria das gorduras animais (aves, carne de vaca e
cordeiro), assim como em azeitonas, sementes e nozes. Os PUFA possuem de
18 a 22 carbonos e sé&o classificados de acordo com a distancia entre o radical
metila terminal e a primeira dupla ligacdo da molécula, como acidos graxos da
série 6mega (n). O representante mais importante dos &cidos graxos
poliinsaturados da série 6mega-6 (PUFA n-6) é o acido linoléico (ALN),
presente principalmente nos 6leos vegetais como 6leo de girassol, cartamo,
milho, soja, algodao, entre outros. As principais fontes do acido a-linolénico
(AAL), representante do acido graxo da série 6mega-3 (PUFA n-3), séo as
sementes oleaginosas como canola, nozes e linhaga (DZIEZAK,1989). Outros
representantes do PUFA n-3 sdo o acido eicosapentaendico (EPA) e o acido
docosahexaendico (DHA) presentes nos vegetais: algas, microalgas,
fitoplancton e animais de origem marinha: peixes de aguas frias e crustaceos.

A importancia da ingestdo do ALN e do AAL deve-se ao fato de serem
essenciais. Isto quer dizer que, ao contrario dos outros acidos graxos que séo
sintetizados pelo organismo, esses s6 podem ser obtidos através da dieta
(MARZZOCO; TORRES, 1999).

Esses acidos graxos também sado fundamentais para a sintese dos
eicosandides, moléculas participantes do controle do processo inflamatério e
do sistema imunolégico. O alto consumo de ALN favorece o aumento do acido
araquidénico (AA) nos fosfolipidios das membranas celulares. O AA é
precursor dos eicosanoides da série par, com caracteristicas pro-inflamatérias,
como o tromboxano A2, prostaglandina E2 e leucotrieno B4. Ja a ingestao de
AAL introduz o EPA nas membranas celulares, promovendo a formagao dos
eicosandides da série impar como o tromboxano A3, prostaglandina E3 e

leucotrieno Bs, com caracteristicas anti-inflamatérias (CALDER, 1996).
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Eles também s&o necessarios para manter sob condigdes normais as
membranas celulares, as fungdes cerebrais e a transmissdo de impulsos
nervosos, pois compde a formagado de estruturas de membranas e da matriz
estrutural de todas as células. Por isso, podem influenciar varias fungdes
relacionadas a membrana, como a ligacdo de hormdnios associada a
transportadores e enzimas, e participar no crescimento e desenvolvimento da
estrutura de neurdnios e na sintese da bainha de mielina (HOLMAN, 1998).

Além disso, a existéncia de um elevado teor do DHA no cérebro e na
retina sugere que este acido exerce um importante papel na formacgéao,
desenvolvimento e funcionamento adequado dos sistemas nervoso e visual
(MARTIN et al., 2006).

2.2 BENEFICIOS DA DIETA RICA EM PUFA OMEGA-3

A American Heart Association recomenda a ingestdo de gordura total
correspondente, no maximo, a 30% do total energético da dieta, sendo 10% de
acidos graxos poliinsaturados, até 10% de acidos graxos monoinsaturados e
menos de 10% de acidos graxos, para uma dieta equilibrada e prevencgao de
doencas cardiovasculares (KRIS-ETHERTON et al., 2001).

Além disso, de acordo com a American Heart Association, para manter
baixos os niveis de colesterol sangilineo, a alimentacdo deve ser pobre em
colesterol (KRIS-ETHERTON, et al., 2001). No entanto, o maior problema nao
esta relacionado diretamente com o alto consumo de colesterol, mas ao tipo de
gordura (MUFA, PUFA ou SFA) ingerido. O consumo excessivo de gorduras
saturadas € um fator de risco para o aumento de colesterol total e LDL-
colesterol (“mau colesterol’) no plasma, que estdo relacionados com o
desenvolvimento de doengas coronarianas como arteriosclerose, além de
causar hipertensdo arterial, problemas de diabete mellitus e formacédo de
calculos biliares.

A substituicdo dos SFA da dieta por PUFA melhora o perfil lipidico do

sanguineo, trazendo desta forma uma melhora das doengas cardiacas
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(SIMOPOULOS, 2001). Pesquisas tém revelado que individuos que se
alimentam com dietas contendo PUFA n-3, principalmente DHA e EPA, tém o
nivel de colesterol do organismo reduzido (HOGSON et al., 1995; MONTOYA
et al., 2002). Segundo Nicolosi et al. (1990), os lipideos poliinsaturados
facilitam o catabolismo do colesterol, aumentando assim a secregéo de acidos
biliares e colesterol na bile, pela elevagcdo do numero de receptores LDL,
diminuindo a circulagado desta lipoproteina no plasma. Além disso, segundo
Budowski (1986), os lipideos poliinsaturados quando ingeridos vao sintetizar no
figado mais corpos cetdnicos do que triglicerideos, diminuindo assim a
quantidade de lipoproteinas LDL-colesterol no sangue.

Segundo First (2002), a dieta das civilizagbes modernas apresenta uma
relacdo de PUFA n-6/ PUFA n-3 de aproximadamente 16,7:1. Esse padrao
alimentar favorece a produgdo de eicosandides proé-inflamatérios que estédo
envolvidos em diversos processos fisioldgicos como na inflamagao, infecgéo,
lesao tecidual, modulacao do sistema imune e agregacéao plaquetaria.

Em contrapartida, a ingestdo de AAL promove a formagao dos
eicosandides com caracteristicas anti-inflamatérias (CALDER, 1996). Dessa
forma, podem diminuir a sintomatologia ou até a progresséo de varias doencas
inflamatérias crbénicas, como a artrite reumatoide (VENKATRAMAN; CHU,
1999) e a colite ulcerativa (DIGNASS et al., 2004), assim como doengas auto-
imunes (PEET; HORROBIN, 2002), entre outras.

Portanto, é recomendavel a ingestéo equilibrada desses lipideos através
da dieta, com o proposito de evitar o desenvolvimento de doencgas
inflamatérias, alérgicas e cardiovasculares. Segundo a FAO (1995), para uma
dieta saudavel, é preciso ingerir uma relagcdo entre PUFA n-6/ PUFA n-3
préxima de 5:1 a 10:1.

A concentracao de triglicerideos sanguineo também pode ser afetada
pelo tipo e quantidade de gordura na dieta, sendo que os PUFA n-3 sdo mais
eficientes em diminui-los. Dentre os mecanismos sugeridos como possiveis
responsaveis para esse efeito sdo: inibicdo da sintese de acido graxo, aumento

da oxidacéo de acido graxo, diminuigdo da atividade de enzimas responsaveis
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pela esterificagdo de acido graxo e mudancga na relagcéo dos ésteres de acidos
graxos formados (CONIGLIO, 1992).

2.3 USO DE LIPIDEOS NA RACAO DE FRANGOS DE CORTE

A avicultura é a atividade de produc¢ao animal que mais se desenvolveu
nos ultimos anos, isso graga aos avangos no manejo, sanidade e da nutricao.
Além disso, o melhoramento genético favoreceu a selegdo de animais
geneticamente mais rapidos para ganho de peso, e para isso foram
selecionados aqueles com maior consumo alimentar. Portanto, o conjunto
desses fatores foi fundamental para o desenvolvimento do desempenho das
aves, encurtando o tempo de abate, que atinge o peso ideal mais rapidamente,
aumentando assim a produtividade da criagao.

Para que as modernas linhagens de frango de corte possam expressar
seu potencial genético e melhorar a taxa de conversao alimentar &€ necessario
o fornecimento de uma alimentagdo com maior densidade energética. Para tal,
€ comum a adi¢ao de lipidio na ragéo, ja que é uma fonte concentrada de
calorias, pois fornecem 9 kcal/g, enquanto as proteinas e carboidratos
fornecem aproximadamente 4 kcal/g, sendo, portanto uma fonte quase que
indispensavel para melhorar o desempenho dessas aves. Além de constituir-se
numa fonte de energia para melhorar o desempenho das aves, a
suplementacéo da dieta com éleo poliinsaturados é importante para uma dieta
balanceada, pois fornecem os acidos graxos essenciais: acido graxo a-
linolénico e acido graxo linoléico (JUNQUEIRA, et al., 2005).

Outras vantagens bem conhecida do uso de 6leos e gorduras na ragéo
sdo: melhora na palatabilidade, diminuicdo da pulveruléncia, redugdo do
incremento calérico, melhora na absor¢do de pigmentos e vitaminas
lipossolaveis (BRAGA; BAIAO, 2001).

A quantidade e a composicdo da fragdo lipidica adicionada na dieta
influenciam diretamente a qualidade nutricional da carcaga e da carne do

frango de corte. O uso de Oleos vegetais na ragao pode melhorar a proporgao
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de n-6: n-3 da carne de frango (OLOMU; BARACOS, 1991). Isso porque nos
animais monogastricos, especialmente nas aves, a absorgédo e transporte dos
acidos graxos ingeridos ndo sofrem alteracbes, ou seja, a composi¢cédo de
acidos graxos depositada na carne é semelhante a composi¢cédo da fracéo
lipidica da dieta.

O dleo de soja € uma das fontes lipidicas mais utilizadas para atender a
elevada demanda energética das aves. Embora o éleo de soja apresente uma
boa porcentagem de PUFA, aproximadamente 50 a 54% dos acidos graxos de
sua composicdo correspondem ao ALN, e somente 7 ou 8% ao AAL
(HARTMAN, 1982).

J4 o d6leo de linhaga é fonte de PUFA n-3, apresentando uma
concentracao aproximada de 50% de acido AAL, portanto uma o6tima
alternativa para melhorar o teor lipidico e perfil de acidos graxos da carcaca e

carne do frango de corte.

2.4 DIGESTAO E ABSORCAO DOS LIPIDEOS

A digestao dos lipideos ocorre com o auxilio dos sais biliares, que atuam
na emulsificagdo e formacédo das micelas, permitindo dessa forma, o aumento
de area para a agao das enzimas colipase e lipase pancreatica que hidrolisa as
ligacbes entre o glicerol e os acidos graxos esterificados, nas posi¢des 1 e 3 do
triglicerideo. Os produtos da hidrélise, como os monogliceridios, digliceridios e
acidos graxos livres s&o absorvidas na mucosa intestinal. Para a absorgédo das
micelas, através dos enterécitos, € necessaria a atuagcéo da FABP (fatty acid
biding protein), proteina responsavel pelo transporte dos &cidos graxos das
microvilosidades para o citosol dos enterocitos (MACARI, 2002). Na mucosa
intestinal, os acidos graxos livres e monoglicerideos sdo ressintetizados a
trigliceridios e juntamente com vitaminas e ésteres de colesterol s&o
incorporadas as apoproteinas para formar os quilomicrons, que séo liberados

diretamente para o figado através do sistema porta.
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O desempenho das aves pode ser influenciado pelo teor e tipo de
suplementacéo lipidica adicionado na dieta. O valor da energia metabolizavel
dos lipideos é proporcional a sua digestibilidade e absorbilidade pelas aves,
que por sua vez dependem de fatores (DVORIN et al., 1998; WISEMAN;
SALVADOR, 1991) como:

e |dade das aves: os animais jovens apresentam uma menor

capacidade fisiolégica de digerir a gordura em relagdo a animais
juvenis e adultos, isso porque nessa fase ha uma capacidade inferior
de producdo de lipase pancreatica e sais biliares pelos 6rgaos
envolvidos na digestao;

e Grau de saturacdo do lipideo: os acidos graxos saturados sdo menos

polares que os insaturados, portanto apresentam maior dificuldade
de incorporar-se as micelas. Além disso, quanto maior a saturagao
da gordura maior sera a quantidade de acidos biliares necessarios
para a emulsificagdo e formacéo de micelas, resultando na redugao
da digestibilidade desses lipideos por diminuir o potencial de
formacgao de micelas durante o processo de absorgéo;

e Tamanho da cadeia carbdnica dos acidos graxos: os acidos graxos

de cadeia curta (<13C) podem ser absorvidos passivamente pela
mucosa gastrica antes de chegarem ao intestino, ou seja, nao
precisam ser incorporados nas micelas. Ja o aumento da cadeia
carbbnica dos acidos graxos saturados reduz a digestibilidade do
lipideo, e o aumento do numero de insaturagcdo dos lipideos
insaturados melhora sua digestibilidade;

e Concentracdo de acidos graxos livres e esterificados: os acidos

graxos esterificados sao absorvidos mais facilmente que os acidos
graxos livres, sendo que a maioria dos lipideos € absorvida na forma
de 2-monoglicerideos;

o Afinidade da FABP: a afinidade dessa proteina é maior para os

acidos graxos insaturados.
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2.5 ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS E O DESEMPENHO DE
FRANGOS DE CORTE

O teor e o tipo de lipideo adicionado na ragéo influenciam o desempenho
das aves. Além disso, contribuem para determinar o custo da ragcdo e
consequentemente o custo da produgao de frangos de corte.

A utilizagéo de lipideos poliinsaturados na dieta das aves pode alterar o
desempenho e as caracteristicas de carcaga, tais como a deposicédo de
gordura e composi¢cédo da fragao lipidica (CRESPO; ESTEVE-GARCIA, 2001;
KRALIK et al., 2003; NEWMAN et al., 2002). Esses parametros também podem
ser alterados de acordo com o sexo e linhagem das aves (FRANCO et al,,
1999; STRINGHINI et al., 2003).

Alguns trabalhos demonstraram que o consumo de ragdao depende da
composi¢ao de acidos graxos presente na fonte lipidica adicionado na ragéo.
Lépez-Ferrer et al. (2001b) utilizando diferentes tratamentos com Oleo de
linhaga (PUFA n-3) associado ao sebo (acido graxo insaturado), na dieta de
aves da linhagem Cobb, observaram consumo superior da ragdo com maior
concentracao de Oleo de linhaga. Puthpongsiriporn e Scheideler (2005)
suplementaram a dieta de frangas de postura com 6leo de linhaga e 6leo de
milho, obtendo as taxas de PUFA n-6: PUFA n-3 de 17:1, 8:1, 41 e 2:1, e
observaram que n&o houve interferéncia da dieta no consumo de ragéo e
ganho de peso das aves. Ja Potencga et al. (2008) e Zollitsch et al. (1997) néo
verificaram diferengas no consumo de racédo de frangos de corte alimentados
com dieta suplementadas com fontes de gorduras animais (gordura saturada) e
vegetais (lipideos insaturados). No entanto, alguns trabalhos demonstraram
efeito negativo no consumo de ragcéo quando lipideo insaturado foi adicionado
na ragao. Santos (2005) adicionando 6leo de soja, 6leo de algodéo e éleo de
linhaca, nas concentracbes de 2 e 4%, na ragdo de poedeiras comerciais,
obteve uma reducéao significativa no consumo da dieta composta por 4% de
Oleo de linhacga. Villaverde (2005) também observou que os frangos de corte

apresentaram a taxa de consumo diario de ragédo diminuida, com o aumento da
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insaturagdo da dieta. Brue e Latshaw (1985) e Hulan et al. (1989) relataram
que dependendo da fonte de acidos graxos insaturados, pode haver alteracéo
das caracteristicas organolépticas da ragéo, reduzindo assim o seu consumo e
consequientemente prejudicando o ganho de peso ou peso vivo de frangos de
corte. Assim como, Ajuyah et al. (1991) e Rodriguez et al. (2005) que
verificaram menor ganho de peso em aves que receberam ragcao suplementada
com éleo de linhaga e girassol, respectivamente.

Os dleos ricos em acidos graxos poliinsaturados por serem absorvidos
mais facilmente que os acidos graxos saturados apresentam maior valor
energético. Além disso, seu maior valor energético também se deve a reducéo
de incremento cal6rico gerado por essas fontes lipidicas. Isso ocorre, pois os
acidos graxos poliinsaturados sédo depositados diretamente nos tecidos e
também pela menor capacidade de sofrer lipogénese, favorecendo assim a
menor producado de calor metabdlico e disponibilizando dessa forma mais
energia liqguida (FRANCO, 2002).

Inumeros trabalhos tém demonstrado que a adigdo de acidos graxos
poliinsaturados na ragdo melhora o desempenho de frangos de corte. Dvorin et
al. (1998) observaram que a medida que aumentava a insaturagéo dos lipideos
das dietas, o ganho de peso e a conversdo alimentar melhoravam. Alao e
Balnave (1985) utilizaram 6leo de girassol, 6leo de milho, gordura de ave e
sebo em aves de linhagem comercial e observaram que a melhor converséo
alimentar foi obtida com a adicéo de éleos vegetais.

Outros trabalhos relatam também uma melhora no desempenho quando
fontes lipidicas insaturadas sado administradas concomitantemente com fontes
saturadas. Esse sinergismo ocorre, pois os acidos graxos insaturados facilitam
a emulsificagao e absorgéo dos acidos graxos saturados.

Lépez-Ferrer et al. (2001b) utilizando diferentes tratamentos (T) como
T1: 8% sebo (S), T2: 2% 6leo de linhaca (OL) e 6% S T3: 4% OL e 4% S, nas
ragoes de frangos de corte, obtiveram maior ganho de peso e peso final das
aves alimentadas com as dietas com maiores conteudos de 6leo de linhaca

(p<0,05). Em outro trabalho realizado por esses autores, utilizando 6leo de
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peixe (OP) e sebo nas mesmas propor¢des do trabalho anterior (T1: 8% S, T2:
2% OP e 6% de S, T3: 4% OP e 4% S), observaram novamente maior ganho
de peso e peso final dos frangos alimentados com as dietas com maiores
quantidades de OP (LOPEZ-FERRER et al., 2001a). No entanto, nesses
trabalhos n&o houve diferenga significativa entre os valores de converséo
alimentar (p>0,05). Hulan et al. (1984) avaliaram o efeito da adicdo de gordura
de frango, sebo e banha de porco, isoladamente ou em combinagdo com éleo
de canola nas dietas, e observaram que a combinacéo de fontes de gordura
saturadas e insaturadas podem ser mais eficientemente utilizadas do que
quando sao adicionadas como unica fonte na ragdo, melhorando a conversao
alimentar. Porém, segundo Dutra Junior et al. (1991) é necessario existir uma
relacéo ideal entre os acidos graxos saturados e insaturados para se obter um
resultado favoravel.

No entanto, alguns trabalhos ndo encontraram superioridade dos &cidos
graxos poliinsaturados. Assim segundo o relato de Potenga (2008), avaliando a
influéncia de varias fontes lipidicas, na dieta de frangos de corte da linhagem
Cobb, verificaram que as aves alimentadas com dietas compostas por fonte
lipidica de origem vegetal (acidos graxos insaturados) apresentaram o mesmo
desempenho que as aves alimentadas com dietas compostas por fonte lipidica
de origem animal (acidos graxos saturados). Estes resultados sdo semelhantes
aos encontrados por Garcia (2006) que ao avaliarem o efeito do éleo de soja e
Oleo de visceras, na dieta para frangos de corte, ndo encontraram diferengas

no desempenho nos diferentes periodos.

2.6 RENDIMENTO DA CARCACA E CORTES E DEPOSICAO DE GORDURA

A avaliagdo do rendimento da carcaga e dos cortes também é uma
forma de confirmar o efeito da dieta de frangos de corte, uma vez que nem
sempre os ganhos de desempenho significam melhores rendimentos de

carcaga e cortes. Os rendimentos de carcaca e dos cortes dependem de
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inumeros fatores como: genética, idade, sexo e composi¢ao da dieta oferecida
para os frangos de corte.

O melhoramento genético dos frangos de corte consistiu na selegcéo de
aves com maior consumo de ragdo para favorecer uma maior taxa de
crescimento e aumentar a producédo de frangos de corte. No entanto, o
aumento de consumo de energia das aves atuais, trouxe como conseqiéncia a
elevacédo da deposicao de gordura na carcaga, em particular nos tecidos
adiposo subcutaneo, abdominal e visceral (SUMMERS; LEESON, 1979). Com
isso, trouxe um grande problema para a industria, uma vez que parte da
gordura depositada € perdida durante a evisceragcdo da carcaga ou do
processamento da carne, diminuindo assim o rendimento de carcaga e corte.
Além disso, o alto teor lipidico diminui a atratividade da carne por consumidores
cada vez mais interessados por alimentos saudaveis e com menor quantidade
de gordura.

Com isso, aumenta cada vez mais o interesse das industrias avicolas
em melhorar o rendimento da carcaga e cortes e de buscar solugbes efetivas
para producao de aves com menor teor de gordura. Atualmente, esses
resultados nao séo obtidos apenas através do melhoramento genético, mas
também através de uma dieta adequada para aumentar o rendimento e
melhorar a qualidade da carcaca.

A deposicéo de gordura abdominal pode ser alterada em fung¢ao do perfil
de acidos graxos do lipideo adicionado na dieta. Crespo e Esteve-Garcia
(2002) avaliando a influéncia de diferentes fontes lipidicas (sebo bovino, azeite,
Oleo de girassol e 6leo de linhaca) nas dietas de frangos de corte, evidenciaram
que as fontes lipidicas ricas em acidos graxos poliinsaturados proporcionaram
menor deposicdo de gordura abdominal que os lipideos fontes de acidos
graxos saturados e monoinsaturados. Segundo esses autores, as aves
alimentadas com dietas suplementadas com lipideos ricos em acidos graxos
poliinsaturados tiveram uma menor deposicdo de gordura devido a alta
capacidade de oxidacdo desses acidos graxos. Crespo e Esteve-Garcia (2001)

e Sanz et al. (1999) também observaram que a gordura abdominal reduziu com
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a adicao de acidos graxos poliinsaturados na dieta. De acordo com
Ponnampalam et al. (2001), o aumento da deposicdo de gordura nas aves
alimentadas com dietas ricas em acidos graxos saturados deve-se ao fato de
que quando consumidos em excesso sao depositados como triglicerideos nos
tecidos gordurosos. Ja os acidos graxos poliinsaturados, especialmente o
PUFA n-3, sao preferencialmente depositados em fosfolipidios das
membranas. Kralik et al. (2003), demonstraram que aves alimentadas com
ragcao suplementada com o6leo de canola apresentaram menor deposi¢cdo de
gordura abdominal, mas também menor rendimento de carcaga que as aves
alimentadas com gordura animal (banha). Ja Newman et al. (2002) relataram
que aves alimentadas com fontes ricas em acidos graxos poliinsaturados (6leo
de peixe e girassol) apresentaram menor deposi¢cao de gordura abdominal e
maior rendimento de peito que aves alimentadas com dieta a base sebo. No
entanto, ndo apresentaram diferenca significativa quanto ao rendimento de
carcaga.

Potenca et al. (2008) ndo observaram efeito das fontes lipidicas sobre a
deposigdo de gordura abdominal (P> 0,05), sendo que as aves alimentadas
com dietas compostas por fonte lipidica de origem vegetal (6leo de soja, éleo
de colza, 6leo de peixe, Oleo de algodédo), ricas em acidos graxos
poliinsaturados, apresentaram a mesma porcentagem de gordura abdominal
que as aves alimentadas com dietas compostas por fonte lipidica de origem
animal (6leo de viscera de frango e sebo), ricas em acidos graxos saturados.
Lépez-Ferrer et al. (2001a) utilizando diferentes tratamentos (T1:8% sebo (S),
T2: 2% 6leo de peixe (OP) e 6% de S, T3:4% OP e 4% S) relataram que né&o
houve diferenca significativa entre os tratamentos, portanto o aumento dos
niveis de polinsaturados na dieta ndo alterou o rendimento de carcaga,
rendimento de corte e a deposigao de gordura abdominal (p>0,001). Apenas o
sexo das aves interferiu o rendimento de carcaga, sendo maior nos machos do
que nas fémeas (65,9% e 64,9%, respectivamente; P<0,001). Lépez-Ferrer et
al. (2001b) aplicando diferentes tratamentos (T1: 8% S, T2: 2% OL e 6% de S,

T3: 4% OL e 4% S) constataram que o aumento dos niveis de 6leo de linhaga
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na dieta n&do alterou o rendimento de cortes e quantidade de gordura
abdominal. Quanto ao rendimento de carcaga, T1 ndo apresentou diferenca
entre os demais tratamentos e as aves alimentadas com o T2 apresentaram

maior rendimento de carcaga que as alimentadas com T3 (p<0,05).

2.7 MODIFICAGOES DO TEOR DE COLESTEROL E LIPIDEOS TOTAIS DA
CARNE DE FRANGO

As variagdes na composi¢cao da carcaga e carne de animais podem ser
afetadas tanto por fatores enddgenos (raca, sexo, idade, peso ou estado
fisiolégico) como exdgenos (jejum, nivel de ingestdo, ingredientes da racgao,
fibra dietética e relacdo de proteina energia).

A carne € um dos alimentos preferidos pela maioria dos consumidores,
mas, muitas vezes, sao apontados como alimento com alto teor de colesterol,
gordura e acidos graxos saturados e baixos niveis de &acidos graxos
insaturados.

A carne de aves apresenta cerca de 30-35% de SFA, 10-50% de MUFA
e pequena quantidade de PUFA (FAT, 1997), sendo que a propor¢gao de PUFA
n-6 em relagdo ao PUFA n-3 mostra-se totalmente fora do ideal, variando de
10,6: 1 até 22,6: 1, dependendo do musculo, da linhagem e da alimentagéo das
aves (FERREIRA et al., 1999a).

O conhecimento do teor e da composigao do lipideo presente na carne é
cada vez mais priorizado pelos consumidores, uma vez que o alto consumo de
gordura é relacionado com a obesidade e ainda a ingestao, principalmente das
gorduras saturadas, ao aumento de doengas cardiovasculares. Por isso, a
avicultura moderna vem buscando melhorar ndo apenas o desempenho de
frangos de corte, mas também a qualidade de sua carcaca

O teor lipidico dos musculos varia de acordo com a idade, a linhagem, o
sexo, a dieta, o manejo, o corte analisado, entre outros.

A deposigado de gordura intramuscular aumenta gradualmente com a

idade das aves, pois as aves jovens apresentam menores proporgdes de tecido
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adiposo do que animais mais velhos, ja que o crescimento dos tecidos ocorre,
a medida que o animal envelhece. Por isso, em geral as aves mais velhas
possuem maior deposicdo de gordura intramuscular, refletindo assim na
aceitacdo em testes organolépticos por aumentarem a suculéncia da carne.

Além disso, a composi¢cao dos diferentes cortes de carne é variavel,
dependendo da fungao exercida por cada um deles no organismo (PARDI et
al., 1995). A carne de peito das aves tem baixo teor de lipideo devido a
reduzida necessidade de estocar energia nesses musculos. Por sua vez, os
depoésitos de gordura subcutaneo, na cavidade abdominal e nas coxas e
sobrecoxas s&o mais acentuados, uma vez que sdo locais onde a reserva de
energia € fundamental seja para facilitar atividades fisicas de longa duragao
como para isolamento térmico.

Com relacao a influéncia da fonte lipidica no teor de lipideos totais da
carne, alguns trabalhos (CRESPO; ESTEVE-GARCIA, 2001; KIRCHGESSNER
et al., 1993; SANZ et al., 1999) tém demonstrado que os lipideos presentes nas
ragoes estdo diretamente associados a composicéo e teor lipidico da carne de
frangos. Alguns autores sugerem que os acidos graxos poliinsaturados, tanto
em ave como em mamiferos, inibem a sintese de lipidios e aumentam a sua
oxidagcdo (NTAMBI, 1991; SANZ et al., 2000), diminuindo assim a deposi¢ao na
carcaga.

O teor de colesterol esta presente consideravelmente nos produtos de
origem animal, por isso o consumo exagerado € relacionado com o
desenvolvimento de doengas cardiovasculares, alterando assim os padrdes de
alimentagéo dos consumidores. O teor de colesterol da carne das aves também
pode ser influenciado pela composicao de acidos graxo presente na ragéo. O
enriquecimento, especialmente pela adicdo de PUFA n-3, pode contribuir para
a diminuigcdo do teor de colesterol e ainda melhorar a qualidade dos acidos
graxos presentes nos produtos.

Ferreira et al. (1999b) observaram a influencia da inclusdo de oleos
vegetais (soja, canola e palma) sobre o teor de colesterol da pele e musculos

da coxa e peito e observaram que as aves que receberam 6leo de canola
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apresentaram niveis mais baixos de colesterol no peito. As aves alimentadas
com ragdes com Oleo de soja e canola apresentaram niveis significativamente
maiores de colesterol na coxa em relagéo as aves que receberam a dieta com
Oleo de palma e a dieta sem 6leo. Na pele as aves que receberam 6leo de
palma apresentaram teores de colesterol significativamente mais baixos.
Portanto, o 6leo de canola e palma tenderam a uma menor formagédo de
colesterol. Segundo o estudo de Crespo e Esteve-Garcia (2001) que avaliou o
efeito de dietas contendo o6leo de oliva, girassol, sebo ou linhagca na
composicao da carne de frango, foi observado que o conteudo de colesterol do
musculo da coxa foi significativamente diminuido com o uso dos Oleos de

girassol e de linhaga.

2.8 LIPIDEOS DA DIETA E CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DA
CARNE DE FRANGO

Os lipideos conferem valor nutritivo aos alimentos, constituindo fonte
concentrada de energia, de &cidos graxos essenciais e de vitaminas
lipossoluveis.

Além disso, desempenham importantes fungées no alimento, pois sao
responsaveis por propriedades organolépticas como: flavor, cor, textura,
aparéncia e suculéncia (ZANUSSO; DIONELLO, 2003). Essas propriedades
variam de acordo com o teor e tipo de acidos graxos presentes na carne (RUIZ
et al, 2001; SIRRI et al., 2003; ZOLLITSCH et al.,, 1997) e influenciam
diretamente a qualidade final do produto (COBOS et al., 1994).

2.8.1 Umidade

O teor de agua, ou seja, a umidade € um dos componentes mais
importantes da carne, uma vez que influi no rendimento e qualidade final do
produto. Contribui para a suculéncia, textura, cor e sabor (PARDI et al., 1995),

melhorando suas caracteristicas organolépticas. Além disso, o teor de umidade
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esta relacionado com a estabilidade do produto, pois a agua influi nas reagdes
que ocorrem durante o armazenamento, refrigeracdo e processamento.

A umidade da carne de frango de corte pode variar com a idade, sexo,
linhagem, dieta fornecida a ave, manejo, abate, tipo de corte, entre outros. Em
geral, representa cerca de 60 a 80% do total da massa muscular. A umidade
esta diretamente correlacionada com o teor de proteina e inversamente ao teor
de gordura. Segundo Miller et al. (1980), a umidade diminui com o aumento de
lipideos e proteinas do musculo. Portanto, com o aumento da idade a
quantidade de agua diminui nos musculos, uma vez que os teores de proteinas

e de lipideos tendem aumentar.

2.8.2 Perda de peso no cozimento

A perda de peso no cozimento é definida como a capacidade da carne
de reter a prépria agua contida em sua estrutura durante o cozimento. A
umidade natural da carne contribui para textura, suculéncia, maciez, sabor e
palatabilidade da carne. Dessa forma, sua perda no cozimento pode prejudicar
a qualidade sensorial da carne, fornecendo uma carne dura, seca e fibrosa.
Portanto a habilidade de reter agua apdés o cozimento é uma propriedade
essencialmente importante, principalmente sobre as caracteristicas

organolépticas da carne.

2.8.3 Textura

A textura é um dos critérios de qualidade mais importantes em qualquer
tipo de carne, pois esta associada a satisfagdo final do consumidor. Muitos
fatores tém sido relacionados as alteragdes da textura da carne, dentre eles
destaca-se idade, raga, sexo, pouca gordura, manejo de pré-abate,
resfriamento das carcagas e métodos de cozimento.

A textura da carne afeta sua firmeza e mastigabilidade, podendo-se
medir pela forca de cisalhamento. Ruiz et al. (2001) e Sirri et al. (2003)

relataram que o aumento da proporgéo de acidos graxos insaturados promove
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uma diminuicdo do ponto de fusdo da gordura, diminuindo sua firmeza e
melhorando a textura da carne. Segundo Bailey (1985) a integridade das
ligacbes cruzadas de colageno é importante para determinar a contribuicao
desta proteina para a textura da carne. Animais jovens apresentam menores
numeros de pontes cruzadas de colageno, e por isso quebram mais facilmente,
caracterizando uma carne com menor textura em comparagado com a carne de
animais mais velhos. A influéncia dos acidos graxos sobre a matriz organica foi
avaliada por Liu et al. (2004) que verificaram menor nivel de ligagbes cruzadas
de colageno em tecidos de aves alimentadas com 6leo de soja, podendo dessa
forma diminuir a textura da carne. Além disso, os lipidios presentes na carne
podem atuar como lubrificante durante a mastigacao e degluticdo, fornecendo

assim a aparente maciez da carne.

2.8.4 Oxidacgéao lipidica

A rancidez ou oxidagao de lipideos da carne € um fenbmeno espontaneo
que tem inicio logo apés a morte do animal. E o processo de degradacdo da
qualidade da carne mais importante, uma vez que gera produtos indesejaveis
do ponto de vista sensorial, responsaveis pela mudanga de cor, sabor, odor e
textura. Além disso, também é responsavel pela perda do valor nutritivo, ja que
destroem pigmentos, vitaminas lipossoluveis e acidos graxos essenciais.
Portanto é determinante da vida util do alimento, ou seja, do tempo de
prateleira do produto (GRAY, 1978).

Inicialmente ocorre a reacéo dos radicais livres dos acidos graxos com o
oxigénio, havendo formagao de perdéxidos e hidroperdxidos que sao os
primeiros produtos da oxidacédo lipidica. A partir dos hidroperdxidos ha
formagao de compostos secundarios volateis e nao-volateis como os aldeidos,
cetonas, alcodis e acidos. Dentre eles, os aldeidos sdo os que mais contribuem
para a perda do aroma natural da carne, devido sua alta taxa de formacgéao. O
malonaldeido € o mais conhecido e estudado por ser o produto de oxidagao
dos &cidos graxos poliinsaturados (ARAUJO, 1985).
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O teste de TBA é um método empregado para avaliar a extensao da
estabilidade lipidica. Nesse método o malonaldeido reage sob aquecimento
com o acido tiobarbiturico, produzindo coloragéo résea que pode ser medida
espectofotometricamente.

A maior parte dos produtos resultantes da oxidagao lipidica como
malonaldeidos e 6xido de colesterol causa inUmeros problemas a saude do
consumidor, por serem toxicos as células, ao figado, aos rins, afetando
também o sistema cardiovascular e propiciando o desenvolvimento de cancer
(PEARSON et al., 1977).

A ocorréncia e a evolugdo da reagao oxidativa sao influenciadas pelo
teor lipidico e o perfil de acidos graxos presente na carne. Os acidos graxos
insaturados s&o os principais substratos das reagdes de oxidagéo lipidica, por
conterem duplas ligagbes. Portanto, quanto maior a quantidade de acidos
graxos insaturados e o0 grau de insaturacdo destes acidos, maior a
susceptibilidade ao rango e, consequentemente, menor sera o tempo de
prateleira do produto. Segundo Newman et al. (2002), o aumento do grau de
insaturagao do tecido gorduroso, com a adicao de PUFA na dieta, promove um
aumento da oxidacdo lipidica da carne. Crespo e Esteve-Garcia (2002)
adicionaram na dieta de aves da linhagem Ross sebo, éleo de oliva, girassol e
linhaga na concentragéo de 10% e observaram maiores valores de oxidag&o de
AG nas carnes de aves alimentadas com as ragbdes contendo 6leo de linhaga e
girassol.

Além disso, outros fatores como o grau de processamento, condi¢des de
armazenamento (tempo, temperatura e embalagem) e a propor¢éo de agentes
pro-oxidantes (ferro, mioglobina) também influenciam a velocidade de
oxidagao, pois funcionam como catalisadores da reagéo.

Um dos procedimentos utilizados para retardar o processo de oxidagao
dos lipideos € o congelamento, que tem como objetivo principal a preservacao
da qualidade sensorial e nutricional dos alimentos por um maior periodo de

tempo. Sob temperaturas inferiores, a maioria das reagdes quimicas e
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microbiolégicas apresenta baixa velocidade de reagado, propiciando dessa
forma um aumento da vida de prateleira (MACKIE, 1993).

Grau et al. (2001) alimentaram aves da linhagem Ross com ragdes
suplementadas com 6leos de linhaga, girassol, girassol oxidado e sebo bovino
associados a vitamina E (225mg/kg). Eles observaram que os PUFA dos 6leos
aumentaram a susceptibilidade da carne a oxidagao. Assim como, Cortinas et
al. (2005) que adicionaram 4 niveis de PUFA na racéo (obtidos com a utilizag&o
de 9% de sebo com diferentes propor¢cbées de Oleo de peixe e linhaga) e 4
niveis de vitamina E (0,100, 200, e 400mg/kg), e observaram que a oxidagao
das amostras de coxa aumentava a medida que também aumentava a

concentracao de PUFA na carne.

3 MATERIAL E METODOS

3.1 MANEJO DAS AVES E ENSAIO DE DESEMPENHO

As aves foram alojadas no galp&o do setor experimental de zootecnia do
curso de Medicina Veterinaria da UNESP — Aracatuba-SP (Figura 1).

Trezentos e vinte pintos de um dia da linhagem Cobb foram distribuidos
em um delineamento experimental inteiramente ao acaso, com arranjo fatorial
4x2 e quatro repeticdes. Os fatores foram: quatro tipos de tratamentos (T1: ragao
com 6leo de soja de 1 a 49 dias de idade, T2: ragdo com 6leo de sojade 1 a 35
dias de idade e com dleo de linhaga de 36 a 49 dias de idade, T3: racdo com
6leo de soja de 1 a 21 dias de idade e com 6leo de linhaga dos 22 aos 49 dias
de idade e T4: ragcdo com 6leo de linhaga de 1 a 49 dias de idade) e dois sexos
(macho e fémea), totalizando oito tratamentos.

As aves foram pesadas no inicio do experimento e alojadas em grupos de
10 aves em boxes de 4,60 m? (Figura 2), forrados com cama de maravalha e
criados de 1 a 49 dias. A temperatura e a umidade interna do galpdo foram
aferidas diariamente nos periodos da manha, tarde e noite. Adotou-se um

programa de iluminacao artificial de 23 horas de luz e uma hora de escuro,
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utilizando-se lampadas de 32 watts. Nos primeiros 10 dias de experimento foram
utilizadas campanulas elétricas com lampadas de 200 watts para aquecimento. A
partir dos 20 dias de idade foram utilizados exaustores e placas evaporadoras
para manutencao do conforto térmico das aves.

As ragdes foram formuladas de modo a atender as exigéncias nutricionais
para as fases inicial (1 a 21 dias) e de crescimento e terminagao (22 a 49 dias),
de acordo com as exigéncias do NRC (1994). A racéo inicial foi formulada com
6,5% de 6Oleo de soja ou linhaga e a ragéo de crescimento e terminagdo, com
4,95 % de Oleo, e ambas foram suplementadas com 200 ppm de vitamina E
(Tabela 1). No inicio do experimento, as ragdes foram pesadas e assim como a
agua, fornecidas a vontade as aves durante o periodo experimental. Para a
analise de desempenho (consumo de rag¢do, ganho de peso, peso vivo e
conversao alimentar), os frangos e as ragdes restantes foram pesados no 21°,
42° e no 49° dia.
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Tabela 1 — Composicao percentual e calculada da ragao basal para frangos de
corte nas fases inicial (1 a 21 dias) e de crescimento/terminagéo (22

a 49 dias)
Racao de
Racéo inicial crescimento/terminagao
Ingrediente (%) (1-21 dias) (22-49 dias)
Milho em gréo 47,81 58,46
Farelo de soja (45% PB) 41,57 32,92
Oleo* 6,50 4,95
Fosfato bicalcico 1,85 1,64
Farinha de ostras 1,31 1,22
Premix mineral e vitaminico' 0,36 0,28
Sal comum 0,45 0,45
DL-metionina 0,15 0,08
Total 100 100
Composicéao calculada
Energia Metabolizavel (kcal/kg) 3.200 3.200
Proteina (%) 23,00 20,00
Extrato etéreo (%) 8,81 7,50
Calcio (%) 1,00 0,90
Fésforo disponivel (%) 0,50 0,45
Saodio (%) 0,20 0,20

'Composigao/kg de racdo: vit.A 8.800Ul; vit.D; 3.300UI; vit.K3 3,3mg, tiamina 4mg; riboflavina
8mg; acido pantoténico 15mg; niacina 50mg; piridoxina 3,3mg, colina 600mg; acido félico 1mg;
biotina 200ug; vit.B12 12ug; antioxidante 120mg; manganés 70mg; zinco70 mg; ferro 60mg,
cobre 10mg; iodo 1mg; selénio 0,3mg. Racgdo Unica formulada conforme as exigéncias
nutricionais do NRC (Nutrient..., 1994).

* 6leo de soja refinado ou 6leo de linhaga bruto

3.2 RENDIMENTO DE CARCACA E DE CORTES

No 49° dia, trés aves de cada parcela experimental foram amostradas ao
acaso, identificadas nos pés com pulseiras plasticas e abatidas de acordo com
as normas e procedimentos oficiais (BRASIL, 1997; 1998). As aves abatidas
foram depenadas, evisceradas e retirada a porgdo de gordura abdominal. A

porcentagem de visceras e gordura abdominal (tecido adiposo ao redor da bursa
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de Fabricius, proventriculo, moela e cloaca) foi calculada em relagdo ao peso
médio das aves ao abate. A carcacga eviscerada, sem pés, cabeca e pescoco foi
novamente pesada para o calculo de rendimento, que foi calculado em relag&o
ao peso vivo ao abate.

Na sequéncia, foi feita a separagao das partes (peito e pernas), e entdo, o
peito inteiro com 0ssos, coxas e sobrecoxas com 0ssos e asas com 0ssos foram
pesados e o rendimento dos cortes foi determinado em relacédo ao peso da
carcaga depenada, eviscerada, sem pés, cabega e pescogo.

Para analises fisico-quimicas foi utilizada uma ave de cada parcela
experimental, totalizando 32 amostras de peito e 32 de coxa e sobrecoxa (Figura
3). As amostras das carnes do peito e coxa e sobrecoxa foram embaladas em
bandejas de poliestireno revestidas com filme de PVC, devidamente identificadas
e armazenadas sob congelamento a — 25°C em estufa BOD para analises

posteriores.

3.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DA CARNE DE FRANGO

3.3.1 PREPARO DAS AMOSTRAS

Para analise de umidade (peito sem pele e coxa e sobrecoxa com pele)
e TBA (coxa e sobrecoxa com pele), as amostras foram descongeladas em
refrigerador com temperatura aproximada de 10°C por 24 horas e moidas em
processador até obter uma consisténcia pastosa.

A determinacé&o de perda de peso no cozimento foi realizada nos filés de
peito descongelados em estufa BOD a 40 °C. Para analise de textura foram
aproveitadas as mesmas amostras de peito utilizadas na determinagdo de
perda de peso.

O restante das amostras de coxa e sobrecoxa com pele e de peito sem
pele foram descongeladas em refrigerador e liofilizadas para as analises de

lipideos totais e colesterol total.
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3.3.2 UMIDADE

Para a determinacdo da umidade foi utilizada a metodologia conforme
Instituto Adolfo Lutz (1991). Foi realizada a desidratagdo de aproximadamente
5,0g de cada amostra, acondicionada em cadinhos de porcelana previamente
seco e tarado, tendo o cuidado de transportar-lo sempre com a pin¢a para n&o
passar-lhe a umidade e gordura da mé&o. Estes cadinhos foram dispostos em
estufa a temperatura de 105°C, onde permaneceram até atingir peso constante
(aproximadamente 12 horas). Antes de serem pesadas, as amostras foram
resfriadas em um dessecador a fim de se evitar oscilacées de peso decorrentes
de variagbes de temperatura. Todas as determinagdes foram realizadas em

triplicata e o teor de umidade expressado foi determinado através da seguinte

relacéo:
% Umidade = (100 * N)
X
Onde:

X= Peso da amostra (Q)

N= perda de peso(Q)

3.3.3 LIPIDEOS TOTAIS

A andlise de lipidios totais foi determinado de acordo com a metodologia
de Folch et al. (1957), por um método gravimétrico. Para a extracdo dos
lipideos utilizou-se uma mistura de solventes organicos (cloroformio em
metanol) na propor¢cdo de 2:1. Neste processo, aproximadamente 2,0 g de

amostra seca foi acondicionada no béquer, embebida na mistura de solventes
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e homogeneizada. O conteudo do recipiente com a amostra foi filtrado em tubo
de centrifuga e adicionou-se 20,0 ml de KCI 0,88% e centrifugado a 2500 rpm
/[15minutos. Em seguida, foi removido a camada superior por sucgao e
adicionado sulfato de s6dio anidro PA para retirada de vestigios de umidade. O
conteudo foi filtrado em um baldo volumétrico de 50ml e o volume completo
com cloroférmio. Adicionou-se 10ml do filtrado do baldo em cadinho de
aluminio, previamente pesados, e a amostra foi dessecada em placa
aquecedora. As analises foram realizadas em duplicata e a quantificagcédo dos
lipidios foi realizada através da diferenga de peso do recipiente antes e depois
da evaporacao do solvente, e finalmente pesando-se a amostra seca em
balanca de precisao para determinar a porcentagem de lipideos.

O teor de lipidios foi calculado através da seguinte relagdo matematica:

% lipideos totais = Peso da gordura x 5 * 100
X

Onde:

X= Peso da amostra (Q)
P1= Peso do cadinho (g)
P2 = Peso do cadinho com a amostra seca (g)

Peso da gordura = P2 - P1 (Q)

3.3.4 COLESTEROL TOTAL

Para a determinagcdo da concentragédo de colesterol total utilizou-se a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1991), no qual aproximadamente 2,0 g de
amostra liofilizada foi seca em estufa a 100°C por 1h. Ap6s esfriar a amostra e
adicionar 5ml de cloroférmio foi homogeneizado e mantido em repouso por 20

minutos e adicionado mais 5ml de cloroférmio novamente. Agitou-se e deixou
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sedimentar. Filtrou o conteudo em baldo volumétrico de 25ml, lavando o
residuo e o filtro com cloroférmio até completar o volume do baldo. Em um tubo
de ensaio colocou-se 0,1ml da solugéo recuperada do baldo e 6ml de reagente
cromogénico. Os tubos foram colocados em banho-maria a 37°C durante 20
minutos. A leitura foi realizada em espectofotometro a 625nm. Ajustando o zero
do aparelho com o reagente cromogénico. O calculo foi baseado nos valores

da curva padréo de colesterol padrao.

Solugao referéncia de colesterol (estavel por um ano quando conservada a
4°C)

o Colesterol P.A.- 1g

. Acido acético glacial q.s.p .- 50ml

Reagente Cromogénico

. Anidrido acético - 110ml
. Acido acético - 100ml
. Acido sulftrico - 15ml

3.3.5 PERDA DE PESO NO COZIMENTO

As determinagdes de perda de peso e textura foram realizadas segundo
as metodologias de Froning et al. (1978) e Honikel (1987) modificadas.

Para o cozimento dos filés de peito as amostras foram envoltas em papel
aluminio e cozidas em chapa metalica aquecida até a temperatura interna do filé
atingir 82°C. As amostras cozidas foram envoltas em papel absorvente para
retirar o excesso de agua e pesadas apos atingir a temperatura ambiente, entéo,
por diferenca de peso antes e ap6s o cozimento, obteve-se a perda de peso por

cozimento.
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3.3.6 TEXTURA

Para a determinagao da for¢ca de cisalhamento (textura), os filés de peito
de frango utilizados na determinagcdo da perda de peso por cozimento, foram
cortados em 5 ou mais cubos com a dimens&o de 1x1x2cm e colocados no
texturdbmetro TAX-T2, equipado com célula de cisalhamento de carne tipo
Warner Bratzler, modelo SMS (espessura de 3 mm), com as fibras orientadas no
sentido perpendicular as 1daminas de cisalhamento. Os resultados dos picos de
forga retirados do gréafico foram expressos em kgf/cm?.

3.3.7 TBA (acido 2-tiobarbiturico)

Para determinagao da estabilidade da fragdo lipidica da carne de frango
a oxidacao foi utilizado o método do acido 2-tiobarbiturico (TBA) em amostras
de coxa e sobrecoxa com pele, armazenadas por 90 dias a —25°C, apds o
descongelamento em estufa BOD a 4°C, conforme descrito por Tarladgis et al.
(1960) e modificado por Torres et al. (1989).

O principio da determinagédo do numero do acido tiobarbiturico baseia-se
na formacdo de um composto de coloracdo vermelha, resultante da
condensagdo de 2 moles de &cido 2-tiobarbiturico com 1 mol de aldeido
maldnico ou de seus tautdmeros (originados na oxidagao dos lipideos).

Aproximadamente 10 g de amostra de carne umida foram pesados em um
béquer e transferidos para um saco plastico, sendo adicionados 50 ml de agua
destilada, 2,5ml de HCL 4N e antiespumante. Em um misturador esse conteudo
foi homogeneizado, e em seguida, transferido para um baldo de boca
esmerilhada com a ajuda de 47,5 ml de agua destilada, e adicionado bolinhas de
vidro no baléo, para evitar formacao de espuma. Destilou-se a mistura até ser
possivel obter 50 ml desse destilado. Retirou-se uma aliquota de 5,0 ml do
destilado e reagiu com 5,0 ml de TBA (0,02 M) em um tubo com tampa
rosqueavel. O tubo foi aquecido em banho-maria fervente por 35 minutos e em
seguida foi retirado e imergido em agua fria para resfriar o contetudo. Fez-se a
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leitura da absorbancia da amostra contra o branco em espectrofotdmetro a
530nm. Os valores de TBA foram obtidos multiplicando o valor encontrado na
leitura da absorbancia por 7,8, que € o valor determinado no experimento de
Tarladgis et al. (1960), convertendo o resultado para mg de malonaldeido por

1000 g de amostra analisada.

3.4 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
ao teste de Duncan com 5% de significancia para comparac¢éo das médias (ZAR,
1992), usando os procedimentos estatisticos PROC GLM do SAS, 1999.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias de desempenho das aves estdo apresentadas na Tabela 2,
de acordo com o sexo e o tratamento fornecido as aves, até os 49 dias de
idade.

As tabelas de composicdo dos alimentos do NRC (1994) nao
apresentam diferenciagao entre machos e fémeas, sendo os valores calculados
para lotes mistos. Apesar disso, muitos trabalhos demonstram diferencas entre
0s sexos no desempenho das aves. Por exemplo, Almeida (2007) que ao
adicionar 6leo de linhaca em substituicdo ao éleo de soja, em diferentes
propor¢des, na ragéo de frangos de corte da linhagem Cobb, verificou melhores
resultados dos parédmetros de desempenho nos machos (p<0,05).

Isso ocorre, pois as exigéncias nutricionais, para cada sexo, sao
bastante distintas, sendo bem conhecido que os machos possuem demanda
energética superior e por isso necessitam de uma ragdo com maior densidade
nutricional. Dessa forma, por apresentarem uma genética mais apropriada para
ganho de peso, ingerem mais rag&o, apresentam melhor converséo alimentar e
maior peso vivo na idade de abate. Assim, é recomendavel o uso de ragdes
especificas e/ou manejo alimentar diferenciado para cada sexo, visando
maximizar o desempenho das aves e reduzir os custos de produgado. Neste
trabalho, a influéncia do sexo no desempenho das aves foi observada apenas
no consumo de ragéo, no periodo de 22 a 42 dias, e no peso médio, no periodo
de 43 a 49 dias, que foram significativamente maiores para os machos
(P<0,05).

Varios trabalhos tém demonstrado a influéncia das fontes lipidicas nos
parametros de desempenho de frangos de corte. Os lipideos ricos em acidos
graxos poliinsaturados sédo absorvidos mais facilmente que os lipideos
formados por acidos graxos monoinsaturados e saturados, e por isso
apresentam maior energia metabolizavel (GAIOTTO, 2004). Lopéz-Ferrer et al.

(2001b), ao adicionarem na dieta de aves da linhagem Cobb, 6leo de linhaga e
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sebo, em diferentes propor¢des, observaram aumento do ganho de peso dos
frangos alimentados com a dieta com mais linhaga. Almeida (2007),
trabalhando em condi¢gdes bastante semelhantes as do presente trabalho,
substituindo o 6leo de soja por 6leo de linhaga na ragédo de frangos machos e
fémeas da linhagem Cobb, ndo observaram influéncia da fonte lipidica no
consumo de ragao, ganho de peso ou na conversdo alimentar (P>0,05). Nesse
trabalho, a quantidade total de éleo vegetal adicionado a racéo foi de 6,5%, o
nivel maximo de substituicdo do 6leo de soja por 6leo de linhaca foi de 48%,
tendo sido demonstrado que o consumo de 6leo de linhaga, até essa
quantidade, n&o interfere no desempenho das aves.

Por outro lado, conforme pode ser observado nos resultados
apresentados na Tabela 2, quando se utiliza exclusivamente 6leo de linhaca
bruto, no nivel de 6,5% (p/p) na ragao, o desempenho das aves € prejudicado.
Nos periodos de 1 a 21 dias e 22 a 42 dias, o consumo das racdes
suplementadas com 6leo de linhaga foi menor (p<0,05). A diminuicdo de
consumo associada ao 6leo de linhaga pode ser atribuida as alteragbes das
caracteristicas organolépticas, bastante pronunciadas e diferentes do 6leo de
soja (ALMEIDA, 2007).

Nos primeiros 21 dias de idade, o consumo de ragdo com Oleo de
linhaca causou uma diminuicdo de todos os parédmetros de desempenho
estudados (p<0,05). A influéncia da dieta sobre os parametros de desempenho
dos frangos foi menos evidente nas fases seguintes de criacdo, mas as
menores médias de peso foram claramente associadas ao consumo de ragao
com 6leo de linhaga (Tabela 2).

Dentre os parametros utilizados para avaliar o desempenho das aves,
apenas a conversao alimentar parece nao ter sido prejudicada pelo consumo
de 6leo de linhaga. Isso se deve ao fato de que a diminuigdo do ganho de peso
teve como causa uma correspondente diminuicdo de consumo. Além disso, a
diminuicdo do consumo de ragao pode ter prejudicado também a ingestao de
outros nutrientes, como aminoacidos, proteinas e vitaminas, fundamentais para

o desenvolvimento das aves.
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O baixo desempenho de aves alimentadas com 6leo de linhaga também
pode estar associado a um fator antinutricional encontrado nas sementes de
linhaca, denominado linatina (ALLEN et al., 1997), que forma um complexo
com a piridoxina (vitamina B6), de maneira tal que a vitamina ndo pode cumprir
sua fungdo no metabolismo dos aminoacidos (KLOSTERMAN et al., 1967). O
principal sintoma de deficiéncia de piridoxina descrito na literatura é um atraso
de crescimento devido a diminuigcdo do apetite (PESTI et al., 2005). Como a
demanda de vitamina das aves € maior na primeira fase da vida, foi nessa fase
que os problemas associados ao consumo de 6leo de linhaca se evidenciaram
de forma mais acentuada. Nao foi encontrada interagéo significativa (p>0,05)

entre nivel de energia e sexo.
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Os resultados de rendimento de carcaga em relagcdo ao peso Vivo,
rendimento de peito, coxa e sobrecoxa, asas, visceras e gordura abdominal em
relacéo a carcaga eviscerada estdo apresentados na Tabela 3.

N&o houve efeito significativo do sexo ou dos niveis de 6leo de linhaca
sobre o rendimento da carcaga, sendo que os machos apresentaram 72,39%
de rendimento de carcaga eviscerada e as fémeas 71,09%.

As fémeas tiveram maior rendimento de peito (p<0,05), com média de
41,97% em comparagao aos machos que apresentaram rendimento de peito de
39,08%. O rendimento de coxa e sobrecoxa, apesar de nao ter apresentado
diferenca estatistica, foi maior nos machos, sendo de 31,15 e 29,93% para
machos e fémeas, respectivamente. Os rendimentos das asas e das visceras
nao diferiram entre os sexos (p>0,05), com valores de 9,56 e 9,3% de asas e
13,36 e 13,34% de visceras, para machos e fémeas, respectivamente. Esses
resultados foram semelhantes aos encontrados por Almeida (2007), que
demonstrou a mesma influéncia do sexo sobre os rendimentos dos cortes
citados (p<0,05).

As fémeas apresentaram maior deposi¢cao de gordura abdominal, com
médias de 3,55 e 4,93% para machos e fémeas, respectivamente (p<0,05).
Segundo Langslow e Lewis (1974), o fato das fémeas apresentarem maior
quantidade de adipécitos, aumenta também a capacidade de depoésito de
gordura. Varios trabalhos também demonstraram essa tendéncia das fémeas
depositarem mais gordura abdominal. Cotta e Delpech (1990) verificaram que
em geral as fémeas apresentam taxa de deposicédo de gordura maior que os
machos da mesma idade. Segundo Gaiotto (2004), as fémeas possuem
processos fisiolégicos especificos da maturagao para atividade reprodutiva,
levando um maior acumulo de gordura, que se acentua a medida que a idade
avanga, trazendo prejuizo para o rendimento da carcagca. A composi¢céo da
dieta também influenciou a deposigédo de gordura, sendo as menores medias

associadas ao consumo de ragao com 6leo de linhaga (p<0,05).
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Tabela 3 — Rendimento de carcaga em relagdo ao peso vivo' (%), dos cortes
carneos em relacédo ao peso da carcaga evisceradal (%) e das
visceras1 e gordura abdominal1 em relagéo ao peso ao abate1 (%),

de acordo com o sexo e tratamento

Fatores Carcaga Peito Coxae Asas Visceras Gordura
Sobrecoxa

Sexo

Macho 72,39a  39,08b 31,15a 9,56a 13,36a 3,55b

Fémea 71,09a 4197a 29,93a 9,30a 13,34a 4,93a

Tratamento

T1 7122a  41,65a 31,04a 9,46a 13,56a 4,58a

T2 71,06a 40,21a 31,58a 9,42a 13,54a 4,14b

T3 72,20a  41,30a 29,82a 9,42a 12,77a 4,25ab

T4 7249a 38,93a 29,71a 9,44a 13,53a 3,99b
0,599 0,0117 0,0838 0,1875 0,9546 0,0001

T 0,9684  0,2817 0,1681 0,9985 0,4644 0,0448

SxT 0,9886  0,9663 0,9755 0,4108 0,2120 0,9894

CV (%) 9,67 7,38 6,28 5,65 8,76 9,49

! Valores médios das amostras.
*® Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Duncan

(P<0,05).

P: nivel descritivo do teste F. CV: coeficiente de variacao.
T1: ragcdo com 6leo de soja durante todo o periodo experimental; T2: ragcdo com 6leo
de soja até os 35 dias de idade e com dleo de linhaga dos 36 aos 49 dias; T3: racao
com Oleo de soja até os 21 dias e dleo de linhaga dos 22 aos 49 dias; T4: ragao com
6leo de linhaga durante todo o periodo.
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O teor e a composigao de acidos graxos influenciam as propriedades
nutricionais da carne e também é responsavel por suas caracteristicas fisico-
quimicas. Dai a importancia da determinagcédo das propriedades fisico-quimicas
da carne de frangos de corte que receberam ragdes com diferentes fontes
lipidicas.

A determinagdo dos teores de agua e lipidio da carne € fundamental
uma vez que, eles podem influenciar a qualidade nutricional, as propriedades
organolépticas e o rendimento dos cortes. Neste trabalho, a dieta nao
influenciou o teor de umidade dos cortes analisados. Em relagdo ao sexo,
observou-se um teor de umidade mais elevado nas amostras de coxa e
sobrecoxa dos machos em relagdo as fémeas (p<0,05). Ja o teor de lipideos
totais dos cortes analisados n&o diferiu em relagcdo ao sexo das aves. A
ingestdo de ragdo com Oleo de linhaga influenciou significativamente a
quantidade de lipideos totais da coxa e sobrecoxa (p<0,05), que diminuiu a
medida que o tempo de ingestdo da dieta com o 6leo de linhaga aumentava.
Essa tendéncia também foi observada nas amostras de peito, porém nao foi
conclusiva, ja que ndo houve significancia estatistica (p>0,05).

Os dados de literatura divergem quanto a influéncia do perfil de acidos
graxos da dieta sobre a deposi¢cédo de gordura nos tecidos de frangos de corte.
Sanz et al. (1999) encontraram conteudo lipidico mais baixo no peito de
frangos alimentados com dietas enriquecidas com 6leos poliinsaturados. Mas
Kirchgessner et al. (1993) encontraram conteudo de gordura mais alta no
musculo do peito, com niveis crescentes de acidos graxos poliinsaturados
(PUFA) na racéo. Entretanto, Crespo e Esteve-Garcia (2001) mostraram que o
nivel de gordura dietética poliinsaturada nao influencia o conteudo de lipidio

intramuscular do peito
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Tabela 4 — Umidade’ (%), lipideos totais' (%) e colesterol total' (mg/g) do peito
sem pele e coxa com sobrecoxa (C/S) com pele, de acordo com o

sexo e tratamento

Umidade Lipideos Colesterol

C/S Peito C/S Peito C/S Peito
Sexo
Macho 69,82a 72,70a 15,34a 2,27a 83,26a 51,33a
Fémea 68,22b 72,60a 16,03a 2,02a 82,47a 50,58a
Tratamento
T 68,93ab 72,23a 17,17a 2,35a 83,49a 52,43a
T2 70,74a 72,72a 14,77ab 1,97a 83,37a 51,43a
T3 68,60ab 73,35a 16,67a 2,00a 82,93ab 50,92ab
T4 68,04b 72,25a 13,93b 2,22a 81,74b 49,11b
L
S 0,02 0,95 0,30 0,11 0,32 0,32
T 0,05 0,41 0,02 0,27 0,02 0,02
SxT 0,25 0,42 0,52 0,13 0,91 0,90
CV (%) 3,32 2,23 16,44 22,12 5,36 5,36

! Valores médios das amostras.

*® Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Duncan
(P<0,05).

P: nivel descritivo do teste F. CV: coeficiente de variacao.

T1: ragcdo com 6leo de soja durante todo o periodo experimental; T2: ragcdo com 6leo
de soja até os 35 dias de idade e com dleo de linhaga dos 36 aos 49 dias; T3: racao
com Oleo de soja até os 21 dias e dleo de linhaga dos 22 aos 49 dias; T4: ragao com
6leo de linhaga durante todo o periodo.
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O teor de lipideos totais variou entre os cortes carneos estudados. As
amostras de coxa e sobrecoxa com pele apresentaram porcentagem de
lipideos totais superior as amostras do peito sem pele. Ajuyah et al. (1991)
também observaram que o conteudo de lipidios e colesterol tecidual foi menor
no musculo branco que no escuro, em aves submetidas a varias dietas. A coxa
e sobrecoxa apresentam maior capacidade de depositar gordura devido a
maior necessidade de estocar energia nesses musculos, tanto para realizagao
de atividade fisica de longa duragdo como para isolamento térmico em
periodos de frio.

E possivel observar na Tabela 4, que as médias de colesterol do peito e
coxa e sobrecoxa nado diferiram em relacdo ao sexo, mas diminuiram
significativamente com o aumento da ingestdo da ragcdo com 6leo de linhaca
(p<0,05). Observa-se também que as amostras de coxa e sobrecoxa,
independentemente do sexo das aves e da ragéo oferecida, apresentaram teor
mais elevado de colesterol em comparagéo com o peito.

As andlises de textura e perda de peso no cozimento foram realizadas
nos cortes de peito sem pele, por serem os cortes mais nobres, que
apresentam com maior freqUéncia problemas de textura e umidade
(BRESSAN; BERAQUET, 2004). A determinacdo da perda de peso no
cozimento € bastante importante, uma vez que a maciez, suculéncia e textura
sdo influenciadas pelo teor de agua retido na carne. O tratamento adotado nao
influenciou a perda de peso apés cozimento das amostras de peito. No entanto,
houve diferenga significativa quanto ao sexo, sendo que os machos tiveram
maior perda de peso ap6s o cozimento que as fémeas (p<0,05). A textura da
carne néo foi influenciada pela dieta (P>0,05), conforme pode ser observado na
Tabela 5. Esse resultado esta de acordo com o trabalho de Potenca (2008),
que utilizou varias fontes lipidicas (6leo de soja, 6leo de canola, 6leo de
girassol, 6leo de visceras e sebo) na ragédo, e nao observaram influéncia
(P>0,05) dessas fontes lipidicas na forca de cisalhamento das carnes do peito.
O sexo também néo influenciou significativamente a textura das amostras de

peito (p>0,05), o que esta de acordo com os resultados observados por Lopéz
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Ferrer et al. (2001a e 2001b). Além disso, apesar de o0 macho ter apresentado
maior perda de peso no cozimento, ndo foi o suficiente para influenciar a
textura da carne. Neste trabalho as médias de for¢ca de cisalhamento variaram
entre 1,97 e 2,01 kgf/lcm?, demonstrando que as carnes de peito apresentaram-
se macias, se comparada com outros trabalhos (MOREIRA et al., 2004; LIU, et
al., 2004).

O desenvolvimento de rancidez oxidativa dos lipideos &
reconhecidamente um problema que ocorre durante o periodo de estocagem
da carne. Neste trabalho, o grau de rancificacéo lipidica foi avaliado somente
nas amostras de coxa e sobrecoxa com pele, estocadas sob congelamento (-
30°C) por 90 dias, por serem os cortes que apresentaram o maior teor de
lipideos. Relacionando o teor médio de lipidio das amostras de coxa e
sobrecoxa de cada sexo (15,34% — macho e 16,03% — fémea) com o n° de
TBA correspondente, n&o foi possivel observar uma relativa coeréncia entre os
resultados. Por isso, apesar de ndo ter apresentado diferenga significativa no
teor lipidico entre os sexos, houve uma maior susceptibilidade da carne dos
machos a oxidacéao lipidica (p<0,05); o que pode estar relacionado ao perfil
qualitativo e quantitativo dos &cidos graxo presente nessas amostras. Os
substratos das reagbes de oxidagao lipidica s&o, principalmente, os acidos
graxos insaturados, sendo o grau de instauragdo o fator que mais influi na
velocidade de oxidagao. Almeida (2007) utilizando éleo de linhaga na ragéao de
frangos de corte da linhagem Cobb, relatou maior teor de PUFA na coxa e
sobrecoxa dos machos (p<0,05). Por isso, neste trabalho uma possivel
superioridade na concentracédo de acidos graxos poliinsaturados na coxa e
sobrecoxa do macho pode ter favorecido sua oxidagdo. Ja& a dieta nao
influenciou o grau de oxidagdo das amostras (p> 0,05) e também ndo houve

interacdo entre sexo e tratamento (p>0,05).
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Tabela 5 — Forca de cisalhamento’ (kgf/cm?) e perda de peso’ apés cozimento
(%) de filés de peito sem pele e valores de TBA' (mg de
malonaldeido/kg) de coxa e sobrecoxa com pele estocada por 90
dias sob congelamento, de acordo com o sexo e tratamento

Textura Perdadepeso  gp
apos cozimento

Sexo
Macho 2,01a 23,93a 0,44a
Fémea 1,97a 21,37b 0,36b
Tratamento
T1 1,88b 21,90a 0,43a
T2 2,01ab 20,60a 0,39a
T3 2,28a 23,43a 0,39a
T4 1,77b 24,39a 0,38a
P
S 0,80 0,056 0,004
T 0,01 0,213 0,466
SxT 0,25 0,992 0,942
CV (%) 17,06 17,18 20,20

! Valores médios das amostras.

*® Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo teste Duncan
(P<0,05).

P: nivel descritivo do teste F. CV: coeficiente de variacao.

T1: ragdo com 6leo de soja durante todo o periodo experimental; T2: ragcdo com 6leo
de soja até os 35 dias de idade e com dleo de linhaga dos 36 aos 49 dias; T3: racao
com Oleo de soja até os 21 dias e 6leo de linhaga dos 22 aos 49 dias; T4: ragao com
o6leo de linhaga durante todo o periodo.
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CONCLUSAO

A inclusdo de 6leo de linhaga bruto prejudicou, de forma geral, as
caracteristicas de desempenho dos frangos. A suplementagdo da racdo com
Oleo de linhaga prejudicou o consumo de racgao, refletindo negativamente no
ganho de peso e no peso médio das aves. Por outro lado, a suplementagéo da
dieta dos frangos com éleo de linhacga influenciou positivamente a qualidade
nutricional da carne. O consumo de ragédo suplementada com 6leo de linhaga
durante todo o periodo de criacdo diminuiu eficientemente a deposicdo de
gordura na carcaga das aves, bem como o teor de lipideos totais e colesterol
da carne (P<0,05).

Portanto, o uso estratégico de 6leo de linhaga na dieta de frangos de
corte pode constituir-se numa alternativa viavel, caso o mercado consumidor
valorize suficientemente essas alteracbes nas caracteristicas do produto,
benéficas quanto ao aspecto nutricional. Mas deve ser levado em consideragéo
0 pre¢o mais elevado do éleo de linhaga e as consequUéncias negativas de sua

utilizacdo no desempenho das aves.
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ANEXOS

FIGURA 1 — Galpao: Setor Experimental de Zootecnia do Curso de Medicina
Veterinaria da Unesp - campus de Aragatuba.

FIGURA 2 — Boxes e vista interna do galp&o.



FIGURA 3 — Cortes do peito e coxa e sobrecoxa.
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