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CONSIDERAÇÕES INICIAIS 

1. Introdução 

O Brasil ocupa posição de maior exportador e terceiro produtor de carne de frango 

no mundo, sendo que a região sul concentra a maior parte da produção e exportações. 

Essa posição faz da avicultura uma importante atividade econômica no país com 

destaque internacional, mesmo com quase 70% da produção destinada ao mercado 

interno. O consumo de carne de frango no Brasil já superou o de carne bovina, 

chegando a 45 kg per capita em 2012 (UBABEF, 2013). A carne de frango é fonte de 

proteína de alto valor biológico e tem baixo nível calórico que favorece o crescimento 

do consumo e impulsiona a criação de frangos de corte (BRANDÃO, 2008). 

O crescimento da avicultura e do consumo da carne de frango relacionam-se com 

o avanço da tecnologia, maior disponibilidade de informações e maior quantidade de 

pesquisas que promovem transformações comportamentais e conceituais nos 

consumidores. A procura por novos hábitos buscando maior longevidade e vida 

saudável têm se tornado mais frequente, e também a prevenção e o tratamento de 

doenças provocadas e/ou agravadas por maus hábitos alimentares como, por exemplo, 

diabetes e hipercolesterolemia (PITA, 2007). 

A utilização de óleos vegetais e gorduras animais podem ser consideradas um 

avanço da nutrição e tem sido prática constante com objetivo de atingir o 

balanceamento energético adequado para atender à alta exigência nutricional de frangos 

de corte (BRAGA e BAIÃO, 2001; MURAKAMI et al., 2010).  

Óleos e gorduras possuem mais energia em comparação aos carboidratos e por 

isso são importantes para formulação de rações com elevada densidade energética e 

baixo custo por unidade de energia, e o óleo de soja tem sido a alternativa mais utilizada 

para atender essa exigência (SANZ et al., 2000; ALMEIDA, 2007). Além disso, os 

óleos vegetais podem proporcionar efeito benéfico no desempenho das aves, com 

melhoria na taxa de crescimento, na eficiência de absorção de ingredientes, 

carotenóides, na palatabilidade e conversão alimentar. Outras vantagens são a 

diminuição da pulverulência da ração, redução na perda de nutrientes, redução do 

incremento calórico e fornecimento de ácidos graxos essenciais (MORITA, 1992; 

BRAGA e BAIÃO, 2001; JUNQUEIRA et al., 2005). 
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Pesquisas demonstram a possibilidade de modificar o perfil lipídico da carne de 

frango com a suplementação de óleos ricos em ácidos graxos poliinsaturados na ração 

(LÓPEZ-FERRER et al., 1999, 2001a, 2001b; MURAKAMI et al., 2010 ). Mas devido 

ao aumento da quantidade de ácidos graxos insaturados na carne esta se torna mais 

susceptível à oxidação. A oxidação lipídica da carne causa prejuízos a sua qualidade e 

leva à formação de compostos que alteram suas características sensoriais, produzindo 

odores e sabores desagradáveis, além de diminuir seu valor nutricional (BOU et al., 

2001; BARROETA, 2007). 

Todavia, esse problema pode ser contornado com o emprego nas rações de 

substâncias que retardam a deterioração lipídica, os chamados antioxidantes. Esses 

podem ser naturais ou sintéticos e se transferem à fração gordurosa da carne 

aumentando a sua estabilidade oxidativa e sua qualidade sensorial, além de enriquecer o 

alimento com vitamina E, no caso do α-tocoferol (CORTINAS et al., 2005; PITA et al., 

2006). 

2. Óleo de Soja 

O óleo de soja é produzido em grande volume no mundo, utilizado para 

alimentação humana e o mais disponível para a alimentação animal. O mesmo tem sido 

empregado na composição das rações de frangos de corte e apresenta composição rica 

em ácidos graxos poliinsaturados, sendo que 51 a 54% correspondem ao ácido linoleico, 

série ω-6 e 7 a 8% em ácido linolênico, série ω-3 (HARTMAN, 1982). 

Os ácidos linoleico e α-linolênico não são sintetizados pelos animais, incluindo o 

homem, por serem necessários para a saúde são considerados essenciais e precisam ser 

ingeridos na dieta. São precursores de ácidos graxos poliinsaturados de cadeia mais 

longa, por exemplo, ácido araquidônico (AA) e ácido eicosapentaenoico (EPA), 

respectivamente. Esses ácidos graxos estão envolvidos em diferentes e importantes 

funções no organismo como produção de hemoglobina, transmissão de impulsos 

nervosos e divisão celular (YEHUDA et al., 2002). 

Os ácidos graxos poliinsaturados da série ω-6 são mais encontrados nos 

triglicérides de reserva, o ácido linoleico (ω-6) e o ácido araquidônico têm papel 

importante na integridade da hipófise e no transporte das vitaminas lipossolúveis; o 

ácido araquidônico apresenta-se abundante no tecido nervoso. Os ácidos graxos da série 
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ω-3 predominam nos fosfolipídios das membranas celulares podendo alterar sua 

permeabilidade e flexibilidade (LINKO e HAYAKAWA, 1996). As duas séries 

modulam o metabolismo e o transporte do colesterol, formando parte das lipoproteínas a 

ele associadas. 

3. Antioxidantes 

Antioxidante é definido como alguma substância que presente em baixas 

concentrações previne significativamente ou atrasa a oxidação de substratos 

susceptíveis. Seus principais mecanismos de ação incluem captadores de radicais e 

supressores de estados excitados; sistemas catalíticos que neutralizam ou eliminam 

espécies reativas de oxigênio e nitrogênio, e a ligação de íons metálicos a proteínas, o 

que os deixa indisponíveis para a produção de espécies oxidantes (CERQUEIRA et al., 

2007). 

 O butil-hidroxi-tolueno (BHT) é um antioxidante sintético comumente utilizado 

em rações e premixes. Tem estrutura fenólica, que permite a doação de um próton a um 

radical livre regenerando a molécula lipídica e interrompendo o mecanismo de oxidação 

por radicais livres (RAMALHO e JORGE, 2006).  

Alguns estudos toxicológicos demonstraram a possibilidade dos antioxidantes 

sintéticos provocarem efeitos deletérios ao organismo, até carcinogênicos quando 

utilizados em grandes quantidades. Fatos como redução do nível de hemoglobina e a 

hiperplasia de células basais foram atribuídos ao uso de antioxidantes sintéticos. No 

Brasil, o Ministério da Saúde controla a utilização desses antioxidantes e limita a 

utilização do BHT a 100mg/g de concentração máxima. Uma vez que a utilização 

segura de antioxidantes sintéticos como o BHT tem sido questionada a investigação de 

compostos naturais ganha força e a ação antioxidante da vitamina E é bastante 

conhecida (BOTTERWECK et al., 2000; GALVÃO et al., 2008) .  

Vitamina E é um termo utilizado para designar oito compostos lipossolúveis, 

sendo o α-tocoferol mais destacado (BATISTA et al., 2007), pois quando comparado 

aos seus homólogos β, γ e δ-tocoferol, apresenta maior atividade biológica, maior índice 

de absorção intestinal, maior deposição nos tecidos e menor excreção fecal, além de ser 

oxidado mais lentamente (GREEN,1972; MCDOWELL, 1989; MACHLIN, 1991).  
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A vitamina E está presente nas membranas celulares, lipoproteínas do plasma e 

células sanguíneas e é considerada essencial para um conjunto de atividades do 

organismo em humanos e animais (SCHÜEPP e RETTENMAIER, 1994), dentre elas, o 

funcionamento normal e manutenção dos sistemas reprodutivo, muscular e nervoso, 

prevenção de doenças, aumento das funções imunológicas e da integridade do tecido 

(BASF, 1993; FINCH e TURNER, 1996; KUBENA e MCMURRAY, 1996; RICE e 

KENNEDY, 1998).  

Como antioxidante celular, a vitamina E intervém na estabilização dos ácidos 

graxos poliinsaturados da fração lipídica das membranas celulares, evitando a formação 

de hidro e lipoperóxidos, impedindo ou reparando a formação de lesões nos vasos 

sanguíneos e alterações na permeabilidade capilar. Também exerce resistência ao 

peróxido de hidrogênio e apresenta capacidade em destruir peróxidos formados 

(ASGHAR et al., 1990; MACHLIN, 1991; COMBS, 1992; BATISTA et al., 2007). 

Suplementados na ração, antioxidantes como o α – tocoferol podem se transferir à 

fração lipídica da carne, aumentando a sua estabilidade oxidativa e sua qualidade 

sensorial, além de enriquecer o alimento com vitamina E (CORTINAS et al., 2005; 

PITA et al., 2006). A vitamina E é um potente sequestrador de radicais livres e um 

poderoso antioxidante lipossolúvel da natureza (SOUZA et al., 2006). Assim, doses 

maiores que a exigência pode conferir estabilidade aos depósitos de gordura, 

melhorando a resistência das carnes frescas e dos produtos cárneos à oxidação 

(SHEEHY et al., 1991; LAURIDSEN et al., 1997). Segundo Lin et al. (1989); Sheehy et 

al. (1993); Sante e Lacourt (1994) e De Winnie e Dirinck (1996) pode- se utilizar a 

vitamina E com o objetivo de manter as características qualitativas da carne de frango 

durante o congelamento. Pois a oxidação lipídica da carne prejudica sua qualidade e 

leva à formação de compostos que alteram suas características sensoriais, produzindo 

odores e sabores desagradáveis, além de diminuir seu valor nutricional (SOUZA et al., 

2006). 

4. Desempenho e rendimento de carcaça 

Pesquisas mostraram que a suplementação com fontes ricas em ácidos graxos 

poliinsaturados na dieta de frangos de corte pode afetar seus parâmetros produtivos 

como aumentar ganho de peso (AJUYAH et al., 1991; PARMENTIER et al., 1997), 
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melhorar o consumo de ração (LOPEZ-FERRER et al., 1999), diminuir a conversão 

alimentar (VILLAVERDE et al., 2004; MURAKAMI et al., 2010), e alterar algumas 

características da carcaça, como diminuir a deposição de gordura (CRESPO e ESTEVE-

GARCIA, 2001; NEWMAN et al., 2002), e modificar o perfil lipídico da carne 

(CRESPO e ESTEVE-GARCIA, 2001). 

López-Ferrer et al. (1999) ao estudarem a influência da suplementação com 8,2% 

de óleo de peixe, 8,2% de óleo de linhaça e 8,2% de óleo de canola na ração, sobre o 

consumo de ração de frangos de corte da linhagem Cobb observaram que aqueles 

suplementados com óleos vegetais apresentaram maiores consumos de ração. 

Lara et al. (2005) ao compararem o desempenho de frangos de corte da linhagem 

Ross alimentados com óleo ácido de soja, óleo degomado de soja e óleo de vísceras de 

aves, relataram diminuição do consumo quando a ração foi acrescida de óleo ácido de 

soja e relacionaram esse efeito a possíveis perdas nutricionais por oxidação. 

De acordo com Scaife et al. (1994) e Hrdinka et al. (1996), a composição de 

ácidos graxos da gordura abdominal, músculo do peito e da coxa de frangos pode ser 

manipulada mediante mudança na composição de ácidos graxos da ração. 

Sanz et al. (2000) obtiveram menor deposição de gordura em frangos de corte 

suplementados com óleos ricos em ácidos graxos poliinsaturados, quando comparados à 

frangos alimentados com rações ricas em ácidos graxos saturados. 

López-Ferrer et al. (2001b) obtiveram menor percentagem de ácidos graxos 

saturados na coxa de frangos alimentados com rações suplementadas com quantidades 

elevadas de óleo de linhaça. Também verificaram que o conteúdo de EPA e DHA na 

coxa aumentou quando seu precursor, o α - linolênico, foi adicionado á ração. 

Os ácidos graxos poliinsaturados parecem estar envolvidos indiretamente na 

síntese de colágeno, influenciando assim, a textura da carne. Liu et al. (2004) avaliaram 

a influência dos ácidos graxos sobre a matriz orgânica e verificaram menor nível de 

ligações cruzadas de colágeno em tecidos de aves alimentadas com óleo de soja. Alguns 

estudos indicam que a integridade das ligações cruzadas de colágeno é importante para 

determinar a contribuição desta proteína para a textura da carne (BAILEY, 1985). 
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5. A carne de frango 

A carne de frango é uma fonte proteica de excelente qualidade e a competitividade 

do preço em relação às outras carnes e a preferência do consumidor favorecem seu 

consumo. Características nutricionais, como o teor de proteínas, baixa porcentagem de 

gordura, presença de ácidos graxos essenciais e vitaminas lipossolúveis são pontos 

positivos na avaliação do consumidor influenciando o aumento do consumo 

(GALLARDO et al., 2012). Além disso, não enfrenta restrição religiosa e o sistema 

produtivo causa menor impacto ambiental (OVIEDO-RONDON, 2008; TURRA, 2013). 

A composição da fração lipídica da carne de frango apresenta cerca de 33% de 

ácidos graxos saturados, 40% de ácidos graxos monoinsaturados e 22% de ácidos 

graxos poliinsaturados (BRAGAGNOLO, 2001; MORALES-BARRERA et al., 2013). 

A rancidez é consequência da oxidação lipídica e é um problema na 

comercialização da carne de frango.  A oxidação ocorre em dois estágios, o primeiro 

com a oxidação fosfolipídica e o segundo com a oxidação dos triglicerídeos, e está 

diretamente relacionada com o grau de insaturação, o tempo de armazenagem da carne e 

com a oxidação de ácidos graxos poliinsaturados (GANDEMER, 1997). Ao início da 

oxidação lipídica ocorre o desencadeamento de várias reações secundárias com 

formação de radicais livres. Formam-se compostos "off-flavor" determinantes na 

qualidade da carne e ocorrem reações como a formação de compostos potencialmente 

tóxicos como álcoois, cetonas, peróxidos e aldeídos, que podem afetar a segurança e 

estabilidade do produto, resultando em perdas de nutrientes e promovendo mais reações 

oxidativas (GRAY et al., 1996 e NAM et al., 1997). 

6. Objetivos 

O objetivo deste estudo foi avaliar os efeitos da suplementação de óleo de soja e 

antioxidantes na ração sobre os parâmetros de desempenho, rendimento de carcaça e de 

qualidade da carne de frangos de corte. 

O capítulo II, denominado “Desempenho, rendimento de carcaça e qualidade da 

carne de frangos de corte suplementados com óleo de soja e antioxidantes”, apresenta-se 

de acordo com as normas para publicação no periódico Poultry Science, com exceção 

do idioma.  
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Desempenho, rendimento de carcaça e qualidade de carne de frangos 

suplementados com óleo de soja e antioxidantes 

RESUMO  

A inclusão de óleo de soja na ração de frangos de corte é comum. O óleo de soja é fonte 

concentrada de energia e ácidos graxos poliinsaturados, esses são mais sensíveis à 

oxidação lipídica, devido a seu maior número de insaturações, por isso faz-se necessário 

o uso de antioxidantes na ração. O enriquecimento com ácidos graxos poliinsaturados e 

a proteção do antioxidante são desejáveis na ração e na carne. O presente estudo teve 

por objetivo avaliar o desempenho, rendimento de carcaça e qualidade de carne de 

frangos de corte machos da linhagem Cobb alimentados com rações suplementadas com 

óleo de soja e com os antioxidantes butilhidroxitolueno (BHT) e vitamina E. As aves 

foram distribuídas em um delineamento experimental inteiramente casualizados com 

quatro grupos: sem inclusão de óleo e de antioxidantes; inclusão de óleo de soja; 

inclusão de óleo de soja + BHT; inclusão de óleo de soja + vitamina E com seis 

repetições de trinta aves por grupo, totalizando 720 frangos. Foram abatidos 120 

frangos e coletados cortes de peito, coxa e gordura abdominal.  A inclusão de óleo de 

soja promoveu efeito positivo no ganho de peso aos 42 dias. Não foram encontradas 

diferenças nos rendimentos de carcaça e partes, nem nas características de qualidade de 

carne. A utilização dos antioxidantes BHT e vitamina E não promoveu alterações nos 

parâmetros de desempenho, rendimento de carcaça e qualidade de carne avaliados.  

Palavras-chave: ácidos graxos poliinsaturados, BHT, vitamina E, óleos vegetais, 

oxidação lipídica. 
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Performance, carcass yield and meat quality of broiler chickens supplemented 

with soybean oil and antioxidants 

ABSTRACT  

The inclusion of soybean oil in the diet of broilers is usual. Soybean oil is a 

concentrated source of energy and polyunsaturated fatty acids, which are more sensitive 

to the lipid oxidation, due to their higher number of unsaturations. Thus, the use of 

antioxidants in the diet is necessary. The enrichment with polyunsaturated fatty acids 

and the protection of the antioxidant are desirable in diet and meat. The objective of the 

present study was to evaluate the performance, carcass yield and quality of meat from 

Cobb strain male broilers, fed with diets supplemented with soybean oil and 

antioxidants butylated hydroxytoluene (BHT) and vitamin E. The fowls were arranged 

into a totally randomized experimental design, with four groups: without inclusion of oil 

and antioxidants; inclusion of soybean oil; inclusion of soybean oil + BHT; inclusion of 

soybean oil + vitamin E, with six repetitions of thirty fowls per group, adding up 720 

fowls. 120 fouls were slaughtered and cuts from the chest, leg and abdominal fat were 

collected. The inclusion of soybean oil caused a positive effect in weight gain in the 

42nd day. There were not differences in carcass and parts yields and in meat quality 

characteristics. The use of antioxidants BHT and vitamin E did not change the 

performance, carcass yield and meat quality parameters evaluated. 

Keywords: polyunsaturated fatty acid, BHT, vitamin E, vegetable oils, lipid 

oxidation. 
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Introdução 

O uso de óleos vegetais ou gordura animal nas rações para o balanceamento 

energético adequado que atendam à alta exigência nutricional de frangos de corte é 

comum.  Mas existe também o interesse na possibilidade de modificar o perfil lipídico 

da carne de frango de acordo com a fonte de ácidos graxos utilizada na ração (Braga e 

Baião, 2001; Murakami et al., 2010). 

A adição de óleos e gorduras em rações para frangos de corte promove melhora 

nas características de desempenho e qualidade da carne e são opções vantajosas quando 

se deseja formular rações com elevada densidade energética e baixo custo por unidade 

de energia, pois contem mais energia que os carboidratos. A alternativa mais utilizada 

para atender a essa necessidade tem sido o óleo de soja (Dale e Fuller, 1980; Almeida et 

al., 2009). Os óleos vegetais beneficiam o desempenho das aves com melhoria na taxa 

de crescimento, na eficiência de absorção de ingredientes, na palatabilidade e conversão 

alimentar. Outras vantagens são a diminuição da pulverulência da ração, redução na 

perda de nutrientes, redução do incremento calórico e fornecimento de ácidos graxos 

essenciais (Morita, 1992; Braga e Baião, 2001; Junqueira et al., 2005). Por outro lado 

contêm mais ácidos graxos insaturados que são mais susceptíveis à oxidação 

(Keshavarrz e Nakajima, 1995; Muramatsu et al., 2005; Rodrigues et al., 2005).  

Morita (1992) comparando a suplementação de óleos vegetais e gorduras animais 

relatou que o uso de óleos vegetais na avicultura é metabolicamente importante pela 

riqueza de ácidos graxos insaturados (oleico, linoleico e linolênico). Além disso, são 
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melhores utilizados pelas aves que a gordura de origem animal (mais rica em ácidos 

graxos saturados).  

Scott et al. (1982) afirmaram que o processo de oxidação lipídica é a principal 

causa da diminuição de qualidade do alimento ou da ração, afetando o sabor, o aroma, a 

cor e textura, além de resultar na produção de compostos tóxicos que reduzem o valor 

nutritivo do alimento.  

Para contornar o problema da oxidação, uma opção é a utilização de antioxidantes 

na ração. A indústria utiliza antioxidantes sintéticos, como butilhidroxitolueno (BHT), 

mas possíveis efeitos deletérios desses componentes à saúde tem levado a um aumento 

de pesquisas com antioxidantes naturais um exemplo é o alfa-tocoferol, que se transfere 

à fração lipídica da carne, aumentando a sua estabilidade oxidativa, além de enriquecer 

o alimento com vitamina E (Cortinas et al., 2005; Pita et al., 2006; Galvão et al., 2009). 

Diante do exposto, a presente pesquisa teve por objetivo avaliar os efeitos da 

suplementação de óleo de soja rico em ácidos graxos poliinsaturados, combinado ao 

emprego dos antioxidantes BHT e vitamina E na ração de frangos de corte sobre o 

desempenho, o rendimento de carcaça e as características de qualidade da carne. 

Material e Métodos 

 Local, animais e manejo 

O experimento foi realizado no período de verão (12 de janeiro a 22 de fevereiro 

de 2011) na Universidade Estadual Paulista - UNESP, campus Botucatu, na Faculdade 

de Medicina Veterinária e Zootecnia, no Laboratório de Nutrição de Aves. A 

temperatura durante o período experimental variou entre 20 e 36ºC, sendo a temperatura 

média 27,5ºC. O experimento foi desenvolvido de acordo com os princípios éticos na 
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experimentação animal (protocolo 53/2011 – CEUA), determinados pela Comissão de 

Ética no Uso de Animais da Faculdade de Medicina Veterinária e Zootecnia, 

Universidade Estadual Paulista - UNESP, campus Botucatu. 

Foram alojados 720 pintos de corte machos da linhagem Cobb com um dia de 

idade em boxes separados por tela metálica, com piso em concreto, cama de maravalha 

nova, comedouros pendulares e bebedouros do tipo tubular. As aves foram distribuídas 

em 24 boxes, com 30 aves cada, sendo que cada boxe considerado uma unidade 

experimental.  

Os grupos experimentais foram: fornecimento de ração sem inclusão de óleo e de 

antioxidantes; fornecimento de ração suplementada com óleo de soja; fornecimento de 

ração suplementada com óleo de soja e BHT; e fornecimento de ração suplementada 

com óleo de soja e vitamina E. As rações experimentais diferiram entre si apenas no que 

se refere à presença ou não de óleo de soja e do tipo de antioxidante. O nível de 

suplementação de BHT e vitamina E em todas as fases nas rações experimentais foi de 

150 ppm. Nas Tabelas 1 a 4 estão apresentados os dados referentes à composição 

nutricional das rações experimentais. 

Aos 42 dias de idade foram abatidos 120 frangos, 30 por grupo e os cortes cárneos 

de peito e coxa, e a gordura abdominal foram então submetidos às análises de qualidade. 

Arraçoamento 

As rações empregadas foram formuladas à base de milho e farelo de soja, 

suplementadas com vitaminas, minerais e aditivos segundo as recomendações de 

Rostagno et al. (2005) para cada fase.  



23 

 

 

O arraçoamento das aves foi dividido em quatro fases: pré-inicial (1-10 dias), 

inicial (11-21 dias), crescimento (22-35 dias) e final (36-42 dias). As rações foram 

fornecidas à vontade durante todo o período experimental. 

Avaliação do desempenho e rendimento de carcaça 

Durante o período experimental foram avaliadas as variáveis de desempenho 

ganho de peso médio, consumo de ração, conversão alimentar, viabilidade (100-

mortalidade) e fator de eficiência de produção (((peso médio final/1000) x viabilidade) / 

(conversão alimentar x 42)) x 100. 

Para o abate foram apanhados cinco frangos por boxe, totalizando 120 aves, e 

transportados (após jejum de 8 horas) ao Abatedouro Experimental da FMVZ–

UNESP/Botucatu, onde foram pesados individualmente, insensibilizados e abatidos. 

Posteriormente foram efetuadas as pesagens das carcaças limpas (sem penas, cabeça, 

pescoço, vísceras e pés) e das partes (coxas e sobrecoxas, asas, peito e gordura 

abdominal) para determinação do rendimento.  

A desossa foi realizada em sequência, sem resfriamento das carcaças, os cortes 

cárneos de peito, coxa e gordura abdominal foram embalados em sacos plásticos, 

resfriados em gelo e levados ao laboratório para posteriores análises. 

Análises da carne 

As análises da carne foram realizadas no laboratório de Tecnologia da Carne da 

Faculdade de Ciências Agronômicas da UNESP- Universidade Estadual Paulista “Júlio 

de Mesquita Filho” em Botucatu. 

As análises da carne foram iniciadas 24 horas após o abate das aves. As avaliações 

do pH foram realizadas em 120 peitos, 30 peitos por tratamento experimental, por meio 
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de peagômetro de inserção HANNA diretamente no M. pectoralis major, 24h após o 

abate. 

Para a perda de água por exsudação, foram utilizadas 60 amostras da carne do 

peito dos frangos, 15 amostras por tratamento, colhidas 24 horas após o abate. 

Utilizaram-se amostras de 100 gramas do M. pectoralis major. Cada amostra foi 

suspensa em uma rede e envolta em saco plástico inflado, por período de 48 horas à 

temperatura de 4ºC, conforme método descrito por Rasmussem e Anderson (1996). A 

determinação da porcentagem de perda por exsudação foi dada pela seguinte equação: 

PE = (Pf - Pi) x 100 / Pi, sendo que PE = perda de exsudato; Pf = peso final da amostra; 

Pi = peso inicial da amostra. 

Para a avaliação da textura da carne foram utilizados 60 peitos inteiros, 15 

amostras de peito por tratamento experimental, utilizando-se um texturômetro TAXT 

plus, equipado com dispositivo Razor Blade. As amostras foram pesadas 

individualmente, colocadas em embalagens plásticas e cozidas em banho-maria a 85ºC 

por 30 minutos, até atingirem temperatura interna final de 75 a 80ºC. Após o cozimento, 

ao atingirem a temperatura ambiente, foram pesados novamente. A diferença entre o 

peso inicial e final correspondeu à perda de peso por cozimento (Honikel, 1998). Depois 

foram realizados cinco cortes na superfície cranial do filé de peito, com as fibras 

orientadas no sentido perpendicular às lâminas Razor Blade para avaliar a força de 

cisalhamento (N) segundo Cavitt et al. (2004). 

As avaliações de coloração da carne foram realizadas em 120 peitos, 30 peitos por 

tratamento. A cor dos filés do peito foi determinada através de um colorímetro Minolta 

portátil CR 400, no sistema CIELab, onde foram avaliados os parâmetros L* 

(luminosidade), a* (vermelho) e b* (amarelo). Os valores L*, a* e b* foram medidos 
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em três diferentes pontos na superfície ventral e no meio da seção cranial do músculo 

Pectoralis major. Para estas determinações, os filés de peito foram expostos ao ar por 

30 minutos antes das leituras da cor, de acordo com método proposto por Van Laack et 

al. (2000). 

A avaliação da composição centesimal foi realizada nas amostras de peito in 

natura, utilizando-se 15 amostras por tratamento experimental, totalizando-se 60 

amostras. Foram avaliados a umidade: realizada seguindo o método 39.1.02 da 

A.O.A.C. (2007); proteína: segundo o método de Kjeldahl-micro, método 39.1.19 da 

A.O.A.C. (2007) para determinação do nitrogênio total, a proteína bruta foi calculada 

em função dos teores de nitrogênio total, multiplicado pelo fator 6,25; extrato etéreo: foi 

determinado segundo A.O.A.C. (2007), item 39.1.05 e resíduo mineral fixo: realizado 

segundo o método recomendado pela A.O.A.C. (2007), item 39.1.09. 

A oxidação lipídica foi determinada através do teste de substâncias reativas ao 

ácido tiobarbitúrico (TBARs), que determina a quantidade de malonaldeído, em 

amostras da carne do peito e coxas, utilizando-se 10 amostras por tratamento, e de 

gordura abdominal utilizando-se 5 amostras por tratamento. As análises foram 

realizadas aos 30, 60 e 120 dias de armazenamento sob congelamento, de acordo com o 

método proposto por Vyncke (1970). 

Para análise do perfil de ácidos graxos foram utilizadas 40 amostras de peito, 10 

amostras para cada tratamento experimental. A análise foi realizada por meio de 

cromatografia gasosa, sendo os ésteres de ácidos graxos analisados em cromatógrafo 

Shimadzu, com coluna capilar de sílica fundida (Folch et al., 1957; Hartman e Lago, 

1973). 
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Para a realização da análise sensorial foram utilizados 10 peitos inteiros para cada 

tratamento. Os peitos foram acondicionados em papel alumínio e submetidos ao 

aquecimento em chapa elétrica com dupla resistência, regulada para 200ºC, com 

temperatura interna final de 85ºC. Depois disto, as amostras foram cortadas em cubos e 

colocadas em placas de petri, aquecidas em microondas até atingirem 45–50ºC e 

servidas imediatamente aos provadores. As avaliações sensoriais foram conduzidas 

conforme Roça et al. (1988), com 10 provadores treinados e selecionados (Roça e 

Bonassi, 1985). Foram realizadas avaliações de sabor, sabor estranho, aroma, aroma 

estranho, maciez, suculência e mastigabilidade, por meio de escala não estruturada e 

estruturada (1 a 9) conforme descrito por Roça et al. (1988). As classificações referentes 

às escalas estão descritas na Tabela 5. 

Análise Estatística 

Os dados foram submetidos à análise de variância pelo procedimento GLM, as 

médias foram ajustadas pelo método dos Quadrados Mínimos (LSMEANS – Least 

Squares Means) e comparadas pelo teste Tukey a 5% de significância. Os dados de 

desempenho, rendimento de carcaça e qualidade de carne, com exceção dos dados das 

análises de oxidação lipídica e sensorial, foram inteiramente casualizados. A análise 

sensorial foi delineada em blocos casualizados e a oxidação lipídica em esquema 

fatorial 4x3 (4 tratamentos x 3 períodos de tempo). Utilizando-se o pacote 

computacional Statistical Analysis System (SAS Institute, 1998). 

Resultados e Discussão 

Os resultados de desempenho estão descritos na tabela 6. A análise de variância 

dos dados referentes ao desempenho produtivo das aves indicou diferenças entre os 
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tratamentos avaliados para as variáveis peso médio aos 42 dias (PM42d) e ganho de 

peso médio aos 42 dias (GPM42d), onde as aves que não foram suplementadas com 

óleo e antioxidantes apresentaram os piores resultados de ganho de peso. Os demais 

tratamentos não diferiram entre si para os parâmetros avaliados.  

O incremento de densidade calórica, que aumenta a disponibilidade dos nutrientes 

dos ingredientes da ração e o efeito extra calórico do óleo, que melhora a eficiência 

energética pelo incremento de energia líquida explicam o maior ganho de peso e peso 

médio aos 42 dias nos grupos que receberam suplementação de óleo de soja na ração. 

O resultado encontrado está de acordo com Jakobsen et al. (1995) que estudando o 

efeito de dois níveis de vitamina E (100 e 500mg/kg) e de dois tipos de vitamina E 

(sintética e natural) na ração de frangos de corte, não verificaram aumento no consumo 

e nem melhoria no ganho de peso das aves em função do nível e do tipo de vitamina E 

utilizados. 

Por outro lado discorda de Barreto et al. (1999) trabalhando com  inclusões de 

250, 500 e 750mg de vitamina E/kg obtiveram melhoria significativa no ganho de peso 

das aves aos 42 dias de idade com o aumento da suplementação de vitamina E na ração 

de frangos de corte. Assim como de Kennedy et al. (1992) que obtiveram aumento 

significativo de 1,3% no ganho de peso e melhoria na conversão alimentar de frangos de 

corte que receberam ração suplementada com 163mg de vitamina E/kg de ração. 

Os dados de rendimento de carcaça e partes das aves são apresentados na Tabela 

7. A análise de variância não indicou diferenças para o rendimento de carcaça e partes. 

A suplementação com o óleo de soja e com os antioxidantes vitamina E e BHT na ração 

não interferiu no rendimento de carcaça e de partes de frangos de corte. 
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Os resultados encontrados estão de acordo com os observados por Souza et al. 

(2006), que trabalhando com diferentes níveis de inclusão de vitamina E (0, 100, 150 e 

200 mg de vitamina E/kg) na ração de frangos de corte da linhagem Cobb, não 

observaram efeitos da inclusão desta vitamina sobre os rendimentos de carcaça, peito, 

pernas e gordura abdominal. Também concordam com Almeida et al. (2009) que não 

encontraram diferença nos rendimentos de carcaça e partes ao trabalharem com 

suplementação de 200 e 400 ppm de vitamina E na ração. 

Os resultados referentes ao pH, força de cisalhamento, perda de água por cocção e 

perda de água por exsudação estão apresentados na Tabela 8. A análise de variância 

indicou diferenças entre os tratamentos estudados para as variáveis de qualidade pH e 

força de cisalhamento e não indicou diferenças para a perda de água por exsudação e 

perda de água por cocção de peitos de frangos suplementados com óleo de soja e 

antioxidantes. 

A carne dos frangos alimentados com ração sem suplementação de óleo e 

antioxidantes apresentaram pH mais alcalino que a carne das aves alimentadas com  

ração suplementada com óleo ou com óleo e antioxidantes, sendo que a carne dos 

frangos alimentados com ração suplementada com óleo mais BHT apresentaram pH 

mais ácido. 

 Os valores de pH encontrados apresentam-se superiores aos obtidos por Sams e 

Mills (1993) para carne de frango, que observaram valores de pH final, isto é, após a 

resolução do rigor mortis (12 horas ou mais) em torno de 5,60 a 5,80 e concordam com 

Souza et al. (2006) que também não observaram diferença nos valores de pH pós 

mortem para peito e coxa de frangos suplementados ou não com vitamina E.   
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Não houve diferença para perda de exsudato, que é consequência do encolhimento 

post-mortem das miofibrilas, devido a diminuição do pH, é um dos principais fatores na 

diminuição da qualidade dos produtos cárneos nas indústrias (Jensen et al., 1998). 

Devido a isso, valores baixos de perda de exsudato são desejáveis, pois indicam 

menores perdas durante o processamento e manipulação da carne, e ainda servem como 

indicativo para a medida da capacidade de retenção de água da carne. 

Foram observadas diferenças para a variável força de cisalhamento, onde os peitos 

dos frangos suplementados apenas com óleo de soja apresentaram menor resistência ao 

rompimento das fibras da carne. Os resultados encontrados diferem de Gardini (2000) 

que trabalhando com diferentes níveis de vitamina E em rações de frangos de corte, 

encontrou diferenças tanto na carne de pernas, como de peito quando utilizou o nível de 

100mg/kg, que proporcionou menor força de cisalhamento e concordam com Souza et 

al. (2006) que não encontraram diferenças com o uso de diferentes níveis de 

suplementação de vitamina E na ração de frangos de corte para a força de cisalhamento 

do músculo do peito e das coxas, quando realizada post mortem ou 5 dias após o abate. 

Com relação à perda por cocção, não foram observadas diferenças. A perda de 

peso por cocção representa o quanto de peso que a carne perde após o seu cozimento, ou 

seja, está relacionada ao rendimento dos produtos após o cozimento, sendo um fator de 

relevância econômica para elaboração de produtos processados (Moreira, 2005). 

Os resultados referentes à avaliação instrumental (CIELAB) da cor de peitos de 

frangos suplementados com óleo de soja e antioxidantes estão na Tabela 9. 

Foram observadas diferenças significativas entre os tratamentos experimentais 

estudados para os padrões de coloração luminosidade (L*) e amarelo (b*). Observou-se 
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menor  luminosidade (L*) nos peitos dos frangos que não foram suplementados com 

óleo e nem com antioxidantes. Para o amarelo (b*) os resultados foram opostos, uma 

vez que o tratamento em que as aves não foram suplementadas com óleo e antioxidantes 

registraram os maiores valores. A maior pigmentação amarela apresentada pelos peitos 

dos frangos que não foram suplementados com óleo e antioxidantes pode ser explicada 

pela maior incorporação de glúten de milho na ração dessas aves, pois, devido a não 

utilização de óleo como fonte de energia, a fonte de energia passou a ser o glúten de 

milho, que possui pigmentação extremamente amarela e que foi o responsável pela 

pigmentação da carne. 

Os resultados encontrados para o parâmetro L* são superiores aos valores 

considerados normais encontrados por Woelfel et al. (2002) e Barbut (1993) que afirma 

que a carne de frango é considerada normal quando o valor L* se encontra na faixa de 

45 a 50. As medidas de cor consideradas normais variam de acordo com os valores 

encontrados por cada autor. Uma possível causa para a luminosidade alta pode ter sido o 

método de resfriamento utilizado que acabou impedindo a absorção de água e resultou 

em uma carne pálida. O que está de acordo com a afirmação de Olivo et al. (2001) sobre 

a absorção seletiva da luz pela mioglobina e por outros importantes componentes, como 

as fibras musculares e suas proteínas, assim como a quantidade de líquido livre presente 

na carne serem responsáveis pela cor observada na superfície da carne. 

Na Tabela 10 estão apresentados os valores referentes à composição centesimal da 

carne dos peitos de frangos alimentados com rações suplementadas com óleo de soja e 

antioxidantes. A suplementação das rações com óleo de soja e antioxidantes não alterou 

a composição centesimal da carne de peito dos frangos. O resultado está de acordo com 

Lara et al. (2005) que não encontrou diferenças para umidade, resíduo mineral fixo, 
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proteína e extrato etéreo da carne de peito e coxa de frangos ao trabalhar com diferentes 

óleos incluídos na ração, e também com os valores encontrados por Torres et al. (2000) 

e Rosa et al. (2006) para carne de peito de frango.  

Na Tabela 11 estão apresentados os dados obtidos referentes à oxidação lipídica 

(TBARs) da carne do peito, coxa e da gordura abdominal de frangos alimentados com 

rações suplementadas com óleo de soja e antioxidantes. 

A análise de variância não indicou diferenças entre os tratamentos e tempo de 

armazenamento para a oxidação lipídica da carne do peito e coxa. Mas indicou 

diferenças entre tratamentos e tempo de armazenamento para gordura abdominal de 

frangos de corte suplementados com óleo, BHT e vitamina E aos 30 e 60 dias de 

armazenamento da carne. A interação entre tratamento e tempo não foi significativa 

para nenhum dos cortes avaliados. 

As maiores concentrações de malonaldeído, produto da oxidação determinado 

pela análise, foram encontradas nos tratamentos que continham óleo de soja, o que era 

esperado pelo fato do óleo ser fonte de ácidos graxos insaturados que são mais 

susceptíveis a oxidação, e no período de 60 dias de armazenamento das amostras de 

gordura.  O resultado mostra que os antioxidantes não provocaram o efeito esperado no 

retardo ou paralização da oxidação.  

Os resultados obtidos com a presente pesquisa discordam dos obtidos por Souza 

et al.(2006) que, trabalhando com a incorporação de vitamina E na ração de frangos de 

corte, observaram que para a carne do peito, a partir do quinto dia, sob condições de 

refrigeração (4 ºC), houve redução significativa na oxidação da carne com o aumento 

gradativo de suplementação de vitamina E. Após 30 dias de armazenamento, sob 
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congelamento (-20 ºC), o processo de oxidação da carne de peito foi se intensificando, 

porém, quanto maior a concentração da vitamina, menores foram os valores obtidos 

para os TBARs. Para a carne das coxas, após 5 dias sob refrigeração, e 30 dias sob 

congelamento, o resultado encontrado foi semelhante ao obtido para a carne do peito. 

O perfil de ácidos graxos da carne do peito de frangos alimentados com rações 

suplementadas com óleo de soja e antioxidantes está apresentado na Tabela 12. 

A análise de variância não indicou diferenças para o perfil de ácidos graxos da 

carne do peito de frangos de corte. O resultado discorda de Fébel et al. (2008) e Crespo 

e Esteve-Garcia (2001) que encontram diferenças no perfil de ácidos graxos da carne de 

frango ao trabalharem com sebo bovino e diferentes óleos vegetais, como óleo de 

girassol, soja, linhaça e oliva) suplementados na ração de frangos de corte. Não foram 

encontradas referências que avaliaram o perfil de ácidos graxos com suplementação de 

apenas óleo de soja e antioxidantes na ração de frangos de corte. 

Na Tabela 13 estão apresentados os valores referentes a análise sensorial dos 

peitos de frangos suplementados com óleo soja e antioxidantes. 

A análise de variância indicou que não houve diferenças para os parâmetros 

sensoriais avaliados. Os resultados encontrados mostraram que a dosagem de vitamina 

E utilizada não afetou os parâmetros sensoriais da carne, concordando com Ruiz et al. 

(2001) que trabalhando com gordura animal, óleos vegetais e vitamina E encontram que 

o maior grau de insaturação da gordura não altera os níveis de oxidação detectados pelo 

painel sensorial. Por outro lado, Sarraga et al. (2007) observaram que a suplementação 

desta vitamina na ração resultou em aroma mais suave após a armazenagem, indicando 

a atuação do alfa-tocoferol sobre a redução da oxidação dos lipídeos. Isso indica que 
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provavelmente a dosagem utilizada nesse experimento não foi suficiente para favorecer 

o efeito antioxidante da vitamina E a ponto de alterar os parâmetros sensoriais da carne. 

Conclusões  

A suplementação da ração de frangos de corte com óleo de soja apresentou 

efeito positivo sobre o peso das aves aos 42 dias de idade e a suplementação dos 

antioxidantes vitamina E e  BHT não afetou o desempenho e rendimento de carcaça e de 

cortes. O óleo de soja e os antioxidantes suplementados não afetaram as características 

da carne que foram avaliadas. Os antioxidantes não foram eficientes quanto ao retardo 

da oxidação lipídica durante o armazenamento sob congelamento. 
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Tabela 5 - Método de escala não estruturada e estruturada para os parâmetros utilizados na 
análise sensorial da carne de frango 

Parâmetros  Mínimos Máximos 

Aroma sem aroma Aroma muito intenso e característico 

de carne bovina 

Sabor Sabor muito ruim Sabor muito bom 

Mastigabilidade Mastigabilidade elástica, 

borrachenta e difícil de deglutir 

Mastigabilidade fácil desintegra na 

boca, fácil de deglutir 

Aroma estranho 1 – nenhum aroma estranho 9 – aroma estranho extremamente forte 

Sabor estranho 1 – nenhum sabor estranho 9 – sabor estranho extremamente forte 

Maciez 1 – extremamente macia 9 – extremamente não macia (dura) 

Suculência 1 – extremamente sem 

suculência (seco) 

9 – extremamente suculento 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



43 

 

 

Tabela 6 - Desempenho produtivo aos 21 e 42 dias de idade de frangos de corte 

alimentados com rações suplementadas com óleo de soja e antioxidantes 

  Tratamentos     

  
Sem 
óleo 

Óleo 
soja 

Óleo 
soja+BHT 

Óleo 
soja+vitE CV(%) Probabilidade 

PMI (g) 47,54 47,28 47,37 47,63 1,7 P>0,05 
PM21d(g) 903 920 901 912 2,2 P>0,05 
GPM21d(g) 855 873 853 865 2,3 P>0,05 
CR21d(g) 1318 1317 1278 1296 3,16 P>0,05 
CA21d 1,56 1,49 1,49 1,5 3,6 P>0,05 
VB21d(%) 97,78 97,22 98,33 95 3,53 P>0,05 
PM42d(g) 2477b 2769a 2686a 2762a 2,91 P<0,05 
GPM42d(g) 2429b 2722a 2639a 2715a 2,96 P<0,05 
CR42d(g) 4474 4693 4653 4751 6,69 P>0,05 
CA42d 1,83 1,74 1,78 1,81 6,92 P>0,05 
VB42d(%) 97,22 91,67 93,89 90,55 5,05 P>0,05 
FEP 315 348 337 330 9,22 P>0,05 
Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem significativamente pelo teste Tukey (P<0,05).   

PMI – peso médio inicial, PM21d – peso médio aos 21 dias de idade, GPM21d – ganho de peso médio aos 21 dias de idade, CR21d – 
consumo de ração aos 21 dias de idade, CA21d – conversão alimentar aos 21 dias de idade, VB21d – viabilidade aos 21 dias de idade, 
PM42d – peso médio aos 42 dias de idade, GPM42d – ganho de peso médio aos 42 dias de idade, CR42d – consumo de ração aos 42 
dias de idade, CA42d – conversão alimentar aos 42 dias de idade, VB42d – viabilidade aos 42 dias de idade, FEP – fator de eficiência 
de produção. 
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Tabela 7. Rendimento de carcaça e partes de frangos de corte suplementados com óleo 

de soja e antioxidantes 

 Tratamentos 

Sem óleo Óleo 

soja 

Óleo 

soja+BHT 

Óleo 

soja+vitE 

CV(%) Probabilidade 

RCarc(%) 75,11 72,24 74,33 74,64 8,22 P>0,05 

RPeito(%) 28,90 28,59 28,44 28,91 6,21 P>0,05 

RAsas(%) 8,70 8,46 8,52 8,55 6,85 P>0,05 

RCSob(%) 21,61 21,13 21,91 21,27 7,22 P>0,05 

RGord(%) 1,69 1,46 1,53 1,51 27,81 P>0,05 

RCarc – rendimento de carcaça, RPeito – rendimento de peito, Rasas – rendimento de asas, RCSob – rendimento de 
coxa e sobrecoxa, RGord – rendimento de gordura. 
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Tabela 8. Médias obtidas para pH, perda de água por exsudação (PPE), força de 

cisalhamento (FC) e perda de água por cocção (PPC) de peitos de frangos 

suplementados com óleo de soja e antioxidantes 

 
Tratamentos 

  

  Sem 
óleo 

Óleo 
soja 

Óleo 
soja+BHT 

Óleo 
soja+vitE 

CV(%) Probabilidade 

pH 6,24a 6,07b 5,85c 6,07b 2,3 P<0,01 

Perda de água por 
exsudação (%) 

1,54 1,72 1,53 1,70 26,02 P>0,05 

FC (N) 12,73a 10,99b 13,26a 12,70a 23,52 P<0,01 

Perda de água por 
cocção (%) 

24,23 25,34 25,01 25,4 7,98 P>0,05 

 Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem significativamente pelo teste Tukey (P<0,05) 
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Tabela 9. Valores médios obtidos com a avaliação instrumental (CIELAB) da cor de 

peitos de frangos suplementados com óleo de soja e antioxidantes 

 

Tratamentos 

Sem 
óleo 

Óleo 
soja 

Óleo 
soja+BHT 

Óleo 
soja+vitE CV(%) Probabilidade 

L* 53,21b 56,58a 57,71a 57,41a 4,03 P<0,05 
a* 13,42 12,56 12,83 13,12 8,09 P>0,05 
b* 17,42a 11,00b 11,03b 11,63b 17,06 P<0,05 

Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem significativamente pelo teste Tukey (P<0,05)  L* - luminosidade, a*- 

vermelho, b* - amarelo 
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Tabela 10. Composição centesimal da carne dos peitos de frangos alimentados com 

rações suplementadas com óleo de soja e antioxidantes 

  

Tratamentos 

Sem 

óleo 

Óleo 

soja 

Óleo 

soja+BHT 

Óleo 

soja+VitE 
CV(%) Probabilidade 

Umidade 74,15 74,15 74,31 74,59 0,9 P>0,05 

Resíduo 

Mineral Fixo 
1,14 1,16 1,17 1,2 7,4 P>0,05 

Proteína 23,07 22,48 22,25 22,63 6,2 P>0,05 

  Extrato Etéreo 0,87 1,15 1,19 1,23 42,92 P>0,05 
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Tabela 11. Substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico (TBARS) (mg MDA/kg) da 

carne do peito, coxa e da gordura abdominal de frangos alimentados com 

rações suplementadas com óleo de soja e antioxidantes. 

TBARS 

    Tratamento Tempo 

  

Média Sem 
óleo 

Óleo 
de 

soja 

Óleo de 
soja+BHT 

Óleo de 
soja+VitE 

30 
dias 

60 
dias 

120 
dias CV(%) Probabilidade 

Peito 1,08 1,10 0,89 1,53 0,79 1,01 1,46 0,76 185,67 P>0,05 

Coxa 2,04 2,00 1,99 2,17 2,00 1,88 2,05 2,20 53,69 P>0,05 
Gordura 3,7 2,75b 3,85a 3,71ab 4,58a 3,65B 5,73A 1,80C 34,21 P<0,05 

Médias seguidas de letras diferentes na coluna diferem significativamente pelo teste Tukey (P<0,05).  
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Tabela 12. Perfil de ácidos graxos da carne do peito de frangos alimentados com rações 

suplementadas com óleo de soja e antioxidantes. 

Ácidos graxos Sem 
óleo 

Óleo de 
soja 

Óleo de 
soja+BHT 

Óleo de 
soja +VitE Probabilidade 

C6:0 – (Caproíco) 0,03 0,02 0,31 0,03 P>0,05 
C8:0 – (Caprílico) 0,10 0,11 0,12 0,09 P>0,05 
C10:0 – (Cáprico) 0,18 0,13 0,16 0,13 P>0,05 
C11:0 – (Undecanóico) 1,49 1,18 1,29 1,17 P>0,05 
C12:0 – (Láurico) 0,20 0,11 0,19 0,10 P>0,05 
C13:0 – (Tridecanóico) 0,00 0,00 0,00 0,00 P>0,05 
C14:0 – (Mirístico) 1,64 1,69 1,82 1,99 P>0,05 
C14:1 – (Miristoléico) 0,00 0,01 0,00 0,00 P>0,05 
C15:0 – (Pentadecanóico) 0,00 0,00 0,00 0,00 P>0,05 
C15:1 – (Cis-10 pentadecanóico) 0,00 0,00 0,00 0,00 P>0,05 
C16:0 – (Palmítico) 30,37 29,59 30,79 29,70 P>0,05 
C16:1 – (Palmitoléico) 0,06 0,01 0,10 0,01 P>0,05 
C17:0 – (Margárico) 0,08 0,38 0,06 0,00 P>0,05 
C17:1 – (Heptadecenóico) 0,00 0,01 0,00 0,00 P>0,05 
C18:0 – (Esteárico) 6,56 7,05 7,44 6,38 P>0,05 
C18:1n9c – (Oléico) 15,43 12,90 13,53 13,84 P>0,05 
C18:1n9t – (Elaidico) 24,64 28,91 22,07 26,32 P>0,05 
C18:2n6c – (linoléico) 8,82 10,82 13,57 12,00 P>0,05 
C18:2n6t – (Linolelaidico) 2,57 0,40 0,45 0,53 P>0,05 
C18:3n3 – (Linolênico) 1,31 0,64 1,19 0,99 P>0,05 
C18:3n6 – (y-linolênico) 0,88 0,50 0,40 0,63 P>0,05 
C20:0 – (Araquidico) 0,39 0,05 0,17 0,16 P>0,05 
C20:1 – (Gadoléico) 0,34 0,06 0,31 0,87 P>0,05 
C20:2  0,15 0,00 0,00 0,00 P>0,05 
C20:3n3 – (Eicosatrienóico) 0,03 0,00 0,01 0,00 P>0,05 
C20:3n6  1,33 1,69 2,13 1,34 P>0,05 
C20:4 0,80 1,72 1,96 1,63 P>0,05 
C20:4n6 – (Araquidônico) 1,95 1,56 0,52 0,82 P>0,05 
C20:5n3 – (Eicosapentaenóico) 0,35 0,30 0,05 0,77 P>0,05 
C21:0 – (Heneicosanóico) 0,01 0,05 0,01 0,00 P>0,05 
C22:0 – (Behênico) 0,06 0,02 0,25 0,00 P>0,05 
C22:1n9 – (Erucico) 0,04 0,01 0,05 0,03 P>0,05 
C22:2 – (Docosadienóico) 0,00 0,02 0,68 0,00 P>0,05 
C22:6n3 0,00 0,20 0,13 0,33 P>0,05 
C23:0 – (Tricosanóico) 0,20 0,00 0,23 0,00 P>0,05 
C24:0 – (Lignocérico) 0,00 0,02 0,04 0,00 P>0,05 
C24:1 0,01 0,06 0,00 0,14 P>0,05 
AGS 41,31 40,40 42,88 39,75 P>0,05 
AGM 40,52 41,97 36,06 41,21 P>0,05 
AGP 18,19 17,85 21,09 19,04 P>0,05 
ω3 1,69 1,14 1,38 2,09 P>0,05 
ω6 15,55 14,97 17,07 15,32 P>0,05 
AGM/AGS  0,98 1,04 0,84 1,04 P>0,05 
AGP/AGS  0,44 0,44 0,49 0,48 P>0,05 
ω3/ω6 0,11 0,08 0,08 0,14 P>0,05 
AGS - ácidos graxos saturados; AGM – Ácidos graxos Monoinsaturados; AGP- Ácidos graxos Poliinsaturados; ω3 – ômega 3; ω6 – 
ômega 6; 
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Tabela 13. Valores médios dos atributos sensoriais de peitos de frangos alimentados 

com rações suplementadas com óleo de soja e antioxidantes. 

Tratamentos 

 Sem      óleo Óleo 

soja 

Óleo 

soja+BHT 

Óleo 

soja+vitE 

                  

Probabilidade 

Aroma 6,17 6,21 6,38 6,29 P>0,05 

Aroma Estranho 1,08 1,00 1,00 1,00 P>0,05 

Sabor 7,21 7,32 7,22 7,54 P>0,05 

Sabor Estranho 1,00 1,00 1,00 1,25 P>0,05 

Maciez 2,83 2,50 2,83 3,00 P>0,05 

Suculência 4,00 4,42 3,58 4,25 P>0,05 

Mastigabilidade 6,60 6,52 6,39 6,26 P>0,05 
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Implicações 

Estudos com ácidos graxos poliinsaturados e antioxidantes tem aumentado, mas 

ainda existem resultados controversos. O organismo necessita dos ácidos graxos 

essenciais e que é possível enriquecer as carnes através da inclusão deles na dieta 

animal, é necessário definir as melhores fontes e suas vantagens. Os antioxidantes 

também são importantes e essenciais, o atendimento da exigência traz benefícios ao 

organismo do animal, favorecendo seu desenvolvimento e produção, e utilizando a 

estratégia certa é possível transferir seu efeito à carne, melhorando aspectos de 

qualidade e beneficiando até o consumidor que passa a consumir um produto 

nutricionalmente enriquecido como no caso da vitamina E. 

Os resultados do trabalho mostraram que ainda é difícil obter os resultados 

esperados, as fontes de ácidos graxos insaturados e antioxidantes estão disponíveis 

para utilização, mas é preciso encontrar o nível adequado de inclusão assim como as 

condições e associações de nutrientes que otimizem a atuação deles no organismo. 

 


