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RESUMO

Com a proibicdo da Unido Europeia do uso de antibioticos na alimentacdo de
frangos de corte houve a necessidade de buscar alternativas e uma delas tem
sido a inclusdo de acidos organicos. Esses aditivos possuem como vantagens
alterar o pH do trato gastrintestinal e modicar a composi¢cdo da microbiota
intestinal. Sabe-se ainda que o mercado consumidor apresenta grande exigéncia
guanto aos parametros fisicos da carne, buscando uma carne de qualidade.
Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas
gualitativas da carne de frangos de corte alimentados com dietas contendo
acidos organicos na forma isolada-protegida e/ou como blend, em substituicao
aos antibioticos promotores de crescimento desafiados com agua de bebida
contaminada com cama reutilizada. Foram utilizados 900 pintos de corte,
machos, com um dia de idade, da linhagem Ross®, sendo distribuidos em um
delineamento inteiramente casualizado, com cinco tratamentos e seis
repeticdes, contendo 30 aves por repeticdo. Os tratamentos consistiram de: T1 -
Controle negativo - Ragéo basal (RB); T2 - Controle positivo - RB com inclusdo
de antibidtico; T3 - RB com inclusdo de acido butirico protegido com glicerina;
T4 - RB com incluséo de um blend de &cido latico, acido formico e cinamaldeido;
T5 - RB com incluséo de acido butirico protegido com glicerina + blend de acido
latico, acido férmico e cinamaldeido. As aves foram submetidas a um desafio
sanitario que consistiu no fornecimento via oral de agua contaminada com cama
de aviario reutilizada. Aos 42 dias de idade foram sacrificadas 30 aves para a
coleta dos peitos (seis aves/tratamento). Foram analisadas as seguintes
variaveis de qualidade de carne: cor; pH; capacidade de retencdo de agua
(CRA); perda de peso por cozimento (PPC) e forca de cisalhamento (FC). As
analises dos dados foram realizadas com auxilio do SAS Institute (2012) com
critério de 5% de significancia. Os dados foram submetidos a analise de variancia
pelo procedimento Modelo Linear Generalizado (GLM), e as variaveis que
ocorreram efeito significativo as médias foram comparadas pelo teste de Tukey
com 5% de significancia. Foi observada diferenca apenas para a variavel de cor
L* (luminosidade). As demais variaveis como pH, capacidade de retencédo de
agua (CRA), perda de peso por cozimento (PPC), forca de cisalhamento (FC) e
cor (a* e b*) ndo mostraram diferenca estatistica entre as diferentes
suplementacdes realizadas. Os acidos organicos podem ser recomendados para
substituicdo da avilamicina, pois hdo promove alteracfes na qualidade da carne.

Palavras-chave: caracteristicas organolépticas, aves, nutricdo, acido butirico,
avilamicina.



ABSTRACT

With the European Union's ban on the use of antibiotics in broiler feed, there was
a need to look for alternatives and one of them has been the addition of liquids.
These additives have the advantage of changing the pH of the gastrointestinal
tract and modifying the composition of the intestinal microbiota. It is also known
that the consumer market is very demanding in terms of regular meat parameters,
seeking quality meat. Given the above, the aim of this study was to evaluate the
quality of meat from broilers fed with diets containing acids in isolated-protected
form and/or as a blend, in replacement of growth-promoting antibiotics
challenged with drinking water contaminated with reused litter. . 900 male, one-
day-old broiler chicks of the Ross® strain were used, distributed in a completely
randomized design, with five treatments and six replicates, containing 30 birds
per replicate. Treatments consisted of: T1 - Negative control - Basal feed (RB)
(non-challenged birds); T2 - Positive control - RB with inclusion of antibiotics; T3
- RB including glycerin-protected butyric acid; T4 - RB including a blend of lactic
acid, formic acid and cinnamaldehyde; T5 - RB with inclusion of butyric acid
protected with glycerin + blend of lactic acid, formic acid and cinnamaldehyde.
The birds were submitted to a sanitary challenge which consisted of the oral
supply of contaminated water with reused poultry litter. At 42 days of age, 30
birds were sacrificed for breast collection (six / treatment). The following meat
quality variables were analyzed: coloration; pH; water holding capacity (CRA);
cooking weight loss (PPC) and shear force (FC). Data analyzes were performed
with the help of the SAS Institute (2012) with a 5% significance criterion. Data
were identified as an analysis of variance by the Generalized Linear Model (GLM)
procedure, and as variables that had a significant effect as means compared by
Tukey's test with 5% significance. Difference was observed only for the color
variable L * (luminosity). Variables such as pH, water holding capacity (CRA),
cooking weight loss (PPC), shear force (FC) and color (a * and b *) do not
differentiate between the different supplements performed. Organic acids can be
recommended to replace avilamycin, as it does not promote changes in meat
quality.

Keywords: organoleptic characteristics, poultry, nutrition, butyric acid,
avilamycin.
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1 INTRODUCAO

A avicultura tem sido uma atividade de grande destaque no agronegdécio
brasileiro. O Brasil € o terceiro maior produtor mundial e se mantém na lideranga como
exportador de carne de frangos (TALAMINI, 2020). A linha de producéo de frangos de
corte no Brasil, por ser um rpido ciclo produtivo, tem vantagens competitivas, o que
traz grandes privilégios, como o fato da avicultura de corte ter um baixo custo, atrair
consumidores de diferentes classes sociais, além do que, a carne representa grande
fonte de proteina para a alimentacédo humana (RECK e SCHULTZ, 2016).

Com o aumento da produtividade e a intensificacado da criagdo de frangos de
corte houve a necessidade do uso de antibioticos para proteger o organismo animal
de patdogenos, mantendo sua saude, e consequentemente, melhorando seu
desempenho (LIEN et al., 2007). Porém, como medida cautelar de possivel resisténcia
microbiana, a Unido Europeia, em 2006, proibiu o uso dos antibidticos, trazendo a
necessidade de se buscar alternativas que possam substitui-los (SALAZAR et al.,
2008).

Desse modo os acidos organicos surgem como uma das alternativas para
substituir os antibioticos promotores de crescimento na dieta animal, sendo que eles
podem agir sobre a microbiota do trato gastrintestinal proporcionando a integridade
intestinal, sem que aconteca perdas no desempenho (ZANELATO, 2009). Sua
suplementacao, como fonte de acido organico nao revestido, pode levar a absor¢ao
ou inatividade da molécula antes de atingir a porcao distal do intestino delgado (VAN
DER WIELEN et al., 2002). Portanto, para que haja aproveitamento no trato intestinal
total e ceco € necessaria a microencapsulacdo dos acidos organicos, processo de
empacotamento do produto em cépsulas extremamente pequenas que liberardo o
conteudo de forma controlada e sob condi¢cbes especificas (REBELLO, 2009). A
microencapsulacdo promove uma melhora na mistura dos acidos organicos na ragao,
resultando em um fécil fornecimento e manejo aos animais (MEUNIER et al., 2007;
SPANGHERO et al., 2009).

Além do acido organico como aditivo substituto do antibiético para ser utilizado
na racdo, também se utiliza os 6leos essenciais. De acordo com Fernandes et al.
(2015), o fornecimento de 6leos essenciais em substituicAo aos promotores de

crescimento na dieta das aves permite melhora da flora intestinal, resultando em um


https://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-20032018000300467#B21
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melhor desempenho produtivo das mesmas, pois 0s 6leos essenciais impedem que
bactérias patogénicas se alojem na mucosa intestinal. Oleos essenciais sdo
compostos secundarios gerados através das plantas (WOLFFENBUTTEL, 2016).
Segundo Reis et al. (2018), frangos de corte com dietas contendo uma combinacéo
comercial de 6leos essenciais, como carvacrol, timol e aldeido cindmico, como
alternativa para substituicdo dos antibiéticos, ndo causam danos no nivel de
produtividade zootécnica das aves. Os 0Oleos essenciais, como 0 carvacrol que é
oriundo do orégano e cinamaldeido que € extraido da canela, sdo substancias que
possuem atividade antimicrobiana, além de terem acfes antioxidantes, anti-
inflamatdrias e propriedades analgésicas (Petrolli et al., 2012; Suntres et al., 2015; Liu
et al., 2019; Galli et al., 2020).

Caracteristicas de qualidade da carne podem ser afetadas através de diversos
fatores, como, idade, sexo, nutricdo, manejo, transporte, temperatura ambiente, tempo
de jejum e métodos de apanha das aves. Contudo, 0 mercado consumidor apresenta
grande exigéncia quanto aos parametros fisicos da carne, aparéncia, textura e
palatabilidade, buscando uma carne de qualidade. Qualidade da carne € composta
por varias propriedades como aroma, sabor, maciez, suculéncia, cor, pH, vida de
prateleira, composicdo centesimal, perfil de acidos graxos, e a microbiologia da carne
(ALVES et al., 2016).

Diante do exposto e, sabendo-se que o consumidor é atraido por uma carne de
gualidade, essa pesquisa buscara entender os efeitos dos acidos organicos, como
alternativa ao antibidtico promotor de crescimento, sobre as caracteristicas

gualitativas da carne de frangos de corte.

2 OBJETIVO

O objetivo deste estudo foi avaliar frangos de corte alimentados com dietas
contendo acidos organicos na forma isolada-protegida e/ou como blend, em
substituicdo aos antibiGticos promotores de crescimento sobre as caracteristicas
gualitativas da carne dos frangos, desafiados com dgua de bebida contaminada com

cama reutilizada.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Acidos organicos

O crescimento no fornecimento de &cidos organicos em ragdes para aves vem
crescendo ao longo dos ultimos anos e essa utilizacdo se deve ao seu efeito inibidor
sobre o desenvolvimento microbiano (GAMA, 2000). S&o constituintes naturais,
componentes de tecidos vegetais e/ou animais, sua formacao acontece através da
fermentacdo microbiana e podem agir como controladores da carga microbiana no
trato digestorio, promovendo melhorias da morfologia intestinal, sem causar
resisténcia microbiana como os antibidticos. Na fermentacdo microbiana que é
promovida no trato intestinal acontece a producao de acidos organicos que determina
um importante fornecimento energético para os animais (LANGHOUT, 2005;
MENTEN et al., 2014). Os acidos organicos sdo compostos baseados em carbono e
cuja estrutura abrange o grupo funcional acido carboxilico (ORTIZ, 2018).

Os acidos organicos que sdo mais usados na alimentacdo animal sdo os
monocarboxilicos, como o propiénico, butirico, férmico e acético, e o0s com 0 grupo
hidroxila, como benzadico, tartarico, latico, citrico e malico, componentes naturais de
animais e plantas (PICKLER et al., 2012). As a¢Bes dos acidos organicos sao
variadas, como, possuir a competéncia em reduzir o pH dos alimentos, que pode
melhorar a conservacdo dos mesmos, agir como flavorizante, e atrasando a
degradacéo enzimatica (ESPINDOLA, 2016). Segundo Dibner e Buttin (2002) através
da reducdo no pH do trato gastrintestinal os acidos organicos reduzem a carga
bacteriana no trato digestivo, diminuindo assim, a carga de microrganismos
patogénicos. Além disso, esse efeito redutor do pH gastrico pode resultar também em
um aumento da protedlise e consequentemente, melhoria na digestao e absorcéo das
proteinas e dos aminoacidos circulantes (MENTEN et al., 2014).

De acordo com Bellaver e Schuermman (2004), entre as razdes para que 0S
acidos organicos tenham influéncia nutricional em aves, esté a baixa producéo de HCL
em dietas com elevada capacidade tamponante e também devido a por¢cédo microbiana
presente sobre os animais. Também fornecem melhorias a saude intestinal dos
frangos de corte com resultados positivos no controle da Salmonella enteritidis

simultaneamente com a Eimeria tenella (CALACA et al., 2019).
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A forma de acao dos acidos organicos sobre o epitélio intestinal decorre devido
a diminuicdo de bactérias patogénicas. Essa diminuicdo acontece pela eficacia em
reduzir o pH no meio intestinal, na dificuldade da adesdo das bactérias ao epitélio,
viabilizando epitélios com menores danos devido a multiplicagdo bacteriana
(SALAZAR et al., 2008).

Os acidos orgéanicos possuem propriedades fisicas e quimicas especificas: pH,
concentragéo, constante de acidez (pKa), capacidade tampéo, entre outras. Desta
forma, a utilizacdo de um blend de acidos organicos pode ter um espectro mais amplo
de atividade antimicrobiana, e efeitos sinérgicos no desempenho de crescimento e
utilizacdo de nutrientes. Além disto, a utilizacdo do blend de acidos organicos
estabelece uma estratégia para superar a inconsisténcia dos estudos com o uso de
apenas um acido organico na dieta de animais (NG; KOH, 2017).

Os blends de acidos organicos apresentam grande importancia, pois cada
acido em conjunto potencializara seus resultados, conforme suas acdes (HAYASHI,
2020). O acido butirico € fonte de energia disponivel para as células epiteliais do
intestino e gera sua multiplicacao e diferenciacdo (DALMASSO et al., 2008).

Os acidos organicos quando utilizados em forma de blends, com outros tipos
de acidos organicos (ex: acido férmico e propiénico) ou com outros aditivos (6leos,

enzimas e outros), tém sua acao potencializadas (RAMOS, 2021).

3.2 Oleos essenciais

Os oOleos essenciais sao extraidos de plantas, possuem uma vasta gama de
efeitos farmacolégicos, podendo ser utilizados como medicamentos para varias
enfermidades, mas seus efeitos dependem da composicdo quimica e da sua
concentracdo (Marchese et al., 2017). Além do mais, os 6leos essenciais sdo muito
utilizados nas indastrias por possuirem propriedades antimicrobianas, antioxidantes,
hipolipemiante, estimulante digestivo, antiviral, anti-parasitico, anti-toxigénico,
inseticida, inibidor de odor e controlador de amdénia (Koiyama, 2012, Jayasena & Jo,
2013). De acordo com o0s autores, 0s componentes que estdo presentes nos 6leos
essenciais estimulam a producdo de enzimas com melhor digestibilidade dos
nutrientes, fatores que séo considerados de grande importancia para a estabilizacédo

da microbiota intestinal (Leite et al., 2012).
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O uso de o6leo essencial tem apontado importancia em virtude de suas
propriedades naturais antimicrobianas e antioxidantes que podem acarretar mudanca
na microbiota intestinal e demais efeitos benéficos ao animal (MOUNIA et al., 2018).
Segundo Toledo et al. (2007) diversos dos componentes dos 0leos essenciais
apresentam caracteristicas antimicrobianas, como, inibicdo de crescimento de
leveduras, fungos e bactérias. A atividade antimicrobiana dos O6leos essenciais
apresenta maior beneficio para os animais de producdo, ainda que o0 exato
mecanismo antimicrobiano ainda n&o esteja totalmente esclarecido (Leite et al., 2012).

De acordo com os mecanismos de acdo, os 6leos essenciais surgem como
alternativa na alimentacao isenta de antibioticos (Jesus, 2010). A utilizacédo dele tem
demonstrado eficacia e seguranca no controle das infec¢gdes animais (NOSTRO et al.,
2004). O fornecimento de Oleos essenciais na dieta de frangos de corte, ajuda a
melhorar os indices zootécnicos, como no ganho de peso diario e conversao alimentar
(Kim et al., 2016).

Cinamaldeido € um componente extraido do 6leo de canela que tem acéao de
estimular a secrecao de enzimas pancreaticas e intestinais (JAMROZ et al., 2005). O
cinamaldeido apresenta atividade antimicrobiana por causa da sua lipofilicidade de
terpendides e fenilpropandides que atravessam a membrana, atingindo o interior das
células e causando uma danificacdo no sistema enzimatico bacteriano (FERNADES
et al., 2015). A inclusdo deste componente em dietas de frangos de corte pode
substituir a utilizacdo de antibiotico como promotor de crescimento, sem que tenha
perda no desempenho zootécnico, no rendimento de carcacga e dos seus cortes, além
do mais, apresenta melhora na saude intestinal e qualidade da carne das aves
(Bosseti, 2020).

3.3 Qualidade de carne

A avicultura de corte tem apontado grandes avancos na area de nutricdo,
sanidade e manejo, com o objetivo de proporcionar as aves condi¢cdes para apresentar
seu potencial genético para a conversao de alimento em carne. Contudo, a
preocupacao com a qualidade do produto vem aumentando, visto que o consumidor
estd cada vez mais exigente. Fatores que afetam a qualidade produto final séo
inumeraveis e podem ser contidos nas diversas fases de criacdo ou até mesmo
durante o abate e processamento (MENDES & KOMIYAMA, 2011). Tendo em vista
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que a carne de frango tem rico teor de proteinas e que sdo constituidas por
aminoacidos essenciais, 0 consumo de carne do peito € indicado para todas as idades,
até mesmo para pessoas que tenham riscos cardiovasculares, pois a taxa de
colesterol é baixa, além de possuir gorduras de boa qualidade, tendo em vista que
grande parte sao de gorduras mono e poli-insaturadas (VENTURINI; SARCINELLI;
SILVA, 2007).

Para a industria de carne, o termo “qualidade” € utilizado para descrever as
caracteristicas gerais da carne, assim como suas propriedades quimicas, fisicas,
microbianas, sensoriais, bioquimicas tecnolégicas, nutricionais e culinarias (MIR et al.,
2017).

A qualidade da carne pode ser comprometida tanto com o animal vivo, durante
ou até mesmo apoés o abate. Fatores como idade, nutricdo, sexo, manejo, temperatura
ambiente, tempo de jejum, métodos de apanha das aves na granja e transporte,
afetam de maneira direta a qualidade da carne de aves (ALVES et al., 2016).

A qualidade da carne de frangos esta diretamente relacionada a fatores como
capacidade de retencdo de agua (CRA), cor, perda de peso por cozimento (PPC),
maciez, pH, dentre outras (OLIVO, 2006; SANFELICE et al., 2010).

O pH constitui um dos fatores mais importantes na transformacédo do musculo
em carne e tem efeito decisivo sobre a qualidade da carne fresca e dos produtos
derivados (OSORIO E OSORIO, 2000; ORDONEZ, 2005).

De acordo com os estudos, logo ap6s o0 abate a carne continua em processo
bioquimico, onde o condutor energético do musculo é transformado em glicogénio
latico por meio da acédo de varias enzimas. Com isso, 0 pH da carne do frango tem
uma queda devido a formacédo &cida, sendo que a carne do peito deve apresentar pH
final entre 5,7 e 5,9. Apds 24 horas, se o0 pH estiver acima de 6,2, que dizer que a
carne de frango se encontra com grande retencdo de agua, o que resulta na cor
escura, caracterizando a carne DFD (dark, firm, dry — escura, dura e seca). Caso o pH
se encontre inferior a 5,8 em menos de 4 horas, caracteriza-se como uma carne PSE
(pale, soft, exudative — palida, mole e exsudativa), com caracteristicas de baixa
retencdo de agua, aspecto palido e mole (VENTURINI et al.,2007).

A cor da carne, entre 0s parametros sensoriais, € o que tem maior importancia,
pois esse fator influencia diretamente na escolha dos produtos pelos consumidores,
em que o critério de maior decisdo € conforme a aparéncia da carne (ALVES et al.,

2016). O componente que determina a cor da carne é a mioglobina, pois quanto maior
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a musculatura e a atividade muscular do animal, maior sera o teor de mioglobina,
resultando em uma carne mais escura. Outros fatores que influenciam na cor da carne
séo a idade, sexo, alimentagao e habitat do animal (VENTURINI et al., 2007).

Para uma producéo de frangos com a cor ideal, € necessario observar algumas
variaveis, como realizar manejo de maneira correta, obter cuidados durante a apanha,
fornecimento de agua e alimentos de boa qualidade, cuidados durante a pendura,
processamento, atordoamento correto e escaldagem. Deve-se atentar as condi¢cdes
fisicas que os animais estdo no pré abate, pois influenciam diretamente na cor da
carne (SELANI, 2010). Um outro parametro que deve ser bem rigoroso para obter cor
de carne ideal é a realizacdo da sangria completa, pois se a sangria for incorreta pode
resultar em uma carne avermelhada e afetar os 6rgaos em termos de qualidade
(MENDES, 2017).

A perda de peso por cozimento é um parametro de suma importancia, pois esta
ligada ao desempenho da amostra durante a coc¢do, a aparéncia que antecede o
cozimento e a palatabilidade. Esta analise, normalmente € realizada com o musculo
Pectoralis major, corte localizado no peito da ave (OLIVEIRA et al., 2014).

Segundo Mendes & Komiyama (2011) variaveis como o estresse caldrico
influenciam na capacidade de retencéo de agua, tendo entdo um aumento nos valores
comparados a animais em bem-estar. Além do mais, tém um efeito direto durante no
armazenamento, visto que quando os tecidos tém pouca capacidade de retencéo de
agua, ocorre perda de umidade e consequentemente de peso, durante seu
armazenamento (GONCALVES et al., 2009).

De acordo com Orlowski et al. (2018) o uso de Oleos essenciais ha producao
de frangos de corte melhora a qualidade da carne em nivel sensorial. Abudabos et al.
(2014) ja tinham descrito que a suplementacéo de acidos organicos na alimentacao

melhora as caracteristicas de qualidade da carne do peito de frangos de corte.

4 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Faculdade de Ciéncias Agrérias e
Tecnologicas da Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”, UNESP,

campus de Dracena, no galpéo para frangos de corte do Setor de Avicultura. Todos
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os procedimentos realizados foram aprovados pela Comissdo de Etica no Uso de
Animais - CEUA, desta instituicdo, registrada com o protocolo no 10/2020/SP1.

Foram alojados 900 pintos de corte, machos, com um dia de idade, da linhagem
Ross®, vacinados previamente contra Gumboro, Marek e Bouba aviaria. As aves
foram alojadas em aviario experimental com 30 boxes de 2,5m?, sendo distribuidas
em um delineamento inteiramente casualizado, com cinco tratamentos e seis
repeticdes, contendo 30 aves por repeticdo. Os tratamentos foram: T1 - Controle
negativo - Ragéo basal (RB); T2 - Controle positivo - RB com inclus@o de antibidtico;
T3 - RB com incluséo de acido butirico protegido com glicerina; T4 - RB com incluséo
de um blend de acido latico, acido férmico e cinamaldeido; T5 - RB com incluséo de
acido butirico protegido com glicerina + blend de &acido latico, acido férmico e
cinamaldeido.

O programa de arragcoamento foi dividido em quatro fases: pré-inicial, 1 a 7 dias;
inicial, 8 a 21 dias; crescimento, 22 a 33 dias; e final, 34 a 42 dias; sendo as racdes
formuladas a base de milho e farelo de soja, conforme recomendacbes de
ROSTAGNO et al. (2017) (Tabela 1). Agua e a ragao foram fornecidas ad libitum.

Os acidos organicos utilizados neste experimento sdo produtos comerciais e
foram fornecidos pela empresa responsavel pelos produtos. O &cido protegido que foi
utilizado contém mono, di e triglicerideos de acido butirico (60%) em silica, contendo
inclusdo de 500 g/t de racéo para as fases pré-inicial e inicial e 250 g/t de racdo para
as fases de crescimento e final. O blend € composto por 22,60% de acido latico,
17,20% de acido formico e 1,50% de cinamaldeido, com inclusdo de 2 kg/t de racao
para as fases pré-inicial, inicial e crescimento e, 1 kg/t de racéo para fase final.

A diferenca na proporcao dos acidos em cada produto € devido a forma de acao
de cada um deles. O acido na forma livre inicia um processo de dissociacdo assim
gue entra no organismo da ave. Com o contato com os orgaos do trato digestoério que
obtém um pH &cido, quando este alcanca o intestino delgado a concentracdo ja ndo é
mais a mesma oferecida como no inicio. Ja, o acido protegido, tem a protecédo do
triglicerideo, chegando no local desejado com atuagdo em maior concentracdo, por
cauda dos lipidios serem digeridos apenas no inicio do intestino delgado, prevenindo
a dissociacao deste acido nos 6rgaos anteriores.

O antibidtico utilizado foi a avilamicina 20% (50 g/t, com 10 g de atividade de

avilamicina).



23

Tabela 1. Composicdo centesimal e valores calculados das dietas

experimentais.

Dietas !
Composicéao (%) Pré- Inicial Crescimento Terminacao
inicial
Milho 57,005 58,585 63,766 69,557
Farelo de Soja 36,071 34,058 28,623 23,900
Oleo de Soja 2,469 3,245 3,819 3,407
Cloreto de Colina60 0,072 0,064 0,057 0,043
Sal Comum 0,534 0,517 0,493 0,466
Fosfato Bicalcico 1,645 1,449 1,520 0,993
Calcério Calcitico 1,151 1,048 0,730 0,783
L-Lisina 0,238 0,238 0,245 0,252
DL- Metionina 0,319 0,302 0,257 0,216
L-Treonina 0,045 0,041 0,035 0,028
Suplemento Mineral? 0,050 0,050 0,050 0,050
Suplemento Vitaminico® 0,100 0,100 0,100 0,100
Inerte (Caulim) 4 0,105 0,300 0,300 0,200
Total 100,0 100,0 100,0 100,0
Valores Calculados

EM (kcal/kg) 2.975 3.050 3.150 3.200
PB (%) 21,29 20,48 18,40 16,68
Met dig®. (%) 0,628 0,601 0,532 0,472
Met + Cis dig®. (%) 0,967 0,929 0,832 0,750
Lisina dig®. (%) 1,307 1,256 1,124 1,014
Treonina dig®. (%) 0,863 0,829 0,742 0,669
Triptofano dig®. (%) 0,265 0,253 0,221 0,195
Valina dig®. (%) 1,006 0,967 0,865 0,781
Calcio (%) 0,971 0,878 0,758 0,634
Fosforo dig (%) 0,407 0,368 0,374 0,271
Saédio (%) 0,225 0,218 0,208 0,197
Colina (mg/kg) 375 330 300 225
Ac. linoleico (%) 2,633 3,057 3,422 3,283

1pré-inicial, 1-7 dias de idade; Inicial: 8-21 dias de idade; Crescimento: 22-33 dias de idade; Final:
34-42 dias de idade.

2Suplemento mineral para todas as fases de criagdo (niveis de garantia por kg de ragdo): cobre 18
g/kg, iodo 2000 mg/kg, zinco 130 g/kg, ferro 70 g/kg, manganés 140 g/kg.

3Suplemento vitaminico para frangos de corte para todas as fases de criagdo (niveis de garantia
por kg deracdo): Vitamina A (minimo), 9.000.000Ul/kg; Vitamina D3 (minimo), 2.500.000Ul/kg;
Vitamina E (minimo), 25.000Ul/kg; Vitamina K3 (minimo), 1.700mg/kg; Vitamina B1 (minimo),
2.000mg/kg; Vitamina B2 (minimo),6.000mg/kg; Vitamina B6 (minimo), 3.000mg/kg; Vitamina B12
(minimo), 15.000mcg/kg; Acido Fdlico (minimo), 1.000mg/kg; Acido Pantotenico (minimo),
11,9g/kg; Biotina (minimo), 80mg/kg; Niacina (minimo), 38g/kg; Selénio (minimo), 280mg/kg.

40s tratamentos foram obtidos pela inclusdo dos aditivos em substituicdo ao caulim. Dieta com
antibidticos: 0,005% avilamicina sodica. acido butirico protegido: 0,05% nas fases pré-inicial e inicial
e 0,025% nas fases de crescimento e final. Dieta com blend: 0,2% nas fases pré inicial, inicial e
crescimento e 0,1% na fase final.

5Valores digestiveis.
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4.1 Desafio sanitario

Nas primeiras duas semanas, 0s bebedouros foram higienizados duas vezes
por semana e nas semanas seguintes do experimento foram lavados todos os dias.
Ao atingirem sete dias de idade, as aves foram submetidas a ingestdo de &agua
contaminada com cama. Contudo, procedeu-se a mistura de 1kg de cama de aviario
reutilizada para cada 4 litros de agua, sendo a mistura filtrada. As aves passaram por
um jejum hidrico com durac¢éo de duas horas, e logo apdés foi fornecida a mistura nos
bebedouros (BARBOSA et al., 2011).

4.2 Caracteristicas avaliadas
Aos 42 dias de idade foram sacrificadas 30 aves para a coleta dos peitos
(6/tratamento). Estes peitos foram cortados ao meio e separados em “direito” e

“‘esquerdo”, totalizando 60 peitos (Figura 1).

Figura 1. Peito do frango aos 42 dias de idade, lado direito e esquerdo.

Fonte: Dados do proprio autor, 2021.

Apoés a coleta, todos os peitos foram acondicionados na geladeira por um
periodo de 24 horas. Em seguida, eles foram congelados a 20°C até o momento de
usa-los nas analises, para ndo acontecerem perdas das caracteristicas dos mesmos.
Foram realizadas andlises das seguintes variaveis de qualidade de carne, utilizando-

se o lado “esquerdo” do peito: cor, pH e capacidade de retengcdo de agua. Para os
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lados “direito” dos peitos foram realizadas as seguintes analises: perdas de peso por

cozimento e forga de cisalhamento.

4.2.1 pH

A avaliagcédo de pH foi analisada por meio do eletrodo de inser¢céo (Hanna, Hl
8314) com sistema de identificagcédo digital e sensor de compensacéo de temperatura
(Tec 530) (Figura 2).

Figura 2. Determinagédo do pH da carne com o uso do eletrodo de insercdo
(Hanna, HI 99163).

Fonte: Dados do proprio autor, 2021.

4.2.2 Capacidade de retencéo de agua

A capacidade de retencdo de agua (CRA) foi determinada pelo método de
Hamm (1960), com a utilizacdo de 2 g de masculo desossado, que foram inseridos
entre dois papéis filtro e placas de acrilico e submetidos a uma pressao de 10 kg
durante 5 minutos (Figura 3). Seguidamente, as amostras foram pesadas novamente
para determinar a CRA, demonstrada em porcentagem, de acordo com a férmula:

(peso final x 100) / peso inicial.
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Figura 3. Etapas para determinacdo da capacidade de retencao de agua.

Fonte: Dados do proprio autor, 2021.

4.2.3 Perda de peso por cozimento

Para realizacdo das perdas de peso por cozimento (PPC) foi usado o lado
direito do peito. As amostras foram descongeladas em temperatura ambiente e, logo
apos foram devidamente identificadas e pesadas em balanca semi-analitica. Foram
inseridas em embalagens plasticas e cozidas em banho-maria a 85°C por 30 minutos
(Figura 4).

Figura 4. Etapas para colocacdo das amostras em banho-maria e amostras

ja em banho-maria a 85°C.

Fonte: Dados do proprio autor, 2021.

Apés resfriamento a temperatura ambiente, as amostras foram pesadas em

balanca semi-analitica (Figura 5) e, determinados os valores por meio da formula:
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(peso inicial — peso final) x 100/peso inicial, segundo metodologia descrita por Honikel
(1987).

Figura 5. Amostras apd6s 30 minutos no banho-maria, resfriamento e

pesagem.

Fonte: Dados do proprio autor, 2021.

4.2.4 Forca de cisalhamento

Para a determinacdo da forca de cisalhamento (FC) foram obtidas 5 sub-
amostras com uma area de secao transversal igual a 1 x 1 cm (altura x largura) e
comprimento de aproximadamente 3 cm, cortados paralelamente ao sentido das fibras

da carne de cada amostra cozida (Figura 6).

Figura 6. Amostras cortadas em sentido paralelo das fibras para mensurar

a forca de cisalhamento.

Fonte: Dados do proprio autor, 2021.
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De imediato, foram posicionadas de modo que as fibras ficaram orientadas
perpendicularmente ao dispositivo de cisalhamento Warner-Bratzler acoplado ao
analisador de textura CT3 (Brookfeld, EUA) (Figura7), sendo o resultado expresso em
Newton (N) segundo Lyon, Lyon e Dickens (1998).

Figura 7. Procedimento para analise de determinagdo da forca de

cisalhamento.

Fonte: Dados do proprio autor, 2021.

4.2.5 Cor

A cor da carne foi determinada utilizando-se o colorimetro Konica Minolta (CR-
400), de acordo com o sistema CIELAB, através de leituras de reflectancia de luz em
trés dimensdes: L* (luminosidade), a* (teor de vermelho) e b* (teor de amarelo),
através de leitura em trés pontos distintos do musculo Pectoralis major na superficie
ventral e no meio da secao cranial (HONIKEL, 1998) (Figura 8). O teor de cores &
classificado em L*, a* e b*, que séo valores numéricos que definem a propriedade de
cada cor. Para analisar a situacao de uma cor em relacdo a uma referéncia, foi criada
uma férmula matematica chamada Delta-E, com sua abreviagao AE. O AE nada mais
€ do que a diferenca ou a distancia entre duas cores utilizando o espaco L*, a* e b*
para definir os valores de cada cor. A férmula utilizada para chegar nessas analises é
AE= (AL? + Aa? + Ab?)%3,
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Figura 8. Leituras de reflectancia de luz para determinacéo da cor da carne

com o Colorimetro Konica Minolta (CR-400).

Fonte: Dados do proprio autor, 2021.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os dados demonstrados a seguir (Tabela 2) apresentam os resultados de

gualidade da carne do peito de frangos de corte aos 42 dias de idade.

Tabela 2. Valores de pH, capacidade de retencédo de agua (CRA), perda de peso por
cozimento (PPC), forca de cisalhamento (FC) e cor da carne de peito de
frangos de corte aos 42 dias de idade alimentados com dietas
suplementadas com acido butirico protegido e/ou blend de &acidos

organicos em alternativa a avilamicina.

Varidveis? Dietas? EPM3 P
CN ATB ABG BAO ABG+BAO

pH 6,02 6,22 6,03 6,10 6,00 0,039 0,380
CRA (%) 84,64 79,72 85,38 79,00 81,04 1,354 0,479
PPC (%) 24,72 26,23 27,40 27,59 27,18 0,766 0,778
FC (N) 25,82 23,20 25,04 25,63 25,75 1,273 0,970
L* 52,52a 53,17ab 52,20a 55,26ab 59,15b 0,770 0,013
a* 6,46 6,39 8,07 6,36 4,61 0,429 0,157
b* 8,66 7,60 9,57 8,75 9,66 0,306 0,203

ICN: controle negativo, dieta basal sem incluséo de aditivos; ATB: controle positivo, dieta com antibidtico

avilamicina sodica 0,005%; ABG: acido butirico protegido com glicerina, 0,05% nas fases pré-inicial e inicial
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e 0,025% nas fases de crescimento e final; BAO: dieta com blend de acidos organicos, 0,2% nas fases pré
inicial, inicial e crescimento e 0,1% na fase final.

2CRA, capacidade de retenc¢édo de agua; PPC, perdas de peso por cozimento; FC, forca de cisalhamento; L*,
luminosidade; a*, teor de vermelho; b*, teor de amarelo.

3EPM, erro padrao da média.

Fonte: Elaborado pela autora, 2021.

Nota-se diferenca (P<0,05) apenas para luminosidade. As demais variaveis nao
mostraram diferenca estatistica entre as diferentes suplementacdes realizadas.

Na andlise de pH, verificou-se valores pH acima do que o recomendado.
Segundo Venturini, Sarcinelli e Silva (2007) o pH final da carne de peito de frangos de
corte tem um valor variavel de 5,7 a 5,9 para carnes consideradas normais. O masculo
vivo tem um pH médio em torno de 7,2. Contudo, logo apds o abate, a carne continua
em processo bioquimico e inicia a queda do pH fisiolégico, resultado do processo de
rigor mortis, em que durante este processo ha producdo de acido latico, devido a
glicélise anaerdbica, fazendo o pH diminuir e apresentar o valor final entre 5,7 a 5,9
(Schneider, 2004).

A temperatura ambiente é um fator que também pode influenciar a qualidade
da carne. De acordo com Souza et al. (2011), temperaturas altas agem negativamente
na criacdo de frangos de corte, que devido ao estresse térmico no pré-abate, lesa
diretamente o bem-estar dos animais, ocasionando uma influéncia negativa nas
propriedades qualitativas da carne.

No decorrer dos 42 dias de criacdo dos frangos, foram obtidas temperaturas
com média maxima de 33°C e minima de 27°C, chegando a alcancar maxima de 36°C
em determinado dia durante esse periodo. Quando se analisa parametros de
gualidade de carne de peito de frangos, observa-se que quando ocorre estresse
térmico severo no pré-abate ocorre um grande gasto de energia do animal, o que
resulta em pequena extenséo da glicélise no momento do estresse, causando maior
valor no pH da carne de peito (Brossi, 2007). pH elevado faz com que a carne
apresente menor vida de prateleira por estimular o crescimento de microrganismos
(Tong et al. 2014).

Diversos fatores podem ocasionar estresse animal. Dentre as condi¢cées que
se destacam tem-se: a temperatura ambiente, qualidade do ar, densidade
populacional, ventilacdo, competicdo por alimento, agua fornecida, nivel de ruido no

ambiente, além do fotoperiodo a que as aves sao submetidas (GALHA; BONDAN;
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LALLO, 2008). No presente estudo ainda ocorreu outro fator negativo que foi o desafio
sanitario das aves. Os frangos foram desafiados com cama reutilizada de um lote
anterior também j& desafiado sanitariamente. Assim, a cama ja estava acometida com
altas concentracbes de microrganismos indesejaveis, o que fez com que seus
intestinos ficassem debilitados, ocasionando uma baixa absor¢cdo de nutrientes,
causando possiveis resultados inconvenientes na qualidade da carcaca desses
frangos, causando um estresse cronico em todos os tratamentos, devido ao desafio.

Outra variavel analisada que ndo mostrou diferenca significativa entre as
diferentes suplementacdes foi a capacidade de retencdo de agua (CRA), a qual é
determinada em porcentagem de agua exsudada em relacdo ao peso inicial da
amostra. A CRA além de gerar um maior rendimento para a industria, também € um
parametro de relevancia na qualidade da carne, porque determina sabor, suculéncia
e maciez. Além disso, ela tem um impacto sobre as propriedades que afetam a carne
durante o armazenamento ou a fabricacdo de produtos industrializados (VIEIRA,
2007).

A CRA é determinada como a capacidade da carne em reter sua umidade ou
agua sobre a aplicacdo de forcas externas, como corte, trituracdo, aquecimento e
prensagem e/ou centrifugacdo (FERNANDES de SA, 2004). Como a agua é o maior
constituinte da carne (70-75%), a habilidade do corte carneo em reter umidade é de
grande importancia para a manutencdo das propriedades funcionais. Quando a
umidade da carne € perdida, o rendimento, maciez, textura, sabor e nutrientes sao
afetados de maneira negativa (SCHNEIDER, 2004).

Segundo Kaminishikawahara et al. (2016) filés normais apresentam CRA de
70,49% e filés PSE (pale, soft, exudative - palida, mole e exsudativa) 65,59%. Os
resultados desta variavel da carne, mostrou valores elevados, aparentando ser uma
carne caracterizada como DFD (dark, firm, dry - escura, dura e seca), que retém agua
nos tecidos, de maneira que toda proteina da carne, representada pela mioglobina,
ficasse retida, tendendo a ficar mais escura. Porém, no presente estudo ndo se pode
classificar a carne como DFD devido aos resultados ndo apresentarem o pH
caracteristico de carne DFD (pH > 6,2).

De acordo com a literatura, nas analises realizadas ndo houve a formagéo de
acido latico e consequentemente, queda do pH post mortem, pois estes seriam
responsaveis pela diminuicdo da capacidade de reter 4gua na carne, 0 que nao
ocorreu neste estudo (ROCA, 2000).
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A perda de peso por cozimento (PPC) é uma avaliagdo que esta ligada ao seu
rendimento ap0s passar por processo de aquecimento, ou seja, sdo as perdas que
ocorrem durante o processo de preparo da carne para consumo. PPC e CRA séo
parametros que se correlacionam, porque quanto maior for a retencdo de liquido de
uma carne, menores serdo as perdas quando passar por aquecimento (ALVES;
ALBUQUERQUE; BATISTA, 2016).

O grau de encolhimento no cozimento esta correlacionado diretamente com a
perda de suculéncia para o paladar. A perda de agua comumente esta associada a
reducdo do valor nutricional da carne, uma vez que alguns nutrientes sao perdidos
(ABUDABOS et al., 2014). Segundo Komiyama et al. (2009), durante o cozimento do
peito de frango a perda de peso encontra-se em torno de 30%, evidenciando que 0s
valores encontrados neste trabalho séo considerados normais, e mesmo o tratamento
controle negativo possuindo o menor valor com 24,72%, ndo houve diferenca entre as
diferentes dietas fornecidas.

A maciez é aferida através de sua forca de cisalhamento, sendo mensurada
através da forca necessaria para que uma lamina rompa as fibras musculares de um
fragmento (FUNARI JUNIOR et al., 2011). A FC é outro fator de grande relevancia na
percepcao do consumidor e esta relacionada ao teor de agua intramuscular. Quanto
maior for o conteddo de agua fixada no musculo, maior sera a maciez da carne
(ALVES; ALBUQUERQUE; BATISTA, 2016).

Os resultados encontrados por Funari Junior et al. (2011) ao analisarem o efeito
de acidos organicos ou antibidtico sobre a textura de musculos peitorais de frangos
aos 42 dias, observaram em seu tratamento com acidos organicos, valores de 190,84
N, valores considerados extremamente altos, pois espera-se, para esta variavel,
valores que variam entre 70 e 90. Lyon e Lyon (1990) citam que valores de até 73,55
N podem ser considerados como carne de textura macia, como 0s encontrados na
atual pesquisa.

Segundo Girolami et al. (2013) a caracteristica sensorial mais importante em
carnes € sua cor, afinal, € ela que passa a primeira impressdo ao consumidor e
influencia diretamente na hora da escolha. A caracteristica da cor da carne de frango
“in natura” é importante pois os consumidores a associam ao frescor do produto e
tomam deciséo através de sua atratividade. Os pigmentos da carne sao constituidos
em sua maior parte por proteinas: hemoglobina que é o pigmento sanguineo e

mioglobina, pigmento muscular que constitui 80 a 90% do total (ROCA, 2000). Na
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literatura, de acordo com varios estudos a carne de frango pode ser classificada como
PSE (L*=53,0 e pH <5,8), DFD (L*< 44 € pH > 6), normal (44 <L*<53e 5,8 <pH <
6,0) (SHIMOKOMAKI et al., 2000).

Nas mensuragbes do valor de L* (luminosidade) da carne de peito dessa
pesquisa, observou-se valores caracterizado como normais nos tratamentos onde
suplementou-se as dietas com acido butirico protegido (ABG) e ainda quando ndo
houve qualquer inclusdo de aditivo (CN). J&, quando houve suplementacdo de
antibidtico (ATB), blend de acidos organicos (BAO) e ainda a jun¢do do ABG+BAO
observou-se valores superiores, onde a carne poderia se encontrar palida, porém
devido o a* em todos os tratamentos, exceto no ABG+BAO esta acima do que
encontrado na literatura, o ABG+BAO foi 0 que caracterizou uma cor normal,
parecendo ter sido mais resistente ao estresse em que as aves foram submetidas no
desafio (Figura 9). O tratamento misto de ABG + BAO apresentou 0 maior valor de
luminosidade, diferindo-se significativamente dos tratamentos CN e ABG, levando a
considerar que o blend pode ter sido o causador dessa diferenca, ja que quando se
forneceu apenas o éacido butirico ndo houve diferenca em relacdo aos demais

tratamentos, mas quando agregado com o blend esse parametro elevou-se.

Figura 9. Comparacdo de cor dos filés de peito de frango do tratamento CN e

ABG+BAO, respectivamente.

ABG+BAO

Fonte: Dados do proprio autor, 2021.

De acordo com Menconi et al. (2014), ao analisarem o efeito de um produto

comercial de acido organico sobre a qualidade da carne em frangos de corte,
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encontraram valores médios de L* de 37,4 nos tratamentos com &acidos organicos,
diferente dos obtidos neste estudo. Mir et al. (2017) apontam que diferengas na cor
podem estar relacionadas com a idade, gordura intramuscular, teor de umidade da
carne das aves e estresse imediatamente antes e durante o abate. Sabe-se que a
palidez da carne (alto valor de L*) é causada pela desnaturacdo das proteinas
sarcoplasméticas e perda de mioglobina. Estes fatores séo resultado do declinio do
pH post mortem. Além do mais, o alto valor de L* é influenciado pela quantidade de
agua na superficie da carne, a qual € dependente da capacidade de retencéo de agua
da carne (MELLO et al., 2017). Nota-se ainda que o pH tem influéncia nos parametros
de cor, capacidade de retencdo de agua, textura, perdas por coccao e estabilidade
microbiologica (FLETCHER; QIAO; SMITH, 2000). Segundo Lara et al. (2002), o
fendmeno da carne PSE em frangos pode ser detectado pela combinacé&o dos valores
de pH (abaixo de 5,8) e cor (valor L* acima de 52,0) aferidos em até 24 horas apos o
abate, fato detectado apenas na variavel de L* por obterem valores acima de 52,0, ja
o pH da presente analise ndo se encaixa como citado pelo autor, pois os valores foram
superiores a 5,8.

Kaminishikawahara et al. (2016) observaram que nos ultimos anos diversos
frigorificos tém analisado que os filés de frango tém apresentado uma cor com valores
de L* elevados, mas nao apresentam o pH caracteristico de uma carne PSE. Em sua
pesquisa, um novo grupo de classificacdo para anomalias em carne de frango foi
descrito. A carne PFN (Pale, firm, non-exudative) que apresenta caracteristicas de cor
palida, textura firme e ndo exsudativa, pH > 5,8 e L* > 53, 0 que no presente estudo
classificaria os peitos de frangos suplementados com ATB, BAO e ABG+BAO, caso a
amostra do estudo se encontra-se palida, como devia estar por obterem os valores da
literatura das carnes consideradas palidas, ou seja, algum fator interrompeu estes
resultados deixando a carne mais avermelhada.

Para as variaveis de cor (a* intensidade de vermelho e b* intensidade de
amarelo) ndo foram observadas diferencas significativas entre os tratamentos, apesar
de apresentaram valores mais elevados do que visto em outros estudos. Muitas
pesquisas atribuem a cor avermelhada presente na carne, a eliminacao incompleta de
sangue da carcaca. Quando o pescoco é seccionado em frangos néo insensibilizados
a forca motriz ndo é suficiente para expulsar todos o sangue presente nos masculos.

E assim, quando ocorre a insensibilizacdo correta, a pressdo sanguinea no sistema
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arterial e o ritmo dos batimentos cardiacos aumentam, tornando a sangria mais eficaz
(KISSEL et al., 2015).

Foram realizados os célculos do AE no presente estudo para verificar o quanto
a cor da carne do peito de frango entre os tratamentos seria atraente ao consumidor,
ou seja, em qual grau a avaliacdo do consumidor seria perceptivel (Figura 10). Quanto

mais perto do valor O (zero), ou seja, quanto menor a diferenca, mais préximo do
padrao selecionado.

Figura 10. Alteragdes globais de cor (AEcnate, AEcnnass, AEcneao €
AEcnaBc+Ba0) €M amostras do musculo Pectoralis major de frangos de corte

aos 42 dias de idade, relacionando os tratamentos com o controle negativo.

8 6.95
w7
g 6
® 5
= 4
H 2.74
= 3
0 1.88
® 2 1.24
> ,—l

0

CN/ATB CN / ABG CN /BAO CN / ABG+BAO
Tratamentos

Fonte: Dados do proprio autor, 2021.

A proibicdo dos antibioticos promotores de crescimento da dieta das aves de
producéo é uma realidade, desde o banimento do uso dos antibiéticos em 2006 pela
Unido Europeia. Em busca por substitutos surgiram alternativas como pré e
probidticos, aditivos fitogénicos, acidos organicos, entre outros. Com o fato de que
dietas de animais de producao sempre tera o uso de algum dos componentes citados,
foram realizados calculos para verificar 0 quanto a cor da carne entre os tratamentos

seria mais atraente ao consumidor comparado com a dieta em que foi fornecido
antibiético (Figura 11).
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Figura 11. Alteracdes globais de cor (AEate/asc, AEaTBBAC € AEATB/ABG+BAO) €M
amostras do musculo Pectoralis major de frangos de corte aos 42 dias de
idade, relacionando os tratamentos com o controle positivo (dieta com

antibidtico).
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Fonte: Dados do proprio autor, 2021.

A diferenca demonstrada de cor corresponde a valores ou indices de alteracdes
perceptiveis ao olho humano. De acordo com a escala apresentada por Prandl et al.
(1994), valores de AE entre: 0-0,2 refere-se a alteracdes imperceptiveis ao olho
humano; 0,2-0,5 muito pouco perceptiveis; 0,5-1,5 pouco perceptiveis; 1,5-3,0
percepcdes evidentes; 3,0-6,0 percepcdes muito evidentes; 6-12 percepcéo bastante
clara; 12-14 facilmente perceptiveis.

Sabendo-se que a diferenca acima de 5 séo facilmente perceptiveis pelo olho
humano, observa-se que no presente estudo, peitos oriundos de frangos alimentados
com dietas que continham ABG+BAO seria facilmente identificado pelo consumidor
como um filé de frango com cor bastante palida e portanto, pouco atraente.

Segundo Alves et al. (2017) caracteristicas como cor palida e menor
capacidade de retencao de agua da carne de peito de frango correlacionam-se com o
menor pH final. Isso explica algumas variadveis do presente estudo, pois mesmo nao
ocorrendo diferenca significativa de pH entre os peitos de frangos suplementados com
diferentes aditivos, nota-se que o tratamento ABG+BAO, apresenta o menor valor de

pH e também, maior valor de cor L*, o que determina uma carne de cor palida.
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6 CONCLUSAO

Acidos organicos na forma isolada-protegida e/ou como blend podem ser
recomendados para substituicdo da avilamicina em dietas de frangos de corte, pois
nao promove alteracdes na qualidade da carne. Na substituicdo pelas duas formas de
acidos organicos protegido com glicerina + blend, pode ocorrer aumento da
luminosidade da carne, mas nesse estudo esse fator nao foi prejudicial, pois a juncéo
deles trouxe um melhor resultado no parametro a*, tornando uma carne mais atrativa

para o consumidor.
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