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Resumo

Objetivou-se caracterizar a qualidade da carne de aves da raca Rodhe Island Red em funcéo da
diferenca do tipo de corte e sexo. Foram utilizadas 30 aves em delineamento inteiramente
casualizado em esquema fatorial (2 x 2), sendo dois cortes (peito e coxa) e dois sexos, com cinco
repeticGes por tratamento. As aves foram abatidas aos 105 dias para realizagdo das anélises fisico-
quimicas, composicao centesimal e perfil lipidico do peito e coxa. A coxa apresentou maior media
de pH final, teor de vermelho (a*) e forca de cisalhamento (FC). Para luminosidade (L*), o peito
obteve a maior média e as fémeas maior média de FC. A coxa apresentou maior teor de extrato
etéreo (EE) e umidade. O peito apresentou maior média de acidos graxos saturados. As fémeas
obtiveram maior quantidade de ®3 e menor relagdio ®w6/w3. Foi observado maior indice de
trombogenicidade no peito. A coxa mostrou menor contetido de acidos graxos saturados e menor
indice de trombogenicidade. As fémeas apresentaram maior teor de »3. O tipo de corte demonstrou
maior influéncia que o sexo sobre os parametros estudados e a coxa apresentou melhores aspectos
fisico-quimicos e de perfil lipidico para carne de aves neste sistema de producdo relacionados a
qualidade de carne desejavel pelos consumidores.

Palavras-chave: &cido graxo; aterogenicidade; cor; forca de cisalhamento; trombogenicidade.

Abstract

This study aimed to characterize the quality of the meat from Rodhe Island Red poultry,
considering the type of cut and sex. We used 30 birds in a completely randomized design in a
factorial arrangement (2 x 2), two cuts (breast and thigh) and both sexes, with five replicates per
treatment. The birds were slaughtered at 105 days to carry out the physical and chemical analysis,
chemical composition and lipid profile of breast and thigh. The thigh showed the highest mean final
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pH, redness (a*) and shear force (SF). For brightness (L*), the breast had the highest average as
well as females presented the highest SF average. The thigh presented the highest amount of ether
extract (EE) and humidity. The breast presented the highest amount of saturated fatty acids.
Females showed the highest amount of ®3 and the lowest w6 / ®3 relation. There was a higher
thrombogenicity index in breast meat. The thigh showed the lowest content of saturated fatty acids
and a lower thrombogenicity index. Females had higher content of ®3. The cut showed greater
influence then sex on the studied parameters and the thigh showed better physical and chemical
aspects and lipid profile for poultry meat in such production system regarding the meat quality as
desirable by the consumers.

Keywords: atherogenicity; color; fatty acids; shear force; thrombogenicity.
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Introducéo

Devido a demanda do consumidor moderno por produtos mais naturais e com sabores mais
acentuados, nos Ultimos anos houve uma evolucdo significativa do sistema alternativo para a
criacdo de frangos tipo caipira. As principais caracteristicas desejaveis neste sistema sdo a produgéo
de carne mais saudavel para o consumo, com menores teores de gordura saturada e colesterol, além
das caracteristicas organolépticas especificas, como o sabor mais acentuado e a textura mais firme.

No entanto, para tornar a atividade rentavel é necessario conhecer os principais fatores que afetam
os parametros de qualidade, bem como o perfil lipidico da carne. O sexo esta entre 0s principais
fatores de controle relacionados as caracteristicas organolépticas” e o perfil de &cidos graxos da
carne®? de aves de corte criadas em sistema extensivo ou semi-intensivo. Segundo Souza et al.*), o
sexo, juntamente com outros fatores, contribui para as diferencas de textura, sabor, quantidade de
gordura abdominal, pH final, capacidade de retencdo de agua e cor. Deste modo, o conhecimento
deste fator € essencial para que o produtor possa exercer um controle da qualidade final da carne, de
acordo com as exigéncias do mercado, objetivando um maior lucro da atividade.

Em aves, pode haver diferengas das caracteristicas fisico-quimicas e de perfil lipidico entre os
diferentes cortes da carcaca. O peito e a coxa possuem fung6es locomotoras diferentes nas aves e,
por isso, metabolismo distintos, o que faz com que apresentem diferencas nos valores de pH final,
na cor, na textura da carne e no contetido total de lipideos no interior dos masculos®". Contudo, ha
poucas informacdes na literatura sobre os tipos de corte e suas caracteristicas de qualidade e perfil
lipidico da carne de frangos criados em sistema alternativo.

Objetivou-se com este estudo avaliar a influéncia do tipo de corte (peito e coxa) e do sexo sobre 0s
parametros de qualidade (caracteristicas fisico-quimicas, composi¢do centesimal e o perfil lipidico)
da carne de aves da raca Rodhe Island Red criadas em sistema alternativo.
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Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Setor de Avicultura do Departamento de Zootecnia da
Universidade Federal de Lavras (UFLA), em Lavras, Minas Gerais. Todos os procedimentos
descritos foram aprovados pela Comissdo de Etica no Uso de Animais (CEUA) da Universidade
Federal de Lavras (N° Protocolo 017/14). Os estudos de qualidade de carne e de perfil lipidico
foram realizados no Laboratoério de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, do Departamento de
Medicina Veterinaria da UFLA e no Departamento de Quimica da mesma universidade.

Foram utilizados um total de 30 aves da raca Rodhe Island Red (RIR), sendo 15 machos e 15
fémeas, vacinadas previamente contra Marek, Bouba Aviaria e Doenca de Newcastle. O
delineamento experimental foi inteiramente casualizado (DIC), disposto em esquema fatorial (2 x
2), sendo dois cortes (peito e coxa) e dois sexos (macho e fémea). Cada tratamento foi composto
por cinco repeti¢des, sendo cada repeticao representada por trés aves.

A dieta das aves foi composta de trés formulacdes de racdes sem o uso de promotores de
crescimento e coccidiostaticos (Tabela 1), de acordo com a fase de criacdo, que foi estabelecida
conforme a idade das aves em dias. Estas foram criadas em trés fases: inicial (1 a 30 dias) criadas
em galpdo de alvenaria com racdo e agua ad libitum, sem acesso a &rea de pastejo, recebendo
aquecimento com campanula a gas até 14 dias de idade e iluminagdo artificial 24 horas por dia
durante toda essa fase; fase de crescimento (31 a 55 dias) e final (56 a 105 dias) em &rea
experimental de criacdo de aves caipira com acesso ao pastejo formada com capim quicuio
(Pennisetum clandestinum) e coast cross (Cynodon dactylon) e racdo e agua ad libitum, sendo que
em cada unidade experimental de 90 m? de area foram alojadas 30 aves do mesmo gendtipo, sendo
15 de cada sexo, obtendo, dessa forma uma densidade de uma ave para cada 3 m2 de area. Aos 105
dias de idade, as aves foram pesadas, identificadas, mantidas em jejum por 8 horas e abatidas por
deslocamento cervical seguido de sangria, respeitando o método humanitario de abate.

Para a realizagdo das andlises fisico-quimicas (pH final, cor, perda de peso por cozimento e forga de
cisalhamento) e composicdo centesimal (umidade, proteina, extrato etéreo e cinzas) da carne de
frango, foram coletadas amostras do peito e da coxa, isentas de pele. As andlises de pH final, cor
(CIE L*, a* e b*), perda de peso por cozimento, foram realizadas apds o periodo de refrigeragdo em
temperatura de 5+2 °C por 24 horas. A leitura do pH foi realizada com phmetro digital da marca
Hanna Instruments e Modelo HI 99163, sendo obtida a leitura de cada corte na porcéo central da
musculatura as 24 horas apés o abate.
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Tabela 1. Composi¢des e valores calculados das ragdes experimentais para frangos de corte
tipo caipira de acordo com a fase de criacio e a faixa de 1dade em dias

Ingrediente (kg) Inicial (1-30) Crescimento (31-55) Final (56-105)
Milho 57,91 63.69 68 54
Farelo de Soja 3148 2594 2403
Farelo de Trigo 6.81 7.01 423
Fosfato Bicalcico 1.59 1.36 1.51
Calcario 1.35 1.26 1.18
sal Comum 0,38 0.35 033
Premix Mineral! 0.10 0.10 0.10
Premix Vitaminico® 010 0.10 0.10
DL-Metionina 99% 0,20 0.14 013
L-Lizina 78% 0,03
Cloreto de Colina 60% 0,05 0.05 0.05
Total (kg) 100 100 100
Valores calculados
Proteina Bruta (%2) 20,00 18,00 17.00
EM? (kcal'’kg) 2800 2870 2940
Calcio (%) 1.00 0.90 085
Fosforo disponivel (%) 042 0.37 0.35
Sodio (%) 017 0.16 015
M+ C dig* (%) 0,74 0.64 061
Lisina digestivel (%) 0.96 0.81 0,76
Triptofano digestivel (%) 022 0.19 018
Fibra bruta (%) 332 314 2.86

IPremix mineral- Mangan#s 75000 mg, zinco 70000 mg, ferro 30000 mg, cobre 8500 mg, iodo 1300 mg, cobalto
200 mg. Premix vitaminico: Vitamina A - 7000000 UL vitamina D3 - 2100000 UL vitamina E - 30000 mg,
vitamina K3 - 2000 mg, vitamina By - 2000 mg, vitamina By - 4000 mg, vitamina Bg- 3000 mg, Vitamina Bz -
3000 mg, niacina - 39200 mg_ dcido pantaténico - 13620 mg, dcido folico - 1000 mg, selénio - 200 mg, biotina -
100 mg, antioxidante - 100000 mg. “EM: energia metabolizavel; *M + C dig - metionina mais cistina dizestivel.

A cor foi determinada de acordo com sistema de cor CIELAB (1976), em que L* representa
luminosidade, a* representa teor de vermelho e b* representa teor de amarelo em trés pontos
distintos de cada corte. As leituras dos parametros (L*, a*, b*) foram feitas com colorimetro
(Minolta Chroma Meter-200b), de iluminante D65, calibrado em padrdo branco ladrilho, sendo
obtidas as médias de L*, a* e b* de cada repeti¢cdo. Com esses valores, calculou-se o valor de croma
(C*):
1
[C = (a*2+b*2)§]

e 0 angulo de tonalidade (h*):

[h = tan — 1(b */a *)]®.
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As amostras de peito e coxa utilizadas nas leituras de cor foram pesadas e envolvidas em papel
aluminio e, em seguida, submetidas a cozimento em chapa elétrica previamente aquecida a
temperatura de 150° C, permanecendo até atingirem a temperatura interna de 72°C. Ap06s o
cozimento, as amostras foram resfriadas em geladeira e em seguida foi retirado o papel aluminio
para a realizacdo das pesagens e determinacdo da perda de peso por cozimento (PPC). Para 0s
valores de PPC, foram utilizadas as médias das diferencas entre os pesos antes e ap0s 0 cozimento
das amostras de peito e coxa de cada repeticdo, depois de convertidas em porcentagem.

As amostras cozidas para determinagdo da PPC foram refrigeradas em geladeira comercial e
cortadas em pedagos com dimensdes de 2,0 x 1,0 x 1,0 cm, para a realizacdo das analises da forca
de cisalhamento, com o maior comprimento no sentido longitudinal das fibras musculares,
conforme metodologia de Fronning e Uijttenboogarte®. Posteriormente, as amostras foram
seccionadas no sentido transversal as fibras musculares, utilizando-se texturémetro da marca
Extralab e modelo TA.XT Plus, que apresentou os valores em kgf para cada amostra.

As analises de umidade, proteina, extrato etéreo e cinzas também foram realizadas a partir dos
musculos do peito e da coxa, isentos de pele. As determinacdes de composic¢ao centesimal da carne
foram realizadas em duplicata e de acordo com a Association of Official Analytical Chemists -
AOAC19,

As amostras para a determinacdo da composicgdo lipidica foram extraidas das partes musculares dos
cortes de peito e da coxa, isentos de pele, de acordo com metodologia de Folch et al.®V e, em
seguida, procedeu-se a esterificagdo das amostras segundo metodologia de Hartman e Lago®?).
Posteriormente, as amostras esterificadas foram submetidas a cromatografia gasosa para a
determinacéo do perfil dos acidos graxos, utilizando-se coluna capilar de silica fundida de 100 m de
comprimento, diametro de 0,25 mm e 0,2 um de espessura do filme Supelco (SP-2560, Bellefonte,
PA, US). A identificacdo e quantificacdo dos acidos graxos foram realizadas de acordo com o
padrdo Supelco 37® (Fame Mix). Apos as leituras obtidas no perfil lipidico pela cromatografia,
foram calculadas as somas dos acidos graxos saturados (SAT), monoinsaturados (MON), poli-
insaturados (POL), 0mega 6 (£ »-6), 0mega 3 (X »-3) e suas relacdes.

Foi calculado o indice de atividade das enzimas A9-dessaturaseC*® e A9-dessaturaseC*8 através das
seguintes equaces: 100 [(C16:1 cis-9)/(C16:1 cis-9 + C16:0)] e 100 [(C18:1 cis-9)/(C18:1 cis-9 +
C18:0)], respectivamente. O indice de Elongase®!®“*® foi calculado de acordo com a equagio: 100
[(C18:0 + C18:1 cis-9)/(C16:0 + C16:1 cis-9 + C18:0 + C18:1 cis-9)] e esta relacionado as
transformacoes no perfil lipidico da carne, principalmente no aumento dos teores de &cido estearico
(C18:0) e oleico (C18: 109¢)*?). O indice de Tioesterase®'®* foi calculado de acordo com a
equacdo: 100 [(C16:0)/(C16:0 + C14:0)] e esta relacionado ao aumento nos teores do &cido graxo
C14:0.

Foram determinados os indices de aterogenicidade e de trombogenicidade que sdo considerados
como indicadores de satde, relacionados com o risco de doenca cardiovascular®®. Os indices de
aterogenicidade e de trombogenicidade foram calculados de acordo com as equagdes:

[4 (C14: 0) + C16: 0] / (SSAT + ZPOL)] e
(C14: 0 + C16: 0 + C18: 0) / [(0,5 XIMON) + (0,5 XE ©6) + (3XZ ©-3) + (Zo -3/Zw -6 )],

respectivamente.
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A determinacdo do colesterol foi realizada por metodologia colorimétrica de acordo com Bohac et
al.1®, com adaptac6es de Bragagnolo e Rodriguez-Amaya®®). A quantificacio do colesterol foi feita
por relacdo com a curva padrdo elaborada com colesterol p.a. As aliquotas de colesterol da curva
padréo receberam o mesmo tratamento para formacdo da cor das amostras, antes de se submeterem
as leituras no espectrofotdmetro. Os resultados foram expressos em mg de colesterol/100g de carne.

Os dados foram analisados com apoio do programa estatistico SISVAR®. As variaveis com
respostas de efeitos significativos na analise de variancia para os tratamentos e/ou interagcdes foram
submetidas ao teste de médias Tukey (significancia de 5%).

Resultados e Discussao

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados das avaliag@es fisico-quimicas dos cortes de peito e
coxa, sendo que ndo houve interacdo entre o tipo de corte e 0 sexo para nenhuma das varidveis
analisadas.

Os cortes mostraram diferenca significativa em funcéo dos valores de pH final da carne, sendo que
a coxa apresentou média superior em relagdo ao peito (Tabela 2). De acordo com Castellini et al.®,
0 tipo e a localizacdo dos musculos pode exercer efeito sobre o pH, variando de acordo com o
metabolismo energético predominante, de forma que quanto maior a proporcdo de fibras musculares
vermelhas, maiores os valores de pH final. Segundo Gomide et al.*”, masculos brancos recorrem
imediatamente ao metabolismo glicolitico, fazendo com que ocorra uma maior queda do pH, devido
a producdo intensa de &cido latico e o consequente acimulo no musculo. Chen et al.®), Sarica et
al.), Marchi et al.*®, Cheng et al.®®, Pottowicz e Doktor® e Sarsenbek et al.?", avaliando
frangos criados em sistema alternativo, observaram maiores médias de pH final em coxas, quando
comparadas aos peitos.

Para os valores de luminosidade (L*), o peito apresentou maior média em comparagao com a coxa,
0 que pode estar relacionado ao valor de pH final de cada corte. Segundo Castellini et al.®), ha uma
correlagdo entre a taxa de queda e o valor final de pH, pois uma queda muito acentuada pode
provocar a desnaturacdo dos pigmentos de mioglobina, fazendo com que a carne se torne mais
clara, aumentando os valores de L*. Rizzi et al..¥); Chen et al.®), Sarica et al.(”, Cheng et al.(?,
Pottowicz e Doktor®®, Debut et al.?? e Smith et al.?® avaliaram frangos criados em sistema semi-
intensivo e observaram maior média de L* no peito, em compara¢do com a coxa.

Conforme o esperado, houve diferenca entre os cortes para os teores de vermelho (a*), sendo que a
coxa apresentou média mais elevada e, portanto, uma carne mais vermelha. Chen et al.®), Pottowicz
e Doktor®, Debut et al.?? e Smith et al.®® também observaram maiores valores de a* para a coxa
do que para o peito. Isto pode ser devido as diferengas no teor de mioglobina dos cortes de peito e
coxa, sendo que este Gltimo apresenta, geralmente, teores mais elevados®®.
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Tabela 2. Parametros de qualidade de carne dos cortes de peito e coxa de aves da raca Rodhe
Island Red criadas em sistema alternativo, de acordo com o sexo

o CORTE (C) : P! 20
VARIAVEIS  SEXO (8) o= —caya MEDIA — s c<s Vo
MACHO 5.9 6.3 6,1
pH FEMEA 5.9 6.2 6,1 0,001 0188 0267 16
MEDIA 59B  623A
MACHO 537 493 51,5
L* FEMEA 553 514 53,3 0001 0054 0805 3.8
MEDIA 54,5A 50,3B
MACHO  -1.2 6.2 2,5
a* FEMEA 0.1 6.5 32 0,001 0099 0271 33,0
MEDIA -0,6B 63A
MACHO 86 233 16,0
b* FEMEA 107 144 125 0056 0453 0235 704
MEDIA 9.6 18,9
C* MACHO 8.7 24 4 16,5

FEMEA 107 15.8 132 0,031 0462 0242 66.1
MEDIA 97B  20,1A
MACHO  98.1 70.1 84,1a

h* FEMEA 903 66.0 78,1b 0,001 0015 0418 6.1
MEDIA 942A 68,1B
MACHO 25 3.6 3,0b
FC (kgf) FEMEA 3.8 4.3 41a 0024 0004 0322 198

MEDIA 31B  39A
MACHO 20,7 219 213
PPC (%o) FEMEA 202 239 22,0 0.086 0599 0353 14.0
MEDIA 204 22,9
"Teste de Tukey (u=0,03); ? coeficiente de variagdo; L¥ - luminosidade. a® - teor de vermetho, b*® - teor de amarelo, CF -
indice de croma, h* - &noulo de tonalidade, PPC - perda de peso por cozimento e FC - forga de cizalhamento; médias
seguidas por letras mimdsculas (ab) na coluna indicam diferenca entre sexo; médias seguidas por letras maidzculas (AB)
na linha indicam diferenca entre og tipos de cortes.

Na coxa foram verificados maiores valores para o indice de croma (C*), o que significa que a cor
deste corte € mais saturada, ou seja, com maior intensidade. Para o angulo de tonalidade (h*), houve
diferenga significativa entre os cortes, sendo que a maior média foi encontrada no peito (94,2), o
gue indica que a cor predominante da carne foi amarela. J& para a coxa foi encontrada uma média
mais baixa (68,1), indicando que a cor predominante assemelhasse ao laranja, conforme a escala de
cor no Sistema CieLab. Com relagdo ao sexo, para machos e fémeas, a cor predominante da carne
foi amarela, porém os machos apresentaram a maior meédia.

Para os valores de forca de cisalhamento (FC), houve diferengas entre os cortes e 0 sexos, sendo
que a maior média foi encontrada pela coxa. Em geral, na literatura sdo relatados maiores valores de
FC para a coxa em comparagio ao peito para frangos criados em sistema alternativo® 21, Esses
autores atribuem essas diferencas ao fato de que as aves, em sistema alternativo, buscam
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complementar sua alimentacao através da ingestdo de pasto e outros alimentos e, para isso, realizam
exercicios, 0 que provoca um aumento da textura da carne da coxa. Souza et al.®® ndo observaram
diferencas entre sexos para os valores de FC do peito; entretanto, avaliando a coxa, estes autores
encontraram, para as aves macho, a maior média de FC. Contudo, no presente estudo, as fémeas
apresentaram maiores médias de FC, o que pode estar relacionado ao menor teor de umidade
(Tabela 3). Em geral, menores quantidades de agua no musculo e de gordura intramuscular
promovem reducéo nos aspectos de suculéncia e maciez 7.

Na Tabela 3 estdo apresentados os dados de composicdo centesimal dos cortes de peito e coxa de
acordo com o sexo. Foi verificada interacdo significativa entre o tipo de corte e sexo para a variavel
extrato etéreo (EE). A coxa apresentou um teor mais elevado de extrato etéreo quando comparado
ao peito, em ambos os sexos. Resultados semelhantes foram encontrados por Souza et al.*), Sarica
et al.() e Lopez et al.?®. Segundo Gomide et al.*”), misculos em que predominam fibras vermelhas,
como a coxa, e que apresentam preferencialmente o metabolismo oxidativo para a producdo de
energia, apresentam uma maior concentracdo de lipideos no seu interior. Com isso, ha um maior
teor de extrato etéreo em musculos vermelhos, como a coxa, quando comparados ao peito, em que
ha a predominancia de fibras musculares brancas e menor depoésito de lipideos.

Tabela 3. Composicio centesumal da came de aves da raca Rodhe Island Red, criadas em

sistema alternativo, de acordo com o sexo e o corte

SEXO CORTE (C) MEDIA P! CVH(%

(S) PEITO COXA C S Cx8S )

MACHO 773 77.3 76,4a

UMIDADE (%0) FEMEA 755 75.5 74,8b 0,001 0001 0421 0.7
MEDIA 748A 764B
MACHO 208 17.4 18,9

PROTEINA (%) FEMEA 17.6 20,2 19,1 0.853 0919 0,153 237

MEDIA 192 18,8

MACHO 05aB 19bA 1,2

VARIAVEIS

Eﬁﬁg} FE]MIEA 02aB  29aA 1,6 0001 0.130 0021 387
MEDIA 04 2.4
MACHO 1.0 1.0 1,0

CINZAS (%) FEMEA 1.1 1.0 1,1 0429 0.144 0582 174

MEDIA 1.1 1,0
ITeste de Tukey (2=0,03); * Coeficiente de variagio; Médias seguidas por letras mintsculas (ab) na coluna indicam
diferenca entre sexo; médias seguidas por letras manisculas (AB) na linha indicam diferenca entre os tipos de cortes.

As fémeas apresentaram maior teor de extrato etéreo no corte coxa. Rizzi et al.!9, Lonergan et al.?*
e Souza et al.?® avaliaram a composicio centesimal da carne de frangos de diferentes linhagens e
observaram maiores médias de extrato etéreo para as fémeas, independente da linhagem avaliada.
Em funcdo das fémeas atingirem a maturidade sexual mais precoce, estas depositam uma maior
quantidade de gordura na carcaga™®.
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Houve efeito do corte e do sexo sobre o teor de umidade, sendo que a coxa apresentou uma média
mais elevada em relacdo ao peito (Tabela 3). Resultados semelhantes foram encontrados por
Sarsenbek et al.?V e Sirri et al.?”, que, comparando os cortes peito e coxa, observaram um maior
teor de umidade em coxas. Com relacdo ao sexo, 0s machos apresentaram maiores teores de
umidade (Tabela 3). Entretanto, trabalhos na literatura indicam ndo haver efeito do sexo sobre 0s
teores de umidade da carne de frangos criados em sistema alternativo®® 29),

A Tabela 4 apresenta o perfil de acidos graxos dos cortes de peito e coxa, levando em consideragédo
0 sexo. Foram encontrados 0s seguintes acidos graxos na carne das aves estudadas: C10:0, C11:0,
C12:0, C14:0, C14:1,C15:0, C16:0, C16:1, C17:0, C17:1, C18:0, C18:109t, C18:1m9c, C18:2wéc,
C20:0, Cl18:3w6, C:20:1, Cl18:3w3, C20:2, C22:0, C20:3w6, C22:1®9, C20:303, C20:4w6,
C22:603. Houve interacdo entre o tipo de corte e sexo apenas para a varidvel C12:0 (Acido
Laurico), sendo que houve diferenca entre sexos apenas para a coxa € 0S machos apresentaram a
maior média (Tabela 4).

A analise do perfil lipidico revelou maiores médias dos acidos graxos saturados C10:0, C15:0,
C16:0 (acido palmitico) e C17:0 para o peito; entretanto, a coxa apresentou um teor mais elevado
para C20:0 (Tabela 4). De maneira geral, sob o ponto de vista de salde, é desejavel uma carne com
menores teores de &cidos graxos saturados. Segundo Santos et al.®®, a gordura saturada (C12:0,
C14:0 e C16:0), quando consumida, eleva a concentracdo plasmatica de colesterol, aumentando o
risco de doencas cardiovasculares.

Para os &cidos graxos monoinsaturados C17:1 e C18:1w9t, o peito apresentou teores mais elevados,
enquanto para os acidos C20:1 e C16:1 (acido palmitoléico), observaram-se maiores concentracdes
na coxa. Na coxa, verificou-se uma maior concentracdo dos &cidos graxos poli-insaturados C18:3®3
(&cido a-linolénico), C18:3w6 (acido y-linolénico) e C18:2w6¢ (acido linoleico). Por outro lado, no
peito foram encontrados maiores médias dos acidos graxos C20:3w6 e C20:4w6 (acido aracdonico)
(Tabela 4).

Novello et al.®® avaliaram o perfil lipidico dos cortes de peito e coxa de frangos e observaram
maiores teores dos acidos graxos saturados (C14:0 (&cido miristico), C16:0 (acido palmitico) e
C18:0 (acido estearico)), monoinsaturados (C16:1 (acido palmitoléico) e C18:1w9c¢ (acido oléico)) e
dos poli-insaturados (C18:3®w3 (acido a-linolénico) e C18:2w6¢ (4cido linoléico)) na coxa.
Resultados semelhantes foram encontrados por Saleh et al.®Y, que observaram maiores
concentragdes dos acidos graxos C14:0, C16:0, C18:0, C16:1, C18:1w9¢c e C18:2w6¢ na coxa de
frangos. Os autores atribuiram estes resultados ao fato de que a coxa apresenta uma maior
concentracdo de lipideos, devido ao intenso metabolismo oxidativo que utiliza os lipideos
preferencialmente como substrato para a obtencéo de energia.

O sexo influenciou os teores dos acidos graxos C14:1, C16:1 (&cido palmitoléico), sendo que 0s
machos apresentaram as maiores médias. Entretanto, ndo foram encontrados teores significativos de
C20:3w3 na carne dos machos, independente do corte avaliado. Em contrapartida, nas fémeas foi
observada uma média superior de C20:3®3 na carne (Tabela 4).
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Tabela 4. Perfil de acidos graxos dos cortes de peito e coxa de aves da raca Rodhe Island

Red, criadas em sistema alternativo, de acordo com o sexo

. CORTE (C) . P! n
VARIAVEIS SEXO (S) PEITO COXA MEDIA C S C<S CV? (%)
MACHO 012 004 0,08
C10:0 FEMEA 013 008 010 0048 0462 0701 803
MEDIA 0,13A 0,06B
MACHO 002 000 0,01
C11:0 FEMEA 000 004 002 0719 0719 008 2440
MEDIA 0,01 0,02
MACHO 004a 012a 0,08
C12:0 FEMEA 0.10a 003b 006 0800 0639 0019 863
MEDIA 0,07 0,07
MACHO 073 0.6l 0,67
C14:0 FEMEA 0,55  0.53 0,54 0426 0162 0591 330
MEDIA 0,64 0,57
MACHO 006 008 0,07a
Cl4:1 FEMEA 002 004 0,03 0123 0009 0933 507
MEDIA 0,04 0,06
MACHO 037  0.13 0,25
C15:0 FEMEA 022 0,13 0,18 0024 0307 0294 720
MEDIA 0,30A 0,13B
MACHO 2252 2192 2222
C16:0 FEMEA 2307 2174 2240 0020 0631 0346 37
MEDIA 22,79A 21,82B
MACHO 237 313 2,75a
C16:1 FEMEA 166 201 18 0028 0001 0381 223
MEDIA 2,02B 2,57A
MACHO 1,00 027 0,64
C17:0 FEMEA 054 025 039 0023 0244 0283  87.1
MEDIA 0,77A 0,26B
MACHO 1,13 021 0,67
C17:1 FEMEA 0,68 031 0,50 0005 0383 0.188 757
MEDIA 0,91A 0,26B
MACHO 10,56 10,79 11,27
C18:0 FEMEA 1198 1096 10,87 0363 0080 0,161 8.6
MEDIA 10,67 11,47
MACHO 098 030 0,64
C18:1a%t FEMEA 0,69 021 0,45 0025 0424 0664 953
MEDIA 0,84A 0,26B
MACHO 33,80 3334 3357
C18:1a9¢ FEMEA 3017 3328 31,73 0399 0247 0261 105
MEDIA 31,99 3331
Continua. ..
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Continuacio
] CORTE (C) , P! ~
VARIAVEIS SEXO (S) PEITO COXA MEDIA C T CV? (%)
MACHO 17,16 2130 1923
FEMEA 18,58 2262 20,60 0001 0188 0953 112
C18:2abc MEDIA 17,88B 21,96A
MACHO 006 008 0,07
C20:0 FEMEA 007 009 008 0001 018 0998 175
MEDIA 0,06B 0,09A
MACHO 006 012 0,09
C18:3w6 FEMEA 006 009 0,08 0001 0140 0092 227
MEDIA 0,06B 0,11A
MACHO 018 022 0,20
C:20:1 FEMEA 016 025 021 0007 0922 0280 219
MEDIA 0,17B 0,24A
MACHO 031 054 042
C18:3m3 FEMEA 041 059 0,50 0004 0230 0707 291
MEDIA 0,36B 0,56A
MACHO 026 024 025
C20:2 FEMEA 023 023 023 0725 0429 0774 287
MEDIA 025 023
MACHO 008 009 0,09
C22:0 FEMEA 012 008 0,00 0459 0459 0132 347
MEDIA 010 0,09
MACHO 048 042 045
C20:3w6 FEMEA 066 035 0,51 0031 0503 0119 368
MEDIA 0,57A 0,39B
MACHO 001 005 0,03
C22:1w9 FEMEA 002 000 0,01 0616 0266 0092 1838
MEDIA 0,02 0,02
MACHO 000 000 0,00b
C20:303 FEMEA 005 004 0,05 0733 0005 0733 1369
MEDIA 0,03 0,02
MACHO 729 568 648
C20:4w6 FEMEA 910 562 735 0013 0354 0323 296
MEDIA 8,19A 5,65B
MACHO 040 032 0,36
C22:6m3 FEMEA 073 044 0,59 0102 0051 0344 498
MEDIA 057 038

Teste de Tukey (o=0,05); Coeficiente de Variacio. Médias seguidas por letras mimisculas (ab) na coluna indicam
diferenca entre sexo; médias seguidas por letras manisculas (AB) na linha indicam diferenca entre o tipo de corte.

Na Tabela 5 estdo apresentados o somatorio dos &cidos graxos, bem como suas relagdes, indices
enzimaéticos e teor de colesterol dos cortes de peito e coxa. De forma geral, ndo ocorreu interacdo
corte e sexo para nenhuma das varidveis analisadas e o peito apresentou maior quantidade de
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acidos graxos saturados (SAT) em relacéo a coxa. Este achado difere dos resultados de Novello et
al.(%, Saleh et al.®? e Ferioli e Caboni®? que, avaliando o perfil lipidico destes cortes, observaram
maior teor de acidos graxos saturados em coxas de aves.

Maiores teores de 6mega 3 (X®3) foram encontrados para as fémeas independente do corte (Tabela
5). Diferencas nos teores de acidos graxos poli-insaturados 6mega 3 (X®3) pode estar relacionado
ao potencial de crescimento da ave e, consequentemente, a taxa ou habito de pastejo, de forma que
aves que apresentam uma baixa ingestdo de forragens frescas, ricas em 3, tendem a apresentar
uma menor deposicdo desses &cidos graxos nos tecidos®. Sob o ponto de vista de sadde do
consumidor, sdo desejaveis maiores teores de acidos graxos poli-insaturados e da série ®3 na carne,
pois, segundo Jump et al.®®, o consumo de dietas ricas nestes acidos graxos promove uma diminuigio
no nivel de colesterol sanguineo e nos riscos de doencas cardiovasculares.

As fémeas apresentaram uma menor relacdo Xw6/Z®3 com o valor médio de 27,13 enquanto nos
machos foi verificado um valor de 34,36 (Tabela 5). A fim de evitar o desenvolvimento de doencas
inflamatorias, alérgicas e cardiovasculares, a Organizacdo Mundial da Sadde®® recomenda a
ingestdo de dieta com relagdo de Zw6/Z03 em torno de 4:1. Rule et al.®® encontraram uma média
de X06/Zm3 de 18,5 no peito de frangos de corte de linhagem comercial, criados em sistema
intensivo. Michalczuk et al.®®, avaliando frangos da linhagem Hubbard JA, de crescimento lento,
criados em sistema organico, observaram uma média de Zo6/Xw03 de 8,40. Sirri et al.?”, avaliando
as linhagens Cobb 700 (crescimento rapido), Naked neck Kabir (crescimento médio) e Brown
Classic Lohman (crescimento lento), criadas em sistema alternativo, observaram diferengas na
relacdo Tw6/Zw3 do peito entre as linhagens com os seguintes valores: 6,83, 5,77 e 4,34,
respectivamente. Dessa forma, independente do tipo de corte e sexo, a carne das aves deste estudo,
demonstraram um valor superior da relagao Xw6/Zm3, quando comparado aos valores encontrados
em outros trabalhos, o que pode ser devido principalmente ao menor teor de acidos graxos 6mega 3
encontrado na carne destas aves.

Para estimativa da atividade da enzima A9-desaturase“®, houve efeito do corte e do sexo, sendo que
a coxa apresentou maior indice de atividade (Tabela 5). Isso significa que, na coxa das aves
estudadas, teria ocorrido uma maior taxa de adi¢do de insaturacdo na cadeia carbonica dos acidos
graxos e, consequentemente, uma maior facilidade na conversdo do &cido graxo C18:0 (4cido
estearico) em C18:1m9¢ (4cido oleico) do que no peito. Segundo Metz et al.*3), estas enzimas atuam
na remocdo de moléculas de hidrogénio nas cadeias carbonicas de &acidos graxos saturados,
transformando-os em monoinsaturados e, assim, aumentando a formacdo de acidos graxos cis-9,
principalmente o acido oléico (C18: 1m9c) e o palmitoleico (C16:1m7c). Com relacdo ao sexo, as
fémeas apresentaram maior indice de atividade de A9-desaturase®*®.

O corte de peito apresentou maior indice de trombogenicidade em comparacdo a coxa (Tabela 5),
sendo este considerado como indicador de saude e relacionado com o risco de doenca
cardiovascular®®. Os indices de trombogenicidade e de aterogenicidade indicam o potencial de
estimulo & agregacdo plaquetaria. Assim, quanto menores os valores destes indices, maior é a
guantidade de acidos graxos antitrombogénicos e antiaterogénicos presentes na gordura e,
consequentemente, maior é o potencial de prevencéo ao aparecimento de doencas coronarianas®?.
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Tabela 5. Somatorio de dcidos graxos_ indices enzimaticos e teores de colesterol dos cortes de
peito e coxa de aves da raca Rodhe Island Red criadas em sistema alternativo

. CORTE(C) .- P! 2ro
VARIAVEIS SEXO (5) prrro coxa MEDPIA —¢ s s SV
MACHO 3551 3404 34,78
SAT? FEMEA 3678 3392 3535 0007 0424 0336 45

MEDIA 36,14A 33,98B
Mf—'LCHD 38,53 37,33 37,03
MON® FEMEA 33,40 34,11 3,75 0689 0103 0302 11.3
MEDIA 3597 36,72
MACHO 2596 2863 27,29
POL* FEMEA 29 81 2997 2089 0448 0173 0501 14.3
MEDIA 27,88 2030
MACHO 0,71 0,86 0,78b
Fmid FEMEA 1.19 1.07 1,13a  0%19 0021 0340 31.7
MEDIA 095 0,97
MACHO 2499 27,53 20,25
Emh? FEMEA 28,39 28,67 28,53 0421 0202 0517 14.0
MEDIA 26,69 28,10
MACHO 36,33 32,18 34.36a
TodTan3i FEMEA 27.03 2723 2713b 0455 0017 0414 19.8
MEDIA 31,78 29,71
MACHO 0,73 0.84 0,78
POL/SATE FEMEA 082 0,88 0,85 0121 0252 0725 14,5
MEDIA 0,78 0,86
Mf—kCHD 75,04 75,46 75,70
A9-desaturaseCleh FEMEA 71,55 75,05 73,30 0313 0,117 0,188 43
MEDIA 73,75 7525
MACHO 947 1241 10,%94a
A9-desaturaseCli FEMEA 6.67 844 T.57h 0008 0001 0478 18.9
MEDIA  S.07B  10.43A
MACHO 6397 63,80 63,88
Elongazet15-C1E FEMEA 53,04 655,03 64,03 0225 03840 01586 2.5
MEDIA 63,50 64,42
MACHO 94587 97,28 07,03
Tioesterasetle-14k FEMEA 97.68 97.63 07.65 0636 0133 0535 0.8
MEDIA 9726 9745
MACHO 0.42 0,39 0,40
Aterogenicidade! FEMEA 0,38 037 0,38 0302 0179 0545 10,2
MEDIA  0.40 0,38
MACHO 1.00 0,95 0,98
Trombogenicidade™ FEMEA 1.04 0,93 0,00 0021 0742 039 &.8
MEDIA  1,02A  0.94B
MACHO 557 464 51.1
Colesterol (mg/100g) FEMEA 534 60.0 56,7 0524 0678 0,560 554
MEDIA 54,5 53,2
"Teste de Tukey (o=0,05); 2Coeficiente de Variagio:? Somatdrio de dcidos graxos saturados — SAT; "Somatério de acidos
graxos moncinsaturados - MON; “Somatdrio de deidos graxes poli-insaturados - POL. %Somatério de POL da série n3 -
To-3; Somatrio de POL da série n-6 - To-6; Relacio m-6/m-3 (To-6/Tm-3); BRelagio POL/SAT: Mndice de atividade
da A'desaturase C16; Indice de atividade da A%desaturase “1%; lindice de atividade elongase™162C1E: Mndice de atividade da
Tioesterase® 2014 Hndice de aterogenicidade; ®indice de trombogenicidade. Médias segnidas por letras minisculas (ab)
na coluna indicam diferenca entre sexo; médias seguidas por letras manisculaz (AB) na linha indicam diferenca entre os
diferentes tipos de corte.
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Sirri et al.?”, avaliando a linhagem Lohman Brown, de crescimento lento e criada em sistema semi-
intensivo, encontraram valor inferior para o indice de trombogenicidade (0,59) do peito. Isso pode
ser devido principalmente aos menores teores de C16:0 (acido palmitico) e C18:0 (&cido esteérico),
encontrados neste trabalho, que sdo considerados como trombogénicos. Dessa forma, quanto
menores 0s teores destes acidos graxos, menor sera o indice de trombogenicidade. Ainda segundo
Sirri et al.?”, o indice de aterogenicidade do peito de aves da linhagem Lohman Brown foi 0,32.
Novello et al.®%, avaliando uma linhagem de frango comercial, observaram valores de indice de
aterogenicidade e de trombogenicidade de 0,43 e 0,69 do peito, respectivamente, e para a coxa 0S
valores foram 0,45 e 0,73, respectivamente. Saleh et al.®") avaliaram o perfil lipidico de frangos da
linhagem comercial Cobb 500 e observaram valores de indice de aterogenicidade e de
trombogenicidade de 0,57 e 1,13 do peito, respectivamente, e para a coxa os valores foram 0,75 e
0,92, respectivamente. Os valores encontrados no presente trabalho demonstram que a carne das
aves da linhagem Rodhe Island Red, independente do perfil de acidos graxos encontrados,
apresentou indices semelhante de aterogenicidade e trombogenicidade ao observado por outros
autores para carne de aves.

Conclusodes

O sexo demonstra pouca influéncia nos parametros de qualidade da carne de aves Rodhe Island Red
criadas em sistema alternativo. As maiores diferencas em relagdo as caracteristicas de qualidade
foram observadas em funcdo do tipo de corte, apresentando a coxa melhores parametros fisico-
quimicos em funcdo dos aspectos desejaveis pelo consumidor deste tipo de produto e de perfil
lipidico para carne de aves neste sistema de producéo, apesar do maior teor de lipideos.
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