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Efeito de Dois Niveis de Lisina e do Sexo sobre o Rendimento e Qualidade da Carne
de Peito de Frangos de Corte

Ibiara Correia de Lima Almeida’, Ariel Antonio Mendes2, Edson Gongalves de Oliveira3,
Rodrigo Garéfallo Garcial, Edivaldo Antonio Garcia?

RESUMO - Um experimento foi realizado para avaliar o efeito de dois niveis de lisina na dieta sobre o rendimento e qualidade da
carne de peito de frangos de corte. Dois mil pintos de um dia da linhagem Ross foram distribuidos em um delineamento inteiramente
casualizado, em esquema fatorial 2 x 2 (dois sexos e dois niveis de lisina). As aves foram alimentadas com dietas iniciais (1 a 21 dias),
crescimento (22 a 42 dias) e acabamento (43 a 49 dias), contendo 100% dos niveis de lisina recomendados pelo NRC (1994), ou 110%
nasracoes iniciais e de crescimento e 120% naragdo de acabamento. Dessa maneira, os niveis de lisinarecomendados foram de 1,10, 1,00
e 0,85% ,respectivamente, enquanto os niveis considerados altos foram de 1,21, 1,10 e 1,02%, respectivamente, nas ragdes iniciais, de
crescimento e de acabamento. As aves foram abatidas aos 28, 35, 42 e 49 dias de idade para avaliar o rendimento e a qualidade da carne
do peito. Os niveis de lisina ndo afetaram os valores de pH, a composi¢do quimica da carne de peito e a perda de peso por cozimento.
A altura, largura e o comprimento do peito apresentaram menores valores, em todas as idades, nas aves alimentadas com niveis altos de
lisina. Com base nos resultados obtidos neste trabalho, conclui-se que os niveis de lisina recomendados pelo NRC (1994) sao adequados
para maximizar o rendimento e a qualidade do peito de frangos de corte.
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Effect of Two Lysine Levels and Sex on Carcass Yield and Breast Meat Quality of
Broiler Chickens

ABSTRACT - An experiment was conducted to evaluate the effect of dietary lysine levels and sex on breast yield and breast meat
quality. Two thousand Ross day-old chicks were reared in a 2x2 randomized factorial design (two sex and two dietary lysine levels).
Birds fed starter diets (1 - 21 days), growing (22 - 42 days) and finishing (42 - 49 days) with 100% of NRC (1994) lysine requirement,
or 110% in the starter and growing and 120% in the finishing diets. Recommended lysine levels were 1.10, 1.00 and .85%, while high
lysine levels were 1.21, 1.10 and 1.02%, respectively, for starter, growing and finishing diets. Broilers were slaughtered at 28, 35, 42
and 49 days of age for breast meat evaluation. Dietary lysine level did not affect breast meat pH, chemical composition, cooking loss
and tenderness. Breast height, width and length were lower, at all ages, when broilers fed diets with high lysine levels. It was concluded
that recommended NRC (1994) lysine levels are adequate to maximize breast meat yield and quality.

Key Words: breast meat, broiler chickens, lysine, meat quality

Introducao

A producao de filés de peito para atender as
necessidades de induastrias de pos-processados ou
restaurantes de comidas rapidas tem implicagdes
econdmicas importantes para a rentabilidade dos
produtores avicolas. Desta forma, existe hoje, uma
grande preocupac¢io com o rendimento do peito
desossado e com sua qualidade sensorial, princi-
palmente quanto a qualidade pos-abate, represen-
tada pela maciez, pH, cor, suculéncia, sabor, au-

séncia de contaminagdo e vida de prateleira, bem
como quanto a auséncia de calos de peito, hemato-
mas e hemorragias.

Como demonstrado na literatura, o comprimento,
peso e espessura do filé de peito de frangos de corte
sdo afetados pela linhagem, sexo e idade das aves.
Filés mais longos, espessos e pesados sdo produzidos
pelas aves mais velhas e pelos machos (Robinson et
al., 1996 a,b). O aumento na massa corporal ¢ devido
principalmente a espessura do musculo pectoralis
major (Lubritz, 1997).
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Lubritz (1997) encontrou efeito da linhagem e do
sexo sobre o comprimento, espessura e peso do peito,
sendo que as linhagens selecionadas para taxa de
crescimento apresentam filés mais longos que as
linhagens selecionadas para alto rendimento de car-
caca. Em contraste, as linhas selecionadas com
maior énfase em conformacgdo e rendimento apre-
sentam filés mais curtos, espessos e pesados. O autor
encontrou também uma correlagdo positiva entre o
comprimento, largura e espessura do filé com o peso
do filé, peso total de carne branca e porcentagem de
carne branca.

Em relacdo a composicdo quimica da carcaga,
diversos pesquisadores relatam (Summers & Leeson,
1985, Summers et al., 1992, Holsheimer & Ruesink,
1993) que o nivel de lisina da dieta afeta esse
parametro, sendo que niveis mais altos desse
aminoacido proporcionam maiores porcentagens de
proteina na carcaga.

Outro critério importante para a determinagéo
da qualidade da carne é a capacidade de retengdo
de agua, que ¢ a capacidade do musculo e de
produtos carneos em manter a agua ligada em
condigdes especificas. A sua importancia reside no
fato de que essa caracteristica estd relacionada
com o aspecto da carne antes do cozimento, com-
portamento durante a cocg¢do e palatabilidade do
produto (Bressan, 1999).

Quando a carne de peito € o objetivo da produgdo,
a lisina merece atengdo especial, pois ela é o segundo
aminoacido limitante em dietas comerciais para aves.
Sua principal fungdo ¢ a sintese protéica, sendo que
seunivel corporal ¢ duas vezes maior que os niveis de
aminoacidos sulfurados e treonina (Pack, 1995).

O objetivo do presente experimento foi avaliar
comprimento, largura, altura, peso, pH, perda de peso
por cozimento e composicdo quimica da carne de
peito de frangos de corte machos e fémeas alimenta-
dos com dietas com dois niveis de lisina.

Material e Métodos

O experimento foi realizado nas instalagdes ex-
perimentais da Faculdade de Medicina Veterinaria e
Zootecnia da UNESP, Campus de Botucatu. Foram
utilizados 2000 pintos de um dia da linhagem Ross,
sexados e distribuidos em 40 boxes de 5,0 m? cada,
com 10 aves/m2.

O delineamento experimental adotado foi em
blocos inteiramente casualizados com arranjo fatorial
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de 2x2 (dois niveis de lisina e dois sexos), com 10
repetigdes de 50 aves cada. Os niveis de lisina
comparados foram aqueles recomendados pelo NRC
(1994), em cada fase de criacdo (1,10, 1,00 ¢ 0,85%
de lisina, respectivamente nas ragdes inicial, cresci-
mento e acabamento) e niveis superiores a esses,
sendo 110% das recomendag¢des nas ragdes inicias
(1,21% de Lis) e de crescimento (1,10% de Lis) e de
120% na ragdo de acabamento (1,02% de Lis). Para
a obteng¢ao dos niveis superiores de lisina foi adicio-
nada lisina sintética nas ragdes basais, conforme
apresentado na Tabela 1.

As aves foram pesadas com um dia de idade e
partir do 28° dia de idade semanalmente para avaliar
o desenvolvimento corporal, sendo a mortalidade
controlada. Aos 28, 35, 42 e 49 dias de idade, foram
amostradas duas aves de cada parcela experimental
perfazendo um total de 20 aves por tratamento em
cada idade de abate, sendo que a escolha das aves foi
feita dentro da faixa de peso de 10% acima ou abaixo
da média de peso do boxe. As aves foram abatidas
ap6sum jejum de 8 horas no abatedouro experimental
da FMVZ. As caracteristicas avaliadas neste expe-
rimento foram: rendimento de peito, comprimento,
altura e largura do peito, perda de peso por cozimento,
forca de cisalhamento e composi¢do quimica da
carne de peito de frangos de corte.

As andlises de rendimento de peito foram realiza-
das segundo metodologia descrita por Mendes (1990).
Para determinacdo de pH utilizou-se um eletrodo de
penetracdo, diretamente no peito das aves 24 horas
post mortem. Essa medida foi realizada em todas as
aves amostradas para a determinag@o do rendimento
de carcaca e das partes.

O comprimento, largura e altura do peito foram
determinados tomando-se os musculos pectoralis
major. Apos dissecados, pesados e medidos, conside-
rou-se como valores finais as médias de dois filés por
ave. Para essas medidas utilizou-se um paquimetro,
sendo que a altura foi medida na parte mais espessa
do musculo.

Para determinacdo da perda de peso por
cozimento, foi utilizada a porgao esquerda dos mus-
culos peitorais de todas as aves abatidas (20 aves/
tratamento, com quatro tratamentos). As amostras,
ap6s numeradas e identificadas, foram pesadas em
balanca semi-analitica, embaladas em papel aluminio
e cozidas em chapa elétrica com resisténcia em
ambas as faces, a 180°C até que atingissem tempera-
tura entre 82 a 85°C. Apo6s uma hora sendo resfriadas
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Tabela 1 - Composigcado percentual e calculada das ragbes experimentais
Table 1 - Percentual and calculate composition of the experimental diets

Ingredientes Fases (dias) e Niveis de lisina
Ingredients Period (days) and Lysine levels
01-21 22-42 43-49

1,10(%) 1,21(%) 1,00(%) 1,10(%) 0,85(%) 1,02(%)
Milho moido 61,00 61,00 61,88 61,88 63,67 63,67
Corn
Farelo de soja 34,20 34,20 30,00 30,00 28,20 28,20
Soybean meal
Oleo vegetal 0,72 0,72 4,00 4,00 430 430
Veg. oil
Calcario calcitico 0,87 0,87 0,32 0,32 0,33 0,33
Limestone
Fosfato bicalcico 2,00 2,00 2,70 2,70 2,60 2,60
Dicalcium phosfate
Premix vitaminico 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40
Vitamin mix
Premix mineral 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12 0,12
Mineral mix
DL-Metionina 0,23 0,23 0,10 0,10 0,00 0,00
DL-Methionine
L-Lisina 0,01 0,11 0,00 0,13 0,00 0,08
L-Lysine
Sal 0,35 0,35 0,35 0,35 0,30 0,30
Salt
Inerte 0,10 0,00 0,13 0,00 0,08 0,00
Inert
Total 100 100 100 100 100 100
Total
Valor calculado
Calculated values
EM** (kcal/kg) 2950 2950 3150 3150 3200 3200
ME
Proteina bruta (%) 21,00 21,00 19,00 19,00 19,00 19,00
Crude potein
Calcio (%) 0,95 0,95 0,90 0,90 0,88 0,88
Calcium
P total (%) 0,48 0,48 0,60 0,60 0,58 0,58
P total
Lisina (%) 1,10 1,21 1,00 1,10 0,85 1,02
Lysine
Metionina+Cistina (%) 0,90 0,90 0,72 0,72 0,60 0,60

Methionine+Cystine

* Premix vitaminico e mineral fornecidos pela Poli Nutri Alimentos Ltda (Vitamin mix and Mineral mix provided by Poli Nutri Alimentos Ltda). Premix
Vitaminico (Vitamin Mix): Vit. A- 1.875.000 Ul; Vit. D3-625.000 Ul; Vit. E- 3.750 mg; Vit. K3- 300 mg; Tiamina (Thiamin) - 375 mg; Riboflavina
(Riboflavin) - 1.375 mg; Piridoxina (Piridoxine) - 500mg; Vit. B12- 3125 mg; Niacina (Niacin) - 8750 mg; Pantotenato de Calcio (Calcium
pantothenate) - 2500 mg; Acido félico (Folic acid) - 150 mg; Biotina (Biotin) - 15 mg; Colina (Choline) - 87.500 mg; Promotor de Crescimento
(Growth pomoter) - 10.000 mg; Coccidiostatico- 25.000 mg; Antioxidante (Antioxidant) - 5.000 mg. Premix Mineral (Mineral Mix):
Fe - 50.000 mg; Cu - 70.000 mg; Mn - 60.000; Zn - 50.000 mg; | - 1.250 mg; Se - 200mg. ** EM = Energia metabolizavel (Metabolic energy).

em temperatura ambiente e a umidade superficial
retirada com papel absorvente estas amostras fo-
ram pesadas e a diferenca entre os pesos
correspondeu a perda de peso por cozimento
(Honikel, 1987). A forga de cisalhamento (maciez)
foi determinada nas mesmas amostras utilizadas
para perda de peso por cozimento. Para tal deter-
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minac¢do foram retiradas trés amostras de cada
peito, na forma de paralelepipedos com aproxima-
damente 2x2x1,13 cm as quais foram colocadas
com as fibras orientadas no sentido perpendicular
alamina do aparelho Warner-Bratzler, acoplado ao
aparelho Instron M2318, conforme a metodologia
descrita por Froning et al. (1978).
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A determinagdo da composi¢ao quimica do peito
(umidade, proteina, extrato etéreo e cinzas) foi rea-
lizada utilizando-se partes dos musculos pectoralis
major remanescentes das determinagdes do compri-
mento, largura e altura, sem pele e gordura de quatro
aves por parcela, independente do sexo, escolhidas
ao acaso, totalizando 32 amostras. As analises foram
realizadas em duplicata e seguiram a metodologia
preconizadas pela AOAC (1990).

As analises estatisticas dos resultados foram
realizadas utilizando-se o pacote SAEG, segundo
Euclides (1983). Para composicdo quimica da carne
de peito, optou-se por se fazer uma analise de regres-

sdo entre idades, eliminando-se a variavel sexo, visto
que diferengas entre sexo para estas caracteristicas
sdo pouco representativas.

Resultados e Discussao

Os resultados encontrados para rendimento de
peito e carne de peito sdo apresentados na Tabela 2.

A utilizac¢do de niveis mais altos do aminoacido
ocasionou aumento (p<0,05) no rendimento de peito
das aves apenas aos 49 dias, com as fémeas apresen-
tando maiores resultados. Para porcentagem de car-
ne de peito, os machos apresentaram diferenca

Tabela 2 - Rendimento do peito e partes do peito de frangos de corte submetidos a niveis recomendados (LR) e

superiores (LS) de lisina dietética

Table 2 - Total and parts breast yield of broilers chickens fed recomended (LR) and high (LS) dietary lysine levels

Idade
Age

28 dias
28 days

35 dias
35 days

42 dias 49 dias

42 days 49 days

Macho Fémea Média Macho Fémea Média
Male  Female Mean Male Female  Mean

Macho Fémea Média Macho Fémea Média
Male Female Mean Male Female  Mean

Peito total, %
Total breast

IR 224 223 224 23,1 23,5 233 228 23,1 23,0 238 242 24,0
LS 223 23,0 22,6 229 23,5 232 234 23,0 232 23,4b 24.5a 24,0
Média 224 227 230 23,5 23,1 23,1 23,6 244
Mean
CV% 5,53 5,59 6,23 5,77
Carne de peito, %
Breast meat
IR 16,3 16,5 16,4 17,6 17,7 17,7 18,0 17,8 18,5 18,6 18,6
LS 16,6 17,0 16,8 17,5 17,7 18,4a 17,5b 18,0 18,1 18,9 18,5
Média 16,5 16,8 17,6 17,7 18,0 17,8 18,3 18,8
Mean
CV% 8,11 4,17 2,96 7,22
Osso de peito, %
Breast bones
IR 3,7 3,5 3,6 34 3,2 3,5 34 34 3,5 34 3,5
LS 3,5 3,6 3,6 3,1 34 3,3 3,5 34 3,5 34 3,5
Média 3,6 3,6 33 3,3 34 3,5 3,5 34
Mean
CV% 13,51 18,47 10,10 12,00
Pele de peito, %
Breast skin
IR 2.4 23 2.4 2,1b 2,58 1,7 1,7B 1,7 1,8 2,2 2,0
LS 22 23 2.4 2,3 2.4 1,7b 2,0Aa 1,8 1,9 2,2 2,1
Média 23 23 2,2 2.5 1,7 1,9 1,9b 2,2a
Mean
CV% 25,71 16,21 16,89 24,47

Rendimento = (peso da carcaga ou parte/peso vivo) x 100. Yield (carcass weight or part/live weight)x100.

a.b Na linha, indica diferencas significativas entre sexos dentro de cada nivel de lisina (p<0,05); A

B na coluna, indica diferencas

significativas entre niveis de lisina dentro de cada sexo (p<0,05) (22 in the line indicates significant differences between sexes form each lysine
level (p<.05); A,B in the row indicates significant differences between sexes (p<.05).
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(p<0,05) , aos 42 dias de idade, com maiores valores
dentro do nivel mais alto de lisina, sendo que essa
diferenca ndo se evidenciou nas outras idades estu-
dadas. Resultados semelhantes foram encontrados
por Moran (1992), que também nédo encontrou vanta-
gens no rendimento de peito, quando utilizou niveis
superiores de lisina que os recomendados pelo NRC
(1984). Hickling et al. (1990) observaram resultados
contraditorios, alcancando maximo rendimento de
carne de peito, ao utilizarem niveis de lisina 12%
superiores aos normalmente recomendados. Aos 42
dias, ocorreu ainda uma interagdo que proporcionou
maior rendimento de pele nas fémeas (p<0,05) ali-
mentadas com maior nivel de lisina. Este efeito
desapareceu aos 49 dias, permanecendo apenas a
diferenca entre sexos.

Os resultados encontrados nas medigoes de pH,
perda de peso por cozimento e for¢a de cisalhamento
seguem na Tabela 3.

Para os valores de pH nfo houve interagdo entre
lisina e sexo em nenhuma das idades assim como
também ndo houve diferenca significativa (p>0,05)

entre os niveis de lisina bem como entre os sexos nas
diferentes idades analisadas. Segundo Lehninger et
al. (1995), os valores de pH encontrados para carne
variam entre 6,1 e¢ 7,4. A literatura cita valores
semelhantes aos encontrados neste trabalho para pH
da carne de peito, sem diferencas entre os sexos
(Jones & Grey, 1989; Sams & Mills, 1993). Ja Pavan
et al. (2001) encontraram diferengas para valores de
pH da carne de peito de frangos de corte alimentados
com diferentes niveis de lisina.

Aos 49 dias de idade foi encontrada diferenca
(p<0,05) entre sexos para perda de peso por cozimento,
sendo que as fémeas apresentaram maiores porcen-
tagens de perda. Também nessa idade observou-se
interagdo (p<0,05) entre o nivel de lisina alto e sexo,
sendo que a carne de peito das fémeas sofreram
maior perda de peso por cozimento que a carne de
machos. A literatura cita valores que variam entre
21,66 e 29,03% para perda de peso por cozimento
para carne de peito de frangos de corte (Bressan,
1999; Mendes et al., 2001).

Nao se observou correlagdo (p>0,05) entre perda

Tabela 3 - Valores de pH, perda de peso por cozimento e for¢ga de cisalhamento da carne de peito de frangos de corte
submetidos a niveis recomendados (LR) e superiores (LS) de lisina dietética
Table 3 - pH, cooking loss and shear force values of meat breast of broilers fed recommended (LR) and high (LS) dietary

lysine levels

Idade
Age

28 dias
28 days

35 dias
35 days

42 dias
42 days 49 days

49 dias

Macho Fémea Média Macho Fémea Média
Male  Female Mean Male Female  Mean

Macho Fémea Média Macho Fémea Média
Male Female Mean Male Female  Mean

IR 6,00 6,02 6,01 6,07 6,05 6,06
LS 6,02 6,04 6,03 5,97 6,02 6,00
Média 6,01 6,03 6,02 6,04

Mean

CV% 3,25 2,18

pH

6,04 6,02 6,03 6,07 6,01 6,04
5,96 6,00 5,98 6,09 6,05 6,07
6,00 6,01 6,08 6,03

2,13 2,15

Perda de peso por cozimento, %

Cooking loss

IR 24,66 2461 24,63 23,67 22,92 23,29 22,57 22,33 22,44 21,55 22,76 22,15
LS 23,61 2480 2422 21,58 23,16 22,37 23,29 22,83 23,06  21,41° 24558 2298
Média 24,15 24,70 22,66 23,04 22,94 22,58 21,488 23,654
Mean
CV% 13,80 16,35 14,27 17,59

Forga de cisalhamento, kgf/g

Shear force

IR 2,58 2,37 2,48 3,66 3,34 3,50 3,73 5,18 4,45 3,51 3,57 3,54
LS 2,45 2,80 2,62 321 3,02 3,12 4,28 423 4,26 3,77 3,98 3,88
Média 2,52 2,58 3,44 3,18 4,01 4,70 3,64 3,78
Mean
CV% 35,54 3241 42,17 32,24
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de peso por cozimento e pH. Resultados diferentes
foram encontrados por Kim et al. (1988), constatando
que médias inferiores de pH relacionavam-se com os
maiores dados de perda de peso por cozimento.

Para forga de cisalhamento ndo se observaram
diferengas (p>0,05) entre niveis de lisina dietética,
sexo e interagdo entre estas duas variaveis. A litera-
tura é controversa quando se discute valores para
forga de cisalhamento, Bressan (1999), ao estudar o
efeito de temperatura de resfriamento sobre o desen-
volvimento das reagdes quimicas pos-mortem da
carne de frangos de corte, encontrou valores muito
semelhantes aos encontrados neste trabalho.
Contreras (1995) relatou valores variando entre 5,5 e
5,8 kgf/g, para for¢a de cisalhamento (textura) da
carne de peito de frangos de corte. Ja Lyon et al.
(1985) encontraram valores bastante superiores, uti-
lizando como referéncia 7,5 kgf/g.

Na Tabela 4 encontram-se os valores de medidas
fisicas de carne de peito de aves com 28, 35 ¢ 42 dias
de idade.

Aos 28 dias de idade, somente foi encontrada
diferenca (p<0,05) entre niveis de lisina para altura de
peito, sendo que o nivel normal do aminoacido apresen-
tou maiores valores. Aos 35 dias de idade foram encon-
tradas diferencas (p>0,05) entre niveis de lisina para
largura e comprimento de peito, com o nivel de lisina
recomendado apresentando maiores valores. Aos 42
dias de idade, houve diferenca (p<0,05) entre niveis de
lisina paraaltura, largura e comprimento de peito, sendo
que os maiores valores foram encontrados com o nivel
recomendado de lisina. Houve interagao (p<0,05) entre
onivelrecomendado de lisina e sexo para altura de peito
com maiores valores para as fémeas.

Estudando o efeito da linhagem e de diferentes
niveis de lisina da dieta sobre as medidas fisicas da
carne de peito, Pavan et al. (2001) ndo encontraram
diferencgas entre os niveis de lisina utilizados. Ao
avaliar comprimento e largura da carne de peito de
frangos de corte, aos 42 dias de idade, criados em
diferentes densidades Mendes et al. (2001) encontra-
ram valores médios que se situam entres os limites

Tabela 4 - Altura, largura e comprimento de peitos de frangos de corte submetidos a niveis recomendados (LR) e

superiores (LS) de lisina dietética

Table 4 - Height, width, length of breast fillets of broiler chickens fed recomended (LR) and high (LS) dietary lysine levels

Idade
Age
28 dias 35 dias 42 dias
28 days 35 days 42 days
Macho Fémea Média Macho Fémea Média Macho Fémea Média
Male Female Mean Male Female Mean Male Female Mean
Altura, cm
Height
IR 1,72 1,76 1,74A 2,25 2,22 2,24 2,45a 2,66b 2,55
LS 1,61 1,56 1,59B 2,11 2,16 2,14 2,27 2,17 2,22
Média 1,67 1,66 2,18 2,19 2,36 2,41
Mean
CV% 14,63 11,21 10,58
Largura,cm
Widt
IR 5,63 5,66 5,65 6,08 5,90 5,99A 6,91 6,84 6,88A
LS 5,28 5,43 5,36 5,66 5,81 5,74B 6,39 6,47 6,42B
Média 5,46 5,55 5,87 5,86 6,65 6,65
Mean
CV% 7,63 8,60 8,95
Comprimento, cm
Length
IR 12,93 13,33 13,13 15,15 15,19 15,17A 16,40 16,52 16,46A
LS 12,74 12,55 12,65 14,32 14,59 14,45B 15,59 15,37 15,48B
Média 12,84 12,93 14,74 14,89 15,99 15,94
Mean
CV% 5,88 5,34 4,49

a.b Na linha, indica diferencas significativas entre sexos dentro de cada nivel de lisina (p<0,05); A~ B na coluna, indica diferencas
significativas entre niveis de lisina dentro de cada sexo (p<0,05) (2?2 in the line indicates significant differences between sexes form).

R. Bras. Zootec., v.31, n.4, p.1744-1752, 2002



1750 Efeito de Dois Niveis de Lisina e do Sexo sobre o Rendimento e Qualidade da Carne de Peito de Frangos...

maximos e minimos e obtidos para os tratamentos
avaliados neste experimento.

Na Tabela 5 podem-se verificar os valores en-
contrados para a composicdo quimica da carne de
peito de frangos de corte do presente experimento.

Asidades influiram de forma quadratica (p<0,05)
na porcentagem de umidade e matéria mineral, inde-
pendentemente donivel de lisina utilizado. A umidade
da carne de peito apresentou aumento dos 28 dias até
os 35 dias de idade. A partir dai ocorre o decréscimo
das porcentagens desse fator. Em relagdo a matéria
mineral o comportamento apresentado ¢ o mesmo

que ocorreu com a umidade.

Para os fatores percentagem de proteina bru-
ta e extrato etéreo, ndo houve influéncia (p>0,05)
de idade, lisina ou interag¢do entre idades ¢ niveis
de lisina utilizados. Ao estudarem a composigdo
quimica da carne de peito de frangos de corte sem
pele e sem gordura, Sartorietal. (1997) obtiveram
valores bastante semelhantes aos encontrados
neste estudo.

O comportamento das variaveis e as respectivas
equagles de regressdo estdo apresentados nas
Figuras 1 e 2.

Tabela 5 - Composigdo quimica do peito de frangos de corte submetidos a niveis recomendados (LR) e superiores

(LS) de lisina dietética

Table 5 - Chemical composition of breast meat of broiler chickens fed recommended (LR) and high (LS) dietary lysine levels

Idade
Age
28 dias 35 dias 42 dias 49 dias Média
28 days 35 days 42 days 49 days Mean
Umidade, %
Moisture
IR 73,65 74,11 73,52 72,99 73,57
LS 74,10 74,44 74,38 73,23 74,04
Média 73,88 74,27 73,95 73,11
Mean
CV% 5,23 6,05 6,36 5,24
Proteina bruta, %

Crude protein
IR 22,66 22,20 22,50 22,77 22,53
LS 22,07 21,81 22,03 22,48 22,10
Média 22,37 22,00 22,27 22,62
Mean
CV% 5,02 4,99 6,30 5,09

Extrato etéreo, %

Ether extract
IR 0,81 1,02 1,06 1,16 1,01
LS 1,10 1,11 0,82 1,20 1,06
Média 0,96 1,06 0,94 1,18
Mean
CV% 6,32 5,65 5,94 6,81

Cinzas, %
Ash

IR 1,25 1,24 1,37 1,20 1,26
LS 1,18 1,26 1,25 1,14 1,21
Média 1,22 1,24 1,31 1,16
Mean
CV% 4,52 5,27 6,23 5,67

R. Bras. Zootec., v.31, n.4, p.1744-1752, 2002



ALMEIDA et al. 1751

Y=72,92+1,27x-0,31x?

74,50 - R?= 1,00

74,20
73,90
73,60
73,30
73,00
72,70
72,40
72310 T T T T T T 1

28 35 42 49

%

Unidade, %
Moisture,

Idade, dias
Age, days

Figura 1 - Efeito da idade sobre a porcentagem de umi-
dade da carne de peito de frangos de corte
alimentados com niveis recomendados e
superiores de lisina.

Figure 1 - Effect of age on moisture percentage of breast
meat of broiler chickens fed recommended and
high dietary lysine levels.

Conclusoes

O nivel superior de lisina testado ndo causou
efeitos que justifiquem a adi¢do de lisina sintética
além do nivel recomendado.
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