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RESUMO - O experimento foi realizado para avaliar a estabilidade oxidativa do farelo da castanha de caju (FCC) tratado
ou ndo com antioxidante butil-hidroxitolueno (BHT) e armazenado por 35 dias e estudar o efeito de ragbes formuladas com
esse ingrediente sobre o desempenho e as caracteristicas de carcaca de frangos de corte. Um lote de 400 kg de FCC foi dividido
em cinco partes. Uma parte foi armazenada sem a adicdo de antioxidante e as demais foram tratadas com 500 ppm de BHT
nos dias 0, 7, 14 e 21 de armazenamento. A estabilidade oxidativa do FCC foi acompanhada pelos indices de acidez e de
peroxidacdo, determinados semanalmente. No final do periodo de 35 dias de armazenamento, 15% de FCC né&o tratado ou
tratado com BHT foi usado na formulacdo de racGes isonutritivas para frangos de corte. Foram utilizados 480 pintos machos
de 1 dia, linhagem Ross, distribuidos em delineamento inteiramente casualizado, com 5 tratamentos e 8 repeticdes de 12
aves. O indice de acidez do FCC durante o periodo de armazenamento ndo variou, independentemente do uso de antioxidante,
enquanto o indice de peroxidos do farelo com ou sem BHT aumentou com o tempo de armazenamento. O tratamento do
FCC com antioxidantes ndo afetou o desempenho, as caracteristicas de carcaga, o teor de umidade do figado e os teores de
umidade e extrato etéreo da gordura abdominal dos frangos de corte. Entretanto, o teor de extrato etéreo do figado das aves
alimentadas com a ragdo contendo FCC tratado com BHT no dia zero foi mais baixo que o daquelas alimentadas com a ragédo
controle. O farelo de castanha de caju sem antioxidante armazenado por 35 dias, embora sofra processo de rancidez oxidativa,
pode ser utilizado em niveis de até 15% na ragdo de frangos de corte, pois ndo afeta o desempenho e as caracteristicas de
carcaca.

Palavras-chave: BHT, conversdo alimentar, ganho de peso, indice de peroxidos

Performance and carcass characteristics of broilers fed diets containing
cashew nut meal treated or not with antioxidant

ABSTRACT - This experiment was conducted to evaluate the oxidative stability of cashew nut meal (CNM) treated
or not with butylated hydroxytoluene (BHT) at different storage times and the effect of diets containing this ingredient
on the performance and carcass characteristics of broilers. A batch of 400 kg of freshly produced CNM was divided into
five equal portions. One portion was stored with no antioxidant and the others were treated with 500 ppm of BHT at days
zero, 7, 14 and 21. The oxidative stability of CNM was measured by the acidity index and peroxide index determined by
weekly samplings of the CNM. At the end of the 35-day storage time, 15% of CNM treated or not with BHT was used in
the formulation of broiler diets. A feed trial was carried out with 480 day-old male Ross chicks. Birds were randomly
distributed among the 5 treatments with 8 replications of 12 birds each. Acidity index of CNM did not vary, regardless of
antioxidant use. However, Pl values for CNM with or without BHT increased with storage time. Treatments did not affect
broiler performance (feed intake, weight gain and feed conversion), carcass characteristics (carcass yield, breast yield and
percentage of liver and abdominal fat), liver moisture, ether extract and abdominal fat moisture content. The ether extract
content of the liver, nevertheless, was lower in birds that received diet containing CNM treated with BHT at day zero of
storage than those from the control treatment. CNM stored for 35 days without BHT suffered a lipid peroxidation process.
However, the use of 15% of this ingredient in diets did not affect broiler performance and carcass characteristics.
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Introducéo

Abuscade alimentos alternativos que possam suprir as
necessidades das aves e reduzir 0s custos de producdo sem
comprometer o desempenho é fundamental paraaindustria
avicola, principalmente em criatérios de pequeno e médio
porte.

A améndoa da castanha de caju é encontrada facilmente
no Nordeste do Pais e, durante o processamento, estima-se
que 2 a 5% das castanhas sejam desperdicadas por serem
impréprias para 0 consumo humano, constituindo-se refugo
que, transformado em farelo, pode ser utilizado na alimen-
tacdoanimal (Pimentel, 1992).

Porsuariquezaem lipidios, constituidos na maior parte
por &cidos graxos insaturados, o farelo da castanha de caju
(FCC) esta propenso a rancidez oxidativa, processo que
resulta na destruicdo de certos nutrientes, como acidos
graxos essenciais, proteinas, vitaminas lipossollveis e
carotenoides (Leeson & Summers, 2001). Nos casos em que
esta destruicdo é mais severa, as aves podem apresentar
doencas carenciais, como encefalomalacia, diédstase
exsudativa, distrofia muscular, necrose tecidual em varios
orgaos, além de reducdo na fertilidade e na eclodibilidade
(Cabeletal., 1988).

Paraneutralizar os efeitos deletérios dos radicais livres,
écomumautilizacdo de antioxidantes, cujafungdo é preservar
o alimento, retardando a sua oxidacdo. A adicdo de
antioxidante aos ingredientes ou as racOes, além de evitar
gastos com a suplementacdo de nutrientes especializados
destruidos durante o processo de peroxidagdo, também
asseguraao nutricionista que as rag6es formuladas estejam
de acordo com as exigéncias estabelecidas e que a maior
porcentagem dos nutrientes da racdo permaneca disponivel
para o animal (Fischer et al., 2005). Entretanto, o custo
adicional com o tratamento do FCC com antioxidantes logo
apods o seu beneficiamento pode ser desfavoravel a adocéo
dessa prética.

Os objetivos nesta pesquisa foram avaliar a estabilidade
oxidativa do farelo de castanha de caju (FCC) tratado ou
ndo com antioxidante em diversos periodos de tempo e
armazenado por 35 dias e analisar o efeito do uso de racdes
contendo esse ingrediente sobre o desempenho, as carac-
teristicas de carcaca e os teores de umidade e extrato etéreo
do figado e da gordura abdominal de frangos de corte.

Material e Métodos
Um lote de 400 kg de farelo de castanha de caju (FCC)

foi adquirido logo ap6s o beneficiamento e, ao chegar a
fabricade racdo, foi triturado e homogeneizado, retirando-se

amostras para a analise da composi¢cdo quimica e dos
indices de acidez e de peroxidagdo. Em seguida, o lote foi
dividido em cinco por¢des de 80 kg: uma porgéo foi arma-
zenada sem adicdo de antioxidante butil hidroxitolueno
(BHT) e as demais, tratadas com 40 g de BHT, equivalente
a500ppm,nodiazeroeaos 7,14 e 21 diasde armazenamento.
Os sublotes de FCC foram acondicionados em sacos de
rafia e armazenados sobre tablado de madeira, em local
coberto, seco, bem ventilado e fora do alcance da luz,
durante 35 dias.

Semanalmente, durante o armazenamento, foram
coletadas amostras de FCC tratado ou ndo com antioxidante
com o objetivo de monitorar os indices de acides e
peroxidagédo do produto, determinados de acordo com as
metodologias descritas na AOAC (1990).

Decorrido o tempo de armazenagem, os farelos foram
utilizados para preparar as ra¢Ges dos frangos de corte.

No ensaio de desempenho, foram utilizados 480
pintos machos de 1 dia de idade, da linhagem “Ross”,
distribuidos em delineamento inteiramente casualizado
com cinco tratamentos e oito repeti¢Ges de 12 aves cada.

Osvalores de exigéncias nutricionais e de composicao
dos alimentos usados para formular as racGes experimentais
foram baseados nas tabelas de Rostagno et al. (2000).
Para o FCC, foram utilizados os dados descritos pela
EMBRAPA (1991), os quais foram ajustados de acordo com
as andlises de composi¢do quimica realizadas conforme a
metodologia descrita por Silva & Queiroz (2002). Segundo
estas analises, o FCC apresentou 94,74% de matéria seca,
22,39% de proteina bruta, 47,01% de extrato etéreo e
6.412 kcal de energia bruta/kg.

Os tratamentos, para cada fase de criagdo (inicial,
crescimento e final), consistiram de cinco rag@es isonutritivas
(Tabelal) contendo FCC semadigdode BHT (s/BHT); FCC
comadicdode BHT nodiazero (BHT/0); FCC comadicéo de
BHT 7 dias ap6s o armazenamento (BHT/7); FCC com
adicdo de BHT 14 dias apds o armazenamento (BHT/14); e
FCC com adi¢do de BHT 21 dias ap0s 0 armazenamento
(BHT/21).

Durante o periodo experimental, as aves receberam
racdo e 4gua avontade. A temperatura e a umidade relativa
média do ar foram registradas duas vezes ao dia.

No inicio do experimento e aos 21 e 42 dias de idade, a
racéo fornecida e as sobras foram pesadas para determinar
a quantidade de alimento consumido. Nesses mesmos
periodos, também se procedeu a pesagem das aves de cada
parcela para que o ganho de peso médio da parcela fosse
calculado. A partir dos dados de consumo de racéo e de
ganho de peso dos frangos, foi calculada a conversdo
alimentar.
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Aos 42 dias de idade, apds jejum alimentar de 6 horas,
todas as aves foram pesadas. Em seguida, foram selecionados
dois frangos de cada boxe com pesos proximos ao peso médio
daparcela (+100 g). As aves escolhidas foram identificadas
e abatidas por deslocamento cervical, sangradas, escaldadas
(agua a 60°C por 3 minutos), depenadas e evisceradas. No
momento da evisceracdo, o figado de cada ave foi retirado,
pesado e armazenado para posteriores anlises.

As carcacas limpas, sem cabeca e pés, foram pesadas
paradeterminagdo do rendimento de carcaca (expresso em
percentagem do peso vivo). Em seguida, realizaram-se 0s
cortes pararetirada do peito inteiro, os quais foram pesados
parao calculo daporcentagem de peito. A gorduraabdominal
de cada ave, considerada como todo o tecido adiposo
existente em volta dacloacae aderido a moela, foi retirada
e pesada. Os dados de rendimento de peito, porcentagem
de figado e de gordura abdominal foram obtidos pela
relagdo entre o peso da parte ou 6rgdo avaliado e o peso da
carcaga quente.

Tabela 1 - Composicdo das ra¢des experimentais

Ingrediente Fase de criagéo
Inicial Crescimento Final

Milho grao 47,266 53,394 58,160
Soja farelo, 45% 30,272 25,611 22,986
Farelo da castanha de caju 15,000 15,000 15,000
Inerte (areia) 3,254 1,995 0,200
Fosfato monobicalcico 1,526 1,346 1,251
Calcario 1,270 1,229 1,200
Sal comum 0,466 0,495 0,496
Suplemento vitaminico-mineral 0,400 0,4002 0,2003
DL-metionina, 99% 0,276 0,242 0,218
L-lisina HCI 0,220 0,238 0,239
Butil hidroxiltolueno 0,050 0,050 0,050
Total 100 100 100

Niveis nutricionais calculados

Energia metabolizavel, kcal/kg 3.000 3.100 3.200

Proteina bruta, % 21,39 19,79 18,99
Fibra bruta, % 3,50 3,34 3,28
Extrato etéreo, % 8,80 8,95 9,08
Calcio, % 0,96 0,89 0,85
Fésforo disponivel, % 0,45 0,41 0,39
Lisina, % 1,27 1,17 1,11
Metionina, % 0,60 0,54 0,51
Metionina + Cistina, % 0,90 0,83 0,79

1 Quantidade por kg do produto: vit. A - 1.750.000 Ul; vit. D3 - 500.000 UI;
vit. E - 2.750 mg; vit. K3 - 500 mg; vit. B1 - 500 mg; vit. B2 - 1.250 mg; niacina -
7.000 mg; vit. B6 - 700 mg; acido pantoténico - 3.000 mg; &4cido félico -
200 mg; vit. B12 - 2.500 mcg; colina - 60 g; Cu - 3.000 mg; Fe - 12.500 mg; | -
250 mg; Mn - 16.250 mg; Se - 75 mg; Zn - 12.500 mg; antioxidante - 2,5 g;
coccidiostatico - 10 g; promotor de crescimento - 12,5 g.

2 Quantidade por kg do produto: vit. A - 1.500.000 UI; vit. D3 - 500.000 Ul; vit.
E - 2.500 mg; vit. K3 - 500 mg; vit. B1 - 350 mg; vit. B2 - 1.000 mg; niacina -
6.500 mg; vit. B6 - 500 mg; acido pantoténico - 2.750 mg; acido félico - 150 mg;
vit. B12 - 2.000 mcg; colina - 75 g; Cu - 3.000 mg; Fe - 12.500 mg; | - 250 mg;
Mn - 16.250 mg; Se - 75 mg; Zn - 12.500 mg; antioxidante - 25 g; coccidiostatico -
16,5 g; promotor de crescimento - 2,5 g.

3 Quantidade por kg do produto: vit. A - 1.250.000 Ul; vit. D3 - 250.000 Ul; vit.
E - 1.250 mg; vit. K3 - 940 mg; niacina - 2.475 mg; Cu - 6.000 mg; Fe - 25.000 mg;
1 - 500 mg; Mn - 34.400 mg; Se - 45 mg; Zn - 25.000 mg; antioxidante - 0,625 g.

As amostras de figado e gordura abdominal foram
encaminhadas ao laboratdrio e acondicionadas em freezer
(-20°C) até o momento das analises. Apds 45 dias de
armazenamento, as amostras foram homogeneizadas em
processador de alimentos e procederam-se as andlises do
teor de umidade (%U) e de extrato etéreo (%EE) do figado
e dagorduraabdominal, segundo metodologia descrita pela
AOAC (1990).

As andlises estatisticas dos dados de desempenho e
caracteristicas de carcaca foram realizadas por meio do
Statistical Analysis System (SAS, 2000) utilizando-se o
procedimento ANOVA e as médias foram comparadas pelo
teste Dunnett (5% de probabilidade), considerando a racéo
contendo FCC ndo tratado com antioxidante durante todo
0 periodo de armazenamento (s/BHT) como tratamento
controle.

Resultados e Discussao

A lipdlise produzida pelo ataque de fungos e bactérias
resultaem aumento da concentragdo de acidos graxos livres
e em maior indice de acidez, que tende a aumentar
gradativamente com a proliferacdo desses microrganismos.
Oindice de acidez ndo variou durante o periodo de armaze-
nagem (Tabela 2), o que pode indicar que o teor de acidez
encontrado ndo estd relacionado ao contetdo de &cidos
graxos livres provenientes da hidrdlise dos lipidios, mas a
presenca de outras substancias acidas, como acido
anacardico, acido tanico (Pinheiro et al., 2000) e acidos
graxos dafracdo lipidica. Asboas praticas de armazenamento
da castanha no campo e na inddstria de beneficiamento
favorecem a obten¢do de um produto menos sujeito ao
ataque de microrganismos e, portanto, menos propenso a
desenvolver rancidez hidrolitica.

Como os valores semanais de indice de acidez dos FCC
tratados com BHT nodiazero, 7, 14 e 21 foram equiparados
ao do FCC ndo tratado, pode-se afirmar que o antioxidante
utilizado ndo teve efeito sobre esse tipo de rancidez. O
indice de peroxidos, independentemente do uso de BHT,
variou no decorrer do tempo de armazenamento, e 0 mais
alto valor (2,255 meq/kg) foi encontrado aos 35 diasno FCC
ndo tratado com antioxidante (Tabela 2).

Aumentos nos niveis de peréxidos com o tempo de
armazenamento também foram relatados por Racanicci etal.
(2000) e Fischer et al. (2005) ao avaliarem amostras de
farinha de carne e 0ssos e de milho, respectivamente. Os
autores atribuiram esse resultado a diminuigéo da capacidade
de protecdo dos antioxidantes contraa rancificagdo conforme
oaumento no periodo de armazenagem . Entretanto, ainclusédo
do antioxidante retardou o processo de peroxidagéo.

© 2009 Sociedade Brasileira de Zootecnia
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Tabela 2 - indices de acidez e de peréxidos do farelo de castanha de caju, tratado ou ndo com BHT, em diferentes tempos de armazenamento

Tempo de armazenamento (dias)

0 14 21 28 35
indice de acidez (meq/100 g)
Sem BHT 7,744 7,996 6,688 7,853 6,683 6,469
Com adicdo de BHT no dia zero 7,744 7,743 6,333 7,498 6,887 6,370
Com adigdo de BHT no dia 7 7,744 7,996 6,991 7,499 7,090 6,475
Com adicdo de BHT no dia 14 7,744 7,996 6,688 8,309 7,390 6,482
Com adicdo de BHT no dia 21 7,744 7,996 6,688 7,853 7,599 6,377
indice de peroxidagdo (meq/kg)
Sem BHT 0,924 0,767 0,987 1,617 1,944 2,255
Com adigdo de BHT no dia 0 0,924 0,572 0,846 1,541 1,538 1,956
Com adi¢do de BHT no dia 7 0,924 0,767 1,609 1,617 1,487 1,697
Com adicdo de BHT no dia 14 0,924 0,767 0,987 1,691 1,578 1,947
Com adicdo de BHT no dia 21 0,924 0,767 0,987 1,617 1,621 2,013

BHT = butil-hidroxitolueno

O maior indice de per6xidos obtido nesta pesquisa
(2,255 meq/ kg de FCC) foi inferior aos relatados na lite-
ratura. O valor méaximo de peroxidagdo encontrado por
Silvaetal. (1990) foi de 113,00 meq/kg no farelo de arroz
ndo tratado com antioxidante (BHT ou ETQ) e armazenado
por 11 meses, enquanto Racanicci et al. (2000) observaram
indice de peroxidacédo de 69,23 meq/kg quando a farinha de
carne e 0ssos foi armazenada durante 10 semanas sem
BHT. Porsuavez, Fischeretal. (2005) obtiveram o maior
nivel de peroxidacdo, aproximadamente 10,00 meq/kg na
quarta semana de armazenagem do milho triturado e nédo
tratado com ETQ.

O baixo nivel de peréxidos determinado no FCC apdés
35dias de armazenamento, com ou sem antioxidante, pode
ser decorrente da composi¢do de acidos graxos desse
alimento. Embora o FCC apresente elevada porcentagem
de acidos graxos insaturados (82,74%), predominam o
acido oleico (60,30%) e o linoleico (21,53%), que sdo mais
estaveisaoxidacdo que o &cido linolénico (Limaetal., 2004).

Os resultados obtidos com a adi¢do de BHT ao FCC
sdo pouco conclusivos quanto a efetividade do antioxidante
em estabilizar o processo oxidativo neste subproduto.
Esta situacdo pode ser explicada, em parte, pela menor
eficiéncia do antioxidante em proteger a gordura quando
adicionado ao alimento ou a racdo depois de iniciado o
processo de oxidacdo. Conforme os resultados obtidos, o
FCC apresentava indicios de peroxidacdo lipidica logo
apos o processamento.

No ensaio de desempenho com frangos de corte, a
temperatura média calculada no galpdo durante o experi-
mento foi de 28,77°C, amédiadas minimas de 26,84 + 1,54°C
eameédiadas maximas, de 30,70+ 1,28°C. No periodo, o valor
médio da umidade relativa do ar foi de 62,75 + 13,3%.

O consumo de ragdo, o ganho de peso e a conversao
alimentar dos frangos alimentados com as ra¢des contendo
FCC ndo tratado com BHT (controle) ndo diferiu daqueles
obtidos com as ra¢des com FCC tratado com antioxidante
em varios tempos de armazenamento (Tabela 3).

O consumo voluntario de alimento pelas aves pode ser
influenciado por diversos fatores, entre eles, o nivel de
energia (Leeson & Summers, 2001) e a palatabilidade da
ragdo. A lipoperoxidacdo diminui o valor energético do
alimento, em decorréncia da destruigdo dos &cidos graxos
(Engbergetal., 1996), e apresenca de algumas substancias
formadas durante o processo oxidativo como aldeidos,
cetonas, alcoois, hidrocarbonetos e &cidos causa odor e
sabor desagradaveis aos alimentos, diminuindo a
palatabilidade da ragdo e piorando o consumo pelos animais
(Racaniccietal., 2004).

Considerando que as racdes experimentais foram
formuladas para seremisocaldricas (Tabela 1), o fatodeo
consumo de racdo ndo ter diferido significativamente
entreasaves indicaque o valor energético e a palatabilidade
das racGes nao foram afetados pelos indices de peroxidagéo
dos FCC tratados ou do néo tratado com BHT. Com a
adicao de 15% de FCC o nivel de peroxidos nas ragoes
experimentais variou de 0,254 a 0,338 meq/kg de racao.

Linetal. (1989) e Engberg etal. (1996) ndo observaram
alterages no consumo quando ragdes oxidadas, com indices
de peroxidagdo de 22 e 17 meq/kg, respectivamente, foram
fornecidas aos frangos de corte a partir de 10 dias de idade.

Por outro lado, Wang et al. (1997) constataram que
frangos alimentados desde o primeiro dia com racdes
contendo Oleo em processo avancado de peroxidacdo
(indice de peroxidagdo =11 meqg/kg) apresentaram aos 49
dias de idade reducdo no consumo em relacéo aqueles que

© 2009 Sociedade Brasileira de Zootecnia
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Tabela3 -Desempenhodefrangosdecortealimentadoscomragdescontendofarel odecastanhadecaju, tratadooundocomBHT durante

0 armazenamento
Sem BHT Tempo de armazenamento (dias)
0 7 14 21 Média CV (%)
Periodo inicial (1 a 21 dias de idade)
Consumo de ragao (kg) 1,172 1,182 1,202 1,183 1,217 1,191 4,56
Ganho de peso (kg) 0,787 0,808 0,819 0,781 0,813 0,802 4,13
Converséo alimentar 1,49 1,46 1,47 1,52 1,50 1,49 4,44
Periodo total (1 a 42 dias de idade)
Consumo de ragéo (kg) 4,533 4,586 4,614 4,527 4,534 4,559 3,08
Ganho de peso (kg) 2,570 2,616 2,603 2,547 2,560 2,579 2,82
Conversdo alimentar
BHT = butil-hidroxitolueno 1,76 1,75 1,77 1,78 1,77 1,77 1,97

receberam ragdes com indice de peroxidacdo £ 0,8 meg/kg.
Essespesquisadorestambém verificaram queaincorporagdo
do antioxidanteasracdescontendo 6leo peroxidado (indice
de peroxidacéo 3 11 meg/kg) ndo promoveu aumento na
guantidade de alimento ingerido pelas aves.

Racanicci et al. (2000) comprovaram que as racdes
formuladascomfarinhade carneeossostratadacomBHT
somente aos 28 dias de armazenamento proporcionaram
pior consumo em comparacdo aquelasem queafarinhafoi
tratadanosdiaszero, 7,14 e21 ounédofoi tratada. Entretanto,
neste experimento, o0 momento da adi¢éo do antioxidante
ao FCC nao teve efeito na ingestdo de alimento pelos
frangos.

Como as ragdes eram isonutritivas e o consumo de
racdo nado variou entre os niveis de FCC, ndo houve efeito
(P>0,05) sobreoganhode pesodasaves(Tabela3). Acerca
do efeitodonivel de peroxidagéo dasragfes sobre o ganho
depesodefrangosdecortecriadosaté 7 semanas, Cabel et al.
(1988) relataram queolimiteméximo deindice de peroxidagdo
tolerado pelas aves era de 4 meg/kg de ragdo. Quando o
indice de peroxidacao daracao ultrapassou esse valor, 0s
autores verificaram piora no crescimento das aves.

Por outro lado,Lin et al. (1989) e Engberg et a. (1996),
utilizando ragdes com valores de peréxidos superiores ao
estabelecido por Cabel et al. (1988) na alimentacéo de
frangos de corte de 21 a49 diase de 10 a42 dias de idade,
respectivamente, observaram que a oxidagéo da gordura
néo foi suficienteparaprejudicar oganhodepesodasaves.

Em relagdo ao momento da adi¢éo do antioxidante ao
alimento, Hussein & Kratzer (1982) constataram reducéo no
ganho de peso das aves alimentadas com ragfes em que 0
antioxidantefoi adicionado ao farelo dearroz jarancificado
em comparacéo aquelas que receberam ragdes em que 0
EDTA (acido etilenodiamino tetra-acético) foi incorporado
aoalimentonoiniciodoarmazenamento. Wangetal. (1997)

e Racanicci et al. (2000) também verificaram diminui¢do no
ganho de peso dos frangos com ademoranaincorporacao
do antioxidante ao alimento ou as racdes.

Os efeitos da adig&o de antioxidantes a alimentos ou
racOes oxidadas sobre a conversdo alimentar de frangos
de corte tém sido variaveis. Hussein & Kratzer (1982),
Lin et al. (1989) e Engberg et al. (1996) observaram que 0
consumo deragfes oxidadas, tratadas ou ndo com antioxi-
dante, ndo af etou esse parametro. Deacordo com Cabel et
al. (1988), aeficiénciaalimentar dasavesaos21,42e49dias
deidade ndo difere quando as racdes apresentamniveisde
peréxidos de, no maximo, 4 meg/kg, porém, acima desse
valor, ocorre piora considerédvel no aproveitamento do
alimento por estesanimais. Wang et al . (1997) constataram
gue houve reducao na eficiéncia alimentar de frangosque
consumiram ragdes oxidadas (indice de peroxidagdo>11
meqg/kg) somentenafaseinicial, eaos42 diasdeidadenéo
foram verificadas diferencas entre os tratamentos.

Ascaracteristicasde carcacadosfrangosabati dosaos
42 dias de idade ndo foram influenciadas (P>0,05) pelas
racBescontendo FCC tratado oundo comBHT emdiferentes
periodos e armazenado por 35 dias (Tabela 4).

Segundo L eeson(1996), opesorelativodacarcacaesta
fortementeassociado asuacomposicao eesseefeitoémais
relacionado ao teor de gorduracorporal que adeposic¢ao de
proteina no musculo. Assim, quando se elevam os niveis
energéticos de uma ragdo, as respostas classicas séo o
aumento naporcentagem degorduradacarcagae diminuicéo
na porcentagem de proteina.

Como as ragdes eram isonutritivas — com niveis
equivalentes de amino&cidos essenciais, principa mente
lisina e metionina— e as aves ndo apresentaram diferencas
no consumo de racao e no ganho de peso, a auséncia de
variagdo sobre o rendimento de carcaca e de peito ja era
esperada (Tabela 4).
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O alto nivel de perdxidos na gordura hepatica e a
presenca de muitos dos compostos toxicos formados
durante a oxidacdo podem provocar danos as células
epiteliaisdo figado (Leeson & Summers, 2001). Alem disso,
mudancas severas nacomposi¢do normal de &cidos graxos
do figado causam transtornos no metabolismo dos lipidios
que resultam em alteracfes no tamanho deste 6rgéo
(Bondi, 1988).

Neste trabalho, a auséncia de variagdo no peso médio
relativo do figado das aves alimentadas com ra¢des contendo
FCC, tratado ou ndo com BHT e armazenado por 35 dias,
pode ser um indicativo de que os produtos secundarios e
terciarios formados no decorrer do processo oxidativo do
FCC néo foram suficientes para produzir mudangas no
tamanho desse 6rgao (Tabela 4). Esses resultados corrobo-
ram os descritos por Bailey etal. (1996), que ndo verificaram
influéncia dos niveis de oxidagdo do 6leo testado sobre o
peso absoluto do figado das aves.

A porcentagem de gordura abdominal das aves néo foi
afetada (P>0,05) pelas rac6es contendo FCC armazenado
com ou sem antioxidante (Tabela 4).

Alguns pesquisadores demonstraram que o teor de
gordura da carcaca das aves pode aumentar quando se
elevam os niveis energéticos da racdo, fato que resulta de
alteragbes na relacdo energia:proteina, na densidade
energética ou nos tipos de gordura (Leeson, 1996). Dessa
forma, o uso de racGes experimentais isocaloricas e com

niveis de peroxidacao equivalentes naalimentagéo de frangos
de corte permitiu a obtengédo de aves com valores percentuais
de gordura abdominal bastante préximos.

As porcentagens de umidade e extrato etéreo do figado
e da gordura abdominal dos frangos ndo foram afetadas
(P>0,05) pelos niveis de FCC nem pelo tratamento desse
subproduto com BHT (Tabela 5), com excecdo da %EE do
figado das aves que receberam FCC tratado com BHT nodia
zero de armazenamento, cujo valor foi menor (P<0,05) do
que o obtido com a racao controle.

Para proteger sua estrutura celular dos efeitos das
substancias toxicas e do ataque dos radicais livres, o
figado intensifica o metabolismo lipidico pela sintese e
resintese de fosfolipidios, importantes constituintes das
lipoproteinas do sistema de membranas, e de acidos graxos.

Por sua vez, o menor contetdo de gordura no figado
das aves alimentadas com as ra¢des contendo FCC tratado
com BHT no dia zero parece estar associado a agdo do
antioxidante, que, além de reduzir a presenca de produtos
téxicos e de radicais livres naragdo, conferiu maior estabi-
lidade a estrutura celular hepatica, permitindo a esse érgéo
a manutencdo de sua atividade metabdlica normal.

Tratar o FCC com BHT ap6s 21 dias de armazenamento
nédo teve efeito na protecdo do figado, visto que a %EE
neste 6rgdo foi semelhante a obtida com o FCC néo
tratado. Algumas pesquisas comprovam que a eficiéncia
dos antioxidantes em prevenir a peroxidacdo da gordura

Tabela 4 - Caracteristicas de carcaca de frangos de corte alimentados com ragdes contendo FCC tratado ou ndo com BHT durante o

armazenamento

Variavel (%)

Periodo de armazenamento (dias)

Sem BHT BHT no dia 0 BHT no dia 7 BHT no dia 14 BHT no dia 21 Média CV (%)
Rendimento de carcaca 72,44 72,42 72,64 72,69 72,19 72,48 1,25
Rendimento de peito 34,41 34,90 34,19 34,16 34,29 34,39 3,46
Porcentagem de figado 2,15 2,20 2,20 2,19 2,21 2,19 7,76
Porcentagem de gordura abdominal 2,28 1,97 2,21 2,02 2,37 2,17 19,69

Tabela 5 - Porcentagem de umidade e extrato etéreo do figado e dagorduraabdominal de frangos de corte alimentados com rag6es contendo
farelo de castanha de caju tratado ou ndo com BHT durante o armazenamento

Variavel (%)?!

Figado Gordura abdominal
Umidade EE Umidade EE
Sem BHT 74,82 3,47 16,92 81,35
Com adicdo de BHT no dia zero 74,72 2,89* 15,53 82,92
Com adicdo de BHT no dia 21 74,36 3,05 15,15 83,78
Média 74,63 3,14 15,87 82,69
Coeficiente de variacdo (%) 0,88 8,33 14,71 3,30

BHT = butil-hidroxitolueno.
L Em relagio a matéria natural.
* Diferente em relagdo ao controle pelo teste Dunnet (P<0,05).

© 2009 Sociedade Brasileira de Zootecnia



1508 Desempenho e caracteristicas de carcaca de frangos de corte alimentados com racdes contendo farelo da castanha de caju...

depende, em grande parte, da incorporacdo desse aditivo
aoalimento ou aracdoantes de ter inicio o processo oxidativo
(Aradjo, 1999).

Embora o aumento gradativo da oxidacdo lipidica,
sinalizada pelo indice de peréxidos determinado durante o
armazenamento do FCC, ndo tenha prejudicado o desempenho
dos frangos de corte (Tabela 3), os resultados obtidos para
%EE do figado evidenciou a importancia da oxidagdo no
metabolismo destas aves, visto que o figado é o principal
6rgéo responsavel pelo metabolismo geral dos animais.

Poucos trabalhos tém relacionado o efeito daalimenta-
¢do sobre a composicdo quimica da gordura corporal das
aves. Provavelmente, o fato de o organismo manter pratica-
mente invaridvel a composicdo quimica percentual dos
adipocitos favorega a ndo- variagdo no contetdo de extrato
etéreo ou de outro constituinte da gordura.

Conclusdes

A adigdo de antioxidante ndo é efetiva no controle da
rancidez oxidativa. A inclusdo de 15% de farelo de castanha
de caju armazenado durante 35 dias sem antioxidante na
ragdo nao influencia o desempenho e as caracteristicas de
carcaca de frangos de corte. Entretanto, o metabolismo
lipidico no figado das aves torna-se mais intenso, como
resultado do aumento no teor de extrato etéreo.
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