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RESUMO - Objetivou-se analisar a composicao quimica e o perfil de acidos graxos (AG) da carne de frangos (peito e coxa/
sobrecoxa) alimentados com ragfes contendo farinha de peixe e aveia. O delineamento experimental foi inteiramente
casualizado, com cinco tratamentos, trés repeticdes e dez aves por unidade experimental. Como tratamentos, avaliaram-se
ragdes contendo: 4,5 ou 9% de farinha de peixe; 10 ou 20% de aveia; e racdo-testemunha. Nao houve diferenca significativa
na composicdo quimica do peito. As amostras de coxa/sobrecoxa das aves alimentadas com dietas formuladas com 9% de farinha
de peixe e 10% de aveia apresentaram maior quantidade de lipidios em comparacdo as obtidas com as racGes controle e com
20% de aveia. A composi¢do de acidos graxos saturados, tanto do peito como da coxa/sobrecoxa, ndo diferiu entre as aves.
A racdo com 20% de aveia aumentou a quantidade de acido palmitoléico no peito em comparagdo aquela com 9% de farinha
de peixe. O acumulo deste acido graxo nas amostras de coxa/sobrecoxa foi maior nas aves alimentadas com as ragdes contendo
aveia e menor naquelas alimentadas com 9% de farinha de peixe. Em comparagdo as racdes com aveia, a ragdo com 9%
de farinha de peixe apresentou maior potencial de aumento dos acidos graxos poliinsaturados ®-3 (c-linolénico) no peito
e -6 na coxa/sobrecoxa. Entretanto, a racdo contendo 9% de farinha de peixe ocasionou maior acumulo de -3 na coxa/
sobrecoxa. A utilizacdo de aveia na ragdo melhora o perfil de acidos graxos monoinsaturados, especialmente o
palmitoléico, enquanto a utilizacdo de 9% de farinha de peixe na racdo melhora o perfil dos acidos graxos poliinsaturados,
principalmente -6 e ®-3.
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Chemical evaluation and fatty acid profile of broilers meat fed diets with fish
meal or white oat

ABSTRACT - The objective was to analyze the chemical composition and profile of fatty acids of broilers meat (breast
and drumstick/thigh) fed diets with fish meal and oats. A completely randomized design, with five diets, three replications
of 10 birds each, was used. Diets with 4.5 or 9% fishmeal, 10 or 20% oats, and control diet were evaluated. There was no
difference in breast chemical composition. Drumstick/thigh of birds fed diets with 9% fishmeal and 10% oats showed greater
amount of lipids than those fed control diet and diet with 20% oats. Composition of saturated fatty acids, as for breast and
as for drumstick/thigh, did not differ between the birds. Diet with 20% oats increased the amount of palmitoleic acid in the
breast in comparison to that with 9% fishmeal. Accretion of fatty acid in drumstick/thigh was higher in birds fed both diets
with oats and lower in those fed diet with 9% fishmeal. Diet with 9% fishmeal showed greater potential to increase
polyunsaturated fatty acids w3 (alfa-linolenic) in breast and w6 in drumstick/thigh, as compared to diets with oats. However,
diet with 9% fishmeal showed greater accretion of ®3 in drumstick/thigh. Use of oats in diet improves the profile of
monounsaturated fatty acids, especially palmitoleic acid, while use of 9% fish meal in diet improves the profile of ®3 and w6
polyunsaturated fatty acids.

Key Words: broiler chickens, carcass, fish meal, white oat

Este artigo foi recebido em 25/1/2006 e aprovado em 4/3/2008.
Correspondéncias devem ser enviadas para nutridai@pop.com.br.



Novello et al. 1661

Introducao

No Brasil, a avicultura é uma das atividades mais
avancadas tecnologicamente, principalmente a de corte,
com niveis de produtividade similares a paises mais
desenvolvidos.

Neste contexto, sabe-se que as carnes sdo alimentos
preferidos pela maioria dos consumidores, mas, muitas
vezes, sdo apontados como alimentos com alto teor de
colesterol, gordura e acidos graxos saturados e baixos
niveis de insaturados (Bragagnolo, 2001). De acordo com
Oliveiraetal. (1992), Mahan & Arlin (1994), Katch & Mcardle
(1996), Oliveira & Marchini (1998) e Krummel (1998), os
lipidios sdo macronutrientes energéticos formados por
acidos graxos (AG).

Um significativo nimero de pesquisas em humanos e
animais acumulou-se ao longo de dois anos atestando a
neutralidade dos AG monoinsaturados (MUFAS) na eleva-
cdodos niveisde colesterol sérico. Estudos mais atualizados
mostram que, quando se substituem os &cidos graxos
saturados por MUFA os niveis de LDL diminuem enquanto
HDL permanece inalterado (Monteiroetal., 1993; Denker,
1994; Mathersonetal., 1996).

Os éacidos graxos poliinsaturados (PUFA) natural-
mente sdo benéficos, pois reduzem agregacdes das plaquetas
eostriglicerideos e, conseqlientemente, o risco de doencgas
cardiacas (Kinsellaetal., 1990). Classificam-se por serem
considerados essenciais, pois 0 organismo néo os produz,
portanto, devem ser ingeridos pela alimentacdo diaria, que
580 0s0mega 6 (w-6, 18:2) e dmega 3 (»-3, 18:3) (Mahan &
Arlin, 1994). Atualmente os acidos graxos considerados
essenciais sao a-linolénicoelinoléico (Oliveiraetal., 1992).

A farinha de peixe € elaborada a partir de uma grande
variedade de espécies de peixe. Tem excelente balango de
amino&cidos, sendo rica em metionina e lisina, célcio e
fésforo (Butolo, 2002; Fialho, 2004; Ribeiroetal., 2005). Em
geral, éricaem AG w-3, porém o método de processamento
e refinamento influencia no seu contetdo.

Segundo Macleod et al. (2004), a aveia-branca (Avena
sativa L.) contém concentracdo alta de PUFA e atividade
antioxidante significante e pode conferir beneficios na
qualidade de carne. Os efeitos naqualidade de carne incluem
melhora do sabor, em razdo da diminui¢do na rancidez do
alimento, damaciez e dabaixa perdade liquidos que provocam
vida de prateleira mais longa.

Este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar o
efeito da utilizacdo de aveia e farinha de peixe em racdes
sobre a composicdo bromatolégica e o perfil de acidos
graxos da carne de frango.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Laboratério de Nutricao
Animal do Departamento de Nutri¢do do CCS da Universi-
dade Estadual do Centro-Oeste do Parana— UNICENTRO,
em Guarapuava, Parana, no periodo de janeiro adezembro
de 2004.

Foram utilizados 150 frangos de corte machos de linhagem
Ross, com peso médio inicial de 38 g, criados de 1 a40 dias
de idade, alojados em gaiolas. O ambiente foi climatizado
durante todo o periodo experimental para maior conforto
térmico dos animais.

Paraarealizaco do estudo, os animais do experimento
receberam as ragdes-teste e racdo-referéncia. Os tratamentos
(T) experimentais foram os seguintes: 1- racdo-referéncia;
2 —4,5% de farinha de peixe; 3—9% de farinha de peixe; 4 —
10% de aveia-branca; 5 - 20% de aveia-branca. As racoes
foram isoprotéicas e isoenergéticas.

Os dois alimentos-teste foram incluidos em uma ragéo-
referéncia (Tabela 1), calculada segundo Rostagno et al.
(2000). Racgdo e agua foram fornecidos ad libitum. Durante
o periodo experimental, foi utilizada apenas uma tnica
racdo, pois foi considerada uma s6 fase durante o expe-
rimento. Isso pode ser justificado na tentativa de manter
os mesmos niveis dos alimentos-teste do inicio ao final do
experimento, para evitar modificacBes que pudessem
influenciar o valor nutricional da carne a ser avaliada.

No experimento foi utilizado o delineamento inteira-
mente casualizado, com cinco tratamentos, trés repeticoes
de cada tratamento e dez aves por unidade experimental,
perfazendo um total de 150 animais.

No final do periodo experimental, aos 40 dias de idade,
todasasaves de cada parcelaforam pesadas, em balancacom
divisdo de 5 g, sendo separado um animal de cada repeticéo,
com peso proximo ao peso médio da parcela. Apds jejum de
6 horas, as aves foram sacrificadas e congeladas a -18°C.

As carcacas foram descongeladas em refrigerador com
temperaturaaproximada de 10°C por 48 horas. Foram entdo
retiradas das amostras de peito e de coxa/sobrecoxa toda a
gordura visivel, a pele, as cartilagens e 0s 0ssos, restando
somente tecido muscular. Essa carne foi moida em
processador até atingir consisténcia pastosa para as
analises de umidade e cinzas no laboratorio de Engenharia
de Processos do Departamento de Engenharia de Alimentos
da UNICENTRO em Guarapuava, Parana. As amostras
restantes foram colocadas em bandejas etiquetadas e secas
em estufacomar circulante a55°C por 48 horas pararetirada
da umidade. As amostras secas foram enviadas para o
Laboratdrio de Analises Fisico-Quimicas da EMBRAPA
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Tabela 1 - Composi¢éo das racdes experimentais

Ingrediente Racgéo-referéncia Farinha de peixe (%) Aveia-branca (%)

Milho gréo 59,30 62,68 63,45 49,31 38,05
Soja farelo 45% 34,33 28,36 22,84 33,84 33,58
Farinha de peixe 55% - 4,50 9,00 - -

Aveia-branca - - - 10,00 20,00
Oleo de soja 1,98 1,19 2,57 2,50 4,05
Fosfato bicalcico 1,78 0,90 0,71 1,77 1,76
Calcario calcitico 0,96 0,85 0,50 0,95 0,94
Arroz casca 0,50 0,50 0,30 0,50 0,50
Sal comum 0,44 0,37 0,20 0,43 0,43
DI-metionina 99 0,23 0,20 0,15 0,22 0,22
L-lisina HCI 0,18 0,16 0,10 0,18 0,17
Premix vitaminico-avel 0,20 0,19 0,14 0,20 0,20
Premix mineral-ave? 0,10 0,10 0,04 0,10 0,10

Composicdo calculada

Energia metabolizavel aves, kcal/kg 2.950,00 2.950,00 2.950,00 2.950,00 2.950,00
Proteina bruta, % 21,04 21,04 21,04 21,04 21,04
Calcio, % 0,94 0,94 0,94 0,94 0,94
Fésforo disponivel, % 0,44 0,44 0,44 0,44 0,44
Metionina + cistina total, % 0,88 0,88 0,88 0,88 0,88
Metionina total, % 0,55 0,56 0,55 0,54 0,54
Lisina total, % 1,24 1,24 1,24 1,24 1,24
Triptofano total, % 0,26 0,24 0,23 0,26 0,27
Treonina total, % 0,84 0,86 0,86 0,88 0,86
Na, % 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22
Cloro, % 0,30 0,30 0,29 0,29 0,28
Potassio, % 0,81 0,74 0,66 0,81 0,81
Acido linoléico, % 2,44 1,68 1,65 2,53 3,16
Fibra bruta, % 3,39 3,40 3,67 4,53 5,23
Gordura total, % 5,27 4,15 5,05 5,90 7,60

1 Mistura vitaminica: vit. A - 10.000 UI; vit. D3 - 2.000 Ul; vit. E - 30 Ul; vit. B, - 2,0 mg; vit. B, - 6,0 mg; vit. Bg - 4,0 mg; vit. B, - 0,015 mg; acido pantoténico
- 12,0 mg; biotina - 0,1 mg; vit. K5 - 3,0 mg; &cido félico - 1,0 mg; acido nicotinico - 50,0 mg.
2 Mistura mineral: Fe - 50 mg; Co - 1,0 mg; Cu - 10,0 mg; Mg - 80,0 mg; Zn - 50,0 mg; | - 1,0 mg.

Tabela 2 - Composi¢édo de acidos graxos saturados, monoinsaturados e poliinsaturados (g/100 g) das ra¢des experimentais

Acido graxo Racdao-referéncia Farinha de peixe (%) Aveia-branca (%)
4,5 9 10 20

Saturados

Acido miristico C14:0 0,18 0,44 1,150 ND 0,06

C16:0 11,23 15,65 18,52 12,61 12,19

Acido estearico C18:0 3,49 3,26 3,94 3,10 3,77

Total 14,90 19,35 23,61 15,71 16,02

Monoinsaturados

Acido palmitoléico C16:1, w-7 cis ND 0,65 1,34 ND 0,10
Acido oléico C18:1, -9 cis 28,01 32,17 32,56 28,46 27,02
Acido 11-cis-eicosendico C20:1, ®-9 cis 0,17 0,16 ND ND 0,36
Total MUFAs 28,18 32,98 33,90 28,46 27,48

Poiliinsaturados

Acido linoléico C18:2, -6 51,17 51,85 51,91 40,41 45,48
Acido o-linolénico C18:3, ®-3 3,67 4,12 4,95 2,08 2,12
Total PUFA 54,84 55,97 56,86 42,49 47,60
Relagdo w6/®3 13,90 12,60 10,50 19,40 21,40
Relagdo poliinsaturado/saturado 3,68 2,89 2,41 2,70 2,97

As analises sdo expressas em base de matéria seca.
ND - N&o disponivel.
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Suinos e Aves, localizada na cidade de Concdrdia, Santa
Catarina, paraanalises e determinacdo dos teores de proteina
bruta e extrato etéreo e perfil de acidos graxos.

As amostras da carne e das rac8es foram analisadas
quanto & umidade e cinzas segundo metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (1985). As proteinas totais foram
quantificadas em duplicata, pelo classico método Micro-
Kjedahl (AOAC, 1995a).

As analises dos acidos graxos foram realizadas em
matéria seca utilizando-se a metodologia descrita por
Hartman & Lago (1986). A identificacdo dos acidos graxos
foi feita por comparacdo dos triglicerideos dos ésteres
metilicos da amostra com os triglicerideos de padrfes
auténticos (ésteres metilicos Sigma). A analise de lipidios
totais foi realizada segundo metodologia AOAC (1995b).

Na determinacdo das analises quimicas das ragdes, as
racGes foram embaladas em sacos plasticos hermetica-
mente fechados e enviadas para avaliagdo da composicéo
nutricional em relacdo a umidade, cinzas, proteina bruta,
extrato etéreo e acidos graxos. Da mesma forma como as
analises da carne dos frangos, as andlises de umidade e
cinzas das racdes foram realizadas no Laboratétio de
Engenhariada UNICENTRO em Guarapuava, Parana, de
modo que proteina bruta, extrato etéreo e 0s 4&cidos graxos
foram analisados no Laboratdrio de Analises Fisico-
Quimicas da EMBRAPA Suinos e Aves, localizada na
cidade de Concordia, Santa Catarina. As metodologias
utilizadas paraavaliar as ragdes foram as mesmas descritas
para analise da carne dos frangos.

Os valores de composicdo quimica de carcaga foram
comparados aos das Tabelas de composicdo quimica de
alimentos nacionais e internacionais parahumanos: Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos - TACO (2004) e
United States Department of Agriculture - USDA (1999).

Os dados estatisticos foram analisados utilizando-se o
programa estatistico SISVAR (Ferreira, 1999), a 5% de
significAncia utilizando teste Tukey.

Resultados e Discussao

Ndao foram encontrados valores diferentes (Tabela 3)
para umidade, cinzas, proteina bruta e extrato etéreo na
carne de peito dos frangos. Entretanto, houve aumento do
extrato etéreo na coxa/sobrecoxa nas ra¢des contendo 9%
de farinha de peixe e 10% de aveia-branca em comparagéo
aracao-referénciae com 20% de aveia-branca. Aragdo com
20% de aveia, apesar de ter sido aquela com maior teor de
gordura, 7,6% (Tabela 2), ocasionou menor teor desse
nutriente na coxa/sobrecoxa, o que pode estar relacionado

ao maior teor de fibra dessaragdo, umavez que a fibra pode
ter dificultado a absorgéo de gordura.

Valores inferiores aos obtidos nesta pesquisa foram
relatados por Torresetal. (2000), que realizaram analises da
composicdo centesimal de cortes de carne de frangos e
encontraram paraacoxade frango 70,519/100 g de carnee,
paraacarne do peito, 73,81 g/100 g. Esses mesmos autores
obtiveram valores de cinzas de 0,78 g/100 g para a coxa e
1,10 g/100 g para o peito. Valores superiores, no entanto,
foram obtidos por esses autores para os teores de lipidios
e proteinas da coxade frango (9,32 g/100g e 18,09 g/100 g de
matéria natural, respectivamente), que observaram na carne
de peitoemtornode 1,84 g/100 g de lipidiose 20,80 g/100 g
de proteinas.

De forma geral, observa-se uma variagdo consideravel
dosvalores da literatura, no entanto alguns valores precisam
ser observados, cujos teores de lipidios na coxa/sobrecoxa
foram mais baixos que os deste estudo e que demonstram
que os cinco tipos de racGes avaliadas resultaram em carne
de melhor qualidade para consumo.

Os teores médios de lipidios totais desta pesquisa para
carne branca (peito) foram inferiores ao encontrado na
Tabelade Composicdo de Alimentos da USDA (1999), que
é 1,65 g/100 g do alimento em matéria natural, forma de
consumo do alimento. A quantidade de proteina apresen-
tada pela Tabela da USDA (1999) é de 23,2 g/100 g. Nessa
mesma tabela, sdo descritos para a carne da coxa crua
valores de 4,31 g/100 g de lipidios e 20,08 g/100 g de
proteinas. Os resultados de umidade e cinzas otidos nesta
pesquisa em ambos os cortes avaliados, sdo semelhantes
aos descritos nessa Tabela.

Quando os resultados foram comparados com a Tabela
Brasileira de Composi¢do de Alimentos - TACO (2004),
observou-se que esta Tabela informa valores superiores
de lipidios e proteina no peito (3 g/100 g e 22 g/100 g de
matéria natural, respectivamente) de frango e semelhantes
de lipidios e superiores de proteina na coxa/sobrecoxa
(59/100ge 18 g/100 g, respectivamente). Comparando-se
os dados de umidade e cinzas deste estudo com a Tabela
TACO (2004), observaram-se valores semelhantes aos
encontrados para a por¢do do peito, e na coxa verifica-se
quantidade superior de umidade, mas préxima das cinzas.
Estes resultados discrepantes indicam que os valores das
Tabelas de Composicdo Quimica de Alimentos devem ser
constantemente revistos, uma vez que podem ser influen-
ciados por diversos fatores relacionados a nutrigdo das
aves, a genética e ao proprio processamento das carnes.

Nao houve diferenca entre as ragdes quando avaliados
os acidos graxos saturados miristico, palmitico e estearico,
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Tabela 3 - Composicdo quimica da carne de peito de frangos de corte alimentados com as racdes-teste

Umidade Cinzas Proteina bruta* Proteina bruta**  Extrato etéreo™ Extrato etéreo**
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Peito
Racdo-referéncia 73,49a 1,34a 84,96a 21,48a 4,642 1,23a
Farinha de peixe, 4,5% 74,78a 1,16a 84,79a 20,16a 6,322 1,56a
Farinha de peixe, 9% 73,68a 1,15a 84,53a 21,33a 4,108 1,07a
Aveia-branca, 10% 74,444 1,05a 83,90a 20,52a 4,312 1,10a
Aveia-branca, 20% 74,46a 1,34a 84,26a 20,65a 4,092 1,04a
Média 74,17 1,21 84,49 20,83 4,69 1,20
Erro-padrdo da média 0,99 0,08 0,78 0,86 0,53 0,13
CV (%) 2,31 11,16 1,61 7,13 19,48 19,26
Coxalsobrecoxa
Racdo-referéncia 75,62a 1,07a 82,93a 15,99a 18,45a 4,51a
Farinha de peixe, 4,5% 72,88a 1,04a 83,17a 18,04a 18,83ab 5,10ab
Farinha de peixe, 9% 72,21a 0,82a 80,87a 17,38a 22,10b 6,14b
Aveia-branca, 10% 73,69a 0,97a 80,93a 16,89a 22,58b 5,93b
Aveia-branca, 20% 74,69a 1,04a 80,64a 16,29a 18,24a 4,61a
Média 73,82 0,99 81,71 16,92 20,04 5,26
Erro-padrdo da média 0,99 0,06 0,87 0,58 0,64 0,28
CV (%) 2,35 10,52 1,83 5,91 5,54 9,15

Medidas na coluna seguidas de letras iguais ndo diferem (P>0,05) significativamente pelo teste Tukey.

* As andlises sao expressas em base de matéria seca.
** As analises sdo expressas em base de matéria natural.

tanto na carne do peito como na coxa/sobrecoxa dos frangos
analisados, mesmo que nas racGes avaliadas tenham sido
observados valores mais altos de alguns desses acidos, por
exemplo, o &cido palmitico da racdo com 9% de farinha de
peixe (Tabela2).

Ratnayake etal. (1989) pesquisaram frangos alimentados
com 4, 8 e 12% de farinha de peixe. Os valores de acidos
graxos saturados das carnes, tanto na coxa como no peito,
dessas aves, ndo apresentaram diferenca significativa entre
os trés niveis de farinha, concordando com este trabalho.
Entretanto, a quantidade de AG C:16 foi a maior em ambos
0s cortes.

Souza et al. (1999), que avaliaram a carne de frango
assada, verificaram na coxa e no peito sem pele, valores
menoresde C14:0,C16:0e C18:0(0,01;0,31e0,129/100g,
respectivamente, no peito de frangoe 0,03; 1,18 0,39 g/100
g, respectivamente, na coxa de frango).

Estudos de Bragagnolo & Rodriguez-Amaya (1992,
1995) indicam total para carne de peito de 0,84 g/100 g de
acidos graxos saturados, e 2,18 g/100 g para carne de coxa/
sobrecoxa. Quanto aos acidos graxos MUFA, relataram
valoresde 1,17 g/100 g parao peito e 3,04 g/100 g em frangos
coletados no estado de S&o Paulo.

Grande (1962) relatou que acidos graxos com compri-
mento de cadeia variando de 4 a 10 atomos de carbono néo
sdo capazes de aumentar o colesterol sérico. Contudo, 0s
acidos graxos saturados laurico (Cl 2:0) (Bonanome &
Grundy, 1988) e miristico (C14:0) (Keys et al., 1965) sédo

considerados hiperlipidémicos. Neste trabalho, como as
racOes utilizadas ndo demonstraram diferengas nos cortes
avaliados de peito e coxa/sobrecoxa, entre 0s acidos graxos
saturados miristico, palmitico e estearico, poderdo ser
administradas as aves sem causar danos, tanto aos animais
COMO para as pessoas que irdo consumir a carne.

A concentracdo dos acidos graxos palmitoléico no
peito dos frangos (Tabela 5) diferiu significativamente
entre aracdo com 9% de farinha de peixe e aquelacom 20%
de aveia e foi maior na ragdo com 9% de farinha de peixe
teve teor mais elevado (Tabela 2). Na coxa/sobrecoxa, a
racdo com 10% de aveia foi superior aquela com 9% de
farinha de peixe. As concentragdes dos acidos graxos oléico
e 11-ciseicosendico, em ambos os cortes, ndo diferiram entre
as racoes.

Nas amostras de coxa/sobrecoxa (Tabela 5), assim
como no peito, entre os MUFA apenas o 4cido graxo
palmitoléico diferiu significativamente entre as aves.
Entretanto, a carne das aves alimentadas com 9% de
farinha de peixe apresentou menor quantidade deste acido
graxo em comparacao aquelas com aveia-branca.

Souzaetal. (1999), analisando a carne de frango assada,
verificaram no peito sem pele valores menores de C16:1 e
C18:1de0,07e0,56 g/100 g respectivamente, e, nacoxasem
pele, osvaloresde C16:1eC18:1,0,30€2,329/100g. Esses
autores observaram ainda que, entre 0s acidos graxos
MUFA, o que apresentou maior quantidade foi o oléico e,
nacoxa, observaram maior quantidade em relacéo ao peito.
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Tabela 4 - Composicdo de &acidos graxos saturados (g/100 g) da carne de peito e de coxa/sobrecoxa dos frangos avaliados

Acido graxo Racédo-referéncia Farinha de peixe (%) Aveia-branca (%) Erro-padrdo da média CV (%)
4,5 9 10 20
Peito
Acido miristico C14:0 0,02a 0,03a 0,02a 0,03a 0,03a 0,003 22,13
Acido palmitico C16:0 0,88a 1,21a 0,73a 0,93a 0,78a 0,12 23,78
Acido estearico C18:0 0,30a 0,37a 0,29a 0,30a 0,27a 0,04 22,75
Total 1,20a 1,61a 1,04a 1,26a 1,08a 0,08 21,06
Coxal/sobrecoxa
Acido miristico C14:0 0,10a 0,11a 0,11a 0,14a 0,14a 0,02 24,95
Acido palmitico C16:0 4,20a 4,08a 4,16a 4,59a 4,76a 0,46 18,40
Acido estearico C18:0 1,22a 1,39a 1,36a 1,24a 1,28a 0,18 23,83
Total 5,52a 5,58a 5,63a 5,97a 6,18a 0,21 19,45
Acido miristico C14:0 0,10a 0,11a 0,11a 0,14a 0,14a 0,02 24,95

Medidas na linha seguidas de letras iguais ndo diferem (P>0,05) significativamente pelo teste Tukey.
As analises sdo expressas em base de matéria seca.

Tabela 5 - Composicéo quimica de acidos graxos monoinsaturados (g/100 g) da carne de peito e coxa/sobrecoxa dos frangos avaliados

Acido graxo Racéo-referéncia Farinha de peixe (%) Aveia-branca (%) Erro-padrdo da média CV (%)
4,5 9 10 20
Peito
Acido palmitoléico 0,18ab 0,18ab 0,12a 0,18ab 0,19b 0,01 13,35
C16:1, -7 cis
Acido oléico 1,75a 2,10a 1,47a 1,63a 1,55a 0,24 24,43
C18:1, o-9 cis
Acido 11-cis-ecosendico 0,02a 0,03a 0,028 0,02a 0,02a 0,002 16,60
C20:1, -9 cis
Total MUFA 1,95a 2,31a 1,618 1,83a 1,76a 0,10 20,01
Coxalsobrecoxa
Acido miristoléico 0,02a 0,03a 0,02a 0,02a 0,02a 0,03 22,13
C14:1, »-9 cis
Acido palmitoléico 1,08ab 1,11ab 0,87a 1,29b 1,30b 0,09 13,30
C16:1, -7 cis
Acido oléico 7,71a 7,02a 7,10a 7,61a 7,62a 0,85 19,92
C18:1, -9 cis
Acido 11-cis-eicosendico 0,09a 0,09a 0,10a 0,09a 0,10a 0,01 24,87
C20:1, -9 cis
Total MUFA 8,90a 8,25a 8,09a 9,01a 9,04a 0,08 15,02

Medidas na linha seguidas de letras iguais ndo diferem (P>0,05) significativamente pelo teste Tukey.

As analises sdo expressas em base de matéria seca.

Segundo Van Heerden et al. (2002), que estudaram a
composicdo quimica de frangos vendidos no comércio da
Africa do Sul, observaram no peito quantidades de acido
palmitoléico (0,12 g/100 g) semelhantes e inferiores de 4cido
oléico (1,02 g/100 g), dados que corroboram os obtidos
neste trabalho. Estes valores inferiores possivelmente
foram ocasionados pelos ingredientes utilizados nas dietas
daquelas aves, que poderiam conter menor concentracéo
desse acido graxo. Hulan et al. (1989), no entanto, estu-
dando a composicéo da carne de frango observaram, em
ambos os cortes, que 0 acido graxo monoinsaturado mais
encontrado foi o acido oléico (4,51 g/100 g). Quando esses

autoresavaliaram frangos alimentadoscom 0, 4,8e 12% de
farinha de peixe, observaram aumento linear desse acido
graxo.

Amodificacdo no perfil lipidico de alguns acidos graxos
na carne dos frangos (Tabela 6) confirma resultados que
indicam que o perfil de &cidos graxos w-3 poliinsaturados
pode ser modificado com a inclusdo farinha de peixe na
racdo (Milleretal., 1969; Ratnayake etal., 1989).

N&o houve diferenca significativa no teor de acido
graxo linoléico carne do peito dos frangos entre as ragdes
(Tabela 6). Contudo, as aves alimentadas com 9% de
farinha de peixe apresentaram maior teor de &cido graxo
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a-linolénicoem comparagdo aquelas alimentadas com ragdes
com aveia branca, o que estd de acordo com o perfil de
acidos graxos das racdes (Tabela 2), pois naquelas com 9%
de farinha de peixe os valores de &cido graxo a-linolénico
eram muito superiores (4,95%) emrelacdo aquelascom 10 e
20% de aveia (2,08 e 2,12, respectivamente).

A racdo com 9% de farinha de peixe proporcionou
aumento significativo do acido graxo linoléico (0-6) na
coxa/sobrecoxa em relagdo as ragdes com aveia-branca
(Tabela6). Aincluséo de 9% de farinha de peixe aumentou
significativamente a quantidade desse acido graxo nacarne,
0 que € considerado nutricionalmente bom para os consu-
midores dessa carne. Esse resultado esta relacionado a
maior concentragdo desses acidos nas racGes com 9% de
farinha de peixe (Tabela 2), portanto, € possivel o enrique-
cimento da carne de frango com ragfes com teores mais
altos desses acidos graxos.

Arazdo de AG w6/m3 na carne de frango, em ambos 0s
cortes, foi maior nos animais alimentados com as racdes
contendo aveia-branca. As demais racGes resultaram em
menor relagcdo, mesmo assim, continham niveis bem acima
do mé&ximo recomendado, de 5, para a dieta total, o que
confirma a necessidade de compensar esta deficiéncia na
dieta com outros alimentos ricos em C18:3, -3.

Nos dois cortes de frango avaliados, o nivel de 9% de
farinha de peixe foi o que promoveu melhor relacdo
poliinsaturados/saturados.

Os resultados obtidos neste trabalho diferem dos
obtidos em pesquisas com carne de frango, realizadas por
Bragagnolo & Rodriguez-Amaya (1992, 1995), que relataram

concentracdes de PUFA na carne do peito de 0,54 g/100 g
e na coxa/sobrecoxade 1,39 g/100 g.

Souzaetal. (1999) analisaram a composicao de acidos
graxos da carne de frango assada e verificaram, tanto na
coxacomo no peito sem pele, valores inferiores C18:2 e
C18:3(1,68e0,119/100 g para coxa, respectivamente, e
0,41e0,03g/100g parao peito, respectivamente), e relagdo
poliinsaturados/saturados superiores (1,07 na coxa e 0,91
no peito). Segundo os autores, entre 0s acidos graxos
PUFA, o que apareceu em maior quantidade foi o acido
linoléico (C18:2, ®-6), encontrado em maior quantidade na
coxa. Esse resultado é normal, uma vez que o peito dos
frangos néo é tecido de armazenamento de gordura.

Foram observados valores semelhantes no peito de
acido linoléico aos obtidos por Van Heerden et al. (2002),
que avaliaram a composi¢do quimica de frangos, porém
inferiores de acido linolénico (C18:3), na coxa observaram
resultados superiores de C18:2 e inferiores de C18:3.

Resultados de aumento de -3 semelhantes aos obtidos
neste experimento podem ser observados nos estudos de
Ratnayake et al. (1989), que pesquisaram frangos alimentados
com 4, 8 e 12% de farinha de peixe. Quando se elevou a
quantidade de farinha de peixe, houve acréscimo de AG
-3 poliinsaturados, com nivel decrescente de AG -6.
Porém, neste estudo, encontrou-se elevagdo, também, na
quantidade de AG m-6, no corte de coxa/sobrecoxa, contra-
riando o trabalho dos autores citados.

A racéo contendo maior quantidade total de &cidos
graxos saturados e monoinsaturados foi aquela contendo
9% de farinha de peixe (Tabela 2) seguidadaquelacom 4,5%.

Tabela 6 - Composicao quimica de acidos graxos poliinsaturados (g/100 g) da carne de peito e sobrecoxa dos frangos avaliados

Acido graxo Racéo-referéncia Farinha de peixe (%) Aveia-branca (%) Erro-padrdo da média CV (%)
4,5 9 10 20
Peito

Acido linoléico 0,98a 1,09a 1,20a 0,74a 0,71a 0,14 25,11
C18:2, -6

Acido a-linolénico 0,07ab 0,07ab 0,10b 0,04a 0,04a 0,01 29,74
C18:3, -3

Total PUFA 1,05a 1,16a 1,30a 0,78a 0,75a 0,05 27,52
Relacdo w6/m3 14,00b 15,60b 12,00b 18,50a 17,80a 0,20 16,02
Relacdo Poli/Satur 0,88b 0,72b 1,25a 0,62b 0,69b 0,06 23,21

Sobrecoxa

Acido linoléico 4,27ab 4,11ab 6,01b 3,32a 3,03a 0,48 19,95
C18:2, -6

Acido o-linolénico 0,30a 0,30a 0,52b 0,18a 0,17a 0,03 20,82
C18:3, -3,

Total PUFA 4,57a 4,41a 6,53a 3,50a 3,20a 0,20 25,61
Relacdo w6/m3 14,20b 13,70b 11,50b 18,40a 17,80a 0,05 19,02
Relacdo Poli/Satur 0,83b 0,79b 1,16a 0,59b 0,52b 0,04 20,03

Medidas na linha seguidas de letras iguais ndo diferem (P>0,05) significativamente pelo teste Tukey.

As analises sdo expressas em base de matéria seca.
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O alto nivel de &cidos graxos saturados era esperado, uma
vez que os produtos de origem animal contém, por natureza,
maior quantidade destes cidos graxos em sua composicao.
Acracdo contendo 9% de farinha de peixe foi aque apresentou
maior nivel destes acidos graxos poliinsaturados, seguida
daquelas com 4,5%. A melhor relacdo w6/w3 foi encontrada
naracdo com 9% de farinha de peixe e a mais alta, conside-
rada de pior qualidade a satde, foi obtida na ragdo contendo
20% de aveia-branca. A racdo com a melhor relacdo
poliinsaturados/saturados foi a racado-referéncia. A racéo
contendo 9% de farinha de peixe apresentou a pior relacéo
e maior quantidade de acidos graxos saturados.

Segundo Newmanetal. (2002), arelacéo poliinsaturados/
saturados pode estar relacionada a porcentagem de acidos
graxos monoinsaturados da dieta ou a ingestdo de acidos
graxos especificos, hipdtese confirmada neste estudo, pois
aracdo contendo 9% de farinhade peixe (Tabela 2) apresentou
33,99/100 g acidos graxos MUFA e, nos dois cortes avalia-
dos, essa racdo induziu a maior relacdo de poliinsaturados/
saturados. Ressalta-se que o consumo total de racao nesse
experimento foi 0 mesmo para todas as racdes.

Observa-se que a relacdo poliinsaturados/saturados
da carne das aves alimentadas com 9% de farinha de peixe
foi a maior, portanto, ¢ a mais indicada para consumo
(Department of Health, 1994).

Os resultados relacionados a quantidade total de acidos
graxos saturados, MUFA e PUFA no peito foram superiores
aos informados na Tabela da USDA (1999), de 0,44; 0,39 ¢
0,379/100 g e, na coxa/sobrecoxa, 1,10; 1,34 e 1,07 g/100 g,
respectivamente. Na Tabela TACO (2004), no entanto, a
quantidade de acidos graxos saturados peito é de 1,10/100 g
e, na coxa/sobrecoxa, o total de &cidos graxos saturados,
MUFAePUFA, 3,0;4,5e1,69/100g. Essadiscrepanciaentre
os resultados demonstra a grande variacao entre as analises,
dietas e animais avaliados o que exige maior nimero de
pesquisas na area.

Conclusdes

A inclusdo de farinha de peixe e aveia-branca em
racdes a base de milho e farelo de soja, nos niveis 9 e 10%,
respectivamente, provoca acumulo de gordura na coxa/
sobrecoxa de frangos de corte. Ragfes contendo 20% de
aveia-branca promovem maior acimulo de &cido graxo
palmitoléico na carne de peito de frangos. A incluséo de
9% de farinha de peixe em ragdes a base milho e farelo de
soja ocasiona aumento nos niveis de acidos graxos
poliinsaturados da série ®-3. Ragdes com aveia-branca
propiciam aumento narelacdo de 4cidos graxos das séries
®-6/m-3.
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