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RESUMO - Foram conduzidos dois experimentos com o objetivo de avaliar a qualidade e o perfil de acidos graxos da carne
de coxa e sobrecoxa em frangos de corte, no periodo de 1 a 42 dias de idade. No experimento 1, foi adotado delineamento
experimental inteiramente casualizado, com quatro dietas, oito repeticdes e 49 aves por unidade experimental. Na fase inicial,
as aves receberam racdes formuladas com 6leo de soja; 6leo de algodao; 6leo de visceras ou sebo bovino e, na fase de crescimento,
cada uma dessas dietas foi desmembrada em duas, de modo que um grupo de aves continuou a receber a mesma fonte de dleo
utilizada na fase anterior, enquanto o outro grupo passou a receber 6leo de soja na dieta. Nessa fase, foi utilizado um delineamento
inteiramente casualizado, com sete dietas, cada uma com quatro repeti¢cdes. Houve influéncia das dietas no perfil de acidos graxos
da coxa. No experimento 2, durante a fase inicial (1 a 21 dias), as aves receberam a mesma racéo, contendo 3% de 6leo de
soja e, na fase de crescimento (22 a 42 dias), em um delineamento inteiramente casualizado, com cinco dietas, cada uma com
uma com uma fonte lipidica (6leo de soja, 6leo de canola, 6leo de girassol, 6leo de visceras ou sebo bovino) seis repeticdes
e 30 aves/unidade experimental, fontes lipidicas. Nao foi verificado efeito das dietas sobre o pH e a forga de cisalhamento.
As dietas influenciaram, no entanto, o perfil de acidos graxos da coxa, pois, de acordo com os resultados, o enriquecimento
das ragdes com fontes de 6leo promoveu modificagdes na composicdo lipidica na carne da coxa dos frangos, de modo que o
melhor perfil de acidos graxos foi observado na carne dos animais alimentados com a racdo contendo 6leo de soja.
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Lipidic profile and tenderness of thigh and drumstick meat of broilers fed
diets supplemented with different lipid sources

ABSTRACT - Two experiments were carried out to evaluate the quality and profile of fatty acids in the thigh and drumstick
of broiler chickens, from one to 42 days of age. In the experiment 1, a complete randomized design, with four diets, eight
replicates and 49 birds per experimental unit was used. In the starter phase, birds received diets formulated with soybean oil,
cottonseed oil, poultry offal oil, or beef tallow, and during the growing phase, each one of these diets was dismembered in two
diets, so one group of birds kept receiving the same oil source used in the previous phase while the other group started to receive
soybean oil in the diet. In this phase, it was used a complete random design with seven diets, each one with four replicates.
There was an effect of the diets on the profile of the fatty acids in the thigh. In the experiment 2, during the starter phase
(from 1 to 21 days of age), the birds received the same diets with 3% of soybean oil, and in the growing phase (from 22 to
42 days of age), they received five diets each one with a lipidic source (soybean, canola oil, sunflower oil, poultry offal oil
and beef tallow) evaluated in a complete random design with six replicates and 30 birds per experimental unity. It was not
observed effect of the diets on pH and shear force. However, diets influence the profile of fatty acids in the thigh because
accordingly to the results, the increment of the rations with oil sources promote changes on lipid composition of the broiler
thigh meat, so the best profile of fatty acids is observed in the meat of animals fed ration containing soybean oil.

Key Words: fatty acids, lipid profile, meat quality of broilers

Introducao ingestdo da gordura presente na carne. Os aspectos

negativos da utilizacdo da carne estdo associados a

As recentes descobertas na area da satde tém mudado concentracdo de acidos graxos saturados (Laborde et al.,

0s conceitos e os habitos relacionados a alimentacéo 2001). Emboraseja necessario a satide humana (Frenchetal.,
humana. Essas mudancas referem-se, principalmente, a 2000), o consumo de AGS esta relacionado com altas
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concentracdes de LDL-colesterol sérico (lipoproteina de
baixa densidade), um fator de risco para as doencas do
coracdo (Rique etal., 2002). A carne branca vem tendo seu
consumo aumentado por estar sendo considerada de melhor
qualidade (menor teor de gorduras) que as carnes vermelhas
(Nascifetal.,2004).

Aiinclusao de 6leo nadietade animais foi primeiramente
estudada com o objetivo de aumentar adensidade energética
(Andreotti et al., 2004; Junqueira et al., 2005; Costa et al.,
2008). Contudo, modificacdes nas caracteristicas dietéticas,
através da inclusao de lipidios, tém sido estudadas com o
intuito de melhorar ndo apenas a qualidade nutricional das
dietas, mas também o efeito que tais alteracfes promovem
na qualidade dos produtos de origem animal (Lara et al.,
2006; Crespo & Esteve-Garcia, 2002; Pinchasonetal., 1992).
Em monogastricos, acomposicdo lipidicatecidual reflete a
alimentacdo e pode ser alterada pela manipulacdo da dieta
(Ribeiroetal.,2008).

O enriquecimento da carne com acidos graxos n-3 é uma
oportunidade para que o setor da produgdo de frangos
adicione o valor a seu produto (Zuidhof et al., 2009).

Quando a concentragdo de acido linoleico (n-6) nédo
estaem equilibrio com o acido linolénico (n-3), problemas
podem surgir porque estes acidos graxos competem pelas
mesmas enzimas nos processos de alongamento e
dessaturacdo, pois sdo comuns em ambas as vias
metabdlicas, possibilitando que suas diferencas estruturais
produzam eicosanoides com funcfes diferenciadas
(Fagundes, 2002). Paraadequadarazéo de n-6/n-3 nadieta,
é necessaria a introducdo de alimentos enriquecidos com
n-3. Alguns estudos (Lara et al., 2006; Crespo & Esteve-
Garcia, 2002; Pinchason et al.,1992) tém demonstrado que
é possivel alterar o perfil lipidico da carne de frangos de
corte por meio do tipo de lipidio adicionado a ragéo.

Os éacidos graxos poliinsaturados podem influenciar
indiretamente na sintese de colageno. Alguns estudos
(Tarrant, 2001; Bailey, 1985) témindicado que aintegridade
das ligacGes cruzadas de colageno esta relacionada com a
textura da carne. Assim, realizou-se este trabalho com o
objetivo de avaliar a utilizacdo de fontes de lipidios nas
racOes sobre a deposicao de gordura abdominal, perfil de
acidos graxos, pH e forca de cisalhamento da carne de
frangos de corte.

Material e Métodos

Dois experimentos foram conduzidos no setor de
avicultura. No experimento 1 foram utilizados 1.568 pintos
de cortes machos de 1 dia de idade (peso médio 47,54 g),
da linhagem Cobb. As aves foram alojadas num galpéo

convencional de 30 m de comprimento e 8 mde largura, com
cobertura de telha francesa e lanternim, piso concreto e
paredes laterais de alvenaria com 40 cm de altura, sendo o
restante da parede completacom telade arame até o telhado,
com cortinas moveis.

O galpao foi dividido em 30 boxes de 6,3 m2 cada com
capacidade para49 aves cada. A cama utilizada foi de palha
de arroz e as aves foram vacinadas no incubatério contra a
doenca de marek. Apos o alojamento ndo receberam
nenhumavacina. Foi adotado um programa de luz continuo
durante os primeiros dez dias e o restante do periodo
experimental com 23 horas de luz/dia. Nafase inicial foram
utilizados comedouros infantis e bebedouros do tipo copo
de pressdo até o quinto dia de idade, sendo os comedouros
substituidos gradativamente pelos comedouros tubulares
e bebedouros automaticos do tipo pendular.

Em cadaboxe, foi utilizado umcirculo de protecdo e uma
campanula como fonte de aquecimento para os pintinhos.
Agua e racdo foram fornecidas ad libitum em programa
de alimentacédo dividido em duas fases: inicial do 1%a0 21°
dia de idade e crescimento, do 222 ao 422 dia de idade.

As aves receberam racGes formuladas com diferentes
fontesde lipidios, sendo 6leo de soja, 6leo de algodao, 6leo
de visceras e sebo bovino, na fase inicial. Na fase de
crescimento, cada dieta utilizada na fase inicial foi
desmembrada em duas dietas, de modo que um grupo de
aves continuou areceber amesma fonte de 6leo utilizada na
fase anterior e outro grupo passou a receber 6leo de soja na
dieta. Este desmembramento teve como objetivo avaliar se
a fase em que é fornecida a fonte lipidica e se o tempo de
fornecimento tém influénciasobre o perfil de &cidos graxos
da carne de coxa e sobrecoxa. O nivel de incluséo da fonte
lipidica na dieta foide 3% nafasede 1a2le4,5% de22a
42 dias.

As ragOes foram formuladas de modo a atender as
exigéncias nutricionais para as fases inicial e de
crescimento, de acordo com de Rostagno et al. (2005), de
forma a serem isoenergéticas e isonutritivas para 0s
nutrientes (Tabela 1).

Para avaliacdo do perfil de acidos graxos, aos 21 e 42
dias de idade, duas aves por unidade experimental foram
retiradas ao acaso e sacrificadas por deslocamento cervical.
As coxas e sobrecoxas foram coletadas e armazenadas
a-18°Caté oinicio dasanalises do perfil de acidos graxos.

No experimento 2 foram utilizados 900 pintos de corte
machos de um dia de idade (peso médio 49,22 g) da
linhagem Cobb. As aves foram alojadas num galpédo
convencional com cobertura de telha francesa, piso
concreto e paredes laterais de alvenaria com 40 cm de
altura, sendo o restante da parede completada com tela de
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arame até o telhado, com cortinas moveis. O galpdo foi
dividido em 30 boxes de 3,8 m2 cada, com capacidade para
30 aves cada.

O manejo na fase inicial deste experimento segue o
descrito no experimento 1 para esta mesma fase.

Na fase de 1 a 21 dias de idade, as aves receberam a
mesma racdo, tendo como fonte de lipidios o 6leo de soja
com 3% de inclusdo naracdo. Na fase de crescimento (22 a
42 dias deidade) foi adotado um delineamento inteiramente
casualizado com cinco dietas, seis repeticdes com 30 aves
por unidade experimental. As aves receberam racgdes
formuladas com diferentes fontes lipidicas: 6leo de soja,
6leo de canola, dleo de girassol, 6leo de visceras e sebo
bovino. Todas as racdes na fase de crescimento foram
formuladas com 4,5% da fonte lipidica.

Asracdes foram formuladas para atender as exigéncias
nutricionais para as fases inicial (1 a 21 dias de idade) e de
crescimento (22 a42 dias de idade), de acordo com exigéncias
descritas por Rostagno et al. (2005), de forma a serem
isoenergéticas e isonutritivas (Tabela 2).

Aos 42 dias de idade, duas aves por unidade
experimental ao acaso, foram sacrificadas por deslocamento
cervical. Foram coletados peito (analise de pH e for¢a de
cisalhamento) e coxa e sobrecoxa direitas (perfil de acidos
graxos).

As coxas e sobrecoxas direitas e sem pele foram
coletadas e armazenadas a -18° C até o inicio das analises
do perfil de acidos graxos. Para andlise de forca de
cisalhamento, os filés do peito de duas aves por unidade
experimental foram armazenados em papel aluminio e sacos
plasticos e congeladosa-18°C até arealizacdo das analises.

A determinacao do pH foi realizada diretamente no filé
do peito resfriado de duas aves por unidade experimental,
com auxilio de um peagametro TECNAL ® 4 horas post
mortem. O ponto de incisdo do eletrodo foi na parte cranial
ventral do filé.

As anélises do perfil lipidico das racdes e das carnes
foramrealizadas no Laborat6rio de Quimica da Universidade
Estadual de Maringa. As coxas e sobrecoxas direitas foram
descongeladas, descarnadas, 0s 0ss0s removidos e a carne

Tabela 1 - Composicgdo das ragdes fornecidas nas fases inicial e de crescimento no experimento 1

Fase inicial (1 a 21 dias)

Fase de crescimento (22 a 42 dias)

Oleo Oleo Oleo Sebo Oleo Oleo Oleo Sebo

soja algodao visceras bovino soja algodao visceras bovino
Composicdo em ingredientes
Milho 55,50 55,5 55,61 56,60 60,40 60,40 60,57 62,51
Farelo soja 45% 36,73 36,73 36,71 36,53 29,60 29,60 29,57 29,21
Fosfato bicélcico 1,84 1,84 1,84 1,83 1,61 1,61 1,61 1,61
Calcério calcitico 0,89 0,89 0,89 0,89 0,82 0,82 0,82 0,83
Oleo 3,00 3,00 3,00 3,00 4,50 4,50 4,50 4,50
Sal comum 0,44 0,44 0,44 0,44 0,42 0,42 0,42 0,42
DL-metionina 99 0,19 0,19 0,19 0,19 0,23 0,23 0,23 0,22
L- lisina 78,8 0,07 0,07 0,07 0,08 0,21 0,21 0,21 0,22
Suplemento mineral/vitaminicol 0,15 0,15 0,15 0,15 0,00 0,00 0,00 0,00
Suplemento mineral/vitaminico? 0,00 0,00 0,00 0,00 0,40 0,40 0,40 0,40
Butil-hidroxi-tolueno3 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Inerte (areia lavada) 1,18 1,18 1,09 0,28 1,80 1,80 1,66 0,07
Composicdo nutricional (calculada)
Proteina bruta (%) 21,42 21,42 21,42 21,42 18,72 18,72 18,72 18,72
Gordura (%) 5,60 5,60 5,60 5,62 7,15 7,15 7,13 7,21
Energia metabolizavel (kcal/kg) 2.972 2.972 2.972 2.972 3.125 3.125 3.125 3.125
Metionina digestivel (%) 0,30 0,30 0,30 0,30 0,27 0,27 0,27 0,27
Metionina + cistina digestiveis (%) 0,88 0,88 0,88 0,88 0,75 0,75 0,75 0,75
Lisina digestivel (%) 1,24 1,24 1,24 1,24 1,05 1,05 1,05 1,05
Treonina digestivel (%) 0,73 0,73 0,73 0,73 0,62 0,62 0,62 0,62
Triptofano digestivel (%) 0,24 0,24 0,24 0,24 0,20 0,20 0,20 0,20
Célcio (%) 0,91 0,91 0,91 0,91 0,80 0,80 0,80 0,80
Fosforo disponivel (%) 0,46 0,46 0,46 0,46 0,40 0,40 0,40 0,40
Sédio (%) 0,22 0,22 0,22 0,22 0,20 0,20 0,20 0,20
Potéssio (%) 0,83 0,83 0,83 0,83 0,71 0,71 0,71 0,71
Cloro (%) 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31

1 Suplemento mineral e vitaminico (contetido por kg de premix): ferro - 100.000 mg; cobre - 16.000 mg; iodo - 2.400 mg; zinco - 100.000 mg; manganés - 140.000 mg;
selénio - 400 mg; veiculo g.s.p. - 1.000 g; vit. A - 7.000.000 Ul; vit. D3 - 2.200.000 Ul; vit.E - 11.000 mg; vit. K3 - 1.600 mg; vit. B1 - 2.000 mg; vit. B2 - 5.000 mg; vit.
B12 - 12.000 mcg; vit. B6 - 3.000 mg; niacina - 35.000 mg; &cido pantoténico - 13.000 mg; acido félico - 800 mg; antioxidante - 100.000 mg; veiculo g.s.p. - 1.000 g.

2 Suplemento mineral e vitaminico (contetido por kg de premix): vit. A - 2.250.000 UI; vit. D3 - 400.000 UI; vit. E - 3.500 mg; niacina - 7.500 mg; pantotenato de célcio - 2.250 mg;
4cido félico - 75 mg; ferro - 100.000 mg; cobre - 16.000 mg; iodo - 2.400 mg; zinco - 100.000 mg; manganés - 140.000 mg; selénio - 400 mg; coccidiostatico - 125g;

promotor de crescimento - 87.500 mg.
3 Antioxidante.
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Tabela 2 - Composicgéo das ragdes fornecidas nas fases inicial e de crescimento no experimento 2
Fase
inicial Fase de crescimento (22 a 42 dias)
(1 a 21 dias)
Oleo soja  Oleo soja Oleo canola  Oleo girassol Oleo visceras  Sebo bovino
Composicdo em ingredientes
Milho 55,50 60,40 60,40 60,40 60,57 62,51
Farelo soja 45% 36,73 29,60 29,60 29,60 29,57 29,21
Fosfato bicélcico 1,84 1,61 1,61 1,61 1,61 1,61
Calcério calcitico 0,89 0,82 0,82 0,82 0,82 0,83
Oleo 3,00 4,50 4,50 4,50 4,50 4,50
Sal comum 0,44 0,42 0,42 0,42 0,42 0,42
DL-metionina 98% 0,19 0,23 0,23 0,23 0,23 0,22
L- lisina 78,8 0,07 0,21 0,21 0,21 0,21 0,22
Suplemento mineral vitaminicol 0,15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Suplemento mineral vitaminico? 0,00 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40
Butil-hidroxi-tolueno (BHT) 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01
Inerte (areia lavada) 1,18 1,81 1,81 1,81 1,66 0,07
Composicdo nutricional (calculada)
Proteina bruta (%) 21,42 18,72 18,72 18,72 18,72 18,72
Gordura (%) 5,60 7,15 7,15 7,15 7,13 7,21
Energia metabolizavel (kcal/kg) 2.972 3.125 3.125 3.125 3.125 3.125
Metionina digestivel (%) 0,30 0,27 0,27 0,27 0,27 0,27
Metionina + cistina digestiveis (%) 0,88 0,75 0,75 0,75 0,75 0,75
Lisina digestivel (%) 1,24 1,05 1,05 1,05 1,05 1,05
Treonina digestivel (%) 0,73 0,62 0,62 0,62 0,62 0,62
Triptofano digestivel (%) 0,24 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Calcio (%) 0,91 0,80 0,80 0,80 0,80 0,80
Fésforo disponivel (%) 0,46 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40
Sadio (%) 0,22 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Potassio (%) 0,83 0,71 0,71 0,71 0,71 0,71
Cloro (%) 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31 0,31

1 Suplemento mineral e vitaminico® (contetido por kg de premix): ferro - 100.000 mg; cobre - 16.000 mg; iodo - 2.400 mg; zinco - 100.000 mg; manganés - 140.000 mg;
selénio - 400 mg; veiculo g.s.p. 1.000 g; vit. A - 7.000.000 Ul; vit. D3 - 2.200.000 Ul; vit. E - 11.000 mg; vit. K3 - 1.600 mg; vit. B1 - 2.000 mg; vit. B2 - 5.000 mg; vit.
B12 - 12.000 mcg; vit. B6 - 3.000 mg; niacina - 35.000 mg; acido pantoténico - 13.000 mg; &cido folico 800 mg; antioxidante - 100.000 mg; veiculo g.s.p. - 1.000 g.

2 Suplemento mineral e vitaminico (contetido por kg de premix): vit. A - 2.250.000 UI; vit. D3 - 400.000 Ul; vit. E - 3.500 mg; niacina - 7.500 mg; pantotenato de célcio - 2.250 mg;

acido folico - 75 mg; coccidiostatico - 125 g; promotor de crescimento - 87.500 mg.

foi triturada para ser analisada. Para analise de perfil
lipidico foi realizada a extracdo de lipidios totais segundo
método descrito por Bligh & Dyer (1959). Para anélise do
perfil de &cidos graxos da racdo foi realizada a correcao da
umidade para 80%.

A transesterificacdo dos triacilglicerdis das amostras
foi realizada conforme o método 5509 da 1SO (1978). Os
ésteres de acidos graxos das amostras foram analisados por
Cromatdgrafo Shimadzu 14A de Fase gasosa, equipado
com detector de ioniza¢do de chama e coluna capilar de
silica fundida.

As areas de picos foram determinadas pelo programa
Clariet, e as identificacBes dos picos foram realizadas pela
comparacdo dos tempos de retencdo com os padrdes de
ésteres metilicos de acidos graxos e os dados expressos
em porcentagem do acido graxo em relacdo aos lipidios
totais. Como lipidios totais foram considerados os acidos
graxos saturados C14:0 (miristico), C16:0 (palmitico),
C18:0 (estearico), os acidos graxo monoinsaturados
C16:1 (palmitoleico), C18:1 (oleico) e os acidos graxos

poliinsaturados C18:2n-6 (linoleico) e C18:3n-3 (linolénico).
Sendo que os mais importantes m-3 na nutricdo humana
sdo DHA 22:6, EPA 20:5 e a-linolénico, que serve como
precursor de EPA e DHA (Gebaueretal., 2006; Burdge, 2004;
Arterburnetal., 2006).

Aforcade cisalhamento foi realizada no Laboratério de
Qualidade de Carne do Departamento de Nutricdo Animal
da Universidade Estadual de Maringa, Campus de
Umuarama, PR.

As amostras foram descongeladas em temperatura
ambiente, desembaladas, pesadas e embaladas novamente,
individualmente em papel aluminio e assadas em chapa
aquecedora, pré-aquecida a 170°C, até atingir 80°C no
centro geométrico, monitorada por termémetro (Morgan
etal., 1993). Foram secas com papel absorvente e esfriadas
atemperaturaambiente.

Os filés assados foram deixados a temperatura
ambiente por no minimo duas horas. Posteriormente, as
amostras foram aparadas e cortadas em trés retdngulos
(1,5 x 1,5 x 3,0 cm), para determinacdo da maciez. Na
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determinacdo da forca de cisalhamento utilizou-se o
aparelho mecéanico Warner-Bratzler Shear Force, com
capacidade de 20 kg e velocidade do seccionador de
20 cm/min, que mede a forcade cisalhamento daamostra, em
kgf (Kerthetal., 1995).

Os dados de pH, forca de cisalhamento e perfil de
acidos graxos foram submetidos as analises de variancia e
as diferencas entre as médias avaliadas por meio do teste
Tukey a 5% de probabilidade pelo Programa de Analises
Estatisticas— SAEG (UFV, 1993).

Resultados e Discussao

Osécidos linoleico (18:2n-6) ealfa-linolénico (18:3n-3)
foram os representantes dos acidos graxos das séries n-6 e
n-3, respectivamente, encontrados em maiores propor¢oes
nas racGes experimentais (Tabela 3).

De acordo com os resultados encontrados nas analises,
foi observada influéncia da fonte lipidica da dieta sobre o
perfil de acidos graxos da carne da coxa (Tabelas 4 e 5).

Na fase inicial, as aves que receberam 6leo de soja na
racdo tiveram menor deposicao de acidos graxos saturados
(AGS) quando comparadas as demais fontes. As aves
suplementadas com sebo bovino apresentaram
porcentagens superiores dos acidos graxos saturados

miristico e estearico. JA nacarne da coxae sobrecoxa das aves
alimentadas com 6leo de soja, os acidos graxos saturados
palmitico e estearico apresentaram-se em quantidades
inferiores. Estes dados estdo de acordo com o apresentado
por Crespo & Esteve-Garcia, (2002) que encontraram uma
quantidade maior de acidos graxos saturados nas aves
alimentadas com sebo bovino. Embora os acidos graxos
saturados e acidos graxos monoinsaturados (AGMI) sejam
necessarios a satde humana, segundo French et al. (2000),
0 consumo de acidos graxos saturados esté ligado as altas
concentracdes de LDL sérico, que é fator de risco para as
doengas do coracdo.

A concentracdo dos acidos graxos monoinsaturados
(palmitoleico e oleico) foi significativamente maior nas aves
suplementadas com lipidios de origem animal na ragéo.
Estes resultados sdo condizentes com os encontrados por
Laraetal. (2006). Observa-se que as maiores concentragdes
do palmitoleico foram encontradas nas coxas das aves
alimentadas com 6leo de visceras e sebo bovino, ja para o
acido oleico o maior teor foi identificado nas aves que
receberam 6leo de algoddo na ragéo.

Quanto aos acidos graxos poliinsaturados (linoleico e
linolénico), teores superiores foram apresentados na carne
da coxa das aves que consumiram ragdes contendo 6leo de
soja e 6leo de algoddo. Ja para o acido linolénico, a maior

Tabela 3 - Perfil de acidos graxos das rages experimentais na fase inicial e de crescimento do experimento 1

Perfil lipidico Oleo soja Oleo algodio Oleo visceras Sebo bovino
Fase inicial (1 a 21 dias)
C14:0 (miristico) 0,07 0,32 0,31 1,28
C16:0 (palmitico) 12,40 17,45 19,07 21,31
C16:1 (palmitoleico) 0,14 0,24 3,103 0,87
C18:0 (estearico) 3,16 2,452 4,610 18,74
C18:1 (oleico) 28,82 23,28 37,81 34,34
C18:2n-6 (linoleico) 51,82 55,15 33,67 22,42
C18:3n-3 (linolénico) 3,58 1,108 1,429 1,03
©6:®3? 14,46 49,89 23,56 21,78
Acidos graxos saturados 15,63 20,22 23,99 41,33
Acidos graxos monoinsaturados 28,96 23,52 40,91 35,22
Acidos graxos poliinsaturados 55,41 56,26 35,10 23,45
Relacdo poliinsaturados/saturados 3,54 2,78 1,46 0,57
Fase de crescimento (22 a 42 dias)
C14:0 (miristico) 0,06 0,35 0,35 1,70
C16:0 (palmitico) 11,65 18,31 20,37 21,15
C16:1 (palmitoleico) 0,14 0,42 3,58 0,96
C18:0 (estearico) 3,27 2,49 4,89 21,13
C18:1 (oleico) 28,31 22,44 39,17 35,60
C18:2n-6 (linoleico) 52,73 55,11 30,42 18,63
C18:3n-3 (linolénico) 3,84 0,88 1,22 0,82
06:m3 13,71 62,37 24,93 22,65
Acidos graxos saturados 14,98 21,14 25,62 43,98
Acidos graxos monoinsaturados 28,44 22,86 42,74 36,56
Acidos graxos poliinsaturados 56,57 56,00 31,64 19,45
Relacdo poliinsaturados/saturados 3,78 2,65 1,24 0,44

Dados obtidos com base na percentagem de area de cada acido graxo em relagédo a area total dos acidos graxos identificados.

1 w6:03: relagio acidos graxos 6mega 6: acidos graxos dmega 3.
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deposicdo foi nas aves que consumiram 6leo de soja e
menor nas que consumiram sebo bovino ou 6leo de algodéo.

Estudos clinicos realizados em humanos tém
recomendado 0 aumento dos &cidos graxos monoinsatu-
rados e acidos graxos poliinsaurados na dieta, para 0s
individuos em geral, e principalmente aqueles com doenca
cronica (Watts et al., 1996; Oliver, 1997). As maiores
organizacdes de salde dos Estados Unidos tém proposto
aproporcao de 1:2:1,5 respectivamente para acidos graxos
saturados, acidos graxos monoinsaturados e 4cidos graxos
poliinsaturados, naprevencdo e tratamento de dislipidemias,
e hipertensdao (Metz et al., 1997), porém nenhum dos
resultados encontrados com os tratamentos estudados
apresentou esta proporgdo na carne.

As aves alimentadas com 6leo de algodédo tiveram
significativamente apior relacdo de w6: 3, sendoamelhor
relacdo encontrada nas aves suplementadas com 6leo de
soja. O consumo diario destes acidos foi discutido por
Simopoulos etal. (1999), que destacaram a importancia de
reduzir os acidos graxos poliinsaturados n-6. Segundo o0s
mesmos autores, ainda que 0s n-3 sejam aumentados na
dieta de adultos e recém-nascidos visando a manutencdo da
salde, este fato se faz necessario para reduzir os efeitos
adversos do excesso do acido araquidnico. Esse excesso
pode ocorrer quando muito acido linoleico e araquid6nico
estdo presentes na dieta, somando com um inadequado
fornecimento de n-3. Portanto, acrescentando na dieta
acidos graxos poliinsaturados n-3 e diminuindo certos
6leos vegetais com alto contetdo de linoleico, pode-se
obter umamelhoranaproporgdo m6:m3 (Harris, 1997).

Na fase inicial, a melhor fonte de lipidios estudada foi
0 6leo de soja, que apresentou a maior razdo de acidos
graxos saturados/acidos graxos poliinsaturados e amelhor
relacdo de w6:m3 na carne da coxa quando comparada as
outras aves alimentadas com as outras fontes estudadas.

Na fase de crescimento, houve influéncia da relacdo
AGPI/AGS e w6: w3 causadas pela fonte lipidicadaracdo na
deposi¢cdo de acidos graxos saturados, acidos graxos
monoinsaturados e acidos graxos poliinsaturados (Tabela 5).

As aves que receberam racBes em que a fonte de
lipidios na fase de crescimento foi diferente da fonte utilizada
no periodo inicial tiveram seu perfil de acidos graxos da
carne iguais ou proximos do perfil da fonte recebida na
segunda fase. Entretanto, nas aves alimentadas com éleo
de visceras, o &cido oleico apresentou valores iguais aos
dois 6éleos. O mesmo fato foi observado para o éleo de
algoddo, que para a maioria dos &cidos (palmitoleico,
estearico, oleico linoleico, &cidos graxos monoinsaturados
e acidos graxos poliinsaturados) tiveram valores iguais a
primeira e a segunda fonte. Isto indica que a fase de
crescimento tem maior influéncia sobre a deposicdo de
acidos graxos nacarne, provavelmente devido a maior taxa
de deposigdo de gordura neste periodo quando comparada
afaseinicial.

A maior concentracdo de &acidos graxos saturados
(C14:0, C16:0, C18:0) na fase final de producdo foi
apresentada pelas aves alimentadas por periodo integral
com 6leo de visceras, sebo bovino e dleo de algodéo,
seguidas pelas que receberam dleo de soja no periodo de
crescimento e menor naquelas que consumiram 6leo de soja
na fase inicial e de crescimento.

O teor de AGMI foi superior na carne da coxa das aves
alimentadas com rac6es contendo lipidios de origem animal
na fase inicial e de crescimento, no entanto diminuiu nas
aves alimentadas por estas fontes na fase inicial e 6leo de
soja na fase de crescimento.

A maior relacdo de AGPI/AGS foi apresentada nas aves
que receberam 6leo de soja e 6leo de algoddo na dieta por
periodo integral. As aves que consumiram sebo bovino e
6leo de visceras na fase inicial e de crescimento tiveram a

Tabela 4 - Perfil de acidos graxos da carne da coxa e sobrecoxa de frangos na fase de 1 a 21 dias (experimento 1)

Perfil lipidico Oleo de soja Oleo de algoddo Oleo de visceras Sebo bovino CV (%) F

C14:0 (miristico) 0,36 + 0,02b 0,48 + 0,02b 0,61 + 0,12b 0,98 *= 0,04a 22,25 16,00**
C16:0 (palmitico) 21,94 + 0,50b 24,42 + 0,44a 24,88 + 0,17a 24,23 + 0,04a 2,89 14,58**
C16:1 (palmitoleico) 4,25 + 0,23b 3,65 + 0,28b 5,56 + 0,35a 5,53 + 0,30a 12,32 10,56**
C18:0 (estearico) 5,54 + 0,20c 6,58 + 0,23b 6,52 + 0,37bc 7,80 + 0,13a 7,31 14,75**
C18:1 (oleico) 36,68 + 0,67c 33,63 + 0,33d 41,25 + 0,67b 45,21 + 0,54a 2,91 79,46**
C18:2n-6 (linoleico) 29,39 * 0,45a 30,51 = 0,49a 20,35 + 0,51b 15,53 + 0,29c¢ 3,69 267,03**
C18:3n-3 (linolénico) 1,84 + 0,046a 0,73 + 0,01bc 0,82 + 0,01b 0,70 + 0,01c 4,90 476,65**
06:m31 15,98 + 0,24d 42,09 + 0,55a 24,65 + 0,46b 22,10 + 0,23c 3,02 803,73**
AGS4 27,84 + 0,66b 31,48 £ 0,27a 32,01 * 0,48a 33,02 £ 0,07a 2,79 27,23**
AGMI5 40,93 £ 0,66¢C 37,28 + 0,39d 46,81 + 0,96b 50,74 + 0,25a 2,85 91,83**
AGPI16 31,23 + 0,49a 31,24 + 0,50a 21,17 + 0,51b 16,24 + 0,30c 3,67 268,84**
AGPI/AGS 1,12 + 0,04a 0,99 + 0,02b 0,66 = 0,01c 0,49 + 0,01d 5,46 171,15**

Letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

ns = ndo-significativo, * (P<0,05) e ** (P<0,01) .

Dados obtidos com base na porcentagem de &rea de cada acido graxo em relagéo a area total dos acidos graxos identificados.

1 06:03: relagdo acidos graxos 6mega 6: acidos graxos 6mega 3.
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Tabela 5 - Perfil de acidos graxos da carne da coxa e sobrecoxa de frangos aos 42 dias (experimento 1)

Oleo visceras

Oleo algoddo
(1 a 21dias)

Oleo visceras

Oleo algodio
(1 a 42 dias)

Oleo soja
(1 a 42 dias)

Sebo bovino
(1 a 21 dias)

Sebo bovino
(1 a 42 dias)

Perfil lipidico

F

CV* (%)

(1 a 21 dias)

(1 a 42 dias)

Oleo soja
(22 a 42dias)
0,36 + 0,01d

20,68 + 0,11bc

Perfil lipidico e

0. soja
(22 a 42dias)
0,36 + 0,01d

0. soja
(22 a 42dias)

521,89**

4,66
3,16
10,79

0,52 + 0,01b
20,84 + 0,36bc 20,99 % 0,17b

1,11 + 0,01a
24,27 + 0,35a

0,44 + 0,02c
24,55 + 0,53a

0,49 + 0,01bc
23,84 + 0,38a

0,32 + 0,01d
19,35 + 0,38c

C14:0 (miristico)

35,74**

C16:0 (palmitico)

28,52**

3,58 + 0,23b
6,16 + 0,11bc

36,54 + 0,42¢c

3,55 + 0,03b
6,21 + 0,08bc

37,65 £ 0,61c
29,48 * 0,73c

2,90 + 0,19b

5,80 + 0,15a

5,25 + 0,15a

3,14 £+ 0,09b
6,46 + 0,07bc

30,92 + 0,48e
34,49 + 0,87a

3,24 + 0,42b
5,91 + 0,20c

36,56 + 0,64c

C16:1 (palmitoleico)
C18:0 (estearico)
C18:1 (oleico)

17,97**

4,20
2,59
4,80
6,38

6,10 + 0,07bc

33,72 + 0,36d
34,42 + 0,42a

7,63 + 0,11a

6,62 + 0,21b

40,99 + 0,47b
21,34 + 0,45d

maciez da carne de coxa e sobrecoxa de frangos de corte alimentados com rag¢des contendo diferentes...

99,63**
119,88**
198,95**
773,87**

45,80 = 0,33a
14,86 + 0,15e

30,58 + 0,44bc

32,93 + 1,17ab

C18:2n-6 (linoleico)

1,80 + 0,03ab
17,00 = 0,05de

27,51 = 0,08c
40,11 + 0,42c

1,75 £+ 0,03b
16,87 + 0,15de

27,57 + 0,17c
41,20 + 0,64c
31,23 + 0,76¢

1,82 + 0,03ab
18,97 + 0,37d

0,66 + 0,01c

0,81 + 0,02c
26,26 + 0,28b

0,66 + 0,01c
52,60 + 1,04a
30,79 + 1,74b
34,07 £ 0,57e

1,98 + 0,10a

16,68 + 0,34e
25,59 + 0,22d

C18:3n-3 (linolénico)

®6:m31

3,80
3,80
3,08
4,82
6,43

22,62 £ 0,27c
33,01 + 0,65a
51,60 + 0,42a
15,52 + 0,16e

Acidos graxos saturados

57,75**

27,14 + 0,44cd

36,62 + 0,54de
36,24 + 0,43a

31,61 + 0,31ab

46,24 + 0,61b
22,15 + 0,46d

Acidos graxos monoinsaturados

85,93**
119,69**
98,549**

39,50 + 1,04cd

Acidos graxos poliinsaturados

32,38 + 0,46bc

35,15 + 0,88ab
1,14 + 0,04b

34,91 + 1,26ab

1,18 + 0,02b

1,13 + 0,04b

0,47 £+ 0,01d 1,33 + 0,01a

0,70 + 0,02c

1,36 + 0,06a

Relagdo poliinsaturados/saturados

Letras diferentes na mesma coluna diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

ficativo, * (P<0,05) e ** (P<0,01).

néo signi
Dados obtidos com base na percentagem de area de cada acido graxo em relagdo a area total dos acidos graxos identificados.

1 w6:m3: relacdo 4cidos graxos 6mega 6: acidos graxos dmega 3.

ns=

menor relagdo, porém aves alimentadas por estas fontes na
faseinicial e 6leo de soja nafase de crescimento, apresentaram
relacdo de acidos graxos poliinsaturados e de &cidos graxos
saturados intermediéria as duas fontes lipidicas. As aves
alimentadas com sebo bovino na fase inicial, quando
passaram a receber 6leo de soja na dieta, tiveram a relacéo
de acidos graxos poliinsaturados e acidos graxos saturados
proxima a das aves alimentadas com 6leo de soja por
periodo integral.

Os acidos graxos poliinsaturados séo classificados em
n-6 oun-3 de acordo com a localizacéo das duplas ligagfes
(Schmitz & Ecker, 2008). As aves que receberam sebo
bovino na dieta apresentaram menores teores do acido
linoleico quando comparada as demais fontes. Os mamiferos
ndo sintetizam o acido graxo linoleico (Schmitz & Ecker,
2008), possivelmente por isto que o sebo bovino apresenta
baixo teor deste acido.

As aves suplementadas com éleo de soja na fase inicial
e de crescimento e 6leo de visceras e sebo bovino na fase
inicial tiveram a melhor relacdo de n-6/n-3. Apesar de as
aves que receberam 6leo de algodédo na dieta apresentarem
um alto teor de acidos graxos poliinsaturados, elas tiveram
uma baixa deposi¢do do acido linolénico, apresentando
consequentemente pior relacdo de m6:m3.

Com relacdo a deposicdo de &cido linolénico, 0o menor
valor foi observado nas aves que receberam 6leo de algodéo
e sebo bovino na fase inicial e 6leo de algoddo, dleo de
visceras e sebo bovino na fase inicial e de crescimento.

Os resultados encontrados durante o periodo de
crescimento confirmam a influéncia da composicéo
lipidicadadietaedo periodoem que esta é utilizada sobre
a deposicdo dos acidos graxos na carne da coxa e
sobrecoxa.

O melhor perfil de acidos graxos foi apresentado nas
aves alimentadas com éleo de soja na dieta na fase inicial
e de crescimento. Estas aves tiveram a maior relacdo de
acidos graxos poliinsaturados e acidos graxos saturados e
amelhorrelacdo w6:m3.

Houve influéncia significativa sobre os acidos graxos
nacarne dacoxa (Tabela 7) conforme afonte lipidicadadieta
no experimento 2 (Tabela 6). As aves que receberam dietas
contendo lipidios de origem animal depositaram mais acidos
graxos saturados na carne da coxa, refletindo o perfil de
acidos graxos da dieta. Dentre os acidos graxos saturados
identificados, o acido miristico foi encontrado em
porcentagem maior nas coxas das aves alimentadas com
sebo bovino.

O maior teor de acidos graxos monoinsaturados foi
apresentado nas aves alimentadas com dietas contendo
sebo bovino e 6leo de canola, valores intermediérios nas
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Tabela 6 - Perfil de acidos graxos das ragdes experimentais na fase de 21 a 42 dias (experimento 2)
Perfil lipidico Oleo soja Oleo canola Oleo girassol Oleo visceras Sebo bovino
C14:0 (miristico) 0,06 0,06 0,10 0,35 1,70
C16:0 (palmitico) 11,65 8,69 8,39 20,37 21,15
C16:1 (palmitoleico) 0,14 0,17 0,14 3,58 0,96
C18:0 (estearico) 3,27 3,65 3,86 4,89 21,13
C18:1 (oleico) 28,31 50,99 27,89 39,17 35,60
C18:2n-6 (linoleico) 52,73 34,58 58,99 30,42 18,63
C18:3n-3 (linolénico) 3,84 1,85 0,63 1,22 0,82
06: 03! 13,71 18,65 93,40 24,93 22,65
Acidos saturados 14,98 12,40 12,35 25,62 43,98
Acidos graxos monoinsaturados 28,44 51,16 28,00 42,74 36,56
Acidos graxos poliinsaturados 56,57 36,43 59,62 31,64 19,45
Relacdo poliinsaturados:saturados 3,78 2,94 4,83 1,24 0,44

Dados obtidos com base na percentagem de area de cada acido graxo em relacdo a area total dos &cidos graxos identificados.

1 06:03: relagdo cidos graxos 6mega 6: acidos graxos 6mega 3.

que receberam dleo de visceras e menores porcentagens
nas que consumiram éleo de sojae dleo de girassol naracgéo.
Este resultado esta de acordo coma variacdo naconcentracéo
de acidos graxos monoinsaturados existente entre as fontes
de éleo utilizadas. O fornecimento de lipidios de origem
animal na dieta das aves resultou numa maior deposi¢do do
acido palmitoleico.

Quando fornecidas as aves, dietas contendo 6leo de
soja e 6leo de girassol resultaram em maior teor de acidos
graxos poliinsaturados na carne da coxa. Os maiores teores
de acido linoleico foram identificados nas aves que
receberam Oleo de soja e 6leo de girassol, e concentracao
inferior nas suplementadas com sebo bovino. Quanto a
concentracdo de &cido linolénico, a maior ocorreu nas aves
que consumiram dietas contendo OS e as menores nas
alimentadas com 6leo de girassol e sebo bovino.
Possivelmente estes resultados sdo devidos ao teor de
acido linolénico em cada uma das fontes, as aves que se

alimentaram com fontes mais ricas em &cido linolénico
depositaram mais quando comparadas as aves que se
alimentaram de fontes lipidicas que continham teores
menores deste acido graxo.

A relagdo poliinsaturados:saturados foi superior nas
aves suplementadas com 6leo de soja e dleo de girassol, e
a menor relacdo foi obtida nas aves para as quais foi
fornecido o sebo bovino como fonte lipidica. Todas as
carnes das coxas estudadas apresentaram acidos graxos
poliinsaturados e acidos graxos saturados superior a 0,40,
que é o valor minimo recomendado pelo Department of
Health do Reino Unido, para humanos (Wood etal., 2003).

A melhor relacdo de w6:w3 foi obtida nas aves que
receberam dleo de soja, seguida pelas aves que consumiram
6leo de canola, sebo bovino e 6leo de visceras. Apesar das
aves que receberam 6leo de girassol na dieta apresentarem
um alto teor de acidos graxos poliinsaturados, elas tiveram
uma baixa deposi¢do do &cido linolénico, apresentando

Tabela 7 - Perfil de acidos graxos da carne da coxa e sobrecoxa de frangos na fase de 21 a 42 dias (experimento 2)

Perfil lipidico Oleo soja Oleo canola Oleo girassol Oleo visceras Sebo bovino  CV (%) F
C14:0 (miristico) 0,29 + 0,00c 0,29 + 0,01c 0,32 + 0,01c 0,43 = 0,02b 0,86 + 0,02a 7,21 238,33**
C16:0 (palmitico) 19,02 £ 0,19b 18,89 + 0,30b 18,75 + 0,16b 21,78 + 0,67a 22,70 + 0,55a 4,17 19,66**
C16:1 (palmitoleico) 3,01 £ 0,29b 2,92 £ 0,18b 2,56 £ 0,14b 4,59 + 0,43a 474 £ 0,14a 14,66 15,30**
C18:0 (estearico) 5,57 + 0,17b 6,21 + 0,25b 6,36 + 0,14a 6,16 + 0,21b 7,47 + 0,24a 6,46 11,46**
C18:1 (oleico) 34,95 + 0,30c 44,08 + 0,71a 33,72 + 0,26¢ 38,24 + 1,06b 43,49 + 0,74a 3,52 48,52**
C18:2n-6 (linoleico) 34,90 + 0,54a 26,29 + 0,48b 37,36 + 0,25a 27,56 + 2,05b 19,77 + 0,38c 6,83 50,16**
C18:3n-3 (linolénico) 2,28 + 0,02a 1,33 + 0,02b 0,93 + 0,03c 1,25 + 0,06b 0,96 + 0,03c 5,04  259,00**
06: 03! 15,32 + 0,21c 19,80 + 0,04bc 40,22 * 1,40a 22,27 + 2,03b 20,63 = 0,22b 9,41 74,73%*
Acidos saturados 24,87 + 0,23c 25,39 + 0,34c 25,43 + 0,29c 28,36 + 0,61b 31,04 + 0,78a 3,69 27,87**
Acidos graxos 37,95 + 0,58¢c 46,99 * 0,64a 36,28 + 0,21c 42,83 + 1,47b 48,24 + 0,76a 3,96 39,79**
monoinsaturados

Acidos graxos 37,18 + 0,55a 27,62 + 0,50b 38,29 + 0,23a 28,81 + 2,05b 20,73 + 0,41c 6,54 53,20**
poliinsaturados

Relacdo poliinsaturados 1,50 + 0,03a 1,09 + 0,02b 1,51 + 0,02a 1,02 + 0,10b 0,67c + 0,03c 8,52 51,18**

:saturados

Letras diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

ns = ndo-significativo, * (P<0,05) e ** (P<0,01).

Dados obtidos com base na percentagem de area de cada &cido graxo em relagdo a area total dos acidos graxos identificados

1 06:03: relagdo cidos graxos 6mega 6: acidos graxos 6mega 3.
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consequentemente pior relacdo de w6:m3. Os resultados
encontrados sugerem que o enriquecimento das dietas com
diferentes fontes de dleo, ricas em acidos graxos
poliinsaturados das séries n-3 e n-6, promovem modificacdes
na composicdo lipidica na carne da coxa das aves.

Segundo Simopoulosetal. (1999), é recomendada uma
reducdo na relacdo n-6 e n-3 na dieta de adultos e recém-
nascidos, para um metabolismo cardiovascular e um
funcionamento cerebral adequados. Gardfolo & Petrilli (2006)
citaram que as familias de acidos m6:®3 competem pelas
mesmas enzimas, sendo de grande importancia o balanco
entre estes acidos.

A concentracdo dos acidos graxos saturados na carne
de aves, principalmente o palmitico e estearico, é muito
resistente as mudancas e é pouco influenciada pelo contetido
lipidico dadieta (Simopoulos, 2000). No entanto, em ambos
os experimentos, na fase de 1 a 21 dias e de 22 a 42 dias, as
concentracBes de acido palmitico e estearico foram
influenciadas pela dieta. Provavelmente este efeito seja
devido a grande diferenca na concentracdo destes acidos
entre as racOes estudadas.

De acordo com Pinchasov & Nir (1992), os acidos
graxos poliinsaturados sdo mais efetivos na reducdo de
acidos graxos monoinsaturados do que acidos graxos
saturados e inibem a atividade da enzima desaturase na
formacdo do &cido oleico. Os resultados encontrados neste
experimento concordaram com os referidos autores, onde
as fontes ricas em acidos graxos poliinsaturados
proporcionaram menores concentrac@es de acido oleico na
carne das coxas e sobrecoxas de frangos.

Neste experimento, o melhor perfil de &cidos graxos foi
identificado nas aves alimentadas com 6leo de soja na dieta,
por apresentar uma alta relacdo de w6:®3 e maior razdo de
acidos graxos poliinsaturados e acidos graxos saturados.

As fontes lipidicas do experimento 2 ndo influenciaram
a forca de cisalhamento da carne do peito (Tabela 8) nas
diferentes fontes lipidicas que as aves receberam. A
carne é considerada macia quando apresenta valores de
forca de cisalhamentode 8a 11 kgfe duraacimade 11 kgf

Tabela 8 - Valoresde pH e forga de cisalhamento da carne do peito
de frangos de corte aos 42 dias (experimento 2)

Fonte de lipidios pH Forca cisalhamento (kgf)
Oleo soja 5,84 + 0,04 5,09 * 0,52

Oleo canola 5,82 + 0,04 4,99 + 0,33

Oleo girassol 5,89 + 0,03 3,87 + 0,51

Oleo visceras 5,80 + 0,05 5,36 + 0,68

Sebo bovino 5,79 £ 0,04 4,37 £ 0,49

CV (%) 1,75 26,70

F 0,89ns 1,66ns

Tukey, P>0,05.
ns = ndo-significativo, * (P<0,05) e ** (P<0,01).

(Bickerstaffeetal., 1997), e com base neste critério as carnes
analisadas podem ser consideradas macias. O colageno
interfere na textura da carne - animais jovens apresentam
menores nimeros de pontes cruzadas de coladgeno que se
quebram facilmente - e a sintese de colageno novo é mais
rapida quando comparada a animais velhos (Bailey, 1985).
Como os animais foram abatidos jovens, possivelmente a
idade de abate tenha influenciado os resultados.

O pH, 4 horas post-mortem da carne de peito dos
frangos (Tabela 8) ndo foi influenciado pelo perfil lipidico
dadieta. O valor do pH de um musculo vivo é ligeiramente
superior ao ponto neutro (pH 7,2). Ap6s o abate, 0 processo
bioguimico da carne continua transformando o contetdo
energético do masculo em glicogénio latico sob agédo de
varias enzimas - esse processo chama-se glicolise anaerobica.
Pela formacdo acida, o valor do pH da carne diminui.
Geralmente a carne de peito de frango apresenta pH final
que variade 5,7 a 5,9, em carne normal (Souza, 2007). A
média do pH da carne de peito dos frangos 4 horas post-
mortem foi de 5,83. Provavelmente o pH post-mortem
estejamais correlacionado a outros fatores como o estresse
pré-abate do que com o perfil lipidico da dieta.

Conclusdes

As fontes de lipidio da racéo influenciam o perfil de
acidos graxos da carne de coxa e sobrecoxa, porém, em
niveis de 3a4,5% de inclusdo, ndo influenciam o pH nema
forca de cisalhamento. A carne da coxa e sobrecoxa das
aves apresentam perfil lipidico préximo ao da fonte utilizada
nas dietas na fase de crescimento. Aves que recebem 6leo
desojae 6leode canolanaracgdo apresentam melhor relagdo
de 06:w3 e melhor relagdo de &cidos graxos poliinsaturados
e acidos graxos saturados em comparacdo a aves que
recebem apenas 6leo de soja na dieta. Assim, o uso de 6leo
de soja na racdo de frangos de corte, tanto na fase inicial
quanto nade crescimento, pode melhorar o melhor perfil de
acidos graxos na carne da coxa.
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