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RESUMO

O objetivo com esta pesquisa foi avaliar a influéncia da inclusdo de diferentes niveis de
6leo de buriti em dietas para frangos de corte de 14 a 28 de idade sobre a qualidade da carne
analisando caracteristicas fisicas, composi¢do centesimal, aspectos sensoriais e aceitabilidade do
consumidor. Foram utilizados frangos de corte, machos, da linhagem Ross, distribuidos em
delineamento inteiramente casualizado, com trés tratamentos (0; 0,75 e 1,50% de dleo de buriti
na dieta) e seis repeticdes e 10 aves por repeticdo. Aos 28 dias as aves, apds um periodo de
jejum, foram abatidas e separados os corte de peito para analise. Em geral, as variaveis fisicas de
pH, perda de peso por cozimento (PPC), for¢a de cisalhamento (FC), L* (luminosidade), a*
(intensidade de vermelho), b* (intensidade de amarelo) do peito de frango ndo foram
influenciados pela incluséo de 6leo de buriti na dieta. Para a andlise sensorial 0s aspectos cor e
aroma apresentaram, de acordo com escala hedénica, resposta “gostei ligeiramente” em todos 0s
tratamentos. Ja para sabor, textura e aceitacdo global, corresponderam a resposta ‘“gostei
moderadamente”. O pardmetro aceitabilidade do consumidor em termos heddnicos foi
proporcional a “tenho duvidas se compraria”, caracterizando uma aceitacdo intermediaria. A
inclusdo de 6leo de buriti em rac6es balanceadas para frangos de corte nas fases de 14 a 28 dias,
ndo prejudica as caracteristicas fisicas, composicdo centesimal, aspectos sensoriais e
aceitabilidade do consumidor para a carne do peito. A inclusdo de éleo de buriti na dieta ndo
prejudica a qualidade da carne e pode ser utilizado na ragéo para frangos de corte.

Palavras-chave: qualidade da carne, alimentos alternativos, avicultura, fontes lipidicas.



ABSTRACT

The objective of this research was to evaluate the influence of the inclusion of different
levels of buriti oil in diets for broiler chickens from 14 to 28 of age on meat quality by analyzing
physical characteristics, centesimal composition, sensorial aspects and consumer acceptability.
Ross broilers were used in a completely randomized design with three treatments (0; 0,75 and
1,50% buriti oil in the diet) and six replicates and 10 birds per replicate. At 28 days the birds,
after a period of fasting, were slaughtered and separated the chest section for analysis. In general,
the physical variables of pH, weight loss per cooking (PPC), shear force (FC), L * (brightness), a
* (intensity of red), b * (intensity of yellow) Were not influenced by the inclusion of buriti oil in
the diet. For the sensorial analysis the color and aroma aspects showed, according to hedonic
scale, a "slightly liked" response in all the treatments. For taste, texture and global acceptance,
they corresponded to the "moderately liked" response. The parameter acceptability of the
consumer in hedonic terms was proportional to "I doubt if |1 would buy", characterizing an
intermediate acceptance. The inclusion of buriti oil in balanced rations for broilers in the 14 to 28
day phases does not affect the physical characteristics, centesimal composition, sensorial aspects
and consumer acceptability for the meat of the breast. The inclusion of buriti oil in the diet does
not affect the quality of the meat and can be used in the ration for broilers.

Key words: meat quality, alternative foods, poultry, lipid sources.
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1INTRODUCAO GERAL

A avicultura no Brasil de corte é uma atividade que tem conquistado posicéo de destaque
devido aos altos indices de eficiéncia produtiva. Em 2015, ocupou a segunda posi¢do em
producdo mundial, produzindo 13,14 milhdes de toneladas de carne de frango e com expectativa
de ser o primeiro produtor em 2017 (ABPA, 2016). Esse crescimento foi possivel gracas aos
investimentos em pesquisas envolvendo os campos da genética, ambiéncia, manejo, sanidade e
nutricdo, assim contribuindo consideravelmente para o aperfeicoamento da produtividade no
setor avicola.

A nutricdo merece énfase dentre os investimentos porque equivale cerca 70% do gasto
com a producdo de frango (BARBOSA et al., 2007). Portanto, buscam-se fontes alternativas de
alimentos, com intuito de reduzir custos, e a0 mesmo tempo, viaveis quanto a disponibilidade e
melhoria na qualidade da carne (RIBEIRO; HENN; SILVA, 2010). Dessa forma os subprodutos
agroindustriais como os 6leos vegetais podem ser aproveitados na alimentagdo animal.

Os oOleos vegetais incluidos nas dietas do frango aumentam a densidade da racao,
diminuindo a inclusdo de milho e de farelo de soja, melhora a palatabilidade, textura da racéo,
absorcdo das vitaminas lipossolUveis, de calcio e de pigmentos. Além de incrementar o nivel
energético das racOes, a fim de atender os requisitos nutricionais para crescimento, conversdo
alimentar e conformacéo de carcaca (FIALHO e BARBOSA, 2008).

Dentre os diversos 6leos vegetais, 0 6leo de buriti (Mauritia flexuosa L.) apresenta-se
com boas caracteristicas para uso na alimentacdo animal, devido a sua composicdo quimica, pois
é rico em pigmentos naturais lipossolUveis como carotenoides, precursor de vitamina A, possui
acdo corante, atividade antioxidante (ALBUQUERQUE et al., 2005), apresenta elevado teores de
acidos graxos monoinsaturados (MANHAES e SABAA SRUR, 2011), e disponibilidade, pois é
produzida em grande escala em varias regides do Brasil (SILVEIRA et al., 2005). Podendo vir a
ser uma alternativa vidvel a inclusdo de oleo de buriti na dieta de aves na perspectiva de
melhorias na qualidade da carne, pois tais constituintes promovem efeito nas caracteristicas
fisicas, composicdo centesimal e aspectos sensoriais.

No entanto, existem poucos relatos do consumo de 6leo de buriti por animais, dessa
forma, tornam-se necessarias pesquisas que avaliem e consolidem o potencial de inclusdo do
mesmo em dietas para frangos de corte. Portanto, este trabalho foi realizado para avaliar a
influéncia do 6leo de buriti sobre a qualidade da carne de frango e aceitabilidade do consumidor.
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A dissertacdo foi estruturada da seguinte forma: 1) Introducdo, redigida conforme a
Resolucdo 001/03-Coordenacdo do Curso de Mestrado em Ciéncia Animal (CCMCA), de
22/05/2003, que estabelece as normas editoriais do Programa de Po6s-Graduacdo em Ciéncia
Animal da Universidade Federal do Piaui; 2) Referencial Tedrico; 3) Capitulo 1 — artigo
cientifico intitulado: “Qualidade da carne de frangos de corte submetidos a dietas com incluséo
de Gleo de buriti (Mauritia flexuosa 1.)”, elaborado conforme as normas da Revista Brasileira de

Zootecnia, ao qual sera submetido para publicacdo; 4) Consideracfes Gerais; 5) Referéncias.
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Avicultura

A avicultura é um dos setores agropecuarios que mais tem crescido (PESSOA et al.,
2012). No Brasil, a avicultura destaca-se no mercado internacional de carnes, ocupa desde 2011
a liderancga na exportacdo de carne de frango, exportando para mais de 150 paises. Em 2015, foi
0 segundo maior produtor mundial de carne de frango, produzindo aproximadamente 13,2
milhGes de toneladas, ficando atras apenas do EUA (UBPA, 2016).

A eficiéncia deste crescimento esta relacionada a varios fatores, como: investimentos em
tecnologias de automatizacdo do sistema produtivo, melhoramento de linhagens e nutricéo,
aperfeicoamento dos funcionarios quanto ao manejo das aves, controle das condicfes sanitérias
de criacdo e abate, além do sistema de producdo integrado aliado ao bem-estar animal
(OLIVEIRA e NAAS, 2012).

Para atender a grande demanda mundial, todos esses parametros, fez com que o tempo de
abate do frango ficasse consideravelmente menor. Isso refletiu no fornecimento de animais com
melhores indices zootécnicos e alimentos de menor custo pro mercado (SPINOSA et al., 2005).
Na producdo do frango convencional Brasileira € comum uma densidade média de 12 frangos/
m?, que s&o abatidos por volta de 28 a 42 dias de idade com aproximadamente de 1kg a 2,3 Kg
(LIMA, 2005).

Em 2015, houve um aumento no consumo per capita de carne de frango no Brasil,
atingindo, 43,25 quilos/habitante (ABPA, 2016). Para Oliveira et al., (2011), esse aumento no
consumo de carne de frango é decorrente de diversos fatores como: a tendéncia por habitos
alimentares mais saudaveis, ou seja, com menos gordura, favorecendo o consumo de carne
branca (frango), fonte de proteina de boa qualidade, produto com preco acessivel e ndo possui
nenhuma restrigdo religiosa para consumo. Também podendo citar o crescimento populacional,
aumento da urbanizagdo e a busca dos consumidores por produtos diferenciados em sabores e
modos de preparo.

A avicultura destaca-se também sua importancia como atividade geradora de empregos e
renda para populagdo brasileira. Segundo a Associacdo Brasileira de Proteina Animal - ABPA
(2016), a avicultura brasileira representa 1,5% do PIB nacional, além de proporcionar emprego
para cerca de quatro milhdes de empregos diretos e indiretos e uma arrecadacdo somente em

impostos, acima de 6 bilhdes de reais.
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2.2 Qualidade da carne de frango

As exigéncias pela qualidade da carne sdo cada vez maiores tanto no mercado
internacional como no nacional (PELICANO et al., 2003), pois 0 consumidor esta mais ciente
dos atributos de qualidade da carne. Desta forma, maneiras de enriquecer o produto final através
de melhorias na qualidade da carne dos animais vém sendo estudadas com a finalidade de
agregar valor ao produto (EYNG, 2009).

Caracteristicas de qualidade (organoléptica, tecnoldgica e nutricional) da carne de aves
sdo afetadas pelos fatores intrinsecas as aves, como: idade, sexo, genotipo, localizacdo e
funcionamento do musculo e extrinsecos como nutricdo, apanha dos animais, transporte,
temperatura ambiente, tempo de jejum, forma de abate e outros, reconhecidamente afetam a
composicao da carcaca dos animais (KAUFFMAN e MARSH, 1987).

Segundo Abrahdo et al., (2005), dentre os fatores que influenciam a qualidade da carne
destaca-se a alimentacdo dos animais, que influencia direta e indiretamente a qualidade do
produto. Onde os efeitos diretos se relacionam as caracteristicas da carne e a composicdo
quantitativa da carcaca, influenciando, sobretudo na proporcao do tecido adiposo em relacdo ao
musculo, e os indiretos, a precocidade no abate dos animais, que pode interferir na composicao
dos tecidos e contribuir para a melhoria do produto final. O que permite o fornecimento de
produtos com padrdes de qualidade estaveis, visando a satisfacdo e seguranca do consumidor
(BRESSAN e BERAQUET, 2002).

A gualidade da carcaca e da carne dos animais de corte € uma caracteristica multifatorial
avaliada seu peso, rendimento, seus atributos sensoriais (maciez, textura, suculéncia, odor, cor e
sabor), tecnoldgicos (pH e capacidade de retencdo de agua), nutricionais (umidade, proteina,
cinzas e gordura), dentre outras, acrescida dos aspectos éticos (bem-estar) e ambientais sobre 0s
quais foram produzidas (RODRIGUES FILHO, 2014). E auséncia de contaminag&o bioldgica e
quimica (FLETCHER, 2002).

O aspecto nutricional da carne de frango é relevante, devido a baixa porcentagem de
gordura. E uma fonte proteica de excelente qualidade, por ter alto valor bioldgico, presenca de
acidos graxos essenciais, vitaminas lipossoliveis e minerais como o ferro (GALLARDO et al.,
2012).

Dentre os atributos sensoriais a textura (maciez) € um dos critérios de qualidade mais
importantes em qualquer tipo de carne, pois esta associada a satisfacdo final do consumidor,
durante a degustacdo das diversas formas de preparo culinario da carne de frango.
(CONTRERAS CASTILLO, 2001). Os principais responsaveis pela textura de carne de frango
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sdo estado contréatil das proteinas miofibrilares, que é em funcdo do desenvolvimento do rigor
mortis e a maturidade do tecido conjuntivo (DUARTE; JUNQUEIRA; BORGES, 2010).
Anadodn, (2002) ressalta que a textura esta intimamente relacionada a capacidade de retencédo de
agua da carne (CRA), de modo que quanto maior o contedo de &dgua fixada no musculo, maior a
maciez da carne.

A perda de peso por cozimento pode afetar diretamente a qualidade da carne de frango,
pois afeta diretamente a suculéncia da carne, sendo considerado um atributo importante. O teor
de gordura, em especial a intramuscular, responde por uma percepcdo mais prolongada da
suculéncia (LAWRIE, 2005). Do ponto de vista econdmico, a alta perda de peso por cozimento é
provocada por processos deficiente na obtencdo de carnes, acarreta perdas na inddstria por
gotejamento excessivo durante o armazenamento, transporte e comercializacdo (RAMOS e
GOMIDE, 2009).

Outro fator sensorial importante na percepcéo do consumidor quanto a qualidade da carne
é a cor da carne. A cor esta relacionada com as fibras musculares, o pigmento mioglobina e a
hemoglobina presente no sangue. A coloracdo da carne € uma das caracteristicas que mais
influenciam na decisdo de compra do consumidor RAMOS e GOMIDE (2009). E quanto maior
o0 tamanho, atividade muscular do animal, maior o teor de mioglobina e mais escura é a carne.
Outros aspectos que interferem na coloracdo da carne sdo a idade, a espécie, 0 sexo, a habitat do
animal e a alimentacdo (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007).

Na avaliacdo das caracteristicas sensoriais, sdo realizados testes subjetivos com a
utilizacdo de painel de provadores. Ferreira et al., (2000) cita que os métodos sensoriais podem
ser agrupados em analiticos e afetivos. O método sensorial analitico inclui os testes descritivos
para os atributos sensoriais, e os testes de diferenga ou discriminativos que servem para detectar
diferengas entre produtos. O método sensorial afetivo inclui os testes de preferéncia e aceitacao,
geralmente denominados de testes de consumidores (DRAKE, 2007).

A satisfacdo dos consumidores é crucial para repetir a compra de qualquer produto e, por
isto, estudos sobre a aceitacdo do consumidor para um determinado produto sdo importantes para
a industria de alimentos (SAHA et al., 2009).

A aplicacdo da analise sensorial nos processos de qualidade de produtos se apresenta
como um importante recurso para as industrias de alimentos e, no caso da avicultura de corte,
pois almejam produtos diferenciados preferindo cortes e frango inteiro para uma porg¢ao, assim

existe a preocupacdo em produzir carne de qualidade a partir da utilizacdo de alimentos
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alternativos nas dietas das aves. Porém, nestas condic¢des, poucos estudos sdo realizados com a

avaliacdo dos atributos de qualidade sensorial da carne.

2.3 Oleo vegetal em dietas para frango de corte

A suplementacgdo lipidica na racdo, com uso de Oleos, é uma alternativa pratica para
promover aumento da densidade energética das racdes e normalmente, tem como vantagem, o
rapido desenvolvimento dos frangos, obtendo um maior peso em menor espago de tempo, com
um menor consumo de racdo, 0o que proporciona uma melhor taxa de conversdo alimentar
(PAULA; MAIA; CHEN, 2012).

Outra vantagem é que favorece os processos fisioldgicos de digestdo, pois a presenca de
lipideos no duodeno estimula a liberacdo do hormonio colecistoquinina que proporciona o
aumento da liberacdo de enzimas pancreaticas como a protease, lipases e amilases, melhorando o
aproveitamento de nutrientes. E também, as gorduras reduzem a velocidade da taxa de passagem
do alimento, assim, permanecem mais tempo sob a acdo das enzimas digestivas,
consequentemente, incrementam o0s processos de digestdo e absorcdo dos nutrientes,
principalmente a absorcdo de vitaminas sollveis em gordura, assim refletindo positivamente na
resposta das aves (BETERCHINI, 2006). Além de melhorar a palatabilidade e pulveruléncia da
racdo (LARA, 2005).

A adicdo de alguma fonte lipidica na alimentacdo animal também pode proporcionar 2,25
vezes mais energia por unidade de peso do que os carboidratos e proteinas, melhorando a
eficiéncia energética, assim aumentando a possibilidade de utilizacdo como ingrediente na racao
(SIMAS, 1998). A digestdo e o metabolismo de lipideos geram baixo calor no corpo por grama
guando absorvidos e usados para crescimento, tendo baixo incremento caldrico. Esse baixo
incremento calorico e elevado conteddo energético compensam a reducdo no consumo de ragédo
em aves mantidas sob altas temperaturas, como € o caso da maioria das cidades do Brasil, sendo
uma alternativa para aumentar o consumo de energia. O efeito benéfico de sua adi¢do nas racoes
de animais submetidos ao calor estd associado a modificagdes na fisiologia gastrintestinal
(BETERCHINI, 2012).

De acordo com Bas e Morand-Fehr, (2000) a adicdo de lipideos na alimentagdo animal,
além de alterar o perfil de &cidos graxos poli-insaturados na carne, podendo alterar também a
quantidade e distribuicdo da gordura na carcaga, que por sua vez, € um dos fatores importantes
na determinagdo da qualidade da carne.
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O dleo vegetal, fonte rica em lipidios, € uma gordura extraida de plantas formada por
triglicerideos. Varias partes da planta podem ser utilizadas na extracdo do Oleo, na prética, é
extraido quase exclusivamente das sementes (PAULA; MAIA; CHEN, 2012). Alguns tipos de
6leo vegetal sdo soja, girassol, canola, milho e linhaca, esses estdo entre os mais utilizados
(LOSEKANN et al., 2008). Os aspectos importantes na decisdo de qual o tipo de dleo a ser
utilizado para a formulacdo de ragdes para frangos de corte estdo o custo e a qualidade das
respectivas fontes e, quais os seus efeitos sobre o desempenho e a qualidade da carcaca dos
frangos de corte que tem a capacidade de modificar sua composicdo corporal atraves da dieta
(ZOLLISTSCH; KNAUS; AICHINGER, 1997).

A suplementacdo com 6leos vegetais para frangos gera menores custos de producgéo e
consequentemente menor preco da carne de frango, devido ser utilizado o 6leo degomado e
bruto, que séo subprodutos do refino do 6leo vegetal, sendo encontrados por menores valores no
mercado brasileiro comparado com o 6leo refinado e a0 mesmo tempo, mantem a qualidade do
produto final (BRANDAO, 2008).

Segundo Pupa, (2004) a adicao de 6leos vegetais nas racdes pode variar de 3% a 5%, pois
em niveis elevados podera afetar a estrutura dos péletis ou tornar dificil o manejo dessa racéo,
causando prejuizos. Para a utilizacdo na racdo existe uma grande variedade de ingredientes
lipideos possiveis de serem utilizados na alimentacdo animal, pesquisas devem ser realizadas
para avaliar seu potencial como ingrediente, niveis de inclusdo, composicdo em acidos graxos e

medidas corretivas.

2.4 Consideracdes gerais sobre a cultura do buriti (Mauritia flexuosa L.)

O Buriti (Mauritia flexuosa L.) é uma palmeira que pertence a familia Palmae ou
Arecaceae, pode ser encontrado no Brasil nos estados do Pard, Amazonas, Maranhdo, Piaui,
Bahia, Ceard, Goias, Sdo Paulo e Tocantins (Figura 1) (SANTOS et al., 2011). Essa palmeira
prefere areas alagadas, igap0s, beira de igarapes e rios, sendo visivelmente encontrada em
grandes concentragdes. Conforme a regido, a mesma planta recebe diferentes nomes populares.
O buriti, por exemplo, é também conhecido como miriti, muriti, palmeira-do-brejo, moriche,

carangucha e aguaje.
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Figura 1- Distribuicdo do buriti (Mauritia flexuosa) no Brasil. Fonte: LORENZI et al.,
2010.

A palmeira de buriti pode chegar entre 35 a 40 m de altura e possui caule de 13 a 55 cm
de diametro (Figura 2). Cada buritizeiro adulto possui de oito a 20 folhas, que podem ter até 3,0
m de comprimento. A folha é composta pela capemba (bainha), talo (peciolo) e palha (limbo
foliar).

O Duritizeiro pode ser macho ou fémea, os machos produzem cachos com flores
alaranjadas, mas ndo produzem frutos. As fémeas também produzem cachos com flores
alaranjadas, que se desenvolvem para a producéo de frutos. As flores das fémeas sao fertilizadas
pela polinizagéo principalmente das abelhas (SAMPAIO e CARRAZZA, 2012).

PESRRPER R - |
Figura 2 — Palmeira de buriti (Mauritia flexuosa). Fonte:VAINSENCHER, 2009
Cada buritizeiro fémea pode produzir entre um e 10 cachos com frutos maduros em uma

safra, com média de quatro cachos, e cada um pode ter entre 450 e 2.000 frutos. O fruto tem
forma eliptica a oval, envolta por um pericarpo (ou casca) composto por escamas triangulares
castanho-avermelhadas (Figura 3). O mesocarpo (polpa ou massa) é fino, alaranjado, carnoso e
oleoso, sendo este variando entre 2,0 a 5,0 cm de didmetro, e 15 a 75 g cada. O tempo de
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desenvolvimento, desde o surgimento do cacho, até o amadurecimento dos frutos dura mais de
um ano. (SAMPAIO e CARRAZZA, 2012).

Figura 3 - Frutos buriti (Mauritia flexuosa). Fonte: TATAGIBA, 2006.
A composicao centesimal do fruto de buriti ja foi estudada por varios autores e coletada
em diferentes regides como Ipiranga, Pl e Belém, PA (Tabela 1).
Tabela 1 - Composicdo centesimal da polpa do buriti (g/1009)

Componentes Carneiro e Carneiro, (2011) Darnet et al., (2011)
Ipiranga, Pl Belém, PA

Umidade 54,3 50,5

Cinzas 0,6 0,6

Lipidios 18,1 19,0

Proteinas 1,3 3,7

Carboidratos 25,2 26,2

Esse fruto também oferece elevado valor nutricional quando comparado com outras
frutas. Segundo Rodrigues-Amaya, (2006), a polpa de buriti possui teores de vitaminas do
complexo B equivalente ou superior a de outras frutas como abacate, banana e goiaba. E 20
vezes mais rica em vitamina A do que a cenoura. J& Manhdées e Sabaa-Srur, (2010) relataram que
o fruto apresenta teores de alguns minerais em quantidades importantes, como calcio, ferro e
selénio.

O buriti é muito importante, pois dele tudo se aproveita, desde as folhas (ou palhas) até a
raiz. E por isso que recebeu a denominacdo “arvore da vida” (SAMPAIO, 2011). Da polpa
obtém-se matéria-prima para preparacdo de sorvetes, sucos, doce, picolé e 6leo (MELO
FIGUEIREDO; QUEIROZ, 2008). Da semente: botdes, artesanato, semi-jdias e para produco
de alcool combustivel. Da folhas: corda, cestas, cintos, bolsas, chapéus, sandalias, cobertura de
casas e redes. Peciolo: fornece material leve e macio utilizado em artesanato. Estipe: construcao

de pontes, por causa de sua propriedade flutuante. Raiz: remédios caseiros. Caga: € consumido
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por muitas espécies de animais silvestres. Além de ser muito utilizado para ornamentar quintais e
jardins (CYMERYS et al., 2005).

2.4.1 Oleo de buriti (Mauritia flexuosa L.)

O 6leo de buriti (Mauritia flexuosa L.) é um subproduto obtido do buriti por meio de
extracdo mecanica ou por solvente, é caracterizado por apresentar coloracdo avermelhada, que se
deve ao elevado teor de carotenoides, em especial betacaroteno de 72,3 - 75,2% (RIBEIRO,
2008) onde a funcdo bioldgica mais fundamentada € a atividade de precursor de vitamina A
(ALBUQUERQUE et al., 2005). E ainda possui expressiva quantidade de vitamina E na forma
de tocoferol ( 57% B-tocoferol e 37,5% de a-tocoferol), conforme relatos de Darnet et al., 2011.

O OGleo de buriti contém em sua composicdo elevado teores de 4acidos graxos
monoinsaturados, destacando-se o acido oleico em media de 73%. Os 6leos monoinsaturados
possuem a propriedade de reduzir o nivel de colesterol LDL no sangue. E apresenta em media
3% de 4cido linoléico e 2% de acido linolénico (MANHAES e SABAA SRUR, 2011).

E rico em antioxidantes, e muito atrativo para a industria de cosméticos, principalmente
para a fabricacdo de protetor solar, devido a sua capacidade de absorver radiacdes na faixa de luz
visivel e ultravioleta (ZANATTA et al., 2010). Outro uso ao 6leo de buriti (Mauritia flexuosa L.)
foi estudado por Durdes et al., (2006) na sintese de compdsitos de poliestireno e de
polimetacrilato para producéo de plasticos mais biodegradaveis. Segundo Silveira et al., (2005) o
6leo também possui atividade antimicrobiana.

O 6leo de buriti € um 6leo comestivel que possui caracteristicas organolépticas de aroma
e sabor agradaveis. Tem aplicacfes na industria de alimentos como, por exemplo, corante natural
de massas alimenticias, margarinas e queijos, além de ser empregado para fritura de alimentos
(FERREIRA, 2005).

Atualmente, a populagéo extrai o 6leo de forma artesanal a partir da imerséo dos frutos
em agua e aquecimento, sem fervura, por quatro a cinco horas, até o amolecimento da polpa. A
polpa raspada é aquecida em &gua até a separacdo do 0leo, que é recolhido (VIEIRA et al, 2006).

Uma forma menos agressiva para extrair o 6leo de buriti seria a extragdo a frio que é
realizada por prensagem dos frutos ou grdos sem casca em prensas hidraulicas seguida do refino
(MORETO e FETT, 1989), esse processo &€ comum na industria de alimentos para os 6leos
consumidos pela populacdo em geral tais como o de soja, 0 dleo de canola, o 6leo de milho, entre

outros. Nestes processos nao se utilizam altas temperaturas o que certamente diminui o grau de
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oxidacdo do 0leo, possibilitando portanto maior vida de prateleira e maior tempo de conservagao
deste produto. Pode também ser extraido atraves de prensas continuas ou por solvente.

O Oleo de buriti se apresenta como uma fonte de Oleo a ser explorado pela industria
alimenticia, j& apresenta semelhancas quanto as suas propriedades nutricionais com outros 6leos
considerados de elevado valor nutricional e mercadoldgico (oliva, algodao, canola). Entretanto o
Oleo do buriti (Mauritia flexuosa L.) ainda € muito pouco explorado cientificamente,
principalmente no que se refere ao uso deste na alimentacéo animal. Devido suas caracteristicas
fisico-quimicas anteriormente abordadas sugere um grande potencial nutricional e terapéutico
atribuido ao 6leo do buriti abrindo perspectivas no sentido de utilizd-lo como ingrediente nas
racdes, no entanto, ha escassez de estudos que atestem a real atividade do 6leo de buriti
(Mauritia flexuosa L.). Dessa forma, torna-se importante avaliar a influéncia do 6leo de buriti

sobre a qualidade da carne de frango e aceitabilidade do consumidor.
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Artigo Cientifico

Qualidade da carne de frangos de corte submetidos a dietas com incluséo de éleo de buriti
(Mauritia flexuosa 1.)
Elaborado de acordo com as normas da Revista Brasileira de Zootecnia-RBZ

www.scielo.br/rbz
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Qualidade da carne de frangos de corte submetidos a dietas com inclusao de 6leo
de buriti (Mauritia flexuosa l.)

Lorrane Ribeiro de Mesquita®; Leilane Rocha Barros Dourado®. André Campélo

Araujo @: Jordanio Fernandes da Silva®; Leonardo Augusto Fonseca Pascoal®

'Universidade Federal do Piaui, Centro de Ciéncias Agrarias, Departamento de
Zootecnia, Campus Universitario Ministro Petronio Portella, Bairro Ininga, CEP 64049-
550, Teresina - PI, Brasil. E-mail: lorraneribeiroo@hotmail.com

Universidade Federal do Piaui, Campus Profa. Cinobelina Elvas, CEP: 64900-000,
Bom Jesus - Pl, Brasil. Email: leilane@ufpi.edu.br

3Universidade Federal da Paraiba - Campus 1, CEP: 58220-000, Bananeiras - PB,
Brasil.

Resumo - O objetivo com esta pesquisa foi avaliar a influéncia da incluséo de
diferentes niveis de dleo de buriti em dietas para frangos de corte de 14 a 28 de idade
sobre a qualidade da carne. Foram utilizados frangos de corte, machos, da linhagem
Ross, distribuidos em delineamento inteiramente casualizado, com trés tratamentos (0;
0,75 e 1,5% de 6leo de buriti na dieta) e seis repetices e 10 aves por repeticdo. Foram
avaliados pH, perda de peso por cozimento (PPC), forca de cisalhamento (FC),
composicao centesimal, coloracdo da carne (CC), aspectos sensoriais e aceitabilidade do
consumidor do peito de frangos de corte. Em geral, as variaveis fisicas de pH, PPC, FC,
L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho), b* (intensidade de amarelo) do peito
de frango ndo foram influenciados pela inclusdo de 6leo de buriti na dieta. Para a
analise sensorial 0s aspectos cor e aroma apresentaram, de acordo com escala heddnica,
resposta “gostei ligeiramente” em todos os tratamentos. Ja para sabor, textura e
aceitacdo global, corresponderam a resposta “gostei moderadamente”. O parédmetro
aceitabilidade do consumidor em termos heddnicos foi proporcional a “tenho davidas se

compraria”, caracterizando uma aceitacdo intermediaria. A inclusdo de éleo de buriti na
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dieta ndo prejudica a qualidade da carne par as caracteristicas fisica, composi¢édo
centesimal e aspectos sensoriais, dessa forma podendo ser utilizado em dietas para

frangos de corte.

Palavras-chave: qualidade da carne, alimentos alternativos, avicultura, fontes lipidicas.

INTRODUCAO

A avicultura industrial moderna tem por objetivo a alta produgdo animal, com
baixo custo e qualidade. O principal fator determinante é o gasto com alimentagdo que
equivale em média a 70% dos custos de producdo (Barbosa et al., 2007). Um dos itens
que interferem no preco e na qualidade da racdo das aves sdo os tipos de ingredientes
utilizados, sendo assim tem havido crescente busca por alimentos alternativos,
principalmente os subprodutos agroindustriais (Lopes et al., 2011), destacando-se 0s
6leos vegetais.

A utilizacdo de Gleos vegetais tem sido pratica bastante utilizada para atender a
alta exigéncia nutricional de frangos de corte com objetivo de atingir o balanceamento
energético adequado. Além disso, podem proporcionar efeito benéfico, na eficiéncia de
absorgdo de ingredientes, com melhoria na taxa de crescimento, no desempenho das
aves, na palatabilidade, presenca de carotendides e conversdo alimentar (Murakami et
al., 2010).

Outras vantagens da incluséo de 6leos vegetais na racéo para frango de corte séo a
diminuicdo da pulveruléncia da racdo, reducdo na perda de nutrientes, reducdo do
incremento calorico e fornecimento de acidos graxos essenciais (Jungueira et al., 2005).
E também diminuicdo da velocidade de esvaziamento do sistema digestorio e
consequente aumento do tempo de acdo das enzimas enddgenas no alimento, reducéo do

estresse calorico das aves e entre outros fatores (Lara et al., 2005).
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Dentre os diversos 0Oleos vegetais, o 6leo de buriti (Mauritia flexuosa L.)
apresenta-se com boas caracteristicas para uso na alimentacdo animal, devido a sua
composicdo quimica, farmacoldgica e principalmente quanto a disponibilidade, pois é
produzida em grande escala em varias regides do Brasil (Silveira et al., 2005). Podendo
vir a ser uma alternativa viavel a incluséo de 6leo de buriti na dieta de aves.

As modifica¢fes nas caracteristicas dietéticas, pela incluséo de lipidios, tém sido
estudadas com o intuito de melhorar ndo apenas a qualidade nutricional das dietas, mas
também o efeito que tais alteracdes promovem na qualidade dos produtos de origem
animal (Lara et al., 2006). O o6leo de buriti (Mauritia flexuosa L.) é rico em pigmentos
naturais lipossolUveis como carotenoides, que possui acdo corante no intervalo do
amarelo ao vermelho e possui atividade antioxidante (Fraser & Bramley, 2004). E
elevados teores de acidos graxos monoinsaturados, destacando-se o acido oleico com
propriedades benéficas para salde do consumidor (Albuquerque et al., 2005). E
possivelmente para a qualidade dos produtos oriundos de animais que ingerirem dietas
com inclusdo deste oleo.

A qualidade da carcaca e da carne dos animais de corte é uma caracteristica
multifatorial avaliada por um conjunto de variaveis que expressam Seu peso,
rendimento, atributos sensoriais (maciez, suculéncia, cor e sabor), tecnolégicos (pH e
capacidade de retencdo de agua), nutricionais (umidade, proteina bruta, cinzas e
gordura), dentre outras, acrescida dos aspectos éticos e ambientais sobre os quais foram
produzidas (Rodrigues Filho, 2011).

Devido aos beneficios oferecidos pelo 6leo de buriti € imprescindivel estudos para
viabilizar sua introducdo em dieta dos frangos de corte na perspectiva de melhoria na

qualidade dos produtos. Dessa forma este trabalho foi realizado para avaliar a qualidade
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da carne de frango submetido a dieta com inclusdo de 6leo de buriti (Mauritia flexuosa
L).
METODOLOGIA

A producdo de frangos de corte para o experimento foi realizado no Setor de
Avicultura do Colégio Técnico de Bom Jesus do Gurgueia, Pl junto a Universidade
Federal de Piaui, Campus Professora Cinobelina Elvas, situado no municipio de Bom
Jesus, PI localizado as coordenadas geograficas “09°04°28” de latitude Sul, “44°21°31”
de longitude oeste com altitude média de 277 m. Os procedimentos realizados no
experimento foram aprovados pelo Comité de Etica em Experimentacio Animal da
Universidade Federal do Piaui, sob o parecer numero 007/13 e pelo Comité de Conduta
Etica Humana da Universidade Federal do Piaui CEP/UFPI, Protocolo n°
58806116.2.0000.5214.

O oleo de buriti foi obtido de origem local, dos produtores do povoado Formosa,
no municipio de Baixa Grande do Ribeiro, Pl e foi extraido de forma artesanal. Foram
utilizados 180 frangos de corte macho, da linhagem Ross, com um dia de idade. Apds
14 dias de idade as aves foram pesadas e distribuidas de acordo com o peso médio em
delineamento inteiramente casualizado, com trés tratamentos, seis repeticdes com 10
aves por unidade experimental.

As aves foram alojadas em boxe de 2,0 m?, localizados em galpao de alvenaria
coberto de telhas de ceramica e com piso de cimento coberto com aproximadamente 5,0
cm de casca de arroz, que funcionard como cama. Os galpdes possuiam muretas laterais
de 0,60m de altura, sendo o restante com telas de arame liso e cortinas plasticas. O
programa de luz adotado na primeira semana de vida dos pintinhos foi o continuo, com
24 horas de luz artificial. J& da segunda semana em diante foi adotado um programa de

iluminacdo com 12 horas de luz natural e 12 horas de luz artificial, utilizando lampadas
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incandescentes de 60 watts, das 17 as 7 horas. O fornecimento de racdo e agua foi a
vontade, sendo distribuidos em comedouros pendulares e bebedouros do tipo tubular,
respectivamente.

Ante do inicio do periodo experimental (um a 14 dias) as aves foram mantidas em
galpao convencional e alimentadas com dieta balanceada a base de milho e farelo de
soja (RB) formulada de acordo com as exigéncias indicadas por Rostagno et al. (2011).
Durante a fase experimental (14 a 28 dias) as aves foram alimentadas com as dietas
conforme o tratamento 0,0; 0,75% e 1,50% de 6leo de buriti inserido na racdo a base de
milho e farelo de soja. Para a formulacéo utilizou-se a composicao dos ingredientes de
acordo com Rostagno et al., (2011), exceto para o 6leo de buriti em que foi considerada
a energia metabolizavel determinada em estudo realizado previamente (6.854Kcal/kg
para o Oleo de buriti) (Tabela 1).

A idade de 14 a 28 dias foi determinada em funcdo do tempo minimo para
incorporacdo de lipideos e acidos graxos, principalmente dmega 3 na carcaca, conforme
Rosa (2003) e pelo fato de que a partir dos 28 dias ja é possivel o abate de frangos pela
preferéncia do mercado externo em animais jovens e também da comercializacdo do
frango Griller (Sandi et al., 2011) em restaurantes, visto que animais mais jovens
apresentam a carne mais macia e suculenta (Gomide et al., 2009; Souza et al., 2012).

Ao final do experimento (28 dias de idade), as aves foram pesadas ap0s jejum
alimentar de oito horas para serem sacrificadas. O abate deu-se pelo método de
imobilizacdo em cones de aco seguido de sangria. Depois de abatidas, as carcacgas foram
escaldadas em agua a 70°C por trés minutos, depenadas em centrifuga provida de dedos
de borracha e evisceradas manualmente. As carcagas foram separadas para remocao do

corte peito para analise fisico-quimica e sensorial
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Foram avaliados pH, perda de peso por cozimento (PPC), forca de cisalhamento
(FC), composicdo centesimal, coloracdo da carne (CC), aspectos sensoriais e
aceitabilidade do consumidor do peito de frangos de corte alimentados com diferentes

niveis de 6leo de buriti nas dietas.
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133  Tabela 1 - Composicdo centesimal das dietas experimentais para frangos de corte na
134 fase de 14 a 28 dias de idade

Tratamentos

Ingrediente (%) 0% 0,75% 1,50%
Milho 64,024 64,024 64,024
Farelo de soja 48% 28,963 28,963 28,963
Fosfato bicalcico 1,561 1,561 1,561
Calcério 0,922 0,922 0,922
Oleo de soja 1,600 0,980 0,400
Sal comum 0,496 0,496 0,496
Supl. Vit.min.! 1,000 1,000 1,000
DL-metionina 0,145 0,145 0,145
L-arginina 0,161 0,161 0,161
L-lisina HCL 0,564 0,564 0,564
L-valina 0,126 0,126 0,126
Inerte® 0,300 0,170 0,000
Oleo de buriti 0,000 0,750 1,500
Total 100,00 100,00 100,00
] Composic¢do nutricional

Acido linoléico (%) 2,3217 2,4008 2,5009
Arginina dig. (%) 1,2676 1,2676 1,2676
Célcio (%) 0,8188 0,8188 0,8188
Cloro (%) 0,5703 0,5703 0,5703
EMA (Mcal/kg)® 3,0002 2,9971 2,9975
Fosforo disp. (%) 0,3909 0,3909 0,3909
Lisina dig. (%) 1,1739 1,1739 1,1739
Met+cist. dig. (%) 0,8465 0,8465 0,8465
Metionina dig. (%) 0,5889 0,5889 0,5889
Potassio (%) 0,9059 0,9059 0,9059
Proteina bruta (%) 19,2553 19,2553 19,2553
Saédio (%) 0,2100 0,2100 0,2100
Treonina dig. 0,7628 0,7628 0,7628
Triptofano dig. 0,2000 0,2000 0,2000
Valina dig. 0,9034 0,9034 0,9034

135  INiveis de garantia por kg do produto: é&cido félico — 200,00 mg; biotina - 10.000mg;
136  clorohidroxiquinolina - 7500,00 mg; vitamina A — 1680000,00 UI; vitamina B1 — 436,50 mg; vitamina
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B12 - 2400,00 mcg; vitamina B2 — 1200,00 mg; vitamina B6 — 624,00 mg; vitamina D3 — 400000,00 Ul;
vitamina E - 3500,00 mg ; vitamina K 3 — 360,00 mg; niacina — 8400,00 mg; monensina sédica -
25000,00 mg; &cido pantoténico — 3119,00 mg; cloreto de colina — 80,710 mg; selénio -75,00 mg; sulfato
de ferro 11,250 mg; monoéxido de manganés — 18740,00 mg; iodo — 187,47mg; zinco — 17500,00 mg;
’Inerte — areia; >EMA do 6leo de buriti — 6854Kcla/kg;.

Para as andlises fisicas de perda de peso por cozimento (PPC), forca de
cisalhamento (FC), coloracdo da carne (CC), foram utilizados o peito de uma ave por
unidade experimental e realizadas 24 horas post-mortem e refrigeradas. As analises
foram realizadas no Laboratdrio Fisico-Quimico do Centro de Ciéncias Humanas,
Sociais e Agrérias na Universidade Federal da Paraiba, Campus Ill, situado no
municipio de Bananeiras, PB.

Na determinacdo da anélise perda de peso por cozimento (PPC), os peitos foram
desossados e 0s musculos peitorais maiores separados, pesados e foram colocadas em
embalagens plésticas. Em seguida, foram submetidos ao cozimento, em banho maria a
85°C utilizando-se termdmetro digital para aferir a temperatura interna do corte e o
cozimento cessado quando atingiu 72 + 2°C. Apds o cozimento, as amostras resfriadas
em temperatura ambiente por 30 minutos, quando foram novamente pesadas e o valor
de PPC determinado pela diferenca entre 0s pesos antes e ap0s 0 cozimento, convertidos
em percentagem (Honikel, 1998).

Na analise forca de cisalhamento (FC), as amostras cozidas foram, entdo, cortadas
em pedacos com dimensdes de 2,0 x 1,0 x 1,0 cm, com o0 maior comprimento no sentido
longitudinal das fibras musculares, conforme metodologia descrita por (Froning &
Uijttenboogarte, 1988). Apds preparo, seis pedacos de cada amostra foram submetidos
ao teste de FC, em texturbmetro TA.XT2i Texture Analysis (Stable MicroSystem Inc.),
com ceélula de forca de 5 kg, conectado a um computador equipado com o0 programa
Texture Expert®. As amostras foram cisalhadas, no sentido transversal das fibras

musculares, por uma lamina de corte tipo Warner Bratzler, a uma velocidade de corte de
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60 mm/min. O valor médio da FC, expresso em kgf, foi determinado pela média das
seis leituras.

A coloracdo da carne (CC) do peito foram determinada por um colorimetro
Minolta portatil CR 400, no sistema CIELab, onde foram avaliados os parametros
L*(luminosidade), a* (vermelho) e b* (amarelo). Os valores L*, a* e b* foram medidos
em trés diferentes pontos na superficie ventral e no meio da se¢éo cranial do masculo
peitoral maior. Para estas determinacdes, os filés de peito foram expostos ao ar por 30
minutos antes das leituras da cor, de acordo com método proposto por Van Laack et al.,
(2000).

Para a determinacao do pH, foi utilizado uma amostra de 10 g triturada em 100mL
de &gua destilada, até obtencdo de uma mistura homogénea, realizando em seguida, a
leitura direta do pH por potenciometria, utilizando-se um pH-metro digital marca
Digimed modelo DM-20, devidamente calibrado com solugcbes de pH 4,0 e 7,0,
conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para as analises de composi¢do quimica, foram utilizados o peito de duas aves por
unidade experimental. Foram realizadas as analises de composicdo centesimal
(umidade, proteina, lipidio e cinzas). As analises foram realizadas no Laboratdrio
Fisico-Quimica do Instituto Federal da Piaui, Campus Teresina Central, do curso
Tecnologia de Alimentos, exceto proteina que foi realizada na Universidade Federal do
Piaui, Campus Ministro Petronio Portella, no Setor de Avicultura do Centro de Ciéncias
Agrérias, ambos situado no situado no municipio de Teresina, PI.

Para determinacdo do teor de umidade adotou-se a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz, (2008). Em triplicata, pesou-se 9,0 gramas de cada amostra em
uma capsula de porcelana, previamente tarada, e aquecida a 105°C durante sete horas.

Para obtencdo da percentagem de umidade aplicou-se os valores das pesagens obtidas
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100XN

na seguinte formula: U(%)= o

onde U= umidade, N = umidade (perda de massa em

g) e P = amostra em gramas.

Para determinacdo do teor de cinzas adotou-se a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz, (2008). Utilizando as amostras secadas para a determinagdo do
teor de umidade, estas foram aquecidas em mufla a 550°C, por seis horas. Para obtencéo

da porcentagem de cinzas aplicou-se os valores das pesagens obtidas na seguinte

100XN

formula: C(%)= .

, onde C(%) cinzas, N = cinzas (em gramas) e P = amostra (em

gramas).

Para determinacdo de lipidios adaptou-se a metodologia descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz, (2008), utilizando a extracdo direta em Soxhlet. Para tanto pesou-se 5,0
gramas da amostra em cartucho de papel filtro e, sob aquecimento em chapa elétrica e

realizou-se a extragdo por seis horas. Para obtencdo do resultado utilizou-se a seguinte

100XN
P

formula L(%)= , onde L= lipidios, N = lipidios (em gramas) e P = amostra (em

gramas).

Para determinacdo de proteina utilizou-se a metodologia de Micro Kjeldhahl
descrita por Tedesco et al. (1995). Em triplicata pesou-se 6,0 gramas de amostra de
peito, a que foi digerida em &cido sulfarico (H,SO,) e mistura catalitica (sulfato de
sodio, sulfato de cobre penta hidratado e selénio), em seguida destilada com Hidréoxido
de Sddio (NaOH) para serem tituladas com H,SO, até atingir a coloracdo rosa

constante. Para obtencdo da porcentagem de proteinas aplicou-se os valores das

Vx0,14xF

pesagens obtidas na seguinte formula: P(%)= =

, onde V = Diferenca entre

H.SO, e NaOH, F= Fator de conversdo de nitrogénio total em proteina (6,25), PA= Peso

da amostra.
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A anélise sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial do Curso de
Tecnologia de Alimentos, no Instituto Federal do Piaui, Campus Teresina Central..
Foram utilizados sete peitos para cada tratamento. Os peitos foram adicionados 1% de
sal, e acondicionados em papel aluminio e submetidos ao aquecimento em chapa
elétrica com dupla resisténcia, regulada para 200°C, com temperatura interna final de
85°C. Depois disto, as amostras foram cortadas em cubos e colocadas em placas de
Petri, aquecidas em micro-ondas até atingirem 45 a 50°C e servidas imediatamente aos
provadores (Roca et al. 1988). A amostra de carne de frango foi servida em copos
plasticos descartaveis de 50 mL devidamente codificados, nas cabines individuais com
luz fluorescente branca. Entre as amostras foram servidos aos provadores agua, para
evitar qualquer tipo de interferéncia entre uma amostra e outra.

Foi aplicado o teste de sensorial afetivo, quanto as caracteristicas de cor, sabor,
aroma, textura e aceitacdo global, utilizando escala hedo6nica estruturada de 9 pontos,
onde 9 representa a nota maxima ‘“gostei muitissimo” e 1 a nota minima “desgostei
muitissimo e a intencdo de compra utilizando escala heddnica estruturada de 5 pontos,
onde 5 representava a nota maxima “certamente compraria” ¢ 1 a nota minima de
“certamente ndo compraria”.

O painel sensorial foi composto por 120 provadores ndo treinados, recrutados
aleatoriamente alunos com nivel de escolaridade variando entre ensino médio e pds-
graduacdo, sendo que 59,16 % dos participantes apresentaram idade de até 20 anos,
predominando o sexo feminino com 65 % dos participantes. Somente participaram dos
experimentos os provadores que assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido.

Os dados foram submetidos a avaliacdo de homogeneidade de variancia (Bartlett)

e normalidade (Shapiro-Wilks), removidos os outliers identificados e, em seguida,
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submetidos a analise a variancia pelo procedimento GLM do SAS versdo 9.0 (SAS
INSTITUTE, 2002), e as médias foram comparadas pelo Teste de Tukey, a 5% de
probabilidade.
RESULTADO E DISCUSSAO

O resultado das andlises de pH, perda por cozimento (PPC), forca de cisalhamento
(FC) e cor da carne para L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho), b*
(intensidade de amarelo) do peito de frangos de corte alimentados com diferentes niveis
de 6leo de buriti na fase de 14 a 28 dias de idade, estdo apresentados na Tabela 2.
Tabela 2 - Médias do pH, perda de peso por cozimento (PPC), forca de cisalhamento

(FC), L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho), b* (intensidade de

amarelo) do peito de frango de corte alimentados com diferentes niveis de
6leo de buriti na fase de 14 a 28 dias de idade

Variavel Niveis de 6leo de buriti (%) Desvio CV (%)
0 0,75 1,50 padrdo
pH 6,30 6,29 6,31°% 0,01 0,20
PPC 7,40° 8,10 7,73 1,56 20,16
FC 0,86° 0,93° 1,00% 0,12 13,63
L* 52,60° 54,93 52,57° 1,91 3,58
a* 3,32° 3,03° 3,27° 1,32 41,36
b* 11,49° 13,15° 11,97° 1,88 15,44

Médias com mesma letra mindscula na linha, ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (P>0,05);
PPC=perda de peso por cozimento; FC=forca de cisalhamento; CV=coeficiente de variacéo.

Todas as variaveis (pH, PPC, FC, L*, a*, b*) indicativas da qualidade do peito de
frango, ndo foram afetadas estatisticamente (P>0,05) entre a amostra controle e as
diferentes porcentagens de incluséo de 6leo de buriti na dieta de frangos de corte, na
fase de 14 a 28 dias de idade.

Para a variavel pH, os resultados variaram numericamente entre 6,29 e 6,31.
Conforme Shimokomaki et al., (2006) o pH considerado como sendo normal no peito de

frango estaria na faixa de 5,50 a 6,30, corroborando com os resultados encontrados
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nesta pesquisa. Embora os resultados encontrados nesta pesquisa ndo estdo de acordo
com Medeiros et al., (2012) pois encontraram valores abaixo entre 5,73 e 5,92 para
peito de frangos de corte com dietas suplementados com diferentes niveis de selénio
organico e abatidos aos 42 dias de idade.

Esse comportamento esta relacionado com a menor capacidade de acumulo de
glicogénio muscular em animais mais jovens e a medida que ocorre 0 aumento da idade,
essa capacidade de reserva aumenta, proporcionando em condicgdes ideais de abate,
menores valores de pH, pois o glicogénio é convertido em acido latico, reduzindo o pH
para aproximadamente 5,80 (Faria, 2007). Isso justifica, pois as aves avaliadas neste
estudo sdo jovens, abatidas com 28 dias e também ndo sofreram estresse antes do abate,
assim ndo comprometeu o glicogénio.

Segundo Sterten et al., (2009) e Warris, (2010), o pH influencia diretamente nas
perdas de 4gua na carne do peito de frango. Dessa forma, o pH final da carne elevado,
fica bastante acima do ponto isoelétrico das principais proteinas musculares, e nessas
condicdes, a capacidade dessas proteinas em reter dgua serd alta, reduzindo as perdas de
agua durante o processamento (Berg, 2001). Nesse contexto confirma o resultado
encontrado, pois apresentou pH elevado (média 6,00) e baixa perda de peso no
cozimento para peito (7,40 e 8,10), ou seja, alto de teor de agua retido na carne. Roque-
Specht et al., (2009) avaliaram a capacidade de retencdo de dgua em peitos de frango
em funcdo do pH final, e constataram que a maior perda de peso por cozimento, ocorre
em valores de pH entre 5,20 a 5,54 e as menores perdas em pH proximo a 6,00.

O atributo perda de peso por cozimento € um fator de relevancia econémica para
elaboracdo de produtos processados, pois esta relacionada ao rendimento do alimento,
uma vez que representa 0 quanto de peso que a carne perde ap0s 0 Sseu cozimento

(Moreira, 2005), influenciando diretamente na qualidade da carne.
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A determinacdo da maciez da carne de frango, medida pela determinacdo da forca
de cisalhamento revelou para o peito uma variacdo de 0,86 a 1,00 kgf, sendo inferior ao
encontrado por Dalanezi et al., (2004) obtiveram media de 1,69 kgf quando avaliaram
qualidade da carne de peito de frangos de corte abatidos com 28 dias. E no experimento
de Potenca, (2008), que utilizou na racdo fontes lipidicas como 0Oleos vegetais: soja,
canola, girassol e animais: gordura de visceras e o sebo, ndo observou influéncia
(P>0,05) dessas fontes lipidicas na forca de cisalhamento das carnes do peito. Segundo
Bickerstaffe et al., (1997) estabelecem que a carne € considerada macia quando
apresenta valores de FC até 8,00 kgf. Com base neste critério, o peito de frango
analisado neste experimento pode ser considerado macio.

De acordo com Gomide et al., (2009), a maciez tende a ser maior em animais
jovens e diminui com a idade, devido ao acimulo e a maturagdo do tecido conectivo nas
fibras musculares. Além de ter uma correlacdo comparativa com perda de agua por
cozimento, pois carnes que apresentam menor perda de dgua por cozimento resultam em
menor forca necessaria para o rompimento das fibras musculares, e maior sera a maciez
(Brossi et al., 2009). De fato isto pode ser comprovado neste experimento.

O corte de peito apresentou valores médio de L* (53,30) acima da faixa de
normalidade, variando entre 45 e 53 conforme Schneider, (2004). Valores superiores
indicam que a carne poderia apresentar problemas de qualidade, caracterizado por PSE
(pale,soft and exudative), ou seja, palida, mole e exsudativa (Koblitz, 2011). Porém o
pH esté elevado (em média 6,0) o que descaracteriza a carne PSE, tendo em vista que a
carne PSE apresenta pH <5,8 (Barbosa et al., 2011).

Para os valores de a* (coloracdo avermelhada) encontrados para peito de frango
variaram de 3,03 a 3,32. A intensidade de cor vermelha observada pode ser explicada

pelo tipo de fibra e do metabolismo predominante em cada por¢cdo muscular, pois, no
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peito, por exemplo, prevalecem fibras brancas de metabolismo anaerdbico que possuem
baixo teor de citocromo e mioglobina (Obanu, 1984) e consequentemente menor valor
de intensidade vermelha (a*).

Outro fator a ser considerado que afeta a intensidade da cor vermelha da carne é a
idade dos animais, pois a carne de aves mais velhas apresentam maiores concentracfes
de mioglobina quando comparada a carne de aves mais jovens (Husak Sebranek &
Bregendahl et al., 2008). Tendo em vista que os frangos avaliados neste trabalho foram
abatidos em idade inferior a dos frangos convencionais. Embora, os valores de a*
descritos por Vargas (2012) para peito de frango de corte alimentados com milho e soja,
e abatidos com 42 dias foram semelhantes aos encontrados neste trabalho com valor de
a*3,12.

Para a variavel b*, no peito, os resultados variaram entre 11,49 a 13,15. Com
valores bem abaixo dos encontrados por Harder et al. (2010) avaliando coxa cozidas de
frangos alimentados com urucum (rico em carotenoides), e encontraram diferenca
significativa estatisticamente (P<0,05) do controle para os frangos alimentados com 3%
de urucum, com valores médio de 14,84 e 16,78 respectivamente.

A pigmentacdo da carne de frango é fortemente influenciada pela presenca de
carotenoides na alimentacdo, conhecidos como Xxantofilas, que contribuem para a
pigmentacdo amarela - alaranjada (Pérez-Vendrell et al., 2001). Neste contexto, a
suplementacéo adicional de 6leo de buriti poderia alterar a coloracdo da carne de frango,
visto que, € rico em pigmentos caroteno, porém o resultado ndo foi significativo,
presume-se que a suplementacdo com Oleo de buriti das aves pode ter sido em
concentracdes baixas, ou também o baixo periodo de inclusdo do dleo de buriti na

racao.
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Na tabela 3 estdo apresentados os valores da composic¢do centesimal (lipidios,
umidade, proteina e cinza) do peito de frangos submetidos a alimentacdo com diferentes
porcentagens de 6leo de buriti na fase de 14 a 28 dias de idade.

Tabela 3 - Resultado da composi¢édo centesimal do peito de frangos submetidos a dietas
com diferentes niveis de 6leo de buriti na fase de 14 a 28 dias de idade

Variavel Niveis de 6leo de buriti (%) Desvio CV (%)
0 0,75 1,50 padréo
Lipidios 3,70° 3,45° 3,30° 0,33 9,49
Umidade 69,56° 69,60° 68,23% 0,91 1,31
Proteina 30,47° 30,42° 32,13° 1,07 3,46
Cinza 2,15% 2,14° 2,21° 0,06 3,03

Médias com mesma letra mindscula na linha, ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey
(P>0,05); CV=coeficiente de variagdo.

Para os parametros avaliados lipidios, umidade, proteina e cinza verificou-se que
ndo houve diferenca significativamente (P>0,05) entre os diferentes niveis de 6leo de
buriti inseridos na racdo das aves no periodo de 14 a 28 dias de idade.

Nos resultados da analise de lipidios para o peito apresentou-se porcentagem de
3,30 a 3,70. Os dados também mostraram que os niveis de 6leo de buriti ndo
contribuiram para um incremento nos teores de lipidios, embora 6leo de buriti ser um
alimento rico em gordura. De acordo com Crespo & Esteve-Garcia, (2001) mostraram
também que o nivel de gordura dietética poli-insaturada nao influenciou no contetdo de
lipidio intramuscular do peito. Para Murakami et al., (2010) realizaram experimento
com frango de corte da linhagem Cobb alimentados com éleo de soja e com éleo de
linhaca por 49 dias e constataram que ndo tiveram diferenca significativa para lipidios
para o corte peito, apresentando 2,35 e 2,22, respectivamente. Neste estudo, 0s niveis de
gordura das dietas foram mantidos semelhantes para atender a exigéncia nutricional em

energia metabolizavel das aves.
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No que se refere a varidvel umidade pode-se observar que variou entre 68,23 e
69,60. Os percentuais de umidade verificados nesta pesquisa estdo dentro da faixa
recomendada pela Instrucdo Normativa n° 32/2010 da Secretaria de Defesa
Agropecudria do Ministério da Agricultura (Brasil, 2010) que estabelece para cortes de
peito, umidade minima e maxima de 67,16% a 75,40%, respectivamente. Teores dentro
do recomendado ndo acarretam modificacbes em fatores que afetam a qualidade e
aceitacdo do produto como a cor, o sabor e a textura da carne (CANHOS e DIAS,
1983). Lara et al., (2005) avaliando o efeito dos Oleos vegetais e gordura animal na
alimentacdo de frangos de corte, verificaram que as fontes lipidicas ndo alteraram o
percentual de umidade na composicao da carcaca.

Em relacdo aos dados da andlise das proteinas verifica-se resultado que variaram
de 30,42 a 32,13 para peito. Pode-se constatar de acordo com os resultados obtidos
nesta pesquisa que a qualidade proteica do peito de frango esta acima do valor esperado.
Segundo dados da Instrucdo normativa n° 32/2010 da Defesa Agropecuaria do
Ministério da Agricultura (Brasil, 2010) os limites estabelecidos para o percentual de
proteina inferior e superior sdo de 17,81 a 22,05% para peito, em qualquer amostra de
frango em condicBes normais.

Urbano, (2006) estudou niveis de inclusdo de 6leo de soja na racdo de frangos de
corte aos 21 dias de idade criados em temperaturas termoneutra e quente, constatou-se
diferenca significativa para porcentagem de proteina. A concentracdo de proteina foi
maior nas aves alimentadas com 1% de 6leo quando comparadas as alimentadas com
7% de 6leo a composicdo quimica do peito de aves, pois justificou que uma diminuigéo
no potencial de retencdo proteica pode ter ocorrido em funcdo de alteracdes na relacao

energia: proteina das dietas com consequente diminuicdo da deposi¢éo proteica.
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Para cinzas o resultado variou para o peito de 2,14 a 2,21. Para Delbem, (2014)
estudando composicdo centesimal da carne dos peitos de frangos alimentados com
racdes suplementadas com 06leo de soja e antioxidantes, constatou que a suplementacao
ndo alterou o teor de cinza da carne de peito dos frangos, com 42 dias de idade. Os
valores verificados nesta pesquisa estdo superiores ao Tendrio, (2015), quando
estudaram a composicdo quimica do peito de aves alimentadas com dietas a base de
diferentes porcentagem de extrato de algas, avaliados aos 28 dias de idade com variagédo
de cinzas de 1,28 a 1,41. Macari et al., (1994), afirmou que as vitaminas e minerais, sdo
essenciais cofatores enzimaticos, capazes de influenciar na sintese e degradacdo de
proteina, reduzindo desta forma, a energia disponivel para deposi¢cdo de gordura na
carcaga.

A determinacdo dos valores médios de cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo
global de frango submetido com dietas de éleo de buriti na fase de 14 a 28 dias de
idade, segundo a opinido dos provadores encontram-se na Tabela 4.

Tabela 4 - Valores médios dos atributos cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo global de

peito de frango submetido a dietas com diferentes niveis de éleo de buriti na
fase de 14 a 28 dias de idade

Variavel Niveis de 6leo de buriti (%) Desvio CV (%)
0 0,75 1,50 padrdo

Cor 6,80° 6,862 6,902 0,42 20,55

Aroma 6,85 6,952 6,922 0,42 20,16

Sabor 7,25°% 7,108 7,358 0,48 21,86

Textura 7,03% 7,118 7,118 0,46 21,49

Aceitacéo global 7,23 7,102 7,23 0,42 19,28

Médias com mesma letra mindscula na linha, ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (P>0,05);
CV=coeficiente de variacéo.

Em relacdo aos atributos cor, aroma, sabor, textura e aceitacdo global observou-se
que para os niveis de inclusao de oleo de buriti ndo diferiram significativamente
(P>0,05). O que comprova que o 6leo de buriti ndo interferiu no aspecto sensorial do

peito de frango.
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Para os trés tratamentos 0s aspectos cor e aroma obtetiveram meédia de 6,00, que
na escala hedoénica equivale a “gostei ligeiramente”. E ja para sabor, textura e aceitacao
global apresentaram média de 7,00 que corresponde na escala hedbnica a ‘“gostei
moderadamente”, determinando um boa aceitacdo, pois de acordo com Teixeira et al.,
(1987), um alimento com nota superior a sete indica boa aceitacéo.

Para Rossa, (2011) ao compararem atributos sensoriais do peito de frango
convencional, obtiveram para cor e sabor media de 6,70 e 6,78, e para textura 7,04
utilizando uma escala crescente de aceitabilidade de 1 a 9 e 100 provadores nao
treinados. Martinez, (2012) avaliou as caracteristicas sensoriais da carne de coxa de
frangos de corte alimentados com oleo de soja apresentaran para 0s aspectos cor, sabor
e textura obtetiveram média de 5,00, que na escala hedonica equivale a “indiferente”. E
ja para odor e aceitacdo global apresentaram média de 6,00 que corresponde na escala
hedodnica a “gostei ligeiramente”. Lopes (2012), trabalhando com a substitui¢éo do o6leo
de soja pelo 6leo de linhaca na dieta de frangos de corte, ndo verificou influéncia sobre
as caracteristicas organolépticas da carne.

O teste de intencdo de compra para peito de frango submetido a alimenta¢do com
6leo de buriti na fase de 14 a 28 dias de idade obtiveram resultados entre 3,86 a 3,96. E
apresentaram media 3,00 que na escala heddnica corresponde a “tenho duvidas se
compraria”, caracterizando uma aceitacao intermediaria.

Nesse estudo o teste de intencdo de compra para peito de frango submetido a
dietas com diferentes niveis de 0leo de buriti na fase de 14 a 28 dias de idade, ndo
apresentaram diferenca significativa (P>0,05) entre os niveis de 6leo de buriti, 0 que
comprova que o 6leo de buriti ndo interferiu no aspecto de intencdo de compra do peito
de frango. E apresentou resultados de 3,90; 3,86; 3,96 para os tratamentos 0; 0,75;

1,50%, respectivamente. E apresentaram media 3,00 que na escala hedonica
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corresponde a “tenho duvidas se compraria”, caracterizando uma aceitacdo
intermediaria.
CONCLUSAO

A inclusdo de 0,75 e 1,50% de 6leo de buriti em racdes balanceadas para frangos
de corte nas fases de 14 a 28 dias, nao prejudica as caracteristicas fisicas, sensorial e

aceitabilidade do consumidor para a carne do corte peito.
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CONCLUSOES GERAIS

A qualidade da carne do peito de frango de corte ndo sofreu alteragdes com a inclusao de
6leo de buriti em ragdes balanceadas para frangos de corte nas fases de 14 a 28 dias. Porém,
deixa uma lacuna a respeito do comportamento do 6leo de buriti no rendimento e desempenho do
animal. Abre-se, também, espaco para 0 questionamento sobre as fontes de gorduras utilizadas
neste estudo sobre o perfil de acidos graxos na carne que é possivel de ser enriquecida atraves da
inclusdo de 6leo na dieta animal e consequentemente trazer beneficios ao homem. Outro fator
relevante € a analise de viabilidade econdmica afim de, definir a influéncia nos custos frente a
fonte lipidica tradicional.

Diante do exposto, € relevante a recomendacdo de mais estudos para esclarecer a
utilizacdo na avicultura industrial moderna de 6leo de buriti na racdo das aves. E também
possibilitar mais formas de exploracdo do 6leo de buriti, e consequentemente melhorar a fonte de
renda para agricultores.
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APENDICES

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PIAUI
Campus - PROFESSORA CINOBELINA ELVAS

Eu, Leilane Barros Dourado, professora da Universidade Federal do Piaui - UFPI venho convida-
lo a participar da pesquisa que pretendo realizar sobre “QUALIDADE DA CARNE DE
FRANGOS DE CORTE SUBMETIDOS A DIETAS COM INCLUSAO DE OLEO DE BURITI
(Mauritia flexuosa L.) .

O objetivo geral da pesquisa € analisar a qualidade da carne de frangos submetidos a dietas com
inclusdo de 6leo de buriti (Mauritia flexuosa L.), através de analise sensorial, ou seja, vocé ira
provar algumas amostras (peito) do frango que Ihe serd apresentado, que consiste em verificar
cor, sabor, textura e aceitacdo geral.

Em seguida ira responder algumas perguntas em uma ficha propria que vocé recebera. Este
estudo seguird os preceitos éticos da resolucdo 196/96 do Ministério da Saude, que contém
diretrizes e normas para a pesquisa com seres humanos. E importante salientar que o produto é
seguro, que ndo trara riscos a salde e nem causara efeitos colaterais.

Caso ocorram efeitos indesejaveis encaminharemos para a unidade de salde mais proxima,
sendo os custos deste de responsabilidade da pesquisadora.

Informo que é de livre escolha a participacdo neste estudo, e que, mesmo tendo concordado em
participar, pode se recusar a responder perguntas ou mesmo retirar seu consentimento e desistir
da participagdo, a qualquer momento, sem nenhum prejuizo.

Comprometo-me a ndo revelar seu nome. As informacdes serdo apresentadas no trabalho sem
que haja a possibilidade de vocé ser identificado. Os resultados deste estudo servirdo como
subsidio para a elaboragdo de trabalhos cientificos. Os custos da pesquisa sdo de total
responsabilidade da pesquisadora.

Ao concordar com a participacao no estudo, por favor, assine abaixo.

Participante:
Cadigo de identificacéo:
Teresina, de de 2016.
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Nome:

Sexo:M( ) F( ) Escolaridade:
Faixaetaria: até20( ) 21a30( ) 31a40( ) 41a50( ) acimade50( )

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas de peito de frango para serem avaliadas de duas formas:

1) Avalie globalmente as amostras servidas e anote o valor de acordo com a escala para
descrever o quanto vocé gostou ou desgostou do produto.

(9) = Gostei muitissimo (4) = Desgostei ligeiramente
(8) = Gostei muito (3) = Desgostei moderadamente
(7) = Gostei moderadamente (2) = Desgostei muito

(6) = Gostei ligeiramente (1) = Desgostei muitissimo

(5) = Indiferente

CODIGO DA ACEITACAO
AMOSTRA COR AROMA SABOR TEXTURA GLOBAL

Comentarios:

2) Avalie globalmente as amostras servidas de acordo com a sua intengéo de compra, utilizando
a escala abaixo.

(5) = Certamente compraria CODIGO DA INTENCAO DE
(4) = Provavelmente compraria AMOSTRA COMPRA
(3) = Tenho duvidas se compraria
(2) = Provavelmente ndo compraria
(1) = Certamente ndo compraria

Comentarios:




