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EPÍGRAFE  

  

“Toda a nossa ciência, comparada com a realidade, é primitiva e infantil- e, no entanto, é a 

coisa mais preciosa que temos”.  

  

(Albert Einstein)  



 

  

RESUMO  

  

O objetivo desse trabalho foi analisar a qualidade, desempenho, rendimento de carcaça, 

parâmetros de qualidade da carne de frangos de corte, alimentados com óleo de buriti como 

ingrediente funcional na ração. Foram utilizados 140 frangos com 18 dias de idade, por três 

semanas (18 a 40 dias). O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado com quatro 

tratamentos e cinco repetições com 7 aves cada, totalizando 20 unidades experimentais. As 

rações experimentais foram formuladas à base de milho, farelo de soja e suplemento vitamínico 

e mineral (sem antibiótico e sem antioxidante) e aminoácidos. Os tratamentos experimentais 

basearam-se em uma dieta basal com antibiótico e antioxidante e sem óleo de buriti controle 

positivo (CP); Ração basal sem antibiótico, sem antioxidante e sem óleo de buriti controle 

negativo (CN); CN com 0,4% de óleo de buriti (CN+0,4 OB) e CN com 0,8% de óleo de buriti 

(CN+0,8 OB). Foram avaliados o peso médio, consumo de ração, ganho de peso, conversão 

alimentar, Rendimento de carcaça, cor pelo sistema CieLab, pH, perda por gotejamento, força 

de cisalhamento, perda por cocção, e Capacidade antioxidante (DPPH) da carne de frangos de 

corte da linhagem Ross. Não foi observado efeito dos tratamentos (P>0,05) sobre os parâmetros 

de desempenho em nenhuma das fases. Não foi identificado diferença estatística (P<0,05) entre 

os tratamentos para o rendimento de carcaça e pesos relativos dos órgãos. Não foram observadas 

diferenças significativas entre os tratamentos (P>0,05) em nenhuma das variáveis de qualidade 

de carne, exceto para cor L* (luminosidade) após 24horas. A carne do peito de aves que 

receberam dietas controle positivo apresentaram L* maior aos 25 e 32 dias de idade. Houve uma 

tendência (P= 0,08) para concentração de Malonaldeído na carne de frangos após três semanas 

de inclusão do óleo de buriti na dieta dos frangos. A carne das aves que ingeriram dietas com 

óleo de buriti teve menores valores de (MDA), comparando as que consumiram a dieta (CP), 

indicando a necessidade de maior tempo de inclusão para observação de efeitos sobre o perfil 

oxidativo da carne. A inclusão de até 0,8% de óleo de buriti em dietas para frangos de corte por 

três semanas (18 a 40 dias), não é suficiente para evidenciar o potencial antioxidante sobre o 

desempenho, qualidade e perfil oxidativo da carne das aves.  

  

Palavras-chave: Mauritia flexuosa L.), Ingrediente funcional, qualidade de carne de frango, 

oxidação lipídica, antioxidante natural.  

  

  

 

 



 

  

  

ABSTRACT  

  

The objective of this work was to analyze the quality, performance, carcass yield, and meat 

quality parameters of broiler chickens fed with buriti oil as a functional ingredient in the feed. 

A total of 140 18-day-old chickens were used for three weeks (18 to 40 days). The experimental 

design was completely randomized with four treatments and five replicates with 7 birds each, 

totaling 20 experimental units. The experimental diets were formulated based on corn, soybean 

meal and vitamin and mineral supplement (without antibiotic and antioxidant) and amino acids. 

The experimental treatments were based on a basal diet with antibiotic and antioxidant and 

without buriti oil (positive control); basal diet without antibiotic, without antioxidant and 

without buriti oil (negative control); CN with 0.4% buriti oil (CN+0.4 OB) and CN with 0.8% 

buriti oil (CN+0.8 OB). The average weight, feed intake, weight gain, feed conversion, carcass 

yield, colorimetry, pH, drip loss, shear force, cooking loss, and antioxidant capacity (DPPH) of 

meat from Ross broiler chickens were evaluated. No effect of treatments (P>0.05) was observed 

on performance parameters in any of the phases. No statistical difference (P<0.05) was 

identified between treatments for carcass yield and relative weights of organs. No significant 

differences were observed between treatments (P>0.05) in any of the meat quality variables, 

except for color L* (luminosity) after 24 hours. The breast meat of birds that received positive 

control diets presented higher L* at 25 and 32 days of age. There was a trend (P=0.08) for 

malonaldehyde concentration in chicken meat after three weeks of inclusion of buriti oil in the 

diet of chickens. The meat of birds that consumed diets with buriti oil had lower values of 

(MDA), compared to those that consumed the (CP) diet, indicating the need for a longer 

inclusion period to observe effects on the oxidative profile of the meat. The inclusion of up to 

0.8% of buriti oil in diets for broilers for three weeks (18 to 40 days) is not sufficient to 

demonstrate the antioxidant potential on the performance, quality and oxidative profile of the 

meat of the birds.  

  

  

Keywords: Mauritia flexuosa L.), Functional ingredient, chicken meat quality, lipid oxidation, 

natural antioxidant.  
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1 INTRODUÇÃO    

  

A avicultura foi o setor de produção que mais cresceu nas últimas décadas em diversos países. 

Isso foi possível por ser um setor que tem maior facilidade na produção e no potencial nutricional, 

somado ao fator genético desses animais (Dalvandia et al, 2020). Aliado a utilização de outras 

estratégias, a nutrição desses animais é de grande importância para se evitar que fatores 

antinutricionais venham afetar a qualidade dos produtos cárneos (Santos et al., 2022).  

  

De acordo com Al-Hijazeen et al, (2016) e Schmidt, et al, (2018), o setor produtivo da carne 

de frango, é caracterizado, por tecnologias modernas que possibilita, um constante crescimento na 

produção, atraindo consumidores de diferentes classes sociais. Os lipídios são componentes 

importantes de todos os tipos de carne, sendo estes responsáveis por atribuições desejáveis da 

qualidade da carne por parte dos consumidores.  

  

Contudo, um grande problema a ser observado, é a oxidação lipídica dos produtos cárneos e 

seus derivados, que é o principal processo responsável pela deterioração da qualidade da carne. 

Este processo afeta a cor, a textura, o valor nutricional, o sabor e o aroma, fazendo com que este 

produto seja de total rejeição pelo consumidor (Al-Hijazeen et al, 2016 e Schmidt, et al, 2018).  

  

Para contornar esse problema, muitas pesquisas estao sendo sendo realizadas fazendo-se o 

uso de alimentos funcionais, que podem ser classificados quanto à fonte (origem vegetal ou 

animal) ou aos benefícios que oferecem. atuando em seis áreas  do  organismo:  sistema  

gastrointestinal,  sistema  cardiovascular, metabolismo   de   substratos,   diferenciação   celular,   

crescimento e desenvolvimento, comportamento  das  funções  fisiológicas  e  antioxidantes 

(Braibante et al, 2019).  

  

O óleo do buriti foi trabalhado por diversos autores na alimentação de frangos de corte. O 

óleo extraído da polpa dos frutos de buriti é rico em carotenóides, ácidos graxos e tocoferol. O 

perfil de ácidos graxos do óleo de buriti é composto por ácidos graxos saturados, principalmente 

ácido oleico (C18:1c, ômega-9) e ácidos graxos poli-insaturados (2.1–8.29 %), especialmente 

ácido linoleico (C18:2c, ômega-6) e linolênico (C18:3c, ômega-3) (Bonetti, 2025).  

  

  

Alimentos funcionais contém compostos bioativos e podem ser uma alternativa para 

contribuir para a redução da incidência de doenças crônicas não transmissíveis, melhora da 
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digestão e promoção da saúde cardiovascular. Ácidos graxos insaturados (auxiliam a redução 

do LDL-colesterol e aumentar o HDLcolesterol, reduzindo aa incidência de doenças 

cardiovasculares), compostos fenólicos (apresentam atividade antioxidante) (Bonetti, et al, 

2025).  

O ácido graxo oléico (n-9) é o óleo predominante do buriti, contendo aproximadamente 

quatro vezes mais ácido linolênico (n-3) do que o azeite de oliva. São antioxidantes naturais 

livres de produtos com resíduos prejudiciais à saúde humana, que tem ganhado bastante atenção 

das indutrias avícolas (Santis, 2018).   

Possui vitaminas, como A, C e E, compostos fenólicos, efeito antioxidante e potencial para 

prevenir o desenvolvimento de doenças. Com isso, o óleo do buriti pode ser uma importante 

alternativa a ser utilizada em dietas de frangos como ingrediente funcional e com propriedades 

antioxidantes (Oliveira et al, 2020 e Rodrigues et al, 2021).  

Desta forma tornam-se imprescindíveis estudos que visem novas alternativas 

antimicrobianas para contornar a resistência dos microrganismos. Assim também, estudos que 

avaliem o efeito aditivo do óleo de buriti em dietas de frangos (Silva, 2022). O objetivo desse 

trabalho foi analisar a qualidade, desempenho, rendimento de carcaça, parâmetros de qualidade 

da carne de frangos de corte, alimentados com óleo de buriti como ingrediente funcional na 

ração. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA   

Características do Buriti  

• Extrativismo e Ocorrência  

O buriti está presente na maior parte do País, sendo encontrado nas regiões Norte (no Acre, 

no Amazonas, em Rondônia, no Pará e em Tocantins), Nordeste (na Bahia, no Ceará, no 

Maranhão e no Piauí) e Centro-Oeste (em Goiás, no Distrito Federal, em Mato Grosso e em 

Mato Grosso do Sul). A palmeira pode ser vista, ainda, em Minas Gerais e em São Paulo, na 

Região Sudeste Caderno do Agente de Assistência Técnica e Extensão Rural (2017).  

• Floração, frutificação, e produção de Mauritia flexuosa no Brasil  

O buriti (Mauritia flexuosa) é pertencente à família FAMÍLIA: Arecaceae, subfamília 

Lepidocarycideae. ESPÉCIE: Mauritia flexuosa L.f. (Lima, 2016). É uma planta típica do 

Cerrado, considerada uma das mais abundantes palmeiras do país. Alastra-se em brejos e 

regiões pantanosas, servindo como um indicativo de que existe água na região.   

É uma espécie de estipe solitário, ereto, dioico, com folhas da costa palmadas. A palmeira 

pode alcançar cerca de 35m de altura e 30cm de diâmetro, considerada uma das maiores e mais 

belas da Amazônia (Menezes, 2019; Ferreira, et al 2022).  

Segundo Sena et al, (2024), A floração do buriti pode ocorrer durante todo o ano, 

dependendo da região: no Maranhão, de agosto a dezembro; no Pará, de setembro a dezembro; 

no Acre, de abril a outubro; em Rondônia, de abril a agosto. Sua frutificação do é entre outubro 

e dezembro, e a coleta dos frutos ocorre, normalmente, em intervalos de dois anos.   

• Utilização dos produtos do buriti  

A espécie caracteriza as veredas, tornando-se refúgio da fauna e flora, assim como local de 

abastecimento hídrico para os animais distribuída na floresta amazônica do Brasil.  A palmeira 

do Buriti está entre as mais de 6 mil espécies de árvores benéficas de uso alimentício e 

medicinal, e na produção de artesanato, móveis e cestas. Uma frutífera muito importante na 

região do cerrado para famílias carentes (Costa et al, 2023).  

• O Fruto  

O Buriti é Fruto comestível de polpa usada na culinária oriundo de uma palmeira aquática 

que ocorre nas veredas do cerrado brasileiro e ao longo de matas de galeria. Seu fruto possui a 
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poupa amarela e sabor apreciado, muito consumida pela população ribeirinha utilizado para 

fabricação de doces geleias sorvetes composto de vinhos. A produção do buriti é anual e em 

indivíduos femininos ocorre a cada dois anos, no final do período chuvoso (Silva, 2016).   

A maturação dos frutos pode levar de nove meses a um ano. O comprimento de cacho de 

buriti pode variar de 1,58m a 2,25m; a massa do cacho de 18,5 kg a 43,60 kg e a massa dos 

frutos de 14,70 kg a 35,17 kg. A produção é de cinco a sete cachos por ano, que vai de 400 a 

500 frutos cada um (Sena, et al, 2024; Caderno do agente de assistência técnica e extensão rural, 

2017, p. 8).   

A forma do fruto é elíptica a oval, envolto por um epicarpo, composto por escamas 

triangulares castanho-avermelhadas, branco ou amarelado e uma semente com endosperma 

homogêneo e duro. A Instrução Normativa MMA/MAPA no 17, de 28 de maio de 2009, 

estabelece que o manejo extrativista sustentável orgânico de conservação dos recursos naturais, 

manutenção da estrutura dos ecossistemas e suas funções, manutenção da diversidade biológica, 

desenvolvimento socioeconômico e ambiental local e regional Caderno do agente de assistência 

técnica e extensão rural, 2017, p. 8).  

• A poupa do buriti  

A polpa in natura é altamente perecível e possui teor de umidade entre 50% e 65%. A poupa 

é fina, amarelada ou alaranjada, carnoso e oleoso (Sampaio et al 2012). A polpa de buriti é o 

produto definido no art. 19 do Decreto nº 6.871, de 2009, obtido da parte comestível do buriti 

(Mauritia flexuosaL.), através de processo tecnológico adequado Instrução Normativa SDA Nº 

37 DE 01/10/20 

Óleo de Buriti   

A demanda por o óleo do buriti é maior do que o ofertado. A produção do óleo é um 

processo de baixo rendimento. E enviando por empresas nacionais para indústrias fora do país, 

principalmente para a Europa. É comercializado para empresas cosméticas que o beneficiam 

revendendo para outras empresas nacionais. São necessários cerca de 50 kg de frutos para 

obtenção de 1 litro de óleo (Afonso et al, 2011).  

A extração de óleos vegetais assim como o óleo de buriti, pode ser realizada através de 

diferentes processos de extração, sendo estas, artesanal pela (fervura), prensagem hidráulica 

mecânica (hidráulica e contínua), por solvente e outros. No entanto, o método utilizado é capaz 
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de influenciar nas características do produto, ocasionando variações na composição de ácidos 

graxos e componentes bioativos do óleo (Silva, 2022 p. 7).  

  

 •  Compostos Fenólicos do Buriti  

  

Compostos fenólicos são originados do metabolismo secundário das plantas, estes são 

essenciais para o seu crescimento e reprodução dos vegetais. São interruptores de radicais livres 

eficientes na prevenção da autooxidação.  

Estes são produzidos pelos vegetais através das vias bioquímicas. Possuem estrutura 

química constituída por um anel aromático ligado a uma ou mais hidroxilas. Os 

compostosfenólicos podem ser apresentados na forma de estes ou glicosídeos. São classificados 

em fenóis simples, ácidos benzóicos, ácidos dinâmicos, Flavonoides, taninos, estibenos e 

Ligninas. (Cavalcante et al, 2024)  

A composição do óleo de buriti pode ser influenciada por diversos fatores como estádio de 

maturação do fruto, região geográfica da produção, condições é da af climáticas do local onde 

é produzido, do tipo de manuseio utilizado em diferentes regiões de ocorrência dos frutos. Isto 

influencia no teor de compostos fenólico do óleo. Os ácidos graxos insaturados são 

predominantes no óleo de buriti (79,71 a 79,97 %) e em menor proporção os ácidos graxos 

saturados (19,97 a 19,44 %) (Soares et al, 2021).  

Soares et al, (2021) encontrou predominância do ácido oleico 77,32 a 77,82 %, palmítico 

variando de 17,06 a 17,27 %, e em menor quantidade o ácido esteaárico com valores de 2,17 a  

2,21 % presentes no óleo de buriti. Em vista disso, o grande interesse em olhos que apresentam 

estes compostos se dá pela presença de ácidos graxos mono insaturados na cadeia carbônica, que 

conferem uma preservação e estabilidade na qualidade dos produtos tornandoos menos propensos 

à oxidação (Soares et al, 20221). A casca apresenta maiores teores de vitamina C com 55,22 

mg/100g), carotenoides (21,03 mg/100g) e fenólicos totais (33,30 mg GAEq/100) 

respectivamente.   

  

Esses compostos estão envolvidos em várias funções como processo germinativo da 

semente, defesa contra pragas, entre outras. O ácido ascórbico, é também conhecido como 

vitamina C, é uma vitamina sintetizada por plantas, exceto buriti, e por quase todos os animais. 

Possuem a capacidade de sequestrar oxigênio minimizando os danos causados por radicais 

livres causadores de oxidação. A poupa do buriti contém teores de vitamina C próximos aos da 
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laranja e menores dos encontrados na couve. contém maior valor de polifenóis do que os 

encontrados na cenoura e couve por exemplo (Lima, 2016).  

  

De acordo com Nardini, (2022) os compostos fenólicos possuem implicações benéficas à 

saúde humana. São fitoquímicos que tradicionalmente eram considerados como antinutrientes. 

Recentemente vem sendo utilizado como um grupo de micronutrientes presentes no reino 

vegetal, considerado como parte importante da dieta humana e animal.   

  

Os antioxidantes da dieta, podem agir neutralizando o estresse oxidativo, interrompendo o 

desenvolvimento de diversas doenças como humanas, como doenças cardiovasculares, 

diabetes, envelhecimento, câncer e doenças neurodegenerativas (Nardini, 2022).  

Os compostos fenólicos do óleo de buriti possuem diversas atividades biológicas 

promovendo benefícios à saúde do indivíduo em sua função antioxidante. Possui função 

antiinflamatório hipolipemiante, age como um suplemento alimentar, cicatrizante, 

antiplaquetário, e antitrombótico, protetor solar e hidratante cutâneo. Causam efeitos inibitório 

contra o estresse oxidativo prevenindo o aparecimento de doenças como câncer e doenças 

neurodegenerativas e cardiovasculares. (Cardoso et al, 2020).  

 Qualidade da carne de frango      

 A qualidade da carne está ligada ao tipo de dieta fornecida ao animal. Sendo de grande 

importância para características de maciez, sabor, cor, suculência e uma textura. A reserva 

energética animal, é formada de gordura que além de proporcionar energia ao animal, 

desempenha função estrutural da membrana celular, hormônios e vitaminas lipossolúvel 

(Torres, 2015). 

 Os consumidores estão mais familiarizados com as características de qualidade da carne, 

exigindo cada vez mais uma carne de qualidade tanto no mercado internacional como nacional. 

Um outro fator importante é a integridade física das aves com ausência de  problemas sanitários, 

sem contusões, arranhões nem fraturas (Oliveira et al, 2023).    

  Oliveira et al, (2023) Afirma ainda que na qualidade da carcaça é sempre importante a ausência 

de contaminação bacteriana por toxinas e menor Índice de contaminação do abatedouro, e 

resíduos de produtos químicos e biológicos (Oliveira et al, 2023).   
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As características da carne de frango chamam atenção do consumidor no momento de fazer 

a compra. A textura, suculência, firmeza, maciez são propriedades físicas que podem ser 

avaliadas podem ser avaliadas pelos parâmetros de capacidade de retenção de água (CRA), 

perda por cozimento (PC) e pH (Soares et al, 2017).  

A retenção de água, está relacionada com características de textura, firmeza, e sensações 

táteis. E a maciez está relacionada com as estruturas proteicas dos tecidos conjuntivos 

musculares. As condições inadequadas de comercialização e manipulação de carnes de frango 

podem propiciar perda de qualidade física. Além disso, as indústrias de aves enfrentam muitos 

problemas hoje, com o aumento da frequência de carnes duras. Hoje a demanda por produtos 

industrializados é muito alta, fazendo com que os produtores aumentem suas produções (Cruz 

et al, 2021).  

Os teores de proteína, gordura, colesterol e água na carne de frango podem sofrer influência 

do processo de cozimento. A cocção (cozimento) deste alimento causa mudanças desejáveis e 

indesejáveis na carne. Os efeitos desejáveis da carne de frango são qualidades sensoriais como 

(textura, sabor e maciez) (Miranda 2022).  

A composição química da carne de frango é constituída de 60% a 80% de água e 15% a 

25% de proteína e desta forma pode variar em relação as proporções de umidade, proteína e 

gordura. Os lipídios na carne de frango podem variar, encontrando valores na literatura de 1,5 

a 5,3% na carne de peito e valores mais elevados para carne da coxa (Valentini, 2019).   

De acordo com (Gottardi et al, 2012) o pH final da carne de peito deve ficar entre 5,7 e 5,9. 

pH acima de 6,2, a carne estará com grande retenção de água, o que a levara a uma carne de cor 

escura, carne DFD. Valores de pH abaixo de 5,8 em menos de 4 horas, caracterizam uma carne 

PSE, que é a má retenção de água além do aspecto pálido e mole (Gottardi et al, 2012).  

  

 •  Composição lipídica da carne de frango  

  

Os lipídios presentes na carne de frango são provenientes dos alimentos, que por sua vez 

possuem carbono, oxigênio e hidrogênio. Estes, apresentam várias funções orgânicas, como 

reserva energética, função hormonal e função estrutural. Os ácidos graxos são por sua vez 

integrantes dos lipídios (Domingues, 2008).  

Os óleos e gorduras são constituídos de triacilgliceróis ácidos graxos livres, acilgliceróis 

parciais e componentes menores como fosfolipídios, esteróis e tocoferóis. Os triglicerídeos são 
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os lipídios mais abundantes na natureza e estão conformados por glicerol e três ácidos graxos, 

São conhecidos também como gorduras neutras, já que não contêm cargas elétricas e nem 

grupos polares. A principal função dos triglicerídeos é servir como reserva de energia 

(Centenaro et al, 2008).  

  

A gordura de frango contém cerca de 60% de ácidos graxos insaturados e apresenta em sua 

composição em maior proporção os ácidos oléico (43,4%), palmítico (24,7%) e linoléico 

(17,2%) (Gioielli, 2008).  

  

Os lipídios são substâncias biológicas que apresentam maior capacidade calórica se 

comparado com os demais nutrientes. Estes, são hidrofóbicos sendo solúveis em solventes 

orgânicos não polares. São compostos por ácidos graxos que são ácidos carboxílicos com 

cadeias hidrocarbonadas variando de 4 a 36 carbonos de comprimento (Domingues, 2008).  

Contudo, essa cadeia pode ser saturada ou insaturada, que por sua vez, os ácidos graxos de 

cadeia insaturada podem conter duas, ou mais duplas ligações em sua cadeia, o que dificulta o 

processo de ligação física dos ácidos graxos (Carvalho, 2020).  

Os lipídeos são indispensáveis para a realização de funções específicas do metabolismo 

humano. São nutrientes essenciais à dieta humana uma vez que dependem do seu perfil de 

ácidos graxos, podendo ser benéficos ou maléficos. Os lipídeos no músculo das aves são 

influenciados pela composição da dieta, pelo sexo, pela idade e pelo ambiente de criação (Faria 

2019; Oliveira 2014).  

 A oxidação lipídica da carne é uma reação que afeta a vida de prateleira de vários alimentos. É 

a primeira ação de deterioração da qualidade de alimentos, principalmente em frangos. Alguns 

dos fatores extrínsecos que contribuem para esse processo de oxidação lipídica em carnes são 

as condições de processamento, como a moagem, o tratamento térmico, aplicação de alta 

pressão, a adição de outros ingredientes a formulação do produto, a temperatura de 

armazenamento, e a exposição à luz. (Mariutti, et al 2009).   

Os lipídeos pertencem a um grupo heterogêneo de substâncias tendo como característica a 

baixa solubilidade em água e sendo solúvel em solventes orgânicos como éter, hexano e álcool 

(Torres, 2015).    

A presença de lipídios influencia na escolha da carne pelo consumidor, quando se trata de 

parâmetros sensoriais. A presença de lipídios garante alterações favoráveis na textura, aroma, 
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sabor e cor da carne. Afirma ainda que a carne de frango está susceptível à rápida oxidação 

lipídica e possui em sua composição elevados teores de ácidos graxos insaturados, sendo os 

ácidos graxos insaturados os mais susceptíveis a rancificação.  

 A composição da fração lipídica da carne de frango apresenta cerca de 33% de ácidos 

graxos saturados, 40% de ácidos graxos monoinsaturados e 22% de ácidos graxos 

poliinsaturados. A carne de frango possui um elevado teor de ácidos graxos insaturados 

provenientes dos lipídios, o que a torna altamente susceptível a oxidação lipídica (Valentini 

2019).   

Para se entender melhor, a oxidação lipídica ocorre em três etapas e é uma reação em 

cadeias. Esta reação ocorre em três etapas que são elas: iniciação, propagação e terminação. Na 

iniciação as espécies reativas agem para abstrair hidrogênio (H+) de moléculas de lipídios que 

formam lipídios oxidados (Bottoli, 2022).   

Estes lipídios vão reagir com oxigênio formando radicais livres Carvalho (2016). Na 

propagação os radicais são instáveis e abstrai hidrogênio (H+) de outra molécula de lipídio, que 

vai formar hidrogênio (H+), peróxido de lipídios e radicais lipídicos. Já na fase de terminação 

dos radicais lipídicos reagem entre si para formar produtos estáveis (Domingues, 2008). 

Entre os métodos para se evitar a oxidação lipídica da carne de frango, faz-se a redução da 

temperatura de armazenamento. Para congelamento não deve ser maior que -12ºC, dos produtos  

de aves (carcaças, cortes ou recortes, miúdos e/ou derivados) tolerando-se uma variação de até 

2ºC (dois graus centígrados), medidos na intimidade dos mesmos. Faz-se o uso de embalagens 

a vácuo com inibição de entrada de oxigênio e a utilização de antioxidantes (Carvalho, 2020).   

Para se caracterizar a oxidação lipídica da carne e derivados de carne é por meio da 

determinação das substâncias reativas ao ácido 2-tiobarbitúrico (TBARS). É o método mais 

comum para determinar produtos de oxidação primária. O malonaldeído (MA), que é um 

produto de oxidação secundária, é o indicador mais utilizado para a oxidação lipídica neste 

método. Utiliza-se a reação do Malonaldeído com o ácido tiobarbitúrico após destilação ou 

extração ácida para determinar os produtos da reação utilizando espectrômetro de absorção ou 

fluorescência (Carvalho, 2020 e Abeyrathne, 2021 p. 3).  

  

 •  Fatores que influenciam a oxidação lipídica de carne  
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Alguns fatores que influenciam a oxidação lipídica da carne é a composição e frescor da 

carne, as etapas do processamento como desossa, corte, moagem, emulsificação, tratamento 

térmico, e adição de outros ingredientes. Dentre os ingredientes que contribuem para a oxidação 

lipídica da carne estão o sal, nitrito, condimentos e antioxidantes (Bottoli, 2022).   

De acordo com Souza, (2018) Inicia-se também após o abate onde surge alterações devido 

alguns fatores que dão início de conversão do músculo em carne através de mudanças 

bioquímicas ocorrendo falhas no sistema antioxidante natural e então a oxidação lipídica.  

Alguns fatores, são responsáveis por desencadear alterações fisiológicas características do 

estresse no período pré-abate, como intervalo de jejum que esses animais são submetidos. Dieta 

hídrica Transporte, Temperaturas ambientais. Esses fatores podem causar desequilíbrios 

fisiológicos afetando diretamente a qualidade da carne e o bem-estar das aves. (Brossi et al, 

2009).   

O período post-mortem também já dá uma pré-disposição à oxidação do músculo. Isto, 

porque ocorrem mudanças no metabolismo. O mecanismo de defesa do animal cessa, o ph do 

músculo reduz, ocorre uma desordem no sistema antioxidante ocorrendo liberação de 

substâncias pro-oxidantes (Carvalho, 2016). 
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RESUMO  

O objetivo nesta pesquisa foi avaliar os efeitos da inclusão do óleo de buriti (Mauritia 

flexuosa L.) como ingrediente funcional na dieta de frangos de corte. Foram utilizados 140 

frangos machos macho da linhagem Ross entre 18 a 40 dias de idade, distribuídos em 

delineamento experimental inteiramente casualizado composto por quatro tratamentos e cinco 

repetições de sete aves. Os tratamentos foram constituídos por rações, sendo duas rações 

controle: positivo (CP) com inclusão de aditivos antibiótico promotor de crescimento e 

antioxidante sintético; e negativo (CN) isenta de antibiótico, e antioxidante sintético e duas 

rações com a inclusão de 0,4 e 0,8% de óleo de buriti. Não foi observado efeito dos tratamentos 

(P>0,05) sobre os parâmetros de desempenho em nenhuma das fases. Não foi identificado 

diferença estatística (P<0,05) entre os tratamentos para o rendimento de carcaça e pesos 

relativos dos órgãos. Não foram observadas diferenças significativas entre os tratamentos 

(P>0,05) em nenhuma das variáveis de qualidade de carne, exceto para cor L* (luminosidade) 

após 24horas. A carne do peito de aves que receberam dietas controle positivo apresentaram L* 

maior aos 25 e 32 dias de idade. Houve uma tendência (P= 0,08) para concentração de 

Malonaldeído na carne de frangos após três semanas de inclusão do óleo de buriti na dieta dos 

frangos. A carne das aves que ingeriram dietas com óleo de buriti teve menores valores de 

(MDA), comparando as que consumiram a dieta (CP). A inclusão de até 0,8% de óleo de buriti 

em dietas para frangos de corte por três semanas (18 a 40 dias), não é suficiente para evidenciar 

o potencial antioxidante sobre o desempenho, qualidade e perfil oxidativo da carne das aves.  

  

Palavras-chave: Antioxidante natural; Ingrediente funcional; Mauritia flexuosa L.); Oxidação 

lipídica; Qualidade de carne de frango.  



5  

Abstract  739 

Effect of buriti oil levels as a functional ingredient on performance parameters, carcass  740 

yield, and meat quality of broiler chickens aged 18 to 40 days.  741 

  742 

One hundred and forty 18-day-old chickens were used for three weeks (18 to 40 days). The 743 

experimental design was completely randomized with four treatments and five replicates. 744 

The experimental treatments were basal diet with antibiotic and antioxidant and without 745 

buriti oil positive control (CP); basal diet without antibiotic, without antioxidant and without 746 

buriti oil negative control (CN); CN with 0.4% buriti oil (CN+0.4 OB) and CN with 0.8% 747 

buriti oil (CN+0.8 OB. No effect of treatments (P>0.05) was observed on performance 748 

parameters in any of the phases. No statistical difference (P<0.05) was identified between 749 

treatments for carcass yield and relative weights of organs. No significant differences were 750 

observed between treatments (P>0.05) in any of the meat quality variables, except for color 751 

L* (luminosity) after 24 hours. The breast meat of birds that received positive control diets 752 

presented higher L* at 25 and 32 days of age. There was a trend (P=0.08) for Malonaldehyde 753 

concentration in chicken meat after three weeks of inclusion of buriti oil in the chicken diet. 754 

The meat of birds that ingested diets with buriti oil had lower values of (MDA), compared 755 

to those that consumed the (CP) diet. The inclusion of up to 0.8% of buriti oil in diets for 756 

broilers for three weeks (18 to 40 days) is not sufficient to demonstrate the antioxidant 757 

potential on the performance, quality and oxidative profile of poultry meat.  758 

  759 

Keywords: Natural antioxidant; Functional ingredient; Mauritia flexuosa L.); Lipid oxidation; 760 

Chicken meat quality.  761 

 762 

 763 

 764 

 765 

 766 
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1.INTRODUÇÃO  767 

   768 

A avicultura brasileira se consolida como uma das atividades mais dinâmicas do 769 

agronegócio nacional. Atualmente, o cenário da avicultura impõe desafios crescentes ao 770 

setor, especialmente no que se refere à manutenção da qualidade do produto (ABPA 2023). 771 

  772 

O Brasil ocupa posição de destaque como um dos maiores produtores e exportadores de 773 

carne de frango do mundo. Em 2023, a produção de carne de frango no brasil foi de 14, 833 774 

milhões ton, ficando em segundo lugar atrás dos EUA. Em exportação, o Brasil lidera com 775 

5,139 milhões ton, também em 2023. Os principais importadores de carne de frango 776 

brasileira é o, Japão, México, Reino Unido, China, e União europeia (ABPA 2024).  777 

Apesar desse destaque na agricultura brasileira nos últimos anos, a carne de frango é um 778 

alimento muito fácil de causar a oxidação dos lipídios por seu elevado teor de ácidos graxos 779 

insaturados presentes em sua composição (Mariutti &amp; Bragagnolo 2009). 780 

A formação de compostos voláteis e alterações na composição de ácidos graxos 781 

provenientes da oxidação lipídica são fatores responsáveis pela perda da qualidade e das 782 

características nutricionais no processo de armazenamento dessa carne (Amaral et al. 2018).  783 

O uso de aditivos alimentares e antimicrobianos em dietas de frangos sempre teve como 784 

objetivo melhorar o desempenho zootécnico e prevenir doenças. Entretanto, o uso contínuo 785 

de antimicrobianos como promotores de crescimento vem sendo amplamente questionado 786 

devido ao risco de desenvolvimento de bactérias multirresistentes (Nascimento et al . 2014). 787 

Aditivos alimentares são substâncias adicionadas intencionalmente aos alimentos com o 788 

objetivo de modificar suas características físicas, químicas, biológicas ou sensoriais, durante 789 

as etapas de fabricação, processamento, preparação, tratamento, embalagem, 790 

acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulação (ANVISA 2005). 791 

Muitos aditivos utilizados na alimentação animal como antimicrobianos e melhoradores 792 

de desempenho, tem sido banidos na alimentação animal. Diante do exposto, cresce a 793 

importância de estratégias que promovam a qualidade da carne de frango, visando uma maior 794 

durabilidade deste produto sem comprometer a saúde e confiabilidade por parte do 795 

consumidor (ANVISA 2005). 796 
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Segundo a Instrução Normativa Nº 1, de 13 de janeiro de 2020, proíbe, em todo território 797 

nacional, a importação, a fabricação, a comercialização e o uso de aditivos melhoradores de 798 

desempenho que contenham os antimicrobianos tilosina, lincomicina, e tiamulina, 799 

classificados como importantes na medicina humana (ANVISA 2005). 800 

Neste contexto, os aditivos naturais, como óleos funcionais, têm demonstrado resultados 801 

promissores na preservação da carne de frango. Os óleos funcionais são aqueles que possuem 802 

propriedades além do seu valor energético. Reduzem a necessidade de antimicrobianos 803 

convencionais, contribuem para melhorar a estabilidade oxidativa da carne, prolongando sua 804 

vida útil, mantendo suas propriedades sensoriais e nutricionais (Torrent 2022; Ojeda- Piedra et 805 

al. 2022). 806 

Embora no Brasil não exista legislação específica de teor de óleo de buriti na alimentação 807 

de frangos, muitos estudos investigaram a inclusão de óleo de buriti (Mauritia flexuosa) na dieta 808 

de frangos de corte. Esta porcentagem na composição da dieta é baseada nas necessidades 809 

nutricionais das aves, e em resultados de estudos científicos que avaliam a eficácia do óleo de 810 

buriti na dieta. Estes estudos avaliam por exemplo, o desempenho produtivo, rendimento de 811 

carcaça e características da carne (Carvalho et al. 2020; Santis 2022; Figueiredo Junior et al. 812 

2022; Dourado et al. 2025). 813 

O óleo de buriti (Mauritia flexuosa L.) surge como um alimento que possui compostos 814 

bioativos, sendo utilizado na prevenção de doenças, visto que possui quantidades consideráveis 815 

de caratenóides, polifenóis e ácido ascórbico, conferindo perfil antioxidante, anti-inflamatório 816 

e cicatrizante (Santis et al. 2022) 817 

Por tanto, o objetivo desse trabalho foi Avaliar o efeito da inclusão do óleo de buriti 818 

(Mauritia flexuosa L.) como ingrediente funcional na dieta de frangos de corte, com foco no 819 

desempenho produtivo, rendimento de carcaça e qualidade da carne.  820 

  821 

 822 

 823 

 824 

 825 

  826 
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2. MATERIAL E MÉTODOS   827 

  828 

Declaração de ética: Este estudo foi conduzido em conformidade com as recomendações 829 

estabelecidas pelo Conselho Nacional de Controle e Experimentação Animal (CONCEA) e o 830 

Protocolo experimental foi aprovado pelo Comitê de Ética no uso de Animais (CEUA) da 831 

Universidade Federal do Piauí (UFPI), Teresina-Piauí, Protocolo nº 749/2022.        832 

Delineamento Experimental  833 

 O delineamento experimental adotado foi delineamento inteiramente casualizado com 834 

quatro tratamentos e cinco repetições, cada uma com 7 aves, distribuídos em 20 unidades 835 

experimentais. Os tratamentos experimentais consistiram em dietas de frangos de corte com 836 

inclusão de óleo de buriti como alternativa ao antibiótico e antioxidante da ração. 837 

Localização do Experimento    838 

O experimento foi realizado no município de Teresina, estado do Piauí, uma latitude de 839 

05°05'20 ao sul e longitude de 42°48'07 ao oeste, localiza-se próximo à divisa com o Maranhão, 840 

ao oeste do estado. Sua altitude é de 72 metros em média (Melo et al. 2023). O clima de 841 

Teresina, é C1sA’a’, subúmido seco, megatérmico, com excedente hídrico moderado. (22). O 842 

experimento foi conduzido no Biotério de Experimentação de Avicultura, localizado no 843 

Departamento de Zootecnia – Universidade Federal do Piauí.   844 

  845 

Animais Experimentais e Manejo   846 

Os animais foram pesados e distribuídos de acordo com o peso médio de aproximadamente 847 

693,86+24g, em todas as unidades experimentais. A distribuição foi feita em 20 boxes de 1,0 x 848 

3m2, onde cada um recebeu 7 aves.  849 

  850 

Rações experimentais  851 

As rações experimentais foram formuladas considerados as recomendações nutricionais 852 

propostas pelo Manual da Linhagem (An Aviagen Brand Ross, 2014) e os valores nutricionais 853 

e energéticos dos ingredientes propostas pelas Tabelas Brasileiras para Aves e Suínos (Rostagno 854 

et al 2024), sendo considerado o valor de energia metabolizável do OB de 6.854 kcal/kg, 855 

determinada em estudo prévio por (Dourado, et al , 2025).  856 



9  

O experimento ocorreu em três semanas no período de 28/11/2023 a 20/12/2023 na 857 

primavera. Foram consideradas para efeito de duração dos tratamentos três semanas, sendo 858 

estas de (18 a 25; 25 a 32 e 32 a 40 dias) com o intuito de avaliar a o tempo de ação do efeito 859 

antioxidante do óleo de buriti em cada um dos três períodos.   860 

  861 

Os tratamentos experimentais foram constituídos por: Ração basal com antibiótico e 862 

antioxidante e sem óleo de buriti controle positivo (CP); Ração basal sem antibiótico, sem 863 

antioxidante e sem óleo de buriti controle negativo (CN); CN com 0,4% de óleo de buriti 864 

(CN+0,4% OB, CN com 0,8% de óleo de buriti (CN+0,8 OB).  865 

  866 

As rações experimentais foram formuladas à base de milho, farelo de soja e suplemento 867 

vitamínico e mineral (sem antibiótico e sem antioxidante) e aminoácidos, para atender as 868 

exigências nutricionais de frangos de corte machos, considerando a composição química dos 869 

ingredientes e requerimentos estabelecidos por Rosagno et al., (2017).  870 

  871 

O antibiótico utilizado foi o halquinol (uma mistura de 5,7-dicloro-8-quinolinol, 5cloro8 872 

quinolinol e 7-cloro-8-quinolinol) na dosagem de 50g/ton. O antioxidante utilizado foi o 873 

Feedox (uma mistura de 23,6g/Kg de Etoxiquim, 19g/Kg de BHA e 30g/Kg de ácido fosfórico) 874 

na dosagem de 150g/ton. Os aditivos foram inseridos na dieta em substituição ao inerte.  875 

  876 

O fornecimento de água e ração durante todo o período experimental, foi realizado 877 

diariamente e à vontade. O óleo de buriti foi obtido da Cooperativa dos Produtores da Região 878 

do Vale do Gurguéia, situada em Bom Jesus – Piauí, Brasil, tendo a composição química 879 

determinada Dourado et al., (2025).  880 

  881 

As rações foram preparadas pelos processos de moagem, pesagem e mistura, sendo as 882 

dietas obtidas na forma farelada.  883 

  884 

Avaliação do desempenho das aves  885 

No período do experimento (18 a 40 dias), foram monitoradas consumo de ração (CR), 886 

peso médio corporal (PMC), ganho de peso (GP) e conversão alimentar (CA). A ração foi 887 

fornecida à vontade, garantindo-se fornecimento constante e disponibilidade adequada. O CR 888 

foi determinado pela diferença entre a quantidade de ração fornecida e as sobras ao final  889 
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de cada período experimental.   890 

O PMC foi obtido pela divisão do peso total das aves pelo número de aves em cada unidade 891 

experimental. O GP foi calculado pela diferença entre o peso médio inicial e o peso médio final 892 

das aves em cada unidade experimental. Todas as pesagens foram realizadas semanalmente, 893 

sempre nos horários mais frescos do dia (07:00 horas), visando evitar estresse e garantir 894 

resultados precisos.  895 

A CA foi obtida por meio da relação entre o consumo total de ração e o ganho de peso 896 

acumulado em cada período avaliado. Os valores médios de CR foram ajustados conforme o 897 

número real de aves por unidade experimental, com correção para eventuais mortalidades.   898 

Os ajustes por mortalidade seguiram o método de ajuste proporcional do consumo de ração, 899 

conforme descrito por ( Sakomura &amp; Rostagno 2016), considerando o número real de dias 900 

que cada ave permaneceu no experimento. As mortalidades foram monitoradas diariamente, 901 

registrando-se o peso e a data de ocorrência para ajustes nos cálculos de desempenho, 902 

tratamento e repetição.  903 
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854  Tabela 1 - Composição das dietas para frangos de corte alimentados em função dos 855 

tratamentos.  
 

Tratamentos (inclusão de óleo de buriti) Ingredientes  

856 

1Composição por kg do produto: Vitamina A, 3.080.000 UI; Vitamina E, 11.500 UI; Vitamina B1, 817 mg; 857 Vitamina 

B2, 2.000 mg; Vitamina B6, 1.150 mg; Vitamina B12, 5.000 mcg; Vitamina K3, 605 mg; Vitamina D3, 858 750.000 UI; 

Pantotenato de cálcio, 4.115 mg; Niacina, 12 g; Ácido fólico, 320 mg; Biotina, 28 mg; Zinco, 19 g; 859 Ferro, 13 g; 

Manganês, 20 g; Cobre, 3.000 mg; Iodo, 305 mg; Cobalto, 50 mg; Selênio, 74 mg; Etoxiquim, 25 mg; 860 B.H.A., 20 mg; 

Veículo Q.S.P., 1.000 mg. 

 CP  CN  CN + 0,4  CN + 0,8  

Milho  61,744  61,744  61,744  61,744  

Farelo de soja  30,491  30,491  30,491  30,491  

Óleo de soja  3,483  3,483  3,171  2,859  

Fosfato bicálcico  1,420  1,420  1,420  1,420  

Calcário  0,827  0,827  0,827  0,827  

L-lisina  0,353  0,353  0,353  0,353  

Sal comum  0,464  0,464  0,464  0,464  

Suplemento1  0,350  0,350  0,350  0,350  

Dl-metionina  0,328  0,328  0,328  0,328  

L-arginina  0,092  0,092  0,092  0,092  

L-treonina  0,143  0,143  0,143  0,143  

L-triptofano  0,006  0,006  0,006  0,006  

L-valina  0,100  0,100  0,100  0,100  

Óleo de buriti  0  0  0,400  0,800  

Antibiótico  0,005  0  0  0  

Antioxidante  0,015  0  0  0  

Inerte  0,180  0,200  0,112  0,024  

 Composição calculada    

Ácido linoleico (%)  3,215  3,215  3,215  3,215  

Arginina digestível (%)  1,257  1,257  1,257  1,257  

Cálcio (%)  0,792  0,792  0,792  0,792  

Cloro (%)  0,322  0,322  0,322  0,322  

Energia metabolizável  

(Mcal/kg)  
3,150  3,150  3,150  3,150  

Fósforo disponível (%)  0,370  0,370  0,370  0,370  

Lisina digestível (%)  1,175  1,175  1,175  1,175  

Met.+Cist. digestível (%)  0,870  0,870  0,870  0,870  

Metionina digestível (%)  0,591  0,591  0,591  0,591  

Potássio (%)  0,743  0,743  0,743  0,743  

Proteína bruta (%)  20,00  20,00  20,00  20,00  

Sódio (%)  0,208  0,208  0,208  0,208  

Treonina digestível (%)  0,776  0,776  0,776  0,776  

Triptofano digestível (%)  0,212  0,212  0,212  0,212  

Valina digestível (%)  0,905  0,905  0,905  0,905  
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Os tratamentos experimentais foram constituídos por: Ração basal com antibiótico e 861 

antioxidante e sem óleo de buriti controle positivo (CP); Ração basal sem antibiótico, sem 862 

antioxidante e sem óleo de buriti controle negativo (CN); CN com 0,4% de óleo de buriti 863 

(CN+0,4% OB, CN com 0,8% de óleo de buriti (CN+0,8 OB).  864 

Para atender as exigências nutricionais de frangos de corte machos em cada fase estudada,  865 

considerando a composição química dos ingredientes e requerimentos estabelecidos por ( 866 

Rosagno et al. 2017). 867 

O antibiótico utilizado foi o halquinol (uma mistura de 5,7-dicloro-8-quinolinol, 5cloro8 868 

quinolinol e 7-cloro-8-quinolinol) na dosagem de 50g/ton. O antioxidante utilizado foi o 869 

Feedox® (uma mistura de 23,6g/Kg de Etoxiquim, 19g/Kg de BHA e 30g/Kg de ácido 870 

fosfórico) na dosagem de 150g/ton.   871 

O fornecimento de água e ração durante todo o período experimental, foi realizado 872 

diariamente e à vontade. O óleo de buriti foi obtido da Cooperativa dos Produtores da Região 873 

do Vale do Gurguéia, situada em Bom Jesus – Piauí, Brasil, tendo a composição química 874 

determinada (Dourado et al. 2025). 875 

O óleo de buriti foi mantido em local seco e longe de fonte de calor ao abrigo da luz, 876 

armazenados, transportados e conservados em condições que não produzam, desenvolvam e ou 877 

agreguem substâncias físicas, químicas ou biológicas de acordo com a Resolução-rdc nº 270, 878 

de 22 de setembro de 2005 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA 2005). 879 

A composição do óleo de buriti foi de acordo com os requisitos de composição 880 

estabelecidos em normas do Codex Alimentarius - FAO/ OMS, da Resolução-rdc nº 270, de 22 881 

de setembro de 2005, da (ANVISA 2005). 882 

  883 

Dados de temperatura e umidade relativa do ar   884 

A temperatura e a umidade relativa do ar foram monitoradas durante o experimento com o 885 

uso de termo-higrômetros digitais TOMATE ® (Modelo PD003, TOMATE, São Paulo, Brasil) 886 

instalados no centro do galpão. Os dados de temperatura foram registrados às 10 horas durante 887 

todo o período experimental. Os valores médios das temperaturas máximas e mínimas e da 888 

umidade relativa do ar registrados no galpão para o ensaio de desempenho (1 a 40 dias de idade) 889 

foram 32,5°C, 22,8°C e 67%, respectivamente. 890 
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Avaliação da Características de Carcaça  891 

A avaliação das características de carcaça foi realizada aos 25 e 40 dias de idade, quando 892 

dois frangos de cada parcela foram selecionados com base no peso médio da unidade 893 

experimental, identificado, submetido a jejum alimentar de oito horas, e posteriormente pesado, 894 

eutanasiado por deslocamento cervical. Eseguida de sangria, escaldagem (água a 60oC), depena 895 

e evisceração. As carcaças limpas, sem pescoço, pés e vísceras foram pesadas para 896 

determinação do rendimento de carcaça, que foi expresso em percentagem de peso vivo.   897 

Em seguida, foram realizados cortes para retirada do peito, coxa, sobrecoxa e asas e e 898 

gordura abdominal, os quais foram pesados para o cálculo do rendimento em relação ao peso 899 

da carcaça quente. As vísceras comestíveis (fígado, coração e moela) e as não comestíveis 900 

(timo) foram separados, limpos e pesados para determinação do peso relativo calculado com 901 

base no peso vivo em jejum.  902 

  903 

Avaliação dos Parâmetros de Qualidade da carne  904 

A avaliação dos parâmetros de qualidade de carne foi realizada por meio da mensuração 905 

do pH, perda de água por gotejamento, perda por cocção e coloração da carne.  906 

As análises de pH e cor foram realizadas aos 45min após o abate. De acordo com que ia 907 

sendo feitas as análises, os peitos iam sendo guardados em geladeira a 4°C por 24h. após as 24h 908 

foram feitas pH e cor novamente. As análises foram feitas no músculo do peito em três pontos 909 

distintos frente e verso, tanto no peitoral maior, quanto no peitoral menor, com o pHmetro 910 

(HANNAS Foodcare Meat pH Tester). Foram armazenadas nas câmaras de resfriamento, com 911 

temperatura de -1ºC (menos um grau centígrado) a 4ºC.  912 

A cor foi determinada por meio de colorímetro portátil (HIGH-QUALITY 913 

COLORIMETER NR60CP+) para análise de cor 45min e 24hs post-mortem. A cor foi 914 

mensurada em três pontos distintos do peito (Mahfuz et al. 2021). As leituras foram feitas para 915 

10 amostras de carne de peito de frango in natura de cada tratamento, frente e costa, do lado 916 

direito do peito, sendo determinados os parâmetros L * (luminosidade), a* (intensidade de 917 

vermelho) e b* (intensidade de amarelo) de acordo com (Melo et al. 2023). 918 

Perda por gotejamento    919 
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Após o abate e avaliação do rendimento de carcaça, foi retirada 20g da amostra do músculo 920 

do peito esquerdo (peitoral maior), foram colocadas separadamente em saco plástico e 921 

preservadas a 4°C imediatamente após o pré-resfriamento, para posteriormente análise da 922 

qualidade da carne (Mahfuz et al. 2021). 923 

  Um pedaço de amostra muscular de formato regular (3 cm x 2 cm x 2 cm) foi inicialmente 924 

pesada, e colocado em um saco plástico cheio de ar comprimido e armazenados na geladeira 925 

em suspensão a 4°C por um período de 24 horas.  Após 24 horas, as amostras foram enxutas 926 

com papel absorvente e pesadas novamente.  A perda por gotejamento foi calculada da seguinte 927 

forma: Perda por gotejamento (%) = [(peso inicial − peso final) /inicial peso] × 100, conforme 928 

descrito por (Xu et al. 2022). 929 

• Análise de perda por cocção  930 

As perdas por cocção foram determinadas do lado esquerdo do peito. Foi retirada uma 931 

amostra do peitoral maior superior em torno de 3 a 5 centímetros. A amostra foi pesada, 932 

embrulhada em papel alumínio e submetida a cocção em forno  em temperatura de 80o por xx 933 

minutos (informar o tempo). Logo após as amostras foram resfriadas em temperatura ambiente 934 

por 30 minutos. Depois as amostras foram drenadas para retirar o excesso de água e depois 935 

pesadas novamente para se obter o peso final. A diferença entre o peso inicial das amostras 936 

(antes do cozimento) e o peso delas após o cozimento e resfriamento, corresponde à perda de 937 

peso por cozimento. Os valores foram expressos em porcentagem (Paz 2023). 938 

• Análise de força de cisalhamento  939 

A força de cisalhamento foi realizada nas amostras provenientes da análise de perda por 940 

cocção, as quais embaladas em saco plástico e preservadas em geladeira a 4°C e submetida ao 941 

texturômento no dia posterior. Uma porção de cada amostra foi submetido ao teste de força de 942 

cisalhamento, em texturômetro Texture Analyzer Brookfield®, modelo CT3 10 kg, acoplado a 943 

um computador provido com software TextureLoader®. As amostras foram cisalhadas, na 944 

direção transversal das fibras musculares, por uma lâmina de corte tipo Warner Bratzler, a uma 945 

velocidade de corte de 3 mm/segundo. O valor médio da força de cisalhamento, expresso em 946 

kgf foi determinado pela média de duas leituras por amostra, de um total de 10 amostras por 947 

tratamento (Paz 2023). 948 
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Avaliação do potencial antioxidantes e estabilidade lipídica da carne  949 

Amostras de coxa foram armazenadas por 60 dias e posteriormente usadas para preparado 950 

do extrato da carne para análise da capacidade antioxidante (DPPH) e do potencial oxidativo 951 

(TBARs). A capacidade antioxidante foi realizada de acordo com Arabshahi- Delouee e Urooj 952 

(2007) com adaptações.   953 

Em um Eppendorf de 1,5 ml foi adicionado 100 µl do extrato da carne e adicionado 500 µl 954 

da solução metanólica do radical DPPH, homogeneizado e incubado no escuro por 30 minutos. 955 

A leitura foi feita no espectrofotômetro a 517 nm. A inibição do radical DPPH foi calculada 956 

como a percentagem relativa de absorbância da amostra comparada com um branco usando a 957 

seguinte equação: DPPH (%) =[(absorbância do controle - absorbância da amostra) 958 

/(absorbância do controle)]x 100. Para determinação de substâncias reativas ao ácido 959 

tiobarbitúrico (TBARS) utilizou-se o método de extração ácido aquosa com adaptações 960 

(Cherian et al., 2002).  961 

 Assim, em um tubo de 15ml, foram pesados2,5g de carne de peito triturado. Em seguida, 962 

foram adicionados 6,75 mL de ácido perclórico (3,86%) e 18,75µL de BHT (4,5%) sendo o 963 

conteúdo homogeneizado em vórtex por 30 segundos. Posteriormente os tubos foram 964 

centrifugados a 8500 rpm por 10 minutos. O sobrenadante foi filtrado em papel de filtro 965 

Whatman nº 1. Depois, 1 mL do filtrado foi colocado em tubo eppendorf adicionando-se em 966 

seguida 1 mL de solução aquosa 20 mM de TBA (Cherian et al., 2002)..  967 

 Os tubos foram incubados (Thermo Mixer) por 30 minutos a 95°C sem agitação. A leitura 968 

da absorbância foi realizada em espectrofotômetro a 531 nm. A concentração de TBARS foi 969 

calculada através de uma curva padrão de malondialdeído (MDA) e os resultados expressos em 970 

µg de MDA por g da amostra (Cherian et al., 2002).  971 

Análises Estatísticas   972 

O teste utilizado foi o de SNK para identificar diferenças significativas entre as médias, 973 

usando o programa Estatístico “SAS OnDemand”, submetidos à análise de variância pelo 974 

procedimento ANOVA. 975 
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3. RESULTADOS E DISCUSSÕES   976 

Desempenho de frangos de 18 a 40 dias de idade.  977 

Na Tabela 02 estão apresentados os resultados de desempenho de frangos de corte de 18 a 40 978 

977 dias. Não foi observado efeito dos tratamentos (p>0,05) sobre os parâmetros de 979 

desempenho 978 em nenhuma das fases.   980 

   981 

 982 

Tabela 2. Resultados de desempenho de frangos de corte de (18 a 40 dias de idade), 983 

alimentadas com dietas com inclusão de óleo de buriti (OB).  984 

Tratamentos  

 Variáveis    

Peso aos 25 dias 

(g/ave)  
Consumo de Ração  

(g/ave)  
Ganho de  

Peso (g/ave)  
Conversão Alimentar  

  18 a 25 dias    

CP1  1234,2  767,4  548,6  1,399  

CN2   1245,3  769,1  537,3  1,431  

CN + 0,4% OB3  1221,1  750,7  530,9  1,415  
CN+ 0,8% OB4  1242,2  775,4  550,9  1,407  

 ANOVA5                          
(p-valor)  

0,6737  0,8395  0,6674  0,6999  

Erro padrão da média        7,18  9,38  6,23  0,009  
CV6 (%)  2,70  5,82  5,34  3,114  

  18 a 32 dias    

CP1  1994,6  1918,1  1308,9  1,466  

CN2   1981,6  1865,5  1275,3  1,467  

CN + 0,4% OB3  1941,3  1859,6  1251,1  1,487  

CN+ 0,8% OB4  1988,6  1932,1  1297,2  1,493  

 ANOVA5                          
(p-valor)  

0,7641  0,6622  0,7804  0,9065  

Erro padrão da média        18,79  24,06  20,47  0,01  
CV6 (%)  4,37  5,76  4,78  4,781  

  18 a 40 dias    

CP1  2568,0  2908,1  1882,3  1,546  

CN2   2521,1  2742,1  1806,8  1,518  
CN + 0,4% OB3  2556,6  2905,4  1867,9  1,578  
CN+ 0,8% OB4  2601,9  2905,4  1910,5  1,522  

 ANOVA5                          
(p-valor)  

0,6276  0,1384  0,4995  0,2212  

Erro padrão da média        19,75  29,83  21,73  0,01  

CV6 (%)  3,29  3,85  4,85  2,73  

1 = Controle positivo; 2 = Controle negativo; 3 = Controle negativo mais 0,4% de óleo de buriti; 4 = Controle 981 985 
negativo mais 0,4% de óleo de buriti; 5 = Probabilidade da análise de variância; 6 = Coeficiente de variação; médias 986 
seguidas de letras iguais nas colunas não diferem entre si pelo teste SNK, a 5% de probabilidade.  987 

   988 
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No período de 25 a 32 dias de período experimental, o grupo com 0,8% OB teve o maior  989 

ganho de peso (1910,5 g) e peso final (PM = 2601,9 g) e a conversão alimentar (CA = 1,522) 990 

986 foi próxima ao CN (1,518) e melhor que o grupo com 0,4% OB (1,578) não sendo 991 

significativo.Apesar de nenhum resultado ser estatisticamente significativo, os dados da tabela 992 

1, podem sugerir que a inclusão de óleo de buriti, especialmente a 0,8%, pode melhorar ou 993 

manter o desempenho zootécnico dos frangos de corte, mesmo na ausência de aditivos 994 

convencionais.  995 

Carvalho et al. 2020, não observaram diferenças no desempenho com valores acima de 996 

0,75% de inclusão em frangos até 21 dias. Os dados deste trabalho, mostram que mesmo não 997 

significativo (P<0,05), quando adicionado na dosagem de (0, 8% CN) de OB, proporcionou um 998 

maior consumo de ração de 18 a 25 dias e consequentemente maior ganho de peso. Observou-999 

se que conforme o aumento do peso médio e do consumo na semana experimental de 18 a 32 1000 

odias, o ganho de peso também foi expressivo na dieta controle negativo com 0,8%.   1001 

Os óleos vegetais possuem elevados percentuais de ácidos graxos insaturados como o 1002 

oléico, linoléico e linolênico. De acordo com (Bezerra et al. 2019), os óleos vegetais favorecem 1003 

o metabolismo animal sendo mais bem digeridos que as gorduras de origem animal. Isto por 1004 

seus altos níveis de ácidos graxos insaturados, o que facilita na absorção intestinal, e ajuda a 1005 

melhorar o desempenho.   1006 

A Conversão alimentar no presente trabalho apesar de não significativamente diferentes 1007 

(P<0,05), observou-se que foi melhor na dieta controle positivo (com antibiótico e com 1008 

antioxidantes) no período de 18 a 25 dias, em comparação às dietas com óleo de buriti. Da 1009 

mesma forma (Dourado et al. 2025), não encontraram diferenças significativas para o consumo 1010 

de ração e conversão alimentar, com desempenho de frangos de corte de 1 a 42 dias de idade.  1011 



18  

 Rendimento de Carcaça de frangos com 40 dias de idade.  1012 

   1013 

 Os resultados de rendimento de carcaça de frangos de corte com 40 dias de consumo da 1014 

dieta com óleo de buriti, estão identificados na (Tabela 3).   1015 

   1016 

 1017 

Tabela 3. Resultados de rendimento de carcaça de frangos de corte de (18 a 40 dias de idade), 1018 

alimentadas com dietas com inclusão de óleo de buriti (OB).   1019 

Tratamentos  
    Variáveis      

RC1  RP2  RCx3  RSC4  RA5  RT6  RM7  RF8       PRC9  GA10  

CP11  76,422  37,234  13,558B  15,04  5,054  5,106  2,162  2,516  0,652  1,1775  

CN 12  74,812  41,814  14,540A  15,174  5,034  4,834  2,51  2,402  0,622  1,238  

CN + 0,4%  
OB13  

74,286  39,466  14,038B  15,332  5,396  5,954  2,628  2,552  0,674  1,12  

CN+ 0,8%  
OB14  

75,886  39,64  13,962AB  15,42  5,402  5,58  2,394  2,516  0,626  0,984  

 ANOVA15     
(p-valor)  

0,1901  0,4322  0,0318  0,8661  0,1256  0,0621  0,2375  0,8118  0,739  0,135  

Erro padrão da 

média           
0,387  0,949  0,124  0,161  0,075  0,165  0,083  0,055  0,018  0,042  

CV16 (%)  2,17  10,76  3,31  5,03  5,9  11,97  14,68  10,35  12,98  14,35  

1 = Rendimento de carcaça, 2 = rendimento de pernas, 3 = Rendimento de coxa, 4 = Rendimento de sobrecoxa, 5 = 1020 

1012   Rendimento da asa, 6= peso relativo do timo, 7 =Rendimento da moela, 8 = Rendimento do fígado, 9 = peso 1021 

relativo 1013 do coração, 10 = Gordura abdominal; 11 = Controle positivo; 12 = Controle negativo; 13 = Controle 1022 

negativo mais 1014 0,4% de óleo de buriti; 14 = Controle negativo mais 0,4% de óleo de buriti; 15 = Probabilidade 1023 
da análise de variância; 16 = Coeficiente de variação; médias seguidas de letras iguais nas colunas não diferem 1024 
entre si pelo teste SNK, a 5% de probabilidade.  1025 

 1026 

Os pesos relativos de rendimento de carcaça, pernas, sobrecoxa, asa, rendimento do timo, 1027 

moela, filé fígado, coração, gordura abdominal, não foram influenciados (P<0,05) pelos 1020 1028 

tratamentos. (Carvalho et al 2020) também não encontrou diferença significativa (P<0,06) no 1029 

rendimento de carcaça e de cortes de frango. Contudo, houve diferença significativa no 1030 

rendimento da coxa. 1031 

Neste trabalho, aves que consumiram dieta controle negativo (sem antibiótico, sem 1032 

antioxidante, sem adição de óleo de buriti), apresentaram maior rendimento da coxa, quando 1033 
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comparado às aves que consumiram as demais dietas. Este efeito pode ter sido influenciado 1034 

pela fonte lipídica e nível de ácidos graxos da dieta. A fonte lipídica utilizada neste trabalho 1035 

que foi o óleo de buriti, é uma forte alternativa na alimentação de frangos de corte, com uma 1036 

considerável fonte de ácidos graxos insaturados.  1037 

Santis et al. (2022) também encontrou menor rendimento de carcaça quando comparadas 1038 

àquelas alimentadas com dietas sem a inclusão de óleo de buriti. Pode ter havido aumento 1039 

calórico da dieta. Uma maior quantidade de energia presente nos óleos pode ser um fator de 1040 

predisposição à gordura.   1041 

Pode ser que houve uma combinação de fatores nutricionais, fisiológicos e metabólicos. 1042 

Ainda que o contrário do esperado, pois o esperado era que os aditivos presentes nas dietas 1043 

melhorassem rendimento das partes da carcaça dos frangos. Pode ter ocorrido uma menor 1044 

competição energética, pois óleos vegetais como o de buriti, são fontes de ácidos graxos 1045 

essenciais, e energia densa (Lima et al. 2019), o fornecimento energético não ultrapassou a 1046 

necessidade do animal, e o excedente pode ter convertido em massa muscular e ter aumentado 1047 

o rendimento da coxa.  1048 

O valor máximo permitido de ácidos graxos livres pelo Codex Alimentarius Commission 1049 

(2009) para óleos brutos é de 2,0% em ácido oleico (Veronezi et al, 2022), valores respeitados 1050 

pelo presente trabalho. Sem o óleo de buriti (boa fonte em carotenoides e ácidos graxos), o 1051 

metabolismo pode priorizar o uso de proteínas e carboidratos para crescimento muscular em 1052 

vez de armazenamento energético.  1053 

Dietas sem aditivos pode ser mais estável e previsível ao ambiente intestinal das 1054 

aves,favorecendo o desempenho natural do frango e reduzindo a sobrecarga metabólica, 1055 

facilitando melhor a distribuição de nutrientes para as coxas e ainda a menor estresse oxidativo 1056 

de origem dietética frangos sem óleo de buriti, antibiótico e antioxidante podem ter tido maior 1057 

rendimento de coxa devido melhor conversão de nutrientes em músculo. Ausência de interações 1058 

negativas entre aditivos e dieta base mais eficiente ( Koiyama et al. 2014). 1059 

( Koiyama et al. 2014) afirma que para se obter as características de carcaça de animais de 1060 

produção, é importante lembrar das necessidades dos animais, e características, como sexo das 1061 

aves, linhagem, idade, fatores nutricionais e técnicas de abate. 1062 
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Colorimetria da carne de Frango de 18 a 40 dias de idade.  1063 

Não foram observadas diferenças significativas entre os tratamentos (P > 0,05) em 1064 

nenhuma das variáveis, exceto para cor L* (luminosidade) após 24horas. O tratamento controle 1065 

positivo apresentou uma tendencia de cor L* maior na primeira e na segunda semana do que as 1066 

demais. As avaliações realizadas em carne de peito (PPG, PPC, pH) não foram afetadas  1067 

pelos tratamentos em nenhuma das fases.   1068 

As letras L* a* b* que indicam cor, são utilizados na indústria de alimentos como uma 1069 

forma de avaliar a qualidade da carne de frango in natura, e detectar eventuais alterações de cor 1070 

que são causadas por oxidação lipídica da carne (Melo et al. 2023). 1071 

A cor da carne é indicada pela concentração de mioglobina e seu estado de oxigenação ou 1072 

oxidação na superfície do músculo. São os principais pigmentos responsáveis pela cor 1073 

característica da carne a mioglobina e a hemoglobina (Carvalho et al. 2020; Huamán et al . 1074 

2019). 1075 

Os dados de efeito de antibiótico/antioxidante e níveis de óleo de buriti (OB) sobre os 1076 

parâmetros de cor, pH, perda por gotejamento, perda por cocção, em três semanas de 1077 

fornecimento das dietas estão apresentados na (Tabela 4).  1078 

  1079 

  1080 

  1081 
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 1082 

Tabela 4. Resultados de qualidade de carne de frangos de corte (18 a 40 dias de idade) 1083 

alimentadas com dietas com inclusão de óleo de buriti (OB).  1084 

25 dias (Primeira semana)   1085 
Tratamentos   45 minutos após o abate  24 horas após o abate  

PPG1  PPC2  CORL3   CORA4  CORB5  pH6  L7  a8        b9  pH6  

CP10  2,9180  33,754  34,100  6,140  6,880  6,40  42,920A  7,620  11,520  6,16  

CN11  2,57  30,8  33,92  6,80  8,520  6,42  38,74B  8,520  11,68  6,14  

CN + 0,4%  

OB12  2,48  32,2  35,96  6,17  6,350  6,38  38,44B  6,620  11,64  6,18  

CN+ 0,8%  

OB13  
2,79  34,2  35,50*  9,08  8,260  6,34  38,72B  9,120  12,30  6,18  

ANOVA         

(p-valor)14  
0,4005  0,0608  0,6544  0,0670  0,0883  0,4800  0,0420  0,1490  0,7937  0,9670  

Erro padrão da 

média          
0,098  0,516  0,658  0,471  0,359  0,018  0,682  0,412  0,282  0,03  

CV%15  16,14  6,13  8,74  25,13  18,37  1,28  6,53  21,42  11,31  2,36  

   32  dias (Segu nda sema na)       

CP10  5,4060  34,554  40,620  5,220  6,8800  6,40  46,720A  4,840  11,900  6,10  

CN11  4,9740  33,21  38,050  6,960  6,320  6,36  42,240B  5,760  11,320  6,14  

CN + 0,4%  

OB12  
3,8180  33,5  38,580  5,320  5,960  6,52  43,720B  4,860  11,940  6,10  

CN+ 0,8%  

OB13  
5,0960  31,488  39,920  5,580  6,840  6,46  42,980B  5,180  11,580  6,16  

ANOVA         

(p-valor)14  0,1270  0,4742  0,4154  0,3180  0,6586  0,5600  0,0009  0,5410  0,8742  0,7880  

Erro padrão da 

média          0,255  0,673  0,581  0,424  0,288  0,041  0,491  0,244  0,285  0,024  

CV%15  21,68  9,16  6,43  0,18  20,56  2,89  3,30  21,55  11,65  1,84  

   40  dias (Terc eira sema na)       

CP10  5,4600  31,120  35,76  5,860  5,780  6,66  40,340  7,940  8,740  6,18  

CN11  4,5800  29,780  37,48  5,340  5,020  6,52  40,560  6,280  8,100  6,16  

CN + 0,4%  

OB12  
4,4400  29,800  38,52  4,200  5,900  6,56  40,980  7,880  10,580  6,10  

CN+ 0,8%  

OB13  
4,0800  30,4600  38,20  5,800  5,320  6,58  41,940  7,580  9,060  6,22  

ANOVA         

(p-valor)14  0,2035  0,9478  0,7323  0,4704  0,8329  0,2425  0,8398  0,6093  0,3435  0,2373  

Erro padrão da 

média          0,236  0,858  0,894  0,405  0,358  0,025  0,631  0,476  0,488  0,021  

CV%15  21,54  13,65  11,17  34,52  30,90  1,61  7,32  29,59  23,60  1,45  

1 = Perda por gotejamento; 2 = Perda por cocção; 3 = Luminosidade; 4 = Tendência para cor vermelha a amarelo; 5 = Tendência para cor azul amarela; 6= Potencial 1086 
hidrogeniônico; 7 = Luminosidade; 8 = Tendência para cor vermelha a amarelo; 9 = Tendência para cor azul amarela; 10 = Controle positivo; 11 = Controle negativo; 12 = 1087 
Controle negativo mais 0,4% de óleo de buriti; 13 = Controle negativo mais 0,4% de óleo de buriti; 14 = 1075 Probabilidade da análise de variância; 15 = Coeficiente de 1088 
variação; médias seguidas de letras iguais nas colunas 1076 não diferem entre si pelo teste SNK, a 5% de probabilidade. 1089 
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De acordo com (Silva, ) os valores médios de pH da carne variaram de 6,00 a 6,05 45 1090 

minutos após o abate, sendo considerados normais para carne de frango carnes com este valor 1091 

de pH são consideradas com uma carne de melhor qualidade, e não apresentam alterações 1092 

típicas de carne pálida (PSE) e nem DFD (escura, firme e seca). No presente trabalho a 1093 

composição da dieta não afetou significativamente o pH da carne de frango em nenhuma das 1094 

fases experimentais.  1095 

Não foram afetadas significativamente a perda por gotejamento, nem perda por cocção, 1096 

Cor A* e Cor B*, em nenhuma das fases experimentais em nenhum dos três períodos. De acordo 1097 

com (Peÿcjak 2022). A vitamina E como um antioxidante pode afetar a descoloração da carne, 1098 

retardando a oxidação da mioglobina, e melhora a qualidade da carne, usada na dieta como um 1099 

antioxidante no esqueleto do músculo. Afirma ainda que a vitamina E como um antioxidante 1100 

pode afetar a descoloração da carne, retardando a oxidação da mioglobina.   1101 

A mioglobina, que é uma proteína que além de transportar e armazenar oxigênio nos 1102 

músculos, ela também é fonte de ferro e pigmentada de vermelho. A cor da carne está associada 1103 

à oxidação da mioglobina, que ocorre junto com a oxidação lipídica na carne de frango, além 1104 

disso, a coloração da carne de frango, também está relacionada com a presença de pigmentastes 1105 

na dieta, como por exemplo, os carotenoides, que podem vir de certos ingredientes  ( Uenojo et 1106 

al. 2007 ). 1107 

A concentração de mioglobina e seu estado de oxigenação ou oxidação na superfície do 1108 

músculo, é indicada pela cor da carne. A quantidade de mioglobina varia com a espécie, sexo, 1109 

idade, localização anatômica do músculo e atividade física. Frangos mais jovens estão em 1110 

formação de fibras musculares, além disso, necessitam de uma maior atividade física para isso  1111 

(Venturini 2007).  1112 

Os dados do presente trabalho, nos indicam que os frangos por estarem ainda jovens com 1113 

25 dias de idade na (Primeira semana) e com 32 dias na (Segunda semana), tiveram influência da 1114 

luminosidade em função da concentração de mioglobina na carne. Além da A vitamina E atua 1115 

como antioxidante dos ácidos graxos insaturados e, por trabalhar no metabolismo das células, 1116 

combate aos radicais livres e preserva a qualidade da carne ( Peÿcjak 2022). 1117 

Estes fatores podem ter sido a causa dos resultados de L* do presente trabalho. O 1118 

tratamento controle positivo foi utilizado e o antioxidante (Feedox®) que é um antioxidante 1119 
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líquido baseado na influência de idade dos animais, podemos destacar também o tempo de ação 1120 

e efeito do antioxidante através da dieta dos animais sinergia entre BHA (butilhidroxianisol), 1121 

BHT e ácido cítrico ( Peÿcjak 2022).   1122 

O antioxidante BHA é mais efetivo na supressão da oxidação em gorduras animais do que 1123 

em óleos vegetais. É um antioxidante fenólico, por tanto, sua eficiência é limitada em óleos 1124 

insaturados de vegetais ou sementes. Apresenta pouca estabilidade frente a elevadas 1125 

temperaturas, mas é particularmente efetivo no controle de oxidação de ácidos graxos de cadeia 1126 

curta. O uso destes antioxidantes no Brasil em alimentos é limitado, e controlado pelo 1127 

Ministério da Saúde que limita 200mg/kg para o BHA (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 1128 

No62009) (Silva, ).  1129 

Pode-se destacar que os resultados de luminosidade deste trabalho, também podem estar 1130 

relacionados com a ausência de pigmentantes na dieta composta por antibiótico e antioxidante. 1131 

Pode ser que o pigmento das fontes de gordura para as dietas foi em pequenas quantidades, 1132 

principalmente quando se comparado com outros ingredientes principais da dieta ( Santos et al. 1133 

2013). 1134 

Um exemplo deste pigmento é o buriti, ingrediente funcional estudado no presente 1135 

trabalho, que segundo (53) possui elevado teor de β-caroteno quando comparado a outros óleos 1136 

vegetais. o buriti é a fonte principal deste carotenoide. Outros carotenoides são o α-caroteno, 1137 

γcaroteno, zeaxantina, tocoferóis, e vitamina A.   1138 

No entanto, como destacado, animais alimentados com dieta contendo antibiótico e 1139 

antioxidante, apresentaram uma maior L* luminosidade na carne do peito.  que são faixas de 1140 

luz (cor branca ou pálida) que pode ser causado pela diminuição do pH após 24h (Meneses 1141 

2019). Valores semelhantes foram encontrados em um estudo com uso de pigmentantes naturais 1142 

ou artificiais na qualidade da carne de frangos de corte, que testaram dietas controle de 5%, 1143 

10%, e 15% de farelo de urucum.  1144 

Capacidade antioxidante e oxidação lipídica da carne de frangos de 18 a 40 dias de idade.  1145 

Os valores de 2,2-difenil-1picrilhidrazilo (DPPH) e malonaldeído (MDA) da carne da coxa 1146 

de frangos de corte submetidos a dietas com ou sem óleo de buriti estão apresentadas na (Tabela 1147 

5).  1148 
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Tabela 5. Resultados de capacidade antioxidante (DPPH) e oxidação lipídica (TBARS) de 1149 

coxas de frangos de corte (18 a 40 dias de idade) alimentadas com dietas com inclusão de óleo 1150 

de buriti (OB).  1151 

Dias   7 dias   14 dias   21 dias  

Tratamentos  
DPPH1 

(%)  

TBARS2           
(g de MDA3/kg de 

coxa)  

DPPH1 

(%)  

TBARS2         

(g de MDA3/kg de 

coxa)  

DPPH1 

(%)  

TBARS2          
(g de MDA3/kg de 

coxa)  

CP4  46,870  0,872  47,237  1,030  38,293  1,182a  

CN5  39,873  0,863  42,329  0,958  32,114  1,107ba  

CN + 0,4%  
OB6  

47,661  0,873  38,211  1,016  36,006  1,078b  

CN+ 0,8% OB7  49,558  0,901  39,561  0,935  39,024  1,084b  

 ANOVA             
(p-valor)8  

0,7346  0,9468  0,3960  0,6418  0,3793  0,0828  

Erro padrão da 

média           
3,134  0,020  1,990  0,020  1,370  24,00  

CV9  31,26  12,30  18,65  13,62  15,14  5,21  
1 = 2,2-difenil-1-picril-hidrazil, 2 = Substâncias Reativas ao Ácido Tiobarbitúrico, 3 = Malonaldeído, 4 = Controle 1152 
positivo; 5 = Controle negativo; 6 = Controle negativo mais 0,4% de óleo de buriti; 7 = Controle negativo mais 0,4% 1153 
de óleo de buriti; 8 = Probabilidade da análise de variância; 9 = Coeficiente de variação; médias seguidas de letras 1154 
iguais nas colunas não diferem entre si pelo teste SNK, a 5% de probabilidade. A tendência observada de 0,08% 1155 
foi baseada no teste DUNCAN.  1156 

  1157 

  1158 

Não houve diferenças estatísticas para (DPPH) e (MDA) em nenhum dos 3 períodos 1159 

avaliados. Houve um efeito (P= 0,08) para (MDA) da carne de frangos após três semanas de 1160 

inclusão do óleo de buriti na dieta dos frangos. A carne das aves que ingeriram dietas com óleo 1161 

de buriti teve menores valores de (MDA), comparando as que consumiram a dieta (CP). (Tabela  1162 

5).   1163 

Este estudo nos mostra, que a utilização do óleo de buriti como ingrediente funcional com 1164 

compostos fenólicos e com propriedades antioxidantes, foi eficiente na conservação dos lipídios 1165 

quando comparados com a dieta controle positivo.   1166 

Segundo (Silva) Os antioxidantes naturais, assim como os antioxidantes sintéticos, 1167 

participam protegendo contra a oxidação na fase de iniciação da reação, interferem na 1168 

participação do O2 ou competindo com os radicais livres dos ácidos graxos.  1169 

 O óleo do buriti possui um grande potencial antioxidante levando em consideração os seus 1170 

compostos fenólicos sendo eles, o eugenol, catequina, ácido vanílico, ácido siríngico, ácido 1171 
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elágico, vanilina e a quercetina, carotenoides, como os βcarotenos. Outras classes de compostos 1172 

fenólicos são polifenóis, fenóis simples e ácidos (Silva). 1173 

Estes resultados na presente pesquisa, mostra a ação antioxidante dos compostos fenólicos do 1174 

óleo de buriti. O esperado foi que estes compostos agissem em função de combater a oxidação 1175 

lipídica da gordura, trazendo segurança ao organismo animal e qualidade da carne. 1176 

Possivelmente, a ação dos Os carotenoides (incluindo o β-caroteno) e os flavonoides (incluindo 1177 

as antocianinas) agiram impedindo a oxidação lipídica (Oliveira 2020).  1178 

Carvalho et al. (2020), que trabalhou com extratos de plantas do cerrado, em carne de peito 1179 

de frango encontrou resultados semelhantes. Afirmou que a adição dos antioxidantes com 1180 

extratos de plantas tem potencial de proteção antioxidante.   1181 

Silva) os níveis de aditivos fitogênicos utilizados (0,05% 0,10% 0,15%), foram maiores do que 1182 

os utilizados no presente trabalho (0,4%) e (0,8%). Segundo ele, o músculo do peito é 1183 

conhecido por possuir pouca quantidade de gordura quando comparado com a coxa e fígado.   1184 

No presente trabalho, mostrou que os níveis de óleo de buriti (0,4% e 0,8%), foram 1185 

suficientes para provocarem alterações significativas nas amostras de coxa de frangos, sendo 1186 

influenciado por um efeito antioxidante na carne (coxa) de frango, e por possuir maior 1187 

quantidade de gordura quando comparado com o peito por exemplo.  1188 

Força de cisalhamento de carne de frangos aos (16 e aos 22 dias de idade)  1189 

A textura da carne das aves alimentadas com dietas (CP) com antibiótico e com 1190 

antioxidante, sem óleo de buriti (CN) sem antibiótico, sem antioxidante, sem óleo de buriti 1191 

(CN) com 0,4% de óleo de buriti e (CN) 0,8% de óleo de buriti, não apresentaram diferenças 1192 

estatísticas significativas entre si em nenhum dos dois períodos (p > 0,05) pelo teste de Tukey 1193 

(Tabela 6).   1194 

  1195 

  1196 

  1197 
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Tabela 6. Resultados de força de cisalhamento de carne de frangos aos (16 e aos 22 dias 1198 

de idade) alimentadas com dietas com inclusão de óleo de buriti (OB).  1199 

Tratamento   Força de cisalhamento (kgf)  

 16 dias   

CP1   5547,5  

CN2   6157,2  

CN + 0,4% OB3   5250  

CN+ 0,8% OB4   6405,9  

 ANOVA (p-valor)5   0,6018  

Erro padrão da média            325,27  

CV6   34,15  

 22 dias   

CP1   5042,1  

CN2   4811,1  

CN + 0,4% OB3   4812,8  

CN+ 0,8% OB4   4249,5  

 ANOVA (p-valor)5   0,7261  

Erro padrão da média            246,03  

CV6   31,82  

1 = Controle positivo; 2 = Controle negativo; 3 = Controle negativo mais 0,4% de óleo de buriti; 4 = Controle 1200 
negativo mais 0,4% de óleo de buriti; 5 = Probabilidade da análise de variância; 6 = Coeficiente de 1201 
variação; médias seguidas de letras iguais nas colunas não diferem entre si pelo teste SNK, a 5% de 1202 
probabilidade.  1203 

  1204 

Não houve efeito significativo da inclusão dos níveis de óleo de buriti sobre a força de 1205 

cisalhamento. Observa-se um elevado coeficiente de variação (>30%) em ambas as análises. 1206 

Isso nos indica uma considerável variabilidade nos dados.  1207 
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A adição de óleo de buriti (OB), nas concentrações testadas, não afetou significativamente 1208 

a força de cisalhamento em comparação ao controle, também não encontrou resultados 1209 

significativos para força de cisalhamento.  1210 

Potença et al. (2010) não encontraram diferenças significativas na carne dos frangos. As 1211 

fontes lipídicas não influenciaram a força de cisalhamento da carne do peito. Este autor afirma 1212 

que a carne é considerada macia quando apresenta valores de força de cisalhamento de 8 a 11 1213 

kgf e dura acima de 11 kgf.   1214 

Podemos observar mesmo não sendo significativo, que os resultados do presente trabalho, 1215 

obtiveram valores abaixo de 8, indicando uma carne macia. O colágeno interfere na textura da 1216 

carne - animais jovens apresentam menores números de pontes cruzadas de colágeno que se 1217 

quebram facilmente - e a síntese de colágeno novo é mais rápida quando comparada a animais 1218 

velhos.  1219 

Os valores do presente trabalho, foram superiores aos encontrados por (56), no entanto 1220 

permanece abaixo de 8kgf. O coeficiente de variação (CV) neste trabalho foi de 34,15% aos 16 1221 

dias e 31,82% aos 22 dias. Estes valores são considerados alto, indicando. alta variabilidade de 1222 

dados, indicando grande dispersão entre as repetições (Mohallem et al, 2008) (57).   1223 

Adição de óleo de buriti (0,4% e 0,8%) podem não ter provocado mudanças expressivas 1224 

na força de cisalhamento. Os fatores que podem afetar a qualidade da textura da carne são 1225 

fatores antemortem, como sexo, idade, nutrição, exercício, estresse pré-abate e fatores pós-1226 

mortem, como, rigor mortem, estimulação elétrica, maturação, pH final e método e temperatura 1227 

de cozimento Potença et al. 2010. 1228 

Os dados deste trabalho indicam que embora não significativo aos 16 dias de idade os 1229 

frangos que consumiram dieta controle negativo com 0,4 por cento de óleo de buriti, só avisou 1230 

a carne indicando menor força de cisalha aumento em comparação ao controle negativo. No 1231 

entanto a inclusão de 0,8 por cento de óleo de buriti resultou em uma carne mais rígida. Pode 1232 

ser que essa concentração pode não ser ideal nesse estágio  1233 

Enquanto no controle positivo (CP), a carne apresnetou uma resistência intermediária. 1234 

Oque foi o oposto da dieta CN, sem antibiótico, sem sntioxidante, e sem OB, apresentou uma 1235 

carne menos macia.   1236 
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Por outro lado, aos 22 dias de idade mesmo não significativo, as aves que consumiram 1237 

dieta controle positivo e controle negativo, obtiveram uma carne com dureza superior aos 1238 

demais grupos. Pode ser que a adição de 0,4 % de óleo de buriti não tenha alterado a textura da 1239 

carne. Podemos observar que aos 22 dias de idade a inclusão de 0,8 % de óleo de buriti resultou 1240 

em uma carne mais macia.   1241 

O efeito do óleo de buriti foi mais notável aos 22 dias de idade, diferente do que ocorreu 1242 

aos 16 dias. Mesmo não ocorrendo diferença significativa. Podemos observar uma mior ação 1243 

do óleo de buriti com frangos mais velhos, o que pode ser devido ao tempo (idade) de ação e 1244 

efeito do óleo de buriti na dieta de frangos de corte.  1245 

   1246 
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4. CONCLUSÃO  1247 

A inclusão de até 0,8% de óleo de buriti em dietas para frangos de corte por três semanas 1248 

(18 a 40 dias), não é suficiente para evidenciar o potencial antioxidante sobre o desempenho, 1249 

rendimento de carcaça, qualidade e perfil oxidativo da carne das aves.   1250 

  1251 

   1252 
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