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EPiIGRAFE

“Toda a nossa ciéncia, 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 carcaga,
parametros de qualidade da carne de frangos de corte, alimentados com o6leo de buriti como
ingrediente funcional na ragdo. Foram utilizados 140 frangos com 18 dias de idade, por trés
semanas (18 a 40 dias). O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado com quatro
tratamentos e cinco repetigdes com 7 aves cada, totalizando 20 unidades experimentais. As
ragdes experimentais foram formuladas a base de milho, farelo de soja e suplemento vitaminico
e mineral (sem antibiotico e sem antioxidante) e aminoacidos. Os tratamentos experimentais
basearam-se em uma dieta basal com antibiotico e antioxidante e sem 6leo de buriti controle
positivo (CP); Ra¢do basal sem antibiotico, sem antioxidante e sem O6leo de buriti controle
negativo (CN); CN com 0,4% de 6leo de buriti (CN+0,4 OB) e CN com 0,8% de 6leo de buriti
(CN+0,8 OB). Foram avaliados o peso médio, consumo de ragdo, ganho de peso, conversdo
alimentar, Rendimento de carcaga, cor pelo sistema CieLab, pH, perda por gotejamento, forca
de cisalhamento, perda por cocg¢do, e Capacidade antioxidante (DPPH) da carne de frangos de
corte da linhagem Ross. Nao foi observado efeito dos tratamentos (P>0,05) sobre os parametros
de desempenho em nenhuma das fases. Nao foi identificado diferenca estatistica (P<0,05) entre
os tratamentos para o rendimento de carcaca e pesos relativos dos 6rgaos. Nao foram observadas
diferengas significativas entre os tratamentos (P>0,05) em nenhuma das varidveis de qualidade
de carne, exceto para cor L* (luminosidade) apds 24horas. A carne do peito de aves que
receberam dietas controle positivo apresentaram L* maior aos 25 e 32 dias de idade. Houve uma
tendéncia (P= 0,08) para concentracdo de Malonaldeido na carne de frangos apds trés semanas
de inclusdo do 6leo de buriti na dieta dos frangos. A carne das aves que ingeriram dietas com
6leo de buriti teve menores valores de (MDA), comparando as que consumiram a dieta (CP),
indicando a necessidade de maior tempo de inclusdo para observacdo de efeitos sobre o perfil
oxidativo da carne. A inclusdo de até 0,8% de oleo de buriti em dietas para frangos de corte por
trés semanas (18 a 40 dias), ndo ¢ 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,
oxidacao lipidica, 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 INTRODUCAO

A avicultura foi o setor de producdo que mais cresceu nas ultimas décadas em diversos paises.
Isso foi possivel por ser um setor que tem maior facilidade na produgao e no potencial nutricional,
somado ao fator genético desses animais (Dalvandia et al, 2020). Aliado a utilizacdo de outras
estratégias, a nutricdo desses animais ¢ de grande importidncia para se evitar que fatores

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

De acordo com Al-Hijazeen et al, (2016) e Schmidt, et al, (2018), o setor produtivo da carne
de frango, ¢ caracterizado, por tecnologias modernas que possibilita, um constante crescimento na
produgdo, atraindo consumidores de diferentes classes sociais. Os lipidios sdo componentes
importantes de todos os tipos de carne, sendo estes responsaveis por atribuicdes desejaveis da

qualidade da carne por parte dos consumidores.

Contudo, um grande problema a ser observado, ¢ a oxidagao lipidica dos produtos carneos e
seus derivados, que ¢ o principal processo responsavel pela deterioragdo da qualidade da carne.
Este processo afeta a cor, a textura, o valor nutricional, o sabor ¢ o aroma, fazendo com que este

produto seja de total rejeicao 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 a fonte (origem vegetal ou
animal) ou aos beneficios que oferecem. atuando em seis areas do organismo: sistema
gastrointestinal, sistema cardiovascular, metabolismo de substratos, diferenciagdo celular,

crescimento e desenvolvimento, comportamento das fungdes fisiologicas e antioxidantes

(Braibante et al, 2019).

O ¢6leo do buriti foi trabalhado por diversos autores na alimentacdo de frangos de corte. O
6leo extraido da polpa dos frutos de buriti € rico em carotendides, acidos graxos e tocoferol. O
perfil de acidos graxos do oleo de buriti € composto por acidos graxos saturados, principalmente
acido oleico (C18:1c, 6mega-9) e acidos graxos poli-insaturados (2.1-8.29 %), especialmente

acido linoleico (C18:2¢, dmega-6) e linolénico (C18:3c, dmega-3) (Bonetti, 2025).

Alimentos funcionais contém compostos bioativos € podem ser uma alternativa para

contribuir para a reducdo da incidéncia de doengas cronicas ndo transmissiveis, melhora da
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digestdo e promogado da satide cardiovascular. Acidos graxos insaturados (auxiliam a reducao

do LDL-colesterol ¢ aumentar o HDLcolesterol, reduzindo aa incidéncia de doengas
cardiovasculares), compostos fenolicos (apresentam atividade antioxidante) (Bonetti, et al,

2025).

O acido graxo oléico (n-9) € o dleo predominante do buriti, contendo aproximadamente
quatro vezes mais acido linolénico (n-3) do que o azeite de oliva. S3o antioxidantes naturais
livres de produtos com residuos prejudiciais a saude humana, que tem ganhado bastante atencgao

das indutrias avicolas (Santis, 2018).

Possui vitaminas, como A, C e E, compostos fenolicos, efeito antioxidante e potencial para
prevenir o desenvolvimento de doengas. Com isso, o 6leo 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 imprescindiveis estudos que visem novas alternativas
antimicrobianas para contornar a resisténcia dos microrganismos. Assim também, estudos que
avaliem o efeito aditivo do 6leo de buriti em dietas de frangos (Silva, 2022). O objetivo desse
trabalho foi analisar a qualidade, desempenho, rendimento de carcaga, parametros de qualidade
da carne de frangos de corte, alimentados com 6leo de buriti como ingrediente funcional na

racao.
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2 REVISAO DE LITERATURA

Caracteristicas do Buriti

. Extrativismo e Ocorréncia

O buriti esta presente na maior parte do Pais, sendo encontrado nas regides Norte (no Acre,
no Amazonas, em Ronddnia, no Para ¢ em Tocantins), Nordeste (na Bahia, no Ceara, no
Maranhao e no Piaui) e Centro-Oeste (em Goias, no Distrito Federal, em Mato Grosso ¢ em
Mato Grosso do Sul). A palmeira pode ser vista, ainda, em Minas Gerais e em S3o Paulo, na

Regiao Sudeste Caderno do Agente de Assisténcia Técnica e Extensao Rural (2017).

. Floracao, frutificacdo, e produciao de Mauritia flexuosa no Brasil

O buriti (Mauritia flexuosa) é pertencente a familia FAMILIA: Arecaceae, subfamilia
Lepidocarycideae. ESPECIE: Mauritia flexuosa L.f. (Lima, 2016). E uma planta tipica do
Cerrado, considerada uma das mais abundantes palmeiras do pais. Alastra-se em brejos e

regides pantanosas, servindo como um indicativo de que existe agua na regido.

E uma espécie de estipe solitario, ereto, dioico, com folhas da costa palmadas. A palmeira
pode alcancar cerca de 35m de altura e 30cm de didmetro, considerada uma das maiores e mais

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

Segundo Sena et al, (2024), A floracdo do buriti pode ocorrer durante todo o ano,
dependendo da regido: no Maranhdo, de agosto a dezembro; no Para, de setembro a dezembro;
no Acre, de abril a outubro; em Rondonia, de abril a agosto. Sua frutificagdo do € entre outubro

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

. Utilizagao dos produtos do buriti

A espécie caracteriza as veredas, tornando-se refigio da fauna e flora, assim como local de
abastecimento hidrico para os animais distribuida na floresta amazonica do Brasil. A palmeira
do Buriti esta entre as mais de 6 mil espécies de arvores benéficas de uso alimenticio e
medicinal, e na producdo de artesanato, mdveis e cestas. Uma frutifera muito importante na

regido do cerrado para familias carentes (Costa et al, 2023).

. O Fruto

O Buriti ¢ Fruto comestivel de polpa usada na culinéria oriundo de uma palmeira aquatica

que ocorre nas veredas do cerrado brasileiro e ao longo de matas de galeria. Seu fruto possui a



16
poupa amarela e sabor apreciado, muito consumida pela populacao ribeirinha utilizado para

fabricacdo de doces geleias sorvetes composto de vinhos. A produ¢do do buriti ¢ anual e em

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

A maturacdo 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 ¢ a massa dos
frutos de 14,70 kg a 35,17 kg. A produgdo ¢ de cinco a sete cachos por ano, que vai de 400 a
500 frutos cada um (Sena, et al, 2024; Caderno do agente de assisténcia técnica e extensao rural,

2017, p. 8).

A forma do fruto ¢ eliptica a oval, envolto por um epicarpo, composto por escamas
triangulares castanho-avermelhadas, branco ou amarelado e uma semente com endosperma
homogéneo e duro. A Instru¢do Normativa MMA/MAPA n° 17, de 28 de maio de 2009,
estabelece que o manejo extrativista sustentavel organico de conservagao dos recursos naturais,
manuten¢do da estrutura dos ecossistemas e suas fun¢des, manutenc¢ao da diversidade biologica,
desenvolvimento socioecondmico e ambiental local e regional Caderno do agente de assisténcia

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

. A poupa do buriti

A polpa in natura ¢ altamente perecivel e possui teor de umidade entre 50% e 65%. A poupa
¢ fina, amarelada ou alaranjada, carnoso e oleoso (Sampaio et al 2012). A polpa de buriti € o
produto definido no art. 19 do Decreto n° 6.871, de 2009, obtido da parte comestivel do buriti
(Mauritia flexuosal..), através de processo tecnologico adequado Instrugdo Normativa SDA N°

37 DE 01/10/20
Oleo de Buriti

A demanda por o 6leo do buriti ¢ maior do que o ofertado. A producao do 6leo ¢ um
processo de baixo rendimento. E enviando por empresas nacionais para industrias fora do pais,
principalmente para a Europa. E comercializado para empresas cosméticas que o beneficiam
revendendo para outras empresas nacionais. Sdo necessarios cerca de 50 kg de frutos para

obtencdo de 1 litro de 6leo (Afonso ef al, 2011).

A extragdo de 6leos vegetais assim como o 6leo de buriti, pode ser realizada através de
diferentes processos de extracdo, sendo estas, artesanal pela (fervura), prensagem hidraulica

mecanica (hidraulica e continua), por solvente e outros. No entanto, o método utilizado ¢ capaz
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de influenciar nas caracteristicas do produto, ocasionando variagdes na composi¢ao de acidos

graxos e componentes bioativos do 6leo (Silva, 2022 p. 7).

*  Compostos Fendlicos do Buriti

Compostos fendlicos sdo originados do metabolismo secundéario das plantas, estes sdo
essenciais para o seu crescimento e reprodugdo dos vegetais. Sao interruptores de radicais livres

eficientes na prevencao da autooxidagao.

Estes sao produzidos pelos vegetais através das vias bioquimicas. Possuem estrutura
quimica constituida por um anel aromatico ligado a uma ou mais hidroxilas. Os
compostosfendlicos podem ser apresentados na forma de estes ou glicosideos. Sao classificados
em fendis simples, acidos benzodicos, acidos dindmicos, Flavonoides, taninos, estibenos e

Ligninas. (Cavalcante et al, 2024)

A composicao do 6leo de buriti pode ser influenciada por diversos fatores como estadio de
maturacgdo do fruto, regido geografica da producdo, condi¢des ¢ da af climaticas do local onde
¢ produzido, do tipo de manuseio utilizado em diferentes regides de ocorréncia dos frutos. Isto
influencia no teor de compostos fendlico do o6leo. Os acidos graxos insaturados sao
predominantes no oleo de buriti (79,71 a 79,97 %) e em menor propor¢ao os acidos graxos

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

Soares et al, (2021) encontrou predominancia do 4cido oleico 77,32 a 77,82 %, palmitico
variando de 17,06 a 17,27 %, e em menor quantidade o acido esteadrico com valores de 2,17 a

2,21 % presentes no 6leo de buriti. Em vista disso, o grande interesse em olhos que apresentam
estes compostos se da pela presenca de acidos graxos mono insaturados na cadeia carbdnica, que
conferem uma preservacao e estabilidade na qualidade dos produtos tornandoos menos propensos
a oxidagdo (Soares et al, 20221). A casca apresenta maiores teores de vitamina C com 55,22
mg/100g), carotenoides (21,03 mg/100g) e fendlicos totais (33,30 mg GAEqQ/100)

respectivamente.

Esses compostos estdo envolvidos em varias funcdes como processo germinativo da
semente, defesa contra pragas, entre outras. O acido ascorbico, ¢ também conhecido como
vitamina C, ¢ uma vitamina sintetizada por plantas, exceto buriti, € por quase todos os animais.
Possuem a capacidade de sequestrar oxigénio minimizando os danos causados por radicais

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

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

De acordo com Nardini, (2022) os compostos fendlicos possuem implicagdes benéficas a
satide humana. Sao fitoquimicos 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 doeng¢as como humanas, como doenc¢as cardiovasculares,

diabetes, envelhecimento, cancer e doengas neurodegenerativas (Nardini, 2022).

Os compostos fendlicos do dleo de buriti possuem diversas atividades bioldgicas
promovendo beneficios a satde do individuo em sua funcao antioxidante. Possui fun¢do
antiinflamatério  hipolipemiante, age como um suplemento alimentar, cicatrizante,
antiplaquetario, e antitrombotico, protetor solar e hidratante cutaneo. Causam efeitos inibitdrio
contra o estresse oxidativo prevenindo o aparecimento de doengas como cancer e doengas

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

Qualidade da carne de frango

A qualidade da carne est4 ligada ao tipo de dieta fornecida ao animal. Sendo de grande
importancia para caracteristicas de maciez, sabor, cor, suculéncia e uma textura. A reserva
energética animal, ¢ formada de gordura que além de proporcionar energia ao animal,
desempenha funcdo estrutural da membrana celular, hormdnios e vitaminas lipossoluvel

(Torres, 2015).

Os consumidores estdo mais familiarizados com as caracteristicas de qualidade da carne,
exigindo cada vez mais uma carne de qualidade tanto no mercado internacional como nacional.
Um outro fator importante ¢ a integridade fisica das aves com auséncia de problemas sanitarios,

sem contusdes, arranhdes nem fraturas (Oliveira et al, 2023).

Oliveira et al, (2023) Afirma ainda que na qualidade da carcaca € sempre importante a auséncia
de contaminagdo bacteriana por toxinas ¢ menor ndice de contaminagdo do abatedouro, e

residuos de produtos quimicos e bioldgicos (Oliveira et al, 2023).
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As caracteristicas da carne de frango chamam aten¢ao do consumidor no momento de fazer

a compra. A textura, suculéncia, firmeza, maciez sdo propriedades fisicas que podem ser
avaliadas podem ser avaliadas pelos parametros de capacidade de retengdo de dgua (CRA),

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

A retencdo de agua, esta relacionada com caracteristicas de textura, firmeza, e sensagdes
tateis. E a maciez esta relacionada com as estruturas proteicas dos tecidos conjuntivos
musculares. As condigdes inadequadas de comercializagao e manipulagdo de carnes de frango
podem propiciar perda de qualidade fisica. Além disso, as industrias de aves enfrentam muitos
problemas hoje, com o aumento da frequéncia de carnes duras. Hoje a demanda por produtos
industrializados ¢ muito alta, fazendo com que os produtores aumentem suas produgdes (Cruz

etal, 2021).

Os teores de proteina, gordura, colesterol e 4gua na carne de frango podem sofrer influéncia
do processo de cozimento. A cocgdo (cozimento) deste alimento causa mudangas desejaveis e
indesejaveis na carne. Os efeitos desejaveis da carne de frango sdo qualidades sensoriais como

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

A composi¢io quimica da carne de frango é constituida de 60% a 80% de agua e 15% a
25% de proteina e desta forma pode variar em relacdo as propor¢des de umidade, proteina e
gordura. Os lipidios 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 € 5,9.
pH acima de 6,2, a carne estara com grande retengdo de 4gua, 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 ¢ a ma retencdo de agua além do aspecto palido e mole (Gottardi et a/, 2012).

. Composicao lipidica da carne de frango

Os lipidios presentes na carne de frango sdo provenientes dos alimentos, que por sua vez
possuem carbono, oxigénio e hidrogénio. Estes, apresentam varias fun¢des organicas, como
reserva energética, funcdo hormonal e funcdo estrutural. Os acidos graxos sao por sua vez

integrantes dos lipidios (Domingues, 2008).

Os 0leos e gorduras sdo constituidos de triacilglicerdis acidos graxos livres, acilglicerdis

parciais e componentes menores como fosfolipidios, esterdis e tocoferdis. Os triglicerideos sdo
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os lipidios mais abundantes na natureza e estdo conformados por glicerol e trés acidos graxos,

Sao conhecidos também como gorduras neutras, j4 que ndo contém cargas elétricas € nem
grupos polares. A principal funcdo dos triglicerideos ¢ servir como reserva de energia

(Centenaro et al, 2008).

A gordura de frango contém cerca de 60% de acidos graxos insaturados e apresenta em sua
composicdo em maior propor¢do os acidos oléico (43,4%), palmitico (24,7%) e linoléico

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

Os lipidios sdo substancias bioldgicas que apresentam maior capacidade caldrica se
comparado com os demais nutrientes. Estes, sdo hidrofobicos sendo soluveis em solventes
organicos ndo polares. S3o compostos por acidos graxos que sdo acidos carboxilicos 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 acidos graxos de
cadeia insaturada podem conter duas, ou mais duplas ligagdes em sua cadeia, o que dificulta o

processo de ligagao fisica dos acidos graxos (Carvalho, 2020).

Os lipideos sdo indispensdveis para a realizagdo de fungdes especificas do metabolismo
humano. Sao nutrientes essenciais a dieta humana uma vez que dependem do seu perfil de
acidos graxos, podendo ser benéficos ou maléficos. Os lipideos no musculo das aves sdo
influenciados pela composigao da dieta, pelo sexo, pela idade e pelo ambiente de cria¢do (Faria

2019; Oliveira 2014).

A oxidagdo lipidica da carne é uma reacio que afeta a vida de prateleira de varios alimentos. E
a primeira a¢do de deterioragdo da qualidade de alimentos, principalmente em frangos. Alguns
dos fatores extrinsecos que contribuem para esse processo de oxidacao lipidica em carnes sdo
as condi¢des de processamento, como a moagem, o tratamento térmico, aplicagdo de alta
pressdo, a adi¢do de outros ingredientes a formulacdo do produto, a temperatura de

armazenamento, € a exposicao a luz. (Mariutti, et al 2009).

Os lipideos pertencem a um grupo heterogéneo de substancias tendo como caracteristica a
baixa solubilidade em 4gua e sendo soltvel em solventes organicos como éter, hexano e alcool

(Torres, 2015).

A presenga de lipidios influencia na escolha da carne pelo consumidor, quando se trata de

parametros sensoriais. A presenga de lipidios garante alteragdes favoraveis na textura, aroma,
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sabor e cor da carne. Afirma ainda que a carne de frango esta susceptivel a rapida oxidagao

lipidica e possui em sua composi¢ao elevados teores de acidos graxos insaturados, sendo os

acidos graxos insaturados os mais susceptiveis a rancificagao.

A composi¢do da fracdo lipidica da carne de frango apresenta cerca de 33% de acidos
graxos saturados, 40% de 4cidos graxos monoinsaturados e 22% de 4cidos graxos
poliinsaturados. A carne de frango possui um elevado teor de acidos graxos insaturados

provenientes dos lipidios, o que a torna altamente susceptivel a oxidagdo lipidica (Valentini

2019).

Para se entender melhor, a oxidagdo lipidica ocorre em trés etapas e ¢ uma reagao em
cadeias. Esta reag@o ocorre em trés etapas que sao elas: iniciagdo, propagagao e terminacao. Na
iniciagdo as espécies reativas agem para abstrair hidrogénio (H") de moléculas de lipidios que

formam lipidios oxidados (Bottoli, 2022).

Estes lipidios vao reagir com oxigénio formando radicais livres Carvalho (2016). Na
propagagdo os radicais sdo instaveis e abstrai hidrogénio (H") de outra molécula de lipidio, que
vai formar hidrogénio (H"), peréxido de lipidios e radicais lipidicos. Ja na fase de terminagéo

dos radicais lipidicos reagem entre si para formar produtos estdveis (Domingues, 2008).

Entre os métodos para se evitar a oxidacdo lipidica da carne de frango, faz-se a redugdo da
temperatura de armazenamento. Para congelamento ndo deve ser maior que -12°C, dos produtos
de aves (carcagas, cortes ou recortes, mitidos e/ou derivados) tolerando-se uma variagao de até
2°C (dois graus centigrados), medidos na intimidade dos mesmos. Faz-se o uso de embalagens

a vacuo com inibicao de entrada de oxigénio e a utilizacao de antioxidantes (Carvalho, 2020).

Para se caracterizar a oxidagdo lipidica da carne e derivados de carne ¢ por meio da
determinacdo das substincias reativas ao acido 2-tiobarbitirico (TBARS). E 0 método mais
comum para determinar produtos de oxidagdo primaria. O malonaldeido (MA), que ¢ um
produto de oxidag¢do secundaria, ¢ o indicador mais utilizado para a oxidacdo lipidica neste
método. Utiliza-se a reagdo do Malonaldeido com o acido tiobarbitirico apoés destilagdo ou
extracdo acida para determinar os produtos da reacdo utilizando espectrometro de absor¢ao ou

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

. Fatores que influenciam a oxidacéo lipidica de carne
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Alguns fatores que influenciam a oxidag¢ao lipidica da carne ¢ a composi¢do e frescor da

carne, as etapas do processamento como desossa, corte, moagem, emulsificacdo, tratamento
térmico, e adicao de outros ingredientes. Dentre os ingredientes que contribuem para a oxidagao

lipidica da carne estdo o sal, nitrito, condimentos e antioxidantes (Bottoli, 2022).

De acordo com Souza, (2018) Inicia-se também apds o abate onde surge alteragdes devido
alguns fatores que dao inicio de conversdo do musculo em carne através de mudancas

bioquimicas ocorrendo falhas no sistema antioxidante natural e entdo a oxidagao lipidica.

Alguns fatores, sdo responsaveis por desencadear alteracdes fisiologicas caracteristicas do
estresse no periodo pré-abate, como intervalo de jejum que esses animais sdo submetidos. Dieta
hidrica Transporte, Temperaturas ambientais. Esses fatores podem causar desequilibrios
fisiologicos afetando diretamente a qualidade da carne e o bem-estar das aves. (Brossi et al,

2009).

O periodo post-mortem também ja da uma pré-disposi¢do a oxidagdo do musculo. Isto,
porque ocorrem mudangas no metabolismo. O mecanismo de defesa do animal cessa, o ph do
musculo reduz, ocorre uma desordem no sistema antioxidante ocorrendo liberagdo de

substancias pro-oxidantes (Carvalho, 2016).



23
REFERENCIAS

AFONSO S. R. A. ANGELO H. cadeia produtiva do buriti (Mauritia sp). L4 Norte, Sede do
IBAMA, Servico Florestal Brasileiro, 55 61 2028 7243, Universidade de Brasilia, Brasil. 2011
Disponivel em: chrome
extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https:// www.cnf.org.pe/secretaria_conflat/me
morias/DOCUMENTO%20MESAS/MESA%204/Sandra%20Regina%?20Afonso.pdf. Acesso em:
05-04-2025.

AL-HIJAZEEN, M. LEE, E, J. MENDONCA, A. UK AHN, D. Efeito do 6leo essencial de
orégano (Origanum vulgare subsp. hirtum) na estabilidade de armazenamento e nos parametros
de qualidade da carne moida de peito de frango. 2016. Disponivel em:
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27338486/. Acesso em: 02-11-2023.

ALMEIDA AA, VALENTIM JK, OLIVEIRA HF, ZANELLA J, MENDES JP, OLIVEIRA GC,
GERALDO A, SILVA AF. Melhoradores de desempenho sustentdveis na dieta de codornas. Vet.

e Zootec. 2022; v29: 001-011. Disponivel em: https://www.researchgate.net/. Acesso em: 0204-
2025.

ALVES, M. G. M; MALVEIRAL. F. A; BATISTA, A. S. QUALIDADE DA CARNE DE
FRANGOS DE CORTE. Essentia, Sobral, v. 17, n. 2, p. 64-86, 2016. Disponivel em:
https://essentia.uvanet.br/index.php/ESSENTIA/article/view/28. Acesso em: 01-04-2025.

AMARAL.A. B; SILVA. M. V; LANNES. S.C.S. Oxidacao lipidica na carne: mecanismos ¢
fatores de protecao — uma revisao. Food Sci. Technol, Campinas, 38(Suppl. 1): 1-15, dez. 2018.
Disponivel em: https://www.scielo.br/j/cta/a/3ZDMTNLBZ63pGz3DgsbyS7h/. Acesso em:
02-04-2025.

ANGELO. P. M; JORGE.N. Compostos fendlicos em alimentos — Uma breve revisao. Rev. Inst.
Adolfo Lutz, 66(1): 1-9, 2007. Disponivel em: https://periodicos.saude.sp.gov.br/. Acesso em:
22 abr. 2025.

ANVISA. Resolucdo-rdc n® 270, de 22 de setembro de 2005. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/. Acesso em: 04-04-2025.

ARRUDAS, S. R. FIDENCIO, P. H. ROCHA, S. M. MOURA, Anne, C, F. SOARES, J, F.
Propriedades Fisico-quimicas do 6leo de buriti Mauritia flexuosa L.f provenientes do Norte de
ARRUDAS, S. R. FIDENCIO, P.H. ROCHA, S. M. MOURA, A. C. F. SOARES. I. F.

Propriedades Fisico-quimicas do 6leo de buriti Mauritia flexuosa L.f provenientes do Norte de.

BARRADAS. C. p. m. Inspecdo de Aves 2020. Anexo II, Item 4.6. Disponivel em:
www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-

publicacoesdipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf. Acesso em:
30-04-2025.

BELEM - PA 2016, Disponivel em:

BROSSI C; CASTILLO C. J. C; AMAZONAS E. A; MENTEN J. F. M. Estresse térmico durante
o pré-abate em frangos de corte. 1296 Ciéncia Rural, Santa Maria, v.39, n.4, p.1296-

1305, jul, 2009. Disponivel em:
www.scielo.br/j/ct/a/pSTwbGwqMKMRK4Qs63ncY LI/?format=pdf&lang=pt. Acesso em:


https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27338486/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27338486/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27338486/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/27338486/
https://www.researchgate.net/
https://essentia.uvanet.br/index.php/ESSENTIA/article/view/28
https://www.scielo.br/j/cta/a/3ZDMTNLBZ63pGz3DgsbyS7h/
https://bvsms.saude.gov.br/
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/arquivos-publicacoes-dipoa/treinamento-sif-2019-aves-inspecao-legislacao-aplicada-1.pdf

24
06-04-2025.

BONETTI, N.A. FILHO, J.M.M. PENNA, A.L.B. BURITI (Mauritia flexuosa): Composigao,
propriedades nutricionais, efeitos benéficos na satde e potencial para inovagao, 2025.
Disponivel em

efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://downloads.editoracientifica.com.br/articles/23021
2145.pdf. Acesso em:14-07-2025.

CADERNO DO AGENTE DE ASSISTENCIA TECNICA E EXTENSAO RURAL. Buriti:
boas praticas para o extrativismo sustentavel organico / Ministério do Meio Ambiente.
Secretaria de Extrativismo e Desenvolvimento Rural Sustentavel. Departamento de
Extrativismo. — Brasilia, DF: MMA, 2017. 50 p.: il. color. Disponivel em:
chromeextension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://repositoriodspace.agricultura.g
ov.br/bitstream/1/282/1/buritiweb_para o_site.pdf. Acesso em: 05-042025.

CAPES. SOARES J. F; BORGES L. A; BRANDI I. V; SANTOS S. H. S; LIMA J. P.
Caracterizac¢do do 6leo de buriti produzido no Norte de Minas Gerais: parametros de qualidade,
perfil de acidos graxos e conteudo de carotenoides. V. 10, N. 3, 2021. Disponivel em:
https://www.periodicos.capes.gov.br/. Acesso em: 04-04-2025.

CARDOSO,F. C., COSTA,A.P. D. S., CRISPINO, A. C. S., SILVA, A. P. R. E, & OLIVEIRA,
J. A.R. (2020). Caracterizagdo fisico-quimica, compostos bioativos e atividade antioxidante de
polpa, casca, endocarpo ¢ pasta alimentar desenvolvidos com polpa de buriti e residuos
(Mauritia flexuosa L.). Scientia Plena, 16. v. 16 n. 11 (2020). Disponivel em:
https://scientiaplena.emnuvens.com.br/. Acesso em: 22 abr. 2025.

CARVALHO, J. C. Atividade antioxidante e antimicrobiana dos extratos de plantas do cerrado
em carne de peito de frango. 85 pag, 2020. Disponivel em: http://icts.unb.br/. Acesso em: 0211-
2-24.

CARVALHO, L. A. Oleo de Buriti como Alternativa aos Antibiéticos em Dietas Para Frangos
de Corte Submetidos a Desafio Sanitario. Tese de doutorado em andamento do Programa de
Zootecnia Tropical/UFPI. 2020. Disponivel em:
http://repositorio.ufpi.br:8080/xmlui/handle/123456789/1896. Acesso em: 26-10-2023.

CARVALHO. F. L. A. Oleo de buriti como alternativa aos antibiéticos melhoradores de
desempenho em dietas para frangos de corte. 73 f.: il. Universidade Federal do Piaui.
TERESINA — PI 2019. Disponivel em: https://atenaeditora.com.br/. 2025. Acesso em: 10-
022025.

CARVALHO.R. S; ASSIS. M.W.V; SANTOS. T. T; PROPRIEDADES QUfMICAS,
MEDICINAIS E NUTRICIONAIS DA POLPA E DO OLEO DE BURITI (Mauritia flexuosa
L.) 2020, Revista Desafios — v. 7, n. 3, 2020. Acesso em: 06-12-2024. Disponivel em:
https://sistemas.uft.edu.br/periodicos/index.php/desafios/article/download/6691/17320/.

CASTILHO. P. F. N; CASTRO. A. K. F. Aditivos alimentares e Coadjuvantes de tecnologia
Geréncia-geral de alimentos: Geréncia de Avaliagao de Risco e Eficacia de Alimentos. 7* edigao
Brasilia, fevereiro de 2025. Disponivel em: www.gov.br/anvisa/pt-


https://www.periodicos.capes.gov.br/
https://www.periodicos.capes.gov.br/
https://scientiaplena.emnuvens.com.br/sp/issue/view/218
https://scientiaplena.emnuvens.com.br/
http://icts.unb.br/
http://repositorio.ufpi.br:8080/xmlui/handle/123456789/1896
https://atenaeditora.com.br/
https://sistemas.uft.edu.br/periodicos/index.php/desafios/article/download/6691/17320/
https://sistemas.uft.edu.br/periodicos/index.php/desafios/article/download/6691/17320/

25
br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/perguntas-e-respostas-
arquivos/perguntasfrequentes-aditivos.pdf-
1#:~:text=Tratamse%2C%?20portanto%2C%20de,pelos%20efeitos%20tecnologicos%20especific
05%20produzi dos. Acesso em: 22 abr. 2025.

CASTRO, G; PASSOS, T. S; NASCIMENTO S; MEDEIROS 1.; ARAUJO N. K; MACIEL, B;
PADILHA C. E., RAMALHO, A; JUNIOR S. F. C; ASSIS, C. F. 2020. Nanoparticulas de
gelatina permitem dispersibilidade em agua e potencializam a atividade antimicrobiana do 6leo
de buriti (Mauritia flexuosa). Disponivel em:
efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://repositorio.ufrn.br/jspui/bitstream/123456789/265
97/1/Nanoencapsulagaodleoburiti Azevedo 2018.pdf. Acesso em: 04-04-2025.

CAVALCANTE. M. A; BORGES. W. L; SOUSA. T. M. Compostos fenolicos a partir de
vegetais: uma revisdo sobre os métodos de quantificacdo e avaliagdo das propriedades
antioxidante e antimicrobiana. PEER REVIEW, Vol. 6, N° 10, 2024. Disponivel em:
www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostosfenolicos-
a-partir-de-vegetais.pdf. Acesso em: 22 abr. 2025.

CENTENARO G. S; VALCENIR; FURLAN J. M; SOARES L. A. S. Gordura de frango:
alternativas tecnologicas e nutricionais. Ciéncias Agrarias, Londrina, v. 29, n.3, p. 619-630,
2008. Disponivel em: chrome-
extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://www.redalyc.org/pdf/4457/445744089
022.pdf. Acesso em: 11-04-2025.

CERRADO: Importancia Econdmica e Social na Educacdo Ambiental, Editora Cientifica
Chapadinha, 218. Disponivel em:
https://tedebc.ufma.br/jspui/bitstream/tede/2245/2/RuanGomes.pdf. Acesso em: 26-102023.

CHIU M. C. C; GIOIELLI L. A; GRIMALDI R. Lipidios estruturados obtidos a partir da mistura
de gordura de frango, sua estearina e triacilglicer6is de cadeia média. I- Composi¢do em acidos
graxos e em triacilglicerdis. 2008. Sao Paulo — SP, Brasil. Vol. 31, No. 2, 232-237,

2008. Disponivel em:
www.scielo.br/j/qn/a/ngSWnX6hrSAdV8HDDv Vy XxJF/?format=pdf&lang=pt. Acesso em: 1104-
2025.

CRUZ, M. Anélise da Maciez de Carne de Aves. 2013. 2013. Espirito Santo Guaruja-SP..
Digital, Ed 1. Disponivel em: https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analiseda-
maciez-de-carne-de-aves/. Acesso em: 02-11-2023.

DALVANDIA F; ALMASIB H; GHANBARZADEHC B; HOSSEINID H; KHOSROSHAHIA
N. K. Efeito da embalagem a vacuo e do revestimento comestivel contendo sementes de
pimenta-doreino e extratos de circuma na extensdo da vida util de filés de peito de frango.
Disponivel em: https://jfabe.ut.ac.ir/. Acesso em: 10-06-2024.

Digital, Ed 1. Guaruja-SP.

DOMINGUEZ M; PATEIRO M; GAGAOUA M; BARBA F. J; ZHANG W; LORENZO J. M.
Uma revisdo abrangente sobre a oxidagao lipidica na carne e Produtos de Carne. 2019.
Disponivel em: chrome-

extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://pme.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC682
7023/pdf/antioxidants-08-00429.pdf Acesso em: 12-04-2025.


http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
http://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1170248/1/ART-2024-93-Compostos-fenolicos-a-partir-de-vegetais.pdf
https://blogextralab.wordpress.com/author/afrontamkt/
https://blogextralab.wordpress.com/author/afrontamkt/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://blogextralab.wordpress.com/2013/12/11/analise-da-maciez-de-carne-de-aves/
https://jfabe.ut.ac.ir/

26
DOMINGUEZ, R; PATEIRO, M; GAGAOUA, M; BARBA, F. J; ZHANG, W; LORENZO, J.
M. Uma revisdo abrangente sobre a oxidacdo lipidica na carne e Produtos de Carne. Disponivel
em: https://pme.ncbi.nlm.nih.gov/. Acesso em: 01-04-2025.

DOURADO. L. R. B. D; BRAUNA. A. S. A; BEZERRA. R. M; SOUSA. I. S; CARVALHO.
F. L; SILVA. G. G; MOURA. F. A. S; SOUSA. S. C; SANTOS. R. A; SILVA. S. C; SILVA.L.
S; GONCALVES. L. M.F. MIRANDA. R. S. Oleo de Buriti (Mauritia flexuosa L.) como
alimento funcional para Frangos de corte. Galinhas. Avicultura 2025, 4, 6Disponivel em:
https://www.mdpi.com/. Acesso em: 27 abr. 2025.

FERREIRA Maria, COSTA PINHEIRO CLéudio, SOUZA Eli, CARVALHO Cecilia. Espécies
Nativas da Flora Brasileira de Valor Econdmico Atual ou Potencial: Plantas para o Futuro -
Regido Norte. Brasilia - DF MMA. Editores Lidio Coradin, Julcéia Camillo, Ima Célia
Guimaraes Vieira, 2022. Disponivel em:
www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/1145274/1/Livro-Especies-Nativasda-

Flora-Brasileira-de-Valor-Economico-Atual-ou-Potencial-Plantas-para-o-Futuro-
RegiaoNorte3.pdf. Acesso em: 05-04-2025.

FERREIRA, R. RODRIGUES Weichert, D. B. JULIO, L. T. C. MELO, O, F. ARVORES DO

GIADA. M. L. R; FILHO. J. M. Importancia dos compostos fendlicos da dietana promocao
da saude humana. 2006. UEPG Ci. Biol. Satde, Ponta Grossa, 12 (4): 7-15, dez.2006
Disponivel em: https://revistas.uepg.br/. Acesso em: 23-04-2025.

GOMES, R. M.S. Oleo De Buriti E Babagu Na Composi¢do Da Dieta De Ovinos.
https://downloads.editoracientifica.com.br/books/978-65-5360-220-5.pdf. acesso em: 27-
102023.

GOTTARDI C. P. T; CHAVES L. S; SCHUCK F; ALVES R.D. S; KINDLEIN L. Influéncia do
tempo de espera pré-abate na absor¢ao de agua, pH e cor de carcacas de frango. Informativo
Técnico N° 02/Ano 03. Disponivel em:
www.agricultura.rs.gov.br/upload/arquivos/201612/0210133 1-inftec-24-influencia-do-
tempode-espera-e-pre-abate-na-carcaca-de-frango.pdf. Acesso em: 12-04-2025.

GOV.BR. Controle sanitario de alimentos. 2021. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
Anvisa. Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/controle-sanitario.
Acesso em: 02-04-2025.

GOV.BR. Ministério da Agricultura e Pecuaria. RTIQ - Carneos e seus derivados: 2020.
Disponivel em: www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-
agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-
origemanimal-1/rtig-carneos-e-seus-derivados-1. Acesso em: 02-04-2025.

GOV.BR. Portaria 210 — Aves. 2018. Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura/ptbr/assuntos/inspecao/produtos-
animal/empresario/arquivos/Portaria2101998.pdf/view. Acesso em: 02-04-2025.

JOHNSON, M. L., DAHIYA, J. P., OLKOWSKI, A. A., CLASSEN, H. L. The effect of dietary
sinapic acid (4-hydroxy-3, 5-dimethoxy-cinnamic acid) on gastrointestinal tract microbial
fermentation, nutrient utilization, and egg quality in laying hens. Poultry Science, v. 87, n. 5, p.
958-963, 2008. Disponivel em: www.sciencedirect.com. Acesso em: 29-12-2023.


https://pmc.ncbi.nlm.nih.gov/
https://www.mdpi.com/
https://revistas.uepg.br/
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/controle-sanitario
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/controle-sanitario
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/controle-sanitario
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/controle-sanitario
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/controle-sanitario
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/alimentos/controle-sanitario
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-agropecuaria/suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-1/rtiq-carneos-e-seus-derivados-1
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/arquivos/Portaria2101998.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/arquivos/Portaria2101998.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/arquivos/Portaria2101998.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/arquivos/Portaria2101998.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/arquivos/Portaria2101998.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/arquivos/Portaria2101998.pdf/view
http://www.sciencedirect.com/

27

LEAL J. G. T. Instrugdo normativa n° 1, de 13 de janeiro de 2020. Diario Oficial da Unido.
2020. Edigao: 16 | Secao: 1 | Pégina: 6. Disponivel em:
https://www.in.gov.br/en/web/dou//instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-
239402385. Acesso em: 02-04-2025.

LEAO, K., REIS, L., SPERANZA, P,, RODRIGUES, A. P, RIBEIRO, A., MACEDO, J. A, &
MACEDQO, G. A. (2019). Caracterizagdo fisico-quimica e atividade antimicrobiana em novos
sistemas contendo oleo de buriti e nanoemulsdes de lipidios estruturados. Disponivel em:
https://repositorio.unicamp.br/. Acesso em: 04-04-2025.

LIMA. J. M. T. Compostos bioativos e atividade antioxidante na pos-colheita do buriti em
diferentes estadios de maturagdo. Boa Vista, RR, 2016. Disponivel em:
http://repositorio.ufrr.br:8080/jspui/bitstream/prefix/219/1/Compostos%20bioativos%20e%20
atividades%20antioxidantes%20na%20p%C3%B3scolheita%20d0%20buriti%20em%?20diferent
€s%20est%C3%A 1di0s%20de%20matura%C3% A7%C3%A30.pdf. Acesso em: 26 abr. 2025.

MACEDO. M.A; GHERARDI. S. R. M; ALMEIDA. J. C. Aplicagdes dos antimicrobianos na
medicina veterinaria: historico, evolucao, uso indiscriminado e resisténcia. Revista
Biodiversidade - v.22, n.l, 2023 - pag. 131. Disponivel em:
https://periodicoscientificos.ufmt.br/ojs/index.php/biodiversidade/article/view/15266. Acesso
em: 01-04-2025.

MARIUTTIL L. R. B; BRAGAGNOLO. N. A oxidagao lipidica em carne de frango e o impacto
da adigdo de salvia (Salvia officinalis, L.) e de alho (Allium sativum, L.) como antioxidantes
naturais. 2009. Universidade Estadual de Campinas, Campinas, SP, Brasil. Disponivel em:
https://www.researchgate.net/. Acesso em: 27 abr. 2025.

MARTINS, A. K. R. REIS, G. M. VARGAS, J.V.N. ALMEIDA, K.D.S. PEREIRA, L.S.
ANUTE. M. E.A. MELO. M. S. DEUS, R. R. B. AMORIM. R.F. LEITAO, F. N. C. Ufacos
beneficios do buriti e sua qualidade nutricional para o consumo humano. - Vol. 3 - Ano 2023.
Editora Cientifica Digital. Disponivel em:
https://downloads.editoracientifica.com.br/articles/230212145.pdf. Acesso em: 26-10-2023.

MATOS. D.M. Extratos etanolicos da casca e do carogo da manga como antioxidantes em

ragOes para codornas de corte contendo dleos vegetais. Fortaleza. 2021. Acesso em: 06-12-

2024. Disponivel em: https://repositorio.ufc.br/bitstream/riufc/63656/5/2021 dis_dmmatos.pdf.
Brasil, 2024.

MELO. A. M. B; MORAIS. A. M. V. B; SAMPAIO. S. A. L. F; SANTOS, BONIFACIO. M. P;
SANTOS. A. J; REZENDE. C. F; ESTEVAO. M. B; SANTOS. F. R; MINAFRA. C. S. Perfil
da colorimetria do peito de carnes de frangos de corte in natura alimentados com canela,
orégano e urucum. V.2, n.l, p. 104-112, Jan./Feb., 2023. Disponivel em:
https://sevenpublicacoes.com.br/ISJM/article/view/1503. Acesso em: 25-01-2023.

MENEZES, C, S, M, Oleo De Buriti Na Producio De Truta Salmonada, UDESC-Lages SC,
Minas Gerais, 2023, Disponivel em:

http://www.fepeg2014.unimontes.br/sites/default/files/resumos/arquivo_pdf anais/analise d
o _oleo de buriti_-.pdf. Acesso em: 26-10-2023.


https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-1-de-13-de-janeiro-de-2020-239402385
https://repositorio.unicamp.br/
http://repositorio.ufrr.br:8080/jspui/bitstream/prefix/219/1/Compostos%20bioativos%20e%20atividades%20antioxidantes%20na%20p%C3%B3s-colheita%20do%20buriti%20em%20diferentes%20est%C3%A1dios%20de%20matura%C3%A7%C3%A3o.pdf
http://repositorio.ufrr.br:8080/jspui/bitstream/prefix/219/1/Compostos%20bioativos%20e%20atividades%20antioxidantes%20na%20p%C3%B3s-colheita%20do%20buriti%20em%20diferentes%20est%C3%A1dios%20de%20matura%C3%A7%C3%A3o.pdf
http://repositorio.ufrr.br:8080/jspui/bitstream/prefix/219/1/Compostos%20bioativos%20e%20atividades%20antioxidantes%20na%20p%C3%B3s-colheita%20do%20buriti%20em%20diferentes%20est%C3%A1dios%20de%20matura%C3%A7%C3%A3o.pdf
http://repositorio.ufrr.br:8080/jspui/bitstream/prefix/219/1/Compostos%20bioativos%20e%20atividades%20antioxidantes%20na%20p%C3%B3s-colheita%20do%20buriti%20em%20diferentes%20est%C3%A1dios%20de%20matura%C3%A7%C3%A3o.pdf
http://repositorio.ufrr.br:8080/jspui/bitstream/prefix/219/1/Compostos%20bioativos%20e%20atividades%20antioxidantes%20na%20p%C3%B3s-colheita%20do%20buriti%20em%20diferentes%20est%C3%A1dios%20de%20matura%C3%A7%C3%A3o.pdf
http://repositorio.ufrr.br:8080/jspui/bitstream/prefix/219/1/Compostos%20bioativos%20e%20atividades%20antioxidantes%20na%20p%C3%B3s-colheita%20do%20buriti%20em%20diferentes%20est%C3%A1dios%20de%20matura%C3%A7%C3%A3o.pdf
https://periodicoscientificos.ufmt.br/ojs/index.php/biodiversidade/article/view/15266
https://www.researchgate.net/
https://repositorio.ufc.br/bitstream/riufc/63656/5/2021_dis_dmmatos.pdf
https://sevenpublicacoes.com.br/ISJM/article/view/1503

28
MINISTERIO DA SAUDE. PORTARIA N° 540, de 27 de outubro De 1997. P. 1. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/. Acesso em: 04-04-2025.

MOURA . R.C; FONSECA; W. J. L; SENA. L. S; CASTRO. G. C; OLIVEIRA. M. R. A;
BORGES. L. S; SOUZA. R. G; MELO. M. F. A; SILVA. D. C.F; MACIEL. G. P. S; LOPES.
P. M; CARVALHO. F. L. A. Estudos em zootecnia e ciéncia animal 2. 2020. Editora Copyright
© Atena Editora. Ed.2020. Editora Chefe: Prof* Dr* Antonella Carvalho de Oliveira. Ponta
Grossa — Parana. Acesso em: 10-02-2025. Disponivel em:
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-
antibioticosmelhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte.

NARDINI. M. Compostos Fendlicos em Alimentos: Caracterizagdo e Beneficios a Saude.
Centro de pesquisa em alimentacdo e nutri¢ao, Via Ardeatina 546, Roma. Disponivel em:
pmc.ncbi.nlm.nih.gov/articles/PMC8839921/. Acesso em: 25 abr. 2025.

NASCIMENTO. G. M; LEONIDIO. A. R A; FIGUEIRA. S. V; MOTA. B. P; ANDRADE. M
A. Aditivos alimentares como alternativa aos antibioticos promotores de crescimento em dietas
para frangos de corte. Centro Cientifico Conhecer - Goiania, v.10, n.18; p. Disponivel em:
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be2 1b9¢-5977-41£5-bbc9-
41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20sa0%20co
mumente%?20incluidos%20na,Europeia%?20proibiu%20a%20adi¢ao%20da%?20classe%20dos.
Acesso em: 02-04-2025.

NETTO, C, G. Jornal da UNICAMP, Mistura de 6leos essenciais revela acdo antisalmonela e
antioxidante, 2018. Disponivel em:
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acaoanti-
salmonela-e-antioxidante/. Acesso em: 21-10-2023.

NILTON. R. J. Critérios para amostragem de frangos de corte na avaliagdo do rendimento de
carcaga e cortes. Rondon — PR, 2022. 95 p. disponivel em; https://tede.unioeste.br/. acesso em;
05-02-2025.

NORMA ISO 9235. Matérias-primas naturais aromaticas — Vocabulario. Terceira edi¢ao, 2021-
06, referéncia, ISO 9235:2021(E). Disponivel em:
cdn.standards.iteh.ai/samples/78908/be6692eb830e47dfb845¢c358c10d0cbb/ISO-92352021.pdf.
Acesso em: 04-04-2025.

NUNES. V. L. N; Cantanhede. F. B; Silva. I. G; Moreira. L. R. M. O; Castilho, Dias. D. B;
Moreira. L. O. Avaliacao da atividade antimicrobiana dos 6leos essenciais extraidos de frutas
nativas Buriti e Cupuagudo Cerrado Maranhense. Curitiba, 2021. v.7, n.7, p.67528-67537
jul.2021. Disponivel em: https://ojs.brazilianjournals.com.br/. Acesso em: 21-10-2023.

OLIVEIRA J. Composi¢ao da carne de frangos de corte alimentados com biomassa bacteriana.
2014, ARACATUBA - SP, 62 f. il. Disponivel em: chrome-
extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://repositorio.unesp.br/server/api/core/bit
streams/5531e361-247d-4054-b8ft
67a504178dce/content#:~:text=2.3%20CARACTERISTICAS%20DA%20CARNE%20DE%
20FRANGO&text=Em%?20geral%2C%20ela%20%C3%A9%20constitu%C3%ADda,2003;%
20ALVARADQO%2C%?202004). Acesso em: 12-04-2025.


https://bvsms.saude.gov.br/
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://atenaeditora.com.br/catalogo/post/oleo-de-buriti-como-alternativa-aos-antibioticos-melhoradores-de-desempenho-em-dietas-para-frangos-de-corte
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be21b9c-5977-41f5-bbc9-41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20são%20comumente%20incluídos%20na,Europeia%20proibiu%20a%20adição%20da%20classe%20dos
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be21b9c-5977-41f5-bbc9-41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20são%20comumente%20incluídos%20na,Europeia%20proibiu%20a%20adição%20da%20classe%20dos
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be21b9c-5977-41f5-bbc9-41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20são%20comumente%20incluídos%20na,Europeia%20proibiu%20a%20adição%20da%20classe%20dos
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be21b9c-5977-41f5-bbc9-41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20são%20comumente%20incluídos%20na,Europeia%20proibiu%20a%20adição%20da%20classe%20dos
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be21b9c-5977-41f5-bbc9-41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20são%20comumente%20incluídos%20na,Europeia%20proibiu%20a%20adição%20da%20classe%20dos
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be21b9c-5977-41f5-bbc9-41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20são%20comumente%20incluídos%20na,Europeia%20proibiu%20a%20adição%20da%20classe%20dos
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be21b9c-5977-41f5-bbc9-41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20são%20comumente%20incluídos%20na,Europeia%20proibiu%20a%20adição%20da%20classe%20dos
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be21b9c-5977-41f5-bbc9-41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20são%20comumente%20incluídos%20na,Europeia%20proibiu%20a%20adição%20da%20classe%20dos
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be21b9c-5977-41f5-bbc9-41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20são%20comumente%20incluídos%20na,Europeia%20proibiu%20a%20adição%20da%20classe%20dos
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be21b9c-5977-41f5-bbc9-41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20são%20comumente%20incluídos%20na,Europeia%20proibiu%20a%20adição%20da%20classe%20dos
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be21b9c-5977-41f5-bbc9-41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20são%20comumente%20incluídos%20na,Europeia%20proibiu%20a%20adição%20da%20classe%20dos
https://repositorio.bc.ufg.br/riserver/api/core/bitstreams/2be21b9c-5977-41f5-bbc9-41e2f15a94c6/content#:~:text=RESUMO.%20Compostos%20antimicrobianos%20são%20comumente%20incluídos%20na,Europeia%20proibiu%20a%20adição%20da%20classe%20dos
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://unicamp.br/unicamp/ju/noticias/2018/04/18/mistura-de-oleos-essenciais-revela-acao-anti-salmonela-e-antioxidante/
https://tede.unioeste.br/
https://ojs.brazilianjournals.com.br/

29
OLIVEIRA, R. M. M; PEREIRA, F. T; PEREIRA, E. C; MENDONCA, C. I. S. Oleo de Buriti:
indice de Qualidade Nutricional ¢ Efeito Antioxidante e Antidiabético. Rev. Virtual Quim.,
Balsas-MA, 2020, Vol. 12| [No. 1| |no prelo|. Disponivel em: https://rvq-sub.sbq.org.br/. Acesso
em: 04-04-2025.

PEREIRA Fernanda T. EFRAIM C., PEREIRA, A. CARITAS de J. S., MENDONCA, B
REGINA M., OLIVEIRAA, Mendes. Oleo de Buriti: indice de qualidade nutricional e efeito
antioxidante e antidiabético. Rev. Virtual Quim. Vol 12. |[No. 1.

PEREIRA, Liliane, S. ANUTE, M, E, A. MELO, M, S. DEUS, Rejane, R, B. AMORIM, R, F.
LEITAO.F, N, C. Beneficios Do Buriti E Sua Qualidade Nutricional Para O Consumo Humano.
- Vol. 3 - Ano 2023 - Editora Cientifica Digital. Disponivel em:
https://downloads.editoracientifica.com.br/articles/230212145.pdf Acesso em: 26-10-2023.

PIEDRA. S. A. O; ZARAGOZA. M. Z; REZA. R. M. G; BETANZOS. C. G; SANDOVAL. S.
R; GUERRERO. D. Q. Oleos Essenciais Nanoencapsulados como Estratégia de Preservagio
para Armazenamento de Carnes e Produtos Carneos. Volume 27. Edi¢ao 23. Disponivel em:
https://www.mdpi.com/. Acesso em: 30-04-2025.

PINO, L. M. Estabilidade Oxidativa Da Carne De Frangos Alimentados Com Diferentes Fontes
Lipidicas, Armazenada Sob Congelamento. Estado de Sao Paulo — 2005. Disponivel em:
https://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/11/11141/tde-14062005-
171531/publico/lilian#:~:text=A%200x1da%C3%A7%C3%A30%20lip%C3%ADdica%20%
C3%A9%200, carne%2C%?20provocando%20perda%20de%20cor. Acesso em: 27- 10-2023.

POTENCA, A. MURAKAMI, A. E. MATSUSHITA, M. VISENTAINER, J. V. MARTINS, E.
N. FURLAN, A. C. Perfil lipidico e maciez da carne de coxa e sobrecoxa de frangos de corte
alimentados com racdes contendo diferentes fontes lipidicas. R. Bras. Zootec., v.39, n.8,
p-1774-1783, 2010. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/rbz/a/qrxDfD56pw]dr8kmp9d8Wo6k/?lang=pt&format=pdf. =~ Acesso
em: 29-12-2023.

RODRIGUES. T. T; SILVA. R. P .M; ABREU. R. M. M. O buriti (mauritia flexuosa) como
planta medicinal para um melhor envelhecimento. , Bagé-RS, volume 3, n°1, 2021. Disponivel
em: http://revista.urcamp.tche.br/index.php/revistasaude/article/view/3271. Acesso em: 04-
042025.

SAMPAIO; BONESSO M. Manual Tecnologico de Aproveitamento Integral do Fruto e da
Folha do Buriti (Mauritia flexuosa). Brasilia — DF. Instituto Sociedade, Populacao e Natureza
(ISPN). la edi¢do. 76 P il. Brasil, 2012. Disponivel em:
www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-
outros/ISPNManual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf. Acesso em: 07-04-2025.

SANTIS R.; ALBUQUERQUE FCF; SILVA RLS; MESQUITA LR; FERREIRA ID;
DOURADO LRB; FERREIRA GJBC. Morfometria intestinal e desempenho de frangos de
corte submetidos a dietas com 06leo de buriti. 2022. v.74, n.2, p.359-366, 2022. Disponivel em:
https://www.scielo.br/. acesso em: 11-02-2025.

SANTIS. R. Morfometria intestinal e desempenho de frangos de cortes submetidos a dietas com
a inclusdo do o6leo de buriti (mauritia flexuosa 1.). Bom Jesus — PI 2018. Disponivel em:


https://rvq-sub.sbq.org.br/
https://rvq-sub.sbq.org.br/
https://rvq-sub.sbq.org.br/
https://www.mdpi.com/1420-3049/27
https://www.mdpi.com/1420-3049/27
https://www.mdpi.com/1420-3049/27/23
https://www.mdpi.com/1420-3049/27/23
https://www.mdpi.com/
https://www.scielo.br/j/rbz/a/qrxDfD56pwJdr8kmp9d8W6k/?lang=pt&format=pdf
https://www.scielo.br/j/rbz/a/qrxDfD56pwJdr8kmp9d8W6k/?lang=pt&format=pdf
https://www.scielo.br/j/rbz/a/qrxDfD56pwJdr8kmp9d8W6k/?lang=pt&format=pdf
https://www.scielo.br/j/rbz/a/qrxDfD56pwJdr8kmp9d8W6k/?lang=pt&format=pdf
http://revista.urcamp.tche.br/index.php/revistasaude/article/view/3271
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
http://www.fundoamazonia.gov.br/pt/.galleries/documentos/acervo-projetos-cartilhas-outros/ISPN-Manual-Aproveitamento-Integral-Buriti.pdf
https://www.scielo.br/

30
http://repositorio.ufpi.br:8080/bitstream/handle/123456789/2340/Vers%C3%A30%20Bibliote
ca-convertido.pdf?sequence=1. Acesso em: 27 abr. 2025.

SCHMIDT, N. S. SILVA, C. L. Pesquisa e Desenvolvimento na Cadeia Produtiva de Frangos de
Corte no Brasill, 2017. Disponivel em:
www.scielo.br/j/resr/a/8rxzVgDsWIsRW6bSCPt73hv/?format=pdf&lang=pt. Acesso em: 0104-
2025.

SILVA N.C; NASCIMENTO C.J; BRITO L. R; BINOW E; RIETZ B. E.B. CACOAL/RO
NOVEMBRO/2023. Desempenho das linhagens de frangos de corte cobb e ross submetidos
aos fatores climaticos do municipio de cacoal, rondonia. CACOAL/RO. 2023. Acesso em:
1002-2025. Disponivel em: https://atenaeditora.com.br/. Brasil, 2025.

SILVA, F. P. Revisao narrativa do 6leo de buriti e suas aplicagdes biologicas. 2022. Trabalho de
Conclusdo de Curso (Graduagao em Farmacia) — Universidade Federal do Rio Grande do

Norte, Natal, 2022. Disponivel em:
https://repositorio.ufrn.br/bitstream/123456789/48439/1/Revis%C3%A3oNarrativado%C3%9
3leodeBuritiesuasAplica%C3%A7%C3%B5esBi101%C3%B3gicas_Silva 2022.pdf.  Acesso
em: 22 abr. 2025.

SILVEIRA. H. S. O uso de lipidios de baixa qualidade na ra¢cdo pode alterar as caracteristicas
fisicas e reduzir o tempo de prateleira da carne de frangos. Florianopolis — SC, 2023. 37 p.
Acesso em: 03-03-2025. Disponivel em: chrome-
extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://repositorio.ufsc.br/bitstream/handle/12
3456789/254576/HEITOR%20SIDNEI%20DA%20SILVEIR A%20%20%202023.1.pdf?sequenc
e=1&isAllowed=y. Acesso em: 21-10-2023.

SOARES K. M. P; SILVA; GOIS J. B. A Parametros de qualidade de carnes e produtos carneos:
uma revisdo. Higiene Alimentar - Universidade Federal Rural do Semi-Arido Vol.31 - n°
268/269 - Mossoro, RN, 2017. Disponivel em: chrome-
extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://docs.bvsalud.org/biblioref/2017/07/84
6491/268-269-site-87-94.pdf. Acesso em: 12-04-2025.

SOARES. J.F; BORGES. L. A; BRANDI. I. V; SANTOS. S. H. S; LIMA. J. P. Caracterizagao
do 6leo de buriti produzido no Norte de Minas Gerais: parametros de qualidade, perfil de dcidos
graxos e conteudo de carotenoides. Research, Society and Development, v. 10, n. 3, 2021.
Disponivel em:
https://repositorio.ufmg.br/bitstream/1843/52844/2/Caracteriza%c3%a7%c3%a30%20d0%20
%c3%b31e0%20de%20buriti%20produzido%20n0%20Norte%20de%20Minas%20Gerais.pdf
Acesso em: 22 abr. 2025.

SOUSA, L. R. Avaliagdo da oxidagdo lipidica da carne de frango refrigerada e pos cocgao
acometida pela anomalia white striping. LONDRINA 2018, Disponivel em:
https://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/12396/2/LD_COALM 2018 1 02.pdf.
Acesso em: 02-11-2023.

SOUSA. R, 2022. Antioxidantes naturais: uma ferramenta frente ao estresse na producdo de
aves. Disponivel em: https://www.deheus.com.br/explore-e-
aprenda/artigos/antioxidantesnaturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-

aves. Acesso em: 15- 11-2024. SOUZA. R. Antioxidantes naturais: uma ferramenta frente ao
estresse na produgdo de aves. 2022. Acesso em: 07-12-2024. Disponivel em:


http://repositorio.ufpi.br:8080/bitstream/handle/123456789/2340/Vers%C3%A3o%20Biblioteca-convertido.pdf?sequence=1
http://repositorio.ufpi.br:8080/bitstream/handle/123456789/2340/Vers%C3%A3o%20Biblioteca-convertido.pdf?sequence=1
http://repositorio.ufpi.br:8080/bitstream/handle/123456789/2340/Vers%C3%A3o%20Biblioteca-convertido.pdf?sequence=1
http://repositorio.ufpi.br:8080/bitstream/handle/123456789/2340/Vers%C3%A3o%20Biblioteca-convertido.pdf?sequence=1
http://repositorio.ufpi.br:8080/bitstream/handle/123456789/2340/Vers%C3%A3o%20Biblioteca-convertido.pdf?sequence=1
http://www.scielo.br/j/resr/a/8rxzVgDsW9sRW6bSCPt73hv/?format=pdf&lang=pt
https://atenaeditora.com.br/
https://repositorio.ufrn.br/bitstream/123456789/48439/1/Revis%C3%A3oNarrativado%C3%93leodeBuritiesuasAplica%C3%A7%C3%B5esBiol%C3%B3gicas_Silva_2022.pdf
https://repositorio.ufrn.br/bitstream/123456789/48439/1/Revis%C3%A3oNarrativado%C3%93leodeBuritiesuasAplica%C3%A7%C3%B5esBiol%C3%B3gicas_Silva_2022.pdf
https://repositorio.ufrn.br/bitstream/123456789/48439/1/Revis%C3%A3oNarrativado%C3%93leodeBuritiesuasAplica%C3%A7%C3%B5esBiol%C3%B3gicas_Silva_2022.pdf
https://repositorio.ufmg.br/bitstream/1843/52844/2/Caracteriza%c3%a7%c3%a3o%20do%20%c3%b3leo%20de%20buriti%20produzido%20no%20Norte%20de%20Minas%20Gerais.pdf
https://repositorio.ufmg.br/bitstream/1843/52844/2/Caracteriza%c3%a7%c3%a3o%20do%20%c3%b3leo%20de%20buriti%20produzido%20no%20Norte%20de%20Minas%20Gerais.pdf
https://repositorio.ufmg.br/bitstream/1843/52844/2/Caracteriza%c3%a7%c3%a3o%20do%20%c3%b3leo%20de%20buriti%20produzido%20no%20Norte%20de%20Minas%20Gerais.pdf
https://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/12396/2/LD_COALM_2018_1_02.pdf
https://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/12396/2/LD_COALM_2018_1_02.pdf
https://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/12396/2/LD_COALM_2018_1_02.pdf
https://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/12396/2/LD_COALM_2018_1_02.pdf
https://repositorio.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/12396/2/LD_COALM_2018_1_02.pdf
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves

31
https://www.deheus.com.br/explore-eaprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-
frente-ao-estresse-na-producao-deaves. Acesso em: 02-11-2023.

TONELLI, C. G. T. BOLETIM TECNICO SUINOS: O uso da Bacitracina de zinco na
producdo de suinos: beneficios e seguranga alimentar. 2024. Acesso em: 15-02-2025.
Disponivel em: https://atenaeditora.com.br/. Brasil, 2025.

TORRES, R. N. S. DREHER, A. Fontes de lipideos na dieta de poedeiras: producdo e qualidade
dos OVOs. Artigo 295. Mato Grosso, 2015. Disponivel em:
https://nutritime.com.br/wpcontent/uploads/2020/01/Artigo-295.pdf. Acesso em: 02-11-2023.

UFRGS, Conceitos basicos de lipidios. 2022. P. 2. Disponivel em: https://www.ufrgs.br/. Acesso
em: 11-04-2025.

VALENTINI J. Composi¢ao quimica e perfil de acidos graxos na carne de frangos de corte
alimentados com monolaurato de glicerol em substituicdo a antimicrobianos convencionais.
2019, 52 p. Disserta¢ao (mestrado) -- Universidade do Estado de Santa Catarina, Centro de
Educacdo Superior do Oeste. 2019. Chapecé, SC, Brasil. Disponivel em:
chromeextension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://sistemabu.udesc.br/pergamum
web/vin culos/00008b/00008b5c.pdf. Acesso em: 07-04-2025.

VENTURINI K. S. SARCINELLI, M. F. SILVA, L.C. Caracteristicas da Carne de Frango.
WEICHERT, R. F. RODRIGUES, D. B. JULIO, L. T. C. MELO, O. E. ARVORES DO

CERRADO: Importancia Economica e Social na Educacdo Ambiental, Editora Cientifica
Digital, Ed 1. Guaruja-SP. Disponivel em: Acesso em: 03-03-2025.

WESGUERBER. T; PINTO. A. C. P; SANTOS. A. C. M; PIERRE. L. S. S; ROCHA. L. S;
FARIA. R. D. R; GALEB. L. A. G. A influéncia do uso de antimicrobianos na produ¢do animal
e o impacto nos produtos derivados destinados a alimenta¢do humana e animal. 2024. Curitiba,
v.7, n.3, p. 1-16, 2024. Disponivel em: https://ojs.brazilianjournals.com.br/. Acesso em: 03-
032025. Acesso em: 11-03-2025.


https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://www.deheus.com.br/explore-e-aprenda/artigos/antioxidantes-naturais-uma-ferramenta-frente-ao-estresse-na-producao-de-aves
https://atenaeditora.com.br/
https://nutritime.com.br/wp-content/uploads/2020/01/Artigo-295.pdf
https://nutritime.com.br/wp-content/uploads/2020/01/Artigo-295.pdf
https://nutritime.com.br/wp-content/uploads/2020/01/Artigo-295.pdf
https://nutritime.com.br/wp-content/uploads/2020/01/Artigo-295.pdf
https://nutritime.com.br/wp-content/uploads/2020/01/Artigo-295.pdf
https://nutritime.com.br/wp-content/uploads/2020/01/Artigo-295.pdf
https://nutritime.com.br/wp-content/uploads/2020/01/Artigo-295.pdf
https://nutritime.com.br/wp-content/uploads/2020/01/Artigo-295.pdf
https://nutritime.com.br/wp-content/uploads/2020/01/Artigo-295.pdf
https://www.ufrgs.br/
https://www.ufrgs.br/
https://ojs.brazilianjournals.com.br/

3- CAPITULO1

Efeito dos niveis do 6leo de buriti como ingrediente funcional, sobre os parametros de
desempenho, rendimento de carcaca, e qualidade de carne de frangos de corte de 18 a 40
dias de idade.

Effect of buriti oil levels as a functional ingredient on performance parameters, carcass
yield, and meat quality of broiler chickens aged 18 to 40 days.

Erica dos Santos Carvalho 1, Leilane Rocha Barros Dourado 1, Francisca Luana Araugjo de
Carvalho 1, lara Silva Sousa 1 , Gabriela Iantorno de Souza Rocha 2 , Valquiria Sousa Silva 3
,Michelle de Oliveira Maia Parente 1 , Ednardo Rodrigues Freitas 4 , Regilda Saraiva dos Reis

Moreira Aratjo 1 , Maria Fabricia Beserra Gongalves 1

1 Universidade Federal do Piaui, UFPI- Campus Universitario Ministro Petronio Portella,
Bairro Ininga, CEP 64049-550, Teresina - PI

2 Universidade Estadual Paulista, Universidade Estadual Paulista &quot;Julio de Mesquita
Filho&quot; -

Campus de Jaboticabal.

3 Centro Universitario Ateneu, R. Manoel Arruda, 70 - Messejana, Fortaleza - CE, 60863-300
4 Universidade Federal do Ceara. Campus do Pici — Blocos 808, 809 ¢ 810 — CEP 60440-554
— Fortaleza — CE

ORCID: Erica dos Santos Carvalho: 0009-0006-5758-2103; Leilane Rocha Barros Dourado:
0000-0001-7141-6677; Francisca Luana Araujo de Carvalho: 0000-0001-6132-412X;
Gabriela lantorno de Souza Rocha: 0009-0002-8387-5963; Valquiria Sousa Silva: 0000-0002-
7546-1755; Michelle de Oliveira Maia Parente: 0000-0001-6906-7455; Ednardo Rodrigues
Freitas: 0000-0001-7226-9517; Regilda Saraiva dos Reis Moreira Aratijo: 0000-0002-3669-
2358; Maria Fabricia Beserra Gongalves: 0000-0003-4293-5085 .

Keywords: Chicken meat quality, Functional ingredient, Lipid oxidation, Mauritia flexuosa L.,
Natural antioxidant.

Running title : Quality of Chicken fed with Buriti Oil
AABC Section: Nutrition and Metabolism
Corresponding author : Erica dos Santos Carvalho, Federal University of Piaui, UFPI-

Minister Petronio Portella University Campus, Ininga Neighborhood , Zip Code 64049-550,
Teresina — PI. (99) 985122794. ericacarvalho.w@gmail.com



RESUMO

O objetivo nesta pesquisa foi avaliar os efeitos da inclusdo do 6leo 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, distribuidos em
delineamento experimental inteiramente casualizado composto por quatro tratamentos e cinco
repeti¢cdes de sete aves. Os tratamentos foram constituidos por ragdes, sendo duas ragdes
controle: positivo (CP) com inclusdo de aditivos antibidtico promotor de crescimento e
antioxidante sintético; e negativo (CN) isenta de antibittico, e antioxidante sintético e duas
ragdes com a inclusao de 0,4 ¢ 0,8% de 6leo de buriti. Nao foi observado efeito dos tratamentos
(P>0,05) sobre os parametros de desempenho em nenhuma das fases. Nao foi identificado
diferenga estatistica (P<0,05) entre os tratamentos para o rendimento de carcaga e pesos
relativos dos 6rgdos. Nao foram observadas diferencas significativas entre os tratamentos
(P>0,05) em nenhuma das variaveis de qualidade de carne, exceto para cor L* (luminosidade)
apos 24horas. A carne do peito de aves que receberam dietas controle positivo apresentaram L*
maior aos 25 e 32 dias de idade. Houve uma tendéncia (P= 0,08) para concentragdo de
Malonaldeido na carne de frangos apds trés semanas de inclusdo do 6leo de buriti na dieta dos
frangos. A carne das aves que ingeriram dietas com 6leo de buriti teve menores valores de
(MDA), comparando as que consumiram a dieta (CP). A inclusdo de até 0,8% de 6leo de buriti
em dietas para frangos de corte por trés semanas (18 a 40 dias), ndo ¢ 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.); Oxidagao
lipidica; Qualidade de carne de frango.



739 Abstract

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

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

742
743 One hundred and forty 18-day-old chickens were used for three weeks (18 to 40 days). The

744  experimental design was completely randomized with four treatments and five replicates.
745  The experimental treatments were basal diet with antibiotic and antioxidant and without
746  Dburiti oil positive control (CP); basal diet without antibiotic, without antioxidant and without
747  buriti oil negative control (CN); CN with 0.4% buriti oil (CN+0.4 OB) and CN with 0.8%
748  buriti oil (CN+0.8 OB. No effect of treatments (P>0.05) was observed on performance
749  parameters in any of the phases. No statistical difference (P<0.05) was identified between
750  treatments for carcass yield and relative weights of organs. No significant differences were
751  observed between treatments (P>0.05) in any of the meat quality variables, except for color
752 L* (luminosity) after 24 hours. The breast meat of birds that received positive control diets
753  presented higher L* at 25 and 32 days of age. There was a trend (P=0.08) for Malonaldehyde
754  concentration in chicken meat after three weeks of inclusion of buriti oil in the chicken diet.
755  The meat of birds that ingested diets with buriti oil had lower values of (MDA), compared
756  to those that consumed the (CP) diet. The inclusion of up to 0.8% of buriti oil in diets for
757  broilers for three weeks (18 to 40 days) is not sufficient to demonstrate the antioxidant
758  potential on the performance, quality and oxidative profile of poultry meat.

759

760  Keywords: Natural antioxidant; Functional ingredient; Mauritia flexuosa L.); Lipid oxidation;
761  Chicken meat quality.
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1.INTRODUCAO

A avicultura brasileira se consolida como uma das atividades mais dindmicas do
agronegocio nacional. Atualmente, o cenario da avicultura impde desafios crescentes ao

setor, especialmente no que se refere a manutengdo da qualidade do produto (ABPA 2023).

O Brasil ocupa posigao de destaque como um dos maiores produtores e exportadores de
carne de frango do mundo. Em 2023, a producao de carne de frango no brasil foi de 14, 833
milhdes ton, ficando em segundo lugar atrds dos EUA. Em exportacdo, o Brasil lidera com
5,139 milhdes ton, também em 2023. Os principais importadores de carne de frango

brasileira ¢ o, Japao, México, Reino Unido, China, e Unido europeia (ABPA 2024).

Apesar desse destaque na agricultura brasileira nos ultimos anos, a carne de frango ¢ um
alimento muito facil de causar a oxida¢ao dos lipidios por seu elevado teor de 4acidos graxos

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

A formagdo de compostos volateis e alteracdes na composi¢do de acidos graxos
provenientes da oxidacgdo lipidica sdo fatores responsaveis pela perda da qualidade e das

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

O uso de aditivos alimentares e antimicrobianos em dietas de frangos sempre teve como
objetivo melhorar o desempenho zootécnico e prevenir doengas. Entretanto, o uso continuo
de antimicrobianos como promotores de crescimento vem sendo amplamente questionado

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

Aditivos alimentares sdo substancias adicionadas intencionalmente aos alimentos com o
objetivo de modificar suas caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante
as etapas de fabricacdo, processamento, preparagdo, tratamento, embalagem,

acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacao (ANVISA 2005).

Muitos aditivos utilizados na alimentagdo animal como antimicrobianos e melhoradores
de desempenho, tem sido banidos na alimentagdo animal. Diante do exposto, cresce a
importancia de estratégias que promovam a qualidade da carne de frango, visando uma maior
durabilidade deste produto sem comprometer a satde e confiabilidade por parte do

consumidor (ANVISA 2005).
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Segundo a Instrugdo Normativa N° 1, de 13 de janeiro de 2020, proibe, em todo territdrio
nacional, a importacgdo, a fabricagdo, a comercializagao e o uso de aditivos melhoradores de
desempenho que contenham os antimicrobianos tilosina, lincomicina, e tiamulina,

classificados como importantes na medicina humana (ANVISA 2005).

Neste contexto, os aditivos naturais, como Oleos funcionais, tém demonstrado resultados
promissores na preservagao da carne de frango. Os 6leos funcionais sdo aqueles que possuem
propriedades além do seu valor energético. Reduzem a necessidade de antimicrobianos
convencionais, contribuem para melhorar a estabilidade oxidativa da carne, prolongando sua
vida util, mantendo suas propriedades sensoriais e nutricionais (Torrent 2022; Ojeda- Piedra et
al. 2022).

Embora no Brasil ndo exista legislagdo especifica de teor de 6leo de buriti na alimentacao
de frangos, muitos estudos investigaram a inclusdo de 6leo de buriti (Mauritia flexuosa) na dieta
de frangos de corte. Esta porcentagem na composicdo da dieta ¢ baseada nas necessidades
nutricionais das aves, ¢ em resultados de estudos cientificos que avaliam a eficacia do 6leo de
buriti na dieta. Estes estudos avaliam por exemplo, o desempenho produtivo, rendimento de
carcaga e caracteristicas da carne (Carvalho et al. 2020; Santis 2022; Figueiredo Junior et al.

2022; Dourado et al. 2025).

O oleo de buriti (Mauritia flexuosa L.) surge como um alimento que possui compostos
bioativos, sendo utilizado na prevencao de doengas, visto que possui quantidades consideraveis
de caratenoides, polifenois e acido ascorbico, conferindo perfil antioxidante, anti-inflamatério

e cicatrizante (Santis et al. 2022)

Por tanto, o objetivo desse trabalho foi Avaliar o efeito da inclusdo do 6leo de buriti
(Mauritia flexuosa L.) como ingrediente funcional na dieta de frangos de corte, com foco no

desempenho produtivo, rendimento de carcaca e qualidade da carne.
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2. MATERIAL E METODOS

Declaracao de ética: Este estudo foi conduzido em conformidade com as recomendacoes
estabelecidas pelo Conselho Nacional de Controle e Experimentacao Animal (CONCEA) e o
Protocolo experimental foi aprovado pelo Comité de Etica no uso de Animais (CEUA) da

Universidade Federal do Piaui (UFPI), Teresina-Piaui, Protocolo n°® 749/2022.
Delineamento Experimental

O delineamento experimental adotado foi delineamento inteiramente casualizado com
quatro tratamentos e cinco repeti¢des, cada uma com 7 aves, distribuidos em 20 unidades
experimentais. Os tratamentos experimentais consistiram em dietas de frangos de corte com

inclusao de 6leo de buriti como alternativa ao antibiotico ¢ antioxidante da ragao.

Localizacao do Experimento

O experimento foi realizado no municipio de Teresina, estado do Piaui, uma latitude de
05°05'20 ao sul e longitude de 42°48'07 ao oeste, localiza-se proximo a divisa com o Maranhao,
ao oeste do estado. Sua altitude ¢ de 72 metros em média (Melo et al. 2023). O clima de
Teresina, ¢ ClsA’a’, subimido seco, megatérmico, com excedente hidrico moderado. (22). O
experimento foi conduzido no Biotério de Experimenta¢do de Avicultura, localizado no

Departamento de Zootecnia — Universidade Federal do Piaui.

Animais Experimentais e Manejo

Os animais foram pesados e distribuidos de acordo com o peso médio de aproximadamente
693,86+24¢g, em todas as unidades experimentais. A distribuicdo foi feita em 20 boxes de 1,0 x

3m?, onde cada um recebeu 7 aves.

Racdes experimentais

As ragdes experimentais foram formuladas considerados as recomendacdes nutricionais
propostas pelo Manual da Linhagem (An Aviagen Brand Ross, 2014) e os valores nutricionais
e energéticos dos ingredientes propostas pelas Tabelas Brasileiras para Aves e Suinos (Rostagno
et al 2024), sendo considerado o valor de energia metabolizavel do OB de 6.854 kcal/kg,

determinada em estudo prévio por (Dourado, et al , 2025).
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9

O experimento ocorreu em trés semanas no periodo de 28/11/2023 a 20/12/2023 na
primavera. Foram consideradas para efeito de duragdo dos tratamentos trés semanas, sendo
estas de (18 a 25; 25 a 32 e 32 a 40 dias) com o intuito de avaliar a o tempo de agdo do efeito

antioxidante do 6leo de buriti em cada um dos trés periodos.

Os tratamentos experimentais foram constituidos por: Racdo basal com antibidtico e
antioxidante e sem Oleo de buriti controle positivo (CP); Ragdo basal sem antibidtico, sem
antioxidante e sem 6leo de buriti controle negativo (CN); CN com 0,4% de 6leo de buriti

(CN+0,4% OB, CN com 0,8% de o6leo de buriti (CN+0,8 OB).

As ragdes experimentais foram formuladas a base de milho, farelo de soja e suplemento
vitaminico e mineral (sem antibidtico e sem antioxidante) e aminoacidos, para atender as
exigéncias nutricionais de frangos de corte machos, considerando a composi¢ao quimica dos

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

O antibidtico utilizado foi o halquinol (uma mistura de 5,7-dicloro-8-quinolinol, Scloro8
quinolinol e 7-cloro-8-quinolinol) na dosagem de 50g/ton. O antioxidante utilizado foi o
Feedox (uma mistura de 23,6g/Kg de Etoxiquim, 19g/Kg de BHA e 30g/Kg de acido fosforico)

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

O fornecimento de agua e ragdo durante todo o periodo experimental, foi realizado
diariamente e a vontade. O 6leo de buriti foi obtido da Cooperativa dos Produtores da Regiao
do Vale do Gurguéia, situada em Bom Jesus — Piaui, Brasil, tendo a composi¢do quimica

determinada Dourado et al., (2025).

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

dietas obtidas na forma farelada.

Avaliacio do desempenho das aves

No periodo do experimento (18 a 40 dias), foram monitoradas consumo de racdo (CR),
peso médio corporal (PMC), ganho de peso (GP) e conversdo alimentar (CA). A ragdo foi
fornecida a vontade, garantindo-se fornecimento constante e disponibilidade adequada. O CR

foi determinado pela diferenga entre a quantidade de ragao fornecida e as sobras ao final
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de cada periodo experimental.

O PMC foi obtido pela divisdo do peso total das aves pelo nimero de aves em cada unidade
experimental. O GP foi calculado pela diferenca entre o peso médio inicial € o peso médio final
das aves em cada unidade experimental. Todas as pesagens foram realizadas semanalmente,
sempre nos hordrios mais frescos do dia (07:00 horas), visando evitar estresse e garantir

resultados precisos.

A CA foi obtida por meio da relagdo entre o consumo total de ragdo e o ganho de peso
acumulado em cada periodo avaliado. Os valores médios de CR foram ajustados conforme o

numero real de aves por unidade experimental, com corre¢ao para eventuais mortalidades.

Os ajustes por mortalidade seguiram o método de ajuste proporcional do consumo de ragao,
conforme descrito por ( Sakomura &amp; Rostagno 2016), considerando o nimero real de dias
que cada ave permaneceu no experimento. As mortalidades foram monitoradas diariamente,
registrando-se o peso e a data de ocorréncia para ajustes nos calculos de desempenho,

tratamento e repetigao.



11
854 Tabela 1 - Composicao das dietas para frangos de corte alimentados em fungdo dos 855
tratamentos.

Tratamentos (inclusio de 6leo de buriti) Ingredientes

Ccp CN CN+04 CN+0,8

Milho 61,744 61,744 61,744 61,744
Farelo de soja 30,491 30,491 30,491 30,491
Oleo de soja 3,483 3,483 3,171 2,859
Fosfato bicalcico 1,420 1,420 1,420 1,420
Calcario 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
Suplemento! 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
Oleo de buriti 0 0 0,400 0,800
Antibidtico 0,005 0 0 0

Antioxidante 0,015 0 0 0

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

Composicao calculada

Acido linoleico (%) 3,215 3,215 3,215 3,215
Arginina digestivel (%) 1,257 1,257 1,257 1,257
Calcio (%) 0,792 0,792 0,792 0,792
Cloro (%) 0,322 0,322 0,322 0,322
f&iﬁi;‘etabonzawel 3,150 3,150 3,150 3,150
Fosforo disponivel (%) 0,370 0,370 0,370 0,370
Lisina digestivel (%) 1,175 1,175 1,175 1,175
Met.+Cist. digestivel (%) 0,870 0,870 0,870 0,870
Metionina digestivel (%) 0,591 0,591 0,591 0,591
Potassio (%) 0,743 0,743 0,743 0,743
Proteina bruta (%) 20,00 20,00 20,00 20,00
Sadio (%) 0,208 0,208 0,208 0,208
856 Treonina digestivel (%) 0,776 0,776 0,776 0,776
Triptofano digestivel (%) 0,212 0,212 0,212 0,212
Valina digestivel (%) 0,905 0,905 0,905 0,905

!Composi¢do por kg do produto: Vitamina A, 3.080.000 UT; Vitamina E, 11.500 UT; 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 calcio, 4.115 mg; Niacina, 12 g; Acido folico, 320 mg; Biotina, 28 mg; Zinco, 19 g; 859 Ferro, 13 g;
Manganés, 20 g; Cobre, 3.000 mg; Iodo, 305 mg; Cobalto, 50 mg; Selénio, 74 mg; Etoxiquim, 25 mg; 860 B.H.A., 20 mg;
Veiculo Q.S.P., 1.000 mg.
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Os tratamentos experimentais foram constituidos por: Racdo basal com antibidtico e
antioxidante e sem Oleo de buriti controle positivo (CP); Ragao basal sem antibidtico, sem
antioxidante e sem 6leo de buriti controle negativo (CN); CN com 0,4% de 6leo de buriti

(CN+0,4% OB, CN com 0,8% de 6leo de buriti (CN+0,8 OB).

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

considerando a composi¢cdo quimica dos ingredientes e requerimentos estabelecidos por (
Rosagno et al. 2017).

O antibidtico utilizado foi o halquinol (uma mistura de 5,7-dicloro-8-quinolinol, Scloro8
quinolinol e 7-cloro-8-quinolinol) na dosagem de 50g/ton. O antioxidante utilizado foi o
Feedox® (uma mistura de 23,6g/Kg de Etoxiquim, 19g/Kg de BHA e 30g/Kg de acido

fosforico) na dosagem de 150g/ton.

O fornecimento de dgua e ra¢do durante todo o periodo experimental, foi realizado
diariamente e a vontade. O 6leo de buriti foi obtido da Cooperativa dos Produtores da Regido
do Vale do Gurguéia, situada em Bom Jesus — Piaui, Brasil, tendo a composicdo quimica

determinada (Dourado et al. 2025).

O dleo de buriti foi mantido em local seco e longe de fonte de calor ao abrigo da luz,
armazenados, transportados e conservados em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam e ou
agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas de acordo com a Resolugdo-rdc n°® 270,

de 22 de setembro de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA 2005).

A composicdo do o6leo de buriti foi de acordo com os requisitos de composi¢do
estabelecidos em normas do Codex Alimentarius - FAO/ OMS, da Resolucao-rdc n°® 270, de 22
de setembro de 2005, da (ANVISA 2005).

Dados de temperatura e umidade relativa do ar

A temperatura e a umidade relativa do ar foram monitoradas durante o experimento com o
uso de termo-higrometros digitais TOMATE ® (Modelo PD003, TOMATE, Sao Paulo, Brasil)
instalados no centro do galpao. Os dados de temperatura foram registrados as 10 horas durante
todo o periodo experimental. Os valores médios das temperaturas maximas € minimas e da
umidade relativa do ar registrados no galpdo para o ensaio de desempenho (1 a 40 dias de idade)

foram 32,5°C, 22,8°C e 67%, respectivamente.
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Avaliaciao da Caracteristicas de Carcaca

A avaliagdo das caracteristicas de carcaca foi realizada aos 25 e 40 dias de idade, quando
dois frangos de cada parcela foram selecionados com base no peso médio da unidade
experimental, identificado, submetido a jejum alimentar de oito horas, € posteriormente pesado,
eutanasiado por deslocamento cervical. Eseguida de sangria, escaldagem (agua a 60°C), depena
e evisceragao. As carcagas limpas, sem pescoco, pés e visceras foram pesadas para

determinagdo do rendimento de carcacga, que foi expresso em percentagem de peso vivo.

Em seguida, foram realizados cortes para retirada do peito, coxa, sobrecoxa e asas € €
gordura abdominal, os quais foram pesados para o calculo do rendimento em relacdo ao peso
da carcaga quente. As visceras comestiveis (figado, coracdo e moela) e as ndo comestiveis
(timo) foram separados, limpos ¢ pesados para determinagdo do peso relativo calculado com

base no peso vivo em jejum.

Avaliacao dos Parametros de Qualidade da carne

A avaliagdo dos parametros de qualidade de carne foi realizada por meio da mensuragao

do pH, perda de agua por gotejamento, perda por coccdo e coloracdo da carne.

As analises de pH e cor foram realizadas aos 45min apds o abate. De acordo com que ia
sendo feitas as analises, os peitos iam sendo guardados em geladeira a 4°C por 24h. ap6s as 24h
foram feitas pH e cor novamente. As andlises foram feitas no musculo do peito em trés pontos
distintos frente e verso, tanto no peitoral maior, quanto no peitoral menor, com o pHmetro
(HANNAS Foodcare Meat pH Tester). Foram armazenadas nas cadmaras de resfriamento, com

temperatura de -1°C (menos um grau centigrado) a 4°C.

A cor foi determinada por meio de colorimetro portatil (HIGH-QUALITY
COLORIMETER NR60CP+) para andlise de cor 45min e 24hs post-mortem. A cor foi
mensurada em trés pontos distintos do peito (Mahfuz et al. 2021). As leituras foram feitas para
10 amostras de carne de peito de frango in natura de cada tratamento, frente e costa, do lado
direito do peito, sendo determinados os parametros L * (luminosidade), a* (intensidade de

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

Perda por gotejamento



920
921
922
923

924
925
926
927
928
929

930

931
932
933
934
935
936
937
938

939

940
941
942
943
944
945
946
947
948

14

Ap6s o abate e avaliagdo do rendimento de carcaca, foi retirada 20g da amostra do musculo
do peito esquerdo (peitoral maior), foram colocadas separadamente em saco plastico e
preservadas a 4°C imediatamente apds o pré-resfriamento, para posteriormente andlise da

qualidade da carne (Mahfuz et al. 2021).

Um pedago de amostra muscular de formato regular (3 cm x 2 cm x 2 cm) foi inicialmente
pesada, e colocado em um saco plastico cheio de ar comprimido e armazenados na geladeira
em suspensao a 4°C por um periodo de 24 horas. Apos 24 horas, as amostras foram enxutas
com papel absorvente e pesadas novamente. A perda por gotejamento foi calculada da seguinte
forma: Perda por gotejamento (%) = [(peso inicial — peso final) /inicial peso] x 100, conforme

descrito por (Xu et al. 2022).

. Analise de perda por coc¢ao

As perdas por coc¢do foram determinadas do lado esquerdo do peito. Foi retirada uma
amostra do peitoral maior superior em torno de 3 a 5 centimetros. A amostra foi pesada,
embrulhada em papel aluminio e submetida a coc¢ao em forno em temperatura de 80° por xx
minutos (informar o tempo). Logo apds as amostras foram resfriadas em temperatura ambiente
por 30 minutos. Depois as amostras foram drenadas para retirar o excesso de dgua e depois
pesadas novamente para se obter o peso final. A diferenga entre o peso inicial das amostras
(antes do cozimento) e o peso delas apds o cozimento e resfriamento, corresponde a perda de

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

. Analise de forca de cisalhamento

A forca de cisalhamento foi realizada nas amostras provenientes da analise de perda por
cocgdo, as quais embaladas em saco pléstico e preservadas em geladeira a 4°C e submetida ao
texturdmento no dia posterior. Uma porcao de cada amostra foi submetido ao teste de forca de
cisalhamento, em texturdmetro Texture Analyzer Brookfield®, modelo CT3 10 kg, acoplado a
um computador provido com software TextureLoader®. As amostras foram cisalhadas, na
direcdo transversal das fibras musculares, por uma lamina de corte tipo Warner Bratzler, a uma
velocidade de corte de 3 mm/segundo. O valor médio da forga de cisalhamento, expresso em
kgf foi determinado pela média de duas leituras por amostra, de um total de 10 amostras por

tratamento (Paz 2023).
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Avaliagdo do potencial antioxidantes e estabilidade lipidica da carne

Amostras de coxa foram armazenadas por 60 dias e posteriormente usadas para preparado
do extrato da carne para analise da capacidade antioxidante (DPPH) e do potencial oxidativo
(TBARs). A capacidade antioxidante foi realizada de acordo com Arabshahi- Delouee e Urooj

(2007) com adaptagoes.

Em um Eppendorfde 1,5 ml foi adicionado 100 pul do extrato da carne e adicionado 500 ul
da solugdo metanolica do radical DPPH, homogeneizado e incubado no escuro por 30 minutos.
A leitura foi feita no espectrofotdometro a 517 nm. A inibi¢do do radical DPPH foi calculada
como a percentagem relativa de absorbancia da amostra comparada com um branco usando a
seguinte equag¢do: DPPH (%) =[(absorbancia do controle - absorbancia da amostra)
/(absorbancia do controle)]x 100. Para determinacdo de substancias reativas ao acido
tiobarbitirico (TBARS) utilizou-se o método de extracdo acido aquosa com adaptacdes

(Cherian et al., 2002).

Assim, em um tubo de 15ml, foram pesados2,5g de carne de peito triturado. Em seguida,
foram adicionados 6,75 mL de acido perclorico (3,86%) e 18,75uL de BHT (4,5%) sendo o
conteido homogeneizado em vortex por 30 segundos. Posteriormente os tubos foram
centrifugados a 8500 rpm por 10 minutos. O sobrenadante foi filtrado em papel de filtro
Whatman n° 1. Depois, 1 mL do filtrado foi colocado em tubo eppendorf adicionando-se em

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

Os tubos foram incubados (Thermo Mixer) por 30 minutos a 95°C sem agitacao. A leitura
da absorbancia foi realizada em espectrofotometro a 531 nm. A concentracdo de TBARS foi
calculada através de uma curva padrao de malondialdeido (MDA) e os resultados expressos em

ng de MDA por g da amostra (Cherian et al., 2002).
Analises Estatisticas

O teste utilizado foi o de SNK para identificar diferengas significativas entre as médias,
usando o programa Estatistico “SAS OnDemand”, submetidos a analise de variancia pelo

procedimento ANOVA.
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Na Tabela 02 estdo apresentados os resultados de desempenho de frangos de corte de 18 a 40
977 dias. Nao foi observado efeito dos tratamentos (p>0,05) sobre os pardmetros de
desempenho 978 em nenhuma das fases.

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

alimentadas com dietas com inclusdo de 6leo de buriti (OB).

Variaveis
Tratamentos . ~
Peso aos 25 dias Consumo de Racio Ganho de ~ .
Conversao Alimentar
(g/ave) (g/ave) Peso (g/ave)

18 a 25 dias
CP! 1234,2 767,4 548,6 1,399
CN? 12453 769,1 537,3 1,431
CN + 0,4% OB? 1221,1 750,7 530,9 1,415
CN+ 0,8% OB* 12422 775,4 550,9 1,407
ANOVA? 0,6737 0,8395 0,6674 0,6999
(p-valor)
Erro padrao da média 7,18 9,38 6,23 0,009
CV® (%) 2,70 5,82 5,34 3,114

18 a 32 dias
CP! 1994.,6 1918,1 1308,9 1,466
CN? 1981,6 1865,5 1275,3 1,467
CN + 0,4% OB? 1941,3 1859,6 1251,1 1,487
CN+ 0,8% OB* 1988,6 1932,1 1297,2 1,493
ANOVA? 0,7641 0,6622 0,7804 0,9065
(p-valor)
Erro padrao da média 18,79 24,06 20,47 0,01
CV® (%) 4,37 5,76 4,78 4,781

18 a 40 dias
CP! 2568,0 2908,1 1882,3 1,546
CN? 2521,1 2742,1 1806,8 1,518
CN + 0,4% OB? 2556,6 2905,4 1867,9 1,578
CN+ 0,8% OB* 2601,9 2905,4 1910,5 1,522
ANOVA? 0,6276 0,1384 0,4995 0,2212
(p-valor)
Erro padrao da média 19,75 29,83 21,73 0,01
CV*® (%) 3,29 3,85 4,85 2,73

! = Controle positivo; > = Controle negativo; * = Controle negativo mais 0,4% de dleo de buriti; = Controle 981
negativo mais 0,4% de 6leo de buriti; >= Probabilidade da andlise de variancia; = Coeficiente de variagio; médias
seguidas de letras iguais nas colunas nao diferem entre si pelo teste SNK, a 5% de probabilidade.
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No periodo de 25 a 32 dias de periodo experimental, o grupo com 0,8% OB teve o maior

ganho de peso (1910,5 g) e peso final (PM = 2601,9 g) e a conversdo alimentar (CA = 1,522)
986 foi proxima ao CN (1,518) e melhor que o grupo com 0,4% OB (1,578) ndo sendo
significativo.Apesar de nenhum resultado ser estatisticamente significativo, os dados da tabela
1, podem sugerir que a inclusdo de 6leo de buriti, especialmente a 0,8%, pode melhorar ou
manter o desempenho zootécnico dos frangos de corte, mesmo na auséncia de aditivos

convencionais.

Carvalho et al. 2020, ndo observaram diferengas no desempenho com valores acima de
0,75% de inclusdo em frangos até 21 dias. Os dados deste trabalho, mostram que mesmo nao
significativo (P<0,05), quando adicionado na dosagem de (0, 8% CN) de OB, proporcionou um
maior consumo de racdo de 18 a 25 dias e consequentemente maior ganho de peso. Observou-
se que conforme o aumento do peso médio e do consumo na semana experimental de 18 a 32

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

Os o6leos vegetais possuem elevados percentuais de acidos graxos insaturados como o
oléico, linoléico e linolénico. De acordo com (Bezerra et al. 2019), os 6leos vegetais favorecem
o metabolismo animal sendo mais bem digeridos que as gorduras de origem animal. Isto por
seus altos niveis de acidos graxos insaturados, o que facilita na absor¢do intestinal, e ajuda a

melhorar o desempenho.

A Conversdao alimentar no presente trabalho apesar de ndo significativamente diferentes
(P<0,05), observou-se que foi melhor na dieta controle positivo (com antibidtico e com
antioxidantes) no periodo de 18 a 25 dias, em comparagao as dietas com 6leo de buriti. Da
mesma forma (Dourado et al. 2025), ndo encontraram diferengas significativas para o consumo

de ragdo e conversao alimentar, com desempenho de frangos de corte de 1 a 42 dias de idade.
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Rendimento de Carcaca de frangos com 40 dias de idade.

Os resultados de rendimento de carcaga de frangos de corte com 40 dias de consumo da
dieta com o6leo de buriti, estdo identificados na (Tabela 3).

Tabela 3. Resultados de rendimento de carcaga de frangos de corte de (18 a 40 dias de idade),
alimentadas com dietas com inclusdo de 6leo de buriti (OB).

Variaveis
Tratamentos
RC! RP? RCx? RSC* RA’ RT® RM’ RF?8 PRC? GA!0
Cpl! 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
+ 0,
811\31[3 0.4% 74,286 39,466 14,038B 15,332 5,396 5,954 2,628 2,552 0,674 1,12
+ 0,
811\31140’8% 75,886 39,64 13,962AB 15,42 5,402 5,58 2,394 2,516 0,626 0,984
15
(Ap}j/ngrA) 0,1901 0,4322 0,0318 0,8661 0,1256 0,0621 02375 0,8118 0,739 0,135

Erro padrdo da

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

CV'8 (%) 2,17 10,76 3,31 5,03 5,9 11,97 14,68 10,35 12,98 14,35

= Rendimento de carcaga, > = rendimento de pernas, * = Rendimento de coxa, * = Rendimento de sobrecoxa, > =
1012 Rendimento da asa, °= peso relativo do timo, ’=Rendimento da moela, ® = Rendimento do figado, ° = peso

10 — 12 — 13—

relativo 1013 do coragio, Gordura abdominal; '' = Controle positivo; Controle negativo; Controle

negativo mais 1014 0,4% de 6leo de buriti; '“= Controle negativo mais 0,4% de 6leo de buriti; '*= Probabilidade
da analise de variancia; '® = Coeficiente de variagdo; médias seguidas de letras iguais nas colunas ndo diferem
entre si pelo teste SNK, a 5% de probabilidade.

Os pesos relativos de rendimento de carcaca, pernas, sobrecoxa, asa, rendimento do timo,
moela, filé figado, coracdo, gordura abdominal, ndo foram influenciados (P<0,05) pelos 1020
tratamentos. (Carvalho et al 2020) também ndo encontrou diferenca significativa (P<0,06) no
rendimento de carcaga e de cortes de frango. Contudo, houve diferenca significativa no

rendimento da coxa.

Neste trabalho, aves que consumiram dieta controle negativo (sem antibidtico, sem

antioxidante, sem adicao de oleo de buriti), apresentaram maior rendimento da coxa, quando
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comparado as aves que consumiram as demais dietas. Este efeito pode ter sido influenciado
pela fonte lipidica e nivel de acidos graxos da dieta. A fonte lipidica utilizada neste trabalho
que foi o dleo de buriti, € uma forte alternativa na alimentacao de frangos de corte, com uma

consideravel fonte de acidos graxos insaturados.

Santis et al. (2022) também encontrou menor rendimento de carcaca quando comparadas
aquelas alimentadas com dietas sem a inclusao de 6leo de buriti. Pode ter havido aumento
calérico da dieta. Uma maior quantidade de energia presente nos 6leos pode ser um fator de

predisposicao a gordura.

Pode ser que houve uma combinacdo de fatores nutricionais, fisioldgicos e metabolicos.
Ainda que o contrario do esperado, pois o esperado era que os aditivos presentes nas dietas
melhorassem rendimento das partes da carcaga dos frangos. Pode ter ocorrido uma menor
competicdo energética, pois Oleos vegetais como o de buriti, sdo fontes de acidos graxos
essenciais, e energia densa (Lima ef al. 2019), o fornecimento energético ndo ultrapassou a
necessidade do animal, e o excedente pode ter convertido em massa muscular e ter aumentado

o rendimento da coxa.

O valor maximo permitido de acidos graxos livres pelo Codex Alimentarius Commission
(2009) para 6leos brutos ¢ de 2,0% em acido oleico (Veronezi et al, 2022), valores respeitados
pelo presente trabalho. Sem o 6leo de buriti (boa fonte em carotenoides e acidos graxos), o
metabolismo pode priorizar o uso de proteinas e carboidratos para crescimento muscular em

vez de armazenamento energético.

Dietas sem aditivos pode ser mais estavel e previsivel ao ambiente intestinal das
aves,favorecendo o desempenho natural do frango e reduzindo a sobrecarga metabodlica,
facilitando melhor a distribui¢cao de nutrientes para as coxas e ainda a menor estresse oxidativo
de origem dietética frangos sem 6leo de buriti, antibidtico e antioxidante podem ter tido maior
rendimento de coxa devido melhor conversao de nutrientes em musculo. Auséncia de interacdes
negativas entre aditivos e dieta base mais eficiente ( Koiyama et al. 2014).

( Koiyama et al. 2014) afirma que para se obter as caracteristicas de carcaca de animais de
producdo, ¢ importante lembrar das necessidades dos animais, e caracteristicas, como sexo das

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

Nao foram observadas diferencas significativas entre os tratamentos (P > 0,05) em
nenhuma das varidveis, exceto para cor L* (luminosidade) ap6s 24horas. O tratamento controle
positivo apresentou uma tendencia de cor L* maior na primeira e na segunda semana do que as

demais. As avaliagdes realizadas em carne de peito (PPG, PPC, pH) nao foram afetadas

pelos tratamentos em nenhuma das fases.

As letras L* a* b* que indicam cor, sdo utilizados na industria de alimentos como uma
forma de avaliar a qualidade da carne de frango in natura, e detectar eventuais alteragdes de cor

que sdo causadas por oxidacao lipidica da carne (Melo et al. 2023).

A cor da carne ¢ indicada pela concentragdo de mioglobina e seu estado de oxigenagdo ou
oxidacdo na superficie do musculo. Sdo os principais pigmentos responsaveis pela cor
caracteristica da carne a mioglobina e a hemoglobina (Carvalho et al. 2020; Huaman et al .
2019).

Os dados de efeito de antibiotico/antioxidante e niveis de 6leo de buriti (OB) sobre os
parametros de cor, pH, perda por gotejamento, perda por coc¢do, em trés semanas de

fornecimento das dietas estdo apresentados na (Tabela 4).
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1082
1083 Tabela 4. Resultados de qualidade de carne de frangos de corte (18 a 40 dias de idade)
1084 alimentadas com dietas com inclusdo de 6leo de buriti (OB).
1085 25 dias (Primeira semana)
Tratamentos 45 minutos apdés o abate 24 horas apos o abate
PPG' PPC? CORL? CORA* CORB?® pH® L’ at b’ pH®
Ccp'" 2,9180 33,754 34,100 6,140 6,880 6,40 42,920A 7,620 11,520 6,16
CN! 2,57 30,8 33,92 6,80 8,520 6,42 38,74B 8,520 11,68 6,14
CN +0,4%
OB!2 2,48 32,2 35,96 6,17 6,350 6,38 38,44B 6,620 11,64 6,18
CN+ 0,8%
OB" 2,79 34,2 35,50%* 9,08 8,260 6,34 38,72B 9,120 12,30 6,18
ANOVA
(p-valon)™ 0,4005 0,0608 0,6544 0,0670 0,0883 0,4800 0,0420 0,1490 0,7937 0,9670
Erro padrio da
média 0,098 0,516 0,658 0,471 0,359 0,018 0,682 0,412 0,282 0,03
CV%'3 16,14 6,13 8,74 25,13 18,37 1,28 6,53 21,42 11,31 2,36
32 lias (Segu nda sema a)
Ccp® 5,4060 34,554 40,620 5,220 6,8800 6,40 46,720A 4,840 11,900 6,10
CN! 4,9740 33,21 38,050 6,960 6,320 6,36 42,240B 5,760 11,320 6,14
CN +0,4%
OB"? 3,8180 33,5 38,580 5,320 5,960 6,52 43,720B 4,860 11,940 6,10
CN+0,8%
OB" 5,0960 31,488 39,920 5,580 6,840 6,46 42,980B 5,180 11,580 6,16
ANOVA
(p-valor)™ 0,1270 0,4742 0,4154 0,3180 0,6586 0,5600 0,0009 0,5410 0,8742 0,7880
Erro padrido da
média 0,255 0,673 0,581 0,424 0,288 0,041 0,491 0,244 0,285 0,024
CV%" 21,68 9,16 6,43 0,18 20,56 2,89 3,30 21,55 11,65 1,84
40 lias (Terc ‘:rasema a)
Cp" 5,4600 31,120 35,76 5,860 5,780 6,66 40,340 7,940 8,740 6,18
CN" 4,5800 29,780 37,48 5,340 5,020 6,52 40,560 6,280 8,100 6,16
CN +0,4%
OB™ 4,4400 29,800 38,52 4,200 5,900 6,56 40,980 7,880 10,580 6,10
CN+ 0,8%
OB" o 4,0800 30,4600 38,20 5,800 5,320 6,58 41,940 7,580 9,060 6,22
ANOVA
(p-valor)™ 0,2035 0,9478 0,7323 0,4704 0,8329 0,2425 0,8398 0,6093 0,3435 0,2373
Erro padrio da
média 0,236 0,858 0,894 0,405 0,358 0,025 0,631 0,476 0,488 0,021
CV%" 21,54 13,65 11,17 34,52 30,90 1,61 7,32 29,59 23,60 1,45
1086 1 = Perda por gotejamento; 2 = Perda por coc¢do; 3 = Luminosidade; 4 = Tendéncia para cor vermelha a amarelo; 5 = Tendéncia para cor azul amarela; 6= Potencial
1 087 hidrogenidnico; 7 = Luminosidade; 8 = Tendéncia para cor vermelha a amarelo; 9 = Tendéncia para cor azul amarela; 10 = Controle positivo; 11 = Controle negativo; 12 =
1088 Controle negativo mais 0,4% de 6leo de buriti; 13 = Controle negativo mais 0,4% de 6leo de buriti; 14 = 1075 Probabilidade da analise de varidncia; 15 = Coeficiente de

1 089 variagdo; médias seguidas de letras iguais nas colunas 1076 ndo diferem entre si pelo teste SNK, a 5% de probabilidade.
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De acordo com (Silva, ) os valores médios de pH da carne variaram de 6,00 a 6,05 45
minutos apds o abate, sendo considerados normais para carne de frango carnes com este valor
de pH s3o consideradas com uma carne de melhor qualidade, e ndo apresentam altera¢des
tipicas de carne palida (PSE) e nem DFD (escura, firme e seca). No presente trabalho a
composicao da dieta ndo afetou significativamente o pH da carne de frango em nenhuma das

fases experimentais.

Nao foram afetadas significativamente a perda por gotejamento, nem perda por cocgao,
Cor A* e Cor B*, em nenhuma das fases experimentais em nenhum dos trés periodos. De acordo
com (Peycjak 2022). A vitamina E como um antioxidante pode afetar a descoloragdo da carne,
retardando a oxidacdo da mioglobina, e melhora a qualidade da carne, usada na dieta como um
antioxidante no esqueleto do musculo. Afirma ainda que a vitamina E como um antioxidante

pode afetar a descoloracdo da carne, retardando a oxida¢do da mioglobina.

A mioglobina, que ¢ uma proteina que além de transportar e armazenar oxigénio nos
musculos, ela também ¢ fonte de ferro e pigmentada de vermelho. A cor da carne esta associada
a oxidacdo da mioglobina, que ocorre junto com a oxidag¢ao lipidica na carne de frango, além
disso, a coloracdo da carne de frango, também esté relacionada com a presenga de pigmentastes
na dieta, como por exemplo, os carotenoides, que podem vir de certos ingredientes ( Uenojo et

al. 2007 ).

A concentragdo de mioglobina e seu estado de oxigenacao ou oxidagdo na superficie do
musculo, ¢ indicada pela cor da carne. A quantidade de mioglobina varia com a espécie, sexo,
idade, localizagdo anatomica do musculo e atividade fisica. Frangos mais jovens estdo em
formagao de fibras musculares, além disso, necessitam de uma maior atividade fisica para isso

(Venturini 2007).

Os dados do presente trabalho, nos indicam que os frangos por estarem ainda jovens com
25 dias de idade na (Primeira semana) e com 32 dias na (Segunda semana), tiveram influéncia da
luminosidade em fungéo da concentracdo de mioglobina na carne. Além da A vitamina E atua
como antioxidante dos acidos graxos insaturados e, por trabalhar no metabolismo das células,

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

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

tratamento controle positivo foi utilizado e o antioxidante (Feedox®) que é um antioxidante
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liquido baseado na influéncia de idade dos animais, podemos destacar também o tempo de agao
e efeito do antioxidante através da dieta dos animais sinergia entre BHA (butilhidroxianisol),

BHT e acido citrico ( Pejcjak 2022).

O antioxidante BHA ¢ mais efetivo na supressao da oxidagao em gorduras animais do que
em Oleos vegetais. E um antioxidante fendlico, por tanto, sua eficiéncia ¢ limitada em oleos
insaturados de vegetais ou sementes. Apresenta pouca estabilidade frente a elevadas
temperaturas, mas ¢ particularmente efetivo no controle de oxidacao de acidos graxos de cadeia
curta. O uso destes antioxidantes no Brasil em alimentos ¢ limitado, e controlado pelo
Ministério da Satide que limita 200mg/kg para o BHA (FOOD INGREDIENTS BRASIL,
N°62009) (Silva,_).

Pode-se destacar que os resultados de luminosidade deste trabalho, também podem estar
relacionados com a auséncia de pigmentantes na dieta composta por antibidtico e antioxidante.
Pode ser que o pigmento das fontes de gordura para as dietas foi em pequenas quantidades,
principalmente quando se comparado com outros ingredientes principais da dieta ( Santos ef al.

2013).

Um exemplo deste pigmento ¢ o buriti, ingrediente funcional estudado no presente
trabalho, que segundo (53) possui elevado teor de B-caroteno quando comparado a outros 6leos
vegetais. o buriti ¢ a fonte principal deste carotenoide. Outros carotenoides sdo o a-caroteno,

ycaroteno, zeaxantina, tocoferois, e vitamina A.

No entanto, como destacado, animais alimentados com dieta contendo antibidtico e
antioxidante, apresentaram uma maior L* luminosidade na carne do peito. que sdo faixas de
luz (cor branca ou palida) que pode ser causado pela diminuicao do pH apos 24h (Meneses
2019). Valores semelhantes foram encontrados em um estudo com uso de pigmentantes naturais
ou artificiais na qualidade da carne de frangos de corte, que testaram dietas controle de 5%,

10%, ¢ 15% de farelo de urucum.
Capacidade antioxidante e oxidacao lipidica da carne de frangos de 18 a 40 dias de idade.

Os valores de 2,2-difenil-1picrilhidrazilo (DPPH) e malonaldeido (MDA) da carne da coxa
de frangos de corte submetidos a dietas com ou sem 6leo de buriti estao apresentadas na (Tabela

5).
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Tabela 5. Resultados de capacidade antioxidante (DPPH) e oxidacao lipidica (TBARS) de
coxas de frangos de corte (18 a 40 dias de idade) alimentadas com dietas com inclusdo de 6leo

de buriti (OB).
Dias 7 dias 14 dias 21 dias
- TBARS? PP TBARS? —_— TBARS?
Tratamentos (g de MDA%/kg de (g de MDA%/kg de (g de MDA%/kg de
(%) (%) (%)
coxa) coxa) coxa)
CP* 46,870 0,872 47,237 1,030 38,293 1,182a
CN? 39,873 0,863 42,329 0,958 32,114 1,107ba
+ 0
811\316 0,4% 47,661 0,873 38,211 1,016 36,006 1,078b
CN+ 0,8% OB’ 49,558 0,901 39,561 0,935 39,024 1,084b
ANOVA
3 0,7346 0,9468 0,3960 0,6418 0,3793 0,0828
(p-valor)
Erro padrdoda 5 |5, 0,020 1,990 0,020 1,370 24,00
média
cv? 31,26 12,30 18,65 13,62 15,14 5,21

=2 2-difenil-1-picril-hidrazil, 2 = Substancias Reativas ao Acido Tiobarbiturico, > = Malonaldeido, * = Controle
positivo; 3 = Controle negativo; ®= Controle negativo mais 0,4% de 6leo de buriti; ’= Controle negativo mais 0,4%
de 6leo de buriti; 8 = Probabilidade da andlise de variancia; °= Coeficiente de variagdo; médias seguidas de letras
iguais nas colunas ndo diferem entre si pelo teste SNK, a 5% de probabilidade. A tendéncia observada de 0,08%
foi baseada no teste DUNCAN.

Nao houve diferencas estatisticas para (DPPH) e (MDA) em nenhum dos 3 periodos
avaliados. Houve um efeito (P= 0,08) para (MDA) da carne de frangos ap0s trés semanas de
inclusdo do 6leo de buriti na dieta dos frangos. A carne das aves que ingeriram dietas com 6leo
de buriti teve menores valores de (MDA), comparando as que consumiram a dieta (CP). (Tabela
5).

Este estudo nos mostra, que a utilizacao do 6leo de buriti como ingrediente funcional com
compostos fendlicos e com propriedades antioxidantes, foi eficiente na conservagao dos lipidios

quando comparados com a dieta controle positivo.

Segundo (Silva) Os antioxidantes naturais, assim como os antioxidantes sintéticos,
participam protegendo contra a oxidagdo na fase de iniciacdo da reagdo, interferem na

participag@o do Oz ou competindo com os radicais livres dos 4cidos graxos.

O dleo do buriti possui um grande potencial antioxidante levando em consideragdo os seus

compostos fenolicos sendo eles, o eugenol, catequina, acido vanilico, acido siringico, acido
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elagico, vanilina e a quercetina, carotenoides, como os Bcarotenos. Outras classes de compostos

fendlicos sao polifendis, fendis simples e acidos (Silva).

Estes resultados na presente pesquisa, mostra a acdo antioxidante dos compostos fenolicos do
6leo de buriti. O esperado foi que estes compostos agissem em fun¢do de combater a oxidacao
lipidica da gordura, trazendo seguranca ao organismo animal e qualidade da carne.
Possivelmente, a agdo dos Os carotenoides (incluindo o B-caroteno) e os flavonoides (incluindo

as antocianinas) agiram impedindo a oxidagao lipidica (Oliveira 2020).

Carvalho et al. (2020), que trabalhou com extratos de plantas do cerrado, em carne de peito
de frango encontrou resultados semelhantes. Afirmou que a adi¢do dos antioxidantes com

extratos de plantas tem potencial de prote¢ao antioxidante.

Silva) os niveis de aditivos fitogénicos utilizados (0,05% 0,10% 0,15%), foram maiores do que
os utilizados no presente trabalho (0,4%) e (0,8%). Segundo ele, o musculo do peito ¢

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

No presente trabalho, mostrou que os niveis de o6leo de buriti (0,4% ¢ 0,8%), foram
suficientes para provocarem alteragdes significativas nas amostras de coxa de frangos, sendo
influenciado por um efeito antioxidante na carne (coxa) de frango, e por possuir maior

quantidade de gordura quando comparado com o peito por exemplo.

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

A textura da carne das aves alimentadas com dietas (CP) com antibidtico e com
antioxidante, sem 0leo de buriti (CN) sem antibidtico, sem antioxidante, sem 6leo de buriti
(CN) com 0,4% de 6leo de buriti e (CN) 0,8% de 6leo de buriti, ndo apresentaram diferengas
estatisticas significativas entre si em nenhum dos dois periodos (p > 0,05) pelo teste de Tukey

(Tabela 6).
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Tabela 6. Resultados de forca de cisalhamento de carne de frangos aos (16 e aos 22 dias
de idade) alimentadas com dietas com inclusao de 6leo de buriti (OB).

Tratamento Forca de cisalhamento (kgf)
16 dias
CP! 5547,5
oN? 61572
CN +0,4% OB? 5250
CN+0,8% OB* 6405,9
ANOVA (p-valor)® 0,6018
Erro padrdo da média 325,27
Cve 34,15
22 dias
CP! 5042,1
N 4811,1
CN +0,4% OB? 4812,8
CN+ 0,8% OB* 4249,5
ANOVA (p-valor)® 0,7261
Erro padrio da média 246,03
Cve 31,82

!'= Controle positivo; 2= Controle negativo; >= Controle negativo mais 0,4% de 6leo de buriti; *= Controle
negativo mais 0,4% de 6leo de buriti; 3 = Probabilidade da analise de varincia; ¢ = Coeficiente de
varia¢do; médias seguidas de letras iguais nas colunas ndo diferem entre si pelo teste SNK, a 5% de

probabilidade.

Nao houve efeito significativo da inclusdo dos niveis de 6leo de buriti sobre a forca de

cisalhamento. Observa-se um elevado coeficiente de variagdo (>30%) em ambas as analises.

Isso nos indica uma consideravel variabilidade nos dados.
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A adigdo de 6leo de buriti (OB), nas concentracdes testadas, ndo afetou significativamente
a forca de cisalhamento em comparagdo ao controle, também nao encontrou resultados

significativos para forga de cisalhamento.

Potenca et al. (2010) nao encontraram diferengas significativas na carne dos frangos. As
fontes lipidicas ndo influenciaram a forca de cisalhamento da carne do peito. Este autor afirma
que a carne ¢ considerada macia quando apresenta valores de forca de cisalhamento de 8 a 11

kgf e dura acima de 11 kgf.

Podemos observar mesmo nao sendo significativo, que os resultados do presente trabalho,
obtiveram valores abaixo de 8, indicando uma carne macia. O coladgeno interfere na textura da
carne - animais jovens apresentam menores nimeros de pontes cruzadas de coldgeno que se
quebram facilmente - e a sintese de colageno novo ¢ mais rapida quando comparada a animais

velhos.

Os valores do presente trabalho, foram superiores aos encontrados por (56), no entanto
permanece abaixo de 8kgf. O coeficiente de variacdo (CV) neste trabalho foi de 34,15% aos 16
dias e 31,82% aos 22 dias. Estes valores sao considerados alto, indicando. alta variabilidade de

dados, indicando grande dispersado entre as repeticoes (Mohallem et al, 2008) (57).

Adigdo de odleo de buriti (0,4% e 0,8%) podem nao ter provocado mudangas expressivas
na forca de cisalhamento. Os fatores que podem afetar a qualidade da textura da carne sdo
fatores antemortem, como sexo, idade, nutri¢do, exercicio, estresse pré-abate e fatores pos-
mortem, como, rigor mortem, estimulacdo elétrica, maturagdo, pH final e método e temperatura

de cozimento Potenca et al. 2010.

Os dados deste trabalho indicam que embora ndo significativo aos 16 dias de idade os
frangos que consumiram dieta controle negativo com 0,4 por cento de 6leo de buriti, s6 avisou
a carne indicando menor for¢a de cisalha aumento em comparacdo ao controle negativo. No
entanto a inclusao de 0,8 por cento de 6leo de buriti resultou em uma carne mais rigida. Pode

ser que essa concentracdo pode ndo ser ideal nesse estagio

Enquanto no controle positivo (CP), a carne apresnetou uma resisténcia intermediaria.
Oque foi o oposto da dieta CN, sem antibidtico, sem sntioxidante, e sem OB, apresentou uma

carne menos macia.
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Por outro lado, aos 22 dias de idade mesmo nao significativo, as aves que consumiram
dieta controle positivo e controle negativo, obtiveram uma carne com dureza superior aos
demais grupos. Pode ser que a adi¢ao de 0,4 % de 6leo de buriti ndo tenha alterado a textura da
carne. Podemos observar que aos 22 dias de idade a inclusdo de 0,8 % de 6leo de buriti resultou

em uma carne mais macia.

O efeito do 6leo de buriti foi mais notavel aos 22 dias de idade, diferente do que ocorreu
aos 16 dias. Mesmo nao ocorrendo diferenca significativa. Podemos observar uma mior ag¢ao
do o6leo de buriti com frangos mais velhos, o que pode ser devido ao tempo (idade) de acdo e

efeito do 6leo de buriti na dieta de frangos de corte.
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4. CONCLUSAO
A inclusdo de até 0,8% de 6leo de buriti em dietas para frangos de corte por trés semanas
(18 a 40 dias), nao ¢ suficiente para evidenciar o potencial antioxidante sobre o desempenho,

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