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Resumo- Objetivou-se avaliar a suplementagao de acido linoléico conjugado em dietas de frangos de corte
tratados com duas fontes de dleos sobre a estabilidade oxidativa e teor de lipideos na carne de coxa e
peito. Foram realizados, simultaneamente, dois experimentos utilizando em cada um 100 aves com 21 dias
de idade, de mesmo sexo e da linhagem Ross. Foram utilizados delineamento inteiramente casualizado, em
um arranjo fatorial 2 X 5, com dois tipos de 6leos (soja e canola) e cinco niveis de CLA (0, 0.25, 0.5, 0.75,
1%). Na carne de peito, a utilizagdo de dleo de canola com niveis crescentes de CLA na dieta resultou em
redugao linear (P<0,05) na deposi¢gao de lipideos totais que pode explicar a melhoria na estabilidade
oxidativa, representada pela diminuigao linear (P<0,05) do conteido de malonaldeido na carne congelada e
refrigerada. Com o fornecimento de 6leo de soja, foi observada uma queda abrupta do conteldo de lipideos
na carne de peito, que foi de 0,89% na auséncia de suplementacao de CLA para 0,36% no nivel de 0,50%
de CLA (P<0,05). Estes resultados ajudam a explicar os achados da redugéo significativa de malonaldeido
(P<0,05) na carne de peito mantida tanto em condigdo de congelamento por 50 e 100 dias quanto sob

refrigeragéo.
Introdugao

A adicdo de acido linoléico conjugado (CLA)
na dieta pode alterar a composi¢cdo de lipideos
sintetizados no figado [1] assim como diminuir a
concentragdo de lipideos totais em ratos [2].
Estas mudangas promovidas pelo CLA, sobre o
perfil lipidico podem resultar em alteragdes na
estabilidade oxidativa dos tecidos. Foi verificado
que a suplementagdo de CLA na dieta de suinos,
em fase de terminagao, determinou um menor
valor de acido tiobarbiturico (TBA), expresso em
malonaldeido, na carne comparado com o0s
suinos do grupo controle [3]. Acredita-se que o
uso de CLA com uma fonte suplementar de dleo
possa resultar em um adequado fornecimento de
lipideos com repercussao na qualidade da carne.
Objetivou-se avaliar a suplementagdo de CLA em
dietas de frangos de corte tratados com duas
fontes de 6leos sobre a deposicao de lipideos
totais e na estabilidade oxidativa da carne de
peito e de coxa durante o armazenamento.

Matérial e Métodos

Foram realizados, simultaneamente, dois
experimentos utilizando em cada um 100 aves
com 21 dias de idade, de mesmo sexo, da
linhagem Ross. Os experimentos diferiram
quanto ao sexo, sendo alojados em boxes de 2m?
(20 aves/boxe, sendo 10 machos e 10 fémeas).

Em ambos os experimentos foram utilizados
delineamento inteiramente casualizado, em um
arranjo fatorial 2 X 5, com dois tipos de 6leos
(soja e canola — Biinge Alimentos ) e cinco niveis
de CLA (LUTA® - CLA 60 BASF). Foram testados
os niveis de 0, 0.25, 0.5, 0.75, 1% de CLA na
ragcao em substituicdo isométrica dos o6leos de
soja e de canola. A dieta controle sem CLA teve a
inclusdo de 4% dos 6leos de soja ou canola. No
periodo de 1 a 21 dias de idade os pintos foram
criados com uma ragao inicial comercial para
frangos de corte com 21% de PB e 2950 Kcal
EM/kg. Do 22" ao 45  dia de idade as aves foram
alimentadas com as ragdes experimentais a base
de milho e soja e sua composigcdo centesimal foi
baseada nas exigéncias nutricionais. No 45° dia
de idade, as aves foram abatidas e coletadas
amostras de carne (peito e coxa). No terceiro dia
de armazenamento, em condi¢ao de refrigeragao
a £5°C, foi feita a avaliagédo do indice de oxidagao
de lipideos (TBA - Thiobarbituric acid reaction)
para a carne de peito e de coxa segundo
metodologia descrita na literatura [4]. Sob
congelamento a-20°C foi avaliado o indice de
TBA em ambos os cortes (peito e coxa) com
intervalos de 25 dias durante quatro meses de
armazenamento. Para a extracédo de lipideos na
carne foi realizada metodologia descrita na
literatura [5].Utilizou-se o teste de F para
comparagdo de médias entre as fontes de odleo
(soja e canola), quando nao detectado efeito de
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interacdo (P>0,05). Em caso de efeito de
interacédo (P<0,05), foi utilizado o teste SNK para
comparar os valores medios entre as fontes de
Oleos. Foi utilizada analise de regressao para os
niveis de CLA usados.

Resultados e Discussao

Durante o armazenamento, as gorduras e os
alimentos que as contem podem sofrer oxidagao.
Produtos ricos em lipideos, como as carnes, séo
passiveis de oxidar face ao seu teor de ferro e
fosfolipideos. O consumo de produtos oxidados
causa inumeros problemas a saude do
consumidor por serem toxicos as células (Ferrari,
1999). A inclusdo de acido linoléico conjugado
(CLA) na alimentacdo animal objetiva melhorar
esta qualidade, maximizando seu valor
nutricional. A velocidade com que as oxidagbes
ocorrem depende da natureza do alimento e das
condigbes de armazenamento. Sob condi¢cdo de
congelamento, osresultados da oxidagdo de
lipideos da carne de coxa e de peito mostraram
que com o tempo de estocagem a produgao de
malonaldeido cresceu de forma suave e linear
(P<0,05, Tabela 1). Na carne de coxa, durante os
primeiros 50 dias de congelamento, observou-se
efeito significativo da interagédo (fonte de dleo x
nivel de CLA) sobre o conteudo de malonaldeido,
sendo que as variagdes de TBA foram explicadas
por uma fungdo quadratica (P<0,05) apresentada
na Tabela 1. Porém, aos 75 e 100 dias de
armazenamento este efeito deixou de ser
significativo (P>0,05). Também foi verificado
efeito significativo da interagéo (fonte de dleo x
nivel de CLA) sobre o conteido de malonaldeido
na carne de peito congelada (Tabela 1). Na carne
de coxa de frangos tratados tanto com éleo de
soja (Y=0,167366-0,321182x + 0,240686x°,
R"=0,98, Figura 1) quanto com d6leo de canola
(Y=0,170486-0,24131x + 0,190766x°, R°=0,63),
foi verificado, aos 25 dias de armazenamento,
uma redugéao significativa do indice de TBA, que
se estabilizou entre 0,5 e 0,75% de CLA. Neste
periodo, a suplementacdo de 0,5% de CLA na
dieta de frangos tratados com d6leo de soja
resultou em um menor indice de TBA na carne de
coxa e de peito (P<0,05) comparado com os
tratados com 6leo de canola (Tabela 1). Na carne
de peito, foiverificada uma reducdo linear
(P<0,05) do conteudo de malonaldeido, aos 25
dias de congelamento, quando utilizado dleo de
soja combinado com niveis crescentes de CLA
(Y=0,0818-0,0472x, R®=0,75). Porém, com o
aumento no tempo de congelamento, o efeito
significativo da interacao (fonte de 6leo x nivel de
CLA) sobre os valores das substancias reativas
com TBA na carne de peito, dos frangos
alimentados com o6leo de soja, foi explicado por
uma fungdo quadratica (P<0,05, Tabela 1).
Verificando as taxas de variacdo da funcao

quadratica, a partir da derivada 12 da funcao,
observou-se aos 50 (Y=0,154707-
0,15439x+0,181851x°,  R’=0,47) e _ 100
(Y=0,202577—0,133625x+0,172937x2, R2=0,87)
dias de armazenamento, uma redugao da taxa de
oxidacdo de lipideos na carne de peito dos
frangos tratados com o6leo de soja, que se
estabilizou proximo a 0,5% de CLA. A partir deste
nivel, o conteudo de malonaldeido voltou a
crescer. O mesmo ocorreu para a carne de coxa
de frangos tratados com 6leo de soja e CLA aos
50 dias_de congelamento (Y=0,2178- 0,056x +
0,01 17x2, R2=0,68). Neste periodo, a utilizagao de
0,75% de CLA na dieta de frangos tratados com
6leo de canola proporcionou um menor indice de
oxidagdo na carne de coxa e de peito (P<0,05)
comparado com os tratados com dleo de soja
(Tabela 1). Neste periodo, mesmo sem a
suplementagdo de CLA, o indice de oxidagao de
lipideos na carne de peito de frangos tratados
com Oleo de canola foi menor (P<0,05)
comparado com 6leo de soja. Aos 75 dias de
congelamento, novamente, a suplementagéo de
0,75% de CLA na dieta de frangos alimentados
com 6leo de canola resultou em um menor indice
de TBA na carne de peito (P<0,05) comparado
com os tratados com dleo de soja. Neste mesmo
periodo, houve uma reducgéo linear significativa
da concentragdo de malonaldeido com niveis
crescentes de CLA na carne de peito de frangos
tratados com o6leo de canola (Y=0,197808-
0,097968x, R2=O,94). A partir destes resultados,
verifica-se que o efeito sinérgico entre CLA e 6leo
na dieta propicia um aumento do periodo de
armazenagem pela melhoria da estabilidade
oxidativa nas carnes de coxa e de peito,
beneficiando o consumidor final. Os resultados da
oxidagao lipidica na carne de coxa e de peito,
armazenadas sob refrigeracao, encontram-se na
Tabela 2. Também foi observado efeito
significativo da interag&o (fonte de 6leo e nivel de
CLA) sobre o conteudo de malonaldeido na carne
refrigerada. Na carne de peito foi verificada uma
reducdo linear (P<0,05) da quantidade de
malonaldeido quando utilizado 6leo de canola
combinado com niveis crescentes de CLA (Figura
2). Para o dleo de soja, as variagdes de TBA na
carne de peito foram explicadas por uma fungao
quadratica (P<0,05), sendo observado uma
reducdo da concentragcdo de malonaldeido que
se estabilizou préximo a 0,5% de CLA. A partir
deste nivel, o conteudo de malonaldeido voltou a
crescer. Quanto ao teorde lipideos totais na
carne de coxa e de peito foi verificado efeito
significativo de interacao (fonte de 6leo x nivel de
CLA), apresentado na Tabela 3. Na carne de
peito, a utilizacdo de 6leo de canola com niveis
crescentes de CLA na dieta resultou em redugao
linear (P<0,05, Y=1,44775-0,782667x, R2=0,78)
na deposicao de lipideos que pode explicar a
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melhoria na estabilidade oxidativa, representada
pela diminuigdo linear (P<0,05) do conteudo de
malonaldeido na carne de peito congelada e
refrigerada de frangos tratados com odleo de
canola (Tabelas 1 e 2, respectivamente).
Entretanto, na auséncia de suplementagéo de
CLA, o teor de lipideos totais na carne de peito
dos frangos tratados com éleo de canola (1,34%)
foi maior (P<0,05) comparado com os tratados
com o6leo de soja (0,89%), contudo, este efeito
nao repercutiu sobre a estabilidade oxidativa da
carne de peito uma vez que nao houve diferenga
significativa (P>0,05) entre a carne de frangos
tratados com 6leo de canola e com dleo de soja
aos 25, 75 e 100 dias de congelamento e a
resfriada, respectivamente (Tabelas 1 e 2). Com
o fornecimento de o6leo de soja, foi observada
uma queda abrupta do conteudo de lipideos na
carne de peito, que foi de 0,89% na auséncia de
suplementacdo de CLA para 0,36%, no nivel de
0,50% de CLA, seguido de uma tendéncia de
aumento, sendo que estas variagbes foram
explicadas por uma fungdo quadratica (P<0,05,
Y=0,915264- 1,60271x+1,2897x°, R°=0,93). Estes
resultados ajudam a explicar os achados da
reducao significativa de malonaldeido (P<0,05)
na carne de peito mantida tanto em condigdo de
congelamento por 50 e 100 dias quanto sob
refrigeragéo (Tabelas 1 e 2). Na carne de coxa,
também foi verificado que na auséncia de
suplementagdo de CLA, o teor de lipideos totais
em frangos tratados com 6leo de canola (4,12%)
foi maior (P<0,05) comparado com os tratados
com 6leo de soja (3,20%).

Conclusoes

1. A melhoria na estabilidade oxidativa da carne
de peito e de coxa resultante do efeito sinérgico
entre CLA e fonte suplementar de 6leo possibilita
o0 uso de dietas ricas em acidos graxos
poliinsaturados sem comprometer o tempo de
prateleira deste alimento.

2. Em cortes congelados de coxa, o uso de CLA
em conjunto com uma fonte suplementar de éleo
(soja e canola) mostrou-se eficiente na redugao
do indice de oxidagao lipidica nos primeiros 50
dias de armazenamento. Para a carne de peito o
mesmo foi observado por um periodo de tempo
maior, aproximadamente 100 dias.

3. Sob refrigeragéo, a conservacgdo da carne de
peito e de coxa também foi maximizada pelo
efeito sinérgico entre CLA e fonte suplementar de
6leo. Neste tipo de estocagem, o uso de CLA se
mostrou mais eficaz na redugdo do indice de
oxidagdo lipidica na carne de frangos
alimentados com 6leo de canola comparado com
o 6leo de soja.

4. A resposta do CLA e seu nivel de
suplementagdo sobre a concentracdo de

malonaldeido na carne dependem da fonte de
6leo utilizada na dieta, da condicdo de
armazenagem e do tempo de estocagem.

5. A resposta do CLA e seu nivel de
suplementacéo sobre o teor de lipideos totais na
carne dependem da fonte de o6leo utilizada na
dieta.
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Tabela 1- Valores de tbha (mg de
malonaldeido/1000g) em cortes de carnes,
mantidos sob congelamento, de frangos
alimentados com duas fontes de 6leo e CLA.
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INDICE DE TBA
25 DIAS DE CONGELAMENTO
CARNE DE COXA CARNE DE PEITO

CLA OLEO OLEO OLEO OLEO
(%) SOJA?  CANOLA? SOJA' CANOLA
0,0 0,167a 0,179 0,095a 0,082a
0,25 0,106a 0,094a 0,056a 0,043a
0,50  0,058b 0,129a 0,051b 0,098a
0,75  0,070a 0,082a 0,050a 0,048a
1 0,084b 0,121a 0,039b 0,078a

50 DIAS DE CONGELAMENTO
CARNE DE COXA CARNE DE PEITO

CLA OLEO OLEO OLEO CANOLA
(%) SOJA?  CANOLA? SOJA? olL
0,0 0,187a 0,187a 0,165a 0,111b
0,25 0,125a 0,112a 0,112a 0,109a
0,50  0,156a 0,148a 0,104a 0,129a
0,75  0,207a 0,142b 0,180a 0,106b
1 0,216a 0,140b 0,165a 0,115b
75 DIAS DE CONGELAMENTO

CARNE DE COXA CARNE DE PEITO
CLA OLEO OLEO OLEO OLEO
(%) SOJA  CANOLA SOJA CANOLA'
0,0 0,267 0,238 0,196a 0,193a
0,25 0,231 0,227 0,161a 0,185a
0,50 0,224 0,252 0,173a 0,143a
0,75 0,218 0,203 0,176a 0,115b
1 0,230 0,235 0,160a 0,106b

100 DIAS DE CONGELAMENTO

CARNE DE COXA CARNE DE PEITO
CLA OLEO OLEO OLEO OLEO
(%) SOJA  CANOLA SOJA? CANOLA
0,0 0,325 0,268 0,206a 0,232a
0,25 0,305 0,269 0,176a 0,219a
0,50 0,296 0,349 0,170b 0,221a
0,75 0,368 0,355 0,215a 0,215a
1 0,358 0,327 0,235a 0,198a

0,0 0,158b 0,214a 0,149a 0,140a

0,25 0,152a 0,159a 0,066b 0,150a
0,50 0,119a 0,122a 0,121a 0,108a
0,75 0,176a 0,152a 0,091a 0,112a
1 0,156a 0,124b 0,106a 0,095a

3% Meédias seguidas por letras distintas na mesma linha
diferem significativamente pelo teste SNK (P<0,05)

"Efeito Linear (P<0.05)

2Efeito Quadratico (P<0.05)

3Efeito Clibico (P<0.05)

Tabela 3 — Teor de lipideos totais na carne de
frangos de corte alimentados com duas fontes de
6leo e suplementados com CLA.

@b Médias seguidas por letras distintas na mesma linha
diferem significativamente pelo teste SNK (P<0,05)

'Efeito Linear (P<0.05)

2Efeito Quadratico (P<0.05)

_ 018
016 %
014 +
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008 +
006 + . —
2 004t
S 002t

Y=0,167366 - 0,321182x + 0,240686x
R?=0,98

indice de TBA (mg de
/1000 g de

0 0,25 05 075 1
Nivel de CLA (%)

Figura 1. indice de TBA em carne de coxa, mantida congelada
por 25 dias, de frangos tratados com o6leo de soja e
suplementados com CLA

Tabela 2— Valores de tha (mg de
malonaldeido/1000g) em carne de coxa e de
peito, mantida sob refrigeragdo, de frangos
alimentados com duas fontes de 6leo e CLA.

INDICE DE TBA

CARNE DE COXA CARNE DE PEITO

CLA OLEO OLEO OLEO OLEO
(%) SOJA  CANOLA® SOJA? CANOLA'

TEOR DE LIPIDEOS TOTAIS NA CARNE DE COXA (%)

CLA (%) OLEO DE OLEO DE ¥ CLA
SOJA' CANOLA?®

0,0 3,20b 4,12a 3,66
0,25 3,64b 517a 4,40
0,50 3,73a 4,45a 4,09
0,75 3,80a 3,69 3,74

1 4,29a 3,75a 4,02
X FONTE 3,73b 4,24a

DE OLEO
TEOR DE LIPIDEOS TOTAIS NA CARNE DE PEITO (%)

CLA (%) OLEO DE OLEO DE ¥ CLA
SOJA? CANOLA'

0,0 0,89b 1,34a 1,11

0,25 0,66b 1,33a 0,99

0,50 0,36b 1,04a 0,70

0,75 0,46b 1,09a 0,78

1 0,60a 0,48a 0,54

X FONTE 0,59b 1,05a

DE OLEO

3% Médias seguidas por letras distintas na mesma linha
diferem significativamente pelo teste SNK (P<0,05)

! Efeito Linear (P<0,05)

2 Efeito Quadratico (P<0,05)

3 Efeito Cubico (P<0,05)

0,15 + .

Y=0,147174-0,05164x

-
0.14 R’=0,77

0,13 +

0,12 +

de amostra

0,1+

0,09 +

Indice de TBA (mg de malonaldeido/100g

0,08 + + +
0 0,25 0,5 0,75 1
Niveis de CLA (%)

Figura 2. indice de TBA em carne de peito, mantida
refrigerada, de frangos alimentados com ¢leo de canola e
CLA
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