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Resumo - Objetivou-se identificar a fase de suplementagéo do acido linoléico conjugado (CLA) na dieta de
frangos de corte tratados com duas fontes de 6leo sobre a qualidade oxidativa da carne durante o
armazenamento. Foram realizados, simultaneamente, trés experimentos utilizando em cada um 160 aves,
fémeas, da linhagem Ross. Em todos os trés experimentos foi utilizado um delineamento inteiramente
casualizado, em um arranjo fatorial 2 X 2, com dois tipos de 6leos (soja e canola) e dois niveis de CLA (0.0
e 0.5%) utilizando-se 4 repeti¢cdes/tratamento com 10 aves/repeticdo. Os experimentos diferiram quanto a
fase de suplementacdo de CLA na dieta, que ocorreu aos 21, 28 e 35 dias de idade. No periodo de 21-48
dias de idade, a adicdo de 0.5% de CLA proporcionou uma reducéo no indice de oxidagédo nas carnes de
coxa e de peito (P<0.05). No entanto, quando a adi¢do de CLA foi feita posteriormente seu efeito pdde ser
visualizado de uma forma mais discreta, se restringindo mais ao 6leo de soja. As carnes de peito e de coxa
das aves alimentadas com 6leo de canola apresentaram uma menor estabilidade oxidativa lipidica (P<0.05).
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Introducéo

Recentes pesquisas tém indicado que o CLA
pode ser (til na qualidade oxidativa da carne. [3] e
[8] relataram que a estabilidade oxidativa da carne
de coelho e de suino, respectivamente, foi
melhorada com a utilizagdo de CLA na dieta. [14]
verificaram que a adicdo de CLA proporcionou
uma redugdo da oxidacao lipidica na carne de
coxa de frangos tratados com 6leo de soja e de
canola nos primeiros 50 dias de congelamento.
Para a carne de peito, o mesmo foi observado por
um periodo de tempo maior, de aproximadamente
75 dias, quando utilizado 6leo de canola e de 100
dias quando usado 6leo de soja (P<0.05). [6]
também verificaram reducéo significativa do indice
de TBA na carne bovina refrigerada, de animais
suplementados com CLA.

Entretanto, ndo ha pesquisas que descrevam o
momento adequado de suplementacdo de CLA na
dieta, embora o facam na fase em que a
deposicdo de gordura ocorre com maior
intensidade.

Objetivou-se identificar a fase de
suplementacéo do &cido linoléico conjugado (CLA)
na dieta de frangos de corte tratados com duas
fontes de o6leo sobre a qualidade oxidativa da
carne durante o armazenamento.

Material e Métodos

Foram realizados, simultaneamente, trés
experimentos utilizando em cada um 160 aves,
fémeas, da linhagem Ross, alojadas em 48 boxes
de 2m® (10 aves/boxe). Em todos os trés
experimentos foi utilizado um delineamento
inteiramente casualizado, em um arranjo fatorial 2
X 2, com dois tipos de 6leos (soja e canola) e dois
niveis de CLA, utilizando-se 4
repeticdes/tratamento com 10 aves/repeticao.
Foram testados os niveis de 0 e 0.50% de &cido
linoléico conjugado na racdo em substituicdo
isométrica de igual percentagem dos 6leos de soja
e de canola. Na dieta controle ndo foi adicionado
CLA e teve ainclusdo de 4% dos 6leos de soja ou
canola. Os experimentos diferiram quanto a fase
de suplementacdo de CLA na dieta, que ocorreu
aos 21, 28 e 35 dias de idade, com as racbes
experimentais a base de milho e soja. No periodo
de 1 a 20 dias de idade os pintos foram criados
com uma racao inicial comercial para frangos de
corte com 21% de PB e 2950 Kcal EM/kg. As aves
gue iniciaram o experimento aos 28 e 35 dias
foram mantidas em dieta basal até esta data.

O é&cido linoleico conjugado foi doado pela
BASF Nutricdo Animal e os 6leos de soja e canola
pela Biinge Alimentos.

No 48° dia de idade, as aves foram abatidas e
coletadas amostras de carne (peito e coxa) para
avaliacé@o do indice de oxidacéo de lipideos (TBA -
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Thiobarbituric acid reaction) em intervalos de 30
dias de congelamento durante trés meses. O
indice de TBA expressa 0 conteldo de
malonaldeido em miligramas por quilo de amostra.
Foram utilizadas cinco amostras por tratamento e
a metodologia proposta por [12].

As amostras de carne (peito e coxa) foram
desossadas, suas peles foram removidas bem
como toda gordura visivel e tecido conectivo.
Posteriormente foram moidas em processador até
ficar com consisténcia pastosa e conservadas em
uma temperatura de - 20° C. Os resultados dos
parametros avaliados nos trés experimentos foram
submetidos a andlise de variancia utilizando o
teste de SNK para comparacdo de médias entre
as fontes de O6leo (soja e canola) e para a
suplementacédo de CLA (P<0.05).

Resultados

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados
do contetdo de malonaldeido na carne de coxa de
frangos de corte tratados com duas fontes de 6leo
e suplementadas com CLA no periodo de 21-48
dias de idade. A carne de coxa das fémeas
tratadas com 6leo de canola apresentou um maior
conteddo de malonaldeido comparado com a
carne das aves tratadas com 6leo de soja durante
60, 90 e 120 dias de congelamento (P<0.05). A
adicdo de 0.5% de CLA reduziu significativamente
o indice de oxidacdo na carne de coxa nhos trés
intervalos de congelamento (P<0.05).

Tabela 1 - indice de TBA em carne de coxa,
mantida congelada, de frangos de corte tratados
com duas fontes de 6leo e suplementadas com
CLA no periodo de 21-48 dias de idade.

Na Tabela 2 estéo apresentados os resultados do
conteldo de malonaldeido na carne de frangos de
corte tratados com duas fontes de dleo e
suplementadas com CLA no periodo de 28-48 dias
de idade. A carne de coxa das fémeas tratadas
com Oleo de canola apresentou um maior
conteldo de malonaldeido comparado com a
carne das aves tratadas com 6leo de soja durante
60 e 90 dias de congelamento (P<0.05). A adi¢édo
de 0.5% de CLA reduziu significativamente o
indice de oxidagdo na carne de coxa durante 90 e
120 dias de congelamento. Entretanto, a redugéo
da oxidacdo na carne de coxa, com 90 dias de
congelamento, ocorreu somente nas aves tratadas
com 6leo de soja (P<0.05).

Tabela 2 - indice de TBA em carne de coxa,
mantida congelada, de frangos de corte tratadas
com duas fontes de Oleo e suplementadas com
CLA no periodo de 28-48 dias de idade.

TBA (mg de malonaldeido/1000 g de carne)
60 DIAS DE CONGELAMENTO

OLEO DE OLEO DE

TBA (mg de malonaldeido/1000 g de carne)
60 DIAS DE CONGELAMENTO

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.084 0.153 0.118
0.50 0.075 0.150 0113

X FONTEDE  , ng0p 0.151a
OLEO
90 DIAS DE CONGELAMENTO
OLEO DE OLEO DE -

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.132bA 0.188aA 0.160A
0.50 0.109bB 0.189aA 0.149B

X FONTEDE 150y 0.189a
OLEO
120 DIAS DE CONGELAMENTO
OLEO DE OLEO DE -
0,

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.354 0.357 0.356A
0.50 0.284 0.301 0.2938B

X FONTEDE 319 0.329
OLEO

OLEO DE OLEO DE -
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.081 0.104 0.092A
0.50 0.063 0.068 0.066B
X FONTEDE 4 575y 0.086a
OLEO
90 DIAS DE CONGELAMENTO
OLEO DE OLEO DE -
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.123 0.140 0.131A
0.50 0.096 0.110 0.103B
X FONTEDE 4 149p 0.125a
OLEO
120 DIAS DE CONGELAMENTO
OLEO DE OLEO DE -
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.418 0.461 0.439A
0.50 0.374 0.457 0.415B
X FONTEDE 396 0.459a
OLEO

2> Médias seguidas de letras mintsculas distintas na mesma
linha diferiram pelo teste SNK (P<0,05)

A8 Médias seguidas de letras mailsculas distintas na mesma
coluna diferiram pelo teste SNK (P<0,05)

*P Médias seguidas de letras mintsculas distintas na mesma
linha diferiram pelo teste SNK (P<0,05)

A8 Médias seguidas de letras maitisculas distintas na mesma
coluna diferiram pelo teste SNK (P<0,05)

Na Tabela 3 estdo apresentados os resultados
do contetdo de malonaldeido na carne de frangos
de corte tratados com duas fontes de o6leo e
suplementadas com CLA no periodo de 35-48 dias
de idade. A carne de coxa das fémeas tratadas
com Oleo de canola apresentou um maior
conteddo de malonaldeido comparado com a
carne das aves tratadas com 0leo de soja durante
60 e 120 dias de congelamento (P<0.05). A adi¢céo
de 0.5% de CLA reduziu significativamente o
indice de oxidacdo na carne de coxa durante 120
dias de congelamento.

Na Tabela 4 estdo apresentados os resultados
do contetido de malonaldeido na carne de peito de
frangos de corte tratados com duas fontes de 6leo
e suplementadas com CLA no periodo de 21-48
dias de idade. A adicdo de 0.5% de CLA reduziu
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significativamente o indice de oxidacdo na carne
de peito nos trés intervalos de congelamento
(P<0.05).

Tabela 3 - indice de TBA em carne de coxa,
mantida congelada, de frangos de corte tratadas
com duas fontes de éleo e suplementadas com
CLA no periodo de 35-48 dias de idade.

TBA (mg de malonaldeido/1000 g de carne)
60 DIAS DE CONGELAMENTO

OLEO DE OLEO DE

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.140 0.180 0.160
0.50 0.124 0.191 0.158

X FONTEDE 135 0.186a
OLEO
90 DIAS DE CONGELAMENTO
OLEO DE OLEO DE -

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.230 0.223 0.226
0.50 0.199 0.227 0.213

X FONTEDE (515 0.225
OLEO
120 DIAS DE CONGELAMENTO
OLEO DE OLEO DE -

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.299bA 0.330aA 0.315A
0.50 0.282aB 0.276aB 0.2798

X FONTEDE ;590 0.303a
OLEO

*P Médias seguidas de letras mintsculas distintas na mesma
linha diferiram pelo teste SNK (P<0,05)

A8 Médias seguidas de letras maitisculas distintas na mesma
coluna diferiram pelo teste SNK (P<0,05)

Tabela 4 — indice de TBA em carne de peito,
mantida congelada, de frangos de corte (fémeas)
tratadas com duas fontes de Oleo e
suplementadas com CLA no periodo de 21-48 dias
de idade.

TBA (mg de malonaldeido/1000 g de carne)
60 DIAS DE CONGELAMENTO

OLEO DE OLEO DE -
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.039bA 0.047aA 0.043A
0.50 0.036aA 0.032aB 0.034B
X FONTEDE o8 0.039
OLEO
90 DIAS DE CONGELAMENTO
OLEO DE OLEO DE -
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.096 0.103 0.099A
0.50 0.065 0.071 0.068B
X FONTEDE  , og9 0.087
OLEO
120 DIAS DE CONGELAMENTO
OLEO DE OLEO DE -
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.263 0.250 0.256A
0.50 0.131 0.117 0.124B
X FONTEDE 497 0.183
OLEO

2> Médias seguidas de letras minGsculas distintas na mesma
linha diferiram pelo teste SNK (P<0,05)

AB Médias seguidas de letras mailisculas distintas ha mesma
coluna diferiram pelo teste SNK (P<0,05)

No periodo de 28-48 dias de idade, a carne de
peito das fémeas tratadas com 6leo de canola
apresentou um maior conteldo de malonaldeido
comparado com a carne das aves tratadas com
O0leo de soja durante os trés intervalos de
congelamento (P<0.05). Ndo houve efeito da
suplementacdo de CLA sobre o indice de oxidacao
na carne de peito (P>0.05).

A adicao de 0.5% de CLA, no periodo de 35-48
dias de idade, reduziu significativamente o indice
de oxidacdo na carne de peito durante 60 e 90
dias de congelamento. Contudo, a reducdo da
oxidagdo na carne de peito, com 90 dias de
congelamento, ocorreu somente nas aves tratadas
com 6leo de soja (P<0.05).

Discusséo

Produtos ricos em lipideos, como as carnes,
sdo passiveis de oxidar face ao seu teor de ferro e
fosfolipideos. A concentracdo de pigmento heme
em frangos é de 05 mg/g e 1,7 mg/g,
respectivamente em peito e coxas-sobrecoxas,
podendo variar com a idade e linhagem [7]. A
oxidacdo do pigmento pode catalisar a oxidacéo
lipidica [1],[9], que sugere a causa pela qual a
carne de coxa oxida mais depressa comparada a
carne de peito.

Durante o armazenamento, as gorduras e 0s
alimentos que as contém podem sofrer oxidacgao.
A velocidade com que essas altera¢cdes ocorrem
depende entre outros fatores da natureza do
alimento. Neste estudo pOde-se verificar a
importancia da fase de suplementagdo de CLA
sobre a qualidade oxidativa das carnes de coxa e
de peito. No periodo de 21-48 dias de idade, a
adicdo de 0.5% de CLA proporcionou uma
reducdo no indice de oxidacéo nas carnes de coxa
e de peito (P<0.05). [4] relataram que a
estabilidade oxidativa da carne de frango foi
melhorada com a utilizacdo de CLA. No presente
estudo, verificou-se também que o efeito do CLA
esteve ligado com a reducédo no conteddo lipidico
da carne (P<0.05), que consequentemente
proporcionou uma minimizagdo dos processos
oxidativos. A literatura relata que a adicdo de CLA
na dieta pode alterar a composicdo de lipideos
sintetizados no figado [2] assim como, diminuir a
conteudo de lipideos [13]. Portanto, os resultados
apresentados neste estudo corroboram os
achados na literatura.

Em geral, também foi observado que as carnes
de peito e de coxa das aves alimentadas com 6leo
de canola apresentaram uma menor estabilidade
oxidativa lipidica. O Oleo de canola contém
principalmente &cidos graxos monoinsaturados,
cerca de 65%, representado principalmente pelo
acido oléico (C18:1). Por outro lado, o 6leo de soja
contém alto percentual de polinsaturados, cerca
de 60%, representado principalmente pelo &cido
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linoléico (C18:2). Durante a geracao de energia na
forma de ATP, o &cido linoléico, requer uma etapa
adicional na B-oxidacdo quando comparada com o
acido oléico, que € a reducgdo do intermediario, a
partir do NADPH. O NADPH é um transportador de
elétrons, que conserva energia na forma de ion
hidreto (H). Portanto, na B-oxidacdo do acido
linoléico hd um gasto de energia, 0 que ndo ocorre
na quebra do acido oléico. Esta diferenca
provavelmente repercute no conteddo energético
dos animais tratados com Oleo de soja com
consequente minimizagdo do armazenamento de
energia demonstrada pelo menor conteudo lipidico
na carne (P<0.05). De acordo com [5] os
triglicerideos  transportados pela VLDL séo
preferencialmente usados para oxidacdo nos
musculos ao invés de ser armazenado no tecido
adiposo.

Conclusao

Nas condices em que este experimento foi
realizado conclui-se que as influéncias da fonte de
O0leo e da adicdo de CLA sobre a qualidade
oxidativa da carne retratam o impacto sobre a
composi¢do quimica da carne, principalmente
sobre o contetdo lipidico.
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