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Resumo - Objetivou-se identificar a fase de suplementagédo do CLA na dieta de frangos de corte tratados
com duas fontes de 6leo sobre a composi¢do quimica da carne de peito e de coxa. 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
repeticdes/tratamento com 10 aves/repeticdo. Os experimentos diferiram quanto a fase de suplementagéo
de CLA na dieta, que ocorreu aos 21, 28 e 35 dias de idade. No periodo de 21-48 dias de idade, a
suplementagcdo de CLA proporcionou uma reducdo no conteudo de lipideos totais com um aumento no
percentual de proteina bruta na carne de coxa e de peito (P<0.05). Neste periodo, as fémeas tratadas com
Oleo de canola tiveram um maior contelido de proteina bruta nas carnes de coxa e de peito e de lipideos na

carne de peito comparado com as aves tratadas com 6leo de soja (P<0.05).
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Area do Conhecimento: Ciéncias Agrarias
Introducéo

No passado, o principal objetivo da producéo
avicola era a obtencéo de elevado peso ao abate,
associado a melhor conversao alimentar. No
entanto, hoje, existem outros critérios importantes,
como a composicdo da carne. Quanto a
composicao da carcaga, tem-se tido preocupacao
em maximizar a deposicdo de proteina e reduzir o
conteddo de gordura. Diversos efeitos tém sido
atribuidos ao &cido linoléico conjugado (CLA)
como, por exemplo, o de maximizar o contetdo de
massa magra. [8] verificaram que a
suplementagdo de CLA na dieta de ratos
contribuiu para o aumento da deposicdo de
proteina com reducé@o do contetdo de gordura na
carcacga. Posteriormente, [1] verificaram aumento
do contetdo de carne magra na carcaca de
coelhos suplementados com 0.5% CLA na dieta.
Entretanto, ndo h& pesquisas que descrevam o
momento adequado de suplementagcédo 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 Oleo sobre a composicdo quimica da
carne de peito e de coxa.

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 a incluséo 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 racéo inicial comercial para frangos de
corte com 21% de PB e 2950 Kcal EM/kg. As aves
que 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). As
amostras de carne foram desossadas, suas peles
foram removidas bem como toda gordura visivel e
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tecido conectivo. Posteriormente foram moidas em
processador até ficar com consisténcia pastosa e
conservadas em uma temperatura de -20° C. O
contelido de lipideos totais na carne de peito e de
coxa assim como a porcentagem de proteina na
carne de peito e coxa foi avaliado em cinco
amostras por tratamento, escolhidas de acordo
com o peso médio do boxe. A extracao de lipideos
na carne foi realizada segundo a metodologia
descrita por [3]. O conteudo de proteina das
amostras foi determinado segundo a metodologia
proposta por [8]. Os resultados dos paréametros
avaliados nos trés experimentos foram submetidos
a analise de variancia utilizando o teste de SNK
para comparacao de médias entre as fontes de
Oleo (soja e canola) e para a suplementagéo de
CLA (P<0.05).

Resultados

Nas Tabelas 1 e 2 encontram-se os resultados
da composicdo quimica das carnes de coxa e de
peito dos frangos de corte alimentados com duas
fontes de Oleo e suplementados com CLA no
periodo de 21-48 dias de idade. As fémeas
tratadas com o6leo de canola tiveram um maior
conteddo de proteina bruta nas carnes de coxa e
de peito e de lipideos na carne de peito
comparado com as aves tratadas com 6leo de soja
(P<0.05). Com a suplementacdo de CLA houve
uma reducdo no conteudo de lipideos totais com
um aumento no percentual de proteina bruta na
carne de coxa e de peito (P<0.05).

Os resultados da composicdo quimica das
carnes de coxa e de peito dos frangos de corte
alimentados com duas fontes de Oleo e
suplementados com CLA no periodo de 28-48 dias
de idade encontram-se nas Tabelas 4 e 5,
respectivamente. As fémeas tratadas com éleo de
canola tiveram um maior conteido de lipideo na
carne de peito e de coxa e de proteina na carne
de peito comparado com as aves tratadas com
Oleo de soja (P<0.05). A adicdo de 0.5% de CLA
proporcionou uma redu¢do no conteudo de
lipideos totais na carne de coxa e de proteina
bruta na carne de coxa e de peito (P<0.05). Esta
reducao no percentual de proteina bruta na carne
de coxa ocorreu em ambas as fontes de 6leo
(Tabela 4). Entretanto, a diminuicdo no teor de
lipideos totais na carne de coxa e de proteina
bruta na carne de peito ocorreu somente nas aves
alimentadas com 6leo de soja e CLA (P<0.05). As
aves alimentadas com 6leo de canola e CLA
apresentaram um aumento no conteddo de
proteina bruta e de lipideos totais na carne de
peito (P<0.05).

Tabela 1 - Composi¢ao quimica da carne de coxa
de frangos de corte (fémeas) alimentados com
duas fontes de 6leo e suplementados com CLA no
periodo de 21-48 dias de idade.

UMIDADE (%)

OLEO DE OLEO DE

. _
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 74.29 72.38 73.33B
0.50 76.87 73.35 75.11A
X FONTE DE 75.58a 72.86b
OLEO
LIPIDEOS TOTAIS (%)
OLEO DE OLEO DE -
0,

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 4.98aA 4.40aA 4.69A
0.50 2.69bB 3.68aB 3.18B

X FONTE DE 3.83 4.04
OLEO
PROTEINA BRUTA (%)
OLEO DE OLEO DE -
0,

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 17.13 19.37 18.25B
0.50 19.28 20.51 19.90A

X FONTE DE 18.20b 19.94a
OLEO

2P Médias seguidas de letras mintsculas 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)

Tabela 2 - Composicdo quimica da carne de peito
de frangos de corte (fémeas) alimentados com
duas fontes de 6leo e suplementados com CLA no
periodo de 21-48 dias de idade.

UMIDADE (%)

OLEO DE OLEO DE

. _
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 73.58 69.14 71.36
0.50 72.80 68.92 70.86
X FONTE DE 73.19a 69.03b
OLEO
LIPIDEOS TOTAIS (%)
OLEO DE OLEO DE
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.29 0.63 0.46
0.50 0.40 0.57 0.49
X FONTE DE 0.34b 0.60a
OLEO
PROTEINA BRUTA (%)
OLEO DE OLEO DE -
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 18.09 24.08 21.08B
0.50 20.97 25.12 23.04A
X FONTE DE 19.53b 24.60a
OLEO

2P Médias seguidas de letras minGsculas 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)
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Tabela 3 - Composicao quimica da carne de coxa
de frangos de corte (fémeas) alimentados com
duas fontes de 6leo e suplementados com CLA no
periodo de 28-48 dias de idade.

UMIDADE (%)

OLEO DE OLEO DE -
0,

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 74.08aA 69.95bB 72.02
0.50 72.87aA 73.79aA 73.33

X FONTE DE 73.48 71.87
OLEO
LIPIDEOS TOTAIS (%)
OLEO DE OLEO DE -
0,

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 3.58aA 3.51aA 3.54A
0.50 2.23bB 3.52aA 2.87B

X FONTE DE 2.90b 3.51a
OLEO
PROTEINA BRUTA (%)
OLEO DE OLEO DE -
0,

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 19.18 19.43 19.31A
0.50 17.62 18.35 17.98B

X FONTE DE 18.40 18.89
OLEO

periodo de 35-48 dias de idade. As carnes de coxa
e de peito das aves alimentadas com Oleo de
canola tiveram um maior percentual de lipideos
comparado com os tratados com Oleo de soja
(P<0.05). A adicédo de 0.5% de CLA proporcionou
um aumento no teor de lipideos totais na carne de
coxa e de peito (P<0.05). Na carne de coxa, este
aumento no percentual de lipideos ocorreu em
ambas as fontes de éleo (Tabela 5). Entretanto, na
carne de peito este aumento ocorreu somente nas
aves arracoadas com 0leo de canola (Tabela 6).
Por outro lado, o uso de 0.5% de CLA na dieta das
aves tratadas com 6leo de soja resultou em uma
reducdo no conteldo de lipideos totais na carne
de peito (P<0.05). Nao houve efeito da fonte de
Oleo e/lou da suplementacdo de CLA sobre o
contelido de umidade e de proteina bruta na carne
de coxa e de peito (P>0.05).

Tabela 5 - Composicdo quimica da carne de coxa
de frangos de corte (fémeas) alimentados com
duas fontes de 6leo e suplementados com CLA no
periodo de 35-48 dias de idade.

2> Médias seguidas de letras mintsculas 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)

Tabela 4 - Composicdo quimica da carne de peito
de frangos de corte (fémeas) alimentados com
duas fontes de 6leo e suplementados com CLA no
periodo de 28-48 dias de idade.

UMIDADE (%)

OLEO DE OLEO DE

UMIDADE (%)

OLEO DE OLEO DE

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 73.13 76.38 74.75
0.50 75.47 73.89 74.68

X FONTE DE 74.30 75.13
OLEO
LIPIDEOS TOTAIS (%)
OLEO DE OLEO DE -
0,

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 1.70 2.10 1.90B
0.50 3.65 4.15 3.90A

X FONTE DE 2.68b 3.13a
OLEO
PROTEINA BRUTA (%)
OLEO DE OLEO DE -

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 18.29 17.56 17.93
0.50 18.18 18.91 18.55

X FONTE DE 18.23 18.24
OLEO

. _
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 73.61 71.98 72.79
0.50 72.87 70.55 71.71
X FONTE DE 73.24a 71.27b
OLEO
LIPIDEOS TOTAIS (%)
OLEO DE OLEO DE -
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.64aA 0.48aB 0.56B
0.50 0.55bA 1.58aA 1.06A
X FONTE DE 0.59b 1.03a
OLEO
PROTEINA BRUTA (%)
OLEO DE OLEO DE -
CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 22.56aA 23.01aB 22.78A
0.50 17.96bB 25.20aA 21.58B
X FONTE DE 20.26b 24.10a
OLEO

2P Médias seguidas de letras minGsculas 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)

Nas tabelas 5 e 6, encontram-se os resultados
da composicdo quimica das carnes de coxa e de
peito dos frangos de corte alimentados com duas
fontes de Oleo e suplementados com CLA no

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

A B Médias seguidas de letras maitsculas distintas na mesma
coluna diferiram pelo teste SNK (P<0,05)
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Tabela 6 - Composicéo quimica da carne de peito
de frangos de corte (fémeas) alimentados com
duas fontes de 6leo e suplementados com CLA no
periodo de 35-48 dias de idade.

UMIDADE (%)

OLEO DE OLEO DE

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 72.90 73.15 73.03
0.50 72.57 74.22 73.39

X FONTE DE 72.73 73.69
OLEO
LIPIDEOS TOTAIS (%)
OLEO DE OLEO DE -

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 0.59aA 0.41bB 0.50B
0.50 0.38bB 0.90aA 0.64A

X FONTE DE 0.48b 0.65a
OLEO
PROTEINA BRUTA (%)
OLEO DE OLEO DE -
0,

CLA (%) SOJA CANOLA X CLA
0.0 24.32 24.63 24.47
0.50 23.77 23.60 23.69

X FONTE DE 24.04 24.12
OLEO

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

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

Discusséo

Quantitativamente, o principal componente da
carne é a agua, em nivel superior a 70% da sua
composicdo. A composicdo da carne de aves
apresenta uma variagdo para proteina bruta de
17% a 24% e para o teor de cinzas de 0,70% a
3,63%. Essas diferencas podem ser devidas a
muitos fatores, tais como linhagem, alimentacéo,
idade, sexo e ao tipo de carne amostrada. Neste
estudo pb6de-se verificar a importancia da fase de
suplementacdo de CLA sobre a composicdo
quimica das carnes de peito e de coxa. No periodo
de 21-48 dias de idade, a suplementacdo de CLA
proporcionou uma redu¢do no conteudo de
lipideos totais com um aumento no percentual de
proteina bruta na carne de coxa e de peito
(P<0.05). Estudos recentes mostraram que a
suplementacédo de CLA na dieta de suinos (Dugan
et al., 1997) resultou em aumento na deposicdo de
proteina com reducé@o do contetido de gordura na
carcaca. Park et al. (1999) observed that a 0.5%
CLA diet significantly reduced body fat, increased
whole body protein, water, and ash in rats.
Portanto, os resultados apresentados no presente
estudo corroboram os achados na literatura. Neste
estudo, a composicdo quimica da carne retratou a
influéncia do CLA sobre a concentracédo de VLDL.
Em avaliagbes preliminares, verificou-se que a
adicdo de CLA reduziu a concentragdo de VLDL e
de triglicerideos. A literatura relata que a utilizagao
de CLA na dieta de frangos de corte tem sido

associada com a redugdo de VLDL [5]. Segundo
[4] para reduzir a deposicdo de gordura tecidual
em frangos de corte é necessario fazer o controle
da VLDL.

Vale ressaltar que quando a adicdo de CLA foi
feita nos periodos de 28-48 e 35-48 dias de idade
foram observados efeitos adversos demonstrados
pelo aumento na deposigéo de lipideos na carne e
nas visceras além da reducdo no conteldo de
proteina na carne.

Concluséao

Nas condigBes em que este experimento foi
realizado conclui-se que os efeitos benéficos do
CLA sobre a composicdo quimica da carne
dependem da fase de suplementacéo e do tipo de
Oleo utilizado.
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