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PERFIL DE ACIDOS GRAXOS E CARACTERISTICAS DE CARCACA DE
FRANGOS DE CORTE ALIMENTADOS COM DIETAS CONTENDO
OLEO DE SOJA E/OU SEBO BOVINO

Resumo: O objetivo do trabalho foi avaliar a suplementacdo de 6% de dleo de soja, sebo
bovino e suas diferentes propor¢des na dieta sobre o perfil de dcidos graxos, desempenho,
composi¢ao corporal e carcaga, rendimento e composi¢do de cortes e carcaca de frangos de
corte no periodo de 22 a 42 dias de idade. As misturas lipidicas ndo influenciaram (P>0,05) o
consumo de ragdo, ganho de peso, conversdao alimentar, rendimento de carcaca, peito,
coxa+sobrecoxa, asa, dorso e percentual de gordura abdominal, percentuais de matéria seca,
umidade, proteina bruta, extrato etéreo da composicao corporal e percentuais de matéria seca,
umidade, extrato etéreo e cinzas da composi¢do de carcaga, peito e coxa+sobre coxa dos
frangos de corte. O peso final e percentual de cinzas da composi¢do corporal aumentou de
forma linear e o percentual de proteina bruta diminuiu de forma linear em fun¢do do aumento
do grau de insaturacdo das proporcdes lipidicas. As misturas lipidicas influenciaram (P<0,05)
o perfil de 4cidos graxos no peito dos frangos de corte. A suplementacdo de 6% de dleo de
soja, sebo bovino e suas diferentes proporcdes na dieta influenciam o perfil de dcidos graxos,
desempenho e as caracteristicas de carcaca de frangos de corte no periodo de 22 a 42 dias de
idade. Assim, o perfil lipidico do frango de corte pode ser alterado por meio da inclusdo de
misturas entre o 6leo de seja e sebo bovino, visando melhor desempenho e caracteristicas de

carcaca das aves e disponibilizar aos seres humanos produtos de melhor qualidade nutricional.

Palavras-chave: composicao corporal, desempenho, fontes lipidicas, 6mega 3, 6mega 6
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FATTY ACIDS PROFILE AND CARCASS CHARACTERISTICS OF BROILER
CHICKENS FED DIETS CONTAINING SOYBEAN OIL AND/OR BEEF TALLOW

Abstract: The aim this study was to evaluate the supplementation of 6% soybean oil, beef
tallow and their different proportions in the diet on the fatty acid profile, performance, body
and carcass composition, cuts and carcass yield and composition of broilers chicken in the
period of 22 to 42 days old. The lipid mixtures did not influence (P> 0.05) the feed
consumption, weight gain, feed conversion, carcass yield, breast, thigh+drumstick, wing, back
and abdominal fat percentage and dry matter, moisture, crude protein, ether extract percentage
body composition and dry matter, moisture, ether extract and ash percentage carcass
composition, breast and thigh+drumstick of broilers chicken. The final weight and ash
percentage body composition increased linearly and crude protein percentage decreased
linearly with increasing degree of unsaturation of the lipid proportions. The lipid mixtures
influenced (P <0.05) breast fatty acids profile broilers chicken. The supplementation of 6%
soybean oil, beef tallow and their different proportions in the diet influence the fatty acid
profile, performance and carcass characteristics of broilers chicken in the period 22 to 42 days
old. Thus, the lipid profile of broiler chickens may be amended by inclusion of oil and beef
tallow mixture by better performance and carcass characteristics of birds and humans to

provide products of higher nutritional quality.

Keywords: body composition, fatty acids, lipids sources, omega 3, omega 6, performance



INTRODUCAO

Em virtude do melhoramento genético das linhagens de aves industriais, as ragdes sao
formuladas contendo elevado teor energético a fim de atender os requisitos nutricionais para
crescimento, conversdo alimentar e conformagdo de carcaca. Assim € necessdria a utilizagdao
de alimentos com elevada densidade nutricional, com o objetivo de compensar a redu¢do no
consumo e proporcionar aos frangos consumir os nutrientes minimos necessarios para seu
bom desempenho.

Os Oleos vegetais e as gorduras animais sdo ingredientes alimentares com elevada
concentracdo energética e podem ser incorporados as dietas avicolas para aumentar o
conteddo energético (FIRMAN et al., 2008). Os valores energéticos das fontes de gorduras
animais podem ser melhorados com a utilizagao associada aos 6leos vegetais, devido ao efeito
sinérgico verificado pela interagdo entre os acidos graxos insaturados e saturados (DVORIN
et al., 1998)

O sebo bovino € uma fonte de energia animal que vem sendo incorporado as ragdes
avicolas devido ao seu baixo custo por unidade de energia e tem proporcionado melhor
desempenho aos frangos de corte. E uma gordura animal oriunda das graxarias dos
frigorificos bovinos, desta forma, o Estado de Mato Grosso do Sul devido aos seus inimeros
frigorificos de bovino, pode fornecer quantidade suficiente de sebo bovino para sua inclusao
nas dietas das aves.

Entretanto, o sebo bovino € uma fonte rica em 4cidos graxos saturados e uma das
provdveis explicagdes dos resultados inferiores de desempenho nos animais, em relacdo
aqueles proporcionados por dietas contendo 6leo de soja estdo relacionados ao fato de nédo
promover uma propor¢ao adequada entre dcidos graxos saturados e insaturados, acarretando
menor digestibilidade de gordura (GAIOTTO et al., 2000).

Além dos vérios fatores que interferem na determinacdo da digestibilidade das

gorduras, € necessdario avaliar as alteragdes ocorridas nas caracteristicas das carcagas das aves,



uma vez que o mercado consumidor busca alimentos com baixa quantidade de gordura, pois a
ingestdo de gordura foi associada a problemas de saude nos humanos.

Do ponto de vista de qualidade da carne de frango, dependendo da origem e perfil de
acidos graxos da fonte lipidica utilizada na dieta das aves, o perfil de dcidos graxos da carne
pode ser modificado. A demanda por produtos de melhor qualidade tem revelado grande
interesse em modificar a composicdo lipidica da carne de frango, uma vez que os
consumidores procuram alimentos mais sauddveis e com reduzido teor de gordura.

Assim, é importante avaliar e encontrar fontes lipidicas de baixo custo energético que

promovam além de melhor desempenho zootécnico, melhor qualidade de carcaga das aves.

1 Lipidios

Os lipidios incluindo gorduras e 6leos sdo substancias soliiveis em solventes apolares
(éter, cloroférmio e hexano) com pequena ou nenhuma solubilidade em &dgua. Ainda sdo
ésteres de 4dcidos graxos e alguns alcodis, principalmente, glicerol e colesterol, no qual podem
ser divididos em trigliceridios, esterdides e ceras. Sendo que trigliceridio € o lipidio padrdo de
um organismo, constituido por glicerol esterificado com trés dcidos graxos e representam
mais de 90% dos alimentos utilizados na alimentaco animal (BAIAO & LARA, 2005).

As propriedades quimicas e fisicas dos lipidios sdo determinadas por sua composi¢cao
de 4cidos graxos, comprimento e grau de saturacdo da cadeia carbonica. Assim, as gorduras
animais, como o sebo bovino sdo ricas em cadeia longa de 4cidos graxos saturados e a maioria
das fontes vegetais tem alto teor de dcidos graxos insaturados (SMINK et al., 2008).

Desta forma verifica-se que frangas de corte alimentadas com dietas contendo dois
tipos de 6leo de canola apresentaram maior crescimento quando comparados as fémeas
alimentados com dietas contendo sebo bovino e borra de 6leo dcido de soja. Estas melhores
taxas de crescimento sdo resultado do maior percentual de 4cidos graxos de cadeia longa e
maiores teores de trigliceridios encontrados no 6leo de canola (THACKER et al., 1994).

As gorduras animais e as fontes vegetais sdo frequentemente incluidas para elevar o
conteddo energético das dietas para frangos de corte, principalmente durante o verdo, quando

as temperaturas sao elevadas causando redu¢@o no consumo de racdo pelas aves.



A temperatura ambiente € considerada o fator fisico de maior efeito no desempenho
dos frangos de corte, ja que exerce grande influéncia no consumo de ragdo e, com isto, afeta o
ganho de peso e a conversdo alimentar destes animais. Ao elevar a temperatura corporal, em
funcdo de aumento na temperatura ambiental, as aves aumentam a freqiiéncia respiratoria e
reduzem o consumo de ragdo, na tentativa de manter a temperatura corporal dentro de limites
fisiol6gicos, assim reduzem o consumo ideal de nutrientes (LANA et al., 2000).

Devido ao aumento da concentragdo de energia na ragdo por meio da inclusdo de
fontes dietéticas ricas em lipidios, a ingestdo de alimentos pelas aves diminui, mas ndo afeta
negativamente o ganho de peso didrio, resultando em uma melhora na eficiéncia alimentar
(PINCHASOV & NIR, 1992; SCAIFE et al, 1994). Dietas ricas em d&cidos graxos
poliinsaturados reduzem a deposicao de gordura em frangos de corte quando comparadas com
dietas suplementadas com a mesmo quantidade de gorduras ricas em acidos graxos saturados
ou monosaturadas (SANZ et al., 1999; CRESPO & ESTEVE—GARCfA, 2001, 2002b).

Outros beneficios da adi¢do de 6leos e gorduras nas dietas avicolas sdo obtidos, tais
como: aumento das taxas de crescimento, palatabilidade dos alimentos e eficiéncia alimentar;
diminui¢do do consumo de ragdo, pulveruléncia e perdas das racdes fareladas e peletizadas.
Além disso, apresentam efeito extra-caldrico dos lipidios, pois sdo fontes de 4cido linoléico e
vitaminas lipossoliveis; estimulam a liberacdo do hormodnio colecistoquinina, que aumenta a
secrecdo do suco pancredtico; reduzem o incremento calérico durante o processo de digestao e
a velocidade de transito dos alimentos no sistema digestdrio, resultando em aumento da
digestibilidade (FIRMAN et al., 2008).

Verifica-se que a inclusdo da combinacdo entre sebo bovino e 6leo de soja na dieta de
frangos de corte aumenta a relacdo entre dcidos graxos insaturados e saturados na dieta de
0,69 para 5,47, consequentemente, aumenta o ganho de peso, melhora a conversao alimentar,
digestibilidade da gordura e de seus dcidos graxos (DANICKE et al., 2000).

A inclusdo de 6leos e gorduras na dieta, com o objetivo de alterar a composicao de
acidos graxos da carne de frango para adequar as recomendacdes atuais da sadde dos seres
humanos, tem promovido a substituicdo de fontes de gordura animal por dleos vegetais ricos
em dcidos graxos insaturados (ORTIZ et al., 2006). Os acidos graxos da série dmega 3 sao
essenciais para crescimento e desenvolvimento humano e podem desempenhar um papel

importante na prevencdo e tratamento de doenga arterial coronariana, hipertensdo arterial,



diabetes, artrite, depressdo, inflamatérios e doencas auto-imunes e cancer (AZMAN et al.,
2005).

No entanto, alguns fatores devem ser observados na utilizacao dos lipidios nas dietas
das aves, tais como: uso de altos niveis de gordura podem provocar efeitos negativos no
processo de peletizacdo da racdo; dificil mensuragcdo do contetido de energia metabolizavel da
dieta, devido ha suscetibilidade ao desenvolvimento da rancidez; e baixa digestibilidade de
gorduras saturadas (FIRMAN et al., 2008).

A rancidez oxidativa ocorre devido a oxidagdo de ligacdes duplas em dcidos graxos
insaturados, formando peréxidos que posteriormente sdo polimerizados e decompostos,
produzindo aldeidos, cetonas e dcidos de baixo peso molecular. A rancificagdo € a principal
causa de perda da qualidade dos ingredientes ou da ragdo afetando sabor, aroma, cor e textura,
e também diminuindo seu valor nutritivo (BAIAO & LARA, 2005). A vitamina E é um
antioxidante natural que inibe o processo de peroxidagdo lipidica (VILLAVERDE et al.,
2004).

1.2 Digestibilidade dos lipidios

Os lipidios chegam intactos no duodeno e a presenga de alimentos estimula a secrecdo
de colecistoquinina que induz a contracdo da vesicula biliar e secre¢do do suco pancredtico,
formando o quimo. Assim a colipase se liga a interface 6leo-dgua produzindo a emulsdo,
posteriormente, os trigliceridios sofrem hidrélise sob a acdo da lipase pancredtica, deste modo
formam-se as micelas que sdo compostas por monogliceridios e 4cidos graxos livres (BAIAO
& LARA, 2005).

Quando os monogliceridios e dcidos graxos livres atingem os enterdcitos sao
reesterificados e combinados com colesterol livre e esterificado, lipoproteinas e fosfolipides
para formar os quilomicrons. Desta forma, os trigliceridios reesterificados sdo retirados do
sistema digestdrio ao circulatério via sistema venoso porta, pois o sistema linfatico nas aves
nio estd bem desenvolvido, e atingem o figado onde ocorre o metabolismo dos lipidios.
(LEESON & SUMMERS, 2001).

Sabe-se que monogliceridios e dcidos graxos insaturados de cadeia longa quando

associadas a presenga de sais biliares conjugados formam as micelas, enquanto que, dcidos



graxos saturados possuem menor capacidade para formar micelas devido a sua caracteristica
baixa polaridade. Portanto, acidos graxos insaturados de cadeia longa possuem maior
capacidade de formar micelas, podendo agir sinergeticamente na absorcdo de 4dcidos graxos
saturados quando misturados (FERREIRA, 1999).

Embora exista efeito sinérgico entre dcidos graxos poliinsaturados e saturados, a
capacidade dos dacidos graxos poliinsaturados solubilizar os saturados na fase micelar é
restrita. Uma vez que, este sinergismo € menor quanto maior a concentracdo de gordura na
dieta e pode ser influenciado pelo nivel de inclusdo e tipo de ragdo, gerando diferencas quanto
a capacidade das aves em digerir e absorver gorduras (LEESON & SUMMERS, 2001).

Os lipidios podem ser incluidos a dieta dos frangos de corte em niveis de 3%
(FIRMAN et al., 2008) a 10% (CRESPO & ESTEVE-GARCIA, 2001; FERRINI et al., 2008).
A inclusdo de 3, 6 e 9% de diferentes propor¢des de dcidos graxos insaturados e saturados
obtidas com o6leo de soja e sebo bovino nas dietas de frangos de corte foi utilizada por
Wongsuthavas et al. (2008) para avaliar a relagdo entre o tipo e a quantidade de gordura
adicionada a racdo sobre a deposicdo de gordura abdominal. Os autores verificaram que o
aumento da ingestdo de 6leo de soja em detrimento do sebo reduziu a deposicao de gordura
abdominal e o nimero de células de gordura na carne de peito de frangos de corte.

Além disso, os lipideos sdao altamente digestiveis, sendo que o sebo bovino e dleo de
soja apresentam 80 e 95% de coeficiente de digestibilidade, respectivamente (ROSTAGNO et
al., 2005). Em dietas para frangos de corte contendo 10% de fontes lipidicas (sebo bovino e
6leos de oliva, girassol e linhaca) verificou-se percentual de digestibilidade igual
estatisticamente entre as fontes lipidicas, nas quais apresentaram 64, 70, 69 e 68% de
digestibilidade, respectivamente para sebo bovino, Oleos de oliva, girassol e linhaca
(CRESPO & ESTEVE-GARCIA, 2002b).

No entanto, a digestibilidade das gorduras depende de vérios fatores tais como:
comprimento da cadeia carbonica, nimero de insaturacdes, presenca ou auséncia de ligacdo
éster (trigliceridios ou dcidos graxos livres), relacdo dcidos graxos saturados e insaturados,
perfil de acidos graxos livres, composicao da dieta, tipo e quantidade de trigliceridios na dieta,
integridade da flora intestinal, sexo e idade das aves (LEESON & SUMMERS, 2001;
NASCIF et al., 2004).

De fato, 4cidos graxos de cadeia longa saturados na posicdo 1 e 3 podem ser

absorvidos menos eficientemente do que aqueles ligados a posicao 2, € devido ao carédter mais



hidrofilico em comparacao ao dcido graxo saturado na posi¢do 1 ou 3 (SMINK et al., 2008).
Além disso, a alta digestibilidade de 4acidos graxos de cadeia longa saturados na posi¢ao 2,
provavelmente, também € responsdvel pela maior taxa de deposicdo desses dcidos graxos de
frangos de corte (SCHEEDER et al., 2003).

Verificou-se que a adi¢do de 10% em dietas dos frangos de corte das combinacdes
0:100; 20:80; 40:60; 60:40; 80:20 e 100:0 entre sebo bovino e 6leo de soja, respectivamente,
reduziu a digestibilidade da gordura e dcidos graxos a medida que a propor¢ao de sebo bovino
na mistura aumentava (DANICKE et al., 2000).

Entretanto, a mistura de lipidios na dieta das aves € uma estratégia da industria, que
pode ser benéfica com ganhos de digestibilidade das combinag¢des com alto grau de saturagdo,

como no caso da mistura do sebo bovino com gorduras de menor saturagao.

2 Fontes Lipidicas: Oleo de Soja e Sebo Bovino

A inddustria avicola utiliza com mais frequéncia as fontes lipidicas como matéria prima
para atingir as recomendacOes nutricionais em energia metabolizavel nas dietas de frangos de
corte, tais como: sebo bovino, banha suina e 6leos de soja, dcido de soja, dleo de visceras
entre outras fontes animais e vegetais que possibilitem baixar os custos.

O ¢leo de soja € um lipidio de origem vegetal que se apresenta liquido a temperatura
ambiente, enquanto o sebo bovino, de origem animal apresenta-se pastoso, com odor
caracteristico e cor esbranquicada. As caracteristicas fisico-quimicas do 6leo de soja e sebo
bovino sdo apresentadas na Tabela 1, na qual se verifica maior valor do indice de iodo

(nimero de duplas ligacdes nos lipidios) no 6leo de soja, assim maior estabilidade lipidica.

Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas das fontes lipidicas

Indices Oleo de soja Sebo bovino
Peso especifico a 25°C (g/cm3) 0,914 a 0,922 0,903 a 0,907
Indice de iodo (g I,/100g) 120 a 143 33 a47
Indice de saponificacio (mg KOH/g) 189 a 198 190 a 200
Energia metabolizdvel (kcal/kg) 8790 7401

Adaptado de BRASIL, (1993); ROSTAGNO, (2005); AOCS, (2009)



O dleo de soja apresenta alta energia metabolizavel, isso se deve aos 6leos vegetais
produzirem baixas perdas de energia fecal quando comparados as gorduras animais
(ZOLLITSCH ET AL., 1997). Entretanto, o indice de saponificacio do sebo bovino em
relacdo ao do dleo de soja é um pouco mais elevado. Quanto mais alto for seu valor, mais
curto serd o comprimento da cadeia de trigliceridios (BAIAO & LARA, 2005).

O perfil de 4cidos graxos influencia a digestibilidade das fontes lipidicas, sendo que
acidos graxos insaturados como oléico e linolénico sao melhores utilizados levando a maior
energia metabolizdvel do que para os 4cidos graxos saturados como estedrico e palmitico
(CRESPO & ESTEVE-GARCIA, 2001).

A influéncia do perfil de 4cidos graxos da dieta sobre o tecido adiposo foi verificada
por meio da substitui¢cdo do sebo bovino, rico em 4cidos graxos saturados, por 6leo de soja,
rico em dcidos graxos insaturados nas dietas de frangos de corte, uma vez que, a gordura
corporal da ave reduziu com a substituicdo de 75% de sebo bovino por 6leo de soja
(WONGSUTHAVAS et al., 2007).

Portanto, identificar o perfil dos 4cidos graxos das fontes lipidicas adicionadas as
dietas dos frangos de corte torna-se muito importante. O perfil de 4cidos graxos do 6leo de

soja e sebo bovino € apresentado na Tabela 2.

Tabela 2 - Perfil de 4cidos graxos das fontes lipidicas

Acidos graxos (%)

Oleo de soja

Sebo bovino

Acidos graxos saturados

C14:0 (Miristico) tracos 1,0a6,0
C16:0 (Palmitico) 9,0a 14,5 20,0 a 37,0
C18:0 (Estearico) 2.5a5,0 25,0 2 40,0
Acidos graxos nonoinsaturados

C16:1 (Palmitoléico) tracos 1,0a9,0
C18:1n9c¢ (Ol€ico - bmega-9) 18,0 a 34,0 31,02 50,0
Acidos graxos poliinsaturados

C18:2n6¢ (Linoléico - dmega-6) 45,0 a 60,0 1,0a5,0
C18:3 (Linolénico) 3,5a8,0 -

Adaptado de BRASIL, (1993); AOCS, (2009)



2.1 Métodos de obtencao e processamento

2.1.1 6leo de soja

O 6leo de soja € o produto obtido por prensagem mecanica e/ou extracao por solvente,
dos graos de soja, isenta de misturas de outros 6leos, gorduras ou outras matérias estranhas ao
produto, segundo a portaria n°795/1993 do Ministério da Agricultura, do Abastecimento e
Reforma Agraria. Deste modo, os métodos de obtengcdo e processamento sdo descritos a
seguir segundo BRASIL, (1993):

O dleo de soja, segundo o seu grau de elaboracgao € classificado em trés classes: Bruto
ou cru: 6leo tal qual foi extraido do grao; Degomado ou purificado: 6leo que apds sua
extracdo teve extraido os fosfolipideos; Refinado: éleo que apds sua extracdo e degomagem
foi neutralizado, clarificado e desodorizado.

A extracdo do O6leo de soja inicia com a remoc¢do das impurezas através do
peneiramento. Em seguida os graos limpos sdo secos a temperatura de 80°C durante 20 a 30
minutos até atingir 10 a 11% de umidade, onde entdo sdo triturados e cozidos. Sua extragdao
pode ser por prensagem mecanica ou por solventes. A prensagem mecanica € efetuada por
prensas e seguida por extracdo com o solvente, enquanto a extragdo por solvente € feita com
misturas de hidrocarbonetos e petréleo. A micela que sai do extrator € filtrada e transferida
para o destilador, onde o 6leo é separado do solvente por aquecimento sob vacuo, assim o
conteddo de solvente no 6leo pode ser reduzido até 5%, a uma temperatura de 70 a 90°C.

Posteriormente, inicia-se a refinacdo que transformam o6leos brutos em comestiveis.
Em seguida ocorre a degomacio que remove fosfolipideos do éleo bruto de soja pela adi¢ao
de 1 a 3% de 4gua a 70°C, atraindo fosfolipideos polares e separando-os da fase 6leo. Neste
processo sdo obtidos 6leo degomado e lecitina, sendo esses os mais utilizados em dietas de
frangos de corte. A neutralizacdo € o processo seguinte e consiste na remoc¢do dos acidos
graxos livre do 6leo degomado pela adi¢ao de hidréxido de sédio ao 6leo de soja degomado.
Ap6s a neutralizagao o 6leo refinado passa pelo clareamento e retirada da umidade. A dltima
etapa € a desodorizacdo que retira os dcidos graxos oxidados, livres e per6xidos. Apds este

processo € obtido o 6leo de soja refinado para ser comercializado.



2.1.2 sebo bovino

As atividades produtivas das graxarias sao reguladas e fiscalizadas pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA). A Instru¢do Normativa n°15/2003, do
MAPA, regulamenta as condi¢des higi€nico-sanitarias e de boas préticas de fabricacdo para
estabelecimentos que processam residuos de animais destinados a alimentacdo animal. Deste
modo, os métodos de obtencdo e processamento sdo descritos a seguir segundo Pacheco,
(2006):

A matéria-prima deve chegar de forma mais rdpida para processamento com 0O
méximo de 24 horas. Na recepcdo os residuos sdo triturados em particulas de 5 cm de
espessura, formando uma massa, que segue para os equipamentos de cozimento que pode ser
por via umida, a seco ou por secagem, sendo realizado sob pressao, em temperaturas de 120 a
150°C de 1 a 4 horas. Terminado o cozimento, o equipamento € aberto e seu contetido é
descarregado no tanque percolador aquecido a vapor, onde o sebo separa-se dos sélidos por
percolagdo e peneiramento

Ap6s a percolagdo, o sebo € centrifugado e/ou filtrado e enviado ao tanque decantador
para estocagem e eventual separacdo final de fase aquosa presente. H4 graxarias que ndo
centrifugam ou filtram o sebo percolado, apenas decantam suas impurezas e eventual fase
aquosa. O material sélido retirado do sebo nesta operacao € unido aos soélidos da percolagdo.
Assim, do tanque decantador o sebo € retirado por caminhdes e utilizado para fabricacdo de

sabdes e produtos para alimentagao animal.

3 Influéncia do Perfil de Acidos Graxos no Desempenho

O perfil de &cidos graxos das fontes lipidicas que sdo adicionadas nas dietas dos
frangos de corte pode influenciar no desempenho zootécnico. Estas influéncias podem ficar
mais evidentes a medida que grandes diferencas sao identificadas no perfil de dcidos graxos
das fontes utilizadas, principalmente em relacio a saturacio (CRESPO & ESTEVE-GARCIA,
2001, 2002b); NEWMAN et al., 2002; ), visto em dietas que apresentam alta quantidade de
acidos graxos insaturados sdo melhores absorvidas devido sua diferenca nos processos de

digestdo e absor¢ao (ZOLLISTCH et al., 1997).
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De fato verificou-se melhora na conversao alimentar dos frangos de corte alimentados
com Oleo de soja, rico em &4cidos graxos insaturados quando comparados aos que utilizaram
sebo bovino, rico em 4cidos graxos saturados (AZMAN et al., 2005). A inclusao de 8% de
6leo de girassol, rico em 4cidos graxos poliinsaturados 6mega 6 melhorou a conversao
alimentar das aves em comparagdo as aves alimentadas com sebo bovino, porém, o consumo
de racdo e ganho de peso ndo foram influenciados pelas diferencas existentes no perfil de
acidos graxos do 6leo de soja e sebo bovino (NEWMAN et al., 2002). Entretanto, Manilla et
al., (1999) observaram que a utilizacdo dos O6leos vegetais nas dietas aumentou o peso
superior dos frangos de corte quando comparados com as fontes lipidicas de origem animal.

Um fator de desempenho muito influenciado € a conversao alimentar dos frangos de
corte, principalmente em relacdo ao nivel de inclusdo da fonte lipidica na dieta (VIEIRA et
al., 2002), ja que, esses autores demonstraram superioridade na conversao alimentar quanto
maior for a inclusdo do lipidio, independente da fonte utilizada. Crespo & Esteve-Garcia
(2001) que verificaram melhora na conversao alimentar dos frangos de corte quando o nivel
de inclusdo da fonte lipidica aumentou de 6 para 10% na dieta.

Essa superioridade no desempenho dos frangos de corte alimentados com dietas
contendo fontes lipidicas pode ser explicada pelas propriedades inerentes aos lipidios, que,
além de fornecerem energia, melhoram a absorcao de vitaminas e a palatabilidade das racoes,
diminuem a pulveruléncia das racdes, aumentam a digestibilidade de aminoacidos, melhoram
a eficiéncia de utilizacdo da energia consumida devido ao menor incremento caldrico do
metabolismo dos lipidios e atuam também, diminuindo a taxa de passagem do alimento pelo
trato intestinal, o que possibilita melhor absor¢cdo de todos os nutrientes da dieta (FIRMAN et
al., 2008).

Além disso, a mistura das fontes lipidicas na dieta pode ser benéfica ao desempenho
da ave, pois se pode inferir que hd equivaléncia nutricional entre as fontes lipidicas e que a
utilizacdo do sebo bovino pode ser melhorada pela presenca de 6leo de soja. Uma vez que, a
inclusdo de 6% de 6leo de soja, sebo bovino e suas misturas nao influenciaram o peso final,
ganho de peso, consumo de racdo e conversao alimentar dos frangos de corte (FERREIRA et

al., 2005; WONGSUTTHAVAS et al., 2007).
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4 Influéncia do Perfil de Acidos Graxos nas Caracteristicas de Carcaca

O perfil de 4cidos graxos poliinsaturados da dieta, tal com &4cido linoléico e linolénico
estd diretamente relacionado ao perfil destes dcidos graxos no tecido adiposo de frangos de
corte (BAVELAAR & BEYNEN, 2003), assim o perfil de dcidos graxos nos tecidos pode ser
manipulado através da dieta. Portanto, a semente de girassol que possui alta quantidade de
acido oléico, pode ser utilizada na alimentacdo dos frangos de corte, a fim de aumentar o
conteido de dcidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados tanto no tecido adiposo
abdominal e quanto na gordura intramuscular (ORTIZ et al., 2006).

Entretanto, a substituicdo de lipidios ricos em dcidos graxos poliinsaturados, como o
6leo de soja por lipidios ricos em dcidos graxos saturados reduz a quantidade de gordura
abdominal em frangos de corte (ZOLLITSCH et al., 1997; SANZ et al. 1999, 2000; CRESPO
& ESTEVE-GARCIA, 2002b; NEWMAN et al., 2002; VILLAVERDE et al., 2006).

Assim, o provavel mecanismo envolvido neste efeito pode estar relacionado as
diferencas entre a absor¢do de lipidio da dieta, lipogé€nese e catabolismo de lipidio através da
lipdlise (CRESPO & ESTEVE-GARCIA et al., 2002b; SANZ et al., 2000), pois 4cidos graxos
poliinsaturados sdo preferencialmente oxidados em relacdo aos 4cidos graxos saturados ou
monoinsaturados, sendo que isso poderia reduzir os &4cidos graxos disponiveis para a
deposi¢do em frangos de corte alimentados com dietas ricas em 4cidos graxos poliinsaturados
(CRESPO & ESTEVE-GARCIA et al., 2002c).

Entretanto, outros mecanismos fisioldgicos que regulam o metabolismo lipidico
podem estar envolvidos. Em frangos de corte, a insulina pode estar envolvida nas diferencas
entre as linhas pesadas e leves, pois a maior deposicdo de lipidios em frangos de corte
selecionados para elevado ganho de peso e gordura abdominal estd associada com aumento
das concentracdes plasmaticas de insulina e glucagon (DUPONT et al.1999).

Crespo & Esteve-Garcia et al. (2002a) verificaram baixa deposicdo de gordura
abdominal em frangos de corte alimentados com 6leos de girassol e linhaca comparados aos
com sebo bovino e 6leo de oliva, sendo que isso pode ser devido ao aumento da oxidagao dos
lipidios em vez de menor lipogénese. Assim como Akiba et al. (1994) que verificaram que a
utilizacdo dos 6leos de milho e frango reduziram a gordura abdominal nos frangos quando

comparados a inclusdo de sebo bovino nas dietas.
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Entretanto, ndo se verificou influéncia das fontes lipidicas adicionadas a dieta dos
frangos de corte sobre a composicdo da carcaca (LARA et al., 2005), assim como no
rendimento de carcaga e cortes, teor de umidade, matéria seca e proteina bruta na carcaca dos
frangos de corte, porém, houve redu¢do no teor de gordura abdominal a partir de 6,6% de
adicao do dleo de soja (ANDREOTTT et al., 2004).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a suplementacdo de 6% de Sleo de soja, sebo
bovino e suas diferentes propor¢des na dieta sobre o perfil de dcidos graxos, desempenho,
composi¢ao corporal e carcaga, rendimento e composi¢ao de cortes e carcaca de frangos de
corte no periodo de 22 a 42 dias de idade. Abordado no artigo intitulado ‘“Perfil de acidos
graxos, desempenho e caracteristicas de carcaca de frangos de corte submetidos a dietas
contendo 6leo de soja e sebo bovino”, redigido de acordo com as normas editoriais da

Revista Brasileira de Ciéncia Avicola.
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Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar a suplementacdo de 6% de 6leo de soja, sebo bovino e suas
diferentes propor¢des na dieta sobre o perfil de dcidos graxos, desempenho, composicdo
corporal e carcaca, rendimento e composicdo de cortes e carcaca de frangos de corte no
periodo de 22 a 42 dias de idade. As misturas lipidicas nao influenciaram (P>0,05) o consumo
de racdo, ganho de peso, conversao alimentar, rendimento de carcaga, peito, coxa+sobrecoxa,
asa, dorso e percentual de gordura abdominal, percentuais de matéria seca, umidade, proteina
bruta, extrato etéreo da composicdo corporal e percentuais de matéria seca, umidade, extrato
etéreo e cinzas da composicao de carcaca, peito e coxa+sobre coxa dos frangos de corte. O
peso final e percentual de cinzas da composicdo corporal aumentou de forma linear e o
percentual de proteina bruta diminuiu de forma linear em fun¢do do aumento do grau de
insaturag@o das proporcoes lipidicas. As misturas lipidicas influenciaram (P<0,05) o perfil de
acidos graxos no peito dos frangos de corte. A suplementacdo de 6% de 6leo de soja, sebo
bovino e suas diferentes proporcdes na dieta influenciam o perfil de 4acidos graxos,
desempenho e as caracteristicas de carcaga de frangos de corte no periodo de 22 a 42 dias de
idade. Assim, o perfil lipidico do frango de corte pode ser alterado por meio da inclusdo de
misturas entre o 6leo de seja e sebo bovino, visando melhor desempenho e caracteristicas de

carcaca das aves e disponibilizar aos seres humanos produtos de melhor qualidade nutricional.

Palavras-chave: composicao corporal, estedrico, gordura animal, 6leo vegetal, dmega 3
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Fatty acid profile, performance and carcass characteristics of
broiler chicken submitted the diets with

soybean oil and beef tallow

Abstract

The aim this study was to evaluate the supplementation of 6% soybean oil, beef tallow and
their different proportions in the diet on the fatty acid profile, performance, body and carcass
composition, cuts and carcass yield and composition of broilers chicken in the period of 22 to
42 days old. The lipid mixtures did not influence (P> 0.05) the feed consumption, weight
gain, feed conversion, carcass yield, breast, thigh+drumstick, wing, back and abdominal fat
percentage and dry matter, moisture, crude protein, ether extract percentage body composition
and dry matter, moisture, ether extract and ash percentage carcass composition, breast and
thigh+drumstick of broilers chicken. The final weight and ash percentage body composition
increased linearly and crude protein percentage decreased linearly with increasing degree of
unsaturation of the lipid proportions. The lipid mixtures influenced (P <0.05) breast fatty
acids profile broilers chicken. The supplementation of 6% soybean oil, beef tallow and their
different proportions in the diet influence the fatty acid profile, performance and carcass
characteristics of broilers chicken in the period 22 to 42 days old. Thus, the lipid profile of
broiler chickens may be amended by inclusion of oil and beef tallow mixture by better
performance and carcass characteristics of birds and humans to provide products of higher

nutritional quality.

Keywords: animal fat, body composition, stearic, omega 3, vegetal oil
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Introducao

A incorporagcdo dos lipidios na alimentagdo das aves podem ser considerada um
avango da nutri¢do e tem recebido muita ateng¢do por parte de todos os segmentos do setor
avicola. Os lipidios podem ser incluidos para elevar o contetido energético das dietas para
frangos de corte, principalmente durante o verdo, quando as temperaturas sdo elevadas
causando reducdo no consumo de rag¢ao pelas aves.

Algumas vantagens podem ser obtidas através da utilizagao dos lipidios na dieta das
aves, tais como: aumento do teor energético e da palatabilidade, melhoria na absorcdo de
vitaminas e conversdo alimentar, redu¢do do consumo de racdo e pulveruléncia das racoes.
Além disso, sdo fontes de 4cido linoléico e vitaminas lipossoliveis, reduzem o incremento
calérico durante o processo de digestdo e a velocidade de transito dos alimentos no sistema
digestorio, resultando em aumento da digestibilidade (Firman et al., 2008).

Virios estudos avaliaram os efeitos da adi¢do de lipidios, tais como 6leo de soja e
sebo bovino, nas dietas de frangos de corte sobre o desempenho zootécnico (Sanz et al., 1999;
Crespo & Esteve-Garcia, 2002b; Ferreira et al., 2005; Wongsutthavas et al., 2007).
Entretanto, devido aos problemas na saide humana acarretados pelo consumo de alimentos
ricos em gordura, os efeitos diretos e indiretos destes lipidios sobre a saide animal e humano
devem ser determinados, uma vez que os consumidores procuram alimentos mais sauddveis e
com reduzido teor de gordura.

Do ponto de vista de qualidade da carne de frango, dependendo da origem e perfil de
acidos graxos da fonte lipidica utilizada na dieta, o perfil de dcidos graxos da carne pode ser
modificado e ainda influenciar o desempenho zootécnico. Estas influéncias ficam mais
evidentes a medida que grandes diferencas sdo identificadas no perfil de acidos graxos das
fontes lipidicas, principalmente em relacdo a saturagdo (Crespo & Esteve-Garcia, 2001,
2002b; Newman et al., 2002), pois dietas com alta quantidade de dcidos graxos insaturados
sdao melhores absorvidas devido sua diferenca na digestdo e absor¢ao (Zollistch et al., 1997).

Trabalhos demonstraram melhora na conversdo alimentar dos frangos de corte
alimentados com 6leo de soja, rico em dcidos graxos insaturados quando comparados aos que
utilizaram sebo bovino, rico em acidos graxos saturados (Azman et al., 2005). Além disso, a
mistura das fontes lipidicas na dieta pode ser benéfica ao desempenho da ave e proporcionar

relac@o entre dcidos graxos insaturados e saturados que melhore a utiliza¢do do sebo bovino,
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rico em &cidos graxos saturados, por meio da presenca de 6leo de soja. A melhora na
utilizacdo de fontes lipidicas ricas em acidos graxos saturados quando misturadas as ricas em
acidos graxos insaturados foi verificado por Ferreira et al. (2005) quando a inclusdao de 6% da
mistura entre 6leo de soja e sebo bovino nao influenciou o peso final, ganho de peso,
consumo de racdo e conversdo alimentar dos frangos de corte.

O perfil de 4cidos graxos poliinsaturados da dieta, tal como &cido linoléico e
linolénico estd diretamente relacionado ao perfil destes acidos graxos no tecido adiposo de
frangos de corte (Bavelaar & Beynen, 2003), assim o perfil de dcidos graxos nos tecidos pode
ser manipulado através da dieta. A influéncia do perfil de 4cidos graxos da dieta sobre o
tecido adiposo foi verificada por meio da substituicdo do sebo bovino, rico em 4cidos graxos
saturados, por 6leo de soja, rico em acidos graxos insaturados nas dietas de frangos de corte,
uma vez que, a gordura corporal da ave reduziu com a substitui¢do de 75% de sebo bovino
por 6leo de soja (Wongsuthavas et al., 2007).

Entretanto, as fontes lipidicas 6leo de soja, 6leo 4cido de soja e dleo de visceras de
aves adicionadas a dieta dos frangos de corte ndo influenciaram a composi¢ao da carcaca
(Lara et al., 2005), rendimento de carcaca e cortes, teor de umidade, matéria seca e proteina
bruta na carcaga dos frangos de corte, mas reduziram o teor de gordura abdominal a partir de
6,6% de adicao do dleo de soja (Andreotti et al., 2004).

Diante do exposto, o efeito do lipidio sobre o perfil de 4cidos graxos, desempenho e
caracteristicas de carcaga pode variar de acordo com a natureza lipidica utilizada na dieta. Isso
¢ importante uma vez que, a demanda por produtos de melhor qualidade tem causado grande
interesse em modificar a composi¢do lipidica da carne de frango de corte, pois consumidores
procuram alimentos mais sauddveis e com teor reduzido de gordura. Portanto, € importante
avaliar e encontrar fontes lipidicas de baixo custo energético que promovam além de melhor
desempenho zootécnico, melhor qualidade de carcaca das aves.

Assim, objetivo deste trabalho foi avaliar a suplementacdo de 6% de dleo de soja, sebo
bovino e suas diferentes propor¢des na dieta sobre o perfil de dcidos graxos, desempenho,
composi¢ao corporal e carcaga, rendimento e composi¢dao de cortes e carcaca de frangos de

corte no periodo de 22 a 42 dias de idade.
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Material e Métodos

O experimento foi conduzido no Laboratério Experimental de Ciéncia Avidria, do
Departamento de Zootecnia, da Faculdade de Medicina Veterindria e Zootecnia, da
Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo Grande — MS.

Foram utilizados 780 pintainhos de corte machos da linhagem Ross 308 de 22 dia de
idade distribuidos no delineamento inteiramente casualisado, com cinco tratamentos € seis
repeticoes de 26 aves cada. Os tratamentos experimentais foram constituidos por proporcoes
da mistura entre 6leo de soja e sebo bovino nas relagdes de 0:100; 25:75; 50:50; 75:25 e
100:0, respectivamente, incluidas em niveis de 6% nas dietas.

O periodo experimental foi do 22° ao 42° dia de idade das aves. Do primeiro ao 21°
dia as aves foram criadas de acordo com o manual da linhagem. As aves receberam 4gua e
racao ad libitum. Os boxes possuiam drea de 2,38m?, equipados com um bebedouro pendular,
um comedouro tubular. A cama utilizada foi de maravalha com 10 cm de espessura.

As ragdes da fase inicial (1 a 21 dias de idade) e experimentais (Tabela 3) foram
isonutritivas formuladas para atender as exigéncias nutricionais de frangos de corte machos de
desempenho superior segundo as recomendacdes nutricionais de Rostagno et al. (2005).

O programa de luz adotado foi de 24 horas didrias. O monitoramento da temperatura e
umidade relativa do ar foi realizado por meio de um conjunto de termOmetros de méaxima e
minima, bulbo seco e bulbo imido e de globo negro colocados na altura das aves e no centro
do galpao. As temperaturas foram, posteriormente, convertidas no indice de temperatura de
globo e umidade (ITGU), segundo Buffington et al. (1981), caracterizando o ambiente
térmico em que os animais foram mantidos. As temperaturas foram registradas diariamente
em trés horarios (8:00, 14:00 e 17:00 horas).

As aves foram pesadas semanalmente e a mortalidade anotada diariamente para
posterior determinacdo dos parametros: peso final, ganho de peso, consumo de ragdo e
conversdo alimentar. No 42° dia, apds jejum de s6lidos de 12 horas, quatro aves por repeti¢ao,
com peso variando no mdximo em = 10% do peso médio de cada tratamento foram abatidas
por deslocamento cervical e devidamente identificadas e congeladas.

Determinou-se a composicdo do peito e coxa+sobrecoxa, composi¢do corporal
utilizando uma ave sem penas, com visceras, pés e cabeca e composicao de carcaga por meio

da utilizacdo de uma ave sem visceras, pés e cabeca. As amostras foram moidas
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individualmente em moedor de carne, secas e, submetidas as andlises laboratoriais para
determinacdo dos percentuais de matéria seca, umidade, proteina bruta, extrato etéreo e
cinzas, segundo metodologias descritas por Silva & Queiroz (2006).

Os rendimentos de carcaca, peito, coxa+sobrecoxa, asa, dorso e percentual de gordura
abdominal foram obtidos em relagdo a média dos pesos de duas carcagas limpas e evisceradas,
sem pés, cabeca e pescoco em relacdo aos pesos vivos em jejum.

A determinagdo do perfil de dcidos graxos foi realizada apds dissecacdo do peito de
uma ave. Amostras das racdes experimentais também foram coletadas para a determinacdo do

perfil de dcidos graxos (Tabela 4).

Tabela 3 - Composicdes centesimais e nutricionais das dietas experimentais para frangos de
corte no periodo de 22 a 42 dias de idade
Proporg¢oes de 6leo de soja e sebo bovino

Ingredientes 0:100 2575 50:50 7525 100:0
Milho 56,48 56,20 55,89 54,09 52,69
Farelo de soja 29,88 29,80 29,72 29,24 28,87
Farelo de trigo 1,27 1,63 2,02 4,32 6,10
Sal comum 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
L-lisina HC1 0,39 0,39 0,39 0,40 0,40
DL-Metionina 0,27 0,27 0,27 0,28 0,28
Fosfato bicalcico 0,12 0,12 0,11 0,10 0,06
L-treonina 98,5% 0,09 0,09 0,09 0,08 0,10
Nucleo vitaminico minerall 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
Oleo de soja : Sebo bovino 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00
Total 100 100 100 100 100
Composi¢ao nutricional

Energia metabolizavel (kcal/kg) 3.150 3.150 3.150 3.150 3.150
Proteina bruta (%) 19,00 19,00 19,00 19,00 19,00
Metionina digestivel (%) 0,70 0,70 0,70 0,70 0,70
Metionina + Cistina digestivel (%) 0,79 0,79 0,79 0,79 0,79
Lisina digestivel (%) 1,10 1,10 1,10 1,10 1,10
Treonina digestivel (%) 0,71 0,71 0,71 0,71 0,71
Triptofano digestivel (%) 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20
Calcio (%) 0,97 0,97 0,97 0,97 0,97
Fésforo disponivel (%) 0,42 0,42 0,42 0,42 0,42
Saédio (%) 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22
Cloro (%) 0,34 0,34 0,34 0,34 0,34
Potassio (%) 0,72 0,72 0,72 0,72 0,72
Fibra bruta (%) 3,17 3,19 3,22 3,37 3,49

ISuplemento vitaminico mineral: Vit.A:180.000UI, Vit.D3:32.000UI, Vit.E:280mg, Colina:4.384mg, Acido Folico:6mg, Ac.
Pantoténico:166mg, Biotina:1mg, Niacina:600mg, Vit.B1:20mg, Vit.B2:80 mg, Vit.B6:36mg, Vit.B12:240mcg, Vit.K3:30mg, Ca:145g,
Na:32g, P:38,5g, FI(Max):385mg, Se:5mg, Fe:1.425mg, Cu:180mg, Mn:1.200mg, Zn:1.200mg, I1:20mg, Metionina:33.660mg,
Halquinol:300mg, Lincomicina:80mg, Salinomicina:1.200mg, Fitase:10U/g.
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Tabela 4 - Perfil de dcidos graxos das dietas experimentais para frangos de corte no periodo

de 22 a 42 dias de idade

Proporcao de 6leo de soja e sebo bovino

Acidos graxos (%)

0:100  25:75 50:50 75:25 100:0
C4:0 (Butirico) 0,049 0,185 0,000 0,387 0,087
C6:0 (Caproico) 0,384 1,065 0,285 0447 0,379
C8:0 (Caprilico) 0,198 0,720 0,152 0,191 0,168
C10:0 (Caprico) 0,350 0,793 0,259 0,366 0,330
C11:0 (Undecandico) 0,975 1,811 0,647 0,843 0,746
C12:0 (Laurico) 0,857 2,033 0,614 0960 0,759
C13:0 (Tridecanéico) 3,951 4,482 3,044 2,413 1,518
C14:0 (Miristico) 1,856 2,048 1,264 1,034 0,876
C14:1(Miristoléico) 0,908 1,399 0,605 0,897 0,632
C15:0 (Pentadecandico) 1,875 1,855 1,301 1,103 0,745
C15:1 (c10-Pentadecandico) 0,831 0,975 0464 0,504 0,388
C16:0 (Palmitico) 20,491 16,746 17,833 13,295 15,786
C16:1 (Pamitoléico) 3406 2,842 2010 1,596 1,186
C17:0 (Heptadecandico) 1,401 0,372 0,159 0,147 0,883
C17:1 (c10-Hepatadecndico) 1,489 1,923 1,351 1,555 1,459
C18:0 (Estearico) 16,114 21,520 28,317 43,657 30,926
C18:1n9t (Elaidico) 1,112 2,679 0,991 1,292 5,625
C18:1n9c¢ (Oléico) 40,723 32,186 38,161 26,659 34,583
C18:2n6t (Linolelaidico) 0,147 0,193 0,115 0,010 0,030
C18:2n6¢ (Linoléico) 0,113 0,167 0,119 0,007 0,019
C18:3n6 (I'-Linolénico) 0,343 0,634 0,364 0,266 0,363
C18:3n3 (Linolénico) 0,536 0,642 0436 0,380 0,476
C20:0 (Araquidico) 0,494 0,552 0425 0,636 0,187
C20:1 (c11-Eicosendico) 0,236 0,946 0,137 0,179 0,224
C20:2 (c11,14-Eicosadiendico) 0,045 0,290 0,160 0,100 0,091
C20:3n3 (c11,14,17-Eicosatriendico) 0,377 0,157 0,130 0,245 0,204
C20:3n6 (c8,11,14-Eicosatriendico) 0,093 0,079 0,064 0,053 0,115
C20:4n6 (Araquidonico) 0,092 0,120 0,144 0,228 0,058
C21:0 (Heneicosandico) 0,005 0,084 0,000 0,009 0,340
C22:0 (Behénico) 0,162 0,198 0,140 0,217 0,350
C22:1n9 (Erucico) 0,011 0,006 0,041 0,009 0,048
C22:2 (c13,16-Docosadiendico) 0,105 0,111 0,092 0,117 0,108
C22:6n3 (C4,7,10,13,16,19-Docosahexaendico) 0,055 0,028 0,045 0,012 0,078
C20:5n3 (c5,8,11,14,17-Eicosapentaendico) 0,004 0,000 0,000 0,000 0,000
(C24:0 (Lignocerico) 0,028 0,013 0,018 0,000 0,000
C24:1 (Nervonico) 0,185 0,072 0,079 0,120 0,180
C23:0 (Tricosandico) 0,000 0,073 0,033 0,066 0,055
Acidos graxos saturados 49,190 54,550 54,490 65,770 54,135
Acidos graxos monoinsaturados 48,899 43,028 43,840 32,811 44,324
Acidos graxos poliinsaturados 1912 2,422 1,670 1,419 1,541
Acidos graxos saturados:insaturados 0,968 1,200 1,197 1,921 1,180
Relacdo 6mega 6:0mega 3 0,811 1,441 1,318 0,885 0,772

c=cis; t=trans. Dados obtidos com base na percentagem de drea de cada dcido graxo em relagdo aos lipidios totais.
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O processo de extracdo dos lipidios totais das racdes experimentais e do peito foi
efetuado segundo Folch et al. (1957). Em ambos os procedimentos a transesterificacdo dos
triacilglicerdis foi realizada conforme método 5509 da ISO (1978).

A anélise da composi¢ao em dcidos graxos foi realizada por meio de cromatografia a
gds (Folch et al., 1957; Hartman & Lago, 1973) realizada no Laboratério de Tecnologia de
Carnes do Departamento de Gestdo e Tecnologia Agroindustrial, UNESP, Campus de
Botucatu. Os 4cidos graxos foram identificados por comparag¢do dos tempos de retencao dos
ésteres metilicos das amostras com padrdes de 4cidos graxos, em seguida foram quantificados
por normalizacdo das areas dos ésteres metilicos. Os resultados dos 4cidos graxos foram
expressos em percentual de drea.

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia e as médias comparadas pelo
teste de Tukey e andlise de regressdao ao nivel de 5% de significancia. O perfil de acidos
graxos do peito foi comparado pelo teste de Duncan ao nivel de 5% de significancia. O

programa estatistico utilizado foi o SAS (2001).

Resultados e Discussao

As temperaturas maxima, minima, de globo negro e de bulbo seco foram de 29,81 +
1,26°C, 25,99 + 1,13°C, 30,62 £+ 1,56°C e 28,91 + 1,31°C, respectivamente. A umidade
relativa do ar foi de 83,14 + 8,10%. O ITGU foi calculado em 81,01 + 1,67.

A zona de termoneutralidade esta relacionada a um ambiente térmico ideal, onde as
aves encontram condi¢Oes perfeitas para expressar suas melhores caracteristicas produtivas.
Abreu & Abreu (2001) consideraram o ambiente confortdvel em temperaturas de 15 a 26°C e
umidade relativa entre 50 e 70%.

Entretanto, o indice mais preciso para indicar o conforto térmico das aves € o ITGU,
pois considera em um tnico valor os efeitos da temperatura de bulbo seco, umidade relativa
do ar, radiacdo e velocidade do ar, sendo que valores de ITGU entre 60 e 77 ndo afetam o
desempenho de frangos de corte (Medeiros et al., 2005). Portanto, o valor de ITGU
encontrado neste trabalho demonstraram que as aves foram criadas em condi¢des de estresse

por calor.
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As proporgdes entre 6leo de soja e sebo bovino ndo influenciaram (P>0,05) o peso
inicial, consumo e racdo, ganho de peso e conversdo alimentar dos frangos de corte (Tabela
5). Entretanto, a mistura lipidica das propor¢des entre 6leo de soja e sebo bovino influenciou
(P<0,05) o peso final, que aumentou de forma linear (SA( = 2435,71 + 1,84x, R2 = 0,30) em
funcdo do aumento do grau de insaturacdo das proporg¢des lipidicas por meio do maior nivel
de inclusdo de d6leo de soja na mistura.

O aumento da concentracdo de energia na racdo por meio da inclusido de fontes
dietéticas ricas em lipidios diminuiu a ingestdo de alimentos pelas aves, mas ndo afetou
negativamente o ganho de peso didrio, resultando na melhora da eficiéncia alimentar das aves
(Pinchasov & Nir, 1992; Scaife et al., 1994).

A inclusdo de fontes lipidicas ricas em dcidos graxos insaturados nas dietas, como o
6leo de soja pode aumentar o ganho de peso (Zollistsch et al., 1997; Manilla et al., 1999) e
melhorar a conversdao alimentar de frangos de corte (Danicke et al., 2000; Azman et al.,
2005), entretanto tais fatos nao foram verificados neste trabalho.

A mistura das fontes lipidicas na dieta pode ser benéfica ao desempenho da ave e
proporcionar relacdo entre dcidos graxos insaturados e saturados que melhore a utilizacao do
sebo bovino, rico em 4cidos graxos saturados, por meio da presenca de dleo de soja. A
melhora na utilizacdo de fontes lipidicas ricas em 4cidos graxos saturados quando misturadas
as ricas em 4cidos graxos insaturados foi verificado por Ferreira et al. (2005) quando a
inclusdo de 6% da mistura entre 6leo de soja e sebo bovino nao influenciou o peso final,

ganho de peso, consumo de ragdo e conversao alimentar dos frangos de corte.

Tabela 5 - Desempenho de frangos de corte alimentados com propor¢des de dleo de soja e
sebo bovino no periodo de 22 a 42 dias de idade

Propor¢ao de 6leo de soja e sebo bovino

Vanidveis =505 25:75 50:50 75:25 000 Prvaluet CVE(%)
PI(g) 858 917 919 916 807 <001 2,13
PF (g) 2414° 2504 2527 2591 2600° 0,04 4,19
CR (2) 2919 3013 3069 3248 2947 022 854
GP (2) 1572 1579 1596 1666 1691 020 6,39
CA (g:2) 1,86 1,92 1,93 1,96 1,74 030 9,88

2PMédias na mesma linha com letras distintas diferem pelo teste de Tukey (P<0,05). *Efeito linear (P<0,05). !Coeficiente de
variagdio. P<0,05. PI=peso inicial; PF=peso final; GP=ganho de peso; CR=consumo de racio; CA=conversio alimentar.
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Por outro lado, Azman et al. (2005) verificaram que a que a inclusdo 6% de dleo de
soja ou sebo bovino na dieta de frangos de corte no periodo de 21 a 41 dias de idade nao
influenciou no peso final dos frangos de corte. Entretanto, a adi¢do de sebo bovino na dieta
aumentou o ganho de peso, consumo de ragdo e piorou a conversao alimentar.

Nao foram observados efeitos (P>0,05) da inclusdo das proporg¢des entre dleo e soja e
sebo bovino na dieta sobre o rendimento de carcaga, peito, coxa+sobrecoxa, asa, dorso e
percentual de gordura abdominal nos frangos de corte (Tabela 6).

Os resultados de rendimento de carcaga, peito, coxa+sobrecoxa, asa e percentual de
gordura abdominal encontrados neste trabalho concordam com os obtidos por Ferreira et al.
(2005), por meio da adicdo de 6% das combinacdes 0:100; 25:75; 50:50; 75:25; 100:0 entre
6leo de soja e sebo bovino na dieta de frangos de corte.

Entretanto, muitos estudos (Zollitsch et al., 1997; Sanz et al., 1999, 2000; Crespo &
Esteve-Garcia, 2002b; Newman et al., 2002; Villaverde et al., 2006) constataram que a
substituicdo de lipidios ricos em 4cidos graxos poliinsaturados, como o 6leo de soja por
lipidios ricos em dcidos graxos saturados reduziu a quantidade de gordura abdominal em
frangos de corte. Segundo os autores, os dcidos graxos poliinsaturados sdo preferencialmente
oxidados em relacdo aos acidos graxos saturados ou monoinsaturados, reduzindo os dcidos
graxos disponiveis para a deposi¢do em frangos de corte (Crespo & Esteve-Garcia, 2002c).

O provavel mecanismo envolvido na redu¢do da gordura abdominal em frangos de
corte alimentados dietas ricas em dcidos graxos insaturados, como o 6leo de soja pode estar
relacionado as diferencas entre a absorcdo de lipidio da dieta, lipogénese e catabolismo de

lipidio através da lipdlise (Sanz et al., 2000; Crespo & Esteve-Garcia et al., 2002b).

Tabela 6 - Rendimentos de carcaca e cortes de frangos de corte alimentados com proporcdes
de 6leo de soja e sebo bovino no periodo de 22 a 42 dias de idade

Proporcdo de 6leo de soja e sebo bovino
0:100 25:75 50:50 75:25 100:0

Variaveis (%) p-value? CV! (%)

RCA 75,55 75,56 75,17 74,96 74,87 0,84 1,78
RPT 32,34 32,63 33,18 32,19 34,74 0,58 8,97
RCS 29,74 29,23 28,37 28,27 28,60 0,36 4,94
RAS 10,98 11,14 10,68 10,65 10,60 0,11 3,73
RDO 21,39 21,33 20,81 22,86 21,03 0,53 10,18
PGA 2,68 2,90 3,03 3,08 2,50 0,66 26,71

ICoeficiente de variacio. P<0,05. RCA=rendimento de carcaca; RPT=rendimento de peito; RCS=rendimento de
coxa+sobrecoxa; RAS=rendimento de asa; RDO=rendimento de dorso; PGA=percentual de gordura abdominal.
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Crespo & Esteve-Garcia et al., (2002a) verificaram baixa deposi¢cdo de gordura
abdominal em frangos de corte alimentados com 6leos de girassol e linhaca comparados aos
com sebo bovino e 6leo de oliva, sendo que isso pode ser devido ao aumento da oxidagao dos
lipidios em vez de menor lipogénese. Da mesma forma, Akiba et al., (1994) verificaram que a
utilizacdo dos 6leos de milho e frango reduziram a gordura abdominal nos frangos quando
comparados a inclusdo de sebo bovino nas dietas.

Efeitos da relacdo de 4dcidos graxos saturados e insaturados obtidos com a inclusdo de
6leo de soja na mistura lipidica entre 6leo de soja e sebo bovino sobre a gordura abdominal
também foram relatados por Wongsutthavas et al. (2007) com a adicdo e 6% desta mistura na
dieta de frangos de corte. Este efeito ocorre visto que as dietas que apresentam alta quantidade
de 4cidos graxos insaturados sdo mais absorvidas, devido sua diferenca nos processos de
digestdo e absorcao (Zollistch et al., 1997).

Os resultados ndo significativos de desempenho (ganho de peso e conversdo
alimentar), rendimentos de carcaga, cortes comercias e percentual de gordura abdominal
obtido neste trabalho, podem ser explicados pela provavel equivaléncia nutricional e melhoria
na relacdo de 4cidos graxos saturados e insaturados obtida entre as fontes lipidicas, em que a
utilizacdo do sebo bovino pode ser melhorada pela presenca de 6leo de soja (Danicke et al.,
2000).

Nao foram observados efeitos (P>0,05) da inclusdo das proporg¢des entre dleo e soja e
sebo bovino na dieta sobre os percentuais de matéria seca, umidade, proteina bruta, extrato
etéreo da composi¢do corporal. Assim como ndo influenciaram (P>0,05) os percentuais de
matéria seca, umidade, extrato etéreo e cinzas da composi¢do de carcaga dos frangos de corte
(Tabela 7).

Entretanto, a mistura lipidica entre 6leo de soja e sebo bovino influenciou (P<0,05) o
percentual de cinzas, que aumentou de forma linear (SA( = 6,48 + 0,01x, R2 = 0,15) em funcdo
do aumento do grau de insaturacdo das proporcdes lipidicas por meio do maior nivel de
inclusdo de 6leo de soja na mistura.

A mistura lipidica entre 6leo de soja e sebo bovino influenciou (P<0,05) o percentual
de proteina bruta, que diminuiu de forma linear (SA( = 50,48 - 0,05x, R = 0,41) em funcdo do
aumento do grau de insaturacio das proporg¢des lipidicas por meio do maior nivel de inclusdo

de 6leo de soja na mistura.
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Tabela 7 — Composicao corporal e carcaca de frangos de corte alimentados com proporcdes
de 6leo de soja e sebo bovino no periodo de 22 a 42 dias de idade

Proporcao de 6leo de soja e sebo bovino
0:100 25:75 50:50 75:25 100:0
Composicao corporal (%)

Variaveis (%) p-valuez  CV! (%)

MS 3743 36,54 39,17 37,03 36,98 0,68 8,72
UM 62,57 6346 6083 6297 63,02 0,68 5,22
PB 41,85 41,78 41,81 43,00 4245 0,30 4,90
EE 41,11 4025 39,77 39,70 40,14 0,91 6,90
CZ 6,29° 6,97 7,10  6,60° 7,48 0,05 9,90
Composicao de carcaca (%)
MS 3581 37,57 3787 37,96 38,51 0,08 4,35
UM 64,19 6243 62,13 62,04 61,49 0,08 2,62
PB 4971 49,96 48,55™ 4588™ 4520°  <0,01 481
EE 38,22 37,88 3857 3850 38,89 0,90 5,42
cz 6,25 7,11 7,09 7,24 6,99 0,39 13,33

**Médias na mesma linha com letras distintas diferem pelo teste de Tukey (P<0,05). *Efeito linear (P<0,05). !Coeficiente de
variagao. ’P<0,05. MS=matéria seca; UM=umidade; PB=proteina bruta; EE=extrato etéreo; CZ=cinzas.

Os 4cidos graxos poliinsaturados sdo estrutural e fisiologicamente importantes para a
mineralizacdo e remodelagem dos ossos (Liu & Denbow, 2001), pois sdo substratos para a
sintese de substancias chamadas de eicosandides (prostaglandinas), que estariam envolvidas
na regulacdo local do crescimento e desenvolvimento do osso (Watkins, 2002). De acordo
com Watkins & Seifert (2000), a prostaglandina pode influenciar fatores de crescimento
semelhantes a insulina (IGF’s), pois esta, uma vez secretada e depositada na matriz dssea, é
liberada durante a atividade da reabsorcao 6ssea e estimulando a formagao de novas células e
a produc¢do de matriz dssea.

Os mecanismos que enfatizam os efeitos dos 4cidos graxos poliinsaturados da série
Omega 3 sobre a mineralizagdo 6ssea podem ser atribuidos a sua habilidade de reduzir a
excre¢do de minerais por meio da urina (Claassen et al., 1995), entretanto, tal fato nao foi
verificado neste trabalho sobre o percentual de cinzas na composi¢do corporal das aves a
medida que se aumenta a inclusio de 6leo de soja na mistura lipidicas aves.

No entanto, Andreotti et al. (2004) avaliando o efeito da inclusdo de niveis de 6leo de
soja nas concentracdes de 3,3; 6,6 € 9,9% em dietas para frangos de corte sobre a composi¢do
corporal verificaram que o teor de cinzas reduziu linearmente a medida que se aumentou a

inclusdo do 6leo de soja.
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Diante dos resultados obtidos, pode-se inferir que a adi¢do da mistura entre 6leo de
soja e sebo bovino com maior propor¢do de sebo bovino aumentou as concentragdes
plasmaéticas de insulina, assim provavelmente estimulou a deposi¢do de proteina na carcaca.

Entre os mecanismos fisiol6gicos que regulam o metabolismo lipidico, a insulina pode
estar envolvida, pois a maior deposicao de lipidios em frangos de corte selecionados para
elevado ganho de peso esta associada com aumento das concentragdes plasmaticas de insulina
e glucagon (Dupont ef al.,1999), assim as altas concentragdes plasmdticas de insulina
estimulam a deposi¢ao de proteina em frangos de corte.

Os resultados nao significativos de percentual de matéria seca, umidade, extrato etéreo
e cinzas na carcaca de frangos de corte obtidos neste trabalho também foram verificados em
outros trabalhos. Lara et al. (2005) avaliando o efeito dos dleos vegetais e gordura animal na
alimentacdo de frangos de corte, verificaram que as fontes lipidicas ndo alteraram o
percentual de extrato etéreo, umidade e matéria seca na composicao da carcaca.

Entretanto, Crespo e Esteve-Garcia (2002b, 2002c¢) verificaram que a inclusdo de 10%
das fontes lipidicas sebo bovino, 6leo de girassol, linhaga e oliva nas dietas ndo influenciaram
o percentual de umidade e proteina bruta na carcaca de frangos de corte. O percentual de
umidade, matéria seca e proteina bruta na carcaga dos frangos de corte alimentados com 6leo
de soja e sebo bovino, ndo foram influenciadas a partir de 6,6% de adi¢do do 6leo de soja
(Andreotti et al., 2004).

Nao foram observados efeitos (P>0,05) da inclusdo das propor¢des entre 6leo e soja e
sebo bovino na dieta sobre os percentuais de matéria seca, umidade, proteina bruta, extrato
etéreo e cinzas da composicdo do peito dos frangos de corte. Assim como nao influenciaram
(P>0,05) os percentuais de matéria seca, umidade, proteina bruta e extrato etéreo da
composi¢ao de coxa+sobrecoxa dos frangos de corte (Tabela 8). Entretanto, a mistura lipidica
entre 6leo de soja e sebo bovino influenciou (P<0,05) o percentual de cinzas, que diminuiu de
forma linear (Y = 8,05 - 0,01x, R2 = 0,06) em funcio do aumento do grau de insaturacio das
proporc¢oes lipidicas por meio do maior nivel de inclusdo de 6leo de soja na mistura.

A adic@o da mistura entre 6leo de soja e sebo bovino com maior propor¢ao de sebo
bovino provavelmente influenciou a mineralizagcdo Ossea € o metabolismo Osseo e,

consequentemente aumentando o percentual de cinzas da coxa+sobrecoxa das aves.
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Tabela 8 - Composi¢do do peito e coxa+sobrecoxa de frangos de corte alimentados com
propor¢des de 6leo de soja e sebo bovino de 22 a 42 dias de idade

Proporcao de 6leo de soja e sebo bovino
0:100  25:75  50:50  75:25 100:0
Composi¢do do peito (%)

Variaveis (%) p-valuez  CV! (%)

MS 29,42 28,58 29,63 29,58 28,46 0,24 3,91
UM 70,58 7142 7038 70,42 71,54 0,24 1,61
PB 60,08 63,24 61,19 62,17 6391 0,20 4,77
EE 2494 21,07 2328 2247 20,35 0,15 14,51
CcZ 5,59 6,02 5,79 6,09 5,48 0,34 10,31
Composicao da coxa+sobrecoxa (%)
MS 33,83 34,60 34,00 33,83 3427 0,94 5,82
UM 66,17 6531 66,00 66,17 65,73 0,94 3,02
PB 46,04 4547 4439 4727 4642 0,39 5,52
EE 3728 36,05 37,75 3494 36,83 0,50 7,92
cz" 7,78 8,04® 754"  840°  6,68° 0,06 12,63

**Médias na mesma linha com letras distintas diferem pelo teste de Tukey (P<0,05). *Efeito linear (P<0,05). !Coeficiente de
variagao. ’P<0,05. MS=matéria seca; UM=umidade; PB=proteina bruta; EE=extrato etéreo; CZ=cinzas.

As prostaglandinas, especialmente a prostaglandina E2 sdo produzidas a partir do
acido araquidonico. Em baixas concentracdes a prostaglandina E2 estimula a formagao dssea
e em altas concentracdes, estimula a reabsor¢do Ossea devido ao aumento de replicacdo e
diferenciacdo de novos osteoclastos (Liu, 2000).

O efeito dos lipidios sobre a mineralizacdo e o metabolismo 6sseo é um processo
acumulativo e o fornecimento dietético por um grande periodo evidencia esse efeito sobre o
desenvolvimento 6sseo das aves (Liu et al. 2003).

Os resultados ndo significativos de percentual de extrato etéreo, umidade e proteina
bruta na composi¢cdo do peito e coxa+sobrecoxa dos frangos de corte alimentados com
proporg¢des lipidicas de 6leo de soja e sebo bovino obtidos neste trabalho também foram
verificados por Zollistch et al. (1997), Newman et al. (2002) e Lara et al. (2005).

As proporcdes entre 6leo de soja e sebo bovino adicionados as dietas influenciaram
(P<0,05) o perfil de acidos graxos no peito dos frangos de corte (Tabela 9). As propor¢des dos
acidos graxos saturados laurico, miristico, palmitico e estedrico foram influenciadas (P<0,05)
por meio das propor¢des entre 6leo de soja e sebo bovino adicionado as dietas dos frangos de

corte.
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Tabela 9 - Perfil de 4cidos graxos da carne de peito de frangos de corte em funcdo das
proporcoes de 6leo de soja e sebo bovino nas dietas

Acidos graxos (%)

Proporcao de 6leo de soja e sebo bovino

0:100 2575 50:50  75:25  100:0 p-value!
C4:0 0,621 0,898 0,189 1,053 0,376° 0,0375
C6:0 0,379 0,131 0516 0,072 0204 02206
C8:0 0,451 0,162 0336 0,098 0,142  0,1547
C10:0 0,578° 0,290 0,931* 0,146°  0,168° 0,0004
C11:0 1,272 0,798 1,975 0376°  0,247°  0,0084
C12:0 1,318 0,592  1,961° 0,366° 0406 0,0033
C14:0 6,063* 3,318" 6,678 2,102  1,725° 0,0004
Cl4:1 2,511%¢ 2.885™  3117° 2,027 1,670° 0,0292
C15:0 1,503 0,866™ 1,825° 0,648°  0,527° 0,0022
Cl15:1 0,912 0,560 0,882* 0,287° 0,148 0,0243
C16:0 20,382% 20,874* 17,759° 20,457* 19,648 0,0575
Cl16:1 5,113*  3,364™ 3.869° 3,071° 2,429 <0,0001
C17:0 6,371 8460 7,875 6,323 3327  0,2321
C17:1 1,371 0,753 2477*  0,266°  0,244°  0,0040
C18:0 10,964° 16,727° 14,778 23,564° 29,946* <0,0001
C18:1n9t 1,288°  1,115° 2,174 1,691°® 2,168*  0,0070
C18:1n9c¢ 33,103* 31,456™ 23,707° 31,257* 30,385 0,1090
C18:2n6t 0,025 0016 0070 0,039 0,000 0,7585
C18:2n6¢c 0,077 0,018 0,117 0,008 0,039 0,1222
C18:3n6 0,101° 0,092° 0,273* 0,088° 0,117° 0,0129
C18:3n3 0,640 0,382 0,599 0,257°  0,252°  0,0043
C20:0 0,069 0015 0692 0,148 0217  0,0664
C20:1 0,924 0,830 1,197 0,624 0,809 0,3304
C20:2 0,404° 0,449 0,749 0,408 0,458  0,0600
C20:3n3 1,875°  3,068* 2,485® 2,793 2,539 00,0240
C20:3n6 0,225 0,189 0255 0,177 0237  0,8460
C20:4n6 0,104 0,023 0,125 0,022 0,038 0,1585
C21:0 0,051 0,027 0002 0,000 0,000 04825
C22:0 0,061 0,045° 0,175 0,029" 0,061 0,0353
C22:1n9 0,002 0,000 0,007 0,001 0,000 ns

C22:2 0,113* 0,040 0,232* 0,100 0,054> 0,1130
C22:6n3 0,207° 0,138* 0,017° 0,035 0,032° 0,0003
C20:5n3 0,186° 0,610° 0,614* 0,744  0,752*  0,0023
C24:0 0,309 045* 0451 0444 0,380  0,1782
C24:1 0,368 0,337 0,835 0,235 0,238" 0,0016
C23:0 0,060 0,018™ 0,056® 0,045" 0,016° 0,0555
Acidos graxos saturados 50,452° 53,676 56,199* 55.871° 57,391  0,0645
Acidos graxos monoinsaturados 43,081* 38,415 35,147° 37,432° 36,421° 0,0432
Acidos graxos poliinsaturados 3,956°  5,025° 5,536° 4,670 4,518" 10,0448
Acidos graxos saturados:insaturados 1,073 1,236 1,381* 1,327  1,402*° 0,0667
Relacio 6mega 6:0mega 3 0,184 0,083 0,245* 0,088"  0,122* 0,0465

c=cis; t=trans. Dados obtidos com base na percentagem de 4rea de cada 4cido graxo em relacio aos lipidios totais. 'P<0,05

*PMédias na mesma linha com letras distintas diferem pelo teste de Duncan (P<0,05). ns=Nio significativo.
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A adicdo da mistura entre 6leo de soja e sebo bovino com a maior propor¢do de sebo
bovino reduziu o percentual de dcido estedrico na carne de peito, proporcionando melhora na
qualidade da carne de peito (Tabela 9)

O sebo bovino é uma fonte de lipidios rico em 4cidos graxos saturados, tal como,
acido graxo estedrico (AOCS, 2009). Segundo Crespo e Esteve-Garcia (2001), as aves
alimentadas com sebo bovino apresentaram maiores valores de dcidos garxos saturados,
principalmente o miristico, palmitico e estedrico do que aqueles alimentadas com azeite de
girassol ou 6leo de linhaga.

Igualmente, Azman et al. (2005) verificaram que o peito de frango das aves
alimentadas com dietas ricas em sebo bovino apresentaram maior percentual de dcido graxo
estearico. Os mesmos autores ndao encontraram diferencas no percentual de acido graxo
estedrico no peito entre as aves alimentadas com dietas contendo 6leo de soja e sebo bovino.

A inclusdo de 6leos e gorduras na dieta é realizada devido a diversos fatores, entre
eles, tem o propdsito de alterar a composicao de dcidos graxos da carne de frango para atender
as recomendacdes atuais da saide dos seres humanos, assim o setor avicola tem substituido
fontes de gordura animal, ricas em dcidos graxos saturados, tais como &4cido estedrico e
palmitico, por 6leos vegetais ricos em dcidos graxos insaturados (Ortiz et al., 2006).

As proporcOes entre 6leo de soja e sebo bovino proporcionou (P<0,05) menor
percentual dos 4dcidos graxos dmega 3 eicosapentaendico (20:5n3), aumentou o percentual do
acido graxo linolénico (18:3n3) na carne de peito dos frangos alimentados com dietas
contendo maior propor¢do de sebo bovino (Tabela 9). Entretanto, as misturas lipidicas
influencou (P>0,05) os percentuais de dcidos graxos araquidonico e linoléico (18:2n6).

As diferencas verificadas no perfil de dcidos graxos dmegas 3 e 6 na carne de peito
podem ser devido aos processos metabolicos dos lipidios nas aves. Os 4cidos graxos linoléico
e linolénico sdo essenciais para os animais, sendo metabolicamente convertidos em dcidos
graxos poliinsaturados no figado das aves, por meio de processos enzimdticos de insaturagdo
e alongamento da cadeia (Watkins, 2002).

Os 4cidos graxos essenciais sao metabolizados por uma série de reagdes que incluem a
oxidag@o na mitocondria para geracdo de energia, reacdes de insaturagdo e alongamento de
cadeia que produz os acidos graxos poliinsaturados de cadeia longa e incorporacdo junto aos

glicerolipidios. Nas células animais, o dcido linolénico pode ser convertido no 4cido
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eicosapentaendico e docosahexaendico, sendo que da mesma forma, o 4cido linoléico é
convertido, via linolénico, em 4cido araquiddnico (Liu, 2001).

Os 4cidos graxos da série 6mega 3 sdo essenciais para crescimento e desenvolvimento
humano e podem desempenhar um papel importante na prevengdo e tratamento de doenga
arterial coronariana, hipertensdo arterial, diabetes, artrite, depressdo, inflamatdrios e doencas
auto-imunes e cancer (Azman ef al., 2005).

A relacdo dmega 6: dmega 3 nas dietas ocidentais estd muito alta, sendo interessante o
aumento de consumo de 6mega 3 e, portanto, diminuicdo da relagdo 6mega 6: 6mega 3. Além
do consumo de peixes, o consumo de 4cidos graxos poliinsaturados 6mega 3 pode ser
aumentado através da elevagdo dos niveis de dcido eicosapentaendico e docosahexaendico em
alimentos que contenham baixos niveis. Neste trabalho, esta relacdo foi reduzida por meio das
propor¢des 25:75 e 75:25 da mistura entre 6leo de soja e sebo bovino (Tabela 9).

Esteve-Garcia (2002c) verificou que em frangos de corte alimentados com sebo houve
reducdo no percentual de dcidos graxos saturados e aumento dos 4cidos graxos Omega 9,
sendo que este efeito ocorreu provavelmente devido a sintese endégena podendo ser uma
conseqiiéncia da transformacao dos acidos graxos saturados em dcidos graxos insaturados que
ocorreu nestes animais. Este fato que pode justificar a reducdo da relagdo entre dcidos graxos
saturados e insaturados com reducdo da inclus@o de sebo bovino na mistura lipidica.

Verifica-se que a inclusdo da combinacdo entre sebo bovino e 6leo de soja na dieta de
frangos de corte aumenta a relagdo entre dcidos graxos insaturados e saturados na dieta de
0,69 para 5,47, consequentemente aumenta o ganho de peso, melhora a conversao alimentar,

digestibilidade da gordura e de seus dcidos graxos (Danicke et al., 2000).

Conclusoes

A suplementagdo de 6% de 6leo de soja, sebo bovino e suas diferentes proporcdes na
dieta influenciam o perfil de 4cidos graxos, desempenho e as caracteristicas de carcaca de
frangos de corte no periodo de 22 a 42 dias de idade. Assim, o perfil lipidico do frango de
corte pode ser alterado por meio da inclusdo de misturas entre o 6leo de soja e sebo bovino,
visando melhor desempenho e caracteristicas de carcaga das aves, além de disponibilizar aos

seres humanos produtos de melhor qualidade nutricional.
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