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RESUMO

SAMARA, A. A. Aspectos Fisicos da carne do peito, da coxa e salmea de frango

alimentados com dietas contendo antioxidantes natais. (Physical Aspects of breast
meat, thigh and drumstick from broilers fed diatstaining natural antioxidants) 2013.
40p. Monografia para Conclusdo do Curso de MedicinaeNedria) - Faculdade de

Agronomia e Medicina Veterinaria, Universidade aadlia, Brasilia, DF.

O presente trabalho teve como finalidade estudaaiidade fisica da carne do peito, da
coxa e sobrecoxa de frangos da linhagem Cobb %Hi@ferdados com dietas contendo
extratos de plantas do Cerrado. Foram feitos dquerementos em separado, em ambos,
350 aves foram alocadas em sete tratamentos can @peticoes, sendo que no 1°
experimento 0s tratamentos nutricionais consistirde dieta sem adicdo de
antioxidantes naturais (CON) ou com a suplementagin: 200 mg de extrato de
barbatimdo/kg de racdo (BA200); 400 mg de extratobdrbatimdo /kg de racdo
(BA400); 600 mg de extrato de barbatiméo /kg daag@A600); 200 mg de extrato de
pacari/kg de racdo (PA200); 400 mg de extrato @amp#&g de racédo (PA400); 600 mg
de extrato de pacari /kg de racdo (PA600). No Zfesmento, os tratamentos foram:
dieta controle sem adi¢cdo de antioxidantes nat{@as\) ou com a suplementacéo de:
500 mg de extrato de sucupira/kg de racdo (SUSID;mg de extrato de sucupira/kg
de racdo (SU900); 1300 mg de extrato de sucupirdékgacdo (SU1300); 500 mg de
extrato de copaiba/kg de racdo (CO500); 900 mgxtirate de copaiba/kg de racéo
(C0O900); 1300 mg de extrato de copaiba/kg de réC&i1300). A carne do peito, da
coxa e da sobrecoxa foram analisadas quanto aacélwr pH, perda de agua por
cozimento e for¢a de cisalhamento. Para o expetoriera adicdo dos extratos de BA e
PA, independente das concentracdes, promoveu redigpéficativa (P<0,05) do pH e
da perda de agua e aumento (P<0,05) da maciezlagdgeao CON, para as amostras
de carne do peito, sugerindo atividade antioxiddPbe outro lado, no experimento 2, a
suplementacdo das dietas com SUC e COP nao pronmoethoras significativas

(P>0,05) nos aspectos de qualidade fisica estudados

Palavras-chave: Coloracdo, Maciez, Perda de agyy@®lpntas do Cerrado



ABSTRACT

This study aimed to evaluate physical quality atpeé breast, thigh and drumstick
meat from Cobb 500 broilers fed with diets contagnplant extracts with potencial
antioxidant capacity. Two experiments were condlisgparately and in both, 350 birds
were allotted into seven treatments with five megdion each. In experiment 1,
treatments consisted in: control diet without naltusntioxidants (CON) or dietary
supplementation with: 200 mg of barbatimdo extkactdiet (BA200); 400 mg
barbatimdo extract/kg diet (BA400); 600 mg barbavnextract/kg diet (BA600); 200
mg pacari extract/kg diet (PA200); 400 mg pacatraet /kg diet (PA400); 600 mg of
pacari extract/kg diet (PA600). Experiment 2: cohttiet without natural antioxidants
(CON) or dietary supplementation with: 500 mg sukpxtract/kg diet (SU500); 900
mg sucupira extract/kg diet (SU900); 1300 mg ofupura extract/kg diet (SU1300);
500 mg copaiba extract/kg diet (CO500); 900 mg itmpaxtract/kg diet (CO900); with
1300 mg of copaiba extract/kg diet (CO1300). Dedobeeast, thigh and drumstick
meat were analyzed for color (L*, a*, b*), pH, caw loss and shear force. For
experiment 1, the dietary addition of BA and PAalhconcentrations reduced (p<0.05)
pH and cooking loss and shear force (p<0.05) coetpao CON for breast meat,
indicating increased antioxidant activity. On thkey hand, in experiment 2, the dietary

supplementation of SUC and COP did not show impr®r@s in meat quality aspects.

Keywords: Color, Cooking loss, Natural plants estsapH, Shear force.
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1. INTRODUCAO

O consumo per capita de carne de aves no Bras(di@ foi de aproximadamente
45 kg/hab/ano. O Brasil mantém, desde 2004, a msie maior exportador mundial de carne
de frango, tendo terminado 2011 com a marca den8t®es de toneladas embarcadas para
mais de 150 paises, e a producéo brasileira atiagirmarca historica de 13,058 milhdes de
toneladas produzidas, garantindo ao Brasil umacf@osentre os trés maiores produtores
mundiais de carne de frango, com Estados UniddsreeQUBABEF ,2013).

Os principais atributos de qualidade da carne ds mcluem a aparéncia, a textura,
a suculéncia, o sabor e a funcionalidade (PETRABBEZA, 2011). De acordo com Missio
et al. (2010), caracteristicas da carcaca reladama carne sao de interesse do consumidor,
COmo a cor, a maciez e a suculéncia, sao impostiaate fidelizar o consumidor e conquistar

espaco no mercado nacional e internacional.

De acordo com Selani et al., (2010), a cor da carnemais importante atributo de
qualidade que afeta a aceitabilidade de carneoscpekumidor, pois é uma caracteristica que
influencia tanto a escolha inicial do produto com@ceitacdo no momento do consumo,
sendo que as condi¢cdes e o0 estado em que se ame@granimais podem afetar a mesma.
Além da cor, a maciez é um dos maiores desafiopmuutos carneos, de acordo com

Komiyama et al., (2010), sendo influenciada pela@e&e agua por cozimento.

A oxidacao lipidica é um dos principais processeteribrativos que podem ocorrer
nos produtos carneos, limitando a vida de prateleira estabilidade comercial destes
alimentos (TERRA et al., 2008). Da gama de subg&éanantioxidantes conhecidas e que
podem aumentar o tempo de prateleira dos prodestdo os compostos fendlicos, presentes
em vegetais e frutos. O interesse pelo uso de &uhias naturais como antioxidantes €&
decorrente da sua baixa toxicidade e forte ativadath comparacado aos compostos sintéticos
(ROCKENBACH et al., 2007).

Os aditivos fitogénicos sao substancias derivadaspldntas medicinais ou de
especiarias (6leo essencial, extrato vegetal, tdsmma), que tém efeito positivo sobre a
producdo e a saude dos animais (PERIC et al., 260&n de melhorar a qualidade dos
alimentos derivados desses animais (MARCAX et al., 2011; PERIC et al., 2009).

A copaiba Copaifera officinali, fitoterapico em potencial, apresenta no tronto u

Oleo-resina ou balsamo, muito usado na medicinaulpgp indigena e na inddstria
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farmacéutica, devido suas propriedades anti-inflér@s, antibidticas e inseticidas (PINTO
et al.;2000) Stryphnodendron barbatimapopularmente conhecida como barbatiméo, € uma
planta medicinal rica em taninos que cresce naaderbrasileiro, desde o Para, na regiao
Amazoénica, até o Planalto Central, alcancando tembg estados de Minas Gerais e Sao
Paulo (FELFILI et al., 1999).

A sucupira Pterodon emarginajué uma arvore que faz parte da vegetacdo do
cerrado brasileiro (KLINK et g11995). Pertencente a familia Leguminosa e Papilimae,
seu Oleo essencial fortemente aromatico € usaduoeaicina no combate ao reumatismo e
diabetes. A espécie L. pacari pertence a familidorageae, possui distribuicdo ampla em
paises tropicais existindo na regido central dsiBomde é conhecida pelo nome popular de
dedal, dedaleira ou mangava brava. E utilizada pepalacido como febrifugo (MOREIRA et
al., 1985), cicatrizante (NETO et al.,1987) e toriCORREA et al., 1984).

O presente trabalho teve como objetivo estudafeatoe da suplementacdo na dieta
de frangos de corte, através de material inerte, eddratos naturais de copaiba, sucupira,
barbatiméo e pacari nas dietas de frangos de sobie 0s aspectos fisicos da carne do peito,

coxa e sobrecoxa.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 OXIDACAO LIPIDICA EM PRODUTOS CARNEOS

Em funcéo do elevado teor de &cidos graxos inghkigraa sua composi¢ao, a carne
de frango € um alimento altamente susceptivel dag&o lipidica que pode afetar o sabor, o
aroma, a cor e a textura dos alimentos, limitandoestabilidade e vida util (MARIUTTI &
BRAGAGNOLO, 2009; ALMEIDA et al., 2012).

A oxidagéo lipidica é a principal causa da perdajuidade de carnes e produtos
carneos. Os produtos da oxidacdo sao indesejanéts, somente pela modificacdo de
caracteristicas organolépticas (alteracdes naagiorda carne e da gordura e producao de
odores eflavours ofensivos), mas também pela destruicdo de comdBsiiessenciais,
ocasionando o decréscimo do valor nutricional daeca a formacdo de compostos toxicos
para o organismo humano, tornando-o impréprio mansumo (BRUM, 2009; KAHL;
HILDEBRANDT, 1986; PADILHA, 2007; SOUZA, 2006; YUNE, 2010).

A rancidez se inicia logo apos a morte do animedté relacionada com a formacéo
de radicais livres. Os principais substratos endols na oxidacdo sdo 0s acidos graxos
poliinsaturados que comp8em os fosfolipidios dasnbmanas celulares e triacilglicerois
(SOARES et al., 2004, 2009; ALMEIDA et al., 2012).

O desenvolvimento da rancidez oxidativa agravatsamde o armazenamento da
carne de frango mesmo sob congelamento, pois, etuquas reacdes deteriorativas
(microbioldgicas e enzimaticas) podem ser inibicka® o emprego de baixas temperaturas, a
oxidagdo lipidica ocorre normalmente a temperaturaxas, embora numa velocidade
reduzida, além disso, este processo destr6i as rasa® intracelulares, diminuindo a
suculéncia e o peso da carcaca (MELTON, 1983; GRAWAI, 2000; GARDINI, 2001;
GOMES et al, 2003).

De acordo com o FDA (Food and Drug Administrationy antioxidantes sao
definidos como substancias utilizadas para presezvastender o “shelf-life” (tempo de
prateleira) de alimentos que contém lipidios ox&igvatravés do retardo da descoloracéo,
rancidez e deterioracdo decorrentes da oxidacdas Esbstancias podem derivar de fontes
comerciais até os mais exoéticos compostos isoladagalmente dos alimentos (FINLEY e
Jr, 1986; ADEGOKE, 1998).

Os antioxidantes retardam o aparecimento de aftesagxidativas e de rancificacédo
nos alimentos, principalmente em relacdo ao odosabor desagradaveis. H& quatro
mecanismos segundo os quais um antioxidante podéehar: doagcéo de hidrogénio; doagéo
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de elétrons; adicdo do lipidio ao anel arométicauditioxidante; formacdo de um complexo
entre lipidio e o anel aromatico do antioxidantARYALHO, 2005).

Devido a possivel toxicidade dos antioxidantesésiciis e a demanda atual por
produtos mais saudaveis, o uso de antioxidantasraimtrepresenta uma alternativa na

prevencao da oxidacgéo lipidica em carne de fraB§hANI, 2010).

2.2 PLANTAS FITOTERAPICAS COM PODER ANTIOXIDANTE

A utilizacdo de extratos vegetais e Oleos essenciai alimentacdo animal se
enquadram na categoria de aditivos fitogénicos (BARI et al.,, 2009). Esses aditivos
podem ser definidos como compostos derivados degslancorporados as dietas animais
com intuito de promover melhor desempenho e metjuaidade dos produtos obtidos a
partir desses animais. Outros termos também sa&dosigaara classificar a variedade de
compostos fitogénicos, tais como ervas 6leos esgsmu resinas (WINDISCH et al., 2008).

Segundo Kamel et al.,, (2000), os extratos herbadem estimular as enzimas
digestivas, aumentar a digestibilidade e absorc& naitrientes, possuir atividade
antibacteriana (UTIYAMA, 2004) e atividade antioaide (BOTSOGLOU et al., 2002). O
potencial antioxidante dos Oleos essenciais ed&cioeado a presenca de compostos
fendlicos, flavondides e terpendides em sua estruuimica. Essas substancias podem
interceptar e neutralizar radicais livres, impedirad propagacdo do processo oxidativo, de
acordo com Traesel et al., (2011).

Recentes estudos sobre a flora do cerrado apontargrande riqueza de espécies,
aproximadamente 6.500 plantas vasculares catalesgdaNDONCA et al., 1998), sendo
grande parte destas representadas por espécissadgtehomem por serem alimenticias,
medicinais, ornamentais, forrageiras, apicolasgdytmyas de madeira, cortica, fibras, o6leo,
tanino, material para artesanato entre outros (IR&¥5; ALMEIDA et al.,1998).

2.2.1 BARBATIMAO

De acordo com CORREIA et al, (1984), o barbatim@iryphnodendron
barbatimar é uma leguminosa nativa do cerrado brasileiropeinada do Para até as regides
dos estados de S&o Paulo, Mato Grosso do Sul esNBegais, classificado como membro
pertencente a classe Magnoliatae, familia Leguram@SAMARGO, 1985).
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As atividades farmacolégicas do barbatimdo estdietasnente relacionadas aos
teores de taninos condensados, que variam de Z¥%alos compostos presentes na planta
(CORREA et al., 1978), possuem excelente atividddatrizante e antioxidante. O habito
popular mais comum € aplicar uma solucédo de chénqalasto de barbatiméo para cicatrizar

feridas. Essa técnica se justifica pela capacidatigringente precipitando as proteinas e

provocando a reparacao tecidual (NETO et al., 198@m de diminuir a sua exsudacdo
(BEDI e SHENEFELT, 2002).

Figural. Barbatiméo, arvore, folha com sementes e casca.

Fonte:www.salvealagoas.com

2.2.2 PACARI

A espécieLafoensia pacaré conhecida popularmente como mangaba brava,ipacar
ou dedal (CARVALHO, 1994; PROENCA et al., 2000)vére de fitofisionomia de cerrado,
cerraddo, mata ciliar, mata seca (MENDONCA et 2981 SILVA JUNIOR, 2005) e
florestas de altitude (LORENZI, 1992), o pacarhgstesente no DF e nos seguintes estados
brasileiros: Bahia, Goias, Minas Gerais, Maraniiao Grosso, Sdo Paulo, Mato Grosso do
Sul, Parana, Santa Catarina, Amapa, Para e Riod&rda Sul (PROENCA et al., 2000;
CARVALHO, 1994). Além disso, o pacari ocorre também floresta semi-decidua e savana
arborea no Paraguai e Bolivia (CARVALHO, 1994).

Foi constatada nesta espécie, a presenca de saporancasca do caule (SOUZA
JUNIOR e RUDOLF, 1996; TAMASHIRO FILHO, 1999; SOLQN999); de esteroides e
triterpendides nas folhas, no cerne e na cascaule;ae flavonoides no cerne e na casca do
caule; de taninos no cerne, nas folhas e na cascaule; e de fendis simples e &cidos fixos
(HONDA et al., 1990; TAMASHIRO FILHO, 1999; SOLON999).
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Figura 2. Arvore, e casca do pacari.

Fonte:www.labjor.unicamp.br

2.2.3 SUCUPIRA

A sucupira Pterodon emarginat)s pertencente a familia Leguminosae
(Papilionoideae), é uma arvore da vegetacdo doadmrBrasileiro, sendo facilmente
encontrada em toda a extensao desse ecossisterSBaABAANTE et al., 2010).

Na medicina, o 6leo essencial Beemarginatusfortemente aromatico, é usado no
combate ao reumatismo e diabetes. Esse 6leo amargodo misturado com agua, também
pode ser utilizado sob a forma de gargarejo, tdazeesultados positivos contra a inflamacgéo
da garganta em humanos (BRANDA® al., 2002) e inflamacdes do peritonio (edema) em
ratos e outros animais (CARVALH@t al., 1999). Além disso, a presenga de flavondides,
heterosideos saponinicos, resinas e tracos déidstee triterpendides no p6 das cascas e no
seu extrato etandlico bruto, apresentou atividad@marobiana contra bactérias Gram-
positivas, Gram-negativas e contra o fungo C. alsBUSTAMANTEet al, 2010).
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Figura 3. Sucupira; folha, flor, arvore e sementes.

Fonte: www.hortomedicinaldohu.ufsc.br

2.2.4 COPAIBA

Popularmente conhecidas como copaibeiras ou pa&lede-as espécies de copaiba
sdo largamente distribuidas nas regiées amazorseaten-oeste do Brasil, sendo o éleo de
copaiba extraido de varias espécie€dpaifera(Leguminosa Caesalpinoideae). No territério
brasileiro ocorrem mais de vinte espécies (CASCGNMNBERT, 2000).

O ¢6leo de copaiba, extraido do troncoGipaiferasp, € um liquido transparente de
viscosidade variavel, cuja coloracdo também podearvado amarelo ao marrom.
Popularmente, é utilizado como antiinflamatério (ERXet al., 1998; CASCON; GILBERT,
2000; PINTO et al., 2000), anti-séptico usado erdds, eczemas, na psoriase e urticaria
(CASCON e GILBERT, 2000; PINTO et al., 2000), arftamatorio das vias urinarias e em
afeccoes pulmonares (PAIVA et al., 1998).

Herrero et al., (2011) caracterizaram o 6leo-resieaC.reticulata quase todos os
componentes encontrados foram sesquiterpenos, sendwés principais @-cariofileno,
transe-bergamotene ep-bisaboleno. Outros estudos apontam sesqui e eitesp e
hidrocarbonetos como os principais componentesleo-résina das espécies Gepaifera
(ARRHENIUSET et al., 1983; MONTI et al., 1996 e 899BRAGA et al., 1998; CASCON;
GILBERT, 2000).
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Figura 4.Extracdo do 6leo da copaiba

Fonte: www.anoil.com.br

2.3. QUALIDADE FiSICA DA CARNE DE FRANGO

As caracteristicas fisicas que determinam as eafsiitas fisicas dos alimentos
como a carne do frango, e influenciam a aquisigd® miesmos estdo relacionadas com
questdes sensoriais e ndo, necessariamente, ondiki Estas caracteristicas tém implicacdes
tecnologicas diretas e influenciam decisivaments walores econdmicos dos produtos.
Exemplos de importantes propriedades funcionais p&l coloracdo, capacidade de retencéo
de agua, maciez, dentre outras (OLIVO et al., 2006)

2.3.1.pH

O pH constitui um dos fatores mais importantesraasformacdo do musculo em
carne e tem efeito decisivo sobre a qualidade daechesca e dos produtos derivados
(OSORIO E OSORIO, 2000; ORDONEZ, 2005).

Um masculo vivo possui valores médios de pH emotale 7,2. No entanto, logo apés
0 abate, a carne continua em processo bioquimicqual o condutor energético do musculo
é transformado em glicogénio latico através da adehearias enzimas. Assim, o pH da carne
do frango diminui devido a formag&o acida, sende gicarne do peito deve apresentar pH
final entre 5,7 e 5,9. Passado 24 horas, se o fiv¢esuperior a 6,2, a carne de frango ira se
encontrar com grande retencdo de agua, o que englit curto tempo de conservacao e o

estabelecimento da coloracdo escura, caracterizarm@one DFD (dark, firm, dry — escura,
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dura e seca). Caso o pH se encontre abaixo denb @enos de 4 horas, teremos a carne
denominada PSE (pale, soft, exudative — palidagraatxsudativa), caracterizada pela baixa
retencao de agua, aspecto palido e mole (VENTURIMNI.,2007).

De acordo com Contreras et al. (2002), o pH daec&dram dos principais fatores que
afeta a coloracdo da carne, que segundo Sousd2&t18l) é um importante parametro para
aceitacdo do consumidor de produtos carneos. Sedtlatther et al. (2002), o efeito do pH
sobre a cor é complexo, pois muitas das reacOesxciadas ao ferro heme sao pH
dependentes. Além disso, o pH final do musculoaatetestrutura fisica da carne, suas
propriedades de reflectancia da luz, bem como apacidade de retencdo de agua, maciez,
perda de peso por cozimento, suculéncia e estadddidnicrobioldgica. Entretanto, o pH da
carne de frango pode ser afetado também por dveyatros fatores, como idade, sexo,
linhagem, dieta, gordura intramuscular, condicese-abate, como o estresse térmico e
também em decorréncia de problemas na industigdlizacomo temperatura de escaldagem e
condi¢cbes de armazenamento e congelamento (CONTRERAL., 2002).

2.3.2 COR

A coloracdo da carne é variavel de espécie parciesp também estd relacionada
com a atividade fisica do animal. O componente cpudere cor a carne € a mioglobina,
assim, quanto maior a musculatura e a atividadecuwars do animal, maior o teor de
mioglobina e, portanto, mais escura sera a carngo®fatores que interferem na coloracao
da carne sao a idade, sexo, alimentacgéo e habitatichal (VENTURINI et al., 2007).

O frango € a unica espécie conhecida que possuubmdscom cores extremas: o
peito possui cor rosa palida, enquanto que a patgamxa e sobrecoxa possuem coloracéo
vermelha intensan natura A pigmentacdo da carne de frango é fortemenbeen€iada pela
presenca de carotenoides na alimentacdo, conhemduas xantofilas, que contribuem para a
pigmentacao (Pérez et al., 2001)

Além disso, a cor também esta relacionada compus tile fibras musculares, o
pigmento mioglobina e a hemoglobina presente n@uanEstas duas substancias sao
proteinas associadas ao ferro e tém a possibilidadeagir com oxigénio, alterando a cor da
carne. (HEDRICK et al, 1994).

Conforme dito anteriormente, a cor da carne degfrashesempenha um importante

papel na qualidade sensorial da carne e destacarse principal fator de apreciacdo no



21

momento da @mpra, variando da tonalidade cinza até o vermphi@o (COSTA et al.
2011).

Os parametros utilizados na dacdo da cor da carnbaseiar-se no sistema
colorimétrico denominado CIELab, sigla compostagahiciais da comissédo que estabele
o sistema (The Commissi Internationale de L’Eclairage, em 1976) e suaslasade co
(luminosidade, representada por L*, teor de vermeepresentado por a* e teor de amar
representado por b*) (MILTENBURG et al., 19¢

a* - eixo
Vermelho — Verde

Amareio - Azul

luminosidade

Figura 5. Modelo CIE/Lab 1976, senc, a luminancia, expressa em percentagem (de C
0 preto a 100 para o branca e b duas gamas de cor que vao respectivae do verde ao

vermelho e do azul ao amarelo com valoresvao de 120 a +120. Fonte:sellerink.conr

2.3.3 PERDA DE AGUA POR COZIMENTO (PPC)

E a capacidade da carne e dos produtos carneostemagua intercelular e tamb
entre as miofibrilas durante o aquecimento, a pradwos cortes, a trituragdo e a prense
(OFFER e KNIGHT, 1988; FENNEMA, 199(

A capacidade de retencdo de agua incia diretamente a qualidade da carne,
afeta diversas caracteristicas essenciais ne@ssaricarne de frango e estd entre
propriedades funcionais mais importantes da cakh&ADON, 200z; Venturini et al., 200),
pois influencia seu aspecto, sualatabilidade e esta diretamente relacionada adapete
agua antes e durante o cozimento (BRESSAN, 199@m Alisso, tem um efeito dire
durante o0 armazenamento, uma vez que quando detdéim baixa capacidade de reter
de agua, a perda de umid e, consequentemente, de peso durante seu armazrgoa
elevada (GONCALVES et al., 20).
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2.3.4 FORCA DE CISALHAMENTO (CIS)

De acordo com Bressan et al. (1998), a forca gghamento determina a textura da
carne. Ja, a maciez pode ser definida como adad#i com que a carne se deixa mastigar e
pode estar composta por trés sensagdes percel@ttasgnsumidor: uma inicial descrita
como a facilidade de penetracdo com os denteg mdis prolongada que seria a resisténcia
que oferece a carne a ruptura ao longo da mastigagifinal, que se refere sensacao de
residuo na boca (MATURANO et al., 2003; MENEZE%let2009).

Porém, a forca de cisalhamento tem sido usada éomma de avaliacdo da maciez
da carne, sendo necessario que o musculo tenhatiod@ de maturagdo apos o abate para
gue sua maciez ideal seja atingida. Dentre osdaigue influenciam a for¢a de cisalhamento,
temos, como exemplo: 0 manejo empregado no pré&adakelocidade de instalacaoripor
mortis, o pH p6és mortema temperatura pré-abate, a instalacdo e extafsagicolise, o
musculo utilizado, as condi¢cdes de acondicionamesitam das condi¢des metodologicas
utilizadas para as determinacoes, tais como: teatyrare tempo empregado no processo de
coccdo. (MONTE et al., 2012).

Vale ressaltar também que a textura da carne esithamente relacionada a
quantidade de agua intramuscular e, portanto, accdgule de retencdo de 4gua da carne, de
modo que, quanto maior o conteudo de agua fixadenirculo, maior a maciez da carne
(ANADON, 2002).

MATERIAL E METODOS

EXTRATOS E OLEOS

Para os extratos alcoolicos de barbatimdo e paxaxtracdo foi feita a partir das
cascas das plantas. Ja o 6leo de copaiba foi abigde cooperativa extrativistas, assim como
0os endocarpos alados de sucupira para producddedo @ 6leo de copaiba foi extraido
diretamente do seio lenhoso do caule das arvores, 020 de sucupira foi obtido por
compressao das sementes a frio.

Todos os extratos alcoolicos e os 6leos foramisawls quanto a pureza e
padronizados pelo Laboratério de Pesquisa em RyedNaiturais da Faculdade de Farmacia
da Universidade Federal de Goias (UFG). Para watestalcoolicos, foi feita a quantificacéo
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dos taninos totais, sendo obtidos valores de 4p#&% 0 extrato de barbatiméo e de 35% para
0 extrato de pacari. Para os 0leos, foi feito cedosento dos teores @lecariofileno, sendo

obtidos valores de 21,31% para o 6leo de coparhacds para o 6leo de sucupira.

EXPERIMENTOS DE CAMPO

Foram realizados dois experimentos de campo enrasipano periodo de 18 de
julho de 2012 e 13 de setembro de 2012, sendanguexperimento 1, frangos de corte foram
alimentadas com os extratos de barbatim&o e pacad experimento 2, os frangos de corte
receberam os 6leos de copaiba e de sucupira nengdigiio. Em ambos 0s experimentos, as
analises de qualidade da carne foram conduzidasinoratorio de Nutricdo Animal (LNA),
localizado na Fazenda Agua Limpa e haboratério de Microbiologia de Alimentos

(LAMAL), ambos pertencentes a Universidade de Begsionforme descritos abaixo

EXPERIMENTO-1

Foram utilizados 350 pintos de corte de 1 dia, msclda linhagem Cobb 500,
alojados em gaiolas no aviario experimental da lBsgde Medicina Veterinaria e Zootecnia
da Universidade Federal de Goias (UFG).

As aves foram alimentadas com racdes elaborattaseade milho e farelo de soja,
balanceadas para suprir 0s niveis nutricionaiscdeda com cada fase de criacdo (pré-inicial,
inicial e crescimento), segundo Rostagno et al.1120 Os tratamentos nutricionais
consistiram da suplementacdo com extratos de ladmte pacari e divididos em 7
tratamentos com 5 repeticdes, sendo: dieta serd@ade antioxidantes (CON); dieta com 200
mg de extrato de barbatimdo/kg de racdo (BA200¢tadcom 400 mg de extrato de
barbatiméo /kg de racado (BA400); dieta com 600 mgxirato de barbatim&o /kg de racéo
(BA600); dieta com 200 mg de extrato de pacari&ggatao (PA200); dieta com 400 mg de
extrato de pacari /kg de racédo (PA400); dieta cOf g de extrato de pacari /kg de racao
(PA600).

Dez animais, dentro do peso médio das parcelagtamento, foram abatidos aos 45
dias de idade em um abatedouro comercial no mumici@p Nova Veneza, GO, conforme
Instrucdo Normativa n° 3, de 17 de janeiro de 20&0do mantido periodo de jejum de 6
horas e os animais ndo passaram por Chiller, piiérah resfriamento. As amostras de peito,

coxa e sobrecoxa foram acondicionadas em sacos$icptase conservadas em caixas
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isotérmicas com gelo durante o transporte até o ,Lddle foram mantidas em refrigeracéo
em camara fria (4 graus Celsius) até inicio dabsmsa 24 horas ap0s o abate.

Inicialmente foi feita a limpeza do excesso dedgoa das amostras de peito
(musculoLongissimus doryie a desossa da coxa e sobrecoxa. Na sequéneia, fieitas as
leituras de pH em triplicata na por¢do ventral dasculos utilizando-se o pHmetro (fig.6)
portatil (Marca Testo, modelo 205). As determinacde cor (valores de L*, a* e b*) foram
realizadas em trés pontos distintos na porcao alesiis musculos, utilizando um calorimetro
(Marca KONICA MINOLTA, modelo Chroma meter CR-400-7).

Figura 6. pHmetro Figura 7. Colorimetro

Tanto a avaliacdo da maciez, através da deternundgéforca de cisalhamento
(CIS), como a perda de agua por cozimento, foratizealas somente no musculo do peito.
As amostras foram cortadas em cubos de 2,5 cm &n2,8ig.8) e assadas em forno elétrico
pré-aquecido a 150 °C (fig.9), sendo reviradosda b minutos até atingirem temperatura
interna de 71 °C. O monitoramento da temperaturaefizado utilizando um termémetro
tipo K (fig.9), cujas sondas foram inseridas notegeométrico de cada cubo de carne, de

forma paralela a orientacdo das fibras musculares.

4
‘A ]
(el 4]
[ o 7 iz “‘!..

Figura 8 .Preparacéo e corte do pt
em cubos de 2,5x2,5cm
Fonte: acervo pessoal
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Figura 9. Forno, e termdmetro utilizado para medir
temperatura no interior daneadurante o cozimento
Fonte: acervo pessoal

Apos o resfriamento, cortou-se os cubos em cilimdpee foram cisalhados, em uma
temperatura entre 2°C e 5°C, perpendicularmenteriéntacdo das fibras musculares
utilizando-se lamina de corte em V, com angulac&o66° e espessura de 1,0lmm e
velocidade fixa de 20cm/min acoplada ao texturéon&tfarner-Bratzler (G-R Electrical
Manufacturing Company, Manhattan-KS, USA-fig.1019.1

Figura 10 e 11. Aparelho Warner-Bratzler utilizado para avaliar arch de
cisalhamento
Fonte: acervo pessoal
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EXPERIMENTO 2

Foram utilizados 350 pintos de corte de 1 dia, mactla linhagem Cobb 500,
alojados em gaiolas no aviario experimental da l&sde Veterinaria e Zootecnia da
Universidade Federal de Goias (UFG).

As aves foram alimentadas com racdes elaboradaseade milho e farelo de
soja, balanceadas para suprir nutricionais de acooin cada fase de criacdo (pre-
inicial, inicial e crescimento), segundo Rostagrio aé, (2011). Os tratamentos
nutricionais consistiam da suplementagdo com daleagucupira e copaiba divididos em
7 tratamentos com 5 repeti¢Oes, sendo: dieta segacade antioxidantes (CON); dieta
com 500 mg de extrato de sucupira/kg de racéo (8);J)8eta com 900 mg de extrato
de sucupira/kg de racéo (SU900); dieta com 130@engxtrato de sucupira/kg de racao
(SU1300); dieta com 500 mg de extrato de copaibdekgcio (CO500); dieta com 900
mg de extrato de copaiba/kg de racdo (CO900); dieta 1300 mg de extrato de
copaiba/kg de racéao (CO1300).

Dez animais por tratamento foram abatidos aos 3% de idade em um
abatedouro comercial no municipio de Nova Venez&, Gonforme Instrucao
Normativa n°® 3, de 17 de janeiro de 2000, sendooguanimais foram mantidos em
periodo de jejum de 6 horas e ndo passaram pdercimté-chiller e resfriamento. As
amostras de peito, coxa e sobrecoxa foram acondidas em sacos plasticos e
conservadas em caixas isotérmicas com gelo dumntansporte até o LNA, onde
foram mantidas em refrigeragcdo em camara friaddggCelsius) até inicio das analises,
24 horas apos o abate.

As analises de pH, coloracdo, maciez e perda da agucozimento foram
realizadas conforme descrito no Experimento 1.

As médias dos resultados obtidos em ambos os exgaies foram
comparadas utilizando-se o PROC MIXED do SAS, etgrmsmente foram

comparadas entre si utilizando o teste de Tukeysignificancia de 5%.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

EXPERIMENTO 1-

Na Tabela 1 sdo apresentadas as médias de coa*Lb*) e pH para a carne da
coxa e da sobrecoxa de frangos submetidos aosm#atas com barbatim&o (BA) e pacari
(PA). Para a variavel L*, ndo foram encontraddereincas significativas, exceto entre as
médias PA200 e PA600 (P<0,05). Nao foram detectdifasencas significativas para os
valores de a*, no entanto, houve uma tendénciauaterato do pigmento amarelo (b*) em
todos os tratamentos em comparacdo ao CON, queudsgenificativamente (P<0,05)
somente do BA600. Para os valores médios de pHyeiificada diferenga significativa
(P<0,05) somente entre BA200 e BA600, que apregenemor valor de pH.

Tabela 1- Valores médios das analises de cor (L*, a*, Iphl, e respectivos desvios-padréo
(DP) em amostras de coxa e sobrecoxa de frangosrtke alimentados com dietas contendo
diferentes antioxidantes naturais (n = 30).

Tratamento* L* a* b* pH
Média  DP Média  DP Média DP  Média DP
CON 46,67 1,01 14,03 0,63 983 044 6,16 0,09

BA200 4783 065 1549 0,92 10,71 0,56 6,112 0,11
BA400 4738 122 1500 064 10,33 146 6,18 0,13
BA600 4748 159 1503 1,78 10,05% 1,39 59% 0,13
PA200 4858 096 1359 1,02 11,27 024 6,08 0,10
PA400 47,63 044 1445 0,67 10,87 126 6,08 0,08
PAG00 46,63 061 14,78 0,32 1035 041 6,0 0,07

* Tratamentos experimentais: CON =controle; BA20fagdo contendo 200 mg/kg de extrato barbatimact®A
= ragdo contendo 400 mg/kg de extrato barbatima@&0B = racdo contendo 600 mg/kg de extrato barlgatira
PA200 = racao contendo 200 mg/kg de extrato aqdegmacari; PA400 = racdo contendo 400 mg/kg deatextr
aquoso de pacari; PA600 = racdo contendo 600 nutglaxtrato aquoso de Pacari.

abMédias com letras diferentes na mesma colunaetiifaignificativamente(P<0,05).

Na Tabela 2 podemos observar os valores médiosrdebtidos para a carne do peito
e nota-se uma diminuigdo significativa (P<0,05) makres de luminosidade (L*) para o
tratamento BA400 em relagdo ao CON e aumento dandisndade nos tratamentos PA200 e
PA400. Nao foram detectadas diferencas signifiaati{P>0,05) para os valores de a*, no
entanto, ocorreu diminuicédo significativa (P<0,88)intensidade de amarelo (b*) para todos

os tratamentos em relagcdo ao CON, com excecao aePAPA400.
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Tabela 2Valores médios das analises de cor (L*, a*, brespectivos desvios-padrao (DP)
em amostras de peito de frangos de corte alimemtado dietas contendo diferentes
antioxidantes naturais (n = 30).

Tratamento* L* a* b*
Média DP Média DP Média DP
CON 46,10 0,71 2,70 0,36 9,81 0,47
BA200 47 57" 0,83 3,48 0,75 7,82 0,65
BA400 46,57 0,83 3,52 0,34 7,89 0,57
BAG00 48,19" 0,55 3,07 0,55 7,94 0,59
PA200 49,63 0,96 3,03 0,31 9,64 0,40
PA400 49,13 0,59 3,22 0,52 9,37 0,51
PAG0O 47 45" 1,01 3,05 0,65 8,23 0,47

* Tratamentos experimentais: CON = controle; BA208¢&p contendo 200 mg/kg de extrato barbatimao;
BA400 = racdo contendo 400 mg/kg de extrato bart@aij BA600 = racdo contendo 600 mg/kg de extrato
barbatimdo; e PA200 = racdo contendo 200 mg/kgxttate aquoso de pacari; PA400 = racdo contendo 400
mg/kg de extrato aquoso de pacari; PA600 = racitendo 600 mg/kg de extrato aquoso de Pacari.

ab.c\édias com letras diferentes na mesma colunaetifesignificativamente(P<0,05).

Avaliando a cor da carne do peito de frangos aliadws com racdo contendo
antioxidantes naturais, Young et al. (2003) enerain valores médios de L=50,3 em carne
do peito de animais que receberam orégano e L=bais que receberam acido ascorbico.
Para a carne da coxa e da sobrecoxa, os autor@stremam meédias de L=51 para os animais
tratados com orégano e L=50,5 em animais tratados &cido ascorbico. No presente
trabalho, os maiores valores médios de luminosidatieforam de 49,63 e 49,13 para os
tratamentos PA200 e PA400, respectivamente.

Segundo Allen et al. (1998), que classificam a hosidade para carne de frango
como sendo L <46 = escuro, L entre 47 e 49 = nomnhb 50 = palido. No presente
trabalho, todos os valores de L para peito, cosal@ecoxa foram inferiores a 50, o que
permite concluir que a suplementagcdo com barbatendacari na racdo dos frangos resultou
em uma carne com valores médios de luminosidadgdemados normais.

Na Tabela 3 sdo apresentados os valores médids,geepla de peso por cozimento
(PPC) e forca de cisalhamento (CIS) obtidos nassaa® da carne do peito e podemos
observar que houve uma reducao significativa (FJM0s valores médios de pH para todos
os tratamentos em relagéo ao CON, independentend@mtracdo de extratos utilizada.

De acordo com Morrisey et al. (2003), além dosyzes na qualidade das carnes
em termos de textura, odor, valor nutritivo e sagga alimentar, a perda da coloracao
também pode ser acelerada pela oxidacdo dos Epidi® acordo com Venturini et al.(2007),
guanto menor o pH, maior a luminosidade, fato guebg&m foi verificado neste trabalho.

Como pode-se observar na Tabela 3, houve uma dgémuwo pH da carne do peito para
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todas as concentracdes aplicadas de barbatim&ag paim aumento dos valores médios de
luminosidade (L*) em PA200 e PA400, devido a umaspeel diminuicdo da oxidacdo dos

pigmentos da carne decorrente destes tratamenagl&cdo ao controle.

Tabela 3Valores Médios e desvios padrdes de pH, tempergberda por cozimento (PPC) e
forca de cisalhamento obtidos em peitos de frardpsanimais alimentados com dietas
contendo diferentes antioxidantes naturais (n pak@ e n=30 para demais tratamentos).

Tratamento* pH PPC (%) CIS(kgf)
Média DP Média DP Média DP

CON 6,10 0,15 15,8% 2,61 2,84 0,59
BA200 5,87 0,09 14,09 1,79 2, 19" 0,13
BA400 5,92 0,40 10,29 1,48 1,46 0,11
BAG600 5,83 0,40 13,71 1,87 1,78 0,17
PA200 5,88 0,38 19,22 3,58 1,63 0,14
PA400 5,88 0,37 15,6 1,06 1,82 0,12
PAG00 5,88 0,38 12,49 0,98 1,68 0,15

* Tratamentos experimentais: CO = controle; BA208gao contendo 200 mg/kg; BA400 = ragdo contendo
400 mg/kg; BA600 = 600 mg/kg de 6leo de barbatinedBA200 = racdo contendo 200 mg/kg; PA400 = ragéo
contendo 400 mg/kg; PA600 = racdo contendo 600 gndgkextrato aquoso de Pacari.
ab.cpmeédias com letras diferentes na mesma colunaedifesignificativamente(P<0,05).

Para a perda de peso por cozimento (PPC), obsesvaabhares significativamente
inferiores (P<0,05) para os tratamentos BA400, BA6(PA600, quando comparados com 0
CON, enquanto que os tratamentos BA200, PA200 eOPAfo diferiram do CON. Em
relacdo a forca de cisalhamento (CIS), a utilizagae extratos de pacari e barbatimao
provocou uma reducdo significativa (P<0,05) nas iastdlas amostras de todos o0s
tratamentos em relagcdo ao CON, exceto para BA2§0gaesulta em alto grau de maciez.

A diminuicdo da PPC nos tratamentos com maior doeaips extratos, tanto para o
barbatimdo quanto para o pacari (BA600 e PA600)epser explicada pela capacidade
antioxidante dos extratos utilizados na dieta, uvea que estes melhoram status
antioxidante, protegendo a integridade das membrarhilares e reduzindo as perdas de
dgua para os espacos intercelulares, efeito siraaocorrido para a suplementacdo de
vitamina E, conforme relatado por Asghar et al9()% Morrisey et al. (1998).

EXPERIMENTO 2-

Na Tabela 4 podemos observar os valores médiosrdé*; a*, b*) e de pH obtidos
para a carne da coxa e sobrecoxa de frangos atidenicom 6leos de sucupira (SU) ou
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copaiba (CO). Observando os dados, verificamos agietratamentos aplicados nao
provocaram diferencgas significativas (P>0,05) msavariaveis L*, a*, b* e pH da mesma
foma Mercier et al., (1998) ndo encontraram difeasnsignificativas em carne de coxa e

sobrecoxa de perus suplementados com vitamina E.

Tabela 4Valores médios das analises de cor (L* a* b*pH em amostras de coxa e
sobrecoxa de frangos de corte alimentados comsdmdatendo diferentes antioxidantes
naturais (n =30).

Tratamento* L* a* b* pH
Média DP Média DP Média DP Média DP
CO 48,15 0,60 11,54 1,98 8,29 0,34 6,40 0,11
SU500 48,50 0,92 10,46 1,38 8,53 0,70 6,38 0,08
SU900 47,79 0,78 11,14 1,29 8,76 0,65 6,49 0,07
SU1300 49,08 0,87 11,98 0,95 8,89 0,58 6,49 0,12
CO500 49,85 0,89 12,88 1,18 8,43 0,94 6,47 0,16
C0900 49,63 1,17 11,97 1,47 8,87 1,29 6,33 0,19

CO1300 49,92 1,02 12,24 1,49 8,84 0,88 6,44 0,09

*Tratamentos experimentais: CO = controle; SU508¢ae contendo 500 mg/kg de extrato de sucupirap8U9

= racdo contendo 900 mg/kg de extrato de sucufice;300 =racdo contendo 1300 mg/kg de de extrato de;
CO500 = ragdo contendo 500 mg/kg de extrato deilbap&0900 = ragdo contendo 900 mg/kg de extrato
aquoso de Copaiva; CO1300 = ragdo contendo 130yrdg/extrato aquoso de Copaiba;

abMédias com letras diferentes na mesma colunaetiifaignificativamente(P<0,05)

Na Tabela 5 sédo apresentados os valores médiaw de*ca*, b*) para a carne do
peito. Ndo houve efeito significativo (P>0,05) dostamentos para os valores meédios de
luminosidade (L*), no entanto, foi verificada umeducgao significativa (P<0,05) entre os
tratamentos CO500 e CO900 em relacdo ao SU1300paralores médios do pigmento a*.
Em relacdo ao pigmento b*, os menores valores rad#ig0,05) foram encontrados para os
tratamentos com copaiba (CO300, 500 e 1300) engaela suplementacdo do 6leo de
sucupira (SU500).
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Tabela 5 Valores médios das analises de cor (L*, a*, btegpectivos desvios-padrao (DP)

em amostras de peito de frangos de corte alimentadon dietas contendo diferentes
antioxidantes naturais (n=30)

Tratamento* L* a* b*
Média DP Média DP Média DP

CO 47,99 0,79 3,18 0,33 6,87 0,42
SU500 49,15 0,37 2,99 0,25 7,57 0,44
SU900 48,05 0,58 3,44 0,32 6,98 0,73
SU1300 48,48 0,85 3,98 0,48 6,96" 0,44
CO500 49,11 0,85 2,16 0,37 5,58 1,51
C0O900 49,08 1,42 2,40 0,91 5,77 0,41
C01300 50,39 1,62 3,43 0,96 6,18 1,35

*Tratamentos experimentais: CO = controle; SU508c&o contendo 500 mg/kg; SU900 = ragcédo contendo 900
mg/kg; SU1300 = 1300 mg/kg de Oleo de sucupira;G5@ = racdo contendo 500 mg/kg; CO900 = ragdo
contendo 900 mg/kg; CO1300 = ragdo contendo 130Rgme extrato aquoso de Copaiba.

ab.c\édias com letras diferentes na mesma colunaetiifesignificativamente(P<0,05)

No presente trabalho foi observada diminuicdo mensidade de vermelho (a*) e
amarelo (b*) na carne do peito dos tratamentos ©O&HQC0900, fato que também foi
verificado por Sasaki et al. (2008) em carne déopae frangos suplementados com alfa-
tocoferol.

Os valores médios de pH, PPC e CIS obtidos pamrastras de carne do peito
podem ser observados na Tabela 6. Nao foram \stdi diferencgas significativas (P>0,05)
para os valores médios de pH em nenhum dos tratasnaplicados.

De uma maneira geral, a adicdo dos Oleos de sacepicopaiba provocou um
aumento significativo (P<0,05) nos valores méde$&C, com exce¢do do SU1300, que foi
o menor valor encontrado. Para a CIS, foram veufis valores meédios idénticos ao CON
para todos os tratamentos (P>0,05), exceto para3@UJle CO900, que foram

significativamente (P<0,05) diferentes entre si.
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Tabela 6 Valores Médios e desvios padrdes de pH, tempargberda por cozimento (PPC)
e forca de cisalhamento coletados em peitos agdsade animais alimentados com dietas
contendo diferentes antioxidantes naturais (n par@ e n=30 para demais tratamentos)

Tratamento* pH PPC (%) CIS (kgf)
Média DP Média DP Média DP

cO 5,94 0,12 14,51 1,26 1,76 0,52
SU500 6,03 0,05 15,2f 0,63 1,66 0,62
SU900 6,04 0,07 15,85 1,23 1,88 0,64
SU1300 5,99 0,07 19,43 1,67 2,03 0,52
CO500 6,01 0,09 20,58 1,60 1,6% 0,37
C0900 5,99 0,17 20,58 0,37 1,38 0,24
C0O1300 6,02 0,09 13,68 1,94 1,78 0,41

* Tratamentos experimentais: CO = controle; SU58#;&o contendo 500 mg/kg; SU900 = ragéo conteno 90
mg/kg; SU1300 = 1300 mg/kg de 6leo de sucupira;Gb@ = racao contendo 500 mg/kg; CO900 = racao
contendo 900 mg/kg; CO1300 = racdo contendo 130Bgmde extrato aquoso de Copaib&® Médias com
letras diferentes na mesma coluna diferem sigmifigamente(P<0,05)

Neste estudo, os tratamentos SU1300, CO500 e Cé6Baram valores meédios de
PPC de 20,58 e 19,53% e de CIS entre 1,33 e 2,68. (Estes valores podem ser
considerados baixos, em comparagcao com os dadm®®ipor Zeferino et al. (2011), que
obtiveram resultados médios de PPC de 27,47% d318,80 (kgf) em amostras de peito de
frango alimentados com dietas suplementadas camwia C e E

O tratamento CO900, apesar de nao diferente doatentesultou em média de CIS
de 1,33kgf, indicando alto grau de maciez em coagd® aos dados obtidos por Moreira et
al. (2003). Estes autores obtiveram valores de édiige 2,97 e 2,58 em peito de frangos
abatidos aos 42 dias. Ja Caiiizares, (2008) obsewlotes de 2,43kgf e Komiyama et al
(2008), estudando o efeito do tempo de jejum saliealidade da carne de frangos de corte,
encontraram valores de 2,28; 2,94; 2,98 e 2,96kgf.
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4. CONCLUSAO

O uso dos extratos alcoodlicos de barbatimdo e pasatietas de frangos de
corte nas dosagens estudadas provocou modificag@Estantes nas caracteristicas
fisicas, especialmente na carne do peito, reduzimduH e a perda de agua por
cozimento, além de aumentar a maciez. Tais extrafresentam um grande potencial
de utilizagdo como antioxidantes naturais na altagfio animal e merecem mais
estudos.

Por outro lado, a utilizacdo de 6leos de copaibacepira as dietas de frangos
de corte nas dosagens estudadas ndo promoveu iaglhas caracteristicas fisicas da

carne.
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