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Resumo: Avaliou-se os efeitos do óleo de soja com alta peroxidação e de antioxidantes na estabilidade oxidativa e na
qualidade da carne resfriada e congelada. Utilizaram-se 864 frangos de corte, machos, de 1 a 42 dias de idade, em um
delineamento inteiramente ao acaso, em modelo fatorial: alimentados com rações contendo óleo de soja de baixa ou alta
oxidação (2,7 mEq de O2/kg e 205 mEq de O2/kg, respectivamente), vitamina E (75, 150 ou 300 mg/kg de ração), e contendo
ou não antioxidante comercial. Foram avaliados o pH, a cor objetiva e a estabilidade oxidativa com aldeídos malônicos.
Houve menor redução do pH na carne de peito 24h e alteração da Luminância 48h post-mortem com a ração contendo óleo de
baixa qualidade (P=0,047 e 0,038, respectivamente) e aumento da luminância da carne, 48h post-mortem com o aumento da
inclusão de Vit E. A ração com gordura de baixa qualidade alterou a estabilidade oxidativa da carne resfriada (2 e 7 d post-
mortem) e na congelada (P=0,023; P=0,056 e P=0,013, respectivamente). A vitamina E em níveis maiores aumentou a
estabilidade oxidativa nos mesmos períodos (P=0,048; P=0,034 e P=0,021, respectivamente). Conclui-se que os lipídios da
dieta influenciam na qualidade da carne e seu declínio pode ser minimizado com antioxidantes, como a vitamina E.
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EFFECTS OF ADDING LOW QUALITY LIPIDS TO CHICKEN FEED ON COLOR, PH,

TBAR AND DURABILITY OF TABLE TIME 
Abstract: The effects of soybean oil with high peroxidation and antioxidants on oxidative stability and quality of chilled and
frozen meat were evaluated. A total of 864 male broiler chickens aged 1 to 42 days were used in a completely randomized
design in a factorial model: fed diets containing soybean oil with low or high oxidation (2.7 mEq of O2/kg and 205 mEq of
O2/kg, respectively), vitamin E (75, 150, or 300 mg/kg of feed), and with or without commercial antioxidant. pH, objective
color, and oxidative stability with malonic aldehydes were evaluated. There was a lower pH reduction in breast meat at 24h
and alteration of Luminance at 48h post-mortem with the diet containing low-quality oil (P=0.047 and 0.038, respectively)
and increased luminance of meat at 48h post-mortem with increased inclusion of Vit E. The diet with low-quality fat altered
the oxidative stability of chilled (2 and 7 days post-mortem) and frozen meat (P=0.023; P=0.056 and P=0.013, respectively).
Vitamin E at higher levels increased oxidative stability in the same periods (P=0.048; P=0.034 and P=0.021, respectively). It
is concluded that dietary lipids influence meat quality and its decline can be minimized with antioxidants such as vitamin E.
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Introdução: Os lipídios fornecidos na alimentação são fontes de energia e ácidos graxos essenciais (Bernardino, 2009).
Entretanto, alterações químicas, devido ao armazenamento ou processamento, podem comprometer a qualidade impactando
negativamente o desempenho zootécnico (Racanicci et al., 2008). Esses fatores podem induzir o animal a uma condição
conhecida como estresse oxidativo, resultando em danos às estruturas celulares, tecidos e à resposta imunológica da ave
(Mirsha e Jha, 2019). A vitamina E tem papel determinante no metabolismo celular, atuando como antioxidante para os
ácidos graxos não saturados, preservando a qualidade da carne (Toledo et al., 2006). O presente trabalho teve como objetivo
avaliar os efeitos do consumo de rações contendo óleo de soja com baixa ou alta peroxidação, diferentes concentrações de
vitamina E e um antioxidante comercial na qualidade de carne resfriada e congelada, e na estabilidade oxidativa (presença de
aldeídos malônicos). 
Material e Métodos: Foram utilizados 864 frangos de corte machos, da linhagem comercial Cobb 500, criados dos 1 aos 42
dias de idade. Os animais foram alojados em unidades experimentais de 2,25 m², com densidade de 6 aves por m². A ração e a
água foram fornecidas ad libitum. O delineamento experimental foi inteiramente ao acaso, em esquema fatorial 2x3x2, sendo
duas qualidades de óleo alimentar (baixa oxidação: 2,7mEq de O²/kg e alta: 205mEq de O²/kg) três níveis de inclusão de
vitamina E (75, 150 e 300mg/kg de ração), com ou sem a inclusão de um de antioxidante comercial, totalizando 12
tratamentos com 6 repetições, sendo as unidades experimentais compostas por 6 aves. Aos 42 dias, foram selecionadas 6 aves
por tratamento, uma por repetição, com peso igual à média da unidade experimental correspondente. No frigorífico, as aves
foram pesadas, insensibilizadas por eletronarcose em cuba de imersão e abatidas. Posteriormente, foi coletado o peito da
carcaça para as análises de qualidade de carne: pH (24 h), Cor objetiva (L = Luminância, a* = intensidade do componente
vermelho, b* = intensidade do componente amarelo) de carne fresca 24 h, 48 h e 7 dias post-mortem e estabilidade oxidativa:
concentração de malonaldeído (medido através da Técnica de TBARS). Os dados obtidos foram submetidos à análise de
variância e, quando apresentado significância estatística, foi realizado o teste de Tukey com um nível de significância de 5%. 
Resultado e Discussão: Foi observado uma menor redução de pH na carne de peito das aves 24h post-mortem (Tabela 1), ao
consumirem ração com óleo de baixa qualidade (P=0,047). Após o abate, a carne tem seu pH reduzido pelo consumo de ATP
e degradação do Glicogênio. A queda deste pH, após 24 h é um excelente indicativo da qualidade do produto e deve variar
entre 5,7 e 5,9. Caso o pH, 24 horas post-mortem estiver acime de 6,2 haverá grande retenção de água muscular, o que



implica em curto tempo de conservação. Portanto, a carne de peito dos frangos alimentados com ração contendo gordura
peroxidada esteve no limiar de qualidade. A adição de altas concentrações de Vitamina E e o uso antioxidante comercial não
influenciaram o pH neste (P=0,08 e P=0,155, respectivamente), corroborando com Leonel et al. (2007), que também não
constataram diferença no pH da carne, usando níveis de vitamina E idênticos a este estudo. A estabilidade oxidativa, medida
através da presença de malonaldeído em carne resfriada (24h, 48h e 5 dias post-mortem) e congelada por 45 dias (Tabela 2),
indicou que a ingestão de ração com gordura oxidada reduziu a estabilidade lipídica da carne de peito, a partir de 48h post-
mortem (P<0,05). O uso de altas concentrações de vitamina E reduziu a presença de malonaldeído (P<0,05). Também Leonel
et al. (2007) verificaram que as carnes de frangos armazenadas por 3 dias a 4ºC tiveram níveis significativamente menores de
TBARS quando foram utilizados níveis mais elevados de vitamina E na ração.

 
Conclusão: As propriedades dos lipídios na ração desempenham influência sobre a qualidade e estabilidade oxidativa da
carne. A degradação oxidativa da carne pode ser mitigada pela adição de antioxidantes, especialmente a vitamina E. 
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