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Resumo: Avaliou-se os efeitos do éleo de soja com alta peroxidacdo 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 racfes contendo 6leo de soja de baixa ou alta
oxidagdo (2,7 mEq de O2/kg e 205 mEq de O2/kg, respectivamente), vitamina E (75, 150 ou 300 mg/kg de racdo), e contendo
ou ndo antioxidante comercial. Foram avaliados o pH, a cor objetiva e a estabilidade oxidativa com aldeidos mal 6nicos.
Houve menor reducdo do pH na carne de peito 24h e alteracdo da L uminéancia 48h post-mortem com aragéo contendo 6leo de
baixa qualidade (P=0,047 e 0,038, respectivamente) e aumento da luminancia da carne, 48h post-mortem com o aumento da
inclusdo de Vit E. A ragdo 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 niveis maiores aumentou a
estabilidade oxidativa nos mesmos periodos (P=0,048; P=0,034 e P=0,021, respectivamente). Conclui-se que os lipidios da
dietainfluenciam na qualidade da carne e seu declinio pode ser minimizado com antioxidantes, como avitaminaE.
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EFFECTS OF ADDING LOW QUALITY LIPIDSTO 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 afactorial model: fed diets containing soybean oil with low or high oxidation (2.7 mEq of O2/kg and 205 mEq of
02/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 alower 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.
Keywords: Antioxidants, Oxidation; Stability.

Introducéo: Os lipidios fornecidos na alimentacéo sdo fontes de energia e acidos graxos essenciais (Bernardino, 2009).
Entretanto, alteracGes quimicas, 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 condicao
conhecida como estresse oxidativo, resultando em danos as estruturas celulares, tecidos e a resposta imunoldgica da ave
(Mirsha e Jha, 2019). A vitamina E tem papel determinante no metabolismo celular, atuando como antioxidante para os
acidos graxos ndo saturados, preservando a qualidade da carne (Toledo et al., 2006). O presente trabal ho teve como objetivo
avaliar os efeitos do consumo de ragdes contendo 6leo de soja com baixa ou alta peroxidacao, diferentes concentracoes de
vitamina E e um antioxidante comercial na qualidade de carne resfriada e congelada, e na estabilidade oxidativa (presenca de
aldeidos mal 6nicos).

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 al ojados em unidades experimentais de 2,25 m2, com densidade de 6 aves por m2. A racdo e a
agua foram fornecidas ad libitum. O delineamento experimental foi inteiramente ao acaso, em esquema fatorial 2x3x2, sendo
duas qualidades de 6leo alimentar (baixa oxidagdo: 2,7mEq de O%kg e ata: 205mEq de O%/kg) trés niveis de inclusdo de
vitamina E (75, 150 e 300mg/kg de racdo), com ou sem a inclusdo de um de antioxidante comercial, totalizando 12
tratamentos com 6 repeticdes, sendo as unidades experimentais compostas por 6 aves. Aos 42 dias, foram selecionadas 6 aves
por tratamento, uma por repeticéo, com peso igual a média da unidade experimental correspondente. No frigorifico, as aves
foram pesadas, insensibilizadas por eletronarcose em cuba de imersdo e abatidas. Posteriormente, foi coletado o peito da
carcaca para as andlises de qualidade de carne: pH (24 h), Cor objetiva (L = Luminancia, a* = intensidade do componente
vermelho, b* = intensidade do componente amarel o) de carne fresca 24 h, 48 h e 7 dias post-mortem e estabilidade oxidativa:
concentragdo de malonaldeido (medido através da Técnica de TBARS). Os dados obtidos foram submetidos a andlise de
variancia e, quando apresentado significancia estatistica, foi realizado o teste de Tukey com um nivel de significancia de 5%.

Resultado e Discusséo: Foi observado uma menor reducdo de pH na carne de peito das aves 24h post-mortem (Tabela 1), ao
consumirem ragdo com 6leo de baixa qualidade (P=0,047). ApGs o abate, a carne tem seu pH reduzido pelo consumo de ATP
e degradacdo do Glicogénio. A queda deste pH, apds 24 h é um excelente indicativo da qualidade do produto e deve variar
entre 5,7 € 5,9. Caso o pH, 24 horas post-mortem estiver acime de 6,2 havera grande retencéo de &gua muscular, o que



implica em curto tempo de conservac&o. Portanto, a carne de peito dos frangos alimentados com ragdo contendo gordura
peroxidada esteve no limiar de qualidade. A adi¢&o de altas concentracfes de Vitamina E e o uso antioxidante comercial ndo
influenciaram o pH neste (P=0,08 e P=0,155, respectivamente), corroborando com Leonel et al. (2007), que também nao
constataram diferenca no pH da carne, usando niveis de vitamina E idénticos a este estudo. A estabilidade oxidativa, medida
através da presenca de malonaldeido em carne resfriada (24h, 48h e 5 dias post-mortem) e congelada por 45 dias (Tabela 2),
indicou que aingestéo de ragéo com gordura oxidada reduziu a estabilidade lipidica da carne de peito, a partir de 48h post-
mortem (P<0,05). O uso de atas concentragdes de vitamina E reduziu a presenca de malonaldeido (P<0,05). Também L eonel
et al. (2007) verificaram que as carnes de frangos armazenadas por 3 dias a 4°C tiveram niveis significativamente menores de
TBARS quando foram utilizados niveis mais elevados de vitamina E naragao.
Tabela 1: Cor objetiva (L = Luminancia, a* = intensidade do componente vermelho, b* = intensidade do componente amarelo)

de carne fresca (até 7 dias post-mortem) e pH de frangos, alimentados com dietas contendo ou ndo dleo de soja oxidado, com
diferentes concentragbes de vitamina E. com ou sem antioxidante comercial

Efeitos Principais
24 h 48 h 7 dias
pH L a* b* L a* b* L a* b*

indice peréxide 2,7 mEg/kg 5,88 52,84 1,61 1.2 53,78 1,77 12,11 55,25 2,12 12,14
205 mEqg/kg 6,10 51,5 1,22 1144 5279 1,11 11,82 54 02 1,49 11,22
Vitamina E 75 mag/kg 6,08 52,64 1,8 11,67 53892a 1,13 10,82 ©&5598a 1,69 12,58
150 mg/kg 5,89 51,23 1,23 123 5284b 0,94 11,57 5460b 213 11,9
300 ma/kg 5,85 51.02 1,52 11,58 51.588¢ 1.2 11,63 5345¢ 1,77 11,562
Ant, Sintético Sem 5,84 52,5 1.5 1214 52,17 0,88 10,89 54,23 1,48 12,14
Com 6,00 52,04 1,77 118 52,84 1,56 11,2 54 98 1,87 11,67
Probabilidade Perdxido 0,047 0,422 058 0674 0,038 0,238 0,345 0044 0,105 0,125
itarnina 0,085 0,851 0B84 0,388 0018 0805 0584 0,038 0,856 0,964
Antioxidante 0,155 0628 0105 0,23 0143 0968 0721 0,486 0,502 0,211
Per. x it 0,073 0,266 0,67 0,145 0,398 0,97 0,112 0,895 0672 0,125
Per. x Anti 0,308 0,463 0.5 057 0486 0666 0462 0,235 0475 0,353
Wit x Anti 0,267 0406 0755 0,287 0899 0978 0635 0685 0,133 0,48
P. :n’“:l't *  p@74 0685 0666 0134 0283 0197 0217 0725 0761 0445
CW'% 0,013 6,29 15,18 1643 6,34 16,33 17,54 5,98 1843 2066

Medias seguidas de lefras distintas na mesma coluna diferem entre si (Tukey, p =0, 03).

Tabela 2: Malonaldeido (MDA, mgfkg), avaliade em came de peito { Pectoralis major) refrigerada (24h, 48h e 7 dias) e congelada
(45 dias), proveniente de frangos alimentados com dietas com gordura oxidada, diferentes concentragdes de vitamina E, contendo
ou nao antioxidante comercial.

Carne resfriada Came congelada
) 24 h 48 h Td 45 dias
indice peréxido 2,7 mEq/kg 0,238 0,251 0,312 0,321
205 mEg/kyg 0,244 0,301 0,42 0,417
‘itamina E 75 mglkg 0,265 0,298 a 0,400 a 0,405 a
150 mg/kg 0,282 0,247 b 0377 b 0,358 b
300 mg/kg 0,243 0,230 b 0,366 b 0,342 b
Ant. Sintético Sem 0,225 0,275 0,369 0,365
Com 0,244 0,288 0,374 0,378
Ind,
Prob. Peréxido 0,497 0,023 0,056 0,013
Vitamina 0,762 0,048 0,034 0,021
Antioxidante 0,876 0,886 0,623 0,165
Per. x Vit 0,543 0,414 0,256 0,872
Per. x Anti 0,147 0,797 0,398 0,512
Wit % Anti 0,68 0,197 0,674 0,145
e ;ﬁﬂ:‘r't X 0,103 0,503 0,17 0,400
CV% 35,35 15,35 27 89 a0 57

Médias seguidas de letras distintas na mesma coluna diferem entre si (Tukey, p = 0, 05).

Concluséo: As propriedades dos lipidios na ragdo desempenham influéncia sobre a qualidade e estabilidade oxidativa da
carne. A degradac@o oxidativa da carne pode ser mitigada pela adi¢do de antioxidantes, especialmente avitaminaE.
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