V.10, n. 1, p. 01 - 06, jan —mar , 2014. e

UFCG - Universidade Federal de Campina Grande. >\".
Centro de Saude e Tecnologia Rural — CSTR. Campus de
Patos — PB. www.cstr.ufcg.edu.br

o °
Ciepufica ™

AGROPECUARIA CIENTIFICA NO SEMIARIDO — ISSN 1808-6845

Revista ACSA: Artigo Cientifico

http://www.cstr.ufcg.edu.br/acsa/

Revista ACSA - OJS. A\_/allagao fisico-quimica do peito de frar_lgo
htp://150.165.111.246/ojs-patos/index php/ACSA alimentado com farelo de palma forrageira

RESUMO

Objetivou-se avaliar a composicao fisico-quimica do peito de frango

alimentado com farelo de palma forrageira em substituicdo parcial

ao farelo de milho. O experimento com as aves da linhagem Cobb

foi conduzido na Universidade Estadual da Paraiba- Campus 1V. As

aves foram distribuidas em cinco tratamentos com niveis crescentes

) 1 (0, 3, 6, 9 e 12%) de farelo de palma na dieta. O delineamento
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INTRODUCAO

A avicultura brasileira especialmente a de corte é uma
das atividades produtivas que mais tem se desenvolvido e
empregado 0s meios de tecnologia, e que tem alcancado
niveis de produtividade semelhantes aos dos paises
desenvolvidos, contribuindo assim, para o fornecimento
de carne de excelente qualidade e de baixo custo
(RICHETTI; SANTOS, 2000; AVES; OVOS, 2004,
citado por ZIEBERT et al. 2012).

Segundo a AVISITE (2012), foram produzidos no
Brasil no ano de 2012 aproximadamente 13,1 milhdes de
toneladas de carne de frango, sendo 9,1 milhdes
destinados ao mercado interno. No Brasil a carne de
frango consumida por habitante chega a 50
kg/habitante/ano colocando o pais como o maior
consumidor de carne de frango.

As novas técnicas de criacdo e a industrializacdo
associada ao melhoramento genético das aves tém levado
a um extraordinario indice de conversdo alimentar,
precocidade, sobrevivéncia e produtividade (RICHETTI
& SANTOS, 2000).

O frango de corte destaca-se por transformar produtos
de origem vegetal em proteina de alta qualidade.
Entretanto, no sistema de producédo de aves, o0 gasto com a
alimentacdo corresponde a aproximadamente 70% do
custo total. Assim, a producdo de frangos de corte em
sistema alternativo, tornou-se uma instabilidade para
pequenos e meédios produtores e os produtos sdo
direcionados a um nicho de mercado bastante exigente,
tornando esta atividade cada vez mais tecnificada,
eficiente e rentavel (COSTA et al., 2007).

Portanto, € de suma importancia buscar alternativas
que garantam a producédo de carne de excelente qualidade
utilizando produtos rotacionados que sdo mais baratos que
os tradicionais. Segundo Nascimento et al. (2005) o maior
lucro poderé surgir com o uso racional de subproduto ou
residuo da agroindustria.

Uma das alternativas alimentares para as regifes de
clima semiérido seria o uso da palma forrageira (Opuntia
ficus-indica (L.) Mill). Esta cultura pode ser encontrada
em todos os continentes com diversas finalidades, em
alguns paises usada como alimentacdo humana, sendo um
dos pratos com custo bastante elevado, ja em outros
paises o intuito principal € a alimentacdo animal. No
nordeste com intuito de sanar a falta de alimento €
utilizada como opg¢do alimentar, principalmente nos
periodos de estiagem, pois apresenta boa disponibilidade
no periodo seco, bom nivel de digestibilidade da matéria
seca e alta produtividade. Desse modo, pode ser
introduzida na alimentac&o de bovinos, caprinos, ovinos e
avestruzes (COSTA, 2007).

O farelo de palma é uma das mais novas descobertas
usada como fonte potencial de energia para
monogastricos. A palma utilizada como farelo é de uso

local com o objetivo de substituir parcialmente o milho,
principalmente na regido semidrida brasileira onde séo
utilizados como alimento alternativo na nutricdo de
monogéstricos (FURUYA, 2001). Até o momento sdo
poucos os trabalhos encontrados na literatura relacionada
ao farelo de palma como alimentacdo parcial para frango
de corte. Portanto, conhecimentos sobre as propriedades
fisico-quimicas e funcionais da carne de frango sdo
fundamentais para se conseguir produtos de qualidade.

A qualidade da carne esta intimamente relacionada a
fatores como Capacidade de Retengdo de Agua (CRA),
cor, pH, capacidade emulsificante, capacidade de
geleificacdo, entre outros. Esses fatores sdo dependentes
dos substratos primarios que influenciam as propriedades
funcionais da carne, principalmente durante o
processamento, que sdo: umidade, gordura e proteina.
Consequentemente, a qualidade €é caracterizada pelas
propriedades fisicas, quimicas, morfoldgicas,
microbioldgicas, nutricionais, aspectos sensoriais, forma e
apresentacdo e tipo de exposicdo do produto (SOUZA,
2006).

Deste modo a presente pesquisa objetivou-se avaliar a
composicao fisico-quimica do peito de frango alimentado
com farelo de palma em substituicdo parcial ao farelo de
milho.

MATERIAL E METODOS:

A pesquisa foi realizada no setor de Avicultura do
Centro de Ciéncias Humanas e Agrérias (CCHA) da
Universidade Estadual da Paraiba (UEPB) — Campus IV,
localizado no municipio de Catolé do Rocha/PB, cujas
coordenadas geograficas sdo 6°2°38”S e 37°44°48”W,
altitude de 275 m, com periodo de chuvas concentrado
entre os meses de abril a julho, precipitacdo pluviométrica
média anual de aproximada de 800 mm. O Clima do
municipio, de acordo com a classificacdo de Koppen, é do
tipo BSWh’, ou seja, quente e seco do tipo estepe, com
temperatura média mensal superior a 18°C, durante o ano.

O farelo de palma utilizado foi produzido no periodo
de maio a junho de 2012 conforme a necessidade sobre
condi¢Bes de campo. A palma forrageira utilizada para
confeccdo do farelo foi estabelecida em palmal
implantado no ano de 2007, pertence ao setor de
Forragicultura e Pastagens do CCHA da UEPB — Campus
v.

Para confeccdo do farelo (Figura a) foram dados
cortes no palmal preservando sempre os articulos
priméarios (Figura b), ou seja, corte de toda parte aérea.
Logo apds o corte as raquetes foram levadas para Unidade
de Beneficiamento (composta por um secador solar e casa
de maquinas), onde fatiava-se as raquetes a fim de
encurtar o processo de secagem do material que ocorreu
ao ar livre.
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Figura 1. Farelo de palma apés proce

(b).

Para acelerar o processo de secagem do material
verde, realizou-se o revolvimento do material varias vezes
ao dia, a fim de expor as diversas superficies diretamente
ao sol, uma vez que, o tempo de secagem da palma
depende de varios fatores, como condicdes climaticas na
época da confeccdo do farelo, area das fatias das raquetes
e 0 manejo durante o periodo de secagem. Apds a
secagem, trituraram-se as fatias da palma na maquina
forrageira e o farelo produzido embalado em sacos.

A carne analisada foi proveniente de frangos
alimentados com racdo concentrada comercial (40%) e
farelo de milho (60%) adicionada do farelo de palma,
onde a mesma entra em substituicdo parcial ao farelo de
milho nos niveis de 0% (testemunha), 3%, 6%, 9%, e 12%
na composi¢do da racéo.

Os tratamentos experimentais sdo T, (racdo formulada
com milho e soja sem a inclusdo do farelo de palma), T,
(inclusdo de 3% do farelo de palma), T (inclusdo de 6%
do farelo de palma), T4 (inclusdo de 9% do farelo de
palma), Ts (inclusdo de 12% do farelo de palma).

As aves da linhagem Cobb foram alimentadas durante
45 dias de acordo com cada tratamento e com o
fornecimento de agua a vontade. Aos 45 dias de vida os
frangos foram abatidos no setor de Avicultura do CCHA
da UEPB — Campus IV.

Apb6s 0 abate retirou-se o peito de duas aves por
tratamento totalizando 10 amostras acondicionando-se em
sacos plasticos e congelados por trinta dias em freezer.
Apos os trinta dias o material foi acondicionado em caixa
isotérmica e transportado para o Laboratério de Anélise
Fisico-quimica de Alimentos do Centro Vocacional
Tecnolodgico (CVT) da Universidade Federal de Campina
Grande (UFCG) - Campus Pombal. O delineamento
experimental utilizado para os pardmetros fisico-quimicos
foi inteiramente casualizados com duas repeti¢des.

Os parametros fisico-quimicos avaliados foram: pH,
umidade, proteina e lipidios.

O pH foi determinado pelo método potenciométrico,
que se baseia na determinagdo da concentragdo
hidrogenidnica usando o pHmetro LUCADEMA, modelo

OB

ssamento da cultura (a) e Colheita da palma conservando-se os articulos primarios

mPA-210, seguindo método 017/1V determinado por IAL
(2008).

A umidade (%) das amostras foram estabelecidas em
estufa de secagem De Leo, modelo A3SE, a 105 °C por 2
horas, repetidas vezes até peso constante conforme
metodologia descrita (IAL,2008), onde:

%U = (P inicial- P_final x 100)/P inicial

A analise de proteina (%) foi realizada pelo método de
Kjeldahl, através de digestdo acida, seguida de destilacdo
e titulacdo. O procedimento do método baseia-se no
aquecimento da amostra com 4acido sulfurico para
digestdo até que o carbono e hidrogénio sejam oxidados.
O nitrogénio da proteina é reduzido e transformado em
sulfato de amoénia. Adiciona-se NaOH concentrado e
aquece-se para a liberacdo da aménia dentro de um
volume conhecido de uma solugdo de acido borico,
formando borato de amdnia. O borato de amdnia formado
¢ dosado com uma solucdo acida (HCL) padronizada
(1AL, 2008). Utilizou-se digestor MARCONI, modelo
MA-4025 e destilador MARCONI MA-036, onde:

%PB=( [(V] _HCl —V _Branco) x FC x [FC] _HCI)/P
P: Peso da amostra;

FC: Fator de conversao do alimento (6,25);

FCHCI: Fator de corre¢do do HCI.

Para a avaliacdo dos lipidios utilizou-se o método de
Soxhlet, onde pesou-se aproximadamente 5g a 10g da
amostra (dependendo da quantidade de lipideos que
contém a amostra), em uma balanca analitica e colocou-se
em um cartucho de soxhlet ou em um papel de filtro
qualitativo (O papel de filtro deve ser bem fechado para
evitar o vazamento da amostra). Colocou-se o cartucho ou
0 papel de filtro com amostra no extrator de soxhlet.
Pesou-se o baldo de soxhlet em uma balanca analitica que
foi previamente aquecido em estufa a 105°C por 1 (uma)
hora, e esfriado em dessecador durante 30 minutos.

Acoplou-se o baldo de soxhlet ao extrator de soxhlet e
adicionou-se 200 ml de hexano, e logo a seguir, levou o
conjunto para a bateria de aquecimento onde é acoplado
ao condensador de refluxo. Ligou-se a agua de
refrigeracdo e a bateria de aquecimento e procedeu-se a
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extracdo dos lipideos por aproximadamente 6 (seis) horas.
Apos as 6 (seis) horas, procedeu-se a recuperagdo do
solvente hexano, e levou o baldo de soxhlet com os
lipideos para uma estufa a 105°C durante 2 (duas) horas.
Apbs as 2 (duas) horas, retirou-se o baldo de soxhlet da
estufa e colocou-se em um dessecador durante 30
minutos. Ap6s os 30 minutos, retirou-se o baldo de
soxhlet do dessecador e pesou-se em uma balanca
analitica. Repetir as operacOes 6,7, e 8 até obter peso
constante.

% Lipideos = L x 100/Pa
L = Lipideos obtido na analise (Peso do Baldo com
Lipideos — Peso do Baldo Seco)

Pa = Peso da amostra

Os dados obtidos foram submetidos a ANOVA,
avaliados e comparados entre si utilizando o software
SAS (2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os dados, verificou-se que houve
efeito dos tratamentos (P<0,05) para as variaveis lipideos
e proteina (P<0,05). No entanto foi observado efeito para
pH e umidade (Tabela 1).

Tabela 1 — Analises fisico-quimicas do peito de frango alimentado com farelo de palma em substitui¢do parcial ao

farelo de milho. Catolé do Rocha — PB, UEPB, 2012.

Nivel do farelo de palma % Regressio
Variaveis X
0 3 6 12 L Q
pH 6,71 6,76 6,52 6,49 6,72 6,64 Ns Ns
Umidade 74,26 68,66 73,30 65,30 72,33 70,77 Ns Ns
Lipideos 17,99 20,06 28,47 17,89 19,47 20,79 Ns id
Proteinas 7,68 8,63 9,30 6,30 10,31 8,44 Ns e

T, (ragdo formulada com milho e soja sem a inclusdo do farelo de palma), T, (incluséo de 3% do farelo

de palma), T;

(inclusdo de 6% do farelo de palma), T, (inclusdo de 9% do farelo de palma), Ts (inclusdo de 12% do farelo de palma)

X = Média; L = Linear; Q = Quadratica; **P<0.01; *P<0.05.

'Y = - 1.400000 + 3.565555x — 5.287500x"
%Y= 2634666 +19.743015x — 5.651428%

Para a variavel pH (Tabela 1), pode-se constatar que
ndo houve efeito dos tratamentos para esta variavel, com
o menor valor 6,49 para o tratamento (9%) de substituicdo
do farelo de palma na dieta e maior valor para o
tratamento (12%). Conforme Moreira et al. (2004) o pH
considerado como sendo normal no peito de frango estaria
na faixa de 6,6 corroborando com o0s resultados
encontrados nesta pesquisa, ou seja, 0s niveis de farelo de
palma utilizado em substituicdo ao milho ndo afetou este
parametro que caracteriza qualidade do produto avaliado
(citado por VENTURINI, 2007). Os resultados
encontrados nesta pesquisa também estdo de acordo com
QIAO et al., 2002, quando ele afirma que o teor final do
pH do peito do frango varia entre 5,75 a 6,96 em carne
normal.

Para a varidvel umidade (Tabela 1), verifica-se que
assim como no pH ndo foi verificada diferencas entre os
tratamentos. De acordo com os dados pode-se observar
que o percentual de umidade foi maior no tratamento
testemunha (74,26), ou seja, sem inclusdo (0%) do farelo
da palma em substitui¢do ao milho com decréscimo nos
percentuais desta varidvel a medida que se elevou o nivel
de substituicdo (3,6, 9 e 12%) do farelo (68,66; 73,30;
65,30 e 72,33) respectivamente. Os percentuais de
umidade verificados nesta pesquisa estdo abaixo da faixa
minima recomendada pela Secretaria de Defesa

Agropecuéria do Ministério da Agricultura (2010) que
estabelece para o peito de frango sem pele, umidade
minima e maxima de 73,36% a 75,84% respectivamente.
Ja nos cortes de peito e meio peito, a umidade permitida é
de 67,16% a 75,40%. Este decréscimo da umidade
guando se elevou os niveis de farelo nas dietas pode estar
relacionado com a diminuicdo da disponibilidade de
nutrientes o que pode ndo terem sido formuladas para
atender as exigéncias das aves. Em geral, todas as
propriedades funcionais séo influenciadas por interacGes
de proteinas com agua (Olivo, 2012).

No que se refere a variavel lipideo, pode-se constatar
qgue houve diferenca significativa (P<0,05) com efeito
quadratico entre os tratamentos avaliados (Tabela 1).
Observa-se conforme equacao de regressao que houve um
incremento nos percentuais de lipideos quando substituiu-
se parcialmente o milho pelo farelo de palma com 3 e 6%
na racdo com decréscimo nos niveis de 9 e 12% com
maior percentual verificado para o nivel de 6%.

Os resultados mostraram que os niveis de substituicdo
do farelo de palma pelo milho contribuiram para um
incremento nos teores deste &cido graxo, o que pode
comprometer a qualidade do produto, ou seja, a dieta
fornecida aos frangos pode ter levado ao maior
incremento de gorduras na carcaga. De acordo com Oba et
al. (2007) os meios utilizados para reduzir a gordura na
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carcaca de frangos sdo o melhoramento genético, os
niveis e as fontes de energia, 0s aminoacidos e a
utilizacdo de alguns suplementos e aditivos na dieta. O
fato do farelo de palma ser um alimento energético pode
ter influenciado para tais resultados.

Os valores verificados nesta pesquisa estdo inferiores
aos recomendados na literatura que se situam entre 1,5 a
5,3% no peito do frango (ALVARADO, 2004) como
mostra a equagao de regressdo. Conforme Valsta (2005),
o contetdo de lipideos é mais variavel no masculo das
aves, pois € influenciado pela idade do animal, pela
composicao da dieta e, ainda, pelo ambiente.

O frango Cobb foi geneticamente desenvolvido para
obter uma maior viabilidade, com uma curva de
crescimento (0 - 35 dias), apés 35 dias, as aves
apresentam aceleracdo acentuada em seu crescimento,
sendo possivel observar aumentos semanais de mais de
500 gramas no peso corporal e consequentemente um
maior acimulo de gordura na carcaca 0 que pode ter
contribuido para tais resultados haja vista que os animais
s6 foram abatidos aos 45 dias.

Em relagdo aos dados da analise das proteinas
verifica-se conforme Tabela 1 que houve diferenca
significativa (P<0,01), com efeito quadratico entre os
tratamentos avaliados. Observa-se conforme equacdo de
regressdo que houve um incremento na proteina quando
substituiu-se parcialmente o milho pelo farelo de palma
com 3 e 6% na racdo com decréscimo no nivel de 9% e
um novo incremento com 12%. Tal resultado para o nivel
de 9% possivelmente pode ser atribuido a forma de
conservacdo do material ou até mesmo pela amostragem
no momento da anélise laboratorial, uma vez que se
constata um incremento nos demais niveis.

Pode-se constatar de acordo com os resultados obtidos
nesta pesquisa que os niveis de inclusdo do farelo de
palma melhoraram a qualidade protéica do peito de
frango. Segundo dados do INMETRO (2010) os limites
estabelecidos para o percentual de proteina inferior e
superior sdo de 17,81 a 22,05% respectivamente, em
qualquer amostra de frango em condi¢gBes normais,
estando estes valores exceto para o nivel 6% de inclusdo
inferior (9,30%) aos recomendados para este corte,
levando em consideracdo a equacdo de regressdo esta
superior aos recomendados.

Conforme Olivo (2012) as matérias-primas carneas e
seus derivados, como na maioria dos alimentos, possuem
um padrdo de compensagdo entre os niveis de umidade,
proteina e gordura. Dentro de uma mesma classe de
carnes/produtos, o teor de proteina é praticamente
constante, enquanto que, para determinados niveis de
gordura, ocorre proporcional diminuicdo da umidade,
corroborando com os verificados nesta pesquisa.

CONCLUSOES

A substituicdo do milho pelo farelo de palma
forrageira pode ser uma alternativa alimentar para aves de

corte quando a matéria prima for
propriedade.

Né&o é possivel indicar um tratamento que possa ser
considerado como ideal, pois os dados sdo de uma
pesquisa isolada, nem tdo pouco afirmar que o farelo
contribuiu de forma positiva ou negativa em relagdo aos
pardmetros avaliados.

Os resultados com esse tipo de alimento na avicultura
sdo escassos, havendo a necessidade de mais pesquisas.

disponivel na
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