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RESUMO

A carne de frango é a proteina animal que apresentou maior aumento de producéo e
consumo no Brasil e no mundo. Com a necessidade de obter frangos de qualidade e
em menor tempo, houve avancos na selecdo genética. No entanto com esses
avancos surgiram alteracfes que estdo causando prejuizos para o setor industrial,
dentre eles o aparecimento da anomalia White striping (WS) que é visivel em cortes
crus com aparecimento de estrias brancas paralelas a fibra muscular na superficie
dos musculos Pectoralis major. A oxidacgéo lipidica é uma reacdo espontanea que
causa mudangas nos atributos sensoriais da carne, causando rejeicdo pelo
consumidor. A partir deste contexto e com indicios de que carnes andmalas
apresentam maiores teores de lipidios se fez importante o presente estudo, que teve
como objetivo avaliar a oxidacéo lipidica da carne de frango acometida com White
striping. Para a determinacao de lipidios foi utilizado o método idealizado por Soxhlet
no ano de 1879, baseado no refluxo continuo de um solvente que tem afinidade com
os lipidios da amostra. Para quantificacdo da oxidacao lipidica foi usado o método
de TBARS sendo um teste baseado na reacdo do &cido tiobarbitirico com os
produtos de decomposicao dos hidroperoxidos. A partir das andlises foi possivel
perceber que o teor de lipidios de carnes com WS foi 2,24 vezes maior que em
carnes normais, a oxidagao lipidica de carnes com WS tratadas termicamente foi de
3,040 mg/kg de malonaldeido, ja para carnes controle foi de 2,500 mg/kg. Para
oxidacdo lipidica do material in natura ndo houve diferenca entre as amostras.

Palavras-chave: Pectoralis major. Warmed flavor. Lipidios. TBARS. Anomalia.



ABSTRACT

The chicken meat is an animal protein that presented the highest increasing of
production increase and comsuption in Brazil and in the world. With the need of
obtain chicken of quality in short time, there were advances in the genetic selection.
However, with these advances arose alterations that are causing loss to the industrial
sector, among them the anomaly White Striping (WS) emergence is visible in raw
cuts with white stretch mark parallel to the muscular fiber in the muscles surface
Pectoralis major. The lipid oxidation is a spontaneous reaction that causes changes
in the meat sensory attributes, causing consumer’s rejection. From this context and
with indications of anomaly meats have higher lipid contents the present study
became important aiming evaluate chicken meat’s lipid oxidation affected by White
striping. To lipids determination was used a method invented by Soxhlet in 1879,
based in the continuous reflux of a solvent that has affinity with the lipid of the
sample. To lipid oxidation quantification the TBARS method was used being a test
based in the thiobarbituric acid reaction with decomposition products of the
hydroperoxides. From the analyzes it was possible to notice that the lipid content of
meat with WS was 2,24 times higher than in normal meats, the lipid oxidation of
meats with heat treated WS was 3,040 mg / kg of malonaldehyde, of 2,500 mg / kg.
For lipid oxidation of the in natura material there was no difference between the
samples.

Key-words: Pectoralis major. Warmed flavor. Lipids. TBARS. Anomaly.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € considerado o segundo maior produtor mundial de carne de
frango, na qual 34% da producao € destinada a exportacdo e mais da metade dessa
exportacao é feita na forma de cortes, tendo como maior valor agregado o peito e filé
de peito (ASSOCIAC;AO BRASILEIRA DE PROTEINA ANIMAL, 2016; PEREIRA et
al. 2005).

Devido a elevada exportacdo e consumo intensifica-se a necessidade de
produzir produtos de qualidade. De acordo com a Instrucdo Normativa 20/1999, a
carne de frango deve possuir um aspecto geral uniforme sem acumulo sanguineo,
sem corpos estranhos e sem manchas escuras, além de possuir fibras musculares
finas. Coloracdo deve ser uniforme, sem manchas, variando do amarelo
avermelhado ao amarelo esbranquicado, sendo que os musculos do peito possuem
tonalidade mais clara. A consisténcia normalmente é firme, macia e ligeiramente
amida.

Com a necessidade de obter frangos de qualidade, com maior peso, e
consequentemente maior rendimento em menos tempo, obteve-se avangos
tecnologicos na selecdo genética, estratégias de manejo, nutricdo (MARTINS et al.,
2012). No entanto, essas demandas em alcancar tais propésitos acarretaram em
alteracdes histologicas e bioquimicas decorrentes dessa nova geracao de frangos
de corte, prejudicando alguns tragos na qualidade da carne, que esta ocasionando
perdas na cadeia produtiva industrial. Devido a essa alteracdo ocasionada ao tecido
muscular, pela evolucdo das aves surgiu a miopatia peitoral emergente chamada de
White striping (WS) ou estrias brancas. As desordens na musculatura do peito
classificada de miopatia WS sédo visiveis em cortes crus com aparecimento de
estrias brancas paralelas a fibra muscular na superficie dos musculos Pectoralis
major. Geralmente iniciam na porcdo cranial do filé do peito, proximo ao ponto de
insercao da asa e podem apresentar varios niveis de severidade. A presenca do WS
altera as caracteristicas visuais do peito de frango, tendo rejei¢cdo pelo consumidor,
mas as alteracdes ndo se limitam apenas as alteracdes visuais, ocorrendo também
mudancas na composi¢ao quimica (KUTTAPPAN et al., 2012a; KUTTAPPAN et al.,
2012b).
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De acordo com Petracci et al. (2014), peitos de frango acometidos com WS
possuem maiores conteudos de lipidios e apresentam aumento desses teores de
acordo com o grau de severidade da anomalia. Soglia et al. (2015) observaram que
peitos acometidos com WS apresentam média de 1,25% de lipidios enquanto 0s
considerados normais 0,87%. Sabe-se que realmente h& mais lipidios nestas carnes,
mas ainda ndo ha diferenciacdo em relacdo a taxa de oxidacdo lipidica deste
musculo.

Diante desse contexto, o presente trabalho teve como principal objetivo
avaliar a oxidacéo lipidica da carne de frango tratada termicamente acometida com
White striping.
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2 OBJETIVOS

Avaliar o teor de lipidios e o grau de oxidacao lipidica em filé de peito de

frango refrigerado controle e com White striping

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Quantificar lipidios em peito de frango in natura controle e com White striping.

e Determinar oxidacdo lipidica em peito de frango in natura controle e com
White striping.

e Determinar oxidacdo lipidica em peito de frango controle e com White

striping, que foi submetido a tratamento térmico (warmed flavor).
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3 CONSUMO E PRODUCAO DA CARNE DE FRANGO

A carne de frango é a fonte de proteina animal que mais cresceu no Brasil e
no mundo nos ultimos 40 anos. Dentre os produtos mais comercializados, destacam-
se os cortes de frango, que correspondem a 57,7%, sendo que, um dos cortes com
maior importancia econdmica € o peito de frango (OECD-FAO, 2015). De acordo
com a USDA apud DEPEC (2017) o consumo da carne de frango no Brasil
representa 46,8% e no mundo 34,6% perdendo apenas para carne de porco.
Segundo boletim informativo da USP indica que estimativas da ABPA (Associagao
Brasileira de Proteina Animal) projetam aumento de 3% a 5% nos embarques
brasileiros de carne de frango em 2017 (DE ZEN et al.,, 2017). Os compradores
atuais, como os paises do Oriente Médio, também devem manter um bom ritmo de
importacdo do produto brasileiro.

Petracci et al. (2015) ressaltam que a industria de carnes experimentou um
aumento geral na demanda de producéo, especialmente de carne de frango. Este
crescimento progressivo esta relacionado com os seguintes fatores: perfil saudavel
percebidos pelos consumidores (carne com baixo teor de gordura e alto contetudo
protéico), preco baixo se comparado a carne vermelha, adequacdo para
processamento posterior devido as caracteristicas sensoriais.

Devido a alta do mercado e o constante crescimento da producao de cortes
de frango, ha uma preocupacdo com a qualidade deste produto em paralelo a
necessidade de abater frangos maiores, em menos tempo (FRAGA et al., 2015).

Contudo a grande responsavel pelo crescimento da avicultura no Brasil e no
mundo é a pesquisa e desenvolvimento genético das aves destinadas ao corte. Este
setor conseguiu desenvolver linhagens hibridas com constante melhoria de
conversdo alimentar, velocidade de ganho de peso e rendimento de carcaca,
alcancando a possibilidade de abater aves com maior peso em menor intervalo de
tempo (JUNIOR et al., 2007). A selecdo genética juntamente com o rapido
crescimento nem sempre atinge tais respostas, e a incidéncia de comportamento
fisioldgico anormais comecgam a aparecer com mais frequéncia, e sédo extremamente

visiveis e significativas em peitos de frango (SANTIAGO, 2015).
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3.1 ANOMALIA WHITHE STRIPING

Dentre as alteracdes fisioldgicas anormais se destaca o surgimento da
anomalia peitoral chamada de White striping (WS). Segundo Baldi et al (2017)
durante os ultimos anos, tem havido uma prevaléncia crescente de anormalidades
musculares em peito de frango com destaque para a WS. De acordo com Bailey et.
al. (2015) o WS é caracterizado por linhas brancas visiveis paralelamente a direcao
das fibras musculares e que a quantidade e a espessura das listras brancas podem
variar de ave para ave como na Figura 1. Segundo as andlises histologicas e
guimicas do musculo as listras brancas sdo compostas de tecido adiposo. Sihvo,
Immonen e Puolanne (2013) citam que houve um aumento dessa anomalia na
Finlandia e uma tendéncia semelhante também pode ser observada em varios
outros paises. As alteracdes sao restritas ao musculo Pectoralis major, com areas
externas palidas e duras, com estrias brancas. Estas alteracdes resultam na rejeicao

pelo consumidor e consequentemente prejuizos para as inddstrias produtoras.

Figura 1- variacdo da quantidade e da espessura do WS

Score 0: normal, score 1: moderado, score 2: severo e score 3: altamento severo
Fonte: Bailey et al. (2015)
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3.2 COMPOSICAO LIPIDICA DA CARNE E SUA OXIDACAO

A presenca de lipidios influencia na aceitagdo da carne pelo consumidor,
uma gque vez que a sua presenca garante alteracdes favoraveis na textura, aroma,
sabor e cor da carne. O maior conteudo de lipidios esta presente no musculo
variando de 1,5 a 13% (PINO, 2005). O teor de lipidios da carne de frango varia de
3,2 e 5,18% para a coxa; 1,3 e 4,36% para sobrecoxas e 0,9 a 1,57% para o peito
(HUALLANCO, 2004).

Em trabalho apresentado por Soares et al. (2009), a oxidacao lipidica foi 27
% maior em carnes PSE (Pale, Soft e Exudative), anomalia resultante do estresse
ante-mortem, que é caracterizada por uma carne de cor palida, flacida e exsudativa
na superficie que apresenta comprometimento da qualidade funcional das matérias
primas, em relacdo a carnes normais. Peitos sem alteracdo apresentaram para
TBARS (Teste de Substancias Reativas ao Acido Tiobarbittrico) valores de 0,32(+
0.07). Isto é um indicativo que peitos com anomalias podem apresentar menor
estabilidade lipidica, e consequentemente comprometer a qualidade nutricional e
sensorial desta fonte protéica de alimento. Sabe-se que o aumento de TBARS esta
diretamente relacionado a quantidade e ao perfil lipidico presente nas carnes.

Baldi et al. (2017) apresentam uma diferenciacdo do contetdo lipidico da
carne de frango normal e da carne acometida com WS. Tanto na posi¢éo superficial
guanto na profunda, o conteudo lipidico da carne com WS foi maior, sendo 1,53%
para superficial e 1,58% para profundo, no peito normal e 2,47 e 2,05% para posi¢ao

superficial e profunda respectivamente, para a carne com WS.

3.2.1 Mecanismo de oxidacgé&o lipidica

Mariutti e Bragagnolo (2009) mencionam que a carne de frango é
extremamente vulneravel a ocorréncia de oxidacgéo lipidica, pois apresenta em sua
composicao elevados teores de acidos graxos insaturados e também que a oxidacéo
lipidica € um fator limitante da vida util dos alimentos, especialmente de carnes,
podendo causar alteragBes sensoriais e também funcionais como, capacidade de
retencdo de agua, capacidade de emulséo, perdas nutricionais da carne e de seus

subprodutos.
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A oxidacao lipidica em tecidos musculares pode ter inicio devido a fatores
internos e externos, como por exemplo, devido a manipulagdo, processamento e
armazenamento da carne. O ferro enddégeno é em parte responsavel pela oxidagcao
dos lipidios, resultando em odor de ranco e outros off flavours (CHEN et al., 1984).

O mecanismo de oxidagao lipidica ocorre basicamente em 3 estagios sendo
eles: iniciacdo, propagacdo e terminagao (PINO, 2005). A iniciagdo envolve a
geracdo de um radical livre a partir de um acido graxo insaturado e necessita de um
elemento iniciador como o calor, enzimas catalisadoras, nessa etapa ha baixo
consumo de oxigénio, baixa concentracdo de peréxidos, ndo ocorre alteracdo
sensorial, porém ha um aumento na concentracéo de radicais livres (KAMAL-EDIN;
APPELQVIST, 1996).

A propagacdo envolve a eliminacdo de um atomo de hidrogénio de uma
molécula lipidica ou a adicdo de oxigénio para um radical, no qual um radical lipidico
é transformado em um radical lipidico diferente, inicia-se o aparecimento de
alteracdes sensoriais (RANCIDEZ OXIDATIVA, 2014)

Terminacdo envolve a reacdo entre radicais livres para formar produtos
estaveis, ou seja, produtos secundarios de oxidacdo tais como cetonas, alcodis,
hidrocarbonetos, acidos graxos de baixo peso molecular e aldeidos como o
malonaldeido (MDA) que contribui para mudancas no aroma natural da carne, além
de apresentar efeito carcinogénico, toxico e mutagénico em seres humanos (PINO,
2005). Na terminacdo, cai o consumo de oxigénio, diminui a concentracdo de
peréxidos e a alteracdo sensorial é perceptivel, com aumento da viscosidade,
alteracao na cor, sabor e odor (POKORNY et al., 2001).

A oxidacdo lipidica inicia-se logo ap6s o abate do animal, surgindo
alteracdes. Existem alguns fatores que propiciam a ocorréncia da oxidacao lipidica,
como mudancas bioquimicas que ocorrem no periodo de conversdo do musculo em
carne, como a parada do fluxo sanguineo, ocorrendo entdo falhas no sistema
antioxidante natural. O nivel de oxidac&o lipidica é influenciado por fatores pré-
abate e poOs abate, fatores pos-abate como desossa mecéanica, moagem da carne,
encurtamento das fibras pelo frio causam rompimento das membranas musculares
ocorrendo a liberacdo de ferro da mioglobina e liberacédo de proteinas (SOARES et
al., 2004).
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3.2.2 Oxidacéo lipidica em carnes cozidas

A oxidacao lipidica € uma das maiores causas de deterioracdo na qualidade
da carne. O desenvolvimento da rancidez oxidativa em carnes inicia-se logo apos a
morte do animal e tende a aumentar, podendo tornar o produto inaceitavel pelo
consumidor. Sendo um desafio para as indastrias manter o produto sem sabores
estranhos causados pela oxidagdo (LUCIANO; MONAHA; VASTA, 2009).

De acordo com Tims e Watts (1958) warmed-over flavor (sabor de
requentado - WOF) é definido como o rapido inicio da rancidez em carnes cozidas
durante a estocagem sob temperatura de refrigeracdo. Produtos carneos pré-cozidos
e reaquecidos tendem a desenvolver esses sabores indesejaveis, conhecidos como
WOF. Tornando uma preocupacdo para o setor industrial uma vez que, o
reaquecimento de carnes é comum para 0 consumo.

Contudo se faz importante o estudo da oxidacdo lipidica em carnes
andmalas tratadas termicamente, considerando que ja ocorrem perdas para as
industrias devido a ocorréncia da rancidez em carnes cozidas. Prejuizos também
pela presenca de anomalias, e por fim, que a possivel combinacdo desses dois

fatores pode resultar em maiores perdas.
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4 METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa experimental com obtencdo de dados
guantitativos que avaliou a quantidade de lipidios e a oxidacao lipidica do peito de
frango em material in natura e material submetido a tratamento térmico (warmed

flavor), sendo amostras normais e amostras acometidas com WS.

4.1 MATERIAL EM ESTUDO

As amostras de peito de frango foram doadas por um frigorifico de frangos,
localizado no Parand. Em seguida foram transportadas em caixa térmica até a

Universidade Tecnolégica Federal do Parand para realizacdo das analises.

4.1.1 Preparo das amostras para analise

Foram coletadas um total de 10 amostras normais e 10 amostras com WS,
sendo que por vez foram coletadas 2 amostras. Apos a chegada a universidade as
amostras foram cortadas ao meio, metade foi triturada em liquidificador,
armazenadas em temperatura de refrigeracdo e se seguiram as andlises de
determinacao de lipidios e oxidacdao lipidica em um periodo de 5 dias apds a coleta,
sendo realizadas em triplicata. A outra metade foi embalada a vacuo e cozida em
banho-maria a 80 °C por 55 minutos, em seguida foi triturada em liquidificador e
armazenada sob refrigeracdo. Ao término do preparo se prosseguiram as analises

para determinacdo da oxidacao lipidica em triplicata.

4.2 LIPIDIOS

Para a determinacéo de lipidios foi utilizado o método idealizado por Soxhlet
no ano de 1879. Este método baseia-se no refluxo continuo de um solvente que tem
afinidade com os lipidios presentes na amostra. Ocorre a transferéncia do 6leo da
amostra (constituinte soluvel) para o solvente que entrara em contato com a
amostra. O 6leo transferido para o solvente é recuperado no final do processo sem

que ocorra qualquer transformacgdo quimica no mesmo.
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Para determinacéo foi pesado de 3 a 5 gramas da amostra in natura em
cadinhos de porcelana, em seguida fez-se a secagem da amostra em estufa a
105°C posteriormente esfriou-se em dessecador. Transferiu-se a amostra para o
cartucho de extracdo de lipidios, fazendo a lavagem com solvente e iniciou-se a
extragdo. Para extragdo foi usado o extrator automético Soxtec 2050 da marca Foss.
Foi utilizado como solvente, éter de petroleo P.A (faixa de ebulicdo 30-60°C). O
equipamento possui trés estagios, que corresponde a extragdo com cartucho
submerso, gotejamento sobre o cartucho e recuperacao do solvente, foi programado
da seguinte forma: temperatura de 80°C, e nos estagios tempos de 30 minutos, 1
hora, 3 minutos em cada estégio respectivamente. Ao final da extracao, retirou-se 0s
copos com o0 material extraido, colocou-se em estufa a 105°C, esfriou-se em
dessecador e por fim foi feita a pesagem, obtendo-se o valor expresso em gramas
de lipidios. O calculo para quantificacdo do teor de lipidios foi realizado de acordo
com a equacgéo 1(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005).

100XN
P

= 0p de lipidios (1)

Equacéo 1 — Expressdo matematica para o calculo da quantidade de lipidios

Onde:
N= n° de gramas de lipidios

P = n° de gramas da amostra.

4.3 DETERMINACAO DA OXIDACAO LIPIDICA

A oxidacao lipidica € uma das principais causas da perda da qualidade em
carnes e seus derivados. A molécula de malonaldeido (MDA) é utilizada como
indicador da rancidez oxidativa em alimentos e sistemas biolégicos.

Entre os métodos usados para determinagdo da oxidacdo lipidica dos
alimentos ressalta-se o método de TBARS. E um teste baseado na reacdo do acido
tiobarbitirico com os produtos de decomposicdo dos hidroperoxidos. Um dos

principais produtos formados no processo oxidativo € o malonaldeido (MDA), um
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aldeido com 3 &tomos de carbono. O método consiste na medida
espectrofotométrica de um complexo de coloracdo roseo forte, resultante da
condensacdo de 2 mols de acido-2-tiobarbitarico (TBA) com um mol de
malonaldeido e outras substancias reagentes a este acido.

A determinacdo foi realizada pelo método de destilagdo simples.
Primeiramente foram preparados os reagentes, sendo eles: solugdo padrdo de
1,1,3,3 tetraetoxipropano (TEP), acido-2-tiobarbitatico (TBA)= 0,02 mol/L e solucéo
de &cido cloridrico mol/L.

Foi preparado 1000 mL de solucdo de TEP, pesou-se 0,2203g do reagente,
colocou-se em um baldo volumétrico de 1000 mL dissolveu-se em agua destilada
completando o volume, em seguida colocou-se a solucdo em frasco ambar e
armazenou-se em geladeira. Para preparacdo do TBA foi pesado 3,2432g
completando também com 1000 mL de agua destilada, posteriormente dissolvendo o
TBA com auxilio de um sonicador, até completa solubilizacdo. Para o HCI mediu-se
em uma proveta 331,60 mL de &cido cloridrico P.A, em capela com exaustéo ligada
e em outra 668,4 mL de H20 destilada, ou seja, totalizando para um volume final de
1000 mL. Em outro frasco colocou-se a agua e adicionou-se o0 acido
vagarosamente, abtendo a solugéo.

4.3.1 Preparo da curva padréo

Para construcdo da curva foi pipetada a solucdo (TEP) colocando-a em
baldo volumétrico completando o volume com agua destilada. Em seguida foram
feitos os pontos da curva variando a concentracdo de TEP de 1.10% a 7.10°8
mols/mL. Posteriormente se preparou diluicbes em tubos de ensaio com tampa. De

acordo com o quadro 1:

Quadro 1 - esquema das diluigcbes para curva padrao

Tubos TEP. 108 Padrédo TEP H20 destilada TBA
(moles/mL) (mL) (mL) (mL)

Branco 50 5,0
1 1 0,5 4,5 5,0

2 2 1,0 4,0 5,0
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3 3 1,5 3,5 5,0
4 4 2,0 3,0 5,0
5 5 2,5 2,5 5,0
6 6 3,0 2,0 5,0
7 7 3,5 15 5,0

Fonte: TARLADGIS et al., 1964; CRAKEL, 1985, SHAHIDI, F. et al.,1985.

Ao final das diluicbes homogeneizou-se o0s tubos, em seguida foram
colocados em banho-maria fervente por 35 minutos. Posteriomente resfriou-se em
dgua & temperatura ambiente procedendo a leitura da absorbancia em
espectrofotometro a 530 nm. Ao concluir a leitura transferiu-se os valores de

absorbancia para o excel e determinou-se a equacgéo da reta. Sendo ela:

y = 0,1453x + 0,168 (2)

Equacédo 2 — Equacéo da reta obtida por meio da construcdo da curva padrao

4.3.2 Determinagdo do malonaldeido

A amostra de peito de frango ja triturada e armazenada foi pesada,
exatamente 10 g, em seguida transferiu-se para um frasco de destilacdo de 500 mL
(tipo kjeldhal) com 47,5 mL de &gua destilada; 2,5 mL de HCI 4N (pHz= 1,5)
completando o volume para 100 mL e adicionou-se 3 gotas de anti-espumante
(silicone ou tenox). A destilacdo foi feita em aparato semelhante a um macro-
kjeldahl. Sendo recolhido 50 ml do destilado em aproximadamente 10 minutos apés
o inicio da fervura do homogenato. Posteriormente coletou-se 5 ml do destilado
colocando em tubo de ensaio com tampa acrescentou-se 5ml da solucéo de acido-2-
tiobarbittrico (TBA). O tubo foi hermeticamente fechado colocou-se em banho-maria
fervente por 35 minutos. Em seguida, foi resfriado a temperatura ambiente e leu-se a
absorbancia contra o branco em 530 nm.

Calculou-se a concentragcdo de malonaldeido/kg de amostra a partir da
equacao da reta, obtida por meio da construgcdo da curva padrao (Equagao 2).
Isolando x e substituindo y pela absorbancia das amostras analisadas obteve-se o
namero de TBARS.
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5 ANALISE ESTATISTICA

A partir da realizacdo das analises os resultados obtidos foram submetidos a

uma analise estatistica: teste T (duas amostras), utilizando o programa Biostat 5.0.

6 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos podem ser observados na tabela 1.

Tabela 1 — Valores de lipidios e de oxidacdao lipidica

Analises Controle WS
Lipidios (%) 1,28 + 0,76 2,87 £ 0,912
MDA (mg/kg) 2,869 + 1,213 3,181 +2,1028
MDA (mg/kg) pds tratamento 2,500 * 0,96~ 3,040 + 1,002
térmico

* Os meios seguidos por diferentes letras na mesma linha (letras mindsculas) e diferentes letras na
mesma coluna (letras mailsculas) diferem por um Teste t (LSD) no nivel de significancia de 1%
(P<0,01).

Para lipidios os valores obtidos neste trabalho se mostraram 2,24 vezes
maior em carnes acometidas com WS do que nas carnes controle. Se assemelhando
aos valores encontrados por Baldi et al (2017), no qual o teor de lipidios também foi
maior para as carnes com WS.

Como ja relatado por Kuttapan et al., (2012 a) e Petracci et al., (2014), a
quantidade de gordura intramuscular aumenta com o grau de WS. Sendo assim,
estes autores sugerem que o dano ao tecido muscular é agudo ou continuo, e as
tentativas de reparar ou regenerar as zonas danificadas podem falhar, levando a
diferenciacdo das células-tronco pluripotentes do tecido muscular em fibroblastos ou
adipdcitos, que por sua vez levam a fibrose e lipidose.

Os valores de TBA também expressos na tabela 1 n&o apresentaram
diferenca significativa entre os peitos controle e os acometidos com WS. Resultado
similar ao estudo apresentado por Alnahhas et. al. (2016) em que foi observado que

peitos de frango com WS néo afetou os valores para as analises de TBA.
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Contudo ao observar a oxidacdo lipidica das amostras tratadas
termicamente é perceptivel um aumento significativo das taxas de oxidagdo, sendo
um indicativo de que peitos acometidos pela anomalia WS tratados termicamente
apresentam menor instabilidade.Confirmando que a combinacdo de carnes
acometidas pela anomalia WS, submetidas ao tratamento térmico apresentam
maiores taxas de oxidagcao. Fernandes et al., (2012), citam que valores de TBARS
até 1,59 mg de malonaldeido/kg de amostra sdo considerados baixos para serem
percebidos por analise sensorial e ndo causam problemas para a saude do ser
humano. Segundo Trindade et al. (2008), odores de ran¢co podem ser detectados por
provadores treinados e nao treinados na faixa de 0,5-1,0 e 0,6-2,0 mg
malonaldeido/kg de amostra, respectivamente. Os valores obtidos neste
experimento indicam valores mais elevados, o que justifica o aroma e sabor de
requentados caracteristicos de carnes de aves, consequentementeeste resultado
pode causar rejeicdo pelo consumidor e maiores prejuizos para o setor industrial.

Todavia € necessario ressaltar que esperava-se valores mais altos para as
taxas de oxidacao apos aquecimento térmico. Contudo isto ndo pode ser observado

neste trabalho.
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7 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos conclui-se que as carnes de aves
acometidas pela anomalia WS apresenta maior teor de lipidios e um maior grau de
oxidacao lipidica, comparada a carne in natura controle. Podendo entdo ser um fator

de qualidade perceptivel pelo consumidor, levando a depreciacdo do produto.
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