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INTRODUCAO

O farelo de trigo (FT), subproduto da moagem de graos, possui
pequena participacao na producao de racdes para
monogastricos devido ao seu baixo conteudo energético. O uso
de enzimas exogenas na dieta de frangos, como por exemplo a
fitase, pode melhorar o aproveitamento energético do FT e de
alguns de seus componentes, como o acido fitico (AF), que pode
ter funcao antioxidante em carnes.

OBJETIVOS

Avaliar a influéncia do FT e AF no perfil bioquimico (PBQ) e na
qualidade de carne de frangos de corte.

MATERIAL E METODOS

Local: Laboratdério de Ensino Zootécnico — UFRGS
Animais: 216 frangos de corte, machos, Cobb 500°
Periodo: 22 a 35 dias de idade

Delineamento experimental: inteiramente casualizado com 6
dietas e 6 repeticoes com 6 animais cada.

Dietas (isonutricionais, com 2950 kcal EM/kg):

1: Dieta controle a base de milho e farelo de soja;
2: Dieta controle com adicao de 1,28% de AF;
3: Dieta com 25% de FT e sem adicao de enzima;

4: Dieta com 25% de FT e adicdao de 0,04% de 6-fitase/2500
FTU/g (enzima A);

5: Dieta com 25% de FT e adicao de 0,02% de 6-fitase/ 5000
FTU/g (enzima B);

6: Dieta com 25% de FT e adicao de 0,02% de 3-fitase/5000
FTU/g (enzima C);

Respostas Avaliadas:

Perfil Bioquimico (aos 35 dias de idade) do soro sanguineo:
colesterol total (CT), albumina, calcio e fosforo;

pH inicial (1 hora post mortem) e pH final (24 horas post
mortem) dos cortes: peito, coxa e perna de frango;

Cor (L* = luminosidade, a* = teor de vermelho, b* = teor de
amarelo) dos cortes: peito, coxa e perna de frango, analisados 24
horas apos abate.

RESULTADOS

* Para as respostas de PBQ, houve diferenca significativa apenas
na taxa de CT, que foi menor nas aves que receberam a dieta 2
(Tabela 1).

Tabela 1: Colesterol total em mg/dl (CT), Albumina em g/I (Ab), Calcio em mg/dl
(Ca) e Fosforo em g/dl (P), em soro sanguineo de frangos de corte aos 35 dias de
idade:

DIETAS CT Ab Ca P

1- Controle 137,672 14,65 8,39 6,97
2- Controle + acido fitico 104,83° 12,39 8,38 6,83
3-25% FT e sem enzima 121,502 13,87 7,98 6,83
4- 25% FT + 6-fitase (2500 FTU/g)  131,33% 14,41 7,55 6,92
5- 25% FT + 6-fitase (5000 FTU/g) 128,672 15,30 8,54 6,92
6- 25% FT + 3-fitase (5000 FTU/g) 128,832 14,66 8,36 7,42

P 0,03 0,28 0,26 0,80

*Médias na coluna seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste t a 5%.

* Nao houve diferenca significativa no pH inicial dos trés cortes
(Tabela 2), entretanto, o pH final do peito (Tabela 3) foi
significativamente menor para os frangos alimentados com a
dieta 1 do que para os frangos alimentados com as demais
dietas, porém, mesmo assim, todos os peitos de frango
permaneceram com um valor de pH final considerado adequado
para este tipo de corte.

Tabela 2: Valores de pH inicial avaliados em 1 hora post mortem nos cortes
peito, coxa e perna de frangos de corte.

DIETAS PeiI:oH 1h CO)F:: 1h PerFr:: 1h

1- Controle 6,25 6,05 5,98
2- Controle + acido fitico 6,33 6,12 6,07
3-25% FT e sem enzima 6,28 6,09 6,12
4- 25% FT + 6-fitase (2500 FTU/g) 6,27 6,00 5,99
5- 25% FT + 6-fitase (5000 FTU/g) 6,24 6,11 6,00
6- 25% FT + 3-fitase (5000 FTU/g) 6,17 6,05 5,97

P 0,86 0,81 0,39

*Médias na coluna seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste t a 5%.

Tabela 3: Valores de pH final avaliados em 24 horas post mortem nos cortes
peito, coxa e perna de frangos de corte.

DIETAS PeitF:)H24h CoxI:\H24h PerrI:\-I 24h

1- Controle 5,63% 6,12 5,95
2- Controle + acido fitico 5,79°2 6,15 6,04
3-25% FT e sem enzima 5,802 6,24 6,14
4- 25% FT + 6-fitase (2500 FTU/g) 5,713 6,10 5,94
5- 25% FT + 6-fitase (5000 FTU/g) 5,703 6,13 5,99
6- 25% FT + 3-fitase (5000 FTU/g) 5,80° 6,14 6,05

P 0,04 0,49 0,12

*Médias na coluna seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste t a 5%.

* Na avaliacao de cor (Tabela 4), o peito de frango foi o uUnico
corte que apresentou diferenca significativa, possuindo um teor
de amarelo (b*) mais intenso nas aves que receberam a dieta 1.

Tabela 4: Componentes de cor (L*, a* e b*) de peito, coxa e perna de frangos de
corte, avaliados 24 horas post mortem.

PEITO COXA PERNA
DIETAS
L*  a* b* L* a* b* L* a* p*

1- Controle 56,67 3,12 819° 5974 556 10,08 57,69 5,79 850
fl,'tiiz"tm'“ac'd" 5180 4,02 6,99° 5829 572 10,52 53,00 6,39 7,63
_9K0
S °<0 5327 2.82 6,79°* 5810 582 925 5466 581 7.61
enzima
4- 25% FT + 6-fitase b
¥ e 5215 3,69 594b 5949 604 960 53,61 592 7,31
5- 25% FT + 6-fitase b
ool 5305 301 596% 5989 511 884 56,50 595 7,53
6- 25% FT + 3-fitase b
coa 5248 272 5,73b 5813 602 977 56,63 513 7,01

p 006 066 003 059 090 060 029 093 073

*Médias na coluna seguidas de letras distintas diferem entre si pelo teste t a 5%.

CONCLUSAO

v O farelo de trigo pode ser usado em dietas para frangos de
corte sem prejudicar as respostas de qualidade da carne.

v O 4cido fitico parece ter sido o componente responsavel por
diminuir o CT nas aves, o que pode estar relacionado ao seu
poder antioxidante.



