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BLEND DE POLIFENOIS MODULA O PERFIL LIPiDICO DA CARNE DE FRANGOS DE
CORTE
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Os polifenois sdo uma classe de compostos bioativos de origem vegetal, conhecidos por suas
propriedades antioxidades e anti-inflamatorias. Na produ¢do avicola, sdo usados como aditivos
naturais que apresentam efeitos positivos no desempenho produtivo e qualidade do produto final, no
entanto, esses resultados dependem do tipo de aditivo e do nivel de inclusdo na dieta das aves.
Nesse contexto, o presente estudo teve o objetivo de avaliar o efeito da inclusdo de um blend de
polifenois na dieta de frangos de corte sobre o perfil de &cidos graxos do tecido muscular. Foram
utilizados 1.280 pintinhos de um dia machos da linhagem Ross AP91®, distribuidos em
delineamento inteiramente casualizado, com quatro tratamentos e oito repeticdes de 40 aves cada.
Os animais foram alimentados com racdes a base de milho e farelo de soja, com inclusao de
diferentes concentragdes de polifenois, adequadas as exigéncias nutricionais para todas as fases
produtivas e fornecidas ad libitum. Os tratamentos foram constituidos por uma dieta controle e trés
dietas com niveis crescentes do blend de polifenois, flavondides e taninos, nas concentragdes de
250, 500 e 1000 g/ton. Amostras do tecido muscular foram coletadas aos 42 dias apds o abate dos
animais, congeladas em nitrogénio liquido, liofilizadas e armazenadas a -20 °C. A determinacao do
perfil de acidos graxos foi realizada a partir da extragdo de 60 mg da fragdo lipidica da amostra,
submetidas ao processo de metilacdo e analisadas por cromatografia gasosa. Os dados obtidos
foram submetidos a analise de variancia e, quando significativo, analise de regressao polinomial,
considerando 5% de significancia. Observou-se comportamento linear decrescente para acidos
caprico (y=-0,00001006x + 0,10840 20,5762 p<0,0001) e a-linolénico (y=-0,00013737 + 3,42360
10,2160 p=0,0015), indicando que conforme os niveis de inclusao de polifenois aumentaram, houve
uma diminui¢do na concentragdo. Por outro lado, o 4cido palmitoleico apresentou comportamento
linear crescente (y=0,00009440x + 1,6612 r20,4063 p=0,0001), ou seja, o aumento na concentracao
desse acido na carne esté relacionado com o aumento da inclusdo de polifendis. Os acidos linoléico
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conjugado (conjugado y= 0,00000004404454x> - 0,00002906x + 0,2908 120,3245 p=0,0002) e
dihomo-y-linoléico (y= 0,00000002981818x> - 0,00002745x + 0,10573 20,5540 p=0,0004)
apresentaram comportamento quadratico, com niveis maximos em 329 g/ton e 460 g/ton,

respectivamente. Além disso, o total de acidos graxos dmega 3 diminuiu linearmente conforme
aumentou o nivel da inclusdo de polifendis (y=-0,00013966x + 4,8676 1%0,2448 p= 0,0087). A
relacdo de acidos graxos saturados, insaturados e monossaturados nao apresentaram diferencas
significativas. Embora a inclusdo de polifendis na dieta tenha levado a diminui¢do da concentragao
de alguns acidos graxos, conclui-se que houve efeito positivo sobre o perfil lipidico, especialmente
pelo aumento na concentracdo de acidos graxos benéficos, resultando na melhoria no valor
nutricional do produto final podendo contribuir para maior tempo de prateleira.
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