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1. INTRODUCAO

O agronego6cio brasileiro (2018/2019) relatou que a producgdo de carne de
frango, bovino e suino serd de 33 milhdes de toneladas, sendo que o maior au-
mento de producao e exportacao foi da carne de frango, cujo consumo mundial
gira em torno de 12,0 milhdes de toneladas ou de 55,8 kg/hab/ano (BRASIL
FOOD INGREDIENTES, 2018). Além do elevado valor nutritivo, a carne
de frango pode ser considerada como um alimento funcional, pois contém
baixo teor de colesterol e gordura com alto grau de instauragao (PETRACCI;
CAVANI, 2012).

O Brasil ¢ considerado o segundo maior produtor mundial de carne de
frango, na qual 34% da producdo é destinada a exportacdo e mais da metade
dessa exportacao ¢ feita na forma de cortes, tendo como maior valor agregado o
peito e filé de peito (PEREIRA et al. 2005; ABPA, 2018).
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Devido a elevada exportagdo e consumo intensifica-se a necessidade de
produzir produtos de qualidade. De acordo com a Instrugdo Normativa 20/1999,
a carne de frango deve possuir um aspecto geral uniforme sem actimulo san-
guineo, sem corpos estranhos e sem manchas escuras, além de possuir fibras
musculares finas. Colora¢ao deve ser uniforme, sem manchas, variando do ama-
relo avermelhado ao amarelo esbranquigado, sendo que os musculos do peito
possuem tonalidade mais clara. A consisténcia normalmente ¢ firme, macia e
ligeiramente umida (BRASIL, 1999).

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, nutrigdo (MARTINS
et al., 2012). No entanto, essas demandas em alcangar tais propositos acarre-
taram alteragdes histoldgicas 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 altera-
¢do ocasionada ao tecido muscular, pela evolucdao 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 sdo visiveis
em cortes crus com aparecimento de estrias brancas paralelas a fibra muscular
na superficie dos musculos Pectoralis major. Geralmente iniciam na porgao
cranial do filé do peito, proximo ao ponto de inser¢ao da asa e podem apre-
sentar varios niveis de severidade. A presenga do WS altera as caracteristicas
visuais do peito de frango, tendo rejeicao pelo consumidor, mas as alteragdes
ndo se limitam apenas as alteragdes visuais, ocorrendo também mudangas na
composicao quimica (KUTTAPPAN et al., 2012a; KUTTAPPAN et al., 2012b).

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
os considerados normais 0,87%. Sabe-se que realmente ha mais lipidios nestas
carnes, mas ainda nao ha diferenciagdo em relacao a taxa de oxidagao lipidica
deste musculo.

Diante desse contexto, o presente trabalho teve como principal objetivo ava-
liar a oxidacdo lipidica da carne de frango tratada termicamente acometida com
White striping.
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2. CONSUMO E PRODUCAO DA CARNE DE FRANGO

A carne de frango ¢ a fonte de proteina animal que mais cresceu no Brasil e
no mundo nos ultimos 40 anos. Dentre os produtos mais comercializados, desta-
cam-se os cortes de frango, que correspondem a 57,7%, sendo que, um dos cortes
com maior importancia econdmica ¢ o peito de frango (OECD-FAOQO, 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. Esti-
mativas da Associagdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA) 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 importacao do produto brasileiro.

Petracci et al. (2015) ressaltam que a industria de carnes experimentou um
aumento geral na demanda de producao, especialmente de carne de frango. Este
crescimento progressivo estd relacionado com os seguintes fatores: perfil sau-
davel percebidos pelos consumidores (carne com baixo teor de gordura e alto
conteudo proteico), preco baixo se comparado a carne vermelha, adequagao para
processamento posterior devido as caracteristicas sensoriais.

Devido a alta do mercado e o constante crescimento da producao de cortes
de frango, ha uma preocupag¢do 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 ¢ a pesquisa e desenvolvimento genético das aves destinadas ao
corte. Este setor conseguiu desenvolver linhagens hibridas com constante me-
lhoria de conversao alimentar, velocidade de ganho de peso e rendimento de
carcacga, alcancando a possibilidade de abater aves com maior peso em menor
intervalo de tempo (JESUS JUNIOR et al., 2007). A selecao genética junta-
mente com o rapido crescimento nem sempre atinge tais respostas, e a inci-
déncia de comportamento fisioldgico anormais comecam a aparecer com mais
frequéncia, e sdo extremamente visiveis e significativas em peitos de frango
(SANTIAGO, 2015).

3. ANOMALIA WHITE STRIPING

Dentre as alteragdes fisioldgicas anormais se destaca o surgimento da ano-
malia peitoral chamada de White striping (WS). Segundo Baldi et al. (2018),
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durante os ultimos anos, tem havido uma prevaléncia crescente de anormali-
dades musculares em peito de frango com destaque para a WS. De acordo
com Bailey et al. (2015), o WS ¢ 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
analises histologicas e quimicas do musculo, as listras brancas sdo compostas
de tecido conjuntivo. 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 alteragdes sao restritas ao mus-
culo Pectoralis major, com areas externas palidas e duras, com estrias brancas.
Estas alteragdes resultam na rejeicdo pelo consumidor e consequentemente
prejuizos para as industrias produtoras.

Lorenzi et al. (2014), comentam que ha incidéncia carnes acometidas com
WS em 40% dos animais abatidos. Outros pesquisadores indicam variagdes de
obtencao de carne WS entre 12 a 40% (PETRACCI et al., 2013; FERREIRA et
al., 2014; RUSSO et al., 2015). Zanetti et al., (2018) estudaram as perdas econd-
micas que sdo oriundas do desenvolvimento de WS e estimaram perdas didrias
de até U$ 70.632,00. Segundo trabalho apresentado por Corazza et al. (2017),
esses prejuizos sdo decorrentes do ndo aproveitamento total desta matéria-pri-
ma, pois além do descarte dos peitos acometidos por estas miopatias, as carcagas
dessas aves ndo sdo comercializadas como frango inteiro. As miopatias tipo WS
e WB sdo responsaveis por cerca de 1% das condenag¢des em abatedouros, um
valor nao aceitavel de desperdicio.
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Figura 1- Filés de peito de frango exibindo diferentes graus de estriamento (WS)

Legenda: Score 0: normal; score 1: moderado; score 2: severo; score 3: altamente severo.

Fonte: Bailey et al., 2015.

A Figura 2, obtida em artigo publicado por Baldi et al., (2018) mostra
microscopicamente as alteragdes teciduais entre amostras normais e amostras
acometidas por White Striping. Em amostras afetadas por WS ¢ peculiar e abun-
dante a presenca de tecido adiposo endomisial infiltrado e, sobretudo, perimisial
(asteriscos) com infiltragdo gordurosa em alguns casos coincide com a parte fi-
brilar. Observa-se também maiores espagos entre as fibras musculares nas amos-
tras WS, indicando comprometimento da estrutura em relagdo a capacidade de
retencdo de dgua, logo podendo comprometer a qualidade do produto.
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Figura 2 - Microscopia de Pectoralis major. Coloragao: tricrdomico de Masson. Imagens
representativas de transversais (a, ¢) e longitudinais (b, d) de cortes histologicos de amostra
normal (N) ¢ acometida por White striping (WS).

e NI

Fonte: Baldi et al. (2017).

Sabe-se que as carnes acometidas por WS tendem a apresentar maior
contetudo lipidico (ZAMBONELLI et al., 2016; BALDI et al., 2018) e, conse-
quentemente, uma maior taxa de oxidacdo deste material, levando a perdas de
qualidade nutricional e sensorial. Além disso, o desenvolvimento de aroma de
requentado em carnes de aves ¢ notdrio, e uma vez que ha maior probabilidade
de oxidagdo, este aroma ndo desejavel podera se pronunciar, afetando ainda mais
as caracteristicas sensoriais de produtos tratados termicamente.

4. COMPOSICAO LIPiDICA DA CARNE E SUA OXIDACAO

A presenga de lipidios influencia na aceitagdo da carne pelo consumidor,
uma vez que a sua presenca garante alteracdes favoraveis na textura, aroma,
sabor e cor da carne. O maior contetido de lipidios estd presente no musculo
variando de 1,5 a 13% (PINO, 2005). O teor de lipidios da carne de frango varia
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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 oxidagao lipidica foi
27 % maior em carnes PSE (Pale, Soft ¢ Exudative), anomalia resultante do
estresse ante-mortem, que € caracterizada por uma carne de cor palida, flicida
e exsudativa na superficie que apresenta comprometimento da qualidade fun-
cional das matérias-primas, em relagdo a carnes normais. Peitos sem alteracao
apresentaram para TBARS (Teste de Substancias Reativas ao Acido Tiobarbi-
tarico) valores de 0,32(+ 0.07). Isto ¢ um indicativo que peitos com anomalias
podem apresentar menor estabilidade lipidica, e consequentemente comprome-
ter a qualidade nutricional e sensorial desta fonte proteica de alimento. Sabe-se
que o aumento de TBARS esta diretamente relacionado a quantidade e ao perfil
lipidico presente nas carnes.

Baldi et al. (2018) apresentam uma diferenciagdo do conteudo lipidico da
carne de frango normal e da carne acometida com WS. Tanto na posi¢ao super-
ficial quanto 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 posicao superficial e profunda respectivamente, para a carne com WS.

4.1 MECANISMO DE OXIDACAO LIPIDICA

Mariutti e Bragagnolo (2009) mencionam que a carne de frango ¢ extre-
mamente vulneravel a ocorréncia de oxidacao lipidica, pois apresenta em sua
composicao elevados teores de acidos graxos insaturados e também que a oxi-
dacdo lipidica ¢ um fator limitante da vida util dos alimentos, especialmente
de carnes, podendo causar alteragdes sensoriais ¢ também funcionais como,
capacidade de retengdo de agua, capacidade de emulsdo, perdas nutricionais
da carne e de seus subprodutos.

A oxidacao lipidica em tecidos musculares pode ter inicio devido a fatores
internos e externos, como por exemplo, devido a manipulacdo, processamento
e armazenamento da carne. O ferro enddgeno ¢ em parte responsavel pela oxi-
dacao dos lipidios, resultando em odor de rango e outros off flavours (CHEN;
PERSON; GRAY, 1984).

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

A propagacdo envolve a elimina¢do de um atomo de hidrogénio de uma
molécula lipidica ou a adigdo de oxigénio para um radical, no qual um radical li-
pidico ¢ transformado em um radical lipidico diferente, inicia-se o aparecimento
de alteracdes sensoriais (BRASIL, FOOD INGREDIENTS, 2014).

A terminacdo envolve a reagdo entre radicais livres para formar produtos
estaveis, ou seja, produtos secundarios de oxidagdo tais como cetonas, alcoois,
hidrocarbonetos, acidos graxos de baixo peso molecular e aldeidos como o
malonaldeido (MDA) que contribui para mudangas no aroma natural da carne,
além de apresentar efeito carcinogénico, toxico € mutagénico em seres hu-
manos (PINO, 2005). Na terminagdo, cai o consumo de oxigénio, diminui a
concentragdo de peroxidos e a alteragdo sensorial € perceptivel, com aumento
da viscosidade, alteracdo na cor, sabor e odor (POKORNY; YANISHLIEVA;
GORDON, 2001).

A oxidagao lipidica inicia-se logo ap6s o abate do animal, surgindo altera-
¢oes. Existem alguns fatores que propiciam a ocorréncia da oxidacao lipidica,
como mudangas bioquimicas que ocorrem no periodo de conversdao do musculo
em carne, como a parada do fluxo sanguineo, ocorrendo entdo falhas no siste-
ma antioxidante natural. O nivel de oxidag¢ao lipidica ¢ influenciado por fatores
pré-abate e poOs-abate; fatores pds-abate como desossa mecanica, moagem da
carne, encurtamento das fibras pelo frio causam rompimento das membranas
musculares ocorrendo a liberagdo de ferro da mioglobina e liberacao de protei-
nas (SOARES; OLIVO; SHIMOKOMAKI, 2004).

4.2 OXIDACAO LIPIDICA EM CARNES COZIDAS

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

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

Contudo, se faz importante o estudo da oxidacao lipidica em carnes anéma-
las tratadas termicamente, considerando que ja ocorrem perdas para as induas-
trias devido a ocorréncia da rancidez em carnes cozidas. Prejuizos também pela
presenga de anomalias, e por fim, que a possivel combinagdo desses dois fatores
pode resultar em maiores perdas.

5. METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa experimental com obtengao de dados quantitativos
que avaliou a quantidade de lipidios e a oxidag¢ao lipidica do peito de frango em
material in natura e material submetido a tratamento térmico (warmed flavor),
sendo amostras normais ¢ amostras acometidas com WS.

5.1 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 Tecnologica Federal do Parana para realizacdo das analises.

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. Apds a chegada a universidade,
as amostras foram cortadas ao meio, metade foi triturada em liquidificador, ar-
mazenadas em temperatura de refrigeracdo e se seguiram as andlises de deter-
minagdo de lipidios e oxidagao lipidica em um periodo de 5 dias apos 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 refrigeragdo. Ao término do preparo se prosseguiram as ana-
lises para determinagdo da oxidacao lipidica em triplicata.
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5.2 LIPIDIOS

Para a determinacgdo de lipidios foi utilizado o método idealizado por So-
xhlet 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 solivel) para o solvente que entrara em contato
com a amostra. O 6leo transferido para o solvente € recuperado no final do pro-
cesso sem que ocorra qualquer transformacao quimica no mesmo.

Para determinagdo, 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 extragao de lipidios, fazendo a lavagem com solvente e iniciou-se
a extragdo. Para a extracdo foi usado o extrator automatico Soxtec 2050, marca
FOSS. Foi utilizado como solvente, éter de petroleo P.A (faixa de ebuligdao 30-60
°C). O equipamento possui trés estagios, que correspondem a extragdo com car-
tucho 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 estagio respectivamente. Ao final da
extragdo, retirou-se os copos com o 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 célculo para quantificagdo do teor de lipidios
foi realizado de acordo com a Equagdo 1 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Equacio 1 — Expressdo matematica para o calculo da quantidade de lipidios.

100XN
P

= 0 de lipidios (1)

Onde:
N=n° de gramas de lipidios
P =n° de gramas da amostra.

5.3 DETERMINACAO DA OXIDACAO LIPIDICA

A oxidagao lipidica ¢ uma das principais causas da perda da qualidade em
carnes e seus derivados. A molécula de malonaldeido (MDA) ¢ utilizada como
indicador da rancidez oxidativa em alimentos e sistemas bioldgicos.
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Entre os métodos usados para determinacdo da oxidagdo lipidica dos ali-
mentos ressalta-se 0 método de TBARS. E um teste baseado na reacio do acido
tiobarbitirico com os produtos de decomposi¢do dos hidroperoxidos. Um dos
principais produtos formados no processo oxidativo € o malonaldeido (MDA),
um aldeido com 3 4tomos de carbono. O método consiste na medida espectrofo-
tométrica de um complexo de coloragdo roseo forte, resultante da condensagao
de 2 mols de acido-2-tiobarbitirico (TBA) com um mol de malonaldeido e outras
substancias reagentes a este acido.

A determinagdo foi realizada pelo método de destilagao simples. Primei-
ramente foram preparados os reagentes, sendo eles: solugdao padrao de 1,1,3,3
tetraetoxipropano (TEP), 4cido-2-tiobarbitutico (TBA) = 0,02 mol/L e solugdo
de acido cloridrico mol/L.

Foi preparado 1000 mL de solugao de TEP, pesou-se 0,2203 g do reagente,
colocou-se em um baldo volumétrico de 1000 mL dissolveu-se em agua destila-
da completando o volume, em seguida colocou-se a solu¢cdo em frasco ambar e
armazenou-se em geladeira. Para preparagdo do TBA foi pesado 3,2432 g com-
pletando também com 1000 mL de agua destilada, posteriormente dissolvendo o
TBA com auxilio de um banho de ultrassom, até completa solubilizagdo. Para o
HCI mediu-se em uma proveta 331,60 mL de acido cloridrico P.A, em capela com
exaustdo ligada e em outra 668,4 mL de H O destilada, ou seja, totalizando para
um volume final de 1000 mL. Em outro frasco colocou-se a agua e adicionou-se
o acido vagarosamente, obtendo-se a solucao.

Preparo da curva padrao

Para construgdo da curva foi pipetada a solugao (TEP) colocando-a em balao
volumétrico completando o volume com 4gua destilada. Em seguida foram feitos
os pontos da curva variando a concentragdo de TEP de 1.10®* a 7.10-® mols/mL.
Posteriormente se preparou diluigdes em tubos de ensaio com tampa. De acordo
com o Quadro 1:
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Quadro 1 - Esquema das dilui¢des para curva padrao

Tubos TEP. 108 Padréo TEP | H,0 destilada TBA
(moles/mL) (mL) (mlL) (mL)

Branco --- --- 5,0 5,0
1 1 0,5 4,5 5,0

2 2 1,0 4,0 5,0

3 3 1,5 3,5 5,0

4 4 2.0 3,0 5,0

S 5 2,5 2,5 5,0

6 6 3,0 2,0 5,0

7 7 3,5 1,5 5,0

Fonte: Tarladgis, Person e Dugan (1964); Crackel (1988); Shahidi et al. (1985).

Ao final das dilui¢des homogeneizou-se os tubos, em seguida foram coloca-
dos em banho-maria fervente por 35 minutos. Posteriomente resfriou-se em dgua
a temperatura ambiente procedendo a leitura da absorbancia em espectrofotome-
tro a 530 nm. Ao concluir a leitura transferiu-se os valores de absorbancia para o
excel e determinou-se a equacao da reta. Sendo ela:

Equacio 2 — Equacao da reta obtida por meio da construgdo da curva padrio

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

Determinac¢ao do malonaldeido

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

Calculou-se a concentracdo de malonaldeido/kg de amostra a partir da
equacdo da reta, obtida por meio da construcdo da curva padrao (Equagio 2).
Isolando x e substituindo y pela absorbancia das amostras analisadas obteve-se
o nimero de TBARS.

6. ANALISE ESTATISTICA

A partir da realizacao das analises, os resultados obtidos foram submeti-
dos a uma andlise estatistica: teste T (duas amostras), utilizando o programa
Biostat 5.0.

7. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos podem ser observados na Tabela 1.

Tabela 1 — Valores de lipidios e de oxidacao lipidica obtidos entre peitos de frangos
classificados como normais e com White String

Andlises Controle ws
Lipidios (%) 1,28 + 0,76° 2,87 = 0,912
MDA (mg/kg) 2,869 = 1,214 3,181 = 2,10
MDA (mg/kg) pos-tratamento térmico 2,500 = 0,96 3,040 = 1,00

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

Fonte: Autoria propria.

Para lipidios, os valores obtidos neste trabalho se mostraram 2,24 vezes
maior em carnes acometidas com WS do que nas carnes controle. Se asseme-
lhando aos valores encontrados por Baldi et al. (2018), no qual o teor de lipidios
também foi maior para as carnes com WS.
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Como ja relatado por Kuttappan et al. (2012a) 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 ¢ agudo ou continuo, e as
tentativas de reparar ou regenerar as zonas danificadas podem falhar, levando a
diferenciagdo das células-tronco pluripotentes do tecido muscular em fibroblas-
tos ou adipdcitos, que por sua vez levam a fibrose e lipidose.

Os valores de TBA também expressos na Tabela 1 ndo apresentaram dife-
renga 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 nao afetou os valores para as analises de TBA.

Contudo, ao observar a oxidacao lipidica das amostras tratadas termica-
mente ¢ perceptivel um aumento significativo das taxas de oxidacdo, sendo um
indicativo de que peitos acometidos pela anomalia WS tratados termicamen-
te apresentam menor instabilidade. Confirmando que a combinagdo de carnes
acometidas pela anomalia WS, submetidas ao tratamento térmico apresentam
maiores taxas de oxidagao.

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 andlise sensorial e ndo causam problemas para a saude do ser humano.
Segundo Trindade et al. (2008), odores de rango podem ser detectados por
provadores treinados e nao treinados na faixa de 0,5-1,0 ¢ 0,6-2,0 mg malonal-
deido/kg de amostra, respectivamente. Os valores obtidos neste experimento
indicam valores mais elevados, o que justifica o aroma e sabor de requenta-
dos caracteristicos de carnes de aves, consequentemente este resultado pode
causar rejei¢do pelo consumidor e maiores prejuizos para o setor industrial.
Todavia, ¢ necessario ressaltar que esperava-se valores mais altos para as
taxas de oxidacdo apos aquecimento térmico. Contudo, isto nao pode ser ob-
servado neste trabalho.

8. CONCLUSAO

As carnes de aves acometidas pela anomalia WS apresentam maior teor de
lipidios e maior grau de oxidagao lipidica comparada a carne in natura controle,
sendo um fator de qualidade perceptivel pelo consumidor que pode gerar depre-
ciacdo do produto.
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