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RESUMO

Objetivou-se avaliar o efeito da inclusdo de 2% de canela em po, orégano desidratado e urucum
em po presente na alimentagdo de frangos de corte aos 42 dias de idade, sobre a colorimetria do
peito de frangos de corte aos 42 dias de idade. Foram utilizados 280 pintainhos de corte, sendo o
delineamento experimental inteiramente ao acaso, com quatro tratamentos e sete repeti¢des de dez
aves. Aos 42 dias de foi coletado o peito para fazer avaliacdo de cor. Com isso, conclui-se que a
inclusdo de aditivos fitogénicos como pigmentantes presente na alimentagcdo de frangos de corte
aos 42 dias de idade influenciaram na qualidade de cor, a canela diferiu significativamente nos
chromas L* e a*, da carne controle, apresentando melhor luminosidade e cor tendendo para o
vermelho, melhorando os aspectos da carne de frango para consumidor.

Palavras-chave: Cinnamomum, Origanum, Bixa orellana, Avicultura, Colorimetria.

1 INTRODUCAO

A avicultura no Brasil € uma das atividades agropecudrias de maior evolu¢do nas dltimas
décadas, tornando o pais o terceiro produtor e o maior exportador de carne de frango. No ranking
de Principais Produtos Exportados no ano de 2021 a carne de frango se destacou na 7* posicao,
com participacdo de 2,48% nas exportacdes totais (BUENO, 2022)

A cor da carne é o mais importante atributo de qualidade que influéncia na aceitabilidade
de produtos cédrneos pelo consumidor, sendo, portanto, fator decisivo no momento da compra
(PIZATO, 2011). A cor da carne do peito de frango in natura pode variar de acordo com vérios
fatores, como a idade da ave, a alimentagao, o processo de abate, entre outros. Geralmente, a cor
da carne do peito de frango in natura varia de um tom branco-rosado a um tom mais amarelado.
Para o consumidor a aparéncia da carne, bem como sua textura, coloracido, aroma, gosto,
suculéncia sdo os principais fatores que influenciam na sua decisao de comprar determinado corte.
(KARLOVI et al., 2009).

Os consumidores sdo capazes de diferenciar a carne crua de frango com caracteristicas
PSE, rejeitando a mesma e preferindo a carne “normal”. (DROVAL,2012). A industria de produtos
cérneos tem como desafio oferecer produtos macios, suculentos, com cor e sabor agradaveis.
(GAYA; FERRAZ, 2006). Para garantir todos os parametros de qualidade que atendam a demanda

do consumidor € de extrema importancia o conhecimento sobre os fatores e problemas que afetam
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a qualidade da carne. A sindrome do PSE, acronimo em inglés de pale, soft, exudative, (pélida,
macia, exsudativa) diminui a qualidade da carne de frango e limita seu valor econdmico. (ZHAO
etal., 2016).

Os aditivos fitogénicos sdo substincias oriundas de plantas que apresentam efeito positivo
sobre a produgdo e a saide dos animais, e ddo origem a produtos tais com o 6leo essencial, extrato
vegetal e 6leo resina (FERNANDES, et al. 2015)

A canela (Cinnamomum zeylanicum) tem origem asidtica e apresenta o cinamaldeidocomo
principio ativo mais abundante, o qual possui atividade antimicrobiana, antifingica, atuando ainda
na estimulacdo de enzimas digestivas(tHAMEED, el al., 2016)

O orégano (Origanum vulgare L.) é considerado uma fonte importante de compostos
fendlicos, os quais possuem capacidade de retardar a oxidagdo lipidica, pois agem sequestrando
os radicais livres (PRETE et al., 2020).

Um dos principais pigmentantes para coloracdo de gema naturais utilizados no Brasil é
derivado do urucum (Bixa orellana L.) (MOURA et al., 2011). O corante do urucum responsavel
pelas coloragdes que variam do amarelo ao vermelho é a bixina (C25H3004), um diapo-
carotenoide, representado pela parte central da molécula de um carotenoide, sem os anéis terminais
(STRINGHETA & SILVA, 2008).

A cor da carne é o mais importante atributo de qualidade que influéncia na aceitabilidade
de produtos carneos pelo consumidor, pois € uma caracteristica que influéncia tanto a escolha
inicial do produto pelo consumidor como a aceitagdo no momento do consumo. As condicdes € o
estado em que se encontram os animais podem vir a afetar a cor da carne (SELANI, 2010).

Os consumidores avaliam os produtos visualmente, por isso hd um grande interesse em se
estudar cor e a luminosidade da carne de peito de frango. LE-BIHAN-DUVAL et al. (2001),
mostraram em seu trabalho um importante papel da genética no controle da cor da carne de peito
de frango.

Objetivo-se avaliar a colorimetria da carne de frangos de corte in natura, de frangos

alimentados com 2% de adicdo de orégano, urucum e canela na ragao.

2 MATERIAL E METODOS
O experimento foi realizado no Instituto Federal Goiano Campus Rio Verde. O projeto de
pesquisa foi aprovado pela CEUA sob protocolo 8605090419. O experimento durou 42 dias. O

delineamento experimental utilizado foi inteiramente ao acaso, com quatro tratamentos e sete
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repeti¢des com 10 aves cada, totalizando 280 pintinhos de lote misto de um dia, da linhagem Cobb
alojados em gaiolas de arame galvanizado com dimensdes 0,90m x 0,60m x 0x45m.

A formulagdo da dieta consistiu em ra¢des produzidas de acordo com as recomendacdes
de (ROSTAGNO et al., 2017). Separadas em quatro fases de tratamento. Com fornecimento de
racdo e a dgua, ad libitium. De acordo com a tabela 1.

A rag@o controle foi composta por farelo de soja e milho. Foi adicionado 2% nas ra¢des do
tratamento controle, canela em pd, orégano desidratado e urucum em pé para 0s outros
tratamentos.

No dia 42° uma ave de cada repeticdo, com peso médio da parcela experimental, foi
separada para jejum de 8 horas. Ao final do jejum, foi realizada a eutandsia por deslocamento
cervical e realizada a coleta de sangue.

O colorimetro € um instrumento que permite a caracterizacdo objetiva de amostras
coloridas em termos de suas caracteristicas de cor. Um dos espacos de cor mais utilizados na
medicao de cores pelo colorimetro € o espaco Lab*, criado apds a teoria de cores opostas, onde
duas cores ndo podem ser verdes e vermelhas a0 mesmo tempo, ou amarelas e azuis a0 mesmo
tempo. Esse espaco de cor € definido pelas coordenadas L*, a* e b*, sendo L* a luminosidade e
a* e b* as coordenadas cromaticas. O valor a* representa a coordenada vermelho/verde, onde a
indica vermelho e -a indica verde, e o valor b* representa a coordenada amarelo/azul, onde b indica
amarelo e -b indica azul. A cor das amostras foi avaliada utilizando um colorimetro Minolta,
modelo Chroma medidor, CR400.

As leituras foram feitas para as trés amostras de carne de peito de frango in natura de cada
tratamento, obtendo-se 30 pontos para cada repeticdo da amostra, sendo determinados os
parametros L * (luminosidade), chromas a* e b*. O parametro c* representa a saturacao de cor,
sendo que valores mais altos de c* indicam cores mais saturadas.

Os dados foram submetidos a andlise de variancia por meio do programa SISVAR 5.6

(FERREIRA,2014) e as médias, comparadas pelo teste de F a 5% de probabilidade
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Tabela 1 — composicdo das racdes experimentais.

Ingredientes (Kg) Pré-Inicial Inicial Crescimento Final
(1-7 dias) (8-21 dias) (22-35 dias) (36-42 dias)

Milho 55.30 56.02 61.40 67.00
Farelo de soja 45% 37.37 35.93 30.20 24.90
Oleo de soja 0.80 1.70 2.90 2.80
Fosfato bicélcico 0.06 1.25 1.48 1.10
Premix 2 1.00! 1.00! 0.80? 1.20?

Sal comum 0.50 0.49 0.48 0.45
DL-Metionina 0.26 0.50 0.29 0.20
L-Lisina 0.30 0.27 0.22 0.40
Calcario 2.2 1.20 0.19 0.20
L-Treonina 0.19 0.07 0.10 0.07
Inerte 1 2.00 2.00 2.00 2.00
Total 100.0 100.0 100.0 100.0

Niveis calculados
Energia Metab. (Kcal/Kg) 3000.00 3100.0 3147.54 3201.18

Proteina bruta (%) 25.31 24.50 20.64 18.68
Lisina dig(%) 1.36 1.31 1.12 1.14
Metionina dig(%) 0.55 0.53 0.58 0.46
Fésforo disp. (%) 0.48 0.43 0.33 0.28
Calcio (%) 1.01 0.84 0.75 0.66
Sédio (%) 0.23 0.21 0.20 0.19

1 Substituicdo do inerte por canela, orégano e urucum.

2 Premix Vitaminico Mineral (Niveis Nutricionais por quilo de Produto): Metionina (Min): 290 g/kg, Ferro (Min):
5000 mg/kg, Cobre (Min): 1500 mg/kg, Manganés (Min): 14 g/kg, Zinco (Min): 12 g/kg, lodo (Min): 28 mg/kg,
Selénio (Min) 70 mg/kg, Vitamina A (Min): 1500000 Ul/kg, Vitamina D3 (Min): 500000 Ul/kg, Vitamina E (Min):
3333 Ul/kg, Vitamina K3 (Min): 250 mg/kg, Vitamina B1 (Min): 300 mg/kg, Vitamina B2 (Min): 1000 mg/kg,
Vitamina B6 (Min): 500 mg/kg, Vitamina B12 (Min) 3333 mcg/kg, Niacina (Min): 6667 mg/kg, Pantotenato de Célcio
(Min): 2000 mg/kg, Acido Félico (Min): 280 mg/kg Biotina (Min): 8.3 mg/kg, Cloreto de Colina (Min): 70 mg/kg.

2 Premix Vitaminico Mineral (Niveis Nutricionais por quilo de Produto) —Metionina (Min): 300 g/kg, Ferro (Min):
6000 mg/kg, Cobre (Min): 1850 mg/kg, Manganés (Min): 16.8 g/kg, Zinco (Min): 14.5 g/kg, lodo (Min): 330 mg/kg,
Selénio (Min) 84 mg/kg, Vitamina A (Min): 1500000 Ul/kg, Vitamina D3 (Min): 500000 Ul/kg, Vitamina E (Min):
3600 Ul/kg, Vitamina K3 (Min): 240 mg/kg, Vitamina B1 (Min): 300 mg/kg, Vitamina B2 (Min): 1100 mg/kg,
Vitamina B6 (Min): 500 mg/kg, Vitamina B12 (Min) 3600 mcg/kg, Niacina (Min): 7000 mg/kg, Pantotenato de Calcio
(Min): 2000 mg/kg, Acido Félico (Min): 320 mg/kg Biotina (Min): 6 mg/kg, Cloreto de Colina (Min): 65 mg/kg.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A colorimetria dos aditivos utilizados na racdo € apresentada na tabela 3. Estes dados foram
obtidos de médias das varidveis utilizadas mostrando os valores de a L*, a*, b*da canela, orégano

e urucum, pode-se observar que o chroma a* que I€ a cor vermelha € maior no urucum.

Tabela 2. Andlise da colorimetria dos aditivos utilizados nas ra¢des de canela, orégano e urucum.

L* a* b*
Canela 29,20 + 0,941 7,92 +0,254 18,22 + 0,485
Orégano 11,20 +£ 0,421 0,11 +£0,003 13,22 + 0,340
Urucum 28,80 + 0,707 31,56 + 0,607 37,59 + 1,128

Na tabela 3 sdo mostrados os valores de colorimetria das carnes de frango in natura de

frangos de corte, alimentados com racdo a base de milho e farelo de soja com inclusdao de 2% de

canela, orégano e urucum.
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Tabela 3. Andlise da colorimetria da cor do peito de frangos de corte, alimentados com racgao a base de milho e farelo
de soja com inclusdo de 2% de canela, orégano e urucum.

L* a* b*
Controle 54,501a 7,55b 19,012
Canela 46,920b 11,158 a 18,738
Orégano 54,744a 7,748 b 18,742
Urucum 51,730a 10,272 ab 18,194

Probabilidade

Cv#* 5,32 20,43 14,94
Valor de P 0,0000 0,0022 0,9558
Erro Padrao 1,045 0,7089 1,0541

CV= coeficiente de variacdo L * = luminosidade; a* = tendéncia para cor vermelha; b * = tendéncia para cor amarela
e c* =saturacdo de cor. Letras diferentes nas colunas diferem entre si pelo teste de Tukey.

N3ao houve diferenciagdo estatistica para a varidvel b*. Todavia houve diferenciacdo para
as varidaveis L* e a*.

Para a luminosidade (L*) houve diferenciacdo da qualidade de cor da carne in natura dos
tratamentos controle, orégano e urucum para o tratamento com canela, mostrando que a amostra
de canela, tornou a carne mais clara.

Para o chroma a*, as amostras que apresentaram menos cor vermelha da carne in natura,
foram controle e tratamento com o orégano, o que corrobora com as cores dos aditivos fitogénicos.

Na inddstria alimenticia a colorimetria L* a* b* pode ser utilizada para avaliar a qualidade
e frescor da carne de frango in natura. Através da medicao da cor da carne de frango in natura, é
possivel avaliar a qualidade e frescor do produto, bem como detectar possiveis alteragdes na cor
causadas por processos de deterioracao ou oxidagdo.

Segundo Passos (2020), a inclusdo de 5% de farelo de urucum nas rag¢des dos frangos nao
foi suficiente para afetar a coloracdo da carne do peito dos frangos. Esse resultado foi semelhante
e confirma os resultados de Harder et al. (2010) e Parente et al. (2018), que testaram dietas com a
utilizacdo de até 3% de farelo de urucum, sem efeito de pigmentacdo em peitos de frango.
Diferindo deste estudo, que ha diferencia¢ao do controle para carne dos frangos alimentados com
canela e orégano.

Segundo Silva et al. (2017), ao ser utilizado erva sal, os valores encontrados para o peito
da carne in natura sem adi¢do de erva sal foi de L*: 52,34, a*:-1,28, b*:11,10. Este estudo também
se diferencia deste estudo na chroma a*, ficando semelhante com os valores de L* e b*.

Estes valores podem diferir de acordo com a marca do colorimetro e sua calibragdo.
Todavia na industria os valores mais aproximados, seriam com a carne dos tratamentos, controle

e com orégano.
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Entretanto, serd feito um novo estudo de carne, voltada para o mercado e sua aceitabilidade
pelos consumidores, uma vez que estas carnes com estes tratamentos ndo sdo usualmente

encontradas no supermercado. Mas podemos aferir que hé diferencia¢des nas cores.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Neste trabalho, mostrou-se um perfil de colorimetria da carne de peito de frango de corte
in natura alimentados com 2% de orégano L*54,774, a* 7,748, b* 18,742, da canela L*46,920,
a*11,158, b*18,738 e do urucum L* 51,730, a* 10,272, b* 18,194. A canela diferiu
significativamente nos chromas L* e a*, da carne controle, apresentando melhor luminosidade e

cor tendendo para o vermelho.
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