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RESUMO 

 
ROQUE, Geyniane Carvalho. Fontes de fibra solúvel e insolúvel sobre características de 

carcaça e qualidade de carne de frangos de crescimento lento. 2019. 38p Monografia 

(Curso de Bacharelado de zootecnia). Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia 

Goiano– Campus Rio Verde, Rio Verde, GO, 2019 

 

A criação de aves em sistemas alternativos vem aumentando significativamente durante os 

últimos anos e com isso, tecnologias que fomentem esta atividade devem ser desenvolvidas.  

Assim, objetivou-se verificar os efeitos da inclusão na dieta de fontes de fibras solúveis e 

insolúveis (polpa cítrica e sabugo de milho, respectivamente) sobre as características de 

carcaça e a qualidade da carne de frangos de crescimento lento. O delineamento experimental 

foi inteiramente casualizado (DIC) em esquema fatorial 2 x 2 + 1 com 8 repetições de 10 aves 

cada para a fase inicial.A partir da fase de crescimento, o número de animais foi reduzido 

permanecendo com 40 aves/tratamento até os 80 dias de idade.  Na fase inicial de criação as 

aves foram criadas em gaiolas metabólicas e a partir dos 35 dias, os frangos foram alojados 

em piso único de 23,8 m2 e com área de pastagem de 208 m2. Aos 80 dias de idade as aves 

foram abatidas e após realizou-se o rendimento de carcaça, rendimento de cortes nobres, 

morfometria do peito, cor, perda de peso por cocção e por descongelamento. A inclusão de 

polpa cítrica resultou em maior rendimento de coxa e comprimento de peito e menor gordura 

abdominal em relação ao sabugo de milho. O fornecimento das fontes de fibra na dieta inicial, 

não altera o peso vivo, o rendimento de carcaça e resulta em carne mais rígida e amarelada, 

portanto, pode ser uma estratégia nutricional recomendada para contribuir com a 

diferenciação da carne de aves de crescimento lento. 

 

 

Palavras-chave: aves caipiras, morfometria do peito, polpa cítrica, celulose, 

hemicelulose. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

De acordo com o relatório da ABPA (2018) a produção de carne de frango no Brasil é 

equivalente a 13,05 milhões de toneladas, 66,9% deste total destinada ao mercado interno e 

33,1% às exportações. Com essa produção, o País é o segundo maior produtor de carne de 

frango do mundo, perdendo apenas para os Estados Unidos (EUA). Para manutenção desta 

elevada produção, as empresas avícolas optam por uma criação de frangos com rígido 

controle do ambiente, uso contínuo de medicamentos para controle microbiano nas rações e 

alta densidade de alojamento, além do uso de aves melhoradas geneticamente (BRUMANO e 

GATTÁS, 2009). 

Em contrapartida aos esquemas intensivos de produção, a criação de aves em sistemas 

alternativos vem aumentando significativamente durante os últimos anos (DOURADO et al., 

2009). Isso se deve ao fato de que parcela dos consumidores está cada vez mais preocupada 

com assuntos relacionados à alimentação, preservação e bem-estar animal na produção e por 

isso, optam pela carne com características diferentes de aves criadas convencionalmente 

(DEMATTÊ FILHO et al., 2015).  

Nos sistemas alternativos de criação são utilizadas aves de crescimento lento. Estes 

animais possuem carne com paladar marcante, visualmente mais escura, rígida e com menor 

porcentagem de gordura (TAKAHASHI et al., 2006). Porém, para obter carcaças com 

características organolépticas desejadas são necessários vários fatores inerentes à genética da 

ave, sistema de produção e estratégias nutricionais.  

Recentemente, pesquisas com aves convencionais (de crescimento rápido) revelaram 

que a alteração fibrosa e do nível de inclusão na dieta das frações pode apresentar efeitos 

benéficos sobre o metabolismo animal e a digestibilidade dos nutrientes (JIMÉNEZ 

MORENO et al., 2010; MATEOS et al., 2012). Entretanto, pesquisas com alterações das 

fibras alimentares em dietas de frangos de crescimento lento ainda são pouco realizadas. 

De acordo com Rufino et al. (2017) as perspectivas sobre a utilização de fibras na 

dieta inicial para frangos, vem tomando rumos diferentes ao preconizado anteriormente, já 

que se focava em formulações com menor quantidade de fibra para animais jovens, visando 

menor enchimento gástrico e maior aproveitamento das calorias.  

Dessa forma, a inclusão de fibra alimentar na fase inicial de criação pode apresentar 

resultados satisfatórios na produção de aves alternativas, considerando que no sistema de 

criação colonial ou caipira, os animais têm acesso à área de pastejo após os 30 dias de idade. 
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Assim, preparar o sistema digestório para a ingestão de forragens pode ser estratégia 

nutricional para incrementar o hábito de pastejo das aves de crescimento lento e alterar as 

características de carcaça e qualidade de carne destes animais. 

Diante do exposto, objetivou-se com esta pesquisa verificar os efeitos da inclusão de 

2% e 4% de fontes de fibras solúveis e insolúveis (polpa cítrica e sabugo de milho, 

respectivamente) na dieta sobre as características de carcaça e a qualidade da carne de frangos 

de crescimento lento. 

 

2. REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 Sistemas alternativos de criação de frangos de corte 

 

A produção de frangos alternativos vem se tornando uma área promissora pelo 

aumento da demanda do mercado consumidor por produtos mais saudáveis e com 

características diferenciadas. Uma dessas áreas é a produção de aves caipiras, que apresentam 

como características a carne com maior rigidez e coloração avermelhada, apreciada por partes 

dos consumidores e maior valorizada no mercado. 

As difusões de produtos naturais entre os consumidores têm beneficiado o nicho de 

mercado e consequentemente a criação de frangos caipiras no Brasil (CAIRES et al., 2010). 

Esta é uma tendência mundial, em que o negócio Europeu encontra-se bem consolidado, 

ocupando uma grande parcela desse mercado, estendendo-se também para países como 

Espanha, Japão, Rússia, Itália, Estados Unidos, China, dentre outros (AGUIAR, 2006). 

No Brasil, a produção de frangos de corte caipira/colonial é normatizada pelo Ofício 

Circular Nº 007/99 da Divisão de Operações Industriais (DOI), do Departamento de Inspeção 

de Produtos de Origem Animal (DIPOA), do Ministério da Agricultura e do Abastecimento 

(MAPA) e posteriormente em 2015, a Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) 

publicou novas recomendações para produção do frango caipira em sistema semi-intensivo. 

De acordo com a ABNT (2015), frango caipira, colonial ou capoeira são aves 

provenientes de linhagens de crescimento lento, com objetivo de produção de carne, 

possuindo idade de abate mínima de 70 dias e máxima de 120. As aves podem ser criadas em 

galpões fechados, sem área de pastoreio, até atingirem a idade de 30 dias. Após este período, 

devem ter acesso às áreas externas, denominadas piquetes, devendo ser soltas no período da 
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manhã e recolhidas ao final da tarde, exceto quando as condições climáticas não o permitirem. 

As normas preveem ainda, que no sistema colonial, a densidade máxima de alojamento deverá 

ser de 35 kg/m2 dentro do galpão e, na área externa, deve ser de no mínimo 0,5 m2 por ave 

alojada. 

Além da criação de aves caipiras, a produção alternativa engloba os sistemas de 

criação natural e o orgânico no qual o sistema natural iniciou como uma alternativa de 

produção de aves sem o uso de antibióticos, promotores de crescimento, quimioterápicos e 

ingredientes de origem animal. O sistema natural pode ser oriundo de uma criação intensiva 

ou não, com linhagens utilizadas no sistema convencional, mas se por algum imprevisto 

mesmo que terapêutico for utilizado antibióticos o lote deve ser comercializado como criação 

convencional perdendo a qualidade de frango alternativo (KODAWARA e DEMATTÊ 

FILHO, 2003). 

De acordo com Kodawara e Demattê filho (2003), o sistema de criação natural inclui o 

conceito de ave verde que é a utilização de recursos naturais. Esse sistema tem como objetivo 

não apenas a exclusão de substâncias químicas, mas também uma visão de cuidado com o 

animal, homem e ambiente. 

O frango orgânico é outro sistema regulado pela normativa nº7, de maio de 1999, pelo 

MAPA, em que os animais são criados com menor densidade, com alimentos vegetais 

orgânicos certificados (milho e soja) e em área de pastejo, também não são utilizados 

quimioterápicos (BRASIL, 1999). 

O controle e qualidade de produtos orgânicos no Brasil são controlados por três meios: 

os sistemas participativos de Garantia, Certificação por Auditoria e controle social para 

comercialização direta, juntos fomentando o Sistema Brasileiro de Avaliação da 

Conformidade Orgânica (SisOrg) (PORTAL AGRICULTURA, 2014). 

Por conseguinte, a produção orgânica e caipira, ainda precisam ser desmistificadas 

sobre a ideia de que a criação não regula a qualidade da alimentação e sanidade dos animais 

criados. De acordo com Marcelino et al. (2017) os clientes não conseguem distinguir sobre a 

criação orgânica ou caipira, o que dificulta a disseminação do produto orgânico no mercado 

devido possuir preço superior ao caipira. 

 

 

2.2 Parâmetros avaliados na qualidade de carne de frangos 
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A qualidade de carne de frango é comprometida por diversos fatores que estão 

interligados entre si, genética, alimentação, idade, sexo, manejo (principalmente na etapa final 

de criação), métodos de atordoamento para o abate, processamento e também armazenamento. 

(ANDERSEN et al., 2005). 

De acordo com Sakamoto (2017) um fator que deve ser observado e bem realizado são 

as práticas de manejo pré-abate e abate, os quais têm grande significância em relação a 

degradação das carcaças, prejudicando a qualidade de carne. Desse modo o descuido com o 

bem-estar animal está diretamente ligado a impactos negativos na qualidade da carne de aves. 

A qualidade da carne de frangos está intimamente relacionada a fatores como 

capacidade de retenção de água (CRA), cor, perda de peso por cocção e maciez (SANFELICE 

et al., 2010). 

2.2.1 Perda de peso por cocção 

 

Este parâmetro é de suma importância, pois está associada ao desempenho da amostra 

durante a cocção, a aparência antes do cozimento e a palatabilidade. Esta análise, geralmente 

é realizada com o músculo Pectoralis major, corte do peito da ave (OLIVEIRA et al., 2015). 

De acordo com Mendes et al. (2011) as variáveis como temperatura e estresse calórico 

influenciam na capacidade de retenção de água, aumentando então os valores comparados a 

animais em bem-estar, outro parâmetro observado foi em relação à coloração da carne e a 

perda de água no cozimento, podendo concluir que os peitos de frangos com cores pálidas 

possuem menor capacidade de retenção de água e de 8 a 10% menos rendimento no 

cozimento que as amostras de coloração normal.  

Outra variável que também influência na capacidade de retenção de água é a idade do 

animal, animais mais jovens apresentam perda de rendimento maior que as demais fases 

(ABREU et al., 2014). 

2.2.2 Textura  

 

Um dos desafios é manter a carne de frango macia o suficiente para agradar ao 

mercado, porém, a maciez está interligada a outros parâmetros, como velocidade da queda do 

pH. Com o aparecimento acelerado do rigor mortis as fibras da carne podem se tornar PSE, 

carne pálida, mole e exsudativa, aspecto não interessante para os consumidores e para a 

indústria (RODRIGUES et al., 2016). 
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De acordo com Duarte et al. (2010) a maciez é um dos parâmetros importantes em 

todos os tipos de carne, pois está ligada diretamente a satisfação final do cliente. Refere-se a 

um critério sensorial e tem como feixes principais a maciez, viscosidade, coesividade e 

elasticidade e secundários masgatibilidade, suculência, fraturabilidade e adesividade 

(VARGAS, 2012). 

Anadón (2002) afirma que a maciez da carne está associada à quantia de água 

encontrada no músculo, consequentemente quanto maior a capacidade de retenção de água 

maior será a maciez dessa carne. 

2.2.3 Cor  

 

A cor da carne entre os parâmetros sensoriais é o de maior importância, esse fator 

influencia diretamente na aceitação dos produtos pelos consumidores, o critério de maior 

decisão conforme a aparência da carne (ALVES et al., 2016). 

Segundo Gill et al. (2011), a cor da carne é definida através dos estados químicos e 

físicos da mioglobina do músculo e pode variar devido ao tipo de armazenamento, cura ou 

aquecimento do produto ou atividade microbiana. O aparecimento de manchas está associado 

à quantidade desses pigmentos na carne, ou do jeito que a luz é refletida. A quantidade de 

mioglobina na carne também depende da atividade muscular e de oxigênio (BARBUT, 2002). 

A coloração da carne é de suma importância, principalmente a carne in natura, pois os 

consumidores correlacionam a cor com os produtos estarem frescos e saudáveis, aumentando 

as chances de compra do produto. 

Para uma produção de frangos com carne sem defeitos de cor é necessário estar atento 

com algumas variáveis, como a prática deo manejo bem realizado, cuidados na apanha, que é 

uma etapa final, utilização de água e alimentos de boa qualidade, cuidados na pendura, 

processamento, atordoamento adequado e escaldagem. Sempre deve-se atentar que o estado e 

condições físicas em que os animais estão antes do abate, influenciam diretamente a cor da 

carne (SELANI, 2010). 

Outro parâmetro a ser bem criterioso para se obter cor de carne adequada é a sangria 

completa, pois a sangria incompleta ou inapropriada pode gerar carne avermelhada e também 

pode afetar os órgãos em questão de qualidade (MENDES, 2017).  

Os defeitos na cor da carne de frango são geralmente com origem de manchas rosa, 

verdes, azuladas e avermelhadas sobre o músculo. As aves vivas que sofreram com alta 

temperatura e alta movimentação tendem a desenvolver uma carne de cor avermelhada, rica 
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em mioglobina. De acordo com Kranen et al. (1999), a quantidade de mioglobina em tecidos 

com hemorragia tende a aumentar em até dez vezes de um músculo saudável, afetando o 

pigmento da mioglobina. 

 

2.3 Qualidade de carne de frangos de crescimento lento 

 

Segundo Santos et al. (2018), os frangos de crescimento rápido apresentam um ganho 

de peso maior que os animais de linhagens de crescimento lento, porém, estes últimos, 

realizam maior atividade, são mais resistentes a doenças infecciosas e menos vulneráveis a 

doenças metabólicas. A escolha da linhagem de crescimento lento a ser criada influencia 

diretamente no retorno econômico, pois existe entre os genótipos variação no consumo de 

ração, idade ao abate, conversão alimentar, rendimento de carcaça e de carne nobre (SANTOS 

et al., 2005). 

De acordo com Lawrie (2005) a composição da carne de frango varia conforme vários 

parâmetros, alguns são: idade, sexo, linhagem, ambiente e nutrição.  A composição da carne 

de frangos possui em média 22% de proteínas, 2% de gordura, 1 % de minerais, menos de 1% 

em carboidratos e em torno de 75% de água (JUDGE et al., 1989). 

Os minerais que constituem em maior proporção a carne de frango são potássio, 

fósforo, cloro, magnésio, cálcio e ferro. O cálcio é presente principalmente nos ossos e em 

menores quantidades nos tecidos comestíveis e músculos, o ferro possui a função de fazer 

parte da síntese de hemoglobina, mioglobina e algumas enzimas (ZEOLA, 2002).  

Segundo Borba et al. (2016), os animais criados no sistema caipira apresentam 

maiores valores de cinzas e consequentemente menores valores de lipídeos na composição na 

carne de frango, comparado ao sistema convencional. O teor de minerais está associado com a 

umidade e proteína da carne, portanto, parte mais magra possuem maior quantidade de sais 

minerais em relação às partes gordas. 

De acordo com a tabela brasileira de composição de alimentos (2011), os valores da 

composição mineral se alteram (tabela 1). 
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Tabela 1- Comparação da composição centesimal de carne de frango entre dois sistemas de 

criação, em amostras de 100g. 

  
Sistema de frangos de 

crescimento rápido 

Sistema de frangos de 

crescimento lento 

Umidade (%) 67,50 61,40 

Proteína (g) 25,00 29,60 

Lipídeos (g) 7,10 7,70 

Cinzas (g) 0,90 1,10 

Cálcio (mg) 8,00 66,00 

Magnésio (mg) 12,00 23,00 
Tabela brasileira de composição de alimentos (2011). 

 

A proteína muscular pode ser dividida em miofibrilares, estromáticas e 

sarcoplasmáticas. As sarcoplasmáticas são proteínas solúveis constituídas principalmente de 

enzimas e miofibrilas. As miofibrilares são cerca de 55% das proteínas totais, representadas 

pela actina, miosina, tropomiosina, troponina dentre outras, já a estromática representa de 10 a 

a 15% do total proteico da carne e são proteínas insolúveis, compostas basicamente de 

elastina e colágeno (ZEOLA, 2002). 

As proteínas exercem diversas funções, dentre elas: são fornecimento de energia, 

função estrutural, composição de enzimas, de hormônios e hemoglobina, regulação do 

metabolismo hídrico, imunidade a infecções e ainda ajuda na regulação do pH. As proteínas 

ainda possuem alto valor biológico, com exceção das proteínas conjuntivas que são formadas 

de elastina e colágeno (FARIA, 2007). 

Normalmente, os valores de proteína em geral na carne não são influenciados pelo 

sistema de criação, linhagens distintas ou idade ao abate (CASTELLINI et al., 2006). 

Os lipídios, ou também gordura, possui um papel fundamental na qualidade de carne, 

visando que a gordura auxilia nos aspectos sensoriais, influenciando na maciez, suculência e 

aroma. A gordura intramuscular auxilia na maciez da carne, já a gordura de cobertura afeta as 

características sensoriais, mas também ajuda na coloração da carne mais desejável pelo 

consumidor, atuando como uma proteção contra temperaturas extremas e possíveis lesões.  

Resultados de pesquisa quanto á composição nutricional da carne de aves de 

crescimento lento e rápido são contraditórios. Fanatico et al. (2005) não obtiveram diferenças 

na quantidade de gordura em animais de crescimento lento, médio ou rápido em diferentes 

sistemas de criação. Diferente disso, Castellini (2005) relatou que animais em sistema de 

criação orgânica apresentaram menores valores de gordura no peito e coxa independente da 

idade comparado a animais caipiras. 
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A umidade é um parâmetro bem difundido visto que é o componente de maior 

participação na carne, esse parâmetro é inversamente proporcional a quantidade de gordura da 

carcaça. A umidade também tem uma grande influência na qualidade de carne, pois ela está 

presente e atua na suculência, maciez, textura, sabores, cor e nos processos que essa carne vai 

passar como, salga, resfriamento, congelamento, cura, enlatamento, dentre outros. Também a 

quantidade de água na carne influencia diretamente no rendimento de carcaça, na capacidade 

de retenção de água e na perda de água por cocção dessas amostras (DABÉS, 2001). 

De acordo com Souza (2004) ocorre associação entre linhagem, sexo e idade de abate 

nos valores encontrados para água no músculo de animais de criação orgânica e de criação 

convencional,o que também foi avaliado por Fanatico et al. (2005) que verificou influência do 

sistema de criação sobre a umidade da carne,em que as linhagens de crescimento rápido 

obtiveram menor proporção de umidade na carne que os animais de crescimento médio e 

lento. 

De acordo com pesquisas realizadas por Husak et al. (2008) ao avaliarem três tipos de 

sistemas (caipira, convencional e orgânico) encontraram maior quantidade de ácido graxos 

saturados e monoinsaturados nas carnes de peito dos frangos criados no sistema convencional, 

o que também foi confirmado por Borba et al. (2016). 

Funaro et al. (2014), ao comparar dois sistemas de criação (convencional e caipira) 

para frangos de corte, avaliaram a qualidade de carne e verificaram maiores valores para a 

porcentagem de proteína nas coxas dos animais criados convencionalmente. 

Avaliando a qualidade da carne de aves de crescimento lento criadas em sistema de 

semi confinamento, Borba et al. (2016) observaram que o valor de capacidade de retenção de 

água após três meses de congelamento continuou a mesma para as aves criadas no sistema 

caipira enquanto que para os animais criados em sistemas convencionais os valores de CRA 

começaram a manifestar diferenças. O que também foi observado pela variável perda de peso 

no cozimento (PPC), no qual no sistema caipira também apresentaram resultados satisfatórios 

em relação ao convencional (BORBA et al., 2016). 

 

2.4 Influência da fibra alimentar na nutrição de aves  

 

Para a alimentação animal os carboidratos são classificados como fibrosos e não 

fibrosos e não como a denominada função que exercia na célula vegetal (estrutural ou não 

estrutural). Segundo Detmann et al., (2005) os diferentes carboidratos possuem tempos de 
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degradação distintos, os carboidratos fibrosos possuem degradação lenta e os não fibrosos 

degradação mais acelerada. São exemplos de carboidratos fibrosos a celulose e hemicelulose e 

de não fibrosos, o amido, a pectina e açúcares. 

 Segundo Lehninger (2011) a celulose é uma substância fibrosa, resistente e insolúvel 

em água, é encontrada na parede celular de plantas, particularmente em caules, troncos e todas 

as porções amadeiradas do corpo da planta. A celulose é um homopolissacarídeo linear e não 

ramificado, constituído por 10.000 a 15.000 unidades de D-glicose. O amido é um 

polissacarídeo que contém dois tipos de polímero de glicose, amilose e amilopectina. A 

amilose consiste em cadeias longas, não ramificadas, de resíduos de D-glicose conectados por 

ligações (α1-4) e a amilopectina também tem massa molecular elevada (até 200 milhões), 

mas, ao contrário da amilose, é altamente ramificada (α 1-6).  

Dentre os ingredientes mais utilizados na alimentação animal estão o farelo de soja, 

aveia, farelo de trigo, cevada dentre outros, e esses possuem grande quantidade de 

carboidratos fibrosos ou polissacarídeos não amiláceos (PNAs) (BACH KNUDSEN, 1997). 

Segundo Brito et al. (2008) as fibras podem atuar de formas diferentes no organismo 

animal, dependendo de fatores tais como a qualidade da fibra a ser ingeridos, tipo e teor de 

fibra, grau de solubilidade (solúvel ou in solúvel) o que pode afetar principalmente a mucosa 

intestinal. 

A fibra é dividida de acordo com sua solubilidade em água, podendo ser determinada 

solúvel ou insolúvel. Na parte solúvel possui (PNAs) polissacarídeos não amiláceos como a 

hemicelulose e pectina, já na parte insolúvel são compostas por lignina, celulose, 

hemiceluloses insolúveis, taninos, cutinas e compostos minoritários. Além dessa, a 

classificação também pode ser de acordo com o grau de fermentação, alta, média e baixa 

(VAN SOEST et al., 1991). 

Moran Jr. (2006) e Uttpatel (2007) citam que a fibra tem um papel fundamental no 

intestino delgado e grosso, dependendo da solubilidade da fibra em água, influência a 

viscosidade da digesta, ocorre redução da absorção de nutrientes, alteração no tempo de 

passagem da digesta, pode haver modificação da mucosa intestinal e mudanças na regulação 

hormonal. 

De acordo com Hetland et al. (2004) o que mais diminui a frequência de absorção de 

nutrientes são o tempo de transito e a viscosidade do bolo alimentar, a fibra insolúvel é um 

ótimo diluente na dieta de não ruminantes e a fibra solúvel considerada um alimento com alto 

potencial de aumentar a viscosidade, e diminui assim a digestibilidade e absorção.  
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Por outro lado, de acordo com algumas pesquisas, dependendo do nível de inclusão de 

fibra na dieta é possível obter melhorias no aproveitamento nutricional conforme observado 

por Hetland et al. (2003), em que a inclusão de 15 % de fibra na ração melhorou a 

digestibilidade de gordura e amido, e aumentou também a secreção de alfa-amilase e ácidos 

biliares. 

A inclusão de fibra também pode afetar o desenvolvimento de órgãos do trato 

gastrintestinal. Conforme Svihus et al. (2004) quando ocorre á diminuição da FB na dieta, a 

moela é afetada pela restrição de estímulos, que é feita pelas partículas maiores de alimentos.  

Gonzáles-Alvarado et al. (2007) também descreveram aumento do tamanho do 

intestino com a utilização de fibra na ração, isso ocorre devido a maior atividade desse órgão 

induzida pela presença de fibra, na tentativa de melhorar a digestão e absorção da dieta com 

alta viscosidade e consequente desenvolvimento do órgão. 

Segundo Jiménez-Moreno et al. (2010) dietas com a inclusão de 3% de celulose como 

casca de aveia e polpa de beterraba mostraram um maior desenvolvimento dos intestinos e 

moela de frangos de corte de 1 a 21 dias de idade, sobretudo com a utilização de casca de 

aveia.Do mesmo modo González-Alvaro et al. (2007), analisou que foi possível aumentar o 

desempenho das aves com inclusão de até 3% de casca de soja na dieta de frangos na fase 

inicial (1 a 21 dias de idade). Os autores observaram maior ganho de peso, melhor conversão 

alimentar e melhora na absorção de nutrientes. Com isso, pode analisar que de acordo com a 

quantidade de inclusão de fibra na dieta e o tipo de fibra resultados positivos sobre o 

desempenho das aves podem ser obtidos, principalmente na fase inicial dos frangos. Este fato 

abrange uma nova área de experimentação aos animais de crescimento lento, já que estes 

animais recebem fibra como pastagem a partir de 35 dias de vida e,portanto, a inclusão da 

fibra nos primeiros dias de vida pode estimular os órgãos e aumentar o desempenho das aves. 

 

2.5 Fibra e seus efeitos na carcaça 

 

 De acordo com Jimenez-Moreno et al. (2010), as fibras na dieta de aves causam 

alterações na característica do bolo alimentar afetando a taxa de passagem e também é 

considerada um diluidor da energia metabolizável. Esse fator irá depender do tipo de fibra e 

fonte de fibra, e também conforme a sua composição, nível e propriedades físico-químicas 

(BOCKOR, 2013). 

Segundo Gonzalez-Alvarado et al. (2008) o tipo de fibra afeta de diferentes formas o 
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trato gastrintestinal e a absorção dos nutrientes pelos frangos, assim, a fibra insolúvel como o 

sabugo de milho, estimulam a movimentação da moela e a regulação do pH. Já as fibras 

solúveis elevam a viscosidade intestinal, diminuindo a taxa de passagem. 

As dietas de frangos de corte são em sua maioria compostas por grãos de cereais que 

possuem fibra em sua composição, o que pode interferir na utilização dos demais nutrientes 

pelos animais. Com isso vem se realizadas pesquisas para avaliar os efeitos de fibras no 

desempenho e qualidade da carne de aves. 

Bockor (2013) avaliou a adição de 5 % de fibra total na dieta no qual não alterou o 

ganho de peso e a retenção de proteína na carcaça, o que é corroborado por Krás (2010) que 

também não obteve diferença entre a retenção de proteína na carcaça ao avaliar frangos que 

consumiram dietas com maiores níveis de fibra que o convencional.  

Jimenez-Moreno et al. (2010) avaliaram três diferentes fontes de fibras na dieta para 

frangos de corte de crescimento rápido na fase inicial e ressaltaram que a adição de fibra 

insolúvel comparada a fibra solúvel, apresentou um aumento aparente de nitrogênio na 

carcaça. 

Amerah et al. (2008) não observou diferença de consumo de ração, entretanto, as aves 

que consumiram dieta com menor quantidade de fibra apresentaram maior retenção de 

gordura na carcaça. 

3 MATERIAL E MÉTODOS 

 

O projeto foi aprovado pela comissão de ética no uso de animais do IFGoiano 

(CEUA/IFGoiano) sob protocolo nº 8966250118/2018. 

Foi conduzido um ensaio de desempenho com frangos de crescimento lento no aviário 

experimental do Instituto Federal Goiano – Campus Rio Verde, Goiás. Foram utilizados 400 

pintos, machos da linhagem Isa Label com um dia de idade e peso inicial de 41g. 

Os tratamentos foram distribuídos em delineamento inteiramente casualizado em 

esquema fatorial 2 x 2 + 1 (fibra solúvel e insolúvel; nível de inclusão de 2 e 4% da fonte de 

fibra e um tratamento controle) com 8 repetições de 10 aves cada para a fase inicial. A partir 

da fase de crescimento, o número de animais foi reduzido a 5 animais por repetição, 

permanecendo até o período final de criação com 40 aves por tratamento. 

A dieta controle (baixa fibra) foi formulada a base de milho e farelo de soja. As dietas 

de média e alta fibra foram compostas, respectivamente, pela inclusão de 2 e 4% das fontes 

estudadas. Sabugo de milho foi utilizado como fonte de fibra insolúvel e a polpa cítrica como 
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fibra solúvel. Os animais receberam as rações experimentais até os 35 dias e após este período 

todas as aves receberam ração única, formulada para atender as exigências nutricionais de 

aves de crescimento lento. 

Até os 35 dias, as aves permaneceram em confinamento em gaiolas metabólicas. A 

parcela experimental foi constituída por baterias contendo quatro gaiolas metálicas com 

dimensões 0,90 x 0,60 x 0,40m, equipadas com comedouros e bebedouros tipo calha e uma 

lâmpada de 70W. As aves permaneceram sob iluminação constante (natural e artificial) e 

manejo de cortinas e ventiladores foi realizado quando necessário para manter a temperatura 

ideal para criação das aves. 

A temperatura ambiental média registrada durante o período experimental foi de 

26ºC±3,06, com mínima de 21,3º C e máxima de 30,6ºC. A água e a ração foram fornecidas 

ad libitum durante todo período experimental, com os comedouros supridos de ração duas 

vezes ao dia, para evitar desperdício. 

Após os 35 dias, os frangos foram anilhados e identificadas individualmente por 

tratamento e repetição com marcadores de cores diferentes e soltos em boxe único com 

dimensão de 23,8 m2. Foi utilizada uma única dieta para todas as aves e estas tiveram acesso à 

área para pastejo com 208 m2, coberta por forrageira composta de grama Paspalum Notatum 

Fluegge (grama batatais).  

Diariamente as aves permaneciam na área de pastejo das 08:00h da manhã ás 16:00h. 

Aos 80 dias de criação os frangos de crescimento lento foram pesados e selecionados para o 

abate e realização das características de carcaça e qualidade de carne. 

 

3.1 Dietas experimentais 

 

As dietas experimentais foram processadas na fábrica de ração do Instituto Federal 

Goiano Campus Rio Verde – Goiás. As rações isoenergéticas e isonutrientes foram 

formuladas a base de milho e farelo de soja, com inclusão das fontes de fibra (sabugo de 

milho e polpa cítrica) e foram utilizados níveis nutricionais para atender os requerimentos dos 

frangos de desempenho regular segundo Rostagno et al. (2011).  

A composição nutricional determinada da polpa cítrica e sabugo de milho utilizados 

nesta pesquisa foramrespectivamente: matéria seca 91,62 e 95,30%, proteína bruta 7,29 e 

2,59%, matéria mineral 3,04 e 1,93%, extrato etéreo 2,12 e 0,46%, fibra em detergente neutro 

18,28 e 80,29%, fibra em detergente ácido 12,37 e 39,45%.  
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A composição centesimal e os níveis nutricionais das rações utilizadas durante a 

pesquisa são apresentados na Tabela 2. 

 

Tabela 2 - Composição centesimal e níveis nutricionais das dietas na fase inicial e 

crescimento/Final. 

  Fase inicial Crescimento/Final 

  

Controle 

Polpa 

cítrica 

2% 

Polpa 

cítrica 

4% 

Sabugo 

2% 

Sabugo 

4% 

 

Alimentos             

Milho grão (kg) 65,555 62,012 58,439 61,602 58,200 64,789 

Soja farelo (kg) 25,418 25,716 26,020 26,023 26,093 26,712 

Glúten 60% (kg) 4,500 4,500 4,500 4,500 4,500 2,223 

Polpa cítrica (kg) - 2,000 4,000 - - - 

Sabugo de milho (kg) - - - 2,000 4,000 - 

Fosfato bicalcico (kg) 1,563 1,571 1,581 1,569 1,580 1,073 

Óleo de soja (kg) 0,000 1,252 2,500 1,385 2,510 2,223 

Calcário (kg) 0,990 0,961 0,960 0,952 0,941 0,728 

Núcleo salua (kg) 0,750 0,750 0,750 0,750 0,750 0,600 

Sal comum (kg) 0,465 0,467 0,467 0,466 0,466 0,427 

L-lisina (kg) 0,426 0,428 0,426 0,416 0,423 0,209 

Dl-metionina (kg) 0,246 0,253 0,261 0,250 0,260 0,213 

L-treonina (kg) 0,084 0,091 0,098 0,086 0,096 0,207 

L-triptofano (kg) 0,000 0,000 0,000 0,000 0,181 0,000 

Total 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 

Nutrientes              

Acido linoléico (%) 1,492 1,513 1,534 1,517 1,530 1,628 

Cálcio (%) 0,869 0,861 0,863 0,860 0,860 0,650 

EMA, (Mcal/kg) 2,980 2,978 2,975 2,982 2,980 3,100 

FDA (%) 4,194 4,353 4,511 4,905 5,592 4,215 

FDN (%) 12,841 12,759 12,673 13,984 15,130 12,988 

Fibra bruta (%) 2,415 2,613 2,810 2,377 2,321 2,471 

Fósforo disponível (%) 0,384 0,384 0,384 0,384 0,384 0,290 

Lisina dig.aves (%) 1,141 1,143 1,142 1,141 1,141 0,969 

Met+cist.dig.aves (%) 0,822 0,821 0,823 0,821 0,822 0,707 

Metionina dig.aves (%) 0,557 0,560 0,564 0,559 0,564 0,473 

Proteína bruta (%) 20,000 20,012 20,024 20,010 20,000 17,800 

Sódio (%) 0,210 0,210 0,210 0,210 0,210 0,195 

Treonina dig.aves (%) 0,742 0,742 0,743 0,742 0,742 0,630 

Triptofanodig.aves (%)  0,196 0,000 0,000 0,000 0,000 0,193 
*Prémix (Níveis mínimos de garantia): Manganês 933 mg/Kg - Zinco 7333 mg/Kg - Cobre 3343 mg/Kg - Ferro 

9550 mg/Kg - Iodo 160 mg/Kg - Selênio 45 mg/Kg - Vitamina A 1000000 U.I./Kg - Vitamina D3 200000 

U.I./Kg - Vitamina E 2000 U.I./Kg - Vitamina K3 320 mg/Kg - Vitamina B1 200 mg/Kg - Vitamina B2 640 

mg/Kg - Vitamina B3 4000 mg/Kg - Vitamina B5 2000 mg/Kg - Vitamina B6 300 mg/Kg - Vitamina B12 2400 
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mcg/Kg - Vitamina C 10,6 g/Kg - Ac. Fólico 100 mg/Kg - Botina 13,3 mg/Kg - Colina 45,2 g/Kg - Metionina 

295 g/Kg - Etoxiquin 500 mg/Kg - BHA 400 mg/Kg - BacillusSubtillis 2x10e10 UFC/Kg - Monensina 16 g/Kg.  

 

3.2 Avaliações das características de carcaça 

 

Aos 80 dias, seis animais de cada tratamento foram selecionados de acordo com o 

peso médio obtido para parcela, com variação máxima de 5% entre as repetições, submetidas 

a um período de jejum alimentar de aproximadamente 12 horas e transportados ao abatedouro 

do Instituto Federal Goiano, Campus Rio Verde. 

Os animais foram sacrificados por secção da veia jugular e artéria aorta, depenadas, 

evisceradas e após a pesagem da carcaça foi mensurado o rendimento de carcaça, cortes 

(peito, coxa, sobrecoxa) e percentual de gordura abdominal. Os cortes foram pesados em 

balança digital (SHIMADZU BL 3200H) com precisão de 0,01g. O rendimento (%) de 

carcaça foi calculado em relação ao peso vivo em jejum dos animais antes do abate e o de 

cortes em relação ao peso da carcaça quente sem vísceras, cabeça, pescoço. 

 

3.3 Avaliações morfométricas do peito 

 

Para avaliação da morfometria do peito das aves, o músculo Pectoralis major foi 

extraído e pesado, posteriormente com a utilização de um paquímetro digital, foi mensurada a 

espessura (mm) e com auxílio de uma régua (cm) foi medido o comprimento e largura do 

respectivo músculo segundo metodologia descrita por Mendes et al. (1993). 

 

3.4 Avaliações de qualidade de carne 

 

3.4.1 Cor  

 

A cor foi medida 48 horas após abate, com Espectrofotômetro (ColorFlex EZ). Os 

peitos foram expostos ao ar durante 30 min a 15 ºC antes da medição da cor. Os valores de L, 

a e b, (respectivamente L para luminosidade, a* para vermelho e b* para amarelo) foi 

mensurado em três diferentes locais do músculo Pectoralis major, para realização de valor 

médio para cada amostra (VAN LAACK, 2000). 
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3.4.2 Perda por descongelamento 

 

As amostras foram congeladas a – 20ºC, até o dia da análise. Nas medições de perda 

por descongelamento foram pesadas amostras de 50 gramas do músculo Pectoralis major, 

armazenadas em placas de petri e guardadas na geladeira a 4ºC por 24 horas. As amostras 

após esse período foram pesadas novamente (adaptação da metodologia descrita por 

RASMUSSEN E ANDERSON, 1996). 

A determinação da porcentagem de perda por exsudação foi realizada pela diferença 

entre o peso final e peso inicial da amostra, conforme a Equação 

 PE, % = (Pf - Pi) × 100/Pi    em que: 

PE = perda de exsudato;  

Pf = peso final da amostra;  

Pi = peso inicial da amostra. 

 

3.4.3Perda de peso por cozimento 

 

Amostras de peito de frango, com aproximadamente 50g, foram submetidas ao 

cozimento em banho maria com circulação de água ( modelo SL-150/22) a 80 ºC durante 45 

minutos, dentro de sacos plasticos (OLIVO, 1999; HONIKEL, 1998). Os cálculos foram 

realizados seguindo a equação: 

 PPC= PI-PF/Pi x 100 

PPC= perda de peso por cocção 

Pi= peso inicial da amostra. 

Pf = peso final da amostra;  

 

3.5 Análise estatística dos dados 

 

Foram realizadas as análises de normalidade utilizando o teste de Shapiro-Wilk. Para 

retirada de dados dispersantes utilizou-se o teste de Boxplot, em seguida, os dados foram 

submetidos à análise de variância. A comparação entre o tratamento controle e as dietas com 

diferentes fontes e níveis de fibra foram realizados utilizando-se do teste F para contrastes 

ortogonais a 5 % de probabilidade. Para a comparação dos resultados obtidos de fatores 

qualitativos (níveis e fontes de fibra), os dados foram submetidos ao teste de Tukey a 5 % de 
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probabilidade. Os dados foram avaliados utilizando como ferramenta estatística o software 

livre R - Project. 

 

4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Não houve diferença estatística (p>0,05) para o rendimento de carcaça e cortes das 

aves que consumiram a dieta controle e as rações com diferentes fontes e níveis de fibras 

(Tabela 3). Porém, as inclusões de diferentes fontes de fibra alteraram o rendimento de coxas 

(RCX) e gordura abdominal (GA) das aves de crescimento lento. Enquanto maiores valores 

de RCX foram observadas nos animais alimentados com rações contendo polpa cítrica, esta 

mesma fonte de fibra resultou em menores percentuais de GA em relação às aves que 

consumiram rações contendo sabugo de milho. 

 

Tabela 3- Peso vivo (kg), rendimento (%) de carcaça e cortes de frangos de crescimento lento 

aos 80 dias de idade, alimentados com rações contendo 2 e 4% de polpa cítrica ou sabugo 

como fonte de fibra solúvel e insolúvel, respectivamente.  

  Rendimento em % 

Tratamentos 
PV (kg) Carcaça Peito Coxa Sobrecoxa Gordura 

  Controle vs Fontes e Níveis de Fibra 

Controle 3,331 72,71 20,97 11,49 12,22 2,59 

Polpa cítrica 2% 3,347 74,35 22,16 11,75 11,50 2,62 

Polpa cítrica 4% 3,394 73,42 21,32 11,24 12,01 3,22 

Sabugo 2% 3,188 73,31 21,00 10,65 12,07 4,82 

Sabugo 4% 3,055 73,16 23,14 10,64 10,89 3,77 

Fontes de Fibra             

Polpa cítrica 3,370 73,88 21,74 11,5 a 11,75 2,92 b 

Sabugo de milho 3,121 73,54 22,07 10,64 b 11,48 4,29 a 

Níveis de Fibra             

2% 3,267 73,83 21,58 11,20 11,78 3,72 

4% 3,224 73,60 22,23 10,94 11,45 3,50 

Probabilidades 

Controle X Tratamentos 0,63 0,37 0,25 0,26 0,05 0,06 

Fontes de Fibra (F) 0,12 0,72 0,65 0,01 0,29 0,01 

Níveis de fibra (N) 0,78 0,81 0,37 0,44 0,19 0,63 

F x N 0,57 0,49 0,04 0,46 0,01 0,09 

Erro padrão da Média 
158,93 0,99 0,72 0,33 0,25 0,47 

*Contraste significativo a 5% de probabilidade entre tratamento controle vs adição de fontes e níveis de fibra. 

Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem pelo Teste de Tukey com 5% de probabilidade.  
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Nota-se que as fontes e níveis de fibra utilizada, não afetaram o peso vivo final das 

aves aos 80 dias de idade. Os resultados obtidos nesse trabalho concordam com os 

apresentados por Heuzé et al. (2011) que observaram que a inclusão de fibra solúvel (cascas 

de laranjas secas ao sol) no nível de até 9 % da dieta não afetouo desempenhoe peso vivo final 

de frangos comerciais. Da mesma forma, Espósito et al. (2015) observaram que a inclusão de 

15% cana de açúcar triturada como fonte de fibra insolúvel para frangos de crescimento lento 

não alterou o peso vivo final das aves em relação à dieta convencional composta por milho e 

farelo de soja. Uma possível explicação para estes resultados é que pelo fato da fibra 

alimentar ser considerada diluente energético (GONZALEZ-ALVARADO et al., 2010), gera 

o aumento no consumo de dieta para compensar o esvaziamento intestinal mais rápido e, neste 

caso, o maior consumo reflete em melhorias no desempenho.   

Por outro lado, Philip et al. (1995) e Classen (1996) afirmam que a fibra solúvel 

quando entra em contato com a água forma uma gelatinização e com isso diminui a passagem 

do alimento atuando como uma barreira, dificultando a ação das enzimas aminolíticas, 

proteolíticas e lipídicas de digerirem o alimento e também diminui o contato do bolo 

alimentar com as células absortivas do intestino, resultando em queda do desempenho das 

aves. De acordo com Silva (2010), com o uso da pectina em níveis crescentes (0,1,3 e 5%) na 

dieta de frangos de crescimento rápido derivaram em uma maior viscosidade intestinal e 

menor tempo de passagem do bolo alimentar na fase de crescimento (27 a 31 dias de idade). 

Esses efeitos causam uma menor digestão e absorção dos nutrientes da dieta, o que piora a 

conversão alimentar e reduz o peso, o rendimento de carcaça e cortes das aves alimentadas 

com maiores níveis de fibra solúvel. 

Verificou-se para GA uma tendência (P = 0,06) de aumento da gordura com a inclusão 

de fibra na dieta em relação a ração controle. Estes resultados estão de acordo com os de 

Ramos et al. (2006) que verificaram que a inclusão de até 7,09% de polpa de caju desidratada, 

um ingrediente fibroso, na dieta de frangos de corte e resulta em aumento no rendimento de 

gordura abdominal. Em níveis mais altos de inclusão, os autores observaram diminuição da % 

de GA, provavelmente em razão do fato que o teor crescente de FB nas raçõesinterfere na 

absorção dos nutrientes.  

Resultado diferente foi confirmado com a pesquisa de Mourão et al. (2008) que ao 

avaliar a inclusão de 10 % de fibra solúvel (polpa cítrica) para frangos comerciais aos 42 dias 

de idade resultou em menor rendimento de gordura abdominal, diminuindo a quantidade de 

ácidos graxos monoinsaturados e ácido palmítico, mas por outro lado elevando a porcentagem 

de ácidos graxos essenciais como o ômega 3 e ômega 6. 
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Houve interação significativa para as fontes e níveis de fibra para o rendimento de 

peito (RP) e sobrecoxas (RSC). Com o desdobramento da interação (Tabela 4) verificou-se 

que para os animais alimentados com polpa cítrica no nível de 2e 4% não há diferença para os 

RP ou RSC. Porém, a inclusão de sabugo de milho no nível de 2%resultou em menor RP, 

enquanto RSC inferior foi verificado com a inclusão de 4 % desta fonte. 

 

Tabela 4- Desdobramento da interação Fontes x Nível de fibras sobre rendimento de peito e 

sobrecoxas. 

 Peito (%) Sobrecoxas (%) 

Níveis Polpa cítrica Sabugo Polpa cítrica Sabugo 

2% 22,16016 Aa 20,99516 Ab 11,4970 Aa 12,0718 Aa 

4% 21,32072 Aa 23,13570 Aa 12,0090 Aa 10,8878 Bb 

Letras maiúsculas na linha e minúsculas na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.   
 

Não foram encontrados na literatura trabalhos que expliquem o efeito que as fibras 

alimentares podem exercer sobre o rendimento de partes nobres, especialmente em aves de 

crescimento lento. 

Os valores de RP e RSC observado neste trabalho são semelhantes aos obtidos por 

Holanda (2015) que avaliaram o desempenho e rendimento de carcaça e cortes de frangos 

coloniais alimentados com farelo integral de mandioca, uma fonte de fibra insolúvel. Os 

mesmos autores descrevem que em aves de crescimento lento, ocorre na fase final de criação 

um aumento do percentual de membros inferiores. Isso ocorre, pois, quando as aves atingem a 

maturidade em síntese de deposição proteica, o ganho muscular começa a ser distribuído por 

todo o corpo e não somente no peito, tendo incremento no acúmulo de tecido muscular no 

sistema locomotor, para reforçar e facilitar a locomoção dos frangos e o suporte do peso sobre 

o esqueleto. Assim, os resultados obtidos reforçam a hipótese de que aves alimentadas com 

2% de sabugo de milho podem ter incrementado sua frequência a área de pastejo, o que 

resultou em maior RSC e menor RP.  

O mesmo foi observado por Royer (2018) em seu experimento no qual a autoria 

incluiu 3, e 3,5% de bagaço de cana como fonte de fibra insolúvel, para poedeira, durante os 

30 aos 120 dias de idade e verificou menor RP em relação as frangas que consumiram fibra 

solúvel(farelo de trigo). 

O consumo de rações com diferentes fontes e níveis de fibra não alteraram a largura e 

altura do peito das aves em relação à dieta controle, apesar de ser observada tendência 

estatística (p = 0,06) das aves que consumiram rações contendo fibra apresentarem peitos com 
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menor altura. Observou-se maior comprimento do peito nas aves alimentadas com polpa 

cítrica como fonte de fibra solúvel (Tabela 5). 

 

Tabela 5- Morfometria do peito de frangos de crescimento lento, aos 80 dias de idade, 

alimentados com rações contendo 2 e 4% de polpa cítrica ou sabugo de milho como fontes de 

fibra na fase inicial de criação. 

  Morfometria Do Peito (cm) 

Controle vs Tratamento Largura Comprimento Altura 

Controle 10,98 19,63 5,45 

Polpa cítrica 2% 11,43 20,35 5,32 

Polpa cítrica 4% 11,67 20,30 5,02 

Sabugo 2% 11,17 19,60 4,82 

Sabugo 4% 11,22 19,02 4,98 

Fontes de Fibra       

Polpa cítrica 11,55 20,33 a 5,17 

Sabugo de milho 11,19 19,31b 4,90 

Níveis de Fibra       

2% 
 11,30 19,97 5,07 

4% 11,44 19,66 5,00 

Probabilidades 

Controle X Tratamentos 0,08 0,73 0,06 

Fontes de Fibra (F) 0,08 0,04 0,18 

Níveis de fibra (N) 0,47 0,51 0,73 

F x N 0,64 0,58 0,24 

Erro padrão da Média 0,19 0,47 0,19 
*Contraste significativo a 5% de probabilidade entre tratamento controle vs adição de fontes e níveis de fibra. 

Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem pelo Teste de Tukey com 5% de probabilidade.  

 

De acordo com Almeida et al. (2002) o comprimento, peso e espessura do filé de peito 

de frangos de corte são afetados pela linhagem, sexo e idade das aves. Porém, as 

características de peito também podem ser influenciadas pelo sistema de criação ou nutrição 

que os animais recebem (PAVAN et al., 2003; Holanda (2015). Assim, as diferenças obtidas 

para altura e comprimento de peito das aves alimentadas com rações contendo fibras 

alimentares, podem ser reflexo da disponibilidade de nutrientes ou da intensificação do 

comportamento do pastoreio das aves.  

Segundo Moreira (2003) os animais com maiores pesos absolutos para carne de peito 

apresentam maiores medidas para altura, largura e comprimento dos filés de peito, o que 

corrobora com o presente trabalho.  
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O contraste entre dieta controle vs tratamentos com fibra demonstrou efeito 

significativo apenas a PPC (Tabela 6) em que maiores perdas foram observadas para os 

animais que consumiram rações com diferentes fontes e níveis de fibra. Não houve interação 

entre as fontes e níveis de fibra para nenhuma das variáveis de qualidade de carne avaliadas. 

 

Tabela 6 - Perda de peso por cocção (PPC), perda de peso por descongelamento (PPD) e cor 

da carne de peito de frangos de crescimento lento aos 80 dias idade, alimentados com rações 

contendo 2 e 4% de polpa cítrica ou sabugo como fonte de fibra solúvel e insolúvel, 

respectivamente na fase inicial de criação. 

      Cor 

Controle vs Tratamento PPC (%)* PPD (%) L a b 

Controle 8,43 23,50 55,91 6,54 20,53 

Polpa cítrica 2% 8,55 18,82 56,25 7,00 21,70 

Polpa cítrica 4% 9,12 21,91 56,58 6,86 23,51 

Sabugo 2% 10,76 19,04 55,55 7,65 23,25 

Sabugo 4% 7,53 21,39 56,73 6,60 23,11 

Fontes de Fibra           

Polpa cítrica 20,43 9,09 56,41 6,93 22,60 

Sabugo de milho 20,99 9,34 56,14 7,12 23,18 

Níveis de Fibra           

2% 19,64 9,96 55,90 7,32 22,47 

4% 21,77 8,47 56,65 6,73 23,31 

Probabilidades 

Controle X Tratamentos 0,04* 0,54 0,79 0,56 0,06 

Fontes de Fibra (F) 0,64 0,83 0,83 0,79 0,59 

Níveis de fibra (N) 0,09 0,20 0,55 0,42 0,44 

F x N 0,53 0,29 0,73 0,54 0,36 

Erro padrão da Média 1,20 1,13 0,73 1,05 1,24 
*Contraste significativo a 5% de probabilidade entre tratamento controle vs adição de fontes e níveis de fibra. 
Médias seguidas por letras distintas na mesma coluna diferem pelo Teste de Tukey com 5% de probabilidade. L: 

Luminosidade, a: saturação indicando ao vermelho e b: saturação indicando ao amarelo. 

 

De acordo com Osório et al. (2009) a maciez da carne é uma característica que está 

intimamente relacionada com a capacidade de retenção de água, já que uma carne com menor 

capacidade em reter água resulta em uma carne mais seca e menos tenra. É possível atribuir a 

carne menos macia de aves criadas com acesso ao pastejo às mudanças também na estrutura 

química do colágeno intramuscular que ocorrem com o avanço da idade do animal, 

principalmente nas ligações cruzadas que estabilizam as fibras ao invés de aumentar a 

quantidade de tecido conjuntivo (NISHIMURA, 2015). 
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A menor PPC obtida no músculo de aves suplementadas com fibras sugere que o 

fornecimento precoce de fibras (na fase inicial de criação) pode ter preparado estes animais 

para melhor digestão das forragens, o que resultou em maior atividade muscular exercida 

durante o pastoreio e consequentemente na carne mais dura. 

A cor da carne de aves alimentadas com rações contendo fibra não diferiu da obtida 

com animais que consumiram a ração controle, embora tenha sido observada tendência 

estatística (p=0,06) das aves alimentadas com diferentes fontes e níveis de fibra apresentar 

maior intensidade do parâmetro b em relação aos animais que consumiram dieta controle. Da 

mesma forma, os parâmetros de cor da carne não apresentaram resultados significativos para 

fontes ou níveis de fibra utilizados.  

Este resultado foi confirmado por Amorim et al. (2013) que verificaram que aves de 

crescimento lento alimentadas com até 30% de inclusão de bagaço de mandioca na dieta não 

apresentaram alteração na cor e PPD. Moreira (2014) também observou ausência da alteração 

da cor da carne de frangos de crescimento lento alimentados com rações contendo farinha do 

resíduo desidratado de acerola nos níveis de 0,10 e 20%. 

Para a análise de cor as variáveis L, a e b representam respectivamente: L, 

luminosidade variando de preto a branco; a, saturação indicando a cor vermelha e, b 

indicando a cor pelo tom de amarelo (RAMOS E GOMIDE, 2007). 

A tendência à elevação do parâmetro b, ou seja, mais amarelas, nas aves que 

consumiram dietas contendo fibras conforme anteriormente discutido, pode ser explicada pelo 

provável maior comportamento de pastoreio destes animais, uma vez que, as forragens 

possuem grandes quantidades de carotenoides que afetam a coloração da carne de frango. 

Essa afirmação também foi realizada por Fanatico et al. (2005) e Faria et al. (2011) que 

verificaram que no sistema de produção de frangos caipiras, existem modificações nos 

parâmetros de cor, em virtude de pastejo e movimentação, além do consumo das forragens 

que possuem grandes quantidades de carotenoides que influenciam na coloração da carne de 

frango. 

 

5 CONCLUSÃO 

 

A inclusão de polpa cítrica resultou em maior rendimento de coxa, comprimento de 

peito e menor gordura abdominal em relação ao sabugo de milho. 
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O fornecimento das diferentes fontes de fibra na dieta inicial, não altera o peso vivo, o 

rendimento de carcaça e resulta em carne mais rígida e amarelada e, portanto, pode ser uma 

estratégia nutricional recomendada para diferenciara carne de aves de crescimento lento.  
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