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1. INTRODUCAO

A llex paraguariensis A. St. -Hil € uma arvore da familia das aquifoliaceas,
gue possui vasta importancia econdmica na regiao Sul do Brasil (DUARTE, 2020).
Popularmente chamada de erva-mate, a planta € originaria da América do Sul e
pode ser encontrada no Paraguai, Argentina e na Regido Sul do Brasil (SILVEIRA
et al.,, 2016). No Brasil é cultivada nos estados do Parana, Santa Catarina, Rio
Grande do Sul, no Sul do Mato Grosso do Sul e extremo Sul de S&o Paulo (JUNIOR
e GOULART, 2019).

Durante a colheita de llex paraguariensis, cerca de 2 a 5 toneladas de talos
com diametro superior a 10 mm sao deixadas na superficie do solo a cada hectare
de planta colhida, que ocorre a cada 18 meses, em média (PAGLIOSA, 2009). Con-
siderando o elevado teor de compostos fendlicos, especialmente de acidos cloro-
génicos, presentes no co-produto da poda da colheita de llex paraguariensis, ob-
servado por LORINI et al. (2021), acredita-se que o co-produto tem potencial para
promover alteracdes no perfil lipidico de carnes, por exemplo.

A avicultura se destaca nos cenarios nacional e internacional pelo volume
de carne comercializada, bem como pelo crescimento da produgédo e consumo da
carne de frango. O avanco da avicultura se baseia principalmente em melhorias na
area de genética, nutricdo, manejo, ambiente e sanidade (SCHMITT, 2019).

Pesquisas mostram que o aproveitamento de co-produtos na industria de
alimentos pode ser uma alternativa interessante como fonte de compostos bioativos
e posterior uso na nutricdo animal (MELO, 2018; SCHMITT, 2019). Com isso, o
objetivo deste estudo foi analisar os acidos graxos presentes na coxa de frangos
de corte alimentados com ragédo contendo co-produto da poda da colheita de llex
paraguariensis e suas alteracoes.

2. METODOLOGIA

O co-produto da poda da colheita de llex paraguariensis foi obtido da safra
de janeiro de 2021, no municipio de Machadinho, RS, em parceria com a Associ-
acdo de Produtores de Erva Mate de Machadinho (APROMATE), RS (Brasil), em
uma area de 1 hectare. As amostras obtidas foram da Cultivar Cambona 4, com
sistema de plantio em pleno sol. As amostras foram coletadas de 100 plantas ao
acaso, totalizando 30 kg de co-produto. Apés a colheita, a parte externa do co-
produto foi removida manualmente com faca comercial, seguido de secagem em
secador comercial para chas, com circulagdo de ar, a 130 °C por 30 minutos ou até
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atingir 5% de umidade, na APROMATE, em Machadinho. Entdo, foram moidas até
250 mesh e armazenadas em embalagens de polipropileno para prote¢céao da luz e
de oxigénio. O acesso ao patrimoénio genético esta cadastrado junto ao Ministério
do Meio Ambiente do Brasil, através do cédigo AEEC386 (SISGEN).

As aves foram criadas durante 42 dias no galpao experimental de frangos
de corte da fazenda experimental da Universidade do Estado de Santa Catarina
(UDESC-CEOQ), localizada no municipio de Guatambu-SC. As dietas foram formu-
ladas de acordo com as exigéncias nutricionais de frangos de corte, descritas nas
tabelas brasileiras para aves e suinos (ROSTAGNO et al., 2017). As dietas foram
divididas em 2 tratamentos: Tratamento Controle - recebeu racdo comercial (0%);
Tratamento 3% — recebeu racdo com 3% de co-produto. Os acidos graxos foram
extraidos de 4 g de amostra de coxa de frango em uma solucéo de metanol:clorofor-
mio conforme descrito por BLIGH E DYER (1959). Posteriormente, os ésteres
metilicos de acidos graxos (FAME) foram obtidos a partir do método descrito por
HARTMAN e LAGO (1973). As amostras foram injetadas (1 pL) modo split (20:1)
em um cromatografo a gas Varian Star 3600 (EUA) e injetor Varian 8200 (EUA). O
cromatdgrafo foi equipado com detector de chama de ionizacéo (GC-FID) e coluna
HP-88 de 100 m, 0,25 mm e 0,20 um de espessura de filme (Agilent Technologies,
EUA). A temperatura inicial da coluna foi de 50 °C durante 1 min., em seguida foi
aumentada para 180 °C, em taxa de 15 °C / min. Seguido por um aumento de 0,5
°C / min até atingir 195 °C e, finalmente, até 230 °C com taxa de 15 °C / min, per-
manecendo por 5 min nesta temperatura. A temperatura do detector e do injetor
foram mantidas em 250 °C. Os resultados foram expressos como porcentagem da
area total dos cromatogramas, considerando os fatores de correcédo do detector de
ionizagdo de chama e conversdo de éster para acido conforme Galli e colabora-
dores (GALLI et al., 2020).

Os dados foram submetidos a teste de Normalidade de Cochran. Uma vez
constatada a normalidade dos dados foi realizada a Analise de Teste de t de Stu-
dent ao nivel de 5% de significancia (p<0,05), através do software statistica 6.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil de acidos graxos das carnes de coxa dos frangos alimentados com
a adicao do co-produto da poda de colheita de llex paraguariensis apresentou dife-
renca significativa em alguns compostos em relagéo ao controle (Tabela 1).

Os acidos graxos com maior abundancia relativa foram os acidos graxos
C18:1 n9, C18:2 n6 e C16:0, respectivamente. Para o acido graxo C16:0 nao foi
observada diferenca significativa. Foi observado diminuicao significativa nos acidos
graxos saturados C17:0 e C22:0. Os acidos graxos saturados da dieta costumam
ser associados negativamente a saude, por estarem associados ao aumento do
risco de doencas cardiacas, pois podem modular os niveis de colesterol LDL (lipo-
proteina de baixa densidade) (DAMODARAN e PARKIN, 2019).

Os acidos graxos insaturados séo considerados como lipideos bioativos de-
vido sua capacidade de reduzir os riscos de diversas doencas (DAMODARAN e
PARKIN, 2019). Neste estudo houve reducéo dos acidos graxos monoinsaturados
C14:1 e C16:1 do tratamento 3% em relag&o ao controle.

Por outro lado, os acidos graxos poli-insaturados acido linoleico C18:2 n6 e
alfa-linolénico C18:3 n3 apresentaram aumento significativo no tratamento 3% em
relacdo ao tratamento controle. Estes acidos graxos sao necessarios para manter
sob condi¢des normais as funcgdes cerebrais e a transmissao de impulsos nervosos



“ 82 SEMANA

W INTEGRADA XXIV ENPOS — ENCONTRO DE POS-GRADUACAO
' \ UFPEL 2022

em humanos, além de participarem da transferéncia do oxigénio atmosférico para
o plasma sanguineo, da sintese da hemoglobina e da divisédo celular (MARTIN et
al., 2006).

Tabela 1 — Acidos graxos obtidos em amostras de coxa de frangos de corte ali-
mentados com ragéo contendo co-produto da poda da colheita de llex paraguari-
ensis detectados através de cromatografia a gas.

Tratamentos (% abundancia relativa)

p valor
Compostos Nome usual Controle 3% (<0,05)
C12:.0 Laurico 0,017 + 0,003 0,015 * 0,002 0,4332Ns
C13:.0 Tridecandico 0,007 + 0,004 0,007 =+ 0,004 0,9912Ns
C14.0 Miristico 0,401 + 0,076 0,331 + 0,034 0,2179Ns
Ci4:1 Meristoléico 0,095 + 0,022 0,050 * 0,008 0,0302
C15:.0 Pentadecandico 0,061 + 0,004 0,084 =+ 0,017 0,0943Ns
C16:0 Palmitico 23,093 + 0,998 19,757 * 3,146 0,1549Ns
Ci16:1 Palmitoleico 3,505 + 0,210 2,169 =+ 0,074 0,0005
C17:.0 Margarico 0,155 + 0,014 0,054 =+ 0,049 0,0262
C18:.0 Estearico 9,243 + 0,504 7,481 + 1,171 0,0749Ns
Isbmeros C18:1 t Isdbmeros trans 0,718 + 0,157 0,570 * 0,243 0,4250NS
C18:1n9 Oleico 28,186 * 0,213 26,254 *+ 1,620 0,1100Ns
C18:1 n7 Vacénico 1,807 + 0,025 1,469 * 0,368 0,1883N\s
Isbmeros C18:2 Isdbmeros trans 0,302 + 0,036 0,364 =+ 0,181 0,5944Ns
C18:2n6 Linoleico 25,735 + 0,779 35,200 * 2,359 0,0027
C20:0 Araquidico 0,087 + 0,009 0,086 =+ 0,007 0,9326Ns
C18:3n6 Y- linolénico 0,144 + 0,020 0,135 * 0,018 0,5998NS
C18:3n3 a- linolénico 1,440 + 0,108 2,425 + 0,534 0,0352
Cc20:1 Gadoleico 0,181 + 0,016 0,165 * 0,036 0,5112Ns
C22:0 Behénico 0,464 + 0,051 0,314 * 0,033 0,0129
C20:3n3 Elaeostearico 0,041 + 0,006 0,052 =+ 0,004 0,0523Ns
C20:4 n6 Araquidonico 3,184 + 0,582 2,098 * 0,461 0,0644Ns
C24.0 Lignocérico 0,016 =+ 0,004 0,015 * 0,004 0,7858NS
C24:1 ~ Nervonico 0,602 + 0,088 0,476 + 0,152 0,2814Ns
DPA (Acido Docosapentae-
C22:5n3 ) naoico) 0,320 + 0,020 0,269 =+ 0,138 0,5662Ns
DHA (Acido Docosahexae-
C22:6 n3 noéico) 0,198 + 0,003 0,160 =+ 0,079 0,4533Ns

Média + Desvio padrao (n=3). Controle: tratamento com 0% de adi¢cdo de co-produto na racao;
3%: tratamento com 3% de adicé@o de co-produto na racéo. Valores em negrito ha diferenca esta-
tistica. NS: nédo significativo.

4, CONCLUSOES

No presente estudo observou-se reducédo de acidos graxos saturados e
insaturados, porém, houve o aumento dos acidos graxos considerados essenciais,
como os acidos linoleico e alfa-linolénico. Conclui-se que, com a adi¢cao de 3% de
co-produto da poda da colheita de llex paraguariensis foi possivel modificar o perfil
lipidico na carne de coxa de frangos de corte.
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