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1. Resumo 
O experimento foi conduzido com o objetivo de avaliar o efeito da linhagem e do nível de lisina da dieta sobre o rendimento e a qualidade da carne de peito de frangos de corte. Foram utilizados 2250 pintos não sexados, de três linhagens comerciais, identificadas como A, B e C, distribuídos em delineamento inteiramente casualizado em esquema fatorial 3x3 (linhagens e níveis de lisina), com cinco repetições de 50 aves. As aves receberam ração à vontade, à base de milho e farelo de soja, suplementadas com 1,18; 1,24 e 1,30% de lisina nas rações pré-iniciais (1 a 7 dias); 1,10; 1,16 e 1,22% nas rações iniciais (7 a 21 dias); 1,0; 1,06 e 1,12% nas rações de crescimento (21 a 35 dias) e 0,85; 0,91 e 0,97% nas rações de terminação (35 a 42 dias). Foram avaliadas as características de rendimento de peito e carne de peito e as medidas de espessura, largura, comprimento, pH, perda de peso por cozimento e força de cisalhamento da carne de peito. Para o rendimento de peito não foram observadas diferenças significativas, enquanto para rendimento de carne de peito houve efeito significativo da linhagem, em que a linhagem A apresentou o maior rendimento e a linhagem B, o menor. Para as medidas físicas da carne do peito, foram encontradas diferenças significativas entre as linhagens para comprimento de peito, com a linhagem C apresentando o maior resultado. O pH da carne diferiu significativamente para linhagens e níveis de lisina. As linhagens tiveram efeito sobre o rendimento, comprimento e pH da carne de peito, em que a linhagem A apresentou maiores valores para rendimento e pH e a linhagem C para comprimento.
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2. Abstract 
The objective of this experiment was to evaluate the effect of broiler strain and dietary lysine level on breast meat yield and quality. Two thousand two hundred and fifty day old straightrun chicks from commercial strains named A, B and C were reared in a factorial 3x3 arrangement (strain and dietary lysine level) with five replicates of 50 birds per pen. The broiler chikens were feed ad libitun with a corn and soybean diet withing the following lysine levels: 1.18, 1.24 and 1.30% in pre-starter diets (1-7 days); 1.10, 1.16 and 1.22% in starter diets (7-21 days); 1.00, 1.06 and 1.12 % in grower diets (21-35 days) and .85, .91 and .97% in finishing diets (35-42 days). Total breast yield, breast meat yield, pH, breast measures (high, width and lenght), weight cooking loss, and breast meat shear force were evaluated. There were no effect of strain and diet on breast yield. Related to breast meat yield, strain A presented higher values than strain B. Strain C presented the highest breast lenght. There were effects of lysine level only for pH. pH was affected by strain and dietary lisine level. It was concluded that lysine level affected only pH value. Strain affected breast meat yield, lenght and pH, where strain A showed the highest values for yield and pH and strain C for breast lenght.
Key Words: breast, broiler, lysine, pH, yield
3. Introdução
Nos últimos anos, ocorreram modificações na comercialização da carne de aves, aumentando a exportação e o consumo interno de partes desossadas. Com isso, o rendimento de cortes nobres, como peito e pernas, tornou-se importante para a indústria. O peito é utilizado na elaboração de vários produtos pós-processados e, por isso, é natural que as integrações estejam preocupadas com sua qualidade e rendimento.
Mendes (1990) e Mendes et al. (1996) afirmaram que a quantidade de carne produzida pode ser aumentada na dependência dos níveis de nutrientes da dieta, principalmente lisina e metionina. Lubritz (1997) e Robinson et al. (1996) verificaram que o comprimento, espessura, largura e peso de filés de peito podem ser afetados pela linhagem, sexo e idade das aves. Baker (1995) observou que as diferenças entre linhagens quanto às exigências de lisina são devidas às diferenças na composição corporal, ou seja, se determinada linhagem apresenta exigência maior de proteína e menor de gordura, poderia apresentar exigência maior de lisina.
A perda de peso por cozimento nos músculos do peito de frangos é uma característica que, de acordo com alguns autores, pode ser significativamente influenciada pelas temperaturas elevadas durante o período de criação e no período pré-abate. Bressan (1998) observou que peitos de aves mantidas em ambientes com temperatura de 30ºC apresentaram maior perda de peso por cozimento, com média de 28,7%, quando comparadas com os peitos de aves que foram submetidas a ambientes de conforto térmico (17,1ºC), com média de 27,2%. Resultados semelhantes foram encontrados por Kim et al. (1988), que observaram que os valores de pH do peito de frangos submetidos ao estresse calórico, eram mais baixos aos 30 minutos pós morte e que a perda de peso por cozimento do peito foi significativamente maior (p<0,05) nas aves estressadas pelo calor.
Com base nestes aspectos, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da linhagem e dos níveis de lisina da dieta sobre o rendimento do peito e a qualidade do peito de frangos de corte.
4. Material e métodos
Foram utilizados 2250 pintos de um dia, não sexados, das três linhagens comerciais de frangos de corte: Ross 308, Ross 508 e Cobb 500, identificadas como A, B e C, alimentados com dietas contendo três níveis de lisina. Os ovos eram provenientes de matrizes com aproximadamente 40 semanas de idade, criadas na mesma granja e incubados em uma mesma máquina incubadora. O delineamento experimental adotado foi o inteiramente casualizado em esquema fatorial 3x3 (três linhagens e três níveis de lisina), com cinco repetições de 50 aves cada. As aves receberam ração à vontade à base de milho e farelo de soja suplementadas com 1,18, 1,24 e 1,30% de lisina nas rações pré-iniciais; 1,10, 1,16 e 1,22% nas rações iniciais; 1,0, 1,06 e 1,12% nas rações de crescimento e 0,85; 0,91 e 0,97% nas rações finais. As rações basais são apresentadas na Tabela 1, sendo que os níveis de lisina foram obtidos com a substituição de substância inerte (Caulin) por L-Lisina (99%). Os níveis recomendados pelo NRC (1994) de 1,18; 1,10; 1,00 e 0,85% foram considerados baixos, para rações pré-inicial, inicial, crescimento e final, respectivamente. Os demais níveis foram considerados como intermediários e altos.


[image: image1.png]Tabela 1 - Composigao percentual e niveis nutricionais das dietas basais
Table 1 - _Percentual composition and nuttitional levels of the basal dists

Ingrediente Pré-inicial Tnicial Crescimento Final
Ingredient Pre-siarter Starter Grower Finishing
Milho moido (Ground corn) 5557 916 614 69,50
Farelo de soja (Soybean meal) 3709 3400 3000 201
Fosfato bicalcico (Dicalcium phosphaie) 175 170 165 145
Calcario calcitico (Limesione) 210 L5 115 105
Caulin (Caulin) 030 030 030 030
Sal (Salt) 040 043 041 039
Oleo vegetal (Vegerable oil) 160 210 220 220
Suplemento vitaminico (Viiaminpremix) 050 050 050 050
Suplemento mineral (ineral Premix) 050 050 050 050
DL-metionina (DL-Methionine) 019 017 015 010

Niveis nutricionais calculados
Caleulatedmuritionallevels

Energiametabolizével (keal/kg) M (keal k) 2950 3050 3100 3180
Proteina bruta (%) (Crude protein, %) 200 2085 1938 1717
LisinaLysine). (%) 118 110 100 085
Metionina+Cistina (%) (Merhionine +Cstine) 090 0385 079 068
Calcio (Calcium) % 110 100 095 085
SédioSodium) (%) 025 020 019 018
Fésforo Total (Toal phosphorus) % 0.68 067 064 059

" Composigo por kg (composiion per kg) das ragbes pré-inicial (pre-starte) inicial (starter), Srescimento (grower) & final (Inishing)
respectivamente: vt A - 8.000, 8.000, 6.400 & 5.200 Ul; Vitamina D° -~ 3.510, 3.510, 2810 ¢ 2.250 Ul; Vitamina E- 15, 15, 12 ¢ 9,6 mg
Vitamina K-3.3,2,4 ¢ 1,92 mg; Tiamina(Tamine)- 2,35, 2,33, 2,10 @ 1,89mg; Riboflavina (Ribofaun)- 6,58, 6,47, 5.38 & 4,4 mg: Pirdoxina
(Pidoxin- 5,91, 5,90, 5,45 & 5,08mg; Vitamina B'2. 12, 12, 9,6 ¢ 7,68 meg; Niacina (Niacin)- 41,15, 40,53, 3375 € 27,79 mg; Acido
Pantotenico (Pantotheni acia)- 15,26, 15,02, 12,71 & 10,66 mg; Acido iico (Folc ac)- 2,11, 2,06, 1,75 & 1,46 mg; Biotina (siotn}- 0,20,
0,20,0,16 ¢ 0,13 mg; Cloreto de colina (Chaiina chioride)- 1 47, 142, 1,29: 1,08 9, Suplemento mineral inora prarmix): Ferro iron)- 121,25,
119,44, 115,11 ¢ 105,55 mg; Cobre (Copper)- 108, 106, 106 & 6 mg; Manganes (iangansse) - 72,25, 72,02, 71,47 & 70,25 mg; Zinco (Zin)-
60, 60, 60 & 60 mg: lodo (lodine) - 1.2, 1.2. 1,2 € 1.2 mg; Selénio (Selenium) - 0.4, 0.4. 0.4 e 0.13 mg.





Foram avaliadas as características de rendimento de peito e carne de peito, pH, comprimento, largura, espessura, perda de peso por cozimento e força de cisalhamento da carne de peito. Aos 42 dias de idade foi retirada uma amostra de 6 aves por repetição, as quais foram abatidas. O rendimento de peito e carne de peito foi realizado de acordo com Mendes (1990). O pH da carne foi obtido 24 horas post mortem através de eletrodo de penetração. As amostras de peito foram congeladas a -20ºC e posteriormente foi retirado o músculo pectoralis major, no qual foi realizado as medidas de comprimento e largura (lados esquerdo e direito) com o auxílio de uma régua, e a espessura (lados esquerdo e direito) com o auxílio de um paquímetro.
Para determinação da perda de peso por cozimento e da força de cisalhamento foi utilizado o músculo peitoral esquerdo da ave, o qual foi embalado em papel laminado e mantido numa chapa elétrica de modelo comercial, com aquecimento nas duas faces, por aproximadamente 8 minutos a 85°C. Depois de uma hora, a amostra de peito foi pesada, obtendo-se assim o peso 1 hora após o cozimento. As amostras foram embaladas em papel absorvente e em sacos plásticos. Após 24 horas, as amostras foram desembaladas e novamente pesadas, obtendo-se o peso 24 horas após o cozimento. A diferença de peso entre peso do peito in natura e o peso cozido com 1 e 24 horas após o cozimento correspondem à perda de peso por cozimento nos dois períodos (Honikel, 1987). Estas mesmas amostras foram utilizadas para determinação da força de cisalhamento, para a qual foram retiradas 6 a 8 amostras na forma de paralelepípedos com medidas 2 x 2 x 1,13 cm, as quais foram colocadas com as fibras orientadas no sentido perpendicular às lâminas do aparelho Warner-Bratzler, acoplado ao aparelho Instron M 2318, conforme técnica descrita por Froming et al. (1978).
5. Resultados e discussão
Os resultados observados estão apresentados nas Tabelas 2 e 3.
[image: image2.png]Tabela 2 - Rendimento de peito e came de peito de
frangos de corte de trés linhagens comerciais
alimentados com ragdes contendo diferentes
niveis de lisina

Table 2 - Total breast and breast meat yield of broiler
chickens of three commercial strains fed diats with
difterent lysine levels

Peito! Carne de
(%) peito? (%)
Breasi _Breastmeat
A 2413 18,89*
Linhagem B 2338 18,08°
Strain C 23,56 18,25%
Baixo 2351 1818
Low
Niveis Intermedidrio 2371 1863
delisina  Intermediate
Lysine levels  Alto 68 1839
High

"Peito. rendimento de peito em relago & carcaga inteira
2Came de peito: rendimento de came de peito em relagdo 4
carcaca inteira
Médias seguidas de letras dferentes na mesma coluna diferem
(P<0.05) pelo teste Tukey
" Braast: treast yild in roltion fo the tota carcass weight
2 Brasst meat. broast meat yied nreltion to the toalcarcass weigh.
Moans witina olumm,followsd by diferentoter, are diferent (o< 05
by Tokey test






[image: image3.png]Tabela 3 - Qualidade da carne de peito de frangos de corte de trés linhagens alimentados com ragbes contendo

diferentes niveis de lisina
Table 3 - Breast meat qually parameters of broiler chickens of three stains fed diets with different lysine levels

Linhagens Niveis de lisina
Strains Lysine levels

Varkiveis A B Baxo Intermedidrio  Alto
Variables Low Imermediate_High
Altura (cm) 240 po) pE] 231 25 233
High
Largura (cm) 761 757 761 757 764 757
Widih
Comprimento (cm) 1733° 17.36° 17.84° 1737 1764 1753
Lengih
pH 6018 s99% s 5940 6018 598
PH
Forga de cisalhamento (kef/g) 195 209 21 223 191 213
Shear foree
Perda de peso por cozimento (g) 1844 1816 1944 1775 1968 1954
Weight loss
Perda de peso por cozimento () 24 horas 2223 207 26 2140 213 240

Weight loss

Médias sequidas de letras diferentes na linha e dentro de cada fator diferem (P<0.05) enire si pelo teste Tukey.
Moans followed by the same Jetters i the row and mside the oarameter are diferent (oe. 05) by Tukey foet.




Para o rendimento de peito, não foram observadas diferenças significativas (p>0,05) entre os níveis de lisina e linhagens. Resultados semelhantes foram encontrados por Acar et al. (1991), que, ao avaliarem o rendimento de carcaça de frangos de corte machos de duas linhagens comerciais, recebendo rações com nível de lisina acima e abaixo do recomendado pelo NRC (1994), não encontraram diferenças significativas para rendimento de peito. O rendimento de carne de peito apresentou efeito significativo (p<0,05) para linhagens, onde as linhagens A e C apresentaram os maiores valores, sendo que C não diferiu de A. Para pH da carne observou-se efeito significativo (p<0,05) da linhagem e níveis de lisina, sendo que as linhagens A e B apresentaram os maiores valores e a B não diferiu da C. Com relação aos níveis de lisina, os maiores valores de pH foram observados com os níveis intermediários e altos. Valores semelhantes foram encontrados por Jones & Grey (1989) e Sams & Mills (1993).
Robinson et al. (1996) avaliaram a influência da linhagem, sexo e idade no desenvolvimento do músculo do peito de frangos de corte e encontraram que não houve diferenças significativas entre linhagens para a área e comprimento do músculo pectoralis major. Já para o músculo pectoralis minor, foram encontradas somente diferenças de peso.
Os autores concluíram que o incremento da massa muscular do peito é altamente correlacionado à espessura do pectoralis major, porém com menor aumento da área.
Os mesmos autores também avaliaram o peso, a área e a espessura da carne de peito de quatro linhagens de frangos de corte e encontraram diferença significativa para a espessura, mas não para o comprimento do pectoralis major entre linhagens.
Para as medidas físicas do peito observou-se efeito significativo (p<0,05) de linhagens apenas para o comprimento do peito, sendo que a linhagem C apresentou os maiores valores para comprimento do lado direito e esquerdo e as linhagens A e B apresentaram os menores valores, os quais não diferiram entre si.
A maciez da carne foi medida pela força de cisalhamento. Conforme Froming et al. (1978), a maciez da carne de peito de frangos de corte está associada à capacidade de retenção de água apresentada pelo músculo, a qual é dependente de vários fatores como o estresse térmico sofrido pela ave durante o período de criação e os fatores pré-abate.
A textura (maciez) da carne é o critério de qualidade mais importante e pode ser avaliada por métodos subjetivos e métodos objetivos, como a medição do pH da carne, perda de peso por cozimento e força de cisalhamento (Bressan, 1998).
Na literatura há discordância em relação a valores limites de força de cisalhamento para considerar a carne de peito de frango como macia. Lyon et al. (1995) utilizaram como referência o valor de 7,5 kgf/g, enquanto Simpson et al. (1992), de 8,0 kgf/g como limite, acima do qual a carne seria considerada dura.
Nas condições experimentais utilizadas neste trabalho, os valores de força de cisalhamento entre 1,91 e 2,23 encontram-se perfeitamente na faixa de variação que considera a carne macia.
Em relação ao valor de pH final em peito de frangos os autores divergem. Mellor et al. (1958) observaram valores médios mais elevados, entre 5,9 e 6,2. Já Jones & Grey (1989) observaram valores médios de pH entre 5,6 e 5,8 e Sams & Mills (1993) reportaram resultados entre 5,78 e 5,86. Os valores encontrados neste experimento estão dentro da faixa de variação de pH descritos na literatura.
Para perda de peso por cozimento, Dunn et al. (1993) encontraram variações médias de 18,04 a 20,55g, enquanto Bilgili et al. (1989), valores de 25,1 a 29 g (ou superiores). No presente trabalho foram encontrados valores entre 18,4 e 19,5g, concordando com os obtidos pelos primeiros autores.
6. Conclusões
Não foram encontradas diferenças significativas entre as linhagens e os níveis de lisina para rendimento de peito. Quanto ao rendimento da carne de peito, houve diferença entre as linhagens, com a linhagem A apresentando o maior valor e não diferindo estatisticamente da linhagem C. Não houve efeito dos níveis de lisina para rendimento de carne de peito.
Para os parâmetros de qualidade de carne de peito, somente foram encontradas diferenças significativas quanto ao comprimento do peito para as linhagens e ao pH para linhagens e níveis de lisina. A linhagem C apresentou o maior valor de comprimento de peito. A linhagem A apresentou o maior valor de pH, que não diferiu significativamente da linhagem B, enquanto, para níveis de lisina, o maior valor de pH foi obtido com o nível intermediário, o qual não diferiu do nível alto.
Com base nos dados obtidos neste trabalho, pode-se inferir que a linhagem C apresentou os melhores resultados frente aos parâmetros estudados e o melhor nível de lisina encontrado foi o intermediário.
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