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INTRODUCAO

O consumo de carne ¢ um forte indicativo da posi¢do social e econdmica dos povos,
sendo um alimento de alto nivel nutritivo para consumo humano, ndo apenas como fonte de
proteina de alta qualidade, mas também de minerais (VIEIRA, 2014). Em 2017 o Brasil
devera se consolidar pelo segundo ano consecutivo na 2° posi¢do do ranking mundial de
produgdo de carne de frango, com cerca de 14 milhdes de toneladas de carne produzida
(CNA, 2017). A abertura do mercado externo fez com que a avicultura industrial brasileira se
tornasse um setor mais organizado, aprimorando os sistemas de qualidade em toda a cadeia
produtiva.

A crescente expansao da produ¢do da carne de frango contribuiu para melhorar a
qualidade das carcacas disponibilizadas aos consumidores. O Pais se destaca também por
apresentar um dos maiores indices de consumo médio de frango por habitante, que se elevou
de 12,7 para 37,8 kg entre os anos de 1989 e 2007, ficando atrés apenas dos Estados Unidos
(CENTENARO et al., 2008).

Em virtude do cenario atual verifica-se a crescente preocupacao por parte do
mercado consumidor com a seguranga alimentar, o que reflete em maior exigéncia de
alimentos saudaveis e que aumentem a longevidade humana. Neste contexto, sabe-se que as
carnes sdo os alimentos preferidos pela maioria dos consumidores. Por outro lado, sdo
apontados como alimentos com alto teor de colesterol, gordura e acidos graxos saturados e

baixos niveis acidos graxos insaturados (BRAGAGNOLO, 2001). A partir disso, o presente
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trabalho tem como objetivo abordar aspectos relacionados a qualidade nutricional da carne de

frango.

Composicao quimica da carne

A composic¢ao quimica da carne de frango pode variar em relagdo as proporgoes de
umidade, proteina e gordura. Em geral, ¢ constituida de 60% a 80% de 4dgua e 15% a 25% de
proteina. Ja o conteudo de lipideos no musculo das aves ¢ variavel, sendo influenciado pela
composicao da dieta, sexo, idade e ambiente de criacdo dos animais. Para esse componente,
os valores descritos na literatura variam de 1,5 a 5,3% na carne de peito, apresentando valores
pouco mais elevados para a carne da coxa (BRAGAGNOLO, 2001). Os demais componentes
da carne de frango incluem vitaminas, especificamente as do complexo B, e sais minerais,

com destaque para o ferro, além de pigmentos.

Lipideos

Quimicamente os lipideos sdo misturas de glicerideos que, por sua vez, sdo estruturas
formadas pela associagdo quimica entre o glicerol e uma, duas ou trés moléculas de acidos
graxos. S30 macronutrientes energéticos que contribuem para a aceitacdo sensorial do
produto. Entretanto, essa mesma fragdo gordurosa € constantemente associada ao risco de
desenvolvimento de doengas cardiovasculares, devido a presenca de colesterol e acidos

graxos saturados.

O teor de gordura ¢ variavel de acordo com o corte comercial. Carnes de peito de
frango tém teor muito baixo de gordura, devido a reduzida necessidade de estocar energia
nestes musculos. Ja os depositos de gordura subcutineo, na cavidade abdominal e nas
sobrecoxas sdo bastante acentuados, caracterizando regides onde reservas de energia sao
importantes para o isolamento térmico ou para facilitar atividades fisicas de longa duracao
(VIEIRA, 2014). De acordo com tabela de composi¢ao de alimentos da USDA (1999), o teor

médio de lipideos € de 1,65 g/100 g do alimento em matéria natural.



XXII SEMINARIO
INTERINSTITUCIONAL

DE ENSIND, PESQUISA E EXTENSAD I MOSTRA

REDES E TERRITORIC

FOTOGRAFICA

Acidos Graxos

Os acidos graxos sao classificados em saturados, monoinsaturados e poli-insaturados
dependendo do ntimero de ligagdes duplas. Os acidos graxos saturados aumentam o nivel de
colesterol sanguineo (GRUNDY; DENKE, 1990). Entre os acidos graxos insaturados,
merecem aten¢do os acidos graxos frams que sdo considerados mais aterogénicos que oS
saturados, pois além de aumentarem o nivel de LDL, diminuem o nivel de HDL

(LAMBERTSON, 1992).

Ja os acidos graxos poli-insaturados cis sdo benéficos uma vez reduzem agregacgdes
das plaquetas e os triacilglicerdis e, consequentemente, o risco de doencas cardiacas
(KINSELLA et al., 1990). A influéncia vantajosa da carne de frango estd relacionada a seu
conteudo relativamente alto de acidos graxos poli-insaturados. Segundo a NPPC (1998), 100
gramas de carne de frango contém 1,0g de gorduras saturadas (peito cozido, sem pele) e 3,0g
de gorduras saturadas para coxa cozida com pele. Segundo a dados do USDA (1999), sao
observados valores médios de acidos graxos saturados, monoinsaturados e poli-insaturados no
valor de 0,4; 0,3 e 0,3g/100g no peito de frango, para coxa/sobrecoxa valores de 1,1; 1,3 e

1,0g/100g, respectivamente.

Pesquisas demonstram que o tipo de lipideo presente na dieta dos animais tem
influéncia sobre o acimulo de 4cidos graxos nos diferentes cortes da carne de frango. Quando
utilizadas fontes alternativas de lipideos na dieta de frangos de corte foi observado melhor
relacdo ®6/®w3 na racdo com 9% de farinha de peixe e a mais alta, considerada de pior
qualidade a satde, foi obtida na ragdo contendo 20% de aveia-branca (NOVELLO et al.,
2008).

CONSIDERACOES FINAIS

A crescente preocupacao com a seguranga alimentar, reflete em maior exigéncia de
alimentos saudaveis. As carnes, em geral, s3o apontadas como alimentos de alto teor de
colesterol, gordura e acidos graxos. Sendo consideradas muitas vezes, as vilas das dietas.
Porém, verificou-se que a carne de frango tem um teor menor de gordura, colesterol e acidos

graxos, sendo considerada um alimento saudavel.
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