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Resumo: Determinou-se a composição da carne do peito de frangos de corte recebendo rações contendo a chia
(óleo e semente), comparado à soja integral (óleo e grão), para frangos de corte no período de 29 a 42 dias de
idade. Foram utilizados 120 frangos de corte machos, distribuídos em um delineamento inteiramente casualizado,
recebendo quatro tratamentos (rações contendo óleo ou semente/grão de chia ou soja),  fornecidos a cinco
repetições de seis aves cada. O grão/óleo da soja foi substituído peso a peso na formulação pela semente/óleo de
chia, compondo os tratamentos experimentais. Os grãos/sementes foram incluídos nas dietas em 16,40% e os
óleos em 2,5%. As aves receberam as rações experimentais e agua à vontade durante o período experimental e,
aos 42 dias, três aves por repetição foram submetidas a um jejum de 12 horas. Após o jejum, foram abatidas por
deslocamento cervical  seguido de sangria,  depena e evisceração.  Amostras de peito foram coletadas para
determinação dos ácidos graxos. O óleo de chia, quando comparado ao óleo de soja, proporcionou um aumento
de 287% no teor total de omega-3, enquanto a semente de chia, quando comparada à soja integral tostada,
resultou em um acréscimo de 254% no total de ômega-3 no peito das aves, com consequente melhora na relação
omega-6/omega-3. 
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FATTY ACIDS COMPOSITION IN BREAST OF BROILERS FED OIL AND SEED OF
CHIA (SALVIA HISPANICA) COMPARED TO SOYBEAN 

Abstract: The composition of the breast meat of broiler chicks was evaluated, receiving rations containing chia
(oil and seed), compared to whole soybean (oil and grain), for broiler chickens from 29 to 42 days of age. A total
of 120 male broilers distributed in a completely randomized design, receiving four treatments (rations containing
oil or seed/grain of chia or soybean), were fed to five replicates of six birds each. The soybean oil/grain was
replaced weight by weight for the oil/seed of chia in the formulation, composing the experimental treatments.
Grains/seeds were included in the diets at 16.40% and oils at 2.5%. The birds received the experimental diets and
water ad libitum during the experimental period and, at 42 days, three birds per replication were submitted to a
12-hour fast. After fasting, they were slaughtered by cervical dislocation followed by bleeding, plucking and
evisceration. Breast samples were collected for determination of fatty acids. Chia oil, when compared to soybean
oil,  provided a 287% increase in total omega-3 content, while chia seed, when compared to toasted whole
soybean, resulted in an increase of 254% in the total of omega-3 in the breast of the birds, with consequent
improvement in the omega-6/omega-3 ratio. 
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Introdução: Na produção avícola, assim como nas demais produções animais, é essencial a busca em fornecer
alimentos saudáveis para o consumidor final. A chia é a fonte vegetal conhecida mais rica em ácidos graxos
ômega 3 (ω-3) (Coates; Ayerza, 2009; Nitrayová et al.,  2014) apresentando, portanto, potencialidade para
enriquecer a carne de frangos com esse ácido graxo, sem comprometer a qualidade da carne desses animais.
Porém, poucos trabalhos utilizaram a chia na alimentação de frangos de corte (Ayerza; Coates; Lauria,2002;
Azcona et al. 2008; Komprda et al., 2013;), e a maioria deles avaliaram o efeito da semente de chia, sendo que
nenhum avaliou a inclusão do óleo para o enriquecimento e melhoria na qualidade da carne das aves. Desta
forma, um experimento foi realizado para avaliar a inclusão da chia (óleo ou semente) na ração de frangos de
corte, em comparação ao uso do óleo ou soja integral tostada, e seus efeitos sobre a composição em ácidos graxos
na carne do peito das aves.
 
Material e Métodos: Um total de 120 frangos de corte machos, da linhagem comercial Cobb-500®, dos 29 aos
42 dias de idade, foram utilizados para determinar a composição em ácidos graxos na carne do peito após
receberem, em cinco repetições de seis aves cada, rações contendo óleo ou semente/grão de chia ou de soja,
totalizando quatro tratamentos, distribuídos em delineamento inteiramente casualizado. O grão/óleo da soja foi
substituído peso a peso na formulação pela semente/óleo de chia, compondo os tratamentos experimentais, sendo
os grãos/sementes incluídos em 16,40% e os óleos em 2,5% nas rações. Ao final do período experimental (42
dias),  três  aves  por  repetição  foram  submetidas  a  um  jejum  de  12  horas  e  posteriormente  abatidas  por
deslocamento cervical  seguido de sangria,  depena e evisceração.  Amostras de peito foram coletadas para
determinação dos ácidos graxos. O perfil de ácidos graxos da carne foi determinado utilizando-se metodologia
adaptada de Folch, Lees e Stanley (1957) de extração lipídica e a esterificação para determinação da composição
em  ácidos  graxos  foi  feita  segundo  a  metodologia  de  Hartman  e  Lago  (1973).  Os  ácidos  graxos  foram
identificados  por  comparação  com  os  tempos  de  retenção  apresentados  pelo  padrão  cromatográfico
SupelcoTM37, padrão FAME Mix (Supelco Inc., Bellefonte, PA, EUA) e expressos em porcentagem (%) do total
de ácidos graxos identificados sendo, posteriormente, agrupados em ácidos graxos saturados (SFA), ácidos
graxos moninsaturados (MUFA) e ácidos graxos polinsaturados (PUFA) totais.
 



Resultado e Discussão: O perfil de ácidos graxos das rações com os diferentes alimentos utilizados encontra-se
na tabela 1. Para o perfil de ácidos graxos no peito das aves (Tabela 2) observou-se que os frangos que receberam
em suas rações o óleo de soja apresentaram maior (P<0,01) quantidade de gordura saturada no peito, enquanto as
aves que receberam as diferentes rações não apresentaram diferença (P>0,05) nos teores de MUFA na carne do
peito. O maior teor de PUFA foi observado (P<0,05) no peito dos frangos que receberam o óleo de chia em suas
dietas. O fornecimento da chia (óleo ou semente) para as aves resultou em maior (P<0,01) concentração de ω-3 e
menor (P<0,01) de ômega 6 (ω-6), em relação às aves que receberam a soja (grão ou óleo), o que resultou em
melhor (P<0,01) relação ω-6/ω-3 na carne do peito, o que é benéfico para o consumidor final. Assim o óleo de
chia, quando comparado ao de soja, proporcionou um aumento de 287% no teor total de ω-3, enquanto a semente
de chia, quando comparada à soja integral tostada, resultou em um acréscimo de 254% no total de ω-3 no peito
das aves. Também Azcona et al.  (2008), ao suplementarem frangos de corte com diferentes fontes de ω-3,
observaram que a inclusão de 15% de semente de chia na ração proporcionou acréscimo de 200% no teor total de
ácidos graxos ω-3 no peito das aves, quando comparado aos demais tratamentos. Dessa forma, sob o ponto de
vista  de saúde do consumidor,  os cortes  de peito das aves recebendo o óleo ou semente de chia na ração
proporcionam melhores relações ω-6/ω-3 da carne, o que é saudável para o consumidor final. 
 

 
Conclusão: A inclusão do óleo ou semente de chia na ração de frangos de corte no período de 29 a 42 dias de
idade é eficaz em aumentar o teor total de ácidos graxos omega-3 no peito das aves, com consequente melhora na
relação ômega-6/ômega-3, em comparação ao óleo de soja ou soja integral tostada, sendo saudável para o
consumidor final.
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