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1. INTRODUÇÃO 
 

Na dieta de aves, os principais alimentos utilizados são o milho e o farelo de 
soja, e o aumento constante do preço destes ingredientes tem levado a um 
crescente interesse por alimentos alternativos que possam ser utilizados nas 
dietas sem causar prejuízo ao desempenho e bem-estar dos animais (SOARES, 
2007).  

O farelo de arroz integral (FAI) é uma alternativa para diminuir esses custos. 
O FAI representa 13% do peso do grão de arroz, consistindo de pericarpo, 
gérmen, fragmentos de arroz e pequenas quantidades de casca (RIBEIRO et al., 
2010), obtidos após o polimento do grão, tendo em sua composição em torno de 
18% de óleo. Devido ao alto teor de gordura, associado ao fato da presença de 
enzimas pró-oxidativas, a sua estabilização é um desafio, viabilizando seu uso na 
produção de alimentos com qualidade e sabor aceitáveis (GLUSHENKOVA et al., 
1998).  

No Brasil, a perda de farelo de arroz é muito comum devido à ação 
enzimática que ocorre no período de armazenamento (THANONKAEW et al., 
2012). Os ácidos graxos liberados pela hidrólise dos triglicerídeos durante o 
armazenamento proporcionam sabor ácido e desagradável, o que compromete a 
utilização do farelo na alimentação animal (PESTANA et al., 2009). 

O FAI é um alimento energético que apresenta em sua composição 2521 
kcal EM/kg para aves, 89,34% de matéria seca, 13,13% de proteína bruta, 
14,49% de extrato etéreo, 8,07% de fibra bruta, 0,11% de cálcio e 0,24% de 
fósforo disponível (ROSTAGNO et al., 2011). 

O frango de corte moderno tem apresentado em alguns casos, uma 
inadequada formação óssea ao longo de seu desenvolvimento. A determinação 
da resistência óssea à quebra tem sido utilizada como indicadora do estado geral 
ósseo em frangos, podendo ser influenciada pela linhagem, idade, estado 
sanitário e nutrição (KOCABAGLI, 2001).  

Dessa forma, o objetivo deste estudo foi avaliar as características ósseas de 
frangos de corte alimentados com FAI submetido a diferentes tempos de 
armazenamento e sua correlação com a qualidade desta matéria prima. 
 

2. METODOLOGIA 
 

O experimento foi conduzido no Laboratório de Ensino e Experimentação 
Zootécnica Prof. Renato Rodrigues Peixoto (LEEZO) – Setor de Avicultura do 



 

Departamento de Zootecnia – FAEM – UFPel. Foram utilizados 320 frangos de 
corte, machos da linhagem Cobb 500, com um dia de idade, alojados em gaiolas 
metabólicas de metal, arraçoados com duas dietas de duas fases (pré-inicial, 1 a 
7 e inicial, 8 a 21 dias).  

As dietas foram formuladas para atender as exigências nutricionais de 
frangos de corte de acordo com as recomendações de ROSTAGNO et al (2011), 
com a inclusão de 12% de FAI com diferentes tempos de armazenamento. O 
farelo de arroz foi armazenado a 18°C em cinco tempos diferentes (120, 90, 60, 
30 e 0 dias). Os farelos foram analisados para níveis de acidez lipídica, e 
oxidação, observando-se um aumento da acidez e dos produtos primários e 
secundários da oxidação ao longo do tempo (GOPINGER et al, 2015). 

As aves foram distribuídas em um delineamento inteiramente casualizado, 
com cinco tratamentos (diferentes tempos de armazenamento) e oito repetições, 
sendo a unidade experimental composta por oito aves. 

Ao final do período experimental (21 dias), oito aves por tratamento foram 
abatidas, das quais foram coletas as tíbias, através do deslocamento das 
articulações do côndilo e do maléolo, cortando o músculo na articulação com o 
fêmur e pressionando a tíbia em direção ao corte. As tíbias foram congeladas e 
previamente foram descongeladas sob refrigeração por 48 horas.  

O teste de resistência óssea foi conduzido usando um texturômetro (Texture 
Analyser - TA XT Plus Texture Analyzer ©Texture Technologies Corporation) com 
sonda 3-Point Bending Rig (HDP/3PB e HDP/90) e o software Exponent (Stable 
Micro Systems). Os ossos foram posicionados de forma idêntica sob dois 
suportes com espaço entre eles de 40mm. A resistência à quebra é representada 
pelo valor de força aplicada e é sabidamente correlacionada com fatores como: 
tamanho e composição mineral do osso. A relação entre a força e a distância 
(tamanho do osso) representa a rigidez do osso. E a flexibilidade é representada 
pela área (RATH et al., 1999).   

Os dados foram submetidos à análise de variância e regressão polinomial 
com nível de significância de 5%. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os valores da análise das características ósseas das tíbias dos frangos são 
apresentados na Tabela 1. Observa-se que não houve efeito significativo (p>0,05) 
do tempo de armazenamento do farelo de arroz integral e sua inclusão na dieta 
dos frangos de corte sobre a resistência óssea, flexibilidade e rigidez óssea.  
 

Tabela 1- Resistência óssea, flexibilidade e rigidez da tíbia aos 21dias de 
idade de frangos de corte, machos, Cobb 500 alimentados com dietas com farelo 

de arroz integral armazenado em diferentes tempos (média±desvio padrão) 

Tempo de 
armazenamento 

(dias) 

Resistência óssea 
(kgf) 

Flexibilidade 
(kg.mm) 

Rigidez óssea 
(mm) 

0 22,00±3,33 33,81±7,89 8,28±1,32 
30 20,86±2,28 29,87±7,57 8,34±0,77 
60 22,85±2,18 31,27±5,19 8,91±1,30 
90 21,15±4,71 29,37±8,83 8,24±1,49 

120 20,63±3,84 30,00 ±13,29 7,96±1,70 

P* 0,51 0,40 0,61 
CV 15,63 28,09 15,99 

*P: nível de significância a 5% ajustada pela regressão polinomial; CV: coeficiente de variação (%). 



 

 

Não houve efeito do tempo de armazenamento do farelo de arroz integral 
sobre características ósseas. (GALLINGER; SUA, 2004), ao avaliarem a inclusão 
de 0, 10 e 20% de farelo de arroz na dieta de frangos, observaram que a 
percentagem de cinzas nas tíbias não diferiram aos 21 dias de idade, no entanto 
os tratamentos com a inclusão de farelo de arroz apresentaram menor tamanho. 

FARIAS et al. (2014), cita que o farelo de arroz integral parboilizado (FAIP) 
armazenado por até 180 dias, pode ser utilizado na alimentação de codornas de 
corte, e avaliando no período de 7 a 42 dias de idade, os níveis de 0, 10 e 20% de 
inclusão, demonstraram que não influenciam na resistência da tíbia, na 
quantidade de matéria seca e cinzas nos ossos; estes dados corroboram com o 
presente estudo.  

 
4. CONCLUSÕES 

 
Dietas contendo farelo de arroz integral armazenado em até 120 dias não 

afeta as características ósseas de frangos de corte aos 21 dias de idade. 
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