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PROTEINA, LIPIDIOS E COLESTEROL
EM CARNE DE FRANGO ASSADO

Solange Aparecida Bertoni de Souza *, Makoto
Matsushita * e Nilson Evelazio de Souza *

RESUMO. Dez amostras de carne de frango assado foram sigameno
corte do tipopeito com esterne procedeu-se a andlise de proteina, lipidios
e colesterol nas pecas com pele e sem pele. Odea@roteina variou de
17,28% a 32,36% para pele pura assada e para asapske assada,
respectivamente. O teor de lipidios variou de 0,48%a o peito sem pele a
26,54% para a pele pura. Os teores de colester@raan de 115mg/100g
para pele pura e peito sem pele a 220mg/100g psaasam pele. Os
resultados mostraram que a pele pura é rica endidipi porém ndo é
particularmente alta em colesterol.
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PROTEIN, LIPIDS AND CHOLESTEROL
IN ROASTED CHICKEN

ABSTRACT. Ten samples of roasted chicken submitted to thteo€ichest

with breastbone were selected to verify proteirpidli and cholesterol
contents in each piece with or without skin. Theotpm content found
ranged from 17.28% to 32.36% for simple roastec siid roasted skinless
wing respectively. The lipid content ranged froni&% for skinless chest to
26.54% for the pure roasted skin. Cholesterol aonteanged from

115mg/100mg for simple skin and skinless chest #9n2g/100mg for

skinless wing. The results showed that chicken gkirich in lipids but pure

in cholesterol.
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INTRODUCAO

A producao de aves domésticas tem aumentado suladtaente nos
Ultimos 20 anos. Diferentes espécies de aves tdm géneticamente
desenvolvidas para comercializacdo, onde a maiemiaum crescimento
rdpido e algumas possuem um alto rendimento de agarc
particularmente o peito (Xiongt al, 1993). Essas mudancas genéticas
podem alterar a qualidade da carne e, devido graume aceitabilidade
e a incorporacdo em dietas, estdo sendo realizsiodos a respeito da
gualidade da carne. Nos ultimos 10 anos, o cong@noapitade frango
passou de 6,8kg para 13,0kg, contribuindo paranzeato do consumo
total de carnes, que passou de 17% para 31% (Bdragal, 1992;
Karkalas et al, 1982; Rodrigues, 1994). O melhoramento genético
permitiu precocidade no abate, porém acompanhadmaleindesejavel,
em consequUéncia ao maior acumulo de gordura abdbmiem sempre
removida da carcaca na linha de abate. O consumidderno evita a
ingestdo de alimentos com alto teor calérico, prpando-se também
guanto ao teor de colesterol nos alimentos e supicacbes com a
salude (Lecos, 1987; Punwar, 1975). Devido a grace#abilidade do
frango assado ao paladar brasileiro, a sua incaggorem dietas, a larga
oferta no mercado, é de grande importancia avalsau valor nutritivo.
O objetivo deste trabalho foi determinar os tealegroteina, lipidios e
colesterol nas diferentes partes de frango assado.

MATERIAIS E METODOS

Amostragem

Foram efetuadas 10 amostragens, aleatoriamentiamgo assado
em assador elétrico comercial com espeto rotatorio.

Dos frangos analisados néo foram conhecidos a goce, a raga,
a idade, o sexo, o tipo de alimentacdo fornecidan ro tempo e
temperatura no assador para preparo do frangoassad

Os frangos assados foram submetidos ao corte dop&jio com
esterng segundo Beraquetdt al. (1992) e desossados. Todas as partes
(asa, lateral, peito, dorso e coxa-sobrecoxa) faaatisadas com pele e
sem pele.



Métodos

O teor de proteina bruta foi determinada pelo neétsemimicro
Kjeldahl (Silva, 1981). Os lipidios totais foramtdos e purificados
segundo Bligh e Dyer (1959) e quantificados gratiit&mente. O teor
de colesterol foi determinado segundo Al-Hagdral. (1993), através de
saponificacdo direta e adicionado a uma solucatendo padrdo interno
5a-colestano, para posterior analise em cromatogaafiais Shimadzu
14A (Japao), utilizando detector de ionizacdo dmrehe coluna capilar
de silica fundida com 25m x 0,25mm e @0de SE-30 (Quadrex,
EUA). As temperaturas do injetor, coluna e detefwoam 260, 300 e
300°C, respectivamente. Os fluxos dos gases ultraginste Martins,
Brasil) utilizados foram de 1,5mL/min para o gas ateaste (h);
25mL/min para o gas auxiliar g 30mL/min para o ke 300mL/min
para o ar sintético. A razdo da divisdo de amagtreoluna foi de 1:150.
Os picos foram identificados por comparacdo conrdesdda Sigma
(EUA) e quantificados por Integrador-Processador -30G (CG
Instrumentos Cientificos, Brasil).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de proteinas para as partes dos frasg@das variaram de
17,28% para a pele a 32,28% para a asa sem pélel§Ty. Em todas as
partes analisadas sem a pele, o teor protéico #orndo que as
respectivas partes com pele, fato considerado natmado ao baixo
teor de proteina da pele. Oliveied al. (1982) mostraram que a carne
branca de frango continha maior teor de proteipagug a carne escura.
Nossos resultados comprovaram 0 mesmo ao compaarmeito com
pele e sem pele (26,63% e 28,11%) com o0s da cdxaamxa com pele
e sem pele (24,38% e 25,37%). Conforme Bobbio ebBofl1989), a
carne de frango apresenta maior teor protéico queeree de peixe, 10-
22%; porco, 14%; bovino, 16%; e pato, 20%, mosivamae o frango é
uma excelente fonte alimentar quando levado enacoktor protéico.

Os teores de lipidios variaram de 0,78% para copsm pele a
26,54% para a pele pura, mostrando que a peleaéerit lipidios,
justificando desta forma a sua retirada antes dastdo para quem
deseja um alimento menos cal6rico, pois, atravésateela 1, podemos
verificar que o teor de lipidios de todas as pegaalisadas foram
menores do que com a retirada da pele. Allen e deheg (1981)
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afirmam que a carne branca do frango apresentagrigridios que a
carne escura, o que podemos comprovar compararssosioesultados
para a carne do peito com a coxa-sobrecoxa.

Tabela 1 Teores de proteina, lipidios e colesterol emecdmfrango assado.

Amostras Proteina (g/100g) Lipidios (g/100g) Calesdt(mg/100g)
ACP 29,98:3,53 11,132,33 189,0817,14
ASP 32,28:4,44 5,722,14 220,4439,08
CCP 24,38:1,89 6,4%1,32 170,5826,07
CSP 25,3#3,42 3,7@¢1,41 198,9638,14
DCP 22,98:4,95 12,131,93 155,0637,81
DSP 23,6Q@:3,27 7,121,22 167,6%23,66
LCP 25,82+2,21 4,4%0,71 126,3617,52
LSP 26,013,03 2,561,11 125,7%31,16
PCP 26,632,81 1,650,41 120,9831,07
PSP 28,11%3,11 0,780,74 115,2830,61
P 17,281,42 26,544,92 115,4816,79

ACP = asa com pele; ASP = asa sem pele; CCP =smix&coxa com pele; CSP = coxa-sobrecoxa sempele;
= dorso com pele; DSP = dorso sem pele; LCP =dhtam pele; LSP = lateral sem pele; PCP = peito pele;
PSP = peito sem pele; P = pele pura.

Os valores correspondem as médias com seus resgedésvios para determinacdes em triplicatas denidstras
de frangos assados.

Em relacdo aos teores de colesterol, a menor ctvacén foi
encontrada para o peito sem pele, 115,28mg/108gnaior para a asa
sem pele, 220,44mg/100g, comprovando que a cagaespresenta
maior teor de colesterol do que a carne brancaatgd assado. O valor
do colesterol para a pele do frango assado foil&e48mg/100g, igual a
carne do peito e inferior as demais partes anasadm e sem pele.
Bonvenkamp e Katan (1981) obtiveram resultados Kkemtes,
demonstrando que a pele de frango ndo € particetaemrica em
colesterol, quando comparada a carne de frango.

Levando em consideracdo que, segundo a Americanrt Hea
Association (Wardlan e Insel, 1993), o valor maxirmacomendado para
0 consumo de colesterol € de 300mg por dia, atageke somente 100g
de carne suina, bovina e de frango (peito e colseesoxa) representam
20%, 25%, 38,4% e 66,3% deste valor, respectivaan@Rodrigues,
1994). Consequentemente, contradizendo a afirmaigioMarion e
Woodroof (1965), a carne de frango, branca e esmnstituiram fontes
mais ricas em colesterol do que as carnes bovirmgnas, ndo sendo



recomendadas para compor dietas destinadas adnds/gue pretendem
reduzir o nivel de colesterol sangiineo.
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