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RESUMO

A desodorizagéo, ultima etapa do refino de Oleasna destilacdo a vapor e da origem o um
subproduto chamado de destilado de desodorizagéitn rico em acidos graxos livres. O destilado
produzido é também chamado de 6leo acido e apeekaixo valor agregado. A reesterificacdo dos
Oleos &cidos com glicerol (outro subproduto de daixsto resultante principalmente da producgéo
de biodiesel), pode agregar valor a estes submedaleém de evitar problemas ambientais com o
descarte. A adicdo destes novos 6leos na dietanigds de corte pode atingir resultados
produtivos semelhantes aos dos 6leos convencionasas suas propriedades fisico-quimicas séo
diferentes. Além disso, é conhecido que as forgggodduras insaturadas tém um valor nutritivo
superior, em comparagcdo com as saturadas, e dilzagéo afeta a qualidade do produto final. Em
geral, considera-se que 6leos esterificados podedificar a propor¢cdo dos varios acidos graxos
nas posicdes sn-2 dos triglicerideos, de modo qligeatao e absor¢cdo do mesmo em frangos pode
levar a alteracdes na composi¢céo dos &cidos goaxoarne. O objetivo deste estudo foi o de
estabelecer as diferencas que sao obtidas pelaragéb dos dleos acidos esterificados de palma
(rico em acidos graxos saturados) e soja (rico@doa graxos insaturados), adicionados na racdo
de frangos, na composi¢cao em acidos graxos na darfrango e a sua distribuicdo na posicao sn-
2. Paraisso, 120 frangos fémeas, Ross 308, codiajrforam distribuidos aleatoriamente em 30
gaiolas. Foram utilizados 5 tratamentos distingog, resultaram na formulacdo de uma alimentacao
de base, que incorpora 6% de varias combinacdéedécido de palma esterificado (PE) e de

oleo &cido de soja esterificado (SE) nas seguprtgsorcdes: T1: PE 100% , T2: PE 25 % e SE
75% , T3: PE 50% e SE 50%; T4: PE 25% e SE 75 %SE5100%. Os resultados na carne
apresentam diferencas estatisticamente signifaa@wtre os tratamentos, que se resumem em um
aumento de acidos graxos saturados e uma dimindagpoli-insaturados, quando o 6leo de soja é
substituido por 6leo de palma (p<0,05). Aléem dissoproporcdes de acido palmitico e estearico na
posicao sn-2 dos triglicerideos tém um aumentdfiigtivo quando realizada essa substitui¢cdo (p<
0,05).
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ABSTRACT

The deodorization, the last stage of the refinihgils, is a steam distillation and gives rise a
byproduct called the deodorization distillate, vach in free fatty acids. The distillate produasd



also called acid oil and has low value. The estation of fatty oils with glycerol (another
byproduct of low cost resulted mainly from biodigseduction) can add value to these products,
in addition to avoiding environmental problems wiitle disposallt is considered that the

proportion of each fatty acid at the sn-2 positibthe triacylglycerol is modified in random
esterified acid oils. Therefore, their digestionl @asorption in chicken might lead to modifications
in the fatty acid composition of meat and adipéssue. On the other hand, it is well known that
unsaturated fats have a higher nutritional valueomparison with saturated fats, and that their use
might influence the nutritional quality of the finaroducts. The aim of this study was to establish
the differences obtained in meat and adipose tifedtyeacid composition when a random re-
esterified palm oil, rich in saturated fatty ac{@-A: 54%; MUFA: 38%; PUFA: 8%) was added to
feed together with different proportions of a ramdi@-esterified soybean oil, rich in unsaturated
fatty acids (SFA: 15%; MUFA: 40%; PUFA: 46%). Algbeir effects on the distribution of the

fatty acids on the triacylglycerols were asses8emtial of 120 female broiler Ross 308 of 1 day
were randomly distributed in 30 cages. Five diffiieidietary treatments were assayed, by adding to
a basal feed a total of 6% of random re-esterii€tdy combining reesterified palm acid oil (PE)
and re-esterified soybean acid oil (SE) at theofeihg proportions: T1: 100% PE; T2: 75%
PE/25% SE; T3: 50% PE/50% SE; T4: 25% PE/75% SE106% SE. Meat fatty acid

composition results showed statistically significdifferences between dietary treatments,
consisting of an increase in saturated fatty agmdsa decrease on unsaturated fatty acids when SE
was substituted by increasing amounts of PE. Maediie proportions of palmitic and stearic acid
at the sn-2 position of the TAG were increased al& w
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