8° Encontro Anual de Iniciagdo Tecnoldgica e Inovagdo

13 e 14 de sefembro de 2018

EFEITO DA ADICAO DE OLEOS ESSENCIAIS NA DIETA DE BO VINOS TERMINADOS EM
CONFINAMENTO SOBRE A OXIDACAO DA CARNE

Raquel Rossetti Moreli (PIBITI/CNPg/UEM), Ivanor Nunes do Prado (Orientador), inprado@uem.br

Universidade Estadual de Maringéd/ Centro de Ciéncias Agrarias/ Departamento de Zootecnia/ Maringa, PR

Area e subéarea do conhecimento conforme tabela do C

NPgq, 50403001 (Nutri¢do e Alimentagdo Animal)

Palavras Chave: aditivos naturais, oxidacgao lipidica, oxidagao proteica, qualidade de carne, vida de prateleira

Introducao

O uso frequente dos antibidticos na dieta animal como
promotores de crescimento gera preocupacdes em relacdo
a saude publica, o qual causa restricdo quanto a utilizacéo,
como forma de prevenc¢do, uma vez que, tem por objetivo
prevenir o desenvolvimento de microrganismos resistentes
(Benchaar et al.,, 2008). Diante desde cenario, torna-se
fundamental a substituicdo destes produtos, por outros que
podem nao apresentar residuos e atuem de forma positiva
no desempenho animal. Os extratos vegetais apresentam
funcbes semelhantes aos dos ionoforos além de
apresentarem atividade antioxidante que € de fundamental
interesse, ja que preservam o0s alimentos da oxidagdo
(Burt, 2004). Dessa forma, o objetivo de desenvolver esse
trabalho foi avaliar a qualidade da carne de bovinos
terminados em confinamento com niveis de inclusdo de
um blend compostos naturais na dieta.

Na bovinocultura de corte sdo utilizados antibiéticos como
promotores de crescimento, porém estes trazem prejuizos
a saude humana, como medida preventiva a Unido
Europeia proibiu o uso destas substancias. Desde entao,
pesquisadores buscam compostos naturais que
substituam os antibidticos sintéticos, o grande desafio é
conseguir 0 composto e dose para atuar no desempenho
animal.

Solucao e Beneficios

Foram realizadas analises para determinar a oxidagdo
proteica (Tabela 1) e lipidica da carne (Tabela 2).

Tabela 1- Oxidacdo proteica de bovinos terminados em confinamento
com aditivos naturais aos dias 1, 7, 14 de armazenamento

Dietas P - Valor
Dias CON' D1.5° D3.0° D45 D6.0° EPM° L™ Q° 0% VS
oleo

1 97,872 87,49* 93,012 100,102 98,50b® 2,20 0,383 0,310 0,580

7 69,28b 66,58b 74,24b 65,60b 65,02 1,53 0,381 0,347 0,710

14  75,43a 84,50a 87,52a 69,39b 87,13a 2,88 0,677 0,871 0,344
SEM 0,003 0,005 0,006 0,006 0,003 P DxA
P< 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,850
'CON - sem éleos essenciais; “D1.5 — adicdo de 1,5 g/animal/dia de
6leo essencial; *D3.0 — adicdo de 3,0 g/animal/dia de dleo essencial;

‘D4.5 — adicio de 4,5 g/animal/dia de dleo essencial; °D6.0 — adi¢éo 6,0
g/animal/dia de 6leo essencial, ®erro padrdo da média.

Tabela 1. Oxidagao lipidica para armazenamento a vacuo da carne de
bovinos terminados em confinamento com aditivos naturais em tempos
de maturacdo

Dietas P - Valor
Dia CON!' D1.5% D3.0° D45* D6.0° EPM® L7 Q% ow
VS
Oleo

1 0,398a 0,402a 0,330a 0,387a 0,376a 0,022 0,611 0,681 0,569
3 0,489ab 0,439ab0,411ab 0,441a 0,484ab 0,024 0,945 0,219 0,286
7 0,563b 0,530b 0,473b 0,482ab 0,511b 0,030 0,420 0,509 0,349
14  0,579b 0,609b 0,590b 0,586b 0,651c 0,012 0,171 0,277 0,369

SEM 0,023 0,032 0,025 0,021 0,024 P DxA

P< 0018 0,005 0,001 0,003 0,001 0,983

'CON - sem éleos essenciais; “D1.5 — adicdo de 1,5 g/animal/dia de
éleo essencial; *D3.0 — adicdo de 3,0 g/animal/dia de dleo essencial;
“D4.5 — adicio de 4,5 g/animal/dia de dleo essencial; °D6.0 — adi¢éo 6,0
g/animal/dia de 6leo essencial, ®erro padrdo da média.

Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo

O uso dos aditivos naturais ganha forca e confiabilidade,
tendo em vista que a populacdo busca cada vez mais
alimentacdo saudavel, com procedéncia confiavel e com
seguranca alimentar, uma vez que esses aditivos podem
influenciar de forma positiva nas caracteristicas do
alimento, diminuindo a oxidacdo da carne e
consequentemente aumentando a vida de prateleira.

Consideracg6es Finais

O uso do blend de aditivos naturais é viavel para niveis de
até 4,5 g/animal/dia, pois adiam a oxidacdo lipidica e
proteica da carne por até 7 dias de maturagao.
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