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Resumo

Os Oleos essenciais sdo produtos naturais, que vem sendo utilizados na
alimentacdo dos animais, possuem alto poder antimicrobiano, também
depositam na musculatura compostos antioxidantes que ajudam a retardar a
oxidacéo da carne. Neste experimento foram utilizados 40 bovinos (¥2 Nelore
vs.%2 Angus), com ou sem adicdo de Oleo de cravo ou canela na dieta,
terminados em confinamento com dieta de alto grdo. As carnes coletadas
dos animais foram armazenadas por 1, 7 e 14 dias em bandeja. A adicao de
Oleos essenciais de cravo ou de canela na dieta, independente da
concentracdo, resultou em carnes com melhor status oxidativos, reduzindo
os valores de oxidacéo lipidica e protéica.

Introducao

A preocupacdo dos consumidores com alimentacdo saudavel e
balanceada, para o funcionamento e bem estar do organismo, tem levado ao
desenvolvimento de pesquisas em busca desses produtos. A carne € fonte
de proteinas, vitaminas, acidos graxos essenciais, minerais e outros
compostos. Todos esses componentes sao susceptiveis aos danos
causados pelas reacbes de oxidacdo durante o armazenamento, que no
decorrer da vida util vao diminuindo o valor nutricional do alimento, tornando
a carne imprépria para 0 consumo.
Alguns autores relatam que 6leos essenciais, quando adicionados na racao
melhoram a digestibilidade e desempenho produtivo dos animais, e também
apresentam efeitos antimicrobianos e antioxidantes podendo aumentar a
vida de prateleira reduzindo a oxidacéo da carne (YANG et al., 2010). O
objetivo por meio deste projeto é avaliar o efeito dos Oleos essenciais
administrado na dieta de bovinos terminados em confinamento, em relagéo
ao seu poder antioxidante a partir da oxidagao protéica e lipidica no musculo
Longissimus thoracis em trés diferentes tempos de armazenamento.

Materiais e métodos

O experimento foi realizado no setor de bovinocultura de corte da Fazenda
Experimental de Iguatemi, pertencente a Universidade Estadual de Maringa
(UEM). Foram utilizados 40 bovinos, mesticos, (Y2 Nelore vs.%2 Angus) com
aproximadamente 10 meses de idade e peso inicial médio aproximado de
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219 kg, alojados aleatoriamente em baias individuais, por 187 dias e peso
vivo médio final de 475 + 51,3 kg com dimensdes de 10 m2. A dieta era
constituida de 10% de volumoso (bagaco de cana peletizado) e 90%
concentrado (milho moido, farelo de soja, suplemento mineral e vitaminico e
levedura — Saccharomyces cerevisiae).

Os animais foram distribuidos aleatoriamente em cinco tratamentos:
Controle (CON) sem adicao de oOleos essenciais (OE), CRA35 com adicéo
de 3500 mg de OE de cravo/animal/dia; CRA70 com adi¢cdo de 7000 mg de
OE de cravo/animal/dia; CAN35 , com adicdo de 3500 mg de OE de
canela/animal/dia; CAN70 com adicdo de 7000 mg de OE de
canela/animal/dia.

Os animais foram abatidos segundo as diretrizes brasileiras em um
frigorifico comercial. As analises foram realizadas em bifes, oriundos do
musculo Longissimus thoracis (LT).Para analise de oxidacdo lipidica, os
bifes foram armazenados sob refrigeracdo por 1, 7 e 14 dias. A oxidacéo
protéica, foi realizada por meio da determinagcdo de tidis livres, ELLMAN
(1959).

O método utilizado para mensurar a oxidagdo lipidica foi o TBARS -
Substancias reativas acido tiobarbiturico descrito por (PFALZGRAF; FRIGG;
STEINHART, 1995).

Para a determinacao de tidis livres em proteinas dos musculos foram
utilizados o método de Ellman em bifes do musculo LT com média de 2,5 cm
de espessura. A concentracdo de proteina foi determinada por leitura de
absorbancia em espectrofotometro a um comprimento de onda de 280 nm.
Para a leitura dos valores de tidis livres o comprimento de onda foi de 412
nm.

Os resultados foram interpretados estatisticamente por meio de
andlises de variancia e as diferencas entre as médias serdo comparadas
pelo Teste Tukey a 5% de probabilidade no programa estatistico SPSS v.21.

Resultados e discussbes

No primeiro dia de avaliacdo (Tabela 1), as concentracdes de malonaldeido
(MDA) na carne foram semelhantes (P<0,05) paras as carnes com ou sem
adicdo de odleos de cravo e de canela na dieta dos bovinos.

No entanto, no sétimo dia de armazenamento da carne, 0s niveis de
MDA foram menores (P<0,05) nas carnes dos animais alimentados com
dietas que possui Oleos de cravo e de canela em relagdo a carne dos
animais do grupo controle. Ainda, aos 7 dias de armazenamento nao foi
observado diferenca (P>0,05) nos niveis de MDA nas carnes dos animais
suplementados com 6leos de cravo ou canela na dieta. No ultimo periodo de
avaliacdo (14 dias) os niveis de MDA foram novamente semelhantes nas
carnes dos bovinos terminados com ou sem suplementacdo de O6leos
essenciais.

O tempo de armazenamento também teve efeito significativo (P<0,01)
sobre a oxidacéo lipidica da carne independentemente da dieta dos animais.
No sétimo dia, os valores de MDA das carnes maturadas foram superiores
(P<0,01) em relacéo ao primeiro dia. E também, a oxidacdo da carne aos 14
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dias foram mais elevadas do que os observados aos sete dias. Isso mostra
que a oxidacédo evolui com o tempo de armazenamento da carne, conforme
observado por (Prado et al., 2014).

Tabela 1. Valores observados para a concentracdo de malonaldeido (mg/kg
de carne) no musculo Longissimus thoracis de bovinos recebendo niveis de
0leo essencial de cravo e de canela na dieta durante o armazenamento.
Dietas*
Dias COM CRA35 CRA70 CAN35 CAN70 EPM Ps
ldia 0,103A 0,112A 0,106A 0,108 0,111A 0,002 0,832
7dias 0,68la 0,594b 0,540b 0,592b 0,573b 0,009 0,001

B B B B B
14 1,845C 1,682C 1,765C 1,673C 1,722C 0,025 0,183
dias
EPM 0,151 0,139 0,146 0,138 0,141
P< 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001

1Dietas: CON = controle (sem adicéo de 6leo essencial na dieta); CRA35 = 3500 mg/dia 6leo essencial de cravo;
CRA70 = 7000 mg/dia de 6leo essencial de cravo; CAN35 = 3500 mg/dia de 6leo essencial de canela; CAN70 =
7000 mg/dia de 6leo essencial de canela. EPM: Erro padréo da média. Letras minlUsculas diferentes na mesma
linha mostram efeito significativo entre os tratamentos pelo teste Tukey 5%. Letras mailsculas diferentes na
mesma coluna mostram efeito significativo entre os dias de armazenamento pelo teste Tukey 5%.

Tabela 2. Valores observados para a concentracdo de cisteina (nmol de
cistena/mg de proteina) no muasculo Longissimus thoracis de bovinos
recebendo niveis de Oleo essencial de cravo e de canela na dieta durante o
armazenamento.

Dietas

Dias CON CRA35 CRA70 CAN35 CAN70 EPM Ps

1 dia 72,862 72,548 7191A 70,322 73,998 0,717 0,462
7 dias 59,47aB 68,81bA 67,35bA 67,41bA 68,14bA 0,925 0,001
14 dias 55,58B 56,16B 55,63B 54,83B 54,61B 0,491 0,873

EPM 1,944 1,591 1,593 1,488 1,941
P s 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001

EPM: Erro padrdo da média. Letras minGsculas diferentes na mesma linha mostram efeito significativo entre os
tratamentos pelo teste Tukey 5%. Letras mailsculas diferentes na mesma coluna mostram efeito significativo entre
os dias de armazenamento pelo teste Tukey 5%.

Houve interacéo entre as dietas x tempos de armazenamento (P=0,01) para
a oxidacao protéica do musculo LT (Tabela 2). O periodo de armazenamento
influenciou (P<0,05) na concentracéo de tiol livre. Os 6leos essenciais foram
capazes de reduzir a oxidacdo de proteinas até o 7° dia em comparacao ao
grupo controle, independente do 6leo e da dose utilizada na dieta e
permaneceram constantes (P<0,05) até o dia 14.

Concluséo

A avaliagdo da oxidacao lipidica e proteica na carne de bovinos alimentados
com dietas com adicdo de 6leos essenciais de cravo e canela, revelou que
ambos apresentam um bom potencial antioxidante e que podem ser
aproveitados pela industria de produtos da carne e seus derivados. Esse
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efeito provavelmente pode ser atribuido aos constituintes quimicos
presentes na sua composi¢éo, que parecem ter efeitos antioxidantes mesmo
em baixas concentracoes.
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