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RESUMO: Objetivou-se com este projeto, avaliar o efeito dos éleos essenciais, em trés diferentes
tempos de maturacdo (0, 7 e 14 dias), na coloragéo e na oxidag&o lipidica do masculo Longissimus de
40 bovinos ndo-castrados mestigos (%2 Nelore x % Pardo Suico), meio irmaos, com cerca de 8 meses
de idade e peso médio de 217 + 15,37 kg terminados em confinamento. O experimento teve duragdo
de 186 dias e os animais foram abatidos com cerca de 15 meses de idade com um peso corporeo médio
de 475,17 + 51,29 kg. O experimento foi construido em cima de um delineamento inteiramente
casualizado, onde os animais foram distribuidos aleatoriamente em cinco tratamentos, sendo controle
(CON): 0g de ¢6leo/ animal/ dia, cravo 3,59 (CR35): adi¢do de 3,5g de 6leo essencial/ animal/ dia,
cravo 79 (CR70): adi¢do de 7g de 0Oleo essencial/ animal/ dia, canela 3,5g (CL35): adicdo de 3,5g de
6leo essencial/ animal/ dia e canela 7g (CL 70): 7g de Oleo essencial/ animal/ dia. Os valores
observados para cor das amostras do musculo Longissimus ndo foram alterados (P>0,05) pela adicdo
dos 6leos essenciais na dieta dos bovinos, porém as coordenadas de cor mostraram evolugdes ao longo
dos tempos de maturacdo. Os valores de malonaldeido (MAL) por quilograma de carne encontrado
para predicdo da oxidacdo lipidica das amostras do musculo Longissimus ndo apresentaram diferenca
significativa na adicdo de 6leos essenciais, somente entre os dias de maturagdo. A adicdo de Oleos
essenciais na dieta de novilhos mesticos ndo modificou os pardmetros de cor e oxidacgdo lipidica da
carne. Entretanto a maturacdo da carne bovina influencia a na cor e 0 aumento no tempo de maturacéo
gera alteragdes naturais ao produto desenvolvendo caracteristicas sensoriais desagradaveis.

Palavras-chave: cor. éleos funcionais. vida de prateleira.

INTRODUCAO

O Brasil possui um mercado interno com potencial em termos de consumo de alimentos,
principalmente no que se refere a proteina de origem animal. Sendo que a aquisicdo desse produto esta
relacionada ao preco, qualidade, aspectos nutricionais, preferéncia e renda (CARVALHO, 2007).
Atualmente, apesar das turbuléncias no contexto geral da economia, a demanda por carne vermelha
tem aumentado, tanto no mercado interno, e principalmente no mercado externo, por um produto final
de qualidade (FAPRI, 2013). O consumo brasileiro de carne bovina cresceu em valores absolutos,
passando de aproximadamente 20 Kg/ hab/ ano para 37,4 kg/ hab/ ano em 2013, sendo 80,4% da
producdo total absorvido por esse mercado (ANUALPEC, 2013). Portanto surge a necessidade em
intensificar o sistema de criacdo dos animais (PRADO et al., 2009). A utilizacdo do confinamento, da

terminacdo de animais jovens com qualidade genética e o0 uso de dietas mais energéticas sdo



Encontro Anual de Iniciacao Cientifica
da Unespar

praticasque corroboram com essa estratégia (MAGGIONI et al., 2009; ROTTA et al., 2009; DIAN et
al., 2010; MIGUEL et al., 2013).

Nas Ultimas décadas, a utilizacdo rotineira de antibiéticos na alimentacdo dos animais como
promotores de crescimento, para prevenir desordens metab6licas e melhorar o desempenho e
eficiéncia alimentar, principalmente em sistemas intensivos tem gerado discussées em todo setor
produtivo. A polémica estd apoiada no possivel aparecimento de bactérias resistente e residuo na
carne, portanto a Unido Européia, importante mercado importador de carne brasileira, em 2006, baniu
0 uso desses quimicos (BERGEN & BATES, 1984).

Neste contexto, estudos para a obteng&o de outros aditivos que possam substituir e que tenham
capacidade semelhante a dos probidticos tem surgido, ja que a exclusdo total desses aditivos geraria
fortes impactos na producéo de carne (VERBEKE et al., 2010). A utilizacdo de extratos vegetais na
dieta dos animais é reportada por varios autores como uma interessante alternativa (CALSAMIGLIA
etal., 2007; BENCHAAR et al., 2008) por ser considerado um aditivo alimentar natural e seguro.

Oleos essenciais s30 compostos volateis e complexos naturais obtidos de plantas ou partes
delas. Geralmente consiste em uma mistura de hidrocarbonetos (terpenos), compostos oxigenados
(&lcool, ésteres, aldeidos e cetonas) e uma pequena porcentagem de residuos ndo volateis (parafina,
cera), sendo caracterizado por um odor forte por ser formado por compostos aromaticos oriundos de
metabolitos secundarios das plantas (LOSA, 2001; BAKKALI et al., 2008). Os extratos vegetais
podem ser usados na alimentacdo dos animais como aditivos por apresentarem agdo antimicrobiana,
por atuar na digestdo dos alimentos, por ter acdo antiinflamatdria e apresentarem efeitos antioxidantes
(BENCHAAR et al., 2008).

Muitas pesquisas vém sendo realizadas sobre 0 mecanismo exato de a¢do dos 6leos essenciais
e dos efeitos em outras espécies, como por exemplo, em cordeiros (CHAVES et al., 2008; VASTA et
al., 2013), aves (KARRE et al., 2013) e vacas leiteiras, como também o efeito dos extratos vegetais na
producdo e qualidade do leite (BENCHAAR et al., 2006). Em relagdo a bovinocultura de corte as
informac@es sdo limitadas, pois a maioria dos estudos consiste em avaliar a acdo direta da adi¢do de
extratos vegetais na carne processada ou industrializada (AHN et al., 2007; EMIROGLU et al., 2010;
HULANKOVA et al., 2013). O possivel efeito da adi¢cdo dos 6leos vegetais na dieta de bovinos de
corte sobre a qualidade da carne necessita mais pesquisas nas condicfes in vivo (BAKKALI et al.,
2008), assim como o tipo de extratos usados (ZHANG et al., 2010; KARRE et al., 2013).

DESENVOLVIMENTO
A utilizacdo de dleos essenciais na alimentacdo animal é uma alternativa, pois 0s mesmos

apresentam caracteristicas antimicrobianas, atividade antiinflamatéria e antioxidante podendo
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melhorar além do desempenho, as caracteristicas ligadas a qualidade sensorial da carne. A atividade
antioxidante dos 0leos essenciais esta relacionada, principalmente, com a presenca de compostos
fendlicos, no entanto, compostos como os flavondides e terpendides, que também apresentam
atividade antioxidante. Essas substancias podem interceptar e neutralizar radicais livres, impedindo a
propagacdo do processo oxidativo. Mas se ministrado em excesso 0s Oleos essenciais podem ter
atividade pro-oxidante (RIVAROLLI, 2013).

Obijetivou-se com este projeto, avaliar o efeito dos 6leos essenciais, em trés diferentes tempos
de maturagdo (0, 7 e 14 dias), na coloracéo e na oxidacéo lipidica do musculo Longissimus de bovinos

ndo-castrados mesticos (Y2 Nelore vs. %2 Pardo Suigo) terminados em confinamento.

MATERIAL E METODOS

O Experimento foi realizado no Setor Rosa Prado da Fazenda Experimental de Iguatemi,
pertencente a Universidade Estadual de Maringd (UEM). Foram utilizados 40 bovinos machos,
mesticos (¥2 Pardo Suico x ¥ Nelore), meio irmdos, ndo castrados com cerca de 8 meses de idade e
peso médio de 217 + 15,37 kg. Os bovinos foram alojados aleatoriamente em baias individuais com
chéo de concreto, com dimensdes de 10 m®. As baias eram parcialmente cobertas com bebedouros
automaticos e comedouros em concreto (2 m x 0,4 m x 0,5 m).

A formulacdo das racdes e a quantidade fornecida aos animais por dia para ganho de 1,5 kg
foram seguidas conforme NRC, 2000. Sendo dietas isoenergéticas e isoprotéicas, as quais eram
constituidas de 20% de volumoso (bagaco de cana peletizado) e 80% concentrado (milho moido,
farelo de soja, suplemento mineral e vitaminico e levedura (Saccharomyces cerevisiae)). A escolha do
Oleo essencial utilizado nesse experimento foi conforme os estudos realizados para determinar as
propriedades antioxidantes através do método da inibicdo do radical 2,2-difenil-1-picrilidrazila
(DPPH) de acordo com El-Massry et al. (2002), que apontou o 6leo de cravo e canela com maior
efeito de inibicdo do radical livre.

O experimento foi construido em cima de um delineamento inteiramente casualizado e 0s
animais foram distribuidos aleatoriamente em cinco tratamentos com adi¢do de 6leo essencial da folha
da canela (aldeido cindmico) e da folha do cravo (eugenol) na dieta. A dieta controle (CON): Og de
6leo/ animal/ dia, cravo 3,5g (CR35): adi¢do de 3,5g de 6leo essencial/ animal/ dia, cravo 7g (CR70):
adicdo de 7g de 6leo essencial/ animal/ dia, canela 3,59 (CL35): adicdo de 3,59 de 6leo essencial/
animal/ dia e canela 7g (CL 70): 7g de dleo essencial/ animal/ dia. O experimento teve duragdo de 186
dias e os animais foram abatidos com cerca de 15 meses de idade e peso corpéreo médio de 475,17 +

51,29 kg em frigorifico comercial.
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Apos o resfriamento da carcaca por 24 horas em camara fria em temperatura de 1°C + 1 foram
mensurado os parametros de carcaca e coletado o contrafilé (Mdsculo Longissimus) da 6° a 13° costela
da meia carcaca esquerda para as andlises de qualidade da carne.

Os filetes utilizados para a analise de cor e oxidacéo lipidica foram coletados na altura da 8°
costela com espessura de 3 centimetros e divididos em trés partes de tamanhos iguais, correspondentes
as trés maturacdes (1 dia, 7 dias e 14 dias). Os filetes do dia 7 e 14 foram embalados em atmosfera
protetora em bandejas de poliestireno, expostos em vitrine simulando a gbéndola do supermercado e
devidamente acondicionados em camara fria de 1°C + 4 até completarem os dias de maturagdo
desejados, com a intencdo de mensurar a vida de prateleira dos cortes e a influéncia da adi¢do dos
6leos.

Em cada tempo de maturacdo foram aferidas seis medidas de cor usando um
espectrofotdmetro portétil da marca Minolta CM-700, com esfera de integracdo e angulo de 10° e
iluminante D65. A avaliagdo de cor foi baseada no sistema CIElab, que avalia a cor pela refletdncia da
luz em trés dimensdes: L* que representa luminosidade, a* e b* que representam a saturacdo (croma)
e a tonalidade (cor).

O método utilizado para mensurar a oxidacao lipidica foi 0 TBARS — Substancias reativas ao
acido tiobarbitdrico (TBA) descrito por Pikul (1989) e os resultados expressos em miligrama de
malonaldeido por quilograma de carne.

O experimento foi composto por 5 tratamentos e 8 repeticdes. Os resultados foram submetidos
a analise de variancia, utilizando o pacote estatistico Statistical Analysis System 9.1 (SAS, 2002) e as

médias foram submetidas ao teste de Tukey a 5% de significancia.

RSULTADOS E DISCUSSOES

A coloracdo da carne é um dos principais fatores que determina o valor do produto no
momento da compra, Vvisto que o consumidor relaciona a cor da carne com suas qualidades sensoriais
(MANCINI; HUNT, 2005). A cor pode ser medida pelo sistema CIE (1986) (Commission
International de I"Eclairage) indicando a luminosidade (L*) de O (negro) a 100 (branco), o indice de
vermelho (a*) de <0 (verde) a >0 (vermelho) e o indice de amarelo (b*) de <0 (azul) a >0 (amarelo). A
sensacéo visual segundo as proporcdes do vermelho, amarelo, verde ou azul a obtemos com o tono (H)
e finalmente o valor da intensidade da cor, é dizer uma cor mais viva ou mais apagada, é obtida com o
croma (C).

Os valores observados para cor da carne ndo foram alterados (P>0,05) pela adi¢do dos 6leos

essenciais na dieta dos bovinos (Tabela 1), porém as coordenadas de cor mostraram evolucbes ao
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longo dos tempos de maturacdo, uma vez que houve diminuicdo nas médias de luminosidade, teores

de vermelho e amarelo, bem como alteragdes nas médias de croma e tonalidade da carne.

Tabela 1. Coloracdo do musculo Longissimos dorsi, nos pontos L* (luminosidade), a* (componente
vermelho-verde), b* (componente amarelo-azul), C* (croma) e H (tonalidade) em tempo de
armazenamento 1, 7 e 14 dias de maturacdo da carne de novilhos mesticos alimentados com adi¢cdo de

6leos essenciais na dieta

. Tratamentos!
Parametros de cor
CON CR35 CR70 CL35 CL70

L*, pontos

1 dia 42.29A 41.94A 40.88A 42.15° 39.902
7 dias 40.94A 41.10A 40.42A 40.36° 38.542
14 dias 33.55B 32.68B 31.50B 31.62B 30.94B
a*, pontos

1 dia 11.65B 11.75B 11.72B 11.63B 11.63B
7 dias 15.15A 16.00A 17.23A 16.54A 15.5A
14 dias 7.87C 7.18C 7.21C 8.15C 7.61C
b*, pontos

1 dia 11.68B 12.05B 11.84B 11.67B 11.36B
7 dias 14.79A 15.29A 15.30A 15.21A 13.99A
14 dias 8.66C 8.01C 7.51C 8.32C 7.39C
C*, pontos

1 dia 16.52A 16.85A 16.68A 16.50A 16.28A
7 dias 21.20B 22.17B 23.06B 22.49B 20.91B
14 dias 16.42A 16.47A 16.76A 16.46A 16.28A
H, pontos

1 dia 45.08A 45.86A 45.38A 45.29A 44.27A
7 dias 44.58B 43.88B 41.81B 42.73B 42.22B
14 dias 47.70A 48.39A 46.69A 45.81A 44,382

A-B Médias com letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas; ‘Tratamentos: CON =
controle (sem 6leo essencial); CR35 = 3,5g/ dia de 6leo essencial de cravo; CR70 = 7g/ dia de 6leo
essencial de cravo; CL35 = 3,5¢/ dia de 6leo essencial de canela; CL70 = 7g/ dia de 6leo essencial de

canela.
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Segundo Abularach et al. (1998), em bovinos jovens as carnes sdo classificadas escuras
quando L* ¢ inferior 29,7 e claras quando L* é superior a 38,5. Desta forma, as amostras de carne
deste experimento estavam claras e atraentes ao consumidor, mesmo com 0 avancar dos dias de
maturacao, sendo observado decréscimo dos pontos de luminosidade com o progredir dos dias de
maturacdo em bandeja, que sdo valores considerados normais, ja que a carne entra em processo de
deterioracéo.

A intensidade de vermelho foi reduzida ao longo do periodo de maturagdo e passou de valores
em torno de 11 para valores inferiores a 8 pontos. Luciano et al. (2009) relatam que com o passar dos
dias da-se diminuigdo na quantidade de pigmentos heme e aumento no percentual de metamioglobina.
O fim da vida de prateleira é estabelecido pela descoloragdo das carnes por oxidagdo dos pigmentos
heme ligados a mioglobina e ao citocromo C (GREENE, 1969).

Em relacdo a intensidade de amarelo, a carne pode ser classificada com baixa quando é menor
que 3,40 e alta quando é maior que 8,28. Assim, 0s valores observados nesse experimento, em torno
de 11 pontos classificam esta carne como amarelada. A cor mais amarelada da carne pode estar
relacionada com a presenca de altos teores de R3-caroteno presente no alimento, e ainda, conforme
Safiudo (2002), o aumento no tempo de maturacdo da carne tende a torna-la mais marrom, ou seja, o
teor de b* tende a ser maior, devido a oxidagdo dos pigmentos da cor.

Os valores C* e H*, que sdo funcbes de a* e b*, permitem determinar a intensidade da cor,
saturacdo ou estimar o real escurecimento da carne, e normalmente o processo de descoloragdo das
carnes € acompanhado por aumento nos valores C* e H* ao longo do tempo de prateleira (LEE et al.,
2005), como aconteceu nesse trabalho.

A oxidacdo lipidica da carne é a deterioracdo da gordura que ocorre em &cidos graxos
insaturados, resultando em uma grande variedade de produtos como aldeidos, cetonas, alcoois,
hidrocarbonetos e &cidos graxos de baixo peso molecular, alterando a qualidade da carne e
especialmente o sabor (CAMPO et al., 2003). A oxidacao € influenciada pela composic¢do de acido
graxo, pela concentracdo de oxigénio e temperatura. O estado de oxidagdo pode ser avaliado pelo
indice de TBA que quantifica produtos de oxidagdo secundaria, esta se baseia na rea¢do do acido
tiobarbitarico (TBA) como o malonaldeido (BOTSOGLOU et al., 1994). Mas esta oxidagdo lipidica
da carne pode ser evitada com aditivos antioxidantes.

A evolugdo dos valores de TBARS esta diretamente relacionada & maturagdo da carne
(FAUSTMAN et al., 2010). De acordo com os resultados encontrados por McKenna et al. (2005) os
limites de percepcdo de sabor estranho e rancidez oxidativa pelo consumidor é de 1,0 mg de
malonaldeido (MAL) por quilograma de amostra, portanto somente apds o dia sétimo dia de

maturacao a carne podera demonstrar alteracdes globais sensoriais mais importantes.
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Os valores de malonaldeido (MAL) por quilograma de carne encontrado para predi¢do da
oxidacdo lipidica da carne (Tabela 2), ndo apresentaram diferenca significativa na adicdo de dleos

essenciais, somente entre os dias de maturacao.

Tabela 2. Valores médios de malonaldeido em miligrama por quilograma de carne do musculo

Longissimus de novilhos mesticos alimentados com adicdo de 6leos essenciais na dieta

Tempo de estocagem (dias)

Niveis de 6leo essencial!

1 7 14
COM 0,1185? 0,4479b 2,1988c
CR3,5 0,1538? 0,3093b 1,9625¢c
CR7,0 0,1295? 0,4628b 1,6532¢c
CL3,5 0,16722 0,4290b 2,0919¢c
CL7,0 0,15812 0,3494b 2,1172c

a-b Médias com letras diferentes na mesma linha indicam diferencas; ‘Tratamentos: CON = controle
(sem 6leo essencial); CR35 = 3,5¢/ dia de 6leo essencial de cravo; CR70 = 7g/ dia de 6leo essencial de
cravo; CL35 = 3,59/ dia de 6leo essencial de canela; CL70 = 7g/ dia de dleo essencial de canela.

De modo geral, os valores de TBARS em carne fresca em torno de 0,10 mg MAL/ kg de carne
(CAMPO et al., 2006; RESCONI et al., 2012). A média observada para os valores de TBARS foi de
0,1454 mg de MAL/ kg carne no primeiro dia de avaliagdo, préximo ao valor citado na literatura.

O processo oxidativo ocorre em presenca do oxigénio molecular, formando-se hidroperdxidos
que se decompdem dando origem aos aldeidos responsaveis pelo odor e sabor desagradaveis na carne
(FRAZIER e WESTHOFF, 1993; DUTRA e MARCHINI, 1998). A oxidacdo lipidica é uma das
principais causas da deteriorizacdo na qualidade da carne durante a estocagem e 0 processamento
(GRAY, GOMAA E BUCKLEY, 1996; MORRISSEY et al., 1998).

CONSIDERACOES FINAIS

A adicdo de 6leos essenciais na dieta de novilhos mesticos ndo modificou os pardmetros de
cor e oxidacdo lipidica da carne. Entretanto a maturacdo da carne bovina influencia na cor e 0 aumento
no tempo de maturacdo gera alteragcdes naturais ao produto desenvolvendo caracteristicas sensoriais

desagradaveis.
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