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CENARIO DE MELHORIA A VISTA
O setor avicola ainda sofre com os altos custos de pfodugio; masos precos dos
insumos vém se mantendo mais estaveis, apo_nta_hdd para um quarto trimestre '
bem favorével, puxado pelo natural aquecimento da de_ménda infermanos
{ilfimos meses do ano e do bomfmo das exportagdes.

Roberto Jaguaribe, presidente da:Ai)e:}'c'-Brasil, fala da
recente vinculagdao da agéncia ao Itamaraty e destaca
os principais pontos do programa Be Brasil.
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SOOI EOESSENCIAL TR
OREGANO NA ALIMENTACAO
DE POEDEIRAS DIMINUI
PEROXIDACAO LIPIDICA

EM OVOS*

Uso de bleos essenciais na producdo de aves tem sido demonstrado com grande potencial
antioxidante natural Estudo aponta efeitos positivos do uso desse extrato herbal e recomenda

dosagem adequada para diminuicdo da peroxidacgao lipidica em ovos.

Por | Marcos José Migliorint’, Lenilson da Fonseca Roza', Weber Robazzi, Alessandro Cazonatlo Galvéo’, Aline Zampar,
Aleksandro Schafer da Silva®, Fernando de Castro Tavernari’, Marcel Manente Boiago®™
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leos essenciais sdo compostos com-
plexos, naturais e vole;lt'eis, 0s quais séo
produzidos por plantas aromaticas como
metabdlitos secundarios, que afuam como
mecanismos de defesa das mesmas (BAKKALI ef al.,
2008). A utilizagao dos extratos vegetais como potencials
substitutos de antibidticos promotores de crescimento
impulsionou os estudos na alimentagdo animal (WALLA-
CE, 2004), pois além de proporcionar resultados positi-
vos em desempenho e produgéo, esses também podem
ter efeitos benéficos quanto & manutencac da qualidade
de alimentos de origem animal.
O ovo & considerado um alimento com alto potencial nu-
tritivo, fonte excelente de dcidos graxos essencials que
precisa ser corretamente conservado até ser consumido.
A comercializagdo nos mercados geralmente ocorre
sem refrigeragao, o que compromete a conservagao da
rualidade interna dos ovos e favorece a peroxidagéo
lipidica que pode ocorrer na gema (HAYAT et al., 2010).
A peroxidacgéo lipidica é uma das principals causas
da deterioracdo que ocorre nos alimentos durante a
comercializagdo ou armazenamento, pois afeta direta-

mente na qualidade, aroma, sabor e valor nuiricional
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(KARPINSKA et al., 2001). A utilizagdo de antioxidantes
sintéticos na industria de alimentos visa minimizar esses
efeitos, porém & questionada por consumidores quanto
a possivels residuos toxicos, evidenciando para o uso
de antioxidantes naturais.

0O uso de éleos essenciais na produgéo de aves tem sido
demonstrado com grande potencial antioxidante natural
(HAYAT et al., 2010; LUNA et al., 2010). A adicaoc de
misturas de exltratos vegetais, dentre esses o orégano,
pode retardar eficientemente o crescimento microbia-
no, reduzir a peroxidagdo lipidica e consequentemente
prolongar a vida de prateleira da carne de frango cru
durante o armazenamento refrigerado (BOTSOGLOU
et al., 2002). O orégano (Origanum vulgare), planta
aromatica da qual se pode extrair o dleo essencial &
considerada uma fonte de compostos antimicrobianos
e antioxidantes naturais (ARPASOVA ef al., 2014). &
utilizagdo de exlratos vegetais em mistura de orégano,
alecrim, tomilho e acafrio na alimentacao de galinhas
poedeiras melhorou o desempenho e reduziu a peroxi-
dacéo lipidica na gema de ovos armazenados (RADWAN
ef al., 2008), entretanto nio se pode isolar ¢ efeito de
cada um dos extratos testados.
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Figura 01. Valores obtidos para concentragio de malonaldeido (mg TMP/kg gema)

das gemas dos ovos frescos e armazenados por 21 dias em temperatura ambiente

hidroxila (OH), com capacidade

para doar hidrogénio para o radical
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perdxido, produzido iniclalmente
durante a peroxidagao, ocorre a
redugdo na sua formagao e aumenta
o tempo de vida util dos alimentos
(RUBEN ef al., 2014).

0 éleo essencial de orégano provou

®78A 1dia
®7T8A 21 dias ser eficiente, quando fornecido na
ragao de poedeiras semipesadas,
em retardar a peroxidacao lipidica
em ovos frescos e armazenados por

21 dias em temperatura ambiente.

Recomenda-se a dosagem de dleo

AB - Médias seguidas por letras iguals ndo diferem entre s5i pelo teste e Tukey (P=005)
Equactes. ldia; Y=1,964 - 0,00342X (R8=0,67); 21 dias: Y'=224 - 0,00538X (RE=0,34)

O uso do dleo essencial de orégano ocasionou queda da
peroxidagdo tanto nos ovos frescos (TBA 1 dia) como nos
armazenados por 21 dias (Figura 01), o que demonstra
efeito antioxidante mesmo antes da postura.

Em ambos o0s periodos de armazenamento foi observado
efeito linear da adigéo crescente do dleo essencial testado,
com queda da concentragdo de TMP (mg/kg de gema) a
partir do acréscimo do 6leo. Essa atividade antioxidante esta
associada & acio de diferentes componentes, com destagque
para carvacrol e timol, fendis que constituem 78-82% da
composicio do dleo essencial de orégano (BOTSOGLOU
et al., 2002).

A peroxidagao lipidica é caracterizada pela formagao de
radicais livres, ou seja, espécies reativas de oxigénio. Os
componentes fenélicos do éleo tém a fungéo de interceptar
e neutralizar esses radicais livres, impedindo que a perox-

dagao acontega, Como apresentam na sua estrutura radical

essencial de orégano na proporgao
de 150 mg/kg de ragédo. Devido as
diversas propriedades medicinais
do dleo orégano ja conhecido, a adigac do mesmo na
dieta das galinhas pode gerar um produto final com poder
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