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Substituicdo de aditivos na dieta melhora desempenho e qualidade
da carne de leitdes

Na cadeia produtiva da carne suina, o periodo imediatamente ap6s o desmame é marcado pela limitada
capacidade de digestdo de alimentos e absor¢cdo de nutrientes, anorexia, diarreia e reduzida taxa de
crescimento. A carne suina, também é considerada altamente susceptivel a oxidacao lipidica, sendo este
um dos fatores mais importantes no processo de deterioracdo da carne e com efeito negativo para a
saude dos consumidores.

Com o propdsito de apresentar alternativas naturais aos aditivos sintéticos, Maicon Sbardella, doutor em
Ciéncia Animal e Pastagens na Escola Superior de Agricultura "Luiz de Queiroz" (USP/ESALQ), avaliou os
efeitos dos 3-acidos do lupulo (Humulus Lupulus L.; Cannabaceae) sobre o desempenho e a qualidade da
carne de suinos.

"O lupulo possui uma grande diversidade de metabdlitos secundarios com propriedades funcionais, anti-
inflamatorias, antioxidantes e contra doengas relacionadas ao estilo de vida. Os R-&cidos, uma fracdo dos
metabolitos secundarios do lUpulo, utilizados nesta pesquisa demonstraram ser eficientes em melhorar o
desempenho de leitbes recém-desmamados quando em substituicdo aos antibidticos sintéticos nas dietas
dos animais", comenta Maicon.

A pesquisa orientada pelo professor Valdomiro Shigueru Miyada, do Departamento de Zootecnia, obteve
resultados positivos. "A inclusdo do lupulo na dieta do animal aumentou o ganho de peso, além de reduzir
o conteudo de gordura da carne dos leitdes. As altas inclusdes preveniram também a diarreia pos-
desmame”, conta o pesquisador.

Além de os R-acidos nao afetarem os atributos fisicos da carne (cor, pH, capacidade de retencédo de agua
e dureza), houve uma reducgéo de até 16,20% do conteudo de gordura, aumento de 1,95% do contetdo de
proteina, e 23,31% de reducdo da oxidagéo de gordura. "O processo de oxidagdo da gordura da carne &
um dos principais responsaveis pela deterioracdo da carne, sendo facilmente reconhecido no dia a dia
pelo odor de rancgo", explica Maicon. "O composto do lupulo apresentou grande eficdcia em relagdo aos
resultados observados com o uso de antibiético sintético na melhoria do desempenho dos animais" conclui
0 pesquisador.
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