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RESUMO

Foi realizado um experimento, com o objetivo de avaliar o potencial antioxidante do
subproduto da goiaba, como aditivo nutricional em racdes de frangos de corte visando a
melhora da integridade intestinal, da metabolizagdo dos nutrientes, do desempenho
zootécnico dos animais e a da qualidade da carne. Foram alojados 288 pintos fémeas, da
linhagem Cobb500, com um dia de idade em baterias de arame galvanizado. O
delineamento experimental foi inteiramente casualizado, constituido de quatro
tratamentos (0%, 0,5%, 1,0% e 1,5% de subproduto de goiaba.) e seis repetigdes de 12
aves/gaiola cada. As racbes foram isonutritivas. O programa alimentar compreendeu
duas fases: ragdo pré-inicial (1 a 7 dias de idade), racdo inicial (8 a 21 dias de idade). O
subproduto da goiaba foi adicionado na racdo basal em substituicdo ao amido. Foi
avaliado o peso final, o ganho de peso, o consumo de racdo e a conversdo alimentar aos
21 dias de idade. A metabolizabilidade da matéria seca e do nitrogénio foi avaliada em
ensaios metabolicos conduzidos de 17 a 21 dias de idade. Aos 21ldias de idade foi
realizada eutanasia para a coleta de peito, coxa e sobrecoxa para as analises de
colorimetria, pH e substancia reativa ao acido tiobarbiturico (TBARS) e fragmentos de
duodeno, jejuno e ileo foram coletados para confeccdo de laminas histologicas, e
posteriormente, medidas a altura de vilos e a profundidade de criptas da mucosa
intestinal. Os dados foram submetidos & ANOVA e teste de médias, adotou-se
a=0,05%. O subproduto de goiaba ndo promoveu melhora no desempenho das aves,
assim como ndo prejudicou nenhuma das variaveis estudadas. A colorimetria e pH do
peito e coxa ndo foram influenciados pela utilizacdo de subproduto de goiaba.
Observou-se menor valor de TBARS, indicando menor oxidacdo lipidica da carne da
coxa, a inclusdo de 1,5% de subproduto da goiaba, que foi semelhante estatisticamente a
inclusdo de 0,5 e 1,0%, o que evidencia a caracteristica antioxidante da goiaba. Nao
houve influéncia dos niveis do subproduto de goiaba utilizados, para os valores médios
de TBARS, nas amostras de carne de peito. Ndo houve diferenca significativa (p>0,05)
entre os tratamentos, para as varidveis de altura de vilos, profundidade de criptas e
relacdo vilo/cripta do duodeno e do jejuno. Observa-se resultado significaticativo para
as variaveis de profundidade de cripta e relacdo vilo:cripta. Para analise de
metabolizacdo dos nutrientes em todas as variaveis estudas obtiveram diferencas
significativas (p>0,05).

Palavras-chave: aditivos, avicultura, fitogénicos, nutricdo,Psidiumguajava
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ABSTRACT

An experiment was conducted with the objective of evaluating the antioxidant potential
by product Guava as nutritional additive in broiler rations aimed at improving intestinal
integrity, metabolism of nutrients, the growth performance of animals and the meat
quality . 288 female chicks were housed, Cobb500 lineage, with one day old galvanized
wire batteries. The experimental design was completely randomized, consisting of four
treatments (0%, 0.5%, 1.0% and 1.5% of guava byproduct.) And six replicates of 12
birds / cage each. The diets were isonutritives. The feeding program comprised two
phases: pre-starter feed (1 to 7 days old), starter (8 to 21 days of age). The byproduct of
guava was added to the basal diet replacing starches. The final weight was measured,
the weight gain, feed intake and feed conversion at 21 days of age. The metabolizability
of the dry matter and nitrogen was assessed in metabolic assays conducted from 17 to
21 days of age. At 21 days of age were sacrificed for the collection chest, thigh and
drumstick to the analysis of colorimetry, pH and reactive substance to thiobarbituric
acid (TBARS) and fragments duodenum, jejunum and ileum were collected for
preparation of histological slides, and later , measurements of villus height and crypt
depth of the intestinal mucosa. The data were submitted to ANOVA and mean test, was
adopted o = 0.05%. Guava byproduct did not improve the performance of the birds, and
did not harm any of the variables studied. The pH of the colorimetrically and breast and
thigh were not influenced by the use of guava byproduct. There was less TBARS value,
indicating lipid oxidation of lower thigh meat, the inclusion of 1.5% of byproduct of
Guava that was statistically similar to include 0.5 to 1.0%, which shows the
characteristic antioxidant guava. There was no influence of guava byproduct levels used
to average values of TBARS in the breast meat samples. There was no significant
difference (p> 0.05) between treatments for the villi height variables, crypt depth and
villus / crypt of the duodenum and jejunum. It is observed significant result for depth
variables crypt and villus: crypt. For metabolizing analysis of nutrients in all studied
variables obtained significant differences (p> 0.05).

Keywords: additives,nutrition, poultry, phytogenic, Psidiumguajava



1. INTRODUCAO

As industrias brasileiras de polpas de frutas estdo entre as que mais produzem
residuos. Os subprodutos das frutas tém contribuido para o aumento da producdo do
lixo orgénico, provocando varios problemas ambientais. Estudos tém sido conduzidos
com a finalidade de verificar o valor nutricional desses residuos, valorizando-os e
sugerindo alternativas para sua utilizacdo. Varias plantas nativas e frutas sao
consideradas medicamentos naturais por conter em sua composicao taninos, glucanos,
fenois totais e outros compostos que podem ter acdo benéfica de atuar como
antimicrobianos, antiflngicos, antibacterianos e/ou antioxidantes?.

Conhecer essas plantas e aplica-las em sistemas produtivos consolidados, como
¢ 0 caso da producdo animal, traz beneficios para ambas as partes, pois permite a
producdo de alimentos, a conservacdo de espécies nativas regionais e utilizacdo de
subprodutos agroindustriais. Soma-se ainda a busca incessante por substitutos dos
produtos sintéticos utilizados em racGes e que, cada vez mais, apresentam-se
restringidos pelos paises importadores de produtos de origem animal, produzidos no
Brasil. Os produtos naturais tém papel de destaque nesse processo.

E importante salientar que os estudos com produtos naturais devem também
verificar 0 estado sanitario dos animais, evitando que possam se tornar tdxicos ou
causar problemas metabolicos, digestivos ou predispor o animal a outras doencas. E de
suma importancia adequar as doses de inclusdo desses subprodutos, extratos ou 6leos na
racdo, de modo que propiciem beneficios sem provocar danos ao animal.

A goiaba, além de possuir quantidade regular de acidos, acglcares e pectinas
apresenta em sua constituicdo taninos, flavonoides, 6leos essenciais, alcoois e acidos
triterpendides. Muitos destes compostos exibem propriedade antioxidante que reduzem
ou inibem a oxidacdo de lipidios ou de outras moléculas, evitando o a propagacdo das
reacOes em cadeia de oxidagao2.

Assim, com a constatacdo da elevada proporc¢do de subprodutos provenientes da
industria processadoras de frutas e de seu potencial antioxidante, objetivou-se avaliar o
potencial antioxidante do subproduto da goiaba, como aditivo nutricional em racgdes de
frangos de corte visando a melhora da integridade intestinal, da metabolizacdo dos

nutrientes, do desempenho zootécnico dos animais e a da qualidade da carne.



2. REVISAO DA LITERATURA
2.1 Goiaba (Psidiumguajava)

A Goiabeira pertencente a familia das Myrtaceae, é originaria da Ameérica
Tropical, possivelmente entre 0 México e o Peru, onde ainda pode ser encontrada em
estado silvestre. Sua capacidade de dispersdo erdpida adaptacéo a diferentes ambientes
possibilitaram a propagacao desta Myrtaceae por amplas areas tropicais e subtropicais
do globo, sendo até considerada uma praga em algumas regides*

Essa fruta de sabor e aroma agradaveis possui quantidade regular de &cidos,
acucares, pectinas, taninos, flavonoides, 6leos essenciais, alcoois sesquiterpenoides e
4cidos triterpenoides®.

Esse fruto é bastante consumido na forma in natura, no entanto a maior parte da
producdo brasileira € destinada a inddstria para a producdo de doce, suco, geleia, polpa
congelada, entre outros. O processamento da goiaba para obtencdo de polpa é uma
atividade agroindustrial importante na medida em que agrega valor econdmico a fruta,
evitando desperdicios e minimizando as perdas que podem ocorrer durante a
comercializacio do produto in natura®.

Subprodutos de goiaba tem altos valores de fibra bruta, perto de 61%, e alto teor
de extrato etéreo, em torno de 12%, constituindo-se boa fonte de acido linoléico, e os
valores de energia metabolizadvel aparente de 1.401 kcal/lkg (EMA) e energia
metabolizavel aparente corrigida de 1.336 kcal/kg (EMAN), com base na matéria seca,
determinadas em frangos tipo caipira e 1.808 kcal/kg de EMAnN determinada em
galinhas poedeiras®.

O processamento de produtos agricolas tem gerado grande quantidade de
subprodutos oriundos do tratamento industrial, a exemplo de semente e cascas de
vegetais. No caso da goiaba utilizada na producdo de sucos e doces sdo gerados,
aproximadamente, 30% de seu peso em residuos que e constituido principalmente por
sementes”.

Por serem estes subprodutos caracterizados frequentemente como potenciais
poluidores ambientais, a¢fes que minimizem o volume desses residuos podem se
apresentar como uma alternativa bem-sucedida para a industria de alimentos e bebidas®.
Vérios estudos vém demonstrando que este material ainda contém quantidades

significantes de fitoquimicos e em fungdo disso os residuos agroindustriais de frutos



apresentam-se como fonte potencial antioxidante, conforme demonstrado por Boccoet
al” a0 determinar a acéo antioxidante.

Lira et al.® que trabalharam com residuo de goiaba como alimento alternativo
com incluséo de 3, 6, 9 e 12% em dieta para frangos de corte, confirmaram o fator
antioxidante da goiaba. Lousada Junior et al.’ utilizando dietas exclusivas com
subproduto de goiaba desidratado em dietas para ovinos, observaram consumo de 4,4
o/kg PV (106,8 g/kg PV0,75) na MS total.

Guimarées” relatou que sob os parametros de desempenho zootécnico, verificou
que a utilizacdo do subproduto de goiaba como alimento alternativo pode ser feita até o
nivel de 8% na dieta para poedeiras.

Silva et al.'® concluiu que inclusdo do residuo de goiaba até o nivel de 8% em
races de aves poedeiras comerciais pode ser realizada sem prejuizo produtivo e

econémico para aves produtoras de ovos.

2.1.1 Antioxidante

Segundo a ANVISA, antioxidante é a substancia que retarda o aparecimento de
alteracbes oxidativas no alimento. Quando presentes em concentragfes baixas,
comparadas ao substrato oxidavel, retardam ou inibem a oxidagdo do substrato™.

De acordo comFoodandDrugAdministration (FDA), sao utilizados para
preservar alimentos através do retardamento da deterioragdo, rancidez e descoloracéo,
decorrentes da autoxidagdo*2.

Oxidantes sdo compostos produzidos pelo metabolismo normal do corpo e, se
ndo controlados, podem provocar danos extensivos®.

Os antioxidantes sd8o um conjunto de substancias formadas por vitaminas,
minerais, pigmentos naturais e outros vegetais e, ainda enzimas, que blogueiam o efeito
danoso dos radicais livres'.

Os radicais livres sdo substancias formadas endogenamente no organismo
humano que, apesar de possuir funcdo fisiologica, podem causar lesdes™®. Eles surgem
quando ha deficiéncia ou excesso de elétrons no ultimo orbital e o oxigénio molecular é
a principal fonte de radicais livres da célula. Essas moléculas por possuirem um elétron
isolado, tornam-se espécies instaveis e extremamente reativas, desencadeando rea¢des

de oxidacdo nos &cidos graxos presentes nas membranas biologicas e em alimentos,



levando a rancificacdo e ao desenvolvimento de odores e sabores desagradaveis e a
perda de valor nutricional™.

A producdo de radicais livres é controlada nos seres vivos por diversos
compostos antioxidantes, os quais podem ter origem enddgena, ou serem provenientes
da dieta alimentar e outras fontes (vitaminas E e C, polifendis e carotenéides)™. Eles
agem estabilizando ou desativando os radicais livres antes mesmo que eles ataquem os
alvos bioldgicos nas células.

Para Kong et al.’ os tinicos compostos capazes de inibir a formacéo de radicais
livres sdo os antioxidantes, os quais impedem, através de sua propria reducdo, o dano
oxidativo celular e minimizam a toxicidade causada por eles.

Na selecdo de antioxidantes sdo desejaveis as seguintes propriedades: eficacia
em baixas concentracdes, auséncia de efeitos indesejaveis na cor, no odor, no sabor e
em caracteristicas do alimento e ndo podem ser toxicos"".

Os antioxidantes podem ser sintéticos ou naturais, s&o compostos aromaticos que
contém pelo menos uma oxidrila (OH). Os antioxidantes sintéticos como o butil-
hidroxianisol (BHA) e o butil-hidroxitolueno (BHT), sdo muito utilizados na industria
de alimentos. Para serem usados em alimentos, devem ser seguros para a saude. J& 0s
antioxidantes naturais sdo substancias bioativas tais como organosulfurados, fenolicos e
terpenos, que fazem parte da constituicio de diversos alimentos'?> Em funcdo dos
possiveis problemas provocados pelo consumo de antioxidantes sintéticos, as pesquisas
voltam-se para encontrar produtos naturais com atividade antioxidante, os quais
permitirdo substituir os sintéticos ou utilizé-los de forma associada®®

Os antioxidantes estdo naturalmente presentes em frutas, sendo que algumas
apresentam altas concentracdes de determinados grupos. Para Junqueiradentre os
antioxidantes presentes nos vegetais 0s mais ativos e frequentemente encontrados séo 0s
compostos fendlicos e sua quantidade é diretamente proporcional a eficiéncia da
atividade antioxidante.

2.1.1.1 Compostos fenolicos

Os compostos fendlicos ou polifendis, produtos secundarios do metabolismo
vegetal, apresentam em sua estrutura um anel aromatico com uma ou mais hidroxilas e
constituem um amplo e complexo grupo de fitoquimicos, com mais de 6000 estruturas

conhecidas'®. Estes compostos encontram-se amplamente distribuidos no reino vegetal,



englobam desde moléculas simples até aquelas com elevado grau de polimerizacéo e
estdo presentes nos vegetais tanto nas formas livres como complexados a agucares e
proteinas'®. A diversidade estrutural dos polifendis se deve a grande variedade de
combinagbes que ocorre na natureza. Dentre estas classes, destacam-se a dos
flavonoides e a dos acidos fenolicos por serem largamente distribuidos na natureza e os
mais comuns antioxidantes fenélicos de fonte natural®®.

Os compostos fenodlicos agem como antioxidantes ndo somente pela sua
habilidade em doar hidrogénio ou elétrons, quelantes de metais, mas também por causa
de seus radicais intermediarios estaveis, que impedem a oxidacao de varios constituintes

do alimento, particularmente de 4cidos graxos e de 6leos®.

2.2 Oxidacao lipidica em produtos carneos

Em funcdo do elevado teor de acidos graxos insaturados na sua composicao, a
carne de frango é um alimento altamente susceptivel a oxidacdo lipidica que pode afetar
0 sabor, 0 aroma, a cor e a textura dos alimentos, limitando sua estabilidade e vida
atil?,

A oxidacdo lipidica é a principal causa da perda da qualidade de carnes e
produtos carneos. Os produtos da oxidacdo sdo indesejaveis, ndo somente pela
modificacdo de caracteristicas organolépticas (alteracdes na coloracdo da carne e da
gordura e producdo de odores e flavoursofensivos), mas também pela destruicdo de
constituintes essenciais, ocasionando o decréscimo do valor nutricional da carne e a
formacédo de compostos toxicos para 0 organismo humano, tornando-o impréprio para o
consumo?.

O processo de peroxidacaoautocatalitica comeca imediatamente apds o abate. As
alteracbes bioquimicas que acompanham o metabolismo pés-abate, na conversdo do
musculo em carne e sua maturacdo post mortem dao origem as condi¢fes onde o
processo de oxidacdo lipidica ndo é mais fortemente controlado e o balanco de fatores
pro-oxidativos/capacidade antioxidativa favorece a oxida¢do. A conversdao do musculo
em carne é um resultado direto da cessacdo do fluxo sanguineo e a parada de muitos
processos metabdlicos. A atividade metabolica continua durante o primeiro periodo post
mortem, mas por causa da parada do fluxo sanguineo, a degradacao do glicogénio gera o
acido latico, que acumula no tecido, gradualmente, reduzindo o pH inicial de 7,0-7,2

para um valor de aproximadamente 5,5%.



O desenvolvimento da rancidezoxidativa agrava-se durante o armazenamento da
carne de frango mesmo sob congelamento, pois, enquanto as reacOes deteriorativas
(microbioldgicas e enzimaticas) podem ser inibidas com o emprego de baixas
temperaturas, a oxidacdo lipidica ocorre normalmente a temperaturas baixas, embora
numa velocidade reduzida, além disso, este processo destroi as membranas
intracelulares, diminuindo a suculéncia e o peso da carcaca 2.

Acidos graxos insaturados sdo mais vulneraveis a oxidagdo, produzindo varios
elementos da oxidacéo, como o0 malonaldeido, que € medido pela reacdo com o acido 2-
tiobarbiturico para encontrar os valores de TBA, ou substancias reativas ao TBARS,
que é utilizado para estimar o desenvolvimento da rancidez em alimentos carneos®*.

Sdo definidos como antioxidantes substancias utilizadas para preservar e
estender o “shelf-life” (tempo de prateleira) de alimentos que contém lipidios oxidaveis,
através do retardo da descoloracdo, rancidez e deterioracdo decorrente da oxidacao.
Estas substancias podem derivar de fontes comerciais até os mais exdticos compostos
isolados naturalmente dos alimentos®.

Os antioxidantes retardam o aparecimento de alteracfes oxidativas e de
rancificacdo nos alimentos, principalmente em relacdo ao odor e sabor desagradaveis.
H& quatro mecanismos segundo os quais um antioxidante pode funcionar: doacdo de
hidrogénio; doacdo de elétrons; adicdo do lipidio ao anel aroméatico do antioxidante;
formacao de um complexo entre lipidio e o anel aromatico do antioxidante®®.

Devido a possivel toxicidade dos antioxidantes sintéticos e a demanda atual por
produtos mais saudaveis, o uso de antioxidantes naturais representa uma alternativa na

prevencéo da oxidacdo lipidica em carne de frango?’.

2.3 Qualidade fisica da carne de frango

As caracteristicas fisicas estdo relacionadas com questdes sensoriais e nao,
necessariamente, nutricionais, tém implicacdes tecnoldgicas diretas e influenciam
decisivamente nos valores econémicos dos produtos. Exemplos de importantes
propriedades sdo: pH, coloracdo, capacidade de retencdo de agua, maciez, dentre

outras®.



2.3.1 pH

O pH constitui um dos fatores mais importantes na transformacdo do masculo
em carne e tem efeito decisivo sobre a qualidade da carne fresca e dos produtos
derivados®.

Um musculo vivo possui valores médios de pH em torno de 7,2. No entanto,
logo apds o abate, a carne continua em processo bioquimico, no qual o condutor
energético do musculo é transformado em é&cido latico através da acdo de varias
enzimas. Assim, o pH da carne do frango diminui devido a formacao acida, sendo que a
carne do peito deve apresentar pH final entre 5,7 e 6,0. Passadas 24 horas, se 0 pH
estiver superior a 6,2, a carne de frango irad se encontrar com grande retengdo de agua, o
que implica em curto tempo de conservacdo e o estabelecimento da coloracdo escura,
caracterizando a carne DFD (dark, firm, dry — escura, dura e seca)®.

Caso 0 pH se encontre abaixo de 5,8 em menos de 4 horas, teremos a carne
denominada PSE (pale, soft, exudative — palida, mole e exsudativa), caracterizada pela
baixa retencdo de agua, aspecto pélido e mole?.

De acordo com Souza'’, o pH é um dos principais fatores que afeta a coloragéo
da carne, é um importante parametro para aceitacdo do consumidor de produtos carneos.
O efeito do pH sobre a cor é complexo, pois muitas das reagdes associadas ao ferro
heme sdo pH dependentes. Além disso, o pH final do masculo afeta a estrutura fisica da
carne, suas propriedades de reflectancia da luz, bem como sua capacidade de retencédo
de agua, maciez, perda de peso por cozimento, suculéncia e estabilidade microbioldgica.

O pH da carne de frango pode ser afetado também por diversos outros fatores,
como idade, sexo, linhagem, dieta, gordura intramuscular, condi¢Ges de pré-abate, como
0 estresse térmico e também em decorréncia de problemas na industrializacdo, como

temperatura de escaldagem e condicdes de armazenamento e congelamento™.

2.3.2 Colorimetria

A coloracéo da carne modifica de uma para outra e também estd relacionada
com a atividade fisica do animal. O componente que confere cor a carne é a mioglobina,
assim, quanto maior a musculatura e a atividade muscular do animal, maior o teor de
mioglobina e, portanto, mais escura serd a carne. Outros fatores que interferem na

colorago da carne séo a idade, sexo, alimentacdo e habitat do animal®®.



O frango € a Unica espécie conhecida que possui musculos com cores extremas:
0 peito possui cor rosa palida, enquanto que a porcdo da coxa e sobrecoxa possuem
coloracdo vermelha intensa, in natura. A pigmentacdo da carne de frango é fortemente
influenciada pela presenca de carotenoides na alimentacdo, conhecidos como xantofilas,
que contribuem para a pigmentac&o™'.

Além disso, a cor também esté relacionada com os tipos de fibras musculares, o
pigmento mioglobina e a hemoglobina presente no sangue. Estas duas substancias sao
proteinas associadas ao ferro e tém a possibilidade de reagir com oxigénio, alterando a
cor da carne®.

Conforme dito anteriormente, a cor da carne de frango desempenha um
importante papel na qualidade sensorial da carne e destaca-se como principal fator de
apreciacdo no momento da compra, variando da tonalidade cinza até o vermelho
palido™.

Os parametros utilizados na avaliagdo da cor da carne baseiam-se no sistema
colorimétrico denominado CIELab, sigla composta pelas iniciais da comissdo que
estabeleceu o sistema The Commission (luminosidade, representada por L*, teor de

vermelho, representado por a*, teor de amarelo representado por b*)**,

2.4Acd0 do antioxidante no intestino

O intestino delgado ¢ a por¢do mais longa do sistema digestério, constituido por
trés porcdes: duodeno, jejuno e ileo, sendo responsavel pela digestao final do alimento e
absorcdo dos nutrientes. Portanto a integridade das células que compdem a mucosa
intestinal é de fundamental importancia para a nutricdo do animal®:

A salde intestinal é objeto de grande estudo da agroindustria avicola, pois com o
seu estado de funcionamento ideal a integridade dos mecanismos digestivos e absortivos
dos nutrientes no trato digestivo, determinam o desempenho zootécnico e a
rentabilidade da ave. Considerando que a racao representa de 60% a 70% dos custos de
producao®®’.

A formacdo da microbiota das aves ocorre nos primeiros dias de vida, por
onde passam por Vvarios processos de adaptagdo, em busca de uma maior eficiéncia nos
processos de digestdo e absorcdo®*° As alteraces morfolégicas que se mais
evidenciam sdo: 0 aumento no comprimento do intestino, altura e densidade dos vilos,

namero de enterocitos e das células caliciformes. Essas alteragdes proporcionaram um



aumento na area de superficie de digestdo e absorcdo®’. O comprimento dos vilos e da
profundidade das criptas, utilizados para mensurar o desenvolvimento intestinal,
também podem ser considerados como indicadores da satide intestinal®.

Segundo Macari e Maiorka*', os processos de absorcdo sdo dependentes de
mecanismos que ocorrem na mucosa intestinal. O desenvolvimento da mucosa é
estimulado por agentes troficos, ou seja, aqueles que estimulam o processo mitético na
regido cripta-vilo, como consequéncia, ha o aumento do nimero de células e tamanho
do vilo. Dessa forma, um agente tréfico determina um aumento na quantidade de DNA,
pois aumenta o numero de células. Hormdnios e peptideos tém acdo tréfica ha mucosa
intestinal, e 0 mesmo ocorre com 0s nutrientes presentes no limen intestinal. H& dois
eventos citoldgicos que ocorrem associados a renovacdo celular (proliferacdo e
diferenciacdo das células totipotentes localizadas na cripta e ao longo dos vilos); e perda
de células por descamacdo que ocorre naturalmente no apice dos vilos. Em frangos de
corte essa renovacgéo celular ocorre de 72 a 96 horas, 0 que correspondente a 10% do
seu ciclo de vida®.

O equilibrio entre os processos (perda e proliferacdo celular) determina o
turnover (proliferacdo — migracdo — extrusdo) e garante a manutencdo do nimero de
celulas e da habilidade funcional do epitélio, indicando maior longevidade das células
intestinais e, consequentemente, menor gasto energético, maior digestibilidade e
absorcéo de nutrientes**

Furlan et al.* relatam que caso haja a ocorréncia no aumento da taxa de
proliferacdo (mitose) com auséncia, diminuicdo ou manutencdo da taxa de extrusdo
(perda celular) havera aumento no nimero de células e, consequentemente, observara
aumento na producao de células da cripta, e na profundidade de cripta.

Pode-se afirmar que segundo Furlan et al®®

as células caliciformes presentes
nos vilos e criptas, é de suma importancia na manutencao e desenvolvimento do epitélio
intestinal. Estas células sdo secretoras de muco e possui funcdes de proteger o epitéelio
intestinal durante o processo de digestdo; protecdo contra infec¢des (ao funcionar como
barreira protetora impedindo o contato de microrganismos com células epiteliais). Deste
modo as células caliciformes aumentam a producdo de muco, caso ocorra alteragdo na
dieta, ou o animal seja submetido ao jejum, pois estas situacOes podem acarretar
diminuicdo na camada de muco e propiciar agdo de bactérias e protozoarios patogénicos

que causam destruicdo da mucosa.
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A integridade intestinal tem um impacto direto na eficiéncia da producao animal.
Portanto, é necesséria a adogdo de medidas visando aumentar a longevidade dos
enterdcitos. Pesquisas com aditivos fitogénicos (extratos de plantas, 6leos essenciais e
subprodutos de frutas) em dietas para frangos de corte que possuem em sua Composi¢do
fator o antioxidante tém sido realizadas de forma preventiva das gastroenterites ou
qualquer outro episddio que leve & lesdo da mucosa intestinal*2.

Antioxidantes sdo utilizados para evitar perdas oxidativas de vitaminas
lipossoluveis, reducdo de energia metabolizavel e degradacdo dos acidos graxos
insaturados. A oxidacdo dos alimentos possui um efeito negativo na proliferacdo celular
do intestino e figado, reduzindo a absorcao dos nutrientes e causando o desequilibrio da
microbiota entérica®,

O animal gasta cerca de 20% da energia bruta consumida para manutencédo do
epitélio intestinal, o que significa um elevado custo energético para o frango de corte.
Quando ocorrem lesGes nesse tecido, além da reducgdo do volume de substrato digerido e
absorvido, hé ainda uma maior demanda energética para a renovacao celular. A energia
que poderia estar sendo utilizada para a producéo é direcionada para o turnover celular,
resultando em um menor ganho de peso e em uma alta conversio alimentar**.

Quando um lote de frangos de corte nas suas diferentes fases de criagdo néo
apresenta nenhum comprometimento de sua salde gastrintestinal, aumentam as
probabilidades de se alcancar um excelente ou um méaximo desempenho zootécnico.
Dessa forma, a rentabilidade da atividade produtiva € diretamente afetada quando

alguma das variaveis apresentadas prejudica a integridade intestinal®2.
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3. MATERIAL E METODOS

O projeto foi submetido & avaliacio pela Comissdo de Etica no Uso de Animais
(CEUA) PRPPG/UFG e aprovado sob o numero de protocolo 056/14.

3.1. Local, animais e delineamento experimental

O experimento foi conduzido no galpdo experimental do setor de avicultura da
Escola de Veterinaria e Zootecnia da Universidade Federal de Goias, Goiania - Goias.

Foram utilizados 288 pintos de corte fémeas, da linhagem Cobb500 com um dia
de idade, adquiridos de incubatério comercial. As aves foram pesadas e distribuidas em
parcelas com uniformidade de pesos entre as mesmas. Os pintos foram alojados em
gaiolas de arame galvanizado, com dimens@es de 0,50 m x 0,40 m x 0,40 m. Cada
gaiola foi equipada com um bebedouro tipo calha e um comedouro na parte frontal.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com quatro
tratamentos e seis repeticdes com 12 aves cada.

Os tratamentos estudados compreenderam diferentes niveis de inclusdo de
subproduto de goiaba na ragdo pré-inicial e inicial: 0%; 0,5%; 1,0% e 1,5% do
subproduto da goiaba.

O subproduto da goiaba foi adquirido de empresa comercial, obtido através do
processo de decanter, onde foi separado o suco da polpa gerando um residuo sélido que
equivale aproximadamente a 10% do volume da polpa de goiaba processada. Foi
realizado o doseamento dos compostos fendlicos totais, sendo 0,17% determinado por
espectrofotometria, no Laboratério de Pesquisa e Desenvolvimento e Inovacdo de
BioProdutos /LPPN (UFG) da Faculdade de Farméacia da UFG e analise bromatologica
do subproduto (Quadro 1) no Departamento de Producdo Animal/ DPA (UFG).
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Quadro 1. Composicdo bromatoldgica do subproduto da goiaba

PARAMETROS MATERIA SECA (%)
Matéria Seca 94,14
Matéria Mineral 1,00
Proteina Bruta 3,95
Extrato Etéreo 1,63
FDN 76,18
FDA 45,32

As racOes experimentais foram formuladas com o auxilio do software SuperCrac
5.7 Master para serem isonutritivas e a base de milho e farelo de soja atendendo as
exigéncias nutricionais de cada fase de criacdo de acordo com recomendacdes de
Rostagno et al*®. (Tabela 1). O programa alimentar compreendeu duas fases: racao pré-
inicial (1 a 7 dias de idade), racéo inicial (8 a 21 dias de idade). O subproduto da goiaba

foi adicionado na racdo basal em substituicdo ao amido.
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TABELA 1. Composicao percentual e valores nutricionais calculado das ragdes basais

Fases (dias)
Ingredientes (%) la7 8az2l
Milho gréo 58,08 60,31
Farelo de soja 45% 34,61 32,55
Oleo de soja 1,05 1,48
Fosfato bicalcico 1,82 1,69
Calcario 0,88 0,84
Sal comum 0,48 0,46
DL-Metionina 0,38 0,26
L-Lisina HCL 0,40 0,22
L-Treonina 0,17 0,06
Vitini-avet 0,05 0,05
Min-ave? 0,05 0,05
Amido 2,00 2,00
TOTAL (%) 100,00 100,0
Calcio (%) 0,891 0,839
Energ. Metabolizavel (kcal/kg) 2.950 3.00
Fosforo disponivel (%) 0,448 0,421
Lisina Dig. Aves (%) 1,316 1,126
Met.+Cist.+Dig. Aves (%) 0,934 0,799
Proteina bruta (%) 20,980 19,900
Sadio (%) 0,211 0,203
Treonina Dig. Aves (%) 0,855 0,732
Potassio (%) 0,801 0,770

1 Suplemento vitaminico - para frangos de corte, niveis de garantia por quilograma de produto:
3.125.000 UI Vitamina A, 550.000 Ul Vitamina D3, 3.750 mg Vitamina E, 625 mg Vitamina K3, 250 mg
Vitamina B1, 1.125 mg Vitamina B2, 250 mg Vitamina B6, 3.750mg Vitamina B12, 9.500 mg Niacina,
3.750 mg Pantotenato de célcio, 125 mg Acido félico, 350.000 mg DL- metionina, 150.000 mg Cloreto
de colina 50%, 50 mg Selénio, 2.500 mg Antioxidante, 1.000 g Veiculo g.s.p. 2Suplemento mineral —
Manganés 150.000mg, Zinco 100.000mg, Ferro 100.000mg, Cobre 16.000mg, lodo 1.500mg.

3.1.1 Manejo experimental

As aves receberam racdo e agua a vontade durante todo o periodo experimental,
sendo os comedouros abastecidos com racdo duas vezes ao dia, para evitar desperdicios.
A limpeza dos bebedouros foi realizada diariamente, assim como a troca de agua. A
temperatura e a umidade do ar foram monitoradas constantemente por termémetros e o
ambiente controlado com auxilio de manejo de cortinas e iluminagdo, conforme a

necessidade das aves.
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3.1.2 Variaveis estudadas

3.1.2.1 Coeficiente de metabolizacdo

Para célculo dos coeficientes de metabolizacdo da matéria seca, da proteina
bruta, das cinzas e do extrato etéreo foi realizado um ensaio metabolico aos 17-21 dias
de idade com a dieta inicial. Utilizou-se a técnica de coleta total de excretas, respeitando
0 periodo de adaptacdo a racdo e ao ambiente recomendados por Sakomura&
Rostagno*®. Foram utilizadas seis repeticdes por tratamento, com doze aves por parcela
no ensaio.

As excretas foram coletadas duas vezes ao dia, de manha e de tarde, em cinco
dias consecutivos. Foram armazenadas em sacos plasticos identificados, pesadas e
congeladas para posteriores analises. Posteriormente, as amostras foram descongeladas,
pesadas, homogeneizadas e retiradas aliquotas, para andlises laboratoriais. Foram pré-
secas em estufas ventiladas a 55°C, e na sequéncia foram realizadas as analises de
conteddo de matéria seca (MS), proteina bruta (PB), extrato etéreo (EE) e cinzas

segundo metodologia descrita por Silva & Queiroz*’.

3.1.2.2Avaliacéo histomorfométrica do intestino

Aos 21 dias de idade, duas aves de cada unidade experimental, com 0 peso
médio da parcela, foi eutanasiada por deslocamento cervical.

Para a confeccdo das laminas histolégicas foram coletados segmentos de 2,0 cm
do duodeno, do jejuno e do ileo, e fixados em solucdo tamponada de formaldeido a 10%
por 24 horas, apos fixacdo foram armazenados em alcool 70% e processados de acordo
com a metodologia de Luna®® e coradas pelo método de Hematoxilina — Eosina (HE).

As Imagens foram obtidas em aumento de cinco vezes, com o auxilio do
microscopio optico Leica DM 4000B acoplado a um microcomputador. As imagens
foram analisadas com o auxilio do software ImageJ, no qual foram realizadas medidas
de altura de vilos e profundidade de criptas de cada segmento por repeticdo de cada

tratamento.
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3.1.2.3 Qualidade da carne

Foram eutanasiadas por deslocamento cervical duas aves de cada unidade
experimental, aos 21 dias de idade.

As amostras de peito e coxa desossada foram acondicionadas em sacos plésticos
e conservadas em caixas isotérmicas com gelo durante o transporte até o laboratorio de
analises da UNB, 24 horas ap0s o0 abate.

Inicialmente foi feita a limpeza do excesso de gordura das amostras de peito
(musculo Longissimusdorsi). Na sequéncia, foram feitas as leituras de pH em triplicata
na porcdo ventral dos masculos utilizando-se o pHmetro portéatil (Marca Testo, modelo
205). As determinacdes de cor (valores de L*, a* e b*) foram realizadas em trés pontos
distintos na porc¢do ventral dos musculos, utilizando um colorimetro (Marca KONICA
MINOLTA, modelo Chroma meter CR-400).

Posteriormente as amostras foram embaladas a vacuo e foram mantidas
refrigeradas em camara fria para realizacdo da analise de TBARS. As amostras foram
trituradas de forma homogénea, e utilizadas utilizar dez gramas de cada amostra sendo
que apos adicionado os acidos o material foi , colocado em banho-maria fervente por 50
minutos e depois realizada a leitura em espectrofotbmetro, segundo a metodologia

descrita em Tarladgis et al.**.

3.1.2.4 Desempenho

No primeiro, sétimo e 21° dias de idade foram realizadas pesagens das aves, da
racdo fornecida e sobras para calculo dos dados de desempenho zootécnico (peso final,
ganho de peso, consumo de ragdo e conversao alimentar).

A analise de desempenho foi realizada da seguinte forma: Peso final(obtido
dividindo-se o peso total das aves da gaiola, pelo numero final de aves na parcela);
Ganho de peso (calculado pela diferenca entre o peso final e o peso inicial das aves e
dividido pelo nUmero médio de aves);Consumo de racao(obtido pela diferenga entre a
quantidade de ragdo oferecida no inicio e as sobras ao final de cada fase) e Conversao

alimentar(obtido pela relagdo entre o consumo de rac¢do e o ganho de peso).
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3.1.3 Analise estatistica

Os dados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias foram
comparadas pelo teste Tukey ao nivel de 5% de significancia e foi realizada analise de

regressdo. Foi utilizado o programa Software R.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Coeficiente de metabolizagdo dos nutrientes

Observou-se um efeito linear decrescente para balanco de nitrogénio, ou seja,
quanto maior o nivel de inclusdo do subproduto da goiaba menor foi o balanco de
nitrogénio (Figura 1).

O Coeficiente de Metabolizacdo da proteina bruta (CMPB)néo diferenciou-se
estatisticamente com a inclusdo do subproduto de goiaba na racdo. A partir do teste de
regressdo observou-se que o CMPB aumentou de forma quadratica segundo a equacao
y=71,99+10,74x-7,61x2 até o nivel de 0,7% de inclusdo do subproduto de goiaba
(Figura 2).

Observou-se gque o coeficiente de metabolizacdo do extrato etéreo melhorou até
0 nivel de 1% de inclusdo do subproduto da goiaba, reduzindo a partir desse nivel,
conforme a equagdo quadratica y= 88,45+7,968x-4,005x2. Evidenciando o melhor
resultado em aproveitamento dos nutrientes e energia dos alimentos nesse nivel.

Quanto ao Coeficiente de Metabolizacdo da Matéria Mineral (MM), foi
observado que o tratamento sem inclusdo e o tratamento com 1% de subproduto da
goiaba foram semelhantes estatisticamente, entretanto, o sem incluséo néo diferenciou
dos demais tratamentos.

Sendo assim, o subproduto da goiaba pode ter proporcionado efeito estimulador
sobre a mucosa intestinal aumentando a disponibilidade e absor¢do dos nutrientes,

principalmente, de lipideos.
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Tabela 2. Coeficiente de metaboliza¢do de Proteina Bruta (PB), Extrato Etéreo (EE) e Matéria

Mineral (MM) em frangos de corte, alimentados com subproduto da goiaba

TRATAMENTOS BN(G CMPB(%) CM EE(%) CM MM(%)
0% subproduto da goiaba 0,055a 71,68b 88,70c 77,77ab
0,5% subproduto da goiaba 0,053ab 76,36a 90,67b 74,74b
1,0% subproduto da goiaba 0,047b 74,20ab 93,17a 80,56a
1,5% subproduto da goiaba 0,046b 71,29b 91,14b 74,17b
CV (%) 12,05 5,35 1,92 6,05
P valor 0,001 0,008 0,013 0,005

Médias seguidas de letras diferentes na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey 5%

(P<0,05).

CV= Coeficiente de variacdo

Balango de N

0.046 0.048 0.050 0.052 0.054 0.056

— BN(g) y=0.0558-0.0067*x (R2=0.93)

0.0 0.5 1.0 1.5
% subproduto da goiaba

Figura 1: Balanco de nitrogénio em frangos de corte, alimentados com subproduto

da goiaba
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Figura 2: Coeficiente de metabolizacdo de Proteina Bruta (PB), em frangos de
alimentados com subproduto da goiaba.
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Figura 3: Coeficiente de metabolizacdo de Extrato Etéreo (EE) em frangos de
alimentados com subproduto da goiaba.
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70
L

0.0 0.5 1.0 1.5

% subproduto da goiaba

Figura 4: Coeficiente de metabolizacdo de Matéria Mineral (MM)em frangos de
corte, alimentados com subproduto da goiaba.

4.2Histomorfométria do intestino

N&o houve efeito da utilizacdo de subproduto da goiaba sobre a altura de vilos,
profundidade de criptas e relagdo vilo/profundidade do duodeno e do jejuno das aves
(Tabela 3 e 4). A adicdo do subproduto de goiaba nas dietas ndo promoveu alteracdes no
epitélio intestinal, talvez seja pela auséncia de condicdes mais expressivas de oxidacao,
uma vez que os aditivos antioxidantes s@o para prevenir perdas oxidativas. A altura dos
vilos e profundidades das criptas refletem a capacidade de absor¢do dos nutrientes,
quanto maior o vilo e maior a profundidade de cripta maior € a area de absorcdo dos

nutrientes.

Tabela 3. Altura de vilo, profundidade da cripta e relacdo vilo:cripta do duodeno de frangos
alimentados com subproduto de goiaba aos 21 dias de idade

TRATAMENTOS Vilo (pm) Cripta (um) Vilo:Cripta
0% subproduto da goiaba 583,45 76,99 7,87
0,5% subproduto da goiaba 587,60 87,45 7,25
1,0% subproduto da goiaba 612,90 85,35 7,26
1,5% subproduto da goiaba 623,13 67,87 9,40
CV (%) 15,21 23,08 25,17
P valor 0,923 0,321 0,308

CV= Coeficiente de variacao
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Tabela 4. Altura de vilo, profundidade da cripta e relacdo vilo:cripta do jejuno de frangos

alimentados com subproduto de goiaba aos 21 dias de idade

TRATAMENTOS Vilo (um) Cripta (um) Vilo:Cripta
0% subproduto da goiaba 402,31 67,96 6,00
0,5% subproduto da goiaba 454,57 80,06 5,85
1,0% subproduto da goiaba 465,20 61,17 7,62
1,5% subproduto da goiaba 434,34 65,20 7,01
CV (%) 12.29 20,75 20,57
P valor 0,360 0,284 0,244

CV= Coeficiente de variacdo

A altura de vilo do ileo néo foi influenciada pela adi¢do de subproduto de goiaba
nas racdes, porém observou-se resultado significativo para as variaveis de profundidade
de cripta e relacédo vilo:cripta (Tabela 5). A inclusdo de subproduto de goiaba na ragéo
proporcionou uma menor profundidade da cripta (Figura 5) e um aumento na relacao
vilo:cripta (Figura 6). Segundo Kuzmuket al.* a altura dos vilos e a profundidade das
criptas sdo consideradas indicadores do bom desenvolvimento do intestino, sendo que
em condi¢cdes normais apresentam maior relacdo vilo/cripta, indicando que houve
adequada taxa de renovacdo celular e maior capacidade absortiva, comprovando efeito
positivo do subproduto da goiaba.

A inclusdo de baixa dosagem do subproduto na dieta pode ter influenciado nos

resultados ndo mostrando o potencial antioxidante da goiaba.

Tabela 5. Altura de vilo, profundidade da cripta e relagdo vilo:cripta do ileo de frangos

alimentados com subproduto de goiaba aos 21 dias de idade

TRATAMENTOS Vilo (um) Cripta (um) Vilo:Cripta
0% subproduto da goiaba 369,13 82,11a 451a
0,5% subproduto da goiaba 332,79 64,48ab 5,31ab
1,0% subproduto da goiaba 373,06 65,12ab 6,27ab
1,5% subproduto da goiaba 474,84 61,94b 7,11b
CV (%) 27,30 15,97 25,25

P valor 0,204 0,021 0,043
Médias seguidas de letras diferentes na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey 5%
(P<0,05).

CV= Coeficiente de variacdo
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Figura 5. Profundidade da cripta do ileo de frangos alimentados com subproduto de
goiaba aos 21 dias de idade

6.5
1

Profundidade
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1

— Cripta/vilo ileo y=4.7325+1.3814*x (R2=0.63)
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0.0 0.5 1.0 1.5
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Figura 6. Relacdo vilo/cripta do ileo de frangos alimentados com subproduto de
goiaba aos 21 dias de idade

4.3Colorimetria

Né&o foi observada diferenca significativa nacolorimetria e no pH do peito e da
coxa, dos frangos de corte na fase inicial, alimentados com diferentes niveis do
subproduto da goiaba na racdo (Tabela 6 e 7). No geral os valores médios de pH final

da carne variam entre 5,7 e 6,0.
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A cor da carne estd relacionada com as fibras musculares, o pigmento
mioglobina e a hemoglobina presente no sangue. A luminosidade também interfere na

formagé&o da carne PSE, pois a queda do pH causa aumento na luminosidade.

Tabela 6. Colorimetria e pH do peito de frangos de corte com 21 dias de idade alimentados com

subproduto da goiaba na dieta

TRATAMENTOS Variaveis (Peito)
L* a* b* pH

0% subproduto da goiaba 40,65 4,38 6,36 5,96
0,5% subproduto da goiaba 39,65 4,05 5,36 6,08
1,0% subproduto da goiaba 40,53 481 6,68 5,95
1,5% subproduto da goiaba 40,89 4,32 6,49 5,96
CV (%) 3,96 25,99 15,91 2,59

P valor 0,653 0,824 0,448 0,739

CV= Coeficiente de variacdo

L*= luminosidade; a*= teor de vermelho; b*= teor de amarelo.

Tabela 7. Colorimetria e pH da coxa de frangos de corte com 21 dias de idade alimentados com

subproduto da goiaba na dieta

TRATAMENTOS Variaveis (Coxa)
L* ax b* pH

0% subproduto da goiaba 40,67 9,37 6,65 6,02
0,5% subproduto da goiaba 42,22 9,03 6,30 6,04
1,0% subproduto da goiaba 41,56 9,31 7,59 6,04
1,5% subproduto da goiaba 41,48 9,45 7,01 6,09
CV (%) 3,65 10,87 11,01 1,47

P valor 0,460 0,816 0,169 0,650

CV = coeficiente de variacao.

L*= luminosidade; a*= teor de vermelho; b*= teor de amarelo.
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4.4 Substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS)

Observou-se menor valor de TBARS, indicando menor oxidacdo lipidica da
carne da coxa, a inclusdo de 1,5% do subproduto da goiaba, que foi semelhante
estatisticamente a inclusdo de 0,5 e 1,0%, o que evidencia a caracteristica antioxidante

da goiaba (Tabela 8). Segundo Gatellieret al.>®

a carne de frango possui baixos niveis de
antioxidantes naturais, como a vitamina E, sendo particularmente propensa a oxidagéo
lipidica. A inclusdo do subproduto da goiaba proporcionou efeito antioxidante na carne,
podendo melhorar o tempo de prateleira da carne.

N&o houve influéncia dos niveis do subproduto de goiaba utilizados, para 0s
valores médios de TBARS, nas amostras de carne de peito (Tabela 8). Provavelmente,
isso ocorreu devido a baixa quantidade de gordura nesta parte muscular da aves. A
idade é um fator que também pode ter contribuido para este resultado, sabe-se que o teor
de gordura na carcaca aumenta com o avancar da idade, na fase de crescimento é onde
se tem um maior desenvolvimento muscular.

Segundo Cortinas et al.>

é dificil realizar comparacdes dos valores de TBARS
entre estudos, pois as diferencas no valor da variacdo de TBARS podem ser atribuidas a
diferentes fatores, tais como, 0 método analitico usado, as condi¢fes de armazenamento
(tempo, temperatura e embalagem), o teor de vitamina E, e o perfil de acidos graxos da
carne. Entretanto, o método de TBARS é o mais utilizado para determinar a estabilidade

oxidativa da carne.
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Tabela 8 -Substancias reativas ao acido tiobarbiturico (TBARS) resultantes da oxidacéo lipidica
das amostras de carne da coxa e peito de frangos de corte aos 21 dias de idade, alimentados com
racGes contendo subproduto de goiaba

Tratamentos TBARS mg/1000g

Coxa Peito
0% subproduto da goiaba 0,1775% 0,040
0,5% subproduto da goiaba 0,1324ab 0,061
1,0% subproduto da goiaba 0,1333ab 0,029
1,5% subproduto da goiaba 0,1108b 0,046
CV (%) 25,10 27,15
P valor 0,024 0,463

Médias seguidas de letras diferentes na coluna diferem entre si pelo teste de Tukey 5%

(P<0,05).

CV = coeficiente de variag&o.

4.5 Desempenho

O desempenho das aves ndo foi influenciado pela utilizacdo de subproduto de
goiabana racdo das aves de 1 a 7 dias de idade (p>0,05) (Tabela 09).

Aos 21 dias de idade também ndo se obtiveram diferencas significativas no
desempenho das aves com a utilizacdo do subproduto da goiaba (Tabela 10). Dessa
maneira, 0 subproduto de goiaba ndo promoveu melhora no desempenho das aves,
assim como ndo influenciou em nenhuma das variaveis estudadas (peso final, ganho de
peso, consumo de racdo e conversdo alimentar). Provavelmente por ser um antioxidante,
ele possa ter acdo direta sobre a qualidade da carne minimizando possiveis reagdes
oxidativas.

Apesar da melhoria na integridade intestinal das aves e digestibilidade dos
nutrientes ter ocorrido com a incluséo do subproduto da goiaba, ndo houve uma resposta

no desempenho das aves.
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Tabela 9. Desempenho de frangos de corte alimentados com ragGes contendo subproduto de

goiaba, no periodo de um a sete dias de idade

TRATAMENTOS PF GP CR CA

0% subproduto da goiaba 133,61 95,46 107,61 1,135
0,5% subproduto da goiaba 151,58 113,33 126,95 1,120
1,0% subproduto da goiaba 146,80 108,57 117,72 1,084
1,5% subproduto da goiaba 147,11 108,86 121,50 1,115
CV (%) 6,33 8,57 9,14 7,140
P valor 0,063 0,065 0,084 0,529

CV= Coeficiente de variacdo

Tabela 10. Desempenho de frangos de corte alimentados com ragdes contendosubproduto de

goiaba, no periodo de um a 21 dias de idade

TRATAMENTOS PF GP CR CA

0% subproduto da goiaba 609,12 570,93 956,33 1,678
0,5% subproduto da goiaba 622,02 58379 954,66 1,635
1,0% subproduto da goiaba 612,90 574,65 946,19 1,648
1,5% subproduto da goiaba 609,50 571,22 919,94 1,611
CV (%) 4,46 4,75 4,14 4,350
P valor 0,923 0,918 0,124 0,158

CV= Coeficiente de variagdo
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5. CONCLUSAO

O uso do subproduto da goiaba como aditivo antioxidante, diminuiu o efeito
oxidativo na carne das amostras de coxa de coxa, de frangos aos 21 dias de
idadeconfirmando o potencial antioxidativo da goiaba e melhorou a relacéo vilo:cripta
do ileo aumentando sua capacidade de absorcdo, entretanto ndo interferiu no
desempenho dos frangos de corte.

O uso desse antioxidante natural pode ser uma alternativa para utilizagdo nas
dietas de frangos de corte, porém sugere-se a necessidade de mais estudos envolvendo
maiores niveis de adi¢do, condi¢des de maior desafio oxidativo.

E importante salientar que o efeito antioxidante do aditivo fitogénico sobre a

carne também depende de varios fatores, como o abate e armazenamento.
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