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Nos ultimos anos, a utilizacao de dleos vegetais nas racdes para suinos vem
crescendo por seus beneficios como aumentar a densidade energética da dieta e
melhora a conversao alimentar dos animais. Entretanto devido a sua composicao
em acidos graxos, estes apresentam-se susceptiveis a oxidacao e peroxidacao,
acarretando no uso de antioxidantes, que além de reduzir a deterioracao oxidativa,
também podem ter seus efeitos estendidos sobre a carne. Objetivou-se avaliar o
efeito da adicao do extrato etandlico do caroco da manga (EECM) na racao sobre o
perfil lipidico e composicao dos acidos graxos da carne de suinos. O experimento
foi realizado no Setor de Suinocultura do Departamento de Zootecnia da
Universidade Federal do Ceara utilizando 32 suinos machos castrados divididos em
guatro tratamentos: racao controle, racao com adicao de 200ppm de BHT, racao
com adicao de 200ppm de EECM e racao com adicao de 400ppm de EECM. Os
animais receberam as racoes durante 80 dias, quando entao foram destinados ao
abate. Uma amostra, da meia carcaca resfriada de cada animal foi retirado
aproximadamente 500 g do mdudsculo Longissimus, sendo esta levada ao
Laboratério de Produtos Naturais e Biotecnologia (LPNBio/UFC) onde foi analisado o
perfil de acidos graxos por cromatografia gasosa. Observou-se que a adicdo de
400ppm de EECM na racao resultou em maior teor de &cido palmitoleico (C16:1
nl) na carne dos animais em comparacdao aqueles que receberam 200ppm de
EECM. A carne dos animais que nao receberam nenhum dos antioxidantes
avaliados apresentou maior quantidade de lipideos. Conclui-se que a inclusao de
400ppm de EECM na racao para suinos aumenta o teor de acido palmitoleico da
carne que a adicao de antioxidante sintético ou natural reduz o teor de lipideos na
carne destes animais.

Palavras-chave: Aditivo. Nutricdo. Suino.
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