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ALIMENTACAO DE SUINOS EM TERMINACAO COM DIETAS
CONTENDO EXTRATOS CITRICOS E RACTOPAMINA:
CARACTERISTICAS QUIMICAS E PERFIL DE ACIDOS GRAXOS
DO MUSCULO LONGISSIMUS DORSI

FEEDING FINISHING PIGSWITH DIETS CONTAINING RACTOPAMINE AND
CITRUSEXTRACTS: CHEMICAL CHARACTERISTICSAND FATTY ACID PROFILE
OF LONGISSIMUS DORSI MUSCLE

C. A. R. ROSSI', P. A. LOVATTO?, C. R. LENHEN?, I. ANDRETTA®,
M. S. CERON*, G. D. LOVATO*

RESUMO

Um experimento foi realizado para avaliar o efeito da adicdo de extratos citricos e ractopamina a dietas de suinos em
terminagdao. Foram utilizados 108 suinos (54 machos e 54 fémeas), homogéneos geneticamente e peso vivo médio
inicial de 61 quilogramas. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, bloqueado por sexo e com nove
tratamentos: T1. controle (C) (O ppm de ractopamina e O ppm de extratos citricos), T2. C + 10 RAC (ractopamina, em
ppm), T3. C + 20 RAC, T4. C + 250 EC (extratos citricos, em ppm), T5. C + 500 EC, T6. C + 250 EC + 10 RAC, T7.C
+ 250 EC + 20 RAC, T8. C + 500 EC + 10 RAC e T9. C + 500 EC + 20 RAC. Foram utilizados dois sexos, com duas
repeticdes e seis animais por unidade experimental. Foram avaliadas amostras do musculo Longissimus dorsi quanto a
umidade, cinzas, proteinas, lipidios e perfil de acidos graxos. Os teores de proteina para a inclusdo de 20 ppm de RAC
foram em média 5,5% superiores (P<0,05) aos dois niveis de EC na dieta. A umidade do muisculo nas amostras dos
animais que receberam 500 ppm de EC e 20 ppm de RAC foi 4,3% superior (P<0,05) ao controle e 500 ppm de extratos
Citricos. Os teores do acido linoléico da interagdo 500 ppm de EC e 10 ppm de RAC foi 18% superior (P<0,05) em
relagao a inclusdo de 500 ppm de extratos citricos. Os teores do acido a-Linolénico do controle foi 33,5% superior
(P<0,05) aos niveis de extratos citricos, ractopamina e suas interagdes. A concentragdo do acido araquidonico da
interacdo 250 ppm de EC e 20 ppm de RAC foi 36% superior (P<0,05) aos teores de 20 ppm de ractopamina. Niveis
mais atos de ractopamina as dietas influenciam os teores de proteina ¢ umidade do musculo. Os extratos citricos
influenciam os teores do acido graxo laurico. A adigdo de ractopamina altera o perfil de alguns acidos graxos
insaturados do masculo Longissimus dorsi.

PALAVRAS-CHAVE: Acido ascorbico. Agonista p-adrenérgico. Bioflavonéides. Carne suina
SUMMARY:

This study was carried out to evaluate the effect of the addition of the citrus extracts and ractopamine in finishing pig
diets. Hundred eight pigs were used (54 males and 54 females) in a completely randomized design, blocked by sex and
distributed in nine treatments: T1. control (C) (O ppm of the ractopamine e O ppm of the citrus extracts), T2. C + 10
RAC (ractopamine, ppm), T3. C + 20 RAC, T4. C + 250 EC (citrus extracts, ppm), T5. C + 500 EC, T6. C + 250 EC +
10RAC, T7.C+ 250 EC + 20 RAC, T8. C + 500 EC + 10 RAC e T9. C + 500 EC + 20 RAC. We used two sexes, with
two replications and six animals per experimental unit. The levels of protein for the inclusion of 20 ppm of RAC were
on average 5.5% higher (P <0.05) the two EC levels in the diet. The moisture in the muscle samples from the animals
that received 500 ppm EC and 20 ppm RAC was 4.3% higher (P <0.05) the control and 500 ppm of citrus extracts. The
levels of linoleic acid in the interaction of 500 ppm EC and 10 ppm RAC was 18% higher (P <0.05) compared to the
inclusion of 500 ppm of citrus extracts. The levels of a-linolenic acid of the control was 33.5% higher (P <0.05) of
citrus extracts levels, ractopamine and their interactions. The concentration of arachidonic acid from the interaction of
EC 250 ppm and 20 ppm RAC was 36% higher (P <0.05) to levels of 20 ppm of ractopamine. Higher levels of
ractopamine in the diet influence the levels of protein and moisture of the muscle. Citrus extracts influence the levels of
the fatty acid lauric acid. The addition of ractopamine change the profile of some unsaturated fatty acids of the
Longissimus dorsi.
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INTRODUCAO

O consumo de carne suina no Brasil tem
aumentado nos ultimos anos devido as campanhas de
informagdo e esclarecimento ao publico, sobretudo em
relagdo as questdes de interesse para a saude do
consumidor. Outro aspecto ¢ a qualidade do produto
carneo, de interesse industrial e sensorial. Nesse
contexto, o consumidor busca adquirir um produto com
qualidade satisfatoria utilizando como critério de
qualidade a ata quantidade de carne magra em
detrimento da gordura.

A carne suina apresenta um excelente equilibrio em
acidos graxos insaturados e saturados
(BRAGAGNOLO & RODRIGUEZ-AMAYA, 2002).
Porém, o0s 4cidos graxos da alimentagdo sdo
depositados diretamente nos tecidos sem modificagao
quimica (SANTOS et al., 2005). Dessa forma, ¢
possivel influenciar a composi¢ao de acidos graxos da
carne pelo controle da alimentagdo dos animais. Para
tanto diversas alternativas nutricionais ou de regulagio
metabdlica tém sido avaliadas. Uma delas ¢é a
ractopamina, que atua sobre a particdo de nutrientes,
melhorando 0 desempenho e as caracteristicas de
carcaga de suinos em terminagdo (MOODY et al.,
2000). Essa melhora se da pela maior taxa de
deposi¢ao proteica (SCHINCKEL et al., 2003Db).

Outra alternativa para melhorar os atributos da
carne ¢ o uso de extratos vegetais na dieta, com
destaque para os citricos (CRAIG, 1999, MASON et
d., 2005). Os principais componentes dos extratos
derivados de frutas citricas sdo os compostos fendlicos
(bioflavonoides) e 0 acido  ascorbico.  Os
bioflavondides sdo antioxidantes naturais, com agdes
antiinflamatorias, antimicrobianas, antialergénicas e
imuno-estimulantes (ERLUND, 2004, CUSHNIE &
LAMB, 2005). Esses compostos, pela agdo inibitoria
sobre agumas enzimas e propriedade quelante a
metais, inibem as reagdes em cadeia induzidas por
radicais livres (ERLUND, 2004). O 4cido ascorbico
também participa de diversos processos metabolicos,
dentre eles a formagdo do colageno e sintese de
epinefrina,  corticoesterdides e  acidos  hiliares
(ARANHA et a., 2000). O 4cido ascorbico atua
também como co-fator enzimatico nos processos de
oxirredu¢do, aumentando a absor¢do de ferro ¢ a
inativagdo de radicais livres (PADAYATTY et al,,
2003). Os beneficios da utilizagdo terapéutica do acido
ascorbico, em estudos com suinos, ainda incluem
melhora no desempenho animal, diminuicao do
estresse pré-abate e melhora na qualidade da carne
(PION et al., 2004).

Pelas propriedades individuais e agdo sinérgica de
Seus principios ativos, o uso de extratos Citricos nas
dietas pode melhorar as caracteristicas organolépticas e
qualidade de carne. Embora existam informagdes
positivas relacionadas ao sinergismo dos constituintes
dos extratos citricos, ainda ndo ha relatos do uso
associado com a ractopamina no Brasil. Este trabalho
foi conduzido, portanto, com o objetivo de estudar as
caracteristicas quimicas e perfil de acidos graxos da
cane de suinos alimentados com dietas contendo
ractopamina, extratos citricos e suas interagdes.

MATERIAL E METODOS

O trabaho foi realizado no Setor de Suinos do
Departamento de Zootecnia da Universidade Federal de
Santa Maria, de julho a outubro de 2008. Foram
utilizados 108 suinos (54 machos castrados e 54 fémeas)
homogéneos geneticamente, oriundos de criagdo
comercial e com peso vivo inicial de 61 quilogramas. Os
animais foram alojados em 18 baias (1,5 x 3,0 m/baia)
equipadas com comedouros —semi-automaticos e
bebedouros tipo chupeta. O delineamento experimental
foi de blocos completos ao acaso, sendo 0 sexo utilizado
como fator de blogueamento. Foram utilizados nove
tratamentos. T1. controle (C) (Oppm de ractopamina e
Oppm de extratos citricos), T2. C + 10 RAC
(ractopamina, em ppm), T3. C + 20 RAC, T4. C + 250
EC (extratos citricos, em ppm), T5. C + 500 EC, T6. C +
250 EC+ 10 RAC, T7.C+ 250 EC + 20 RAC, T8. C +
500 EC + 10 RAC e T9. C + 500 EC + 20 RAC. Foram
utilizados dois sexos, com duas repeticdes e seis animais
por unidade experimental. As dietas foram isonutritivas,
formuladas seguindo as exigéncias nutricionais do NRC
(NRC, 1998) com gjuste aminoacidico para animais
alimentados com ractopamina (APPLE et a., 2004).
Para tanto, a dietainicial (62 a 84 kg/PV), foi formulada
com 18% de PB; 1,02% de lisna e 3,3 Mca/EM
(relagdo Lis:EM de 3,09) (Tabela 1). A dieta final (85 a
110 kg/PV) foi formulada com 17% de PB; 0,94% de
lisna e 3,3 Mca/EM (relagio Lis:EM de 2,84). Os
animais receberam alimentagio a vontade e tiveram livre
acesso a agua.

Ao aingirem em média 110 kg de peso vivo, os
animais foram submetidos a jejum solido de 12 h antes
do transporte para o frigorifico. Os animais no frigorifico
permaneceram sob dieta hidrica por 12 h antes do abate.
Apbs o processo de abate, as carcacas foram divididas ao
meio no sentido longitudinal, sendo mantidas na cAmara
de resfriamento do frigorifico a 2 + 1°C por 12 horas.
Apods resfriamento, as meias-Carcagas esquerdas foram
seccionadas, retirando-se  amostras  do  misculo
Longissimus dorsi (TOLDRA & FLORES, 2000,
ESTEVEZ et al., 2003, VENTANAS et a., 2006), a
partir da dltima vértebra lombar, em dire¢do a porg¢do
cranial. As amostras foram identificadas, acondicionadas
e transportadas em caixas térmicas ao laboratorio, sendo
entdo armazenadas a -18°C para posteriores analises. As
amostras foram avaliadas quanto a percentagem de
umidade (LUTZ, 1985), cinzas e proteinas (AOAC,
1995), lipidios (BLIGH & DYER, 1959) e perfil de
acidos graxos (MAIA et al., 1994, METCALFE €t a.,
2002). As analises foram realizadas no Laboratério de
Analises Fisico-Quimicas € no Nucleo Integrado de
Desenvolvimento em Analises Laboratoriais (NIDAL)
da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM).

Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia pelo procedimento GLM em nivel de 5% de
significancia. Os efeitos incluidos no modelo analitico
foram tratamentos (T), sexo (S) e interagdo tratamentos
vs sex0 (T*S). As eventuais diferencas entre as médias
foram comparadas pelo Teste de Tukey. As analises
estatisticas foram realizadas com o programa estatistico
Minitab (MCKENZIE & GOLDMAN, 1999).
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Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas do miisculo Longissimus dorsi de suinos alimentados com extratos Citricos e ractopamina

naterminagéo
Variaveis, %
Tratamentos (ppm) Umidade Cinzas* Proteina* Lipidios*
Controle 66,5° 1,02 21,53 10,4%
RAC 10 68,8% 1,04 21,17 8,8°
RAC 20 68,8% 1,02 21,54° 9,6%
EC 250 68,4% 1,00 20,37° 10,1®
EC 500 66,8° 1,04 20,33 10,3*
EC 250+ RAC 10 68,2% 1,02 20,92 10,8%
EC 250+ RAC 20 69,2% 1,00 21,39 87"
EC 500+ RAC 10 68,7 1,04 21,35® 8,6°
EC 500+RAC 20 69,7 1,03 20,47 9,9%
Sexo
Macho 67,5 1,03 20,7 10,1
Fémea 69,3 1,02 21,2 93
dpr 2,01 0,06 0,88 1,26
Probabilidade
T 0,01 0,78 0,01 0,01
S 0,01 0,54 0,01 0,01
T*S 0,01 0,11 0,01 0,01
*Médias ajustadas (LSM) pela umidade; RAC- ractopamina; EC- Extratos citricos; 2 ° letras diferentes na mesma coluna diferem
pelo Teste de Tukey (P<0,05).
RESULTADOS E DISCUSSAO 1992). O aumento na sintese proteica pode ser o

Os resultados da avaliagdo quimica de amostras do
musculo Longissimus dorsi Sdo apresentados na tabela
1. Os teores de cinzas ndo foram influenciados
(P>0,05) pelos tratamentos. Os teores de proteina do
musculo Longissimus dorsi para 0S animais que
receberam 20 ppm de ractopamina foram em média
5,5% superiores (P<0,05) a 250 e 500 ppm de extratos
Citricos na dieta. O conteiido de proteina muscular para
as interagdes extratos citricos e ractopamina ndo foi
influenciado (P>0,05) pelos tratamentos. Os teores de
lipidios do musculo Longissimus dorsi dos animais que
receberam dietas com adicdo de 250 ppm de extratos
citricos + 10 ppm de ractopamina foram em média
19,4% superiores (P<0,05) a 10 ppm de ractopamina e
as interagdes 250 e 500 ppm de extratos citricos + os
dois niveis de ractopamina. Em relagdo a umidade, o
nivel de 500 ppm de extratos citricos + 20 ppm de
ractopamina foi 4,3% superior (P<0,05) ao controle e
dietas com 500 ppm de extratos citricos.

Em estudos anteriores sobre a relagdo da
ractopamina com caracteristicas quimicas, do musculo
Longissimus dorsi, foram encontrados teores 6,1%
superiores de proteina muscular nos animais
alimentados com dietas com inclusio de 20 ppm de
ractopamina (XIAO et da., 1999). O efeito da
ractopamina sobre a sintese proteica ocorre pela
ligagdo aos receptores de membranas, aumentando o
diametro das fibras musculares (AALHUS et 4.,

resultado da maior expressio génica das miofibrilas
observadas em suinos geneticamente melhorados para
producdo de carne magra (AALHUS et al., 1992).
Além disso, a ractopamina pode aumentar a apoptose
no tecido adiposo, o que explicaria a menor deposicao
de gordura na carcaga (WEBER et al., 2006). Por outro
lado, a inibicdo da ligagdo entre a insulina e os
receptores adrenérgicos dos adipdcitos, antagoniza a
acdo da insulina, aumenta a atividade lipolitica,
diminui a sintese e a deposi¢do de gordura na carcaca
(LIU & MILLS, 1990). Em consequéncia dessas
alteragdes metabodlicas, os B-adrenérgicos redirecionam
0s nutrientes para 0 anabolismo proteico em detrimento
do lipidico, o que melhora a qualidade de carcaca
(RICKS et al., 1984, SCHINCKEL et a., 2003b). Esse
efeito foi observado em suinos suplementados com 20
ppm de ractopamina na dieta, sendo os teores de
lipidios no musculo Longissimus dorsi 16% inferiores
aos animais nao suplementados (BARK et al., 1992).
Entretanto, estudos in vitro com suinos demonstram
gue os agonistas B-adrenérgicos estimulam a produgao
de adenosina monofosfato ciclico (AMPc), os quais
ativam quinases que, por sua vez, fosforilam a enzima
limitante na lipolise, ou seja, a lipase horménio
sensivel (LHS) (SPURLOCK et a., 1993, MILLS et
al., 2003). Em estado ativado, esta enzima quebra os
triglicerideos e aumenta a taxa de lipolise (FAIN &
GARCIA-SAINZ, 1983, HERMSDORFF &
MONTEIRO, 2004). Assim, a ractopamina contribui
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positivamente para maiores concentragdes de proteina
no musculo, enquanto reduz a deposi¢cdo de gordura.
Fato esse observado em nosso estudo, especialmente
com niveis mais elevados de ractopamina as dietas.

A umidade média do musculo Longissimus dorsi é
73% (ESTEVEZ et al., 2003, VIRGILI et al., 2003). A
deposi¢do de proteina esta relacionada com a deposi¢io
de 4gua no musculo, o que ndo ocorre com a deposi¢do
de gordura, que esta associada com baixa quantidade
de agua (PENA et al., 2008). Assim, com a inclusdo de
ractopamina as dietas, ocorre maior deposi¢do proteica
e maiores teores de umidade no musculo. Para tanto,
foi observado maior percentagem de umidade do com a
inclusio de 20 ppm de ractopamina na dieta de suinos
em terminagdo (UTTARO et al., 1993, DUNSHEA et
al., 1993, APPLE et al., 2007b). Igualmente em nosso
trabalho foi observada a relagdo inversa entre os teores
de lipidios ¢ umidade no musculo.

Por outro lado, a inclusio de extratos citricos as
dietas ndo altera o percentual de proteina na carcaca
(GONZALEZ & TEJEDA, 2007). Porém, esses autores
trabalharam com 16% de proteina bruta na dieta. Em
nosso trabalho, os niveis protéicos utilizados na dieta
foram 18 e 17% dos 62 a 84 kg/PV e dos 85 a 110
kg/PV, respectivamente. Assim, os resultados de nosso
estudo demonstram que 0s animais suplementados com
extratos citricos, provavelmente utilizaram os niveis
suplementares de aminoacidos e proteina bruta da dieta
para a deposi¢io de lipidios em detrimento a tecido
magro.

Em relagdo a inclusdo de extratos vegetais na dieta
a concentragdo de lipidios do musculo Longissimus
dorsi ¢ 8% (GONZALEZ & TEJEDA, 2007). Os

resultados obtidos por esses autores Sio proximos aos
encontrados em nosso estudo. Porém, os percentuais de
lipidios nos tratamentos com extratos citricos foram
maiores em relagdo aos hiveis de ractopamina. A
adicdo de extratos vegetais as dietas confere umidade
média ao lombo suino de 68% (GONZALEZ &
TEJEDA, 2007). Em nosso estudo, a umidade do
musculo Longissimus dorsi foi superior nas interagdes
entre extratos citricos e ractopamina. Esse efeito pode
ser atribuido a ac¢@o da ractopamina sobre a deposigdo
de proteina e consequente percentual de umidade do
musculo.

As concentragdes de acidos graxos do musculo
Longissimus dorsi de suinos alimentados com extratos
Citricos e ractopamina Sio apresentadas nas tabelas 2 e
3. Os éacidos graxos C6:0, C8:0, C:10, C15:0, C17:0,
C20:0, C21.0, C14:1, Ci17:1, e C20:3 foram
desconsiderados da analise os que apresentaram tragos
na analise laboratorial. Na avaliagdo dos acidos graxos
saturados, os teores do Miristico (C14:0), Pamitico
(C16:0) e Estearico (C18:0) nido apresentaram
variagdes (P>0,05) entre os niveis de inclusdo dos
extratos cCitricos e ractopamina. Os extratos citricos € a
ractopamina na dieta nio influenciaram (P>0,05) 0s
teores do Laurico (C12:0). No entanto, a interagdo 250
ppm de extratos citricos + 20 ppm de ractopamina foi,
em média, 13% e 49% superiores (P<0,05) em relagdo
aos niveis de extratos citricos e ractopamina,
respectivamente. A inclusio de 250 ppm de extratos
citricos + 20 ppm de ractopamina foi, em média, 31%
superior (P<0,05) comparado as demais interagdes
entre extratos citricos e ractopamina.

Tabela 2 - Acidos graxos do musculo Longissimus dorsi de suinos alimentados com extratos citricos e ractopamina na terminagio

Acidos Graxos Saturados' (%)

Tratamentos (ppm)

C12:0 C14:0 C16:0 C18:0

Controle 0,17° 1,48 26,24 14,40
RAC 10 0,28¢ 1,34 26,31 14,03
RAC 20 0,31¢ 1,52 26,54 14,23

EC 250 0,52% 1,47 26,76 14,66

EC 500 0,48% 1,39 25,00 14,42

EC 250+ RAC 10 0,43 1,53 26,00 13,89
EC 250+ RAC 20 0,58 1,73 26,81 14,01
EC 500+ RAC 10 0,32« 1,29 26,17 14,16
EC 500+RAC 20 0,45°° 1,41 26,48 13,60

Sexo

Macho 0,40 1,53 26,38 14,32
Fémea 0,39 1,40 26,18 13,96

dpr 0,10 0,50 1,74 1,26

Probabilidade

T 0,01 0,39 0,11 0,16

S 0,53 0,23 0,52 0,01

T*S 0,45 0,50 0,72 0,01

RAC- ractopamina; EC- Extratos citricos; T: tratamentos; S: sexo; T*S: interacdo; ® > & % ® |etras diferentes na mesma coluna diferem
pelo Teste de Tukey (P<0,05); INomenclatura lUPAC; C12:0, Laurico; C14:0, Miristico; C16:0, Palmitico; C18:0, Estesrico; C20:0,

Araquidico.
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Tabela 3 - Acidos graxos do musculo Longissimus dorsi de suinos alimentados com extratos citricos e ractopamina na terminagio

Tratamentos Acidos Graxos insaturados’ (%)

(ppm) C16:1n-7 C18:1n9 C18:2n-6 C18:3n-6 C18:3n-3 C20:1n-9 C20:2n-6 C20:4 n-6
Controle 2,74% 41,95 9,33 047 0,44 0,69° 0,58 1,40
RAC 10 2,56% 40,29 10,56 0,39% 0,32° 0,79%® 0,41° 1,29%
RAC 20 2,42° 41,54 10,90° 0,34 0,24° 0,86° 0,32° 0,98°
EC 250 2,48 39,98 9,61° 0,40% 0,33 0,70° 0,39° 1,11°
EC 500 2,89 41,85 9,06 0,33% 0,25 0,66° 0,39° 1,24%®

EC 250+ RAC 10 2,64% 41,28 9,80 0,20° 0,25 0,66° 0,55 1,30®

EC 250+ RAC 20 2,73% 40,27 10,05 0,28% 0,34° 0,76® 0,39° 1,54°

EC 500+ RAC 10 2,66% 40,80 11,05 0,26' 0,33 0,74® 0,47 1,27%®

EC 500+RAC 20 2,86" 40,99 10,66 0,45" 0,28° 0,76%® 0,38° 1,42%
Sexo

Macho 2,65 40,93 10,05 0,35 0,31 0,74 0,44 1,26

Fémea 2,68 40,97 10,20 0,34 0,31 0,73 0,43 1,32

dpr 0,37 2,80 1,81 0,05 0,03 0,11 0,06 0,37

Probabilidade

T 0,01 0,28 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01

S 0,59 0,72 0,45 0,84 0,86 0,83 0,01 0,74

T*S 0,79 0,14 0,01 0,15 0,59 0,01 0,01 0,01

RAC- ractopamina; EC- Extratos citricos; T: tratamentos; S: sexo; T*S: interagdo; > > ¢ @ & " 9 |etras diferentes na mesma coluna

diferem pelo Teste de Tukey (P<0,05); *Nomenclatura IUPAC; C16:1 n-7, Palmitoléico; C18:1 n-9, Oléico; C18:2 n-6, Linoléico;
C18:3 n-6, Gama-linolénico; C18:3 n-3, Alfa-linolénico; C20:1 n-9, Gonddico; C20:2 n-6, 11,14 —eicosadiendico; C20:4 n-6,

Araguidonico (AA).

O 4acido laurico (C12:0) pode estimular o sistema
imunolégico pela ativagdo da interleucina 2
(WALLACE et a., 2000) e agir como antiinflamatorio
pela inibigdo da sintese local de prostaglandinas
(PGE2) e interleucina 6 que Sio substincias pro-
inflamatorias presentes em quadros reumaticos, artrites
e inflamagdes musculares. A inclusdo de ractopamina
as dietas de suinos em terminagdo ndo influencia os
teores dos 4cidos graxos saturados no musculo
Longissimus dorsi (WEBER et a., 2006; APPLE et dl.,
2007a). Adicionamente, a suplementacido da dieta com
extratos vegetais ndo influencia a composi¢do dos
acidos graxos no musculo (VENTANAS et al., 2006,
GONZALEZ & TEJEDA, 2007). Em nosso trabalho,
0s teores do acido laurico foram influenciados pela
interacdo 250 ppm de extratos citricos ¢ 10 ppm de
ractopamina em relacdo as demais interagdes, aos
niveis de ractopamina e ao grupo controle. Os teores de
acidos graxos sdo alterados a medida que o contetido
de gordura e de musculo aumenta com a idade dos
animais (WOQOD et al., 2004). Assim, o tipo de gordura
da dieta constitui a maior fonte de variagao na
composi¢do em acidos graxos dos lipidios de deposito
(GATLIN et a. 2002). De maneira gerd, a
composi¢do dos acidos graxos depende dos teores de
carbohidratos e gordura da dieta, da sua composi¢ao
em 4cidos graxos e do periodo de terminagdo
(SANTOS et a., 2005). Assim, dietas energéticas
apresentam elevada concentragdo em hidratos de

carbono, o que estimula a sintese de novo de gordura,
responsavel por um teor elevado de acidos graxos
saturados (CAVA et a., 1997). Este efeito pode ter
ocorrido em nosso trabalho, 0 que ocasionou o maior
teor dos acidos graxos saturados.

As concentragdes de acidos graxos insaturados no
musculo Longissimus dorsi de Suinos alimentados com
extratos Citricos e ractopamina sdo apresentadas na
tabela 3. Os teores do acido palmitoléico (C16:1 n-7)
com 500 ppm de extratos citricos foram 16% ¢ 14%
superiores (P<0,05) em relagdo a inclusdo de 20 ppm
de ractopamina e 250 ppm de extratos Ccitricos,
respectivamente. Os teores do acido linoléico (C18:2 n-
3) dainteragdo 500 ppm de extratos citricos + 10 ppm
de ractopaminafoi 18% superior (P<0,05) em relagdo a
inclusio de 500 ppm de extratos citricos. A
concentragdo do acido y-linolénico (C18:3 n-6) do
grupo controle foi, em média, 26% superior (P<0,05)
aos niveis de ractopamina e 500 ppm de extratos
citricos. Adicionalmente, o grupo controle foi em
média 47% superior (P<0,05) em relagdo as interagdes
entre extratos Ccitricos e ractopamina. Os teores do
acido a-linolénico (C:3 n-3) do grupo controle foram,
em média, 33% superiores (P<0,05) aos demais
tratamentos. Os teores do acido gonddico (C20:1 n-9),
do grupo com inclusio de 20 ppm de ractopamina
foram, em média, 20% superiores (P<0,05) aos niveis
de extratos citricos e ao grupo controle. Os teores do
acido 11,14-eicosadiendico (C20:2 n-6) do grupo
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controle foram, em média, 34% superiores (P<0,05) em
relacao aos niveis de extratos citricos, de ractopamina e
as interagdes 250 e 500 ppm de extratos citricos + 20
ppm de ractopamina. A concentragdo do acido
araquidonico (C20:4 n-6) da interagdo 250 ppm de
extratos citricos + 20 ppm de ractopamina foram 36% e
28% superiores (P<0,05) a 20 ppm de ractopamina e
250 ppm de extratos citricos, respectivamente.

A suplementagdo de antioxidantes (naturais ou
sintéticos, extrato de tocoferol, flavondides ou extratos
de fenois) nao altera a composi¢do dos acidos graxos
do lombo suino (GONZALEZ & TEJEDA, 2007). Da
mesma forma, a inclusio de 10 ppm de ractopamina as
dietas de suinos em terminagdo ndo influencia a
composi¢do dos acidos graxos (WEBER et al., 2006).
Niveis de 10 ppm de inclusdo de ractopamina
influenciam os teores de acidos graxos na gordura
subcutanea, com maiores propor¢des de acidos graxos
poliinsaturados  essenciais, como o linoléico e
linolénico (CARR et al., 2005b). Alteracdes nos teores
dos acidos graxos do muisculo Longissimus dorsi,
podem ocorrer com niveis mais altos de inclusdo da
ractopamina (APPLE et al., 2007b). Em nosso trabaho
a inclusio de ractopamina e suas interagdes com os
extratos Citricos aumentaram os teores do acido
linoléico em relagdo aos demais tratamentos. No
entanto, o0s teores médios do 4cido linoléico
encontrados em nosso estudo foram 34% inferiores aos
observados em outro trabalho com a suplementagio de
ractopamina (CARR et al., 2005b). Este efeito pode ter
acontecido porque a composi¢ao dos acidos graxos do
muasculo suino é obtida a partir da dieta. Assim,
provavelmente, os teores dos acidos graxos fornecidos
pela dieta ndo foram suficientes para aumentar a
composi¢io média dos 4cidos graxos linoléico e
linolénico.

O 4cido linoléico (w-6 ou n-6) e o0 acido linolénico
ou a-linolénico (w-3 ou n-3) podem ser metabolizados
em 4cidos y-linolénico, dihomo-y-linolénico e
araquidonico e acidos eicosapentaendico,
docosahexaenoico e docosapentaendico,
respectivamente (LEHNINGER et a., 2007). Este
processo metabolico é mediado pelas enzimas
elongases e dessaturases, as quais participam na
formagdo dos acidos graxos poliinsaturados (PUFA),
®-6 e ©-3, 0 que resulta em uma competicao
metabdlica entre os dois grupos. Um excesso de acido
linoléico impede a transformacdo do a- linolénico em
seus derivados. O mesmo acontecera no caso contrario,
quando com um menor consumo do acido linoléico
haverd uma diminui¢do da formacdo do acido
aragquidonico (GONZALEZ & DA SILVA, 2006). Em
nosso trabalho foi observado teores mais altos do acido
araquidonico. Isto justificaria os teores mais baixos do
acido linoléico, que pode ter sido utilizado na
transformagio deste acido. Adicionalmente, os teores
do acido linoléico podem ter contribuido para os niveis
mais baixos do acido linolénico e seus derivados.

A concorréncia entre 0S acidos linoléico e a-
linolénico esta determinada pela afinidade da enzima
delta-6-dessaturase por ambos os acidos graxos. Como
a enzima tem maior especificidade pelos acidos graxos
omega 3, precisara de menores quantidades destes

acidos que dos 6mega 6 para produzir a mesma
quantidade de produto (LEHNINGER et a., 2007). Isto
significa que deve existir uma propor¢ao maior de
acido linoléico que de a-linolénico.

Os acidos graxos da série dmega 3 influenciam
varias fungdes bioldgicas, devido a associagdo dos
mesmos na incorporagdo ou formagdo de parte das
membranas celulares e serem essenciais para o0
crescimento e funcionamento do organismo humano.
Eles atuam sobre os fatores circulatorios e parietais
(FILHO et al., 2001) e uma dessas fungdes ¢ reduzir a
taxa de triglicerideos e colesterol plasmatico. Ja os
acidos graxos Omega 6 diminuem o colesterol
sangiiineo pelo aumento da excregdo fecal dos
esterdides e sais biliares, pela diminui¢do na sintese
hepatica de VLDL e HDL ou devido ao aumento do
catabolismo das apoliproteinas A-1 e A-2 (KRIS
ETHERTON et a., 1988). No entanto, atas
guantidades de acido linoléico n-6, podem favorecer os
processos  inflamatorios  que  conduzem @ a
arteriosclerose, uma vez que este tende a aumentar a
agregacdo plaquetaria. Adicionalmente, altas taxas
plasmaticas deste acido graxo aumentam a entrada e
concentragdo nas lipoproteinas o que facilita a
peroxidagdo do LDL-colesterol. Como conseqiiéncia
forma-se placas ateromatosas, as quais podem ser
responsaveis por disturbios circulatorios (REAVEN et
a., 1993). Assim, devemos salientar a importancia de
reduzir os niveis de &acidos graxos poliinsaturados
omega-6 e aumentar a concentragao de acidos dmega-3
na dieta da popul agao.

Os dados obtidos em nosso estudo indicam que a
utilizagdo da ractopamina na aimentagdo de suinos
aumentou as concentragdes de proteina e umidade no
musculo Longissimus dorsi. A quantidade de gordura
foi diminuida e o perfil de acidos graxos alterado. Em
relacdo aos extratos citricos, como melhoradores da
qualidade de carne, mais estudos Sio necessarios para
avaliar os niveis a serem utilizados em dietas de suinos
em terminagdo, bem como suas interagdes com o0s
agonistas f3-adrenérgicos.

CONCLUSOES

A ractopamina nas dietas, comparada aos extratos
Citricos, aumenta os teores de proteina no musculo
Longissimus dorsi € ndo afeta a composicao dos acidos
graxos saturados no musculo. Os extratos citricos
influenciam positivamente os teores do acido graxo
laurico.

A interacao com altos niveis de extratos citricos e
10 ppm de ractopamina aumenta os teores do acido
linoléico. O acido linolénico ¢ influenciado
negativamente pelos niveis de ractopamina, extratos
Citricos e suas interagdes. Os niveis mais baixos de
extratos citricos e ractopamina aumentam os teores do
acido araquidonico.
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