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RESUMO

Analisaram-se as qualidades fisica, quimica e sensorial, bem como o perfil de &cidos graxos da carne de
fémeas suinas alimentadas com dietas com concentragdes crescentes de ractopamina. Foram utilizadas
468 fémeas, com peso inicial de 84,77+7,20kg, alojadas em 36 baias e alimentadas com dietas contendo
0, 5, 10 ou 15mg de ractopamina/kg. Ap6s o periodo de 28 dias, dois animais de cada baia, depois de
passarem por 15 horas de jejum sélido, foram abatidos. Uma amostra do muasculo Longissimus da meia
carcaca direita foi colhida para se avaliar as caracteristicas de qualidade da carne. Ndo houve efeito
(P>0,05) da adicdo de ractopamina as dietas sobre o pH, capacidade de retencdo de agua, forca de
cisalhamento, cor e oxidacao lipidica da carne. Observou-se efeito quadratico (P<0,05) para perdas por
coccao da carne, e ndo foi observada diferenca (P>0,05) na andlise sensorial da carne. Também néo foi
observado efeito (P>0,05) sobre a composicdo em acidos graxos e sobre a relacdo entre &cidos graxos
saturados:insaturados. A adicdo de até 15mg de ractopamina/kg de dieta ndo altera as caracteristicas
fisicas, sensoriais e o perfil de &cidos graxos da carne de fémeas suinas abatidas com 110kg de peso.
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ABSTRACT

A study was conducted to evaluate the physical, chemical and sensorial quality and fat acids profile of
meat from gilts fed diets containing increasing concentration of ractopamine. A total of 468 gilts with
initial weight of 84.77+7.20kg were allotted into 36 pens and fed diets containing 0, 5, 10 or 15mg of
ractopamine/kg. After an experimental period of 28 days, two animals from each pen were chosen and
slaughtered after 15 hours of fasting. A sample of the Longissimus muscle was collected to evaluate the
quality of the pork meat. There was no effect (P>0.05) of ractopamine inclusion in pH, water holding
capacity, shear force, color and lipid oxidation. However, a quadratic trend was observed (P<0.05) for
cooking loss by increasing concentration of ractopamine in diets. For sensorial analysis of the
Longissimus muscle, no differences were noted (P>0.05). No effects were observed (P>0.05) for fat acids
profile and saturated and unsaturated fat acids ratio. In conclusion, the increase of up to 15mg of
ractopamine/kg concentration in the diet does not change the physical and sensorial characteristics and
the fat acids profile of meat from gilts slaughtered at 110kg of body weight.
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INTRODUCAO

A ractopamina ¢ um agonista [ adrenérgico que
vem sendo utilizado em dietas para suinos, com
0 intuito de melhorar a qualidade das
carcacas, por proporcionar maior deposicdo
muscular, menor deposicdo de gordura e,
consequentemente, aumentar a quantidade de
carne magra (Mills, 2002). Os principais efeitos
da ractopamina sobre o metabolismo estdo
relacionados ao tecido muscular esquelético e a
gordura corporal dos animais, havendo pouca
influéncia sobre o metabolismo glicidico (Ramos
e Silveira, 2000).

De acordo com Moloney e Beermann (1996), a
diminuicdo da protedlise apresenta-se como fator
importante para o aumento da quantidade de
carne magra nas carcacgas de animais alimentados
com dietas contendo ractopamina, sendo
comprovada por meio do decréscimo da excrecao
de 3-metil-histidina, produto resultante do
catabolismo proteico. Sainz et al. (1993)
afirmaram também que a adicdo de ractopamina
em dietas para suinos promoveu aumento na
quantidade de carne na carcaca, devido a menor
acdo da calpaina sobre a prote6lise do musculo.

Com relacdo ao tecido adiposo, observa-se a
diminuigdo da gordura corporal, particularmente
a subcuténea e a intermuscular, em decorréncia
do uso de ractopamina em dietas para
suinos (Willians et al.,, 1994; Carr et al.,
2005), principalmente em virtude do efeito
antilipogénico deste agonista (Quirke et al.,
1988; Peters, 1990; Haese e Binzen, 2005).
Entretanto, em funcdo destes mesmos efeitos
metabdlicos, a ractopamina também pode afetar
as caracteristicas qualitativas da carne, sendo um
importante aspecto a ser considerado, tanto para
a inddstria quanto para o consumidor. Enquanto
Carr et al. (2005) observaram reducdo na maciez
da carne de suinos, alimentados com dietas
contendo 10mg de ractopamina/kg de dieta,
Weber et al. (2006) verificaram que a incluséo
da mesma concentragdo do produto nas dietas
para suinos ndo alterou os padrdes de coloragdo,
marmoreio e maciez da carne.

As divergéncias sobre o uso deste agonista 3
adrenérgico sobre a qualidade da carne suina
demonstram um possivel efeito desfavoravel,
principalmente sobre a maciez da carne, que
pode ser acentuado pela maior adi¢do do produto
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(Ramos e Silveira, 2002), limitando, assim, sua
inclusdo em dietas para suinos.

Assim, objetivou-se avaliar os efeitos do uso de
concentragdes crescentes de ractopamina na dieta
sobre as caracteristicas fisicas e sensoriais e
sobre o perfil de &cidos graxos da carne de
fémeas suinas.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado em uma granja
comercial e teve duragdo de 28 dias. Foram
utilizadas 468 fémeas, com média de peso inicial
de 84,77+7,20kg, alojadas em 36 baias (3,5x4m)
de piso compacto, equipadas com bebedouros
tipo concha e comedouros lineares, as quais
abrigavam 13 fémeas suinas cada. Os animais
foram distribuidos entre os tratamentos em um
delineamento em blocos ao acaso, para controlar
as diferencas de peso entre 0s animais das
diferentes baias.

As dietas foram formuladas para atender as
exigéncias nutricionais e energética minimas
indicadas por Rostagno et al. (2005),
considerando-se a concentracdo energética de
3230kcal EM/kg de dieta, 16,20% de PB e
1,10% de lisina digestivel, para fémeas de alto
potencial genético, havendo a substituicdo
progressiva do inerte pelo produto comercial, o
qual continha 2% de ractopamina. O teor de
1,10% de lisina digestivel foi estabelecido pela
maior exigéncia deste aminoacido, quando ha
adicdo de ractopamina na dieta (Xiao et al.,
1999), sendo mantidas as propor¢fes dos demais
aminoacidos com base no conceito de proteina
ideal (Rostagno et al.,, 2005). Na Tab. 1
encontram-se as composi¢cdes  centesimal,
quimica e energética da dieta-controle.
As dietas experimentais foram: DC — dieta-
controle, composta principalmente por milho e
farelo de soja; DC5 — dieta-controle contendo
5mg de ractopamina/kg; DC10 - dieta-
controle contendo 10mg de ractopamina/kg;
DC15 - dieta-controle contendo 15mg de
ractopamina/kg.

Ao inicio do experimento, 0s animais de cada
baia foram pesados individualmente e
identificados por meio de brincos numerados.
Apobs a pesagem, as quatro dietas experimentais
foram distribuidas de acordo com o peso médio
dos animais de cada baia. Ao final do
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experimento, dois animais de cada baia
foram escolhidos na dltima pesagem antes
do abate, considerando-se apenas aqueles que
apresentavam o0 peso dentro do intervalo
compreendido pela médiatdesvio-padrdo do
peso dos animais da baia, sendo, entdo,
destinados ao abate, que ocorreu no dia seguinte

a (ltima pesagem. Os animais foram submetidos
a jejum sdlido, previamente ao abate de 15 horas.
Apbés o abate, as carcagas foram serradas
longitudinalmente ao meio e pesadas, sendo
levadas a camara fria, em temperatura de
refrigeragdo (4°C), permanecendo por 24 horas.

Tabela 1. Composicao centesimal, quimica e energética da dieta-controle

Ingrediente %
Milho 77,59
Farelo de soja 18,48
Fosfato bicalcico 0,81
Calcério calcitico 0,52
Sal comum 0,31
L — Lisina.HCI (78,5%) 0,63
DL — Metionina (99%) 0,16
L — Treonina (98,5%) 0,26
L — Triptofano (98%) 0,05
Suplemento vitaminico® 0,15
Suplemento mineral® 0,15
Inerte 0,89
Total 100,00
Composicdo quimica e energética®

Energia metabolizavel, kcal/kg 3.230,00
Proteina bruta, % 16,20
Lisina digestivel, % 1,10
Metionina+Cistina digestivel, % 0,62
Treonina digestivel, % 0,72
Triptofano digestivel, % 0,19
Faésforo disponivel, % 0,25
Calcio, % 0,48

ISuplemento vitaminico — quantidade por kg do produto: 2.500.000U1 de vit. A; 500.000 Ul vit. D3; 50mg de biotina;
50mg de colina; 10000mg de niacina; 3000mg de pantotenato de calcio; 7mg de vit. B12; 1800mg de vit. B2;
7500mg de vit. E; 1000mg de vit. K3; 2Suplemento mineral — quantidade por kg do produto: 40.000mg de ferro;
35.000mg de cobre; 20.000mg de manganés; 40.000mg de zinco; 360mg de cobalto; 840mg de iodo; 120mg de
selénio; *Valores nutricionais dos ingredientes, propostos por Rostagno et al. (2005).

Da meia carcaca direita de cada animal, foi
colhida uma amostra de aproximadamente 20cm
do musculo Longissimus, sendo retirada a
camada de gordura adjacente ao mdusculo.
Realizaram-se analises da capacidade de
retencdo de &gua, cor, pH, perdas por cocgdo,
forca de cisalhnamento e oxidacdo lipidica da
carne in natura, submetidas & refrigeracdo por
periodo préximo de 24 horas.

Uma amostra do mdasculo Longissimus foi
destinada a quantificacdo dos &cidos graxos
saturados, monoinsaturados e poli-insaturados.
Foram realizadas extracOes lipidicas por
solubilizagdo em cloroférmio-metanol (2:1),
sendo determinado o contetdo de lipideos totais
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(Bligh e Dyer, 1959), apds secagem do extrato.
Os extratos concentrados de lipideos obtidos em
rotoevaporador (60°C) foram processados, sendo
realizada a esterificagdo dos &cidos graxos
(Bragnolo e Rodriguez-Amaya, 2002). Os
extratos esterificados foram usados para
determinacdo do perfil de &cidos graxos, por
meio de cromatografia gasosa.

Para a andlise sensorial, amostras do
masculo  Longissimus foram levadas ao
forno a temperatura de 170°C, até
atingirem a temperatura interna de 75°C.
Apbs estarem assadas, foram cortadas em
cubos de aproximadamente 2cm®, embaladas
individualmente em papel aluminio e transferidas
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para béqueres codificados e mantidos em banho-
maria & temperatura de 45-50°C. Para realizacéo
da analise, foram utilizados 30 provadores nao
treinados.

Utilizou-se, no teste descritivo, escala hedénica
de nove pontos, considerando-se os atributos de
sabor — sensacdo de gosto e odor liberados pela
amostra durante a mastigacdo —, textura -
percepcdo da forca necessaria para 0
cisalhamento da amostra ao morder — e aceitacdo
geral — somatério de todas as percepcdes
sensoriais, expressando a opinido dos julgadores
sobre a qualidade da carne —, conforme descrito
por Dutcosky (1996). Os noves pontos da escala
consistiam em: 1 — desgostei muitissimo; 2 —
desgostei muito; 3 — desgostei regular; 4 —
desgostei ligeiramente; 5 — indiferente; 6 — gostei
ligeiramente; 7 — gostei regular; 8 — gostei muito
e 9 — gostei muitissimo.

Considerou-se como unidade experimental a
média dos dois animais de cada baia, e os dados
obtidos, apdés serem analisados quanto a
distribuicdo dos erros — teste de Cramer Von-
Mises a 5%, de acordo com Everitt (1998) —,
foram submetidos a andlise de variancia,
utilizando-se o pacote PROC GLM do programa
estatistico SAS, sendo realizadas regressdes
lineares multiplas até o terceiro grau. Para 0s
dados da analise sensorial, as notas obtidas para
cada tratamento foram comparadas pelo teste de
Tukey (5%).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ndo houve efeito (P>0,05) da adicdo de
ractopamina nas dietas sobre o pH, a capacidade
de retengdo de &gua, a forca de cisalhamento, a
cor (L*, a*, b*) e a oxidacéo lipidica da carne de
fémeas suinas (Tab. 2).

Tabela 2. Valores de pH, capacidade de retencdo de 4gua (CRA), forga de cisalhamento (FC), perdas por
coc¢do (PPC), cor (L*, a* e b*) e oxidagdo lipidica do musculo Longissimus de fémeas suinas
alimentadas com diferentes concentragdes de ractopamina nas dietas

Ractopamina, mg/kg

Qualidade da carne 0 5 10 15 CV, % Regressdo B
pH 5,59 5,71 5,62 5,75 3,33 - 0,1670
CRA, % 68,80 69,21 67,77 68,23 2,57 - 0,2253
FC, kgF/cm? 1,46 1,32 1,62 1,50 20,53 - 0,3784
PPC, % 29,34 31,49 3366 33,76 9,00 Quadratica  0,0187
Cor

L* 49,89 50,82 48,17 46,47 9,54 - 0,0899

a* 7,87 7,34 8,03 6,96 16,60 - 0,3258

b* 4,26 3,64 3,15 3,14 39,87 - 0,0939
Oxidagdo lipidica, mg/kg 0,045 0,045 0,045 0,034 2352 - 0,2152

Observou-se efeito quadratico (P=0,0187) sobre
as perdas por cocgao da carne, com as crescentes
concentragdes de ractopamina adicionadas as
dietas (Fig. 1), sendo o maior valor de perdas por
coccao estimado para a concentragdo de 11,57mg
de ractopamina/kg de dieta. Fernandes (1995)
afirmou que a utilizacdo de ractopamina em
dietas para suinos provocou aumento na
guantidade de agua nas carcacas, refletindo-se,
assim, em menor capacidade de retencdo de
agua. Tal efeito pode ser considerado negativo
para a industria de processamento e também para
0s consumidores, visto que resulta em menor
rendimento em funcdo das perdas, além de
interferir na maciez e no rendimento da carne
(Rosa et al., 2008).
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Apesar de ndo terem sido observadas alteragdes
sobre os parametros de cor, Ferreira e Bastos
(1994) afirmaram que a carne oriunda de animais
alimentados com dietas contendo ractopamina
apresenta-se mais escura, devido a estimulagdo
ante-mortem da glicogendlise, levando a reducgéo
do glicogénio muscular e limitando a
acidificacdo normal post-mortem. Almeida et al.
(2010) também ndo observaram efeito da
inclusdo de ractopamina sobre os valores de L na
carne de suinos, embora tenham encontrado
menor teor de vermelho encontrado, sugerindo
que a inclusdo deste agonista nas dietas de suinos
reduziu a quantidade de mioglobina oxigenada
na carne, tornando-a com coloragdo menos
vermelha.
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Figura 1. Perdas por coc¢do do musculo Longissimus de fémeas suinas, em funcdo da concentragdo de

ractopamina na dieta.

Em relagdo a analise sensorial das amostras do
muasculo  Longissimus de fémeas suinas
alimentadas com diferentes concentracfes de
ractopamina na dieta, ndo foi observada

diferenca (P>0,05) entre as amostras para 0s
pardmetros de sabor, textura e aceitacdo geral
(Tab. 3).

Tabela 3. Andlise sensorial das amostras do masculo Longissimus de fémeas suinas alimentadas com

diferentes concentra¢des de ractopamina nas dietas

Ractopamina, mg/kg

0 5 10 15 CV, % P
Sabor 7,29 7,46 7,16 7,58 14,83 >0,05
Textura 7,58 7,20 7,20 7,00 16,48 >0,05
Aceitacdo geral 7,17 7,21 7,17 7,54 15,21 >0,05

De acordo com Ramos e Silveira (2002),
independentemente dos habitos alimentares das
diferentes populacBes, quando se trata de
consumo de carne, os fatores de maior relevancia
para o0 consumidor sdo maciez e sabor,
juntamente com suculéncia e odor. Associada a
estes fatores, a aparéncia do produto também tem
importancia, embora ndo tenha sido avaliada no
presente trabalho.

Em relacdo ao sabor, como a ractopamina tem
efeito direto sobre a deposicdo de gordura
subcutdnea e intermuscular (Willians et al.,
1994; Carr et al., 2005), sua utilizacdo na
alimentacdo de suinos pode trazer como
consequéncia alguma alteracdo no sabor da
carne. Entretanto, ndo foi observado tal
resultado, possivelmente em razdo da
manutencdo do perfil dos acidos graxos. Da
mesma forma, a textura avaliada pela analise
sensorial ndo foi afetada pelo aumento das
perdas por cocgdo da carne.
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Embora Carr et al. (2005) tenham observado
redugdo na maciez da carne de suinos
alimentados com dietas contendo 10mg de
ractopamina/kg, ndo foi verificada tal diferenca
para esta variavel no presente estudo, o que
concordou com os resultados encontrados por
Weber et al. (2006).

Jones et al. (1985) relataram que o uso de
agonistas [ adrenérgicos nas dietas leva a
producdo de uma carne suina mais dura. Warris
et al. (1991), ao compararem os resultados da
analise sensorial com a avaliagdo mecanica da
forca de cisalhamento, em carne de suinos
alimentados com dietas contendo agonistas
adrenérgicos, observaram aumento da forga de
cisalhamento, porém ndo detectado pela analise
sensorial. De acordo com Moloney e Allen
(1992), o efeito da adicdo de agonistas f3
adrenérgicos nas dietas sobre a maciez da carne
ndo é semelhante para todas as espécies, sendo
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menos evidente na carne de suinos do que nas de
bovinos, ovinos e frangos.

acidos graxos e a proporcdo de &cidos graxos
saturados e insaturados das amostras do musculo
Longissimus de fémeas suinas (Tab. 4).

Né&o foi observado efeito (P>0,05) da adicdo de

ractopamina nas dietas sobre a composicdo em

Tabela 4. Teores de acidos graxos das amostras do musculo Longissimus de fémeas suinas alimentadas
com diferentes concentrac@es de ractopamina nas dietas
Ractopamina, mg/kg

Acido graxo, % 0 5 10 T oA REE P
Céprico (10:0) 0,09 0,10 0,08 0,09 17,28 - 0,3078
Laurico (12:0) 0,07 0,07 0,07 0,07 17,38 - 0,5337
Tridecanoico (13:0) 0,18 0,26 0,16 0,28 15,02 - 0,9192
Miristico (14:0) 1,10 1,13 1,19 1,15 13,94 - 0,3815
Pentadecanoico (15:0) 0,13 0,11 0,10 0,11 46,64 - 0,4220
Palmitico (16:0) 25,16 24,33 25,03 24,49 5,16 - 0,5179
Palmitoleico (16:1) 2,29 2,50 2,37 2,25 15,08 - 0,6612
Pentadecanoico (17:0) 0,54 0,49 0,49 0,55 29,91 - 0,3557
Pentadecenoico (17:1) 0,35 0,45 0,38 0,44 27,37 - 0,4519
Estearico (18:0) 12,02 11,13 11,96 12,06 10,87 - 0,3299
Oleico (18:1n9c) 38,42 4123 41,10 40,55 10,34 - 0,2080
Linoleico (18:2n6c) 17,17 15559 14,86 15,15 26,62 - 0,4276
v-linolénico (18:3n6) 0,10 0,10 0,09 0,15 82,64 - 0,5505
a-linolénico (18:3n3) 0,54 0,52 0,49 0,50 15,66 - 0,4803
Eicosanoico (20:1n9) 0,45 0,49 0,53 0,52 33,21 - 0,5864
Eicosadienoico (20:2) 0,45 0,44 0,41 0,39 24,82 - 0,9962
_Aracdonico (20:4n6) 094 079 068 126 6492 - ......01289
Saturados 39,28 37,89 39,09 38,80 5,46 - 0,9387
Insaturados 60,72 62,11 60,91 61,20 3,46 - 0,8398
Monoinsaturados 4152 44,67 4438 43,76 10,11 - 0,3617
Poli-insaturados 19,20 17,44 16,53 17,44 27,04 - 0,4184
Insaturados/saturados 1,55 1,65 1,57 1,58 8,88 - 0,9509
Relag&o linoleico/linolénico 26,83 2514 25,62 23,31 73,61 - 0,1935
Almeida et al. (2010) observaram que a adigéo ideais  preconizados pela inddstria  de

de 5mg/kg de ractopamina reduziu o teor de
amarelo na carne de suinos machos castrados e
fémeas, podendo ser um indicativo de mudancas
na composicdo de &cidos graxos da gordura
intramuscular com o uso deste aditivo. No
entanto, os resultados apresentados neste
trabalho assemelham-se aos obtidos por Weber et
al. (2006), que, ao avaliarem a adigdo de 10mg
de ractopamina/kg de dieta, para fémeas suinas
com alto potencial para acréscimo de tecido
magro, notaram que este agonista reduziu a
guantidade de lipideo total contido no musculo,
porém sem alterar o perfil de &cidos graxos da
gordura intramuscular ou mesmo a avaliacdo
visual da marmorizacdo. Esses mesmos autores
também afirmaram que a ractopamina ndo
alterou o perfil de acidos graxos da gordura da
barriga de fémeas suinas, apresentando valores
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processamento da carne.

Embora Ramos e Silveira (2002) tenham
observado que a adigdo de agonistas J3
adrenérgicos em dietas para bovinos alterou o
perfil de acidos graxos, com aumento da relacéo
entre 0s insaturados e o0s saturados em
decorréncia do aumento do &cido graxo linoleico,
no presente trabalho ndo foi observado tal efeito
para a carne suina. O aumento da relacdo entre
acidos graxos insaturados e saturados, mesmo
podendo tornar a carne suina um alimento ainda
mais saudavel para 0 homem, pode torna-la uma
matéria-prima ou produto menos vantajoso para
a indlstria de transformacdo, devido a maior
susceptibilidade a oxidagdo dessa gordura
contida na carne.

Arg. Bras. Med. Vet. Zootec., v.64, n.5, p.1381-1388, 2012
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CONCLUSAO

Conclui-se que a adicdo de até 15mg de
ractopamina/kg de dieta ndo altera as
caracteristicas fisicas, sensoriais e o perfil de
acidos graxos da carne de fémeas suinas abatidas
com 110kg de peso.
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