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RESUMO

Foram realizados quatro experimentos com o objetivo de determinar o efeito da
inclusdo do okara e bagaco de uva nas racBes de poedeiras sobre o desempenho
zootécnico, qualidade do ovo, caracteristica 0ssea e sanguinea, avaliacdo econémica
parcial e oxidacdo lipidica dos ovos de poedeiras comerciais. No experimento I, foi
avaliado o okara, no exp Il bagago de uva vermelha. Foram utilizadas 320 poedeiras da
linhagem HyLine W36 com 48 e 32 semanas de idade, respectivamente, divididas em 4
ciclos de 28 dias cada, durante os quais foram coletados os dados para o experimento. O
delineamento estatistico foi inteiramente ao acaso, com quatro niveis de okara (Exp I)
ou bagaco de uva vermelha (Exp II) (0, 1,5; 3,0; 4,5 e 6,0%) mais a ragdo controle, com
oito repeticGes e oito aves por unidade experimental. No experimento I, ndo foram
observadas diferencas (P>0,05) na conversio alimentar (kg dz™) com a inclusdo de
diferentes niveis de okara. No entanto, a percentagem de postura, consumo de ragdo e
conversio alimentar (kg kg®) melhoraram (P<0,05) comparados aos animais
alimentados com a racdo controle. Ndo houve diferenca (P>0,05) no peso médio,
unidade Haugh, gravidade especifica e porcentagem da casca. A espessura da casca
apresentou aumento linear (L' — Y = 0,365 + 0,0047x, R?=0,89) (P<0,05) com o aumento
dos niveis de incluséo de okara. A concentracdo de colesterol, célcio e fosforo no soro
ndo apresentou diferenca significativa (P>0,05), no entanto a concentracdo de
triglicerideos apresentou reducdo linear (P<0,05) com o aumento dos niveis de incluséo
do okara. Os parametros 6sseos (resisténcia 0ssea, cinzas, célcio e fosforo e indice de
Seedor) ndo foram afetados (P>0,05) pela inclusdo do okara. Por meio da anélise
econbmica parcial, o custo por dizia de ovos produzidos e o custo por kg de ovos foram
menores com a incluséo de okara. No experimento 11, ndo foram observada diferencas

(P>0,05) na percentagem de postura, consumo de racdo e conversao alimentar (kg kg™)
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com a incluséo de bagaco de uva nas dietas. No entanto, a convers&o alimentar (kg dz™)
melhorou (P<0,05), comparada a ragdo controle, a partir de 1,5% de inclusdo. O peso
médio dos ovos, a gravidade especifica e a percentagem de casca ndo apresentaram
diferencas (P>0,05) entre os tratamentos, no entanto a Unidade Haugh melhorou
(P<0,05) com a incluséo do bagaco de uva, a partir de 1,5% de inclusdo. Nao foi
observada diferenga (P>0,05) dos niveis de inclusdo de bagaco de uva comparados ao
controle para os niveis séricos de colesterol e triglicerideos. Na analise econémica
parcial, o custo por duzia de ovos produzidos e o custo por kg de racdo reduziram com a
inclusdo do bagago de uva. Dois experimentos foram realizados com o objetivo de
avaliar a estabilidade oxidativa, por meio da quantificagdo de dienos conjugados e
producdo de malonaldeido TBARS em ovos de poedeiras comerciais alimentadas com
bagaco de uva e okara. No experimento 111, foram utilizadas 320 poedeiras da linhagem
Hy-Line W36, com 36 semanas de idade distribuidas em delineamento inteiramente ao
acaso, com cinco niveis de bagaco de uva (0:1, 5; 3,0; 4,5 e 6,0%), oito repeticbes com
oito aves por unidade experimental. No experimento IV, foram utilizadas 320 poedeiras
da linhagem Hy-Line W36, com 48 semanas de idade distribuidas em delineamento
inteiramente ao acaso, com cinco niveis de okara (0; 1,5; 3,0; 4,5 e 6,0%), oito
repeticdes com oito aves por unidade experimental. Ao final de cada experimento, todos
0s ovos de cada repeticdo foram coletados e armazenados em caixas de papeldes e
armazenados sob temperatura ambiente (25°C) e refrigerados (4°C). As analises
referentes a estabilidade oxidativa (TBARS e dieno conjugado) da gema foram
realizadas com os tempos de 0, 3, 7, 14, 21, 28 e 60 dias. No experimento I, foi
observado aumento de forma linear (p<0,05) nos valores de TBARS nos ovos estocados
em todos os periodos, por outro lado foi observado efeito quadratico (p<0,05) com o0s
crescentes niveis de inclusdo de okara na dieta, sendo a menor concentragdo de
malonaldeidos estimado para os niveis de 2,11% para o periodo de 21 dias de
estocagem e 1,98% para o periodo de estocagem dos ovos aos 28 dias, na producédo de
dienos conjugados dos ovos nos dois ambientes de estocagem em relagdo ao
prolongamento do periodo de estocagem destes ovos, com o desdobramento da
interacdo, houve efeito quadratico (p< 0,05), com o ponto de minima para 3,66% de
inclusdo de okara, como o melhor nivel de inclusdo para a reducdo de producéo de
dieno de ovos estocados na geladeira. No experimento Il, observou-se aumento de
forma linear (p<0,05) na concentragdo de malonaldeido nas gemas dos ovos com a

utilizacdo do niveis de 0; 1,5; 3,0 e 4,5%, por outro lado houve reducéo na producédo de
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malonaldeidos com aumento da incluséo de bagaco de uva vermelha nos ovos estocados
nos periodos de 7 e 60 dias, na producdo de dieno conjugado foi observado interagdo
tripla (p<0,05) com maior concentracao de dienos conjugados para 0s ovos estocados na
temperatura ambiente, em relacdo ao periodo de armazenamento dos ovos aos 28 dias e
reducdo da producéo de dienos conjugados dos ovos estocados na geladeira, em relacdo
aos ovos estocados na temperatura ambiente.

Palavras-chave: antioxidante natural, dieno conjugados, producdo de ovos, residuo,

indice de Seedor



ABSTRACT

Abstract: Four experiments wewre carried out with to determine the effect of okara and
grape pomace inclusion in laying rations on the performance, egg quality, bone and
blood characteristic, partial economic evaluation and lipid oxidation of egg from
commercial laying. In the experiment | was evaluated the okara and in the experiment 11
the red grape pomace. 320 Hy Line W36 laying with 48 and 32 weeks of age,
respectively, divided in 4 cycles of 28 days each, during which were collected the data
for the experiment. The experimental design was completely randomized, with four
levels of okara (Exp 1) or red grape pomace (Exp II) (0, 1.5, 3.0, 4.5 and 6.0%) plus a
control diet, with eight replications and eight birds per experimental unit. In the
experiment | no differences (P> 0.05) were observed in feed conversion (kg-1 dz) with
the inclusion of different levels of okara. However, the laying percentage, feed intake
and feed conversion (kg kg-1) improved (P <0.05) compared to animals fed with control
ration. There was no difference (P> 0.05) in mean weight, Haugh units, specific gravity
and shell percentage. The shell thickness increased linearly (L* — Y = 0.365 + 0.0047x,
R?=0.89) (P<0.05). With increasing levels of okara inclusion. The concentration of
cholesterol, calcium and phosphorus in serum showed no significant difference (P>
0.05), however the concentration of triglycerides showed a linear reduction (P <0.05)
with increased levels of okara inclusion. Bone parameters (bone strength, ash, calcium
and phosphorus and Seedor index) were not affected (P> 0.05) by the okara inclusion.
By partial economic analysis, the cost per dozen eggs produced and the cost per kg of
eggs were lower with the okara inclusion. In experiment I1, no differences (P> 0.05) in
laying percentage, feed intake and feed conversion (kg kg-1) with the inclusion of grape
pomace in the diet were observed. However feed conversion (kg dz™) improved (P
<0.05) compared to the control diet from 1.5% of inclusion. The average egg weight,
specific gravity and the percentage of shell showed no difference (P> 0.05) between
treatments, however the Haugh unit improved (P <0.05) with the inclusion of grape
pomace from 1.5% of inclusion. No difference was observed (p >0, 05) in the levels of

grape pomace inclusion compared to control for serum levels of cholesterol and
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triglycerides . In partial economic analysis, the cost per dozen eggs produced and the
cost per kg of feed reduced with the inclusion of grape pomace. Two experiments were
carried out to evaluate the oxidative stability, through the quantification of conjugated
dienes and malonaldehyde production of (TBARS) in eggs of commercial laying hens
fed with grape pomace and okara. In experiment I1l, 320 hens strain Hy-Line W36 were
used with 36 weeks of age and were distributed in a completely randomized design with
five levels of grape pomace (0: 1, 5, 3.0, 4.5 and 6, 0%), with eight replicates of eight
birds each. In experiment 1V, 320 hens strain Hy-Line W36 were used, with 48 weeks
of age and were distributed in a completely randomized design with five levels of okara
(0, 1.5, 3.0, 4.5 and 6.0% ), with eight replicates of eight birds by experimental unit.
The end of each experiment, all eggs from each replicate were collected and stored in
cardboard boxes and stored at room temperature (25 °C) and refrigerated (4 ° C). The
analyzes of the oxidative stability (TBARS and conjugated diene) of yolk were made in
the times of 0, 3, 7, 14, 21, 28 and 60 days. In experiment | was observed a linear
increased (p <0.05) in TBARS values in eggs stored in all periods, on the other hand a
quadratic effect (p <0.05) was observed with increasing levels of okara inclusion in diet,
being lower concentration of malonaldehyde estimated to levels of 2.11% for the period
of 21 days of storage and 1.98% for the period of eggs storage at 28 days, The
production of conjugated diene of eggs in the two storage environments in relation to
extending the period of eggs storage, with the unfolding of the interaction, there was
quadratic effects (p <0.05) with the minimum point to 3.66% inclusion of okara with the
best level of inclusion to reduce diene production of eggs stored in the refrigerator. In
the second experiment was observed a linear increase (p <0.05) in the concentration of
malonaldehyde in the egg yolks using the levels of 0; 1.5; 3.0 and 4.5%, on the other
hand there was a reduction in the production of malonaldehyde with increased addition
of red grape pomace in eggs stored in periods of 7 and 60 days, in the production of
conjugated diene a triple interaction was observed (p <0.05) with the highest
concentration of conjugated dienes for eggs stored at room temperature in relation to the
period of storage of eggs at 28 days and reduced production of diene conjugates of eggs
stored in the refrigerator when compared with eggs stored at room temperature.

Key words: natural antioxidant, conjugated diene, egg production, residue, Seedor
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1. INTRODUCAO

A avicultura de postura brasileira se encontra em pleno desenvolvimento
tecnoldgico, com producdo aproximada de 2.691.250 mil ddzias de ovos em 2012,
representando o crescimento de 2,35% em comparagdo ao ano de 2011 (IBGE, 2013).
Esse crescimento foi possivel pela adequacdo de novas técnicas que possibilitam a
melhoria na eficiéncia de producéo das aves (RODRIGUES et al., 2005).

Embora esteja presente na alimentacdo de grande parte da populacdo brasileira
por causa do preco acessivel e alto valor nutricional, o consumo de ovos no Brasil,
ainda é considerado baixo (aproximadamente 161 ovos/habitante/ano) (UBABEF, 2013)
comparado a outros paises como Estados Unidos, México e Coldbmbia, que apresentam
consumo per capita acima de 200 ovos. No entanto, ha expectativa que o consumo per
capita brasileiro seja de aproximadamente 208 ovos/habitante/ano em quatro anos
(OVOSBRASIL, 2013), em virtude da desmistificacdo do ovo com relagdo ao
colesterol, e que o setor duplique sua participagdo no consumo interno (AVISITE,
2013).

Para atender essa alta na demanda, pesquisas devem ser realizadas para
promover a reducdo de custos e a melhoria da qualidade nutricional dos ovos. A
alimentacdo de poedeiras é constituida, principalmente de milho e farelo de soja, como
fontes de energia e proteina, respectivamente, tendo a finalidade de reduzir os custos de
producdo. Ha a busca por alimentos alternativos que possam substituir essas matérias-
primas nas racdes e que ndo prejudiquem a producao, a qualidade nutricional e o tempo

de prateleira dos ovos.



Dentre os produtos alternativos disponiveis que poderiam ser incluidos nas
racOes de poedeiras, encontram-se o residuo do processamento da soja para producéo do
extrato aquoso, o okara, e 0 bagaco da uva, proveniente de producdo de vinho e suco de
uva. Além da reducdo dos custos, a utilizacdo desses subprodutos poderia melhorar a
qualidade nutricional dos ovos visto que alguns de seus principais compostos possuem
importantes propriedades bioldgicas.

O okara tem despertado interesse pela sua composicao nutricional, com 1/3 das
isoflavonas presente na soja (JACKSON et al., 2001) e aproximadamente 42,3% de
proteina bruta (O'TOLLE, 1999). As isoflavonas exercem importante funcéo
moduladora em alguns mecanismos fisiolégicos como receptores seletivos de estrogeno,
além de efeitos benéficos no tratamento de algumas doencas cronica degenerativa
(Santos et al., 2004), que provavelmente pode ser pela sua propriedade antioxidante.

O bagaco de uva, por sua vez, apresenta em sua composi¢cdo nutricional,
principalmente fibras e compostos fendlicos (ABE et al., 2007) disponibilizando grande
quantidade de residuos, por causa do aumento da producdo de sucos e vinhos. Os
compostos fendlicos presentes na uva e no bagago sao encontrados principalmente na
casca e nas sementes (MENG et al., 2012), e sdo divididos dentro dos seus grupos,
como antocianinas, flavondis e momomeéricos, que sdo as catequinas, epicatecina e
epicatequina-3-o-galato (VIVEROS et al. 2011; JIANG et al. 2012), possuindo papel
importante como antioxidante.

Considerando o elevado teor de isoflavonas e proteinas do okara e de compostos
fendlicos do bagaco de uva, o uso destes na alimentacdo de poedeiras comerciais
poderia melhorar a qualidade e aumentar o tempo de prateleira dos ovos por causa das
propriedades antioxidantes destes compostos. Além disso, a utilizacdo do okara e do
bagaco de uva poderia diminuir os custos de producgdo das ragfes porque diminui a
inclusdo de milho e soja e promove o descarte apropriado destes residuos, evitando a

contaminacdo do meio ambiente.

2.1.1 Revisdo de Literatura

2.1.1.1 Residuos Agroindustriais

Com a demanda cada vez maior por alimentos e a expansao na area agricola
brasileira, o processamento de produtos de origem animal e vegetal vem aumentando

(Menezes, 2012). O aumento na producdo proporcionou a producdo média de 250



milhdes de toneladas de residuos, provenientes do processamento dos principais
produtos agricolas (IBGE, 2011).

Os residuos provenientes da industria alimenticia tém despertado interesse em
sua utilizacdo como fonte alternativa de nutrientes na alimentacdo animal em
substituicdo aos principais ingredientes das ragdes, milho e farelo de soja que passam
por grandes oscilagdes de preco e correspondem a grande parte dos custos de producao.

A soja, por exemplo, ¢é a cultura agricola com maior crescimento nas Gltimas trés
décadas e corresponde a 49% da area plantada em grdos no Brasil (MAPA, 2013), com
producdo de 81 milhdes de toneladas de grdos de soja (CONAB, 2013). Na industria
alimenticia, a soja é principalmente utilizada na producéo de éleo de soja, além de ser
utilizada na composicdo de diversos produtos, como o tofu e extrato aquoso de soja.

Com a utilizacdo da soja na producdo destes produtos, grande quantidade de
residuos é produzida e, algumas empresas ndo conseguem escoa-los ou destina-los,
tornando contaminantes ambientais (INFANTE et al., 2013). Dessa forma, uma das
possiveis alternativas de utilizacdo destes residuos é a alimentacdo animal. Além dos
residuos provenientes do processamento da soja, outros residuos se destacam para
utilizagdo na alimentac&o animal, como os provenientes do processamento da uva.

No entanto, para que a utilizacdo destes residuos agroindustriais seja viavel na
alimentacdo animal, deve-se levar em consideracdo alguns fatores, como a
disponibilidade do produto na regido, as caracteristicas nutricionais € 0 custo de
aquisicdo e o transporte (CARVALHO, 2006). O uso de residuos agroindustriais como
possiveis ingredientes na alimentacdo animal, pode ser restrito ou limitado por aspectos
nutricionais, principalmente pela presenca de fatores antinutricionais. Alguns residuos,
guando empregados de maneira inadequada, podem causar prejuizo no desempenho dos
animais, sendo necessarias pesquisas para determinar os niveis adequados de incluséo,

gue ndo comprometam o desempenho.

2.1.2- Residuo da Soja

A producdo mundial de soja no periodo de 2013/2014 sera de aproximadamente
de 285,3 milhdes de toneladas (DEAGRO, 2013). O Brasil é o segundo maior produtor
mundial deste grédo, com 81,5 milhGes de toneladas de grédos de soja (EMBRAPA,
2013).



A soja é matéria-prima importante usada na formulacdo de ragdes, geralmente na
forma de farelo de soja, com a inclusdo, em media de 25% a 30% na dieta total de aves
(RODRIGUES et al., 2002). Por causa da presenca de alguns fatores antinutricionais,
como os inibidores de tripsinas, lipoxigenase e lectinas, a soja deve passar por um
processo térmico que os inative para tornar possivel sua utilizacdo na alimentagdo
animal.

A composicdo da soja depende de varios fatores como variedade, época de
plantio, local e clima. Em média, os gréos de soja possuem 35,16% de proteina, 20% de
lipidios, 5,48% de minerais (sodio, potassio, fésforo, ferro, magnésio, zinco e célcio) e
5,13% de fibras (BARBOSA, 2006); elevado teor de aminoacidos, energia, vitaminas
(B1, B2, B3, acido nicotinico e acido ascérbico) (SOUZA, 2006), antioxidantes
(STAUFER, 2002), aléem dos flavonoides (GENOVESE et al 2001). A soja é utilizada
para a producdo de diversos produtos para o consumo humano, como 6leo de soja, tofu
e extrato aquoso de soja.

Para a producdo do extrato aquoso de soja, 0s graos de soja sdo selecionados,
lavados e desintegrados a temperatura de 93°C com o0 objetivo de aumentar a
digestibilidade da proteina, separar fracdo insoltvel e reduzir ou inativar os fatores
antinutricionais, como os inibidores de tripsina e lecitina (PINTO; CASTRO, 2008).
Posteriormente, o liquido resultante € filtrado e extraido (LI, 2012). O residuo sélido
que resulta da filtracdo é conhecido com okara. Aproximadamente 1 kg de grdo de soja
é necessario para producdo de extrato aquoso de soja, produzindo 1,1 kg de okara imido
que, apoOs secagem para utilizacdo na racdo de aves resulta em média 250 g de okara
seco.

O okara é aproveitado em dietas humanas na producdo de pées e bolachas e
também utilizado como ingrediente de dietas orientais. O okara também possui
potencial para ser utilizado na alimentacéo animal pela alta disponibilidade e alto valor
nutricional. No entanto, para sua utilizacdo na alimentacdo animal, o okara precisa ser
seco porque o seu alto teor de umidade (70 a 80%) favorece a sua degradacéo,
produzindo odores desagradaveis e alta contaminag@o microbioldgica.

A secagem do okara pode ser feita utilizando ventilacdo forcada, com
temperatura de 82°C durante 4 horas, sem afetar o valor nutricional e esse processo
contribui para a reducdo dos fatores antinutricionais. Todo 0 processo deve ser
monitorado para que ndo tenha reducdo nos valores nutricionais do produto e assim
melhorar o valor nutritivo (PINTO, CASTRO, 2008). No entanto, durante o processo de



secagem, o okara pode sofrer algumas alteragdes nas propriedades sensoriais, como cor,
aroma, sabor e textura e modificacBes indesejaveis ao alimento, como escurecimento
enzimatico e inativacao das enzimas (SILVA, 2000), e perdas das vitaminas B2 e C.

Para avaliar a eficiéncia do processamento térmico, o indice de atividade
ureética (IAU) é usado como indicador de qualidade, o qual demonstra a presenca de
fatores antinutricionais ativos. O método utilizado é descrito pelo American Association
of Cereal Chemist Methods, que recomendam valores de 0,05 a 0,20 mg/N de amostra,
sendo fundamental sua determinacdo para a identificacdo de falhas durante o
superprocessamento (BELLAVER ; SNIZEK, 1999).

Figura 1. Fluxograma para elaboracédo de okara (adaptado de PINTO , CASTRO, 2008).
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A composicdo do okara pode variar dependendo do processamento térmico,
cultivar dos grdos de soja, qualidade da semente e época de plantio. Alguns autores ja
confirmaram variacOes de 35,64 a 43,6% de proteina bruta (PB), 19 a 20% de extrato
etéreo (EE), 13,5 a 14% de fibra bruta (FB), 18% de carboidratos e 6,1% de cinzas
(VARGAS, 2013). O okara possui também acidos graxos essenciais, como o linoleico e
linolénico e vitaminas na sua composi¢cdo (REDONDO-CUENCA et al., 2006).

A soja apresenta grande quantidade de compostos fenolicos, principalmente as
isoflavonas, a forma mais comum de fitoestrogeno (HARBONE et al., 2000;
BARBOSA et al., 2006). As isoflavonas sdo encontradas na forma de seus derivados
que se dividem basicamente em trés grupos na forma estrutural ndo conjugada
(daidzeina, genisteina e gliciteina), constituindo de 50 a 90% dos flavonoides
encontrados no farelo de soja (ELDRIDGE., 1982). No leite de soja sdo apresentadas
concentragdes de isoflavonas que variam de 0,1 a 3,0 mg ou 30 a 175 mg e 35,7 mg de
isoflavonas/litro de extrato aquoso de soja (COWARD et al.,1993, SETCHELL et al.,
2001;). Aproximadamente 1/3 das isoflavonas presentes na soja permanecem no okara
apos a producao do extrato aquoso de soja (BOWLES ; DEMIATE, 2006).

A atuacdo bioldgica destes compostos fendlicos se da principalmente na reducao
do colesterol e triglicerideos, elevacdo dos niveis séricos de HDL colesterol e na
prevencdo de doencas crbnicas, como cancer (STAUFER et al., 2002), além de
atividade antiviral, bactericida, antifungica, antioxidante e anti-inflamatéria (DENIS et
al., 1999; SETCHELL et al., 2001).

Outra caracteristica importante das isoflavonas consiste na sua atuacdo no
controle da osteoporose (ROSA, 2013). Esta patologia ocorre por deficiéncia de alguns
nutrientes, como calcio, fésforo ou cobre. As isoflavonas possuem estrutura semelhante
aos estrégenos, que atuam na prevencgdo da perda 6ssea (PARDINI, 2014). Esta atuacao
das isoflavonas semelhantes aos estrogenos € em razdo da presenca de daidzeina e
genisteina que impedem a formagéo de osteoclastos, diminuindo assim a reabsorgéo
Ossea (TADAISHI et al. 2014), e estimulam a atividade dos osteoblastos (RATNA,
2002).

Além disso, a utilizacdo de daidzeina pura (98,5%) nas dietas das poedeiras em
dosagens de 10 a 100 mg/kg de racdo melhorou o desempenho das aves e também a
concentracdo de calcio e fésforo no sangue (SHI et al. 2013). Similarmente, Gu et al.
(2013) mostraram melhoria da espessura da casca e maior concentracdo de calcio sérico

com a incluséo de daidzeina na ragdo com niveis de 0, 10, 50 e 100 mg/kg.



A utilizagdo de okara nas dietas de ratos reduziu o ganho de peso, o colesterol
total e a sua positiva como antioxidante e prebidtico foi positiva, aumentando a
absorcéo de nutrientes e a retencdo de calcio (JIMENEZ-ESCRIG et al., 2008). Estudo
realizado por Matsumoto et al. (2007) mostraram que a inclusdo de niveis de 10, 20 e
40% de okara na dieta de ratos impediu 0 aumento do colesterol LDL, com efeitos
benéficos na prevencdo da obesidade. Similarmente, hamsters machos alimentados com
dietas a base de okara com diferentes quantidades de fibras (13 a 20%), apresentaram
diminuicdo do colesterol no figado e no plasma (VILLANUEVA et al., 2011).

Em aves, Farhat et al. (1998) mostraram valores energéticos do okara de 1.572
kcal EMAN/kg para patos da espécie Peki de 3 a 6 semanas de idade. Para patos
Muscovy de 7 a 11 semanas de idade, foi encontrado o valor energético de 1.775 kcal
EMA/kg e coeficiente de digestibilidade de gordura de 99,44% e fibra de 27,33% no

ensaio de digestibilidade através da alimentacdo forgada.

2.3 Residuos de Uva

A area plantada e cultivada de uva no Brasil foi de aproximadamente 81.915
hectares, com a producdo media aproximada de 1.455.809 toneladas de uva
(EMBRAPA, 2013). Sendo uma parte destinada para a producdo de vinho (428,8
milhdes de litros de produtos) sucos e outros derivados (EMBRAPA, 2013).

Do processo de esmagamento da uva para producdo de vinhos e sucos, ha a
producdo do bagaco de uva como residuo, que é constituido pela casca, sementes e
restos da polpa da uva. Além do bagaco, outros subprodutos sdo produzidos (figura 2),
COMO 0 engaco, cascas, sementes e borras, sendo reaproveitada somente uma pequena
quantidade destes outros residuos.

O bagago de uva tinto possui propriedades funcionais pelos seus compostos
fendlicos como a catequina e o acido galico (FRANKEL; WATERHOUSE;
TEISSEDRE, 1995) que apresentam capacidade de atuar como antioxidante e diminuir
a incidéncia de algumas doencas, como cancer ou doencas cardiovasculares, que estdo
ligadas ao metabolismo dos lipideos (ANGELO et al., 2007).



Figura 2. Fluxograma do processamento da uva para a elaboracdo do bagaco de uva
(Adaptado de FERREIRA et al., 2010).
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As concentracdes de polifendis presentes na uva e consequentemente no bagaco
de uva podem variar de acordo com a variedade, época de maturacdo, clima, solo,
colheita, pds-colheita e processamento (SAUTTER, 2005; PEREIRA, 2010).

A presenca de alguns fatores antinutricionais no bagaco de uva como o tanino,
podem atuar como inibidores da tripsina e formar um complexo com a proteina
(D’MELLO ; ACAMOVIC, 1989), e afetar a digestibilidade dos carboidratos e
interferir a absor¢do de algumas vitaminas e nutrientes em monogastricos. Os taninos,
presentes na semente de uva integral e semente de uva desengordurada, estdo na forma
condensada (ROTAVA et al., 2009).



Tabela 1. Composicéo quimica do bagaco de uva (%), segundo a literatura

COMPOSICAO

EE (%) FB (%) MS (%) CINZAS (%) PB (%)
REFERENCIAS

Aghsaghali et al. (2011) 3,70 22,8 95,3 57 17,27
Barroso (2006) 5,15 - 90,68 12,28 17,0
Moghddam et al. (2013) 7,13 - 96,73 - 16,59
Rotava (2007) - 31,60 - - 12,80
Sousa et al. (2014) 8,16 46,17 - - 8,49
Tosto et al. (2008) 6,23 21,27 85,68 14,22 14,19

E.E (extrato etéreo), FB (fibra bruta), MS (matéria seca), PB (proteina bruta).
Dados baseados na matéria seca (MS).

Alguns autores tém mostrado que o bagaco de uva pode ser incluido nas racdes
de monogastrico. De acordo com Gessner et al. (2013), a utilizacdo de 1% de bagaco de
uva nas ragdes de suinos ndo afetou o processo inflamatorio dos animais, no entanto,
melhora o ganho de peso. Em frangos de corte, Gofii et al. (2007) demonstraram que a
inclusdo de 3 % de bagaco de uva nao afetou o desempenho e que sua inclusdo na dieta
com adic&o de vitamina E reduz a oxidac&o lipidica da carne.

Brenes et al. (2008) utilizaram niveis de 1,5 a 6,0% de inclusdo de bagaco de
uva na alimentacdo de frangos de corte na fase de 21 a 42 dias de idade e observaram
que o desempenho e tamanho dos 6rgdos nao foram afetados, porém houve reducdo na
oxidacdo lipidica do peito do frango provavelmente pela presenca de compostos
fendlicos que podem ser encontrados no bagaco de uva. Viveros et al. (2011) incluiram
bagaco de uva e extratos de semente de uva na dieta com niveis de 5% para frangos de
corte observaram que o desempenho néo foi afetado com inclusdo do bagago de uva.
Somente as aves alimentadas com extrato da semente de uva diminuiram o ganho de
peso. A analise da composic¢do quimica realizada por Puzotti (2012) demonstrou que o
bagaco de uva apresentou alto teor de fibra bruta (33,39%) e baixa energia

metabolizavel (1095,82 kcal/kg de racéo) para frangos de corte.
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2.4 - Oxidacdo Lipidica dos Ovos

A qualidade interna e externa dos ovos é de extrema importancia para produtores
e consumidores. Para os produtores, a qualidade do ovo é avaliada pelo peso e a
qualidade da casca, enquanto para a escolha dos consumidores sdo observadas
caracteristicas como data de validade, tamanho, coloracdo da gema e da casca.

Os ovos devem ser armazenados por curtos periodos de tempo, ho maximo 30
dias, com temperaturas variando de 4°C a 12°C, sem grandes oscilagbes. O
armazenamento adequado é muito importante para manutencdo da qualidade dos ovos,
pois logo apo6s a postura, inicia-se o0 processo de envelhecimento dos ovos, no qual o
albimen denso se torna liquido. Outro processo que ocorre é 0 aumento do pH do
albimen, sendo a sua velocidade dependente da temperatura, cujo aumento se deve a
perda de dioxido de carbono, que é realizada atraves dos poros da casca, ocasionando
deterioracdo do albumen e consequente perda na qualidade dos ovos (XAVIER et al.
2008).

A gema do ovo contém grande quantidade de lipidios, compostos de &cidos
graxos essenciais, pertencentes a série de dmega 6 (acido linoleico e araquidénico) e
com menor gquantidade de 6mega 3 (&cidos graxos poli-insaturados), que favorecem o
processo oxidativo durante o periodo de armazenamento em temperatura ambiente ou
sob-refrigeragéo.

A oxidacao lipidica é responsavel por algumas modificacBes que ocorrem em
alimentos ricos em lipidios, pela degradacdo de vitaminas lipossoluveis e acidos graxos
essenciais, provocando alteragdes na qualidade nutricional, como sabores e odores
(BORGES., 2009, GARCIA, 2012).

O processo de oxidagdo lipidica pode ocorrer por meio da autoxidagdo, que € um
fendmeno puramente quimico compreendido em trés fases: a iniciagdo, propagacéo e a
terminacéo, envolvendo reacdes radicalares, no qual depende do tipo de agéo catalitica,
que sdo a temperatura, os ions metalicos, os radicais livres e o pH (SILVA, 1999). De
forma geral, a oxidacgéo lipidica ocorre pela reacdo dos radicais livres sobre os acidos

graxos insaturados ou triglicerideos, oxidando as vitaminas lipossoliveis e as proteinas.
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No processo de oxidacdo lipidica que ocorre pela iniciagdo, hd formagdo de
radicais livres a partir de um triglicerideo pela interacdo com o oxigénio, na presenca de

alguns indicadores, como o calor, a luz e a radiacdo (BORGES, 2009).

RH — R+ + He
Re+ 02 — ROO-

A oxidacdo por propagacdo se inicia pelo aparecimento de peroxidos e
hidroperdxido, conhecidos como produtos primérios, sendo a sua estrutura dependente
de acidos graxos presentes (SILVA et al., 1999).

Re+ 02 — ROO-
ROOQOe+ + RH — ROOH + Re

Apds o término da oxidacdo por propagacdo, comeca 0 processo de oxidacao
denominado terminacdo, durante o qual acontece a reacao e o aparecimento de produtos
secundarios, que sdo obtidos pela cisdo e rearranjo dos perdxidos, com variacdo que
depende de diversos fatores da natureza (FERREIRA, 1998).

Re+Re - R-R
R+ + ROO» — ROOR
ROO- + ROO+ — ROOR + 02

Alguns antioxidantes (sintéticos ou naturais) atuam na diminui¢do ou controle
dos processos oxidativos dos lipidios, proteinas e acidos nucleicos, agindo contra 0s
radicais livres, diminuindo assim os efeitos da oxidacdo e efeitos maléficos ao
organismo (COUTO ; BRAZACA, 2008). Atualmente, existem inimeros antioxidantes
naturais usados na alimentagdo animal ou humana, mas estes antioxidantes devem ser
usados com cautela, para ndo ocorrer danos a saude. Os radicais livres e alguns
oxidantes sintéticos geralmente, sdo grandes responsaveis por provocar algumas
doengas degenerativas como cancer e doencas cardiovasculares (BEZERRA et al.
2013).

O okara pode atuar neste processo de reducdo do processo oxidativo em razdo da

capacidade antioxidante das isoflavonas, atuando por acdo do sequestro de radicais
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livres ou atuando como agente quelantes de metais (COOK E SAMMAN, 1996). Com a
atuacdo maior da genisteina no processo de reducdo da oxidagdo lipidica (BARBOSA et
al.;2006).

A uva possui fonte de diversos compostos fendlicos, que logo ap6s o seu
processamento podem manter nos residuos como o bagaco de uva, quantidades
preciaveis de fendlicos pertencentes ao grupo dos flavonoides (ROCKENBACH et al.,
2008). Os glicosideos de flavonoides e as antocianinas estdo entre 0S grupos mais
estudados pela sua grande atividade antioxidante.

Os dienos conjugados sdo formados pela abstracdo das hidroquixilas alilicas e
dialiticas das moléculas insaturadas, com o deslocamento da dupla ligacdo, formando
assim novas conjugacdes, formando moléculas mais estaveis e sendo absorvidas em
ondas maiores (TOLENTINO et al.; 2014)

Os malonaldeidos (MDA\) sdo aldeidos de cadeia curta, sendo um dos compostos
medidos pela reacdo com o &cido tiobarbitarico (TBARS) e a sua formacdo é feita pela
decomposicdo dos hidroperoxidos lipidicos e sua concentragcdo € usada para estimar a

intensidade de oxidacdo lipidica nos alimentos (MAFRA et al.,1999).
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1. OBJETIVOS GERAIS

Avaliar a utilizacdo do okara e do bagago de uva na alimentacdo de poedeiras

comerciais.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Verificar os efeitos da inclusdo de okara na racdo de poedeiras comerciais sobre
0 desempenho, a qualidade de ovos, a qualidade 6ssea, o perfil bioquimico sanguineo e
andlise parcial econémica.

Avaliar os efeitos da inclusdo de diferentes niveis de bagaco de uva vermelha na
dieta de poedeiras comerciais sobre o desempenho, a qualidade dos ovos, o perfil
bioquimico sanguineo e analise parcial econémica.

Determinar a estabilidade oxidativa por meio das técnicas para avaliagdo de
dieno conjugado e TBARS nos ovos armazenados em temperatura ambiente (25°C) e
sob-refrigeracdo (4°C), de poedeiras comerciais alimentadas com races contendo

bagaco de uva e okara.



I11- Okara na alimentacéo de poedeiras comerciais

Okara in laying hens diet

Resumo: Objetivou-se avaliar os efeitos da inclusdo de okara (0, 1,5; 3,0; 4,5 e 6,0%) sobre o desempenho
zootécnico, a qualidade dos ovos, o perfil sérico bioquimico, a qualidade 6ssea e a analise parcial econémica
de poedeiras comerciais. Foram utilizadas 320 poedeiras da linhagem Hy-Line W36 com 48 semanas de
idade, uniformizada por postura, distribuidas em delineamento inteiramente ao acaso com cinco tratamentos
e oito aves por unidade experimental. O experimento teve a duragéo de 112 dias, com 28 dias cada ciclo de
postura. Nao foram observadas diferencas (p>0,05) no desempenho de poedeiras com inclusdo de niveis
crescentes de okara. Em comparagdo ao tratamento controle, a porcentagem de postura foi maior nos
tratamentos com inclusio de okara (p<0,05), e a partir de 3% de inclusdo, a conversdo alimentar (kg kg™) foi
melhor (p<0,05). A espessura de casca aumentou linearmente de acordo com o aumento nos niveis de
inclusdo de okara (p<0,05) e foi maior nos ovos de poedeiras alimentadas com 4,5 e 6% em comparagao ao
grupo controle (p<0,05). A concentragdo sérica de colesterol, célcio e fosforo ndo apresentou diferenca
(p>0,05) entre os tratamentos, no entanto, a concentracdo de triglicerideos diminuiu linearmente de acordo
com o aumento dos niveis de inclusdo de okara (p<0,05). As variaveis dsseas ndo foram influenciadas
(p>0,05) pela inclusdo de okara na dieta. Considerando o custo da ragdo e a conversdo alimentar, o custo
para producdo dos ovos foi menor com inclusdo de okara. O uso do okara na ragdo das poedeiras comerciais
em até 6%, ndo afeta 0 desempenho, qualidade dos ovos, perfil sérico, qualidade dssea, com diminuicdo do
custo para a produgdo dos ovos.

Palavras-chave: alimentacéo, custo, desempenho, qualidade, 0ssos, residuo

Abstract: Aimed to evaluate the effects of okara inclusion (0, 1.5, 3.0, 4.5 and 6.0%) on the performance,
egg quality, serum biochemical profile, bone quality and partial economic analysis of commercial laying
hens. 320 hens strain Hy-Line W36 were used at 48 weeks of age, uniformed posture, distributed in a
completely randomized design with five treatments and eight birds per experimental unit design. The
experiment lasted 112 days, with 28 days each laying cycle. There were no differences (p>0.05) on
performance with the inclusion of okara levels. Compared with control treatment, the laying percentage was
higher in treatments with okara inclusion (p<0.05) and from 3% of inclusion the feed conversion (kg kg™)
improved (p<0.05) The shell thickness increased linearly with increasing levels of okara inclusion (p<0.05)
and was higher in eggs from laying hens fed with 4.5 and 6% compared to the control group (p<0.05). The
serum concentration of cholesterol, calcium and phosphorus were similar (p>0.05) between treatments,
however, the triglycerides concentration decreased linearly with increasing levels of okara inclusion
(p<0.05). Bone variables were not affected (P>0.05) by the dietary inclusion of okara. Considering the feed
cost and feed conversion, the cost of eggs production was lower with okara inclusion. The use of okara in the
feed of laying hens by up to 6%, does not affect performance, eggs quality, serum profile, bone quality,
decreasing cost of eggs production.

Key words: Food, cost, performance, quality, bones, residue



21

Introducéo

A utilizacdo de residuos agroindustriais na alimentacdo de poedeiras comerciais, além de reduzir o
custo de producdo da ragdo, pode diminuir o impacto ambiental gerado pelo seu descarte inapropriado no
meio ambiente. Alguns residuos das industrias de processamento de grdos tém grande potencial para serem
usados na alimentacdo de aves, necessitando de pesquisas para avaliacdo da qualidade nutricional e dos
niveis adequados de inclusdo (BRUNELLI et al., 2010).

Durante o processamento do grédo de soja para a obtencdo do extrato aquoso de soja é gerado um
subproduto conhecido como okara. Este residuo contém alto valor nutricional, com aproximadamente 20 a
47% de proteinas, 47% de carboidratos, 42% de fibras alimentares e 13% de lipidios (BOWLES; DEMIATE,
2006), principalmente &cidos graxos poli-insaturados, como o acido linoleico e linolénico (REDONDO-
CUENCA et al., 2008).

O okara fornece grande quantidade de energia metabolizavel para patos, conforme estudo realizado
por Farhat et al. (1998). Esses autores mostraram valores de energia de 1.572 kcal EMAnN/kg para patos
Pekin de 3 a 6 semanas de idade e 1.775 kcal EMAnN/Kg para patos Muskovy. Para frangos de corte, a energia
metabolizavel do okara é de 2.971 kcal EMAN/kg (VARGAS et al., 2013), indicando que além de fonte
proteica, o okara pode ser utilizado como fonte de energia nas ragfes para aves.

O okara contém compostos fenolicos, como os flavonoides, que sdo produtos do metabolismo
secundario de plantas (HOLLMAN; KATAN, 1997). Dentre eles, as isoflavonas estdo em grande quantidade
neste residuo, com aproximadamente 1/3 presentes na soja (JACKSON et al., 2001). Estudos indicam que
estes compostos possuem efeitos positivos em humanos na protecdo contra o cancer, doengas cardiacas,
sintomas de menopausa, prevencao contra perda 6ssea e osteoporose (BRANDI, 1997), além de propriedades
antioxidantes (ESAKI et al., 1999), estrogénicas e antifingicas. Em animais de producdo, a presenca das
isoflavonas no okara pode contribuir na melhora do desempenho, como mostrado por Jiang et al. (2007)
observaram que o peso final e desempenho dos frangos de corte melhoraram com suplementacéo de 10 e 20
mg de isoflavona/kg.

As atividades estrogénicas das isoflavonas encontradas no okara podem contribuir na melhora do
desempenho das poedeiras, pois exerce a mesma funcéo do estrdgeno, sendo um grande controlador do peso
e producdo de ovos, estimulando a sintese proteica diretamente no oviduto, sendo influenciado pelo
estrogeno plasmatico (SILVA et al.; 2008). Atuando na sintese da gema através do figado (RUTZ et al.,
2007).

Considerando que o okara é um residuo com alta disponibilidade, baixo custo e alto valor nutricional
para as aves, e que a presenca de compostos antioxidantes na sua composi¢do poderia melhorar a qualidade
dos ovos, este estudo teve como objetivo avaliar os efeitos da inclusdo de okara nas ragfes de poedeiras
comerciais sobre o desempenho, a qualidade dos ovos, a qualidade Ossea, o perfil sérico bioquimico e

avaliacdo parcial econdmica.
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Material e Métodos

O experimento foi conduzido no setor de Avicultura da Fazenda Experimental de Iguatemi (FEI) da
Universidade Estadual de Maringd (UEM). Foram utilizadas 320 poedeiras HyLine W36, com 48 semanas
de idade distribuidas em um delineamento inteiramente ao acaso com cinco tratamentos, sendo quatro niveis
de incluséo de okara (0, 1,5, 3,0, 4,5 e 6,0%) e um tratamento controle, com oito repetigdes e oito aves por
unidade experimental.

As poedeiras foram alojadas em gaiolas de arame galvanizado (100 x 40 x 45 cm), na densidade de
500 cm?/ave, em galpdo convencional para postura, com cobertura de telhas de barro. Os bebedouros
utilizados foram do tipo calha e os comedouros do tipo calha linear. Racdo e agua foram fornecidas a
vontade e as aves foram uniformizadas por produgdo de ovos antes do inicio do experimento, sendo
submetidas a 14 dias de adaptacdo as dietas experimentais.

As ragOes experimentais (Tabela 1) foram formuladas de forma a atender as exigéncias nutricionais
de acordo com o manual de producdo da linhagem (HY LINE, 2009) em fase de produgdo, utilizando os
valores de composi¢do quimica dos alimentos de acordo com as recomendagdes de (ROSTAGNO et al.,
2011).

Tabela 1. Composicéo percentual e calculada das ragdes experimentais

Ingredientes Okara (%)
0 15 3,0 4,5 6,0
Milho 63,21 61,27 59,48 57,69 55,90
Farelo de soja, 45% 21,68 21,95 22,11 22,26 22,42
Okara 0,00 1,50 3,00 4,50 6,00
Oleo de soja 1.961 2.130 2.280 2.450 2.570
Sal 0,400 0,400 0,400 0,400 0,400
Supl. Min. e Vit.! 0,250 0,250 0,250 0,250 0,250
Fosfato Bicalcico 2,131 2,141 2,141 2,140 2,140
Calcario 10,02 10,00 9,970 9,940 9,920
L-Lisina, 78% 0,094 0,089 0,088 0,088 0,087
DL-Metionina, 98% 0,205 0,208 0,211 0,215 0,218
L-Treonina, 98% 0,014 0,015 0,017 0,020 0,022
100 100 100 100 100

Valores calculados

Energia metabolizavel (kcal kg™) 2.814 2.814 2.814 2.814 2,814
Proteina bruta (%) 15,18 15,00 15,00 15,00 15,00
Calcio (%) 4.200 4.200 4.200 4.200 4.200
Fdésforo disponivel (%) 0,480 0,480 0,480 0,480 0,480
FDA (%) 4,00 413 4,27 4,39 4,51
FDN (%) 10,41 10,40 10,43 10,42 10,42
Lisina digestivel (%) 0,750 0,750 0,750 0,750 0,750
Met + Cis digestivel (%) 0,630 0,630 0,630 0,630 0,630
Triptofano digestivel (%) 0,188 0,188 0,188 0,188 0,188
Treonina digestivel (%) 0,618 0,618 0,618 0,618 0,618
Cloro (%) 0,305 0,308 0,309 0,310 0,311
Saédio (%) 0,180 0,180 0,180 0,180 0,180
Potassio (%) 0,580 0,580 0,590 0,600 0,609
Fibra bruta (%) 2,26 2,60 2,95 3,31 3,65
Balanco eletrolitico (mEq kg™) 140,7 139,7 142,0 144,3 146,3

Premix mineral e vitaminico: (conteido por kg de premix) Vit. A, 8.000.000 Ul; Vit. D3, 2.200.000 Ul;; Vit. B1, 2000 mg; Vit. B2, 3000
mg; Vit. B6, 6000 mg; Vit. B12, 10.000 mcg; Pantotenato de célcio, 6000 mg; Niacina, 25.000 mg; Ac. félico, 400 mg; Se, 100 mg; Mn,
65.000 mg; Fe,40.000 mg; Cu, 10.000 mg; Zn, 50.000 mg; I, 1000 mg.
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A composicdo do okara utilizado na formulacdo das racbes experimentais foi de 95,35% de MS,
35,64% de PB, 21,50% de EE, 12,67% de FDN, 12,16% de FDA, 1,83% de alanina, 2,26% de arginina,
4,00% de &cido aspartico, 1,80% de glicina, 1,69% de isoleucina, 2,99% de leucina, 5,64% de acido
glutamico, 2,58% de lisina, 0,65% de cistina, 0,52% de metionina, 1,82% de fenilalanina, 1,31% de tirosina,
1,47% de treonina, 0,28% de triptofano, 1,70% de prolina, 1,85% de valina, 0,81% de histidina, 1,78% de
serina, 0,26% de Mg, 0,52% de Ca, 0,98% de K, 0,54% de P, 4,96% de Na, 206,65 mg de Fe/kg, 8,45 mg de
Cu kg?, 29,10 mg de Mn kg™*, e 27,65 mg de Zn/kg e valor energético de 2972 kcal de EMA/kg de MS,
conforme avaliacdo feita por Vargas (2013). Além disso possui 19,83 mg/100g de compostos fendlicos, 24,
34 mg/100g de okara de isoflavonas (agliconas) e indice de atividade ureatica (IAU) de 0,08 mg de
nitrogénio (Vargas, 2013).

O experimento teve duracdo de 112 dias, divididos em quatro ciclos de 28 dias. A producdo de ovos
foi controlada diariamente para a determinacdo da percentagem de postura. No 28° dia de cada ciclo, as
sobras da ragdo foram pesadas para a avaliacdo do consumo de racéo (g/ave/dia) e conversdo alimentar (kg
kg™ e kg duzia de ovos™).

Nos quatro ultimos dias de cada ciclo, todos os ovos foram colhidos para avaliacdo do peso médio e
gravidade especifica. Para avaliagdo da gravidade especifica, foi utilizado o método de imersdo de ovos em
solucéo salina com densidades (1,070; 1,074; 1,078; 1,082 e 1,086), conforme Hamilton (1982). As solugdes
foram ajustadas periodicamente com a utilizacdo de um densimetro de petréleo para liquidos.

Do total de ovos de cada gaiola, uma amostra de trés ovos por repeti¢do foi retirada para avaliar a
unidade Haugh, porcentagem e espessura de casca. Para tanto, os ovos foram quebrados sobre uma superficie
plana de vidro para mensuracdo da altura de albimen denso com auxilio de paquimetro digital e obter sua
relacdo com o peso dos ovos através do calculo da unidade Haugh (Haugh, 1937) pela equacdo: UH= 100 x
log (H + 7,57-1,7W® ®"), sendo: H=altura de albdmen (mm); 7,57= fator de correcéo para altura de albimen;
1,7= fator de correcdo para 0 peso do ovo e W= peso do ovo (g).

As cascas foram lavadas em &gua corrente, secas por 72 horas em temperatura ambiente e em
seguida pesadas em balanca digital, sendo calculada a porcentagem de casca em relagdo ao peso do ovo. A
espessura de casca foi medida com auxilio de um micrémetro digital (Mitutoyo®), em trés pontos da regido
central da casca.

Ao final do quarto ciclo, apés jejum de 12 horas, 5,0 ml de sangue foram coletados por puncédo
cardiaca de cinco aves por tratamento para a determinagdo dos niveis de colesterol total, triglicerideos, calcio
e fosforo. Para a obtencao do soro, o sangue coletado foi deixado em repouso por um periodo de 20 minutos.
Em seguida, as amostras foram centrifugadas a 10.000 x g durante 15 minutos. Ap6s a sedimentacdo do
coagulo, o sobrenadante foi armazenado a -20°C. Para determinacdo sérica de colesterol, triglicerideos,
calcio e fésforo foram utilizados kits comerciais baseados em método enzimético-calorimétrico (Gold
Analisa, Belo Horizonte, Brasil) com leituras realizadas no espectrofotdmetro modelo BIOPLUS 2000.

Apbs a coleta de sangue, as aves foram dessensibilizadas por eletrochoque e sacrificadas por

decapitacdo. As pernas da tibia esquerda e direita foram coletadas para avaliacdo das variaveis 0sseas (indice
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de Seedor: densidade Ossea e resisténcia 0ssea) e concentracdo de minerais (cinzas, célcio e fosforo) nos
0ss0s. As amostras foram armazenadas em freezer — 20° C até o inicio das analises das variaveis 6sseas.

A andlise parcial econémica foi determinada por meio do custo bruto da racéo, custo para producéao
de uma duzia de ovos (US$ dizia™) e custo para producéo de 1 kg de ovo (US$ kg™ dizia). Foi considerado
o valor do frete para aquisi¢io do okara e o preco do okara “in natura” praticado pelas indUstrias de
processamento (0,18 kg™). Os precos dos ingredientes das racdes foram tomados com referéncias dos
calculos de sites de comercializacdo de produtos agricolas. O preco do milho foi de US$ 0,30 kg™; farelo de
soja US$ 0,45 kg™; dleo de soja US$ 0,81 kg™; sal US$ 0,09 kg™; suplemento mineral e vitaminico US$ 3,27
kg™; fosfato bicalcico US$0,90 kg™; calcario US$ 0,08 kg; L-lisina US$ 3,00 kg™*; DL-metionina US$ 2,27
kg™.

Os dados foram analisados utilizando o programa computacional SAS (Statistical Analysis System,
1997). Ap6s analise de variancia, quando houve diferenca os graus de liberdade foram desdobrados em
polindmios e analisados por regressao linear ou quadratica. Para a comparagdo dos resultados do tratamento
controle com cada um dos niveis de fornecimento de okara, foi utilizado o teste de Dunnett a 5% de
probabilidade.

O modelo matematico utilizado para avaliar as variaveis estudadas foi:

Yij = bg + by (x) — b, (X)? + eij, em que:

Yij = Observacdo do efeito do nivel de incluséo do okara i, sendo i = 1,5; 3,0; 4,5 e 6,0%;
bo = intercepto;

b, = coeficiente linear para o nivel i de inclusdo do okara;

b, = coeficiente quadratico para o nivel i de inclusdo do okara;

eij = erro aleatorio associado a cada observagao j.

Resultados e Discussao

A inclusdo de niveis crescente de okara nas ragBes de poedeiras comerciais ndo afetou (p>0,05) o
desempenho (Tabela 2). No entanto, em comparacdo ao tratamento controle, o percentual de postura foi
maior nos tratamentos com a inclusdo de okara. Com relagdo ao consumo de ragéo, verificou-se que este foi
menor com 6% de inclusdo de okara na racdo em comparacdo a ragdo controle (p<0,05). A conversdo
alimentar (kg kg™) melhorou (p<0,05) a partir de 3% de incluséo, enquanto a conversdo alimentar (kg dz™)
néo foi influenciada pela incluséo de okara na racéo.

O aumento na taxa de postura nos tratamentos com incluséo de okara pode ser explicada em parte,
pela quantidade de isoflavonas (24,34 mg/100 g de okara), que atuam como receptores de estrégeno,
exercendo ac¢do direta na producdo de gema pelo figado (RUTZ et al.;2007) justificando o aumento na taxa
de postura. A melhora da convers&o a partir dos 3% de incluséo foi decorrente do aumento na percentagem
de postura.

A diminui¢do do consumo de ragdo com a inclusdo dos maiores teores de okara, provavelmente pode

ter ocorrido pela amplitude crescente de EE nas ragdes experimentais com a inclusdo de okara, que induziu
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ao maior aporte de 6leo para manter a concentracdo energética das races; assim o maior teor de 6leo nas
racbes provavelmente tenha ocasionado um aumento na digestibilidade da gordura e sua absorcdo mais
rapida pode ter influenciado no trénsito da digesta por causa da acdo da calistoquinina (REECE, 2006) e
consequentemente acarretado a redugdo no consumo de MS e na conversdo alimentar das ragfes com
maiores niveis de inclusao.

As dietas formuladas com okara apresentaram aumento na concentracdo de FDA, que pode ter
proporcionado 0 menor consumo de ragdo, promovendo sensacio de saciedade nos animais (GONZALEZ-
ALVARADO et al., 2007).

Tabela2. Desempenho produtivo (média *erro-padrdo) de poedeiras comerciais alimentadas com
inclusdo de okara.

Niveis de Postura (%) Consumo de Ragdo Conversdo Conversdo Alimentar
inclusao (%) (g ave dia™®) Alimentar (kg dz™h)
(kg kg™
Controle 83,82+0,81 103,72+0,73 1,751+0,01 1,473+0,01
15 85,91+0,58* 102,44+0,75 1,724+0,00 1,447+0,01
3,0 85,45+0,56* 101,21+0,25 1,692+0,01* 1,458+0,00
45 85,60+0,36* 101,45+0,88 1,702+0,00* 1,462+0,00
6,0 85,79+0,25* 100,67+0,86* 1,682+0,02* 1,434+0,00
Regressao Ns Ns Ns Ns
CV% 1,83 2,03 2,40 1,75

*Difere do tratamento controle pelo teste de Dunnett (P<0,05). Ns= Né&o significativo

A inclusdo de niveis crescentes de okara na racdo ndo afetou (p>0,05) o peso médio dos ovos, 0s
valores de unidade Haugh, a gravidade especifica e a percentagem de casca (Tabela 3). No entanto, houve
aumento linear (p<0,05) da espessura da casca com a incluséo de niveis crescentes de okara. Em comparagéo
ao grupo controle, os ovos de poedeiras comerciais alimentadas com 4,5 e 6% de inclusdo de okara
apresentaram maior espessura de casca (P<0,05).

O aumento na espessura da casca pode ser pela presenga de compostos fenoélicos como as isoflavonas
presente no okara. Estes compostos produzem o estrdgeno que mobilizam o célcio através do intestino
delgado, favorecendo a sintese de 1,25 dihidroxicolecalciferol, um metabdlito ativo da vitamina D e esta
vitamina aumenta a permeabilidade da mucosa intestinal (SEPULVEDA et al, 2014).

Ingestdo de 20% fibra aumenta a absor¢éo de calcio em ratos (HARA et al., 1996; ROBERFROID et
al., 2002), provavelmente em virtude do aumento da solubilidade do calcio no colon, incremento da
permeabilidade do célcio no enterécito e aumento da concentragdo de calbindina, proteina transportadora de
calcio, no intestino (ROBERFROID; CUMPS; DEVOGELAER, 2002). Assim, o aumento da fibra dietética
(Tabela 1) de acordo com o aumento dos niveis de inclusdo de okara (Tabela 1) pode ter promovido o
aumento na absorcdo de célcio e consequentemente maior espessura de casca. O aumento na espessura da
casca acarreta em beneficios na producdo e no consumo, protegendo 0s ovos de contaminacdes externas e

reduzindo os prejuizos para os produtores, consumidores e industrias.
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Tabela 3. Qualidade de ovos (média +erro-padrdo) de poedeiras comerciais alimentadas com
diferentes niveis de inclusdo de okara

Niveis de Peso Médio dos Unidade Haugh Gravidade Espessura % de casca
incluséo (%) ovos(g) Especifica de casca
(@ml?) (mm)

Controle 66,99+0,34 85,48 £ 0,24 1,080+0,00 0,370+0,00 8,70+0,05
1,5 67,37+0,28 85,66 £ 0,23 1,079+0,00 0,370+0,00 8,71+0,02
3,0 66,85+0,43 85,70 £ 0,39 1,079+0,00 0,380+0,00 8,70+0,06
4,5 67,05+0,85 84,94 £ 0,61 1,079+0,00 0,390+0,00* 8,74+0,06
6,0 67,02+0,66 85,21 £0,33 1,079+0,00 0,390+0,00* 8,78+0,08
Regresséo Ns Ns Ns L1 Ns
CV% 2,38 1,28 0,26 2,70 2,01

*Difere do tratamento controle pelo teste de Dunnett (*P<0,05). Ns= Ndo significativo
L' - Y = 0,365 + 0,0047x (R? = 0,89).

As concentragdes séricas de colesterol total (mg dL-1), calcio (mg dL-1") e fésforo (mg dL-1") de
poedeiras comerciais ndo foram afetados (Tabela 4); (p>0,05) com aumento dos niveis de inclusdo de okara
nas ragOes. No entanto, a concentragéo de triglicerideos no soro das poedeiras diminuiu linearmente (p<0,05)
com niveis crescentes de inclusdo de okara. Este resultado pode ser por causa da presenca das isoflavonas no
okara, principalmente genisteina e daidzeina, que atuam nos receptores de estrdgenos dentro da célula, de
maneira semelhante ao estradiol, atuando no metabolismo hepatico, diminuindo a quantidade de colesterol e
triglicerideos no soro (ESTEVES et al., 2001).

Tabela 4. Parametros séricos (médiat erro padrdo) de poedeiras comerciais alimentadas com dietas
contendo diferentes niveis de okara

Niveis de Colesterol Triglicerideos Calcio Fosforo
Inclusio (%) (mg dL-1") (mg dL-1") (mg dL-1h) (mg dL-1h
Controle 172,70 £ 10,2 2043,00 £ 51,08 25,07 £0,95 7,86 £0,34
15 227,80+ 17,1 1940,00 + 255,08 26,48 £ 0,84 7,91+£1,02
3,0 176,60 + 13,8 1669,60 + 203,44 25,81 +£0,96 9,68 +1,32
4,5 186,50 + 13,0 1175,23 + 85,27 25,58 £ 0,45 8,15+ 0,45
6,0 198,80 + 45,9 1016,66 + 169,32 26,14 £ 0,55 6,72 £ 0,55
P-valor Ns * Ns Ns
Regressio Ns Lt Ns Ns
CV% 41,50 36,22 9,86 34,21

*Difere do tratamento controle pelo teste de Dunnett (*P<0,05). Ns= Néo significativo
L - Y=2043,4+52,725x (R® =0,96)

As variaveis dsseas (resisténcia 0ssea, cinzas, indice de Seedor, porcentagem de calcio e fésforo) ndo
foram influenciadas pela inclusdo de okara na dieta (p>0,05); (Tabela 5). Com a presenca de isoflavonas no
okara (24,34 mg/100 g de okara), esperava-se resultados positivos da inclusdo de okara sobre as varidveis
6sseas. O periodo da suplementacéo deste residuo que contém a isoflavona ou do consumo das dietas das
poedeiras pode ser fator critico para alcancar os beneficios efetivos no metabolismo do osso, considerando
este ser um orgdo de lenta responsividade (WE-AVER; CHEONG, 2008). Alguns estudos com uso de

isoflavonas em humanos tem evidenciado efeito no retardo no desenvolvimento de algumas doengas, entre
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elas a osteoporose, caracterizada pela perda da massa 6ssea, que ocasiona fraturas por causa da fragilidade
dos 0ssos. Em codornas, Sahin et al. (2009) mostraram que a suplementacao de 400 e 800 mg de isoflavonas

kg™ de racio na dieta basal melhorou a mineralizag&o 6ssea.

Tabela 5. Pardmetros dsseos (médiaterro padrdo) de poedeiras comerciais alimentadas com dietas
contendo diferentes niveis de okara.

Niveis de indice de Seedor  Resisténcia 6ssea Cinza (%) Calcio (%) Fésforo (%)
Inclusdo (%) (kgf)
Controle 68,57 + 2,09 17,38 +1,28 49,80+1,44 22,45+ 154 10,66+ 0,64
1,5 72,17 £1,48 17,48 £ 1,64 48,75+ 1,07 26,80 + 1,64 8,30+ 0,31
3,0 72,54 +1,13 19,15+1,22 46,64 +1,29 19,48 £2,16 9,55+ 0,65
45 72,72 £1,25 20,39 £ 1,02 47,65+0,88 24,45+ 1,09 9,81+ 0,43
6,0 70,33 +£1,27 16,75 £ 3,46 49,34 +1,16 20,07 £2,12 10,3+ 1,62
Regressao Ns Ns Ns Ns Ns
CV% 5,56 28,07 6,57 20,83 23,89

*Difere do tratamento controle pelo teste de Dunnett (*P<0,05). Ns= N4o significativo

Na Tabela 06, estdo apresentados os resultados referentes a analise econdmica parcial da utilizacdo
do residuo de okara na alimentacdo de poedeiras. O preco bruto da racdo com diferentes niveis de okara
apresentou pequenas variagdes, sendo US$ 0,01 maior para a racdo com 1,5 e 6% de okara que as demais
racBes. No entanto, considerando o preco bruto da racéo e o custo de produgéo por dizia de ovo e kg de ovo,
reduziu de acordo com a utilizagdo de niveis crescentes de okara (Tabela 2).

Em comparacdo ao grupo controle, observa-se diferenca de US$ 0,02 a 0,04 no custo para a
producdo de uma dizia ou quilo de ovos, respectivamente. Assim, o okara seco pode ser incluido em até 6%
nas racdes de poedeiras comerciais visto que aumenta a rentabilidade da producdo de ovos, e também
contribui na reducdo do uso de alimentos como milho e soja na fabricacéo da racéo e proporciona diminuicéo

no impacto ambiental.

Tabela 6. Andlise econdmica parcial com niveis de inclusdo de okara para poedeiras comerciais

Niveis de Custo da racdo Custo Custo
Incluséo (%) (US$ Kg™h (US$ dz de ovo™) (US$ kg de ovo™)
Controle 0,31 0,47 0,56
15 0,32 0,46 0,55
3,0 0,31 0,46 0,54
4,5 0,31 0,45 0,53
6,0 0,32 0,45 0,52
Conclusbes

A inclusdo de okara nas ra¢des de poedeiras melhorou a taxa de postura, espessura da casca, reduziu
0 consumo de ragdo, conversdo alimentar e triglicerideos. Além de reduzir o custo por ddzia de ovos e kg de

ovos. Podendo ser usado até 6% na dieta sem prejudicar o desempenho dos animais.



28

Referéncias

BOWLES, S.; DEMIATE, I.M. Caracterizacdo fisico-quimica de okara e aplicacdo em pdes do tipo francés.
Ciéncia e Tecnologia Alimentar, Campinas, v. 26, n.3 p. 652-659, 2006.

BRANDI, M.L. Natural and syntetic isoflavones in the preventionand treatment of chronic diseases.
Calcified Tissue International, New York, v.61, n.1 p.1S-8S, 1997.

BRUNELLI, S. R., PINHEIRO, J. W., FONSECA, N. A. N., OBA, A., DA SILVA, C. A. Farelo de gérmen
de milho desengordurado na dieta de poedeiras comerciais de 28 a 44 semanas de idade. Revista Brasileira
de Zootecnia, Vicosa, v.39, n.5, p. 1068-1073, 2010.

ESAKI, H.; ONOZAKI, H.; MORIMITSU, Y. Potent antioxidativeisoflavones isolate from soybeans
fermented with Aspergillussaitoi. Bioscience Biotechnology Biochemistry, Sugyiama, v. 62, p.740-746,
1998.

ESTEVES, E.A.; MONTEIRO, J.B.R. Efeitos benéficos das isoflavonas de soja em doengas crénicas.
Revista Nutricdo, Campinas v.14, n.1, p.43-52, 2001.

FARHAT, A.; NORMAND, L., CHAVEZ, E. R. Nutrient digestibility in Fwaste
ingredients for pekin and muscovy ducks. Poultry Science, Champaing, v. 77, n. 9, p. 1371-1376,1998.

GONZALEZ-ALVARADO, J. M., JIMENEZ-MORENO, E., LAZARO, R., MATEOS, G. G. Effect of type
of cereal, heat processing of the cereal, and inclusion of fiber in the diet on productive performance and
digestive traits of broilers. Poultry Science, Champaing v. 86, n .8, p. 1705-1715, 2007.

HAMILTON, R. M. G. Methods and factors that affect the measurement of egg shell quality. Poultry
Science, Ithaca, v. 61, n. 10, p. 2022-2039, 1982.

HARA, H. SUZUKI, T. KASAI, T. AOVAMA, Y.;OHTA,A. Increases in calcium absorption with ingestion
of soluble dietary fibre, guar-gum hydrolysate, depend on the caecum in partially nephrectomized and
normal rats. British Journal of Nutrition- Besthedea v. 76, n. 5, p. 773-784, 1996.

HAUGH, R.R. The Haugh unit for measuring egg quality. United States Egg Poultry Magazine, v. 43, p.
552-555, 1937.

HOLLMAN, P. C. H.,,KATAN, M. B. Absorption, metabolism and health effects of dietary flavonoids in
man. Biomedicine & Pharmacotherapy, v 51, n. 8, p. 305-310, 1997.

HY-LINE. 2009. Disponivel em: http://www.hyline.com.

JACKSON, C. J., DINI, J. P.,, LAVANDIER, C., RUPASINGHE, H. P. V., FAULKNER, H., POYSA, V.,
DEGRANDIS, S. Effects of processing on the content and composition of isoflavones duringp.
manufacturing of soy beverage and tofu. Process Biochemistry, v. 37, n.10, p. 1117-1123, 2002.

JIANG Z. Y., JIANG S. Q..,, LIN Y.C,, et al. Effects of soybean isoflavones on growth performance, meat
guality, and antioxidation in male broilers. Poultry Science. 86: 1356 — 1362. 2007.

REDONDO-CUENCA. VILLANUEVA,S.M.J., RODRIGUEZ,S.M.D.Chemical composition and dietary
fibre of yellow and Green commercial soybeans (Glycine max). Food Chemistry, v.101, n. 3, p. 1216-1222,
2008.

REECE, W. O. Dukes: fisiologia dos animais domésticos. 12. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, p. 946,
2006.



29

ROBERFROID, M. B.; CUMPS, J.; DEVOGELAER, J.P. Dietary chicory inulin increases whole-body bone
mineral density in growing male rats. The Journal of Nutrition, v. 132, n. 12, p. 3599-3602, 2002.

ROSTAGNO, H.S.; ALBINO, L.F.T.; DONZELE, J.L.; GOMES, P.C.; OLIVEIRA, R.F.; LOPES, D.C,
FERREIRA, A.S.; BARRETO, S.L.T. Tabelas brasileiras para aves e suinos: composi¢do de alimentos e
exigéncias nutricionais. Universidade Federal de Vigosa, 186p. 2011.

RUTZ, F., ANCIUTI, M., XAVIER, E., ROLL, V., ROSSI, P. Avancos na fisiologia e desempenho
reprodutivo de aves domésticas. Revista Brasileira de Reprodugdo Animal, v. 31, n.3, p. 307-317, 2007.

SAHIN, N., BALCI, T. A., KUCUK, 0., SMITH, M. 0., SAHIN, K. Effects of 25-hydroxycholecalciferol
and soy isoflavones supplementation on bone mineralisation of quail. British Poultry Science, v.50, n.6, p.
709-715, 2009.

SEPULVEDA, C. A. G., BARAHONA-ROSALES, R. Mecanismos de accion de la vitamina D3, la-
hidroxicolecalciferol (1aOH-D3,) y 25-hidroxicolecalciferol (250H-D3) en gallinas de postura
comercial. Revista CES Medicina Veterinaria y Zootecnia, v. 9, n.1, p. 114-127, 2014.

SILVA, C. B. V. R,, DE CASTRO GOULART, C.,NETO, R. D. C. L. Influéncia do 6leo de linhaca sobre o
desempenho ea qualidade dos ovos de poedeiras semipesadasl. Revista Brasileira de. Zootecnia, v.37, n. 5,
p. 861-868, 2008.

VARGAS, M. D. Okara na alimentacdo de frangos de corte na fase inicial e de crescimento. 2013. 64 f.
Dissertacdo (Mestrado em producdo animal) - Universidade Estadual de Maringa.



1V- Bagaco de uva vermelha na alimentacéo de poedeiras comerciais

Red grape pomace in the diet of laying hens

Resumo- Este estudo foi realizado com o objetivo de avaliar a inclusdo de bagago de uva na alimentacéo de
poedeiras comerciais sobre o desempenho, qualidade dos ovos, perfil sanguineo sérico e analise parcial
econdmica. Foram utilizadas 320 poedeiras da Linhagem Hy Line W36 com 36 semanas de idade. As ra¢des
experimentais continham diferentes niveis de inclusdo de bagaco de uva vermelha (0;1,5; 3,0; 4,5 e 6%)
distribuidos em delineamento inteiramente ao acaso com cinco tratamentos, com oito repeti¢fes e oito aves
por unidade experimental. O experimento teve a duracdo de 112 dias, distribuidos em 4 ciclos de 28 dias
cada. A percentagem de postura, 0 consumo de racdo e a conversdo alimentar (kg dz™) e (kg kg™) ndo
diferiram (p>0,05) entre os tratamentos. Houve melhora (p<0,05) na unidade Haugh dos ovos a partir de
1,5% de inclusdo do bagago de uva vermelha comparado aos ovos das galinhas alimentadas com a ragéo
controle. A concentracdo sérica de colesterol e triglicerideos ndo apresentou diferenca (p>0,05) entre os
tratamentos com a incluséo do bagaco de uva vermelha. O custo bruto da racgéo, dizia de ovo e kg de ovo
foram menores com a utilizagdo dos niveis de bagaco de uva vermelha. A utilizacdo do bagago de uva
vermelha nas ragOes para poedeiras comerciais em até 6% ndo afeta o desempenho, qualidade dos ovos,
melhorando a unidade Haugh dos ovos e a reducéo do custo parcial da racéo.

Palavras -chave: desempenho, qualidade dos ovos, residuo

Abstract: This study was carried out to evaluate the inclusion of red grape pomace in the diet of laying hens
on performance, egg quality, blood serum profile and partial economic analysis. 320 hens Straim Hy Line
W36 at 36 weeks of age were used. The experimental diets contained different levels of inclusion of red
grape pomace (0, 1.5, 3.0, 4.5 and 6%) distributed in a completely randomized design with five treatments
with eight replicates of eight birds per experimental unit. The experiment lasted for 112 days, allotted in 4
cycles of 28 days each. The laying percentage, feed intake and feed conversion (kg dz™) and (kg kg™) did not
differ (p> 0.05) between treatments. There was improvement (p <0.05) on Haugh unit of eggs from 1.5%
inclusion of red grape pomace compared to eggs from hens fed with control ration. Serum cholesterol and
triglycerides concentrations were similar (p> 0.05) between treatments with the inclusion of red grape
pomace. The gross cost of feed, dozen egg and egg kg were lower with the use of levels of red grape
pomace. The use of red grape pomace in feed for laying hens by up to 6% does not affect performance, egg
quality, improving Haugh unit of eggs and the partial reduction of feed costs.

Key words: egg quality, performance, residue
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Introducdo

A Vvitivinicultura é uma atividade muito importante no Brasil, principalmente para a renda de
pequenos e médios produtores rurais. A area plantada e cultivada no ano de 2011 foi de aproximadamente
82.000 hectares, produzindo em média 1.470.000 toneladas de uva, sendo mais da metade destinada a
produgdo de suco, vinho e outros derivados e o restante destinado ao consumo in natura (MELLO, 2012).

Apos a extracdo do sumo e do processamento da uva para a producdo de vinhos e sucos é gerado um
residuo denominado de bagaco de uva, composto pelos engacos e folhelhos (pedunculos da uva), sendo o
folhelho constituido cerca de 40 a 50% do bagaco fresco (CHAVES, 2014). Atualmente esse residuo é
utilizado na alimentacdo animal ou como adubo orgéanico (SILVA, 2003, GONI et al., 2007). No entanto, 0
bagaco de uva pode ser um alimento alternativo com grande disponibilidade e potencial na alimentagdo de
poedeiras e frangos de corte em funcéo do seu valor nutritivo.

A composigdo bromatoldgica pode sofrer algumas variagdes, dependendo das condicOes climaticas,
época de plantio, variedade e processamento. O bagago de uva apresenta aproximadamente 16,59% de
proteina bruta (PB), 6,23% de extrato etéreo (EE), 46,17% de fibra bruta (FB) (AGHSAGHALI et al.; 2011;
MOGHADDAM et al.; 2013) 59% de fibra detergente neutro (FDN) e 52,5% de fibra detergente acido
(FDA) e 1095 kcal de energia metabolizavel por kg de bagago de uva (TOSTO et al. 2008; SOUSA et al.;
2014).

O bagaco de uva apresenta na sua composic¢ao alta concentragdo de flavonoides, como as catequinas,
epicatequinas e epicatequina-o-3 galato (BRENES et al., 2008). Estes compostos fenélicos podem atuar de
forma bioldgica, ligando-se as enzimas digestiveis e proteinas, que sdo encontradas no limen do trato
intestinal (YAN; KIM, 2011). Além disso, contém na sua composi¢cdo bromatologica o transresveratrol
(resveratrol), que proporciona beneficios cardiovasculares, por causa da sua capacidade antioxidante,
podendo reduzir os niveis séricos de colesterol e triglicerideos em humanos (GAMBINI et al. 2013). Este
residuo também contém na sua composicdo fonte de 6leo rico em acidos graxos poli-insaturados como o
acido linoleico e linolénico, podendo representar uma fonte de dleo valiosa (GOKTURK BAYDAR,
OZKAN e CETIN, 2007).

Alguns trabalhos vém sendo realizados com a inclusdo do bagaco de uva na alimentagdo de
monogastricos. Varios autores mostraram que a inclusdo deste residuo as ragcbes ndo compromete o
desempenho zootécnico de frangos, suinos e coelhos (GONI et al. 2007; YAM-KIM et al., 2011; KLINGER
et al. 2013). Brenes et al (2008) e Viveros et al., (2011) avaliando a inclusdo de niveis 1,5; 3,0 e 6,0% de
bagaco de uva nas racgoes de frangos de corte, com idades de 1 a 21 e de 21 a 42 dias, ndo observaram efeitos
dos niveis estudados o desempenho das aves. Experimento realizado por Maira (2014) com frangos de corte
na fase de 1 a 21 dias de idade, utilizando niveis de 3, 6, 9 e 12% de inclusdo de bagago de uva, ndo
observou diferenca no desempenho das aves.

O presente trabalho objetivou avaliar o desempenho produtivo, a qualidade dos ovos, 0s niveis
séricos de colesterol e triglicerideos, e a anélise econémica parcial de poedeiras comerciais alimentadas com

diferentes niveis de inclusdo de bagaco de uva vermelha.
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Material e Métodos

O experimento foi conduzido no setor de Avicultura da Fazenda Experimental de Iguatemi (FEI) da
Universidade Estadual de Maringad (UEM). Foram utilizadas 320 poedeiras Hy Line W36, com 36 semanas
de idade, distribuidas em um delineamento experimental inteiramente ao acaso, com cinco tratamentos sendo
quatro niveis de bagago de uva vermelha (1,5; 3,0; 4,5 e 6,0%) e um grupo controle, com oito repeti¢fes e
oito aves por unidade experimental.

As poedeiras foram alojadas em gaiolas de arame galvanizado (100 x 40 x 45 cm), na densidade de
500 cm?/ave, em galpdo convencional para postura, com cobertura de telhas de barro. Os bebedouros
utilizados foram do tipo calha e os comedouros do tipo linear. Racdo e dgua foram fornecidas a vontade e as
aves foram uniformizadas por produgdo de ovos antes do inicio do experimento, sendo submetidas a 14 dias
de adaptacdo as dietas experimentais.

As ragOes experimentais (Tabela 1) foram formuladas de forma a atender as exigéncias nutricionais
de acordo com o manual de produgdo da linhagem (Hy Line, 2009) em fase de produgdo, utilizando os

valores de composicao quimica dos alimentos de acordo com (ROSTAGNO et al., 2011).

Tabela 1.Composicdo percentual e calculada das racGes experimentais de poedeiras comerciais.

Ingredientes (%) Bagaco de uva (%)

0 15 3,0 4,5 6,0
Milho 62,69 61,45 59,54 57,62 55,71
Farelo de soja 21,76 20,97 20,78 20,59 20,41
Bagaco de uva 0 1,50 3,00 4,50 6,00
Oleo de soja 2,04 2,49 3,07 3,65 4,23
Sal 0,400 0,400 0,400 0,400 0,400
Supl. Min. e Vit 0,400 0,400 0,400 0,400 0,400
Fosfato Bicalcico 2,130 2,140 2,150 2,160 2,170
Calcério 10,01 9,990 9,970 9,940 9,920
L-Lisina HCL, 78% 0,093 0,122 0,132 0,143 0,154
DL-Metionina, 98% 0,206 0,219 0,227 0,234 0,242
L-Treonina, 98% 0,109 0,125 0,133 0,141 0,150
Total 100 100 100 100 100
Composicéo calculada
Energia metabolizavel (kcal/kg) 2.814 2.814 2.814 2.814 2.814
Proteina bruta (%) 15,18 15,00 15,00 15,00 15,00
Extrato etéreo (%) 4,64 5,14 571 6,27 6,86
Célcio (%) 4,200 4,200 4,200 4,200 4,200
Fésforo disponivel (%) 0,480 0,480 0,480 0,480 0,480
FDN (%) 10,37 10,79 11,21 11,63 12,04
FDA (%) 4,00 4,40 4,84 5,30 5,73
Fibra bruta (%) 2,26 2,70 3,16 3,61 4,07
Lisina digestivel (%) 0,750 0,750 0,750 0,750 0,750
Met + Cis digestivel (%) 0,630 0,630 0,630 0,630 0,630
Triptofano digestivel (%) 0,188 0,188 0,188 0,188 0,188
Treonina digestivel (%) 0,618 0,618 0,618 0,618 0,618
Cloro (%) 0,305 0,308 0,309 0,310 0,311
Saédio (%) 0,180 0,180 0,180 0,180 0,180
Potassio (%) 0,580 0,580 0,590 0,600 0,609
Balango eletrolitico (mEg/kg) 140,7 139,7 142,0 1443 146,3

Premix mineral e vitaminico: (conteddo por kg de premix) Vit. A, 8.000.000 U; Vit. D3, 2.200.000 UI; Vit. E, 6200 mg; Vit. K3, 2000 mg;
Vit. B1, 2000 mg; Vit. B2, 3000 mg; Vit. B6, 6000 mg; Vit. B12, 10.000 mcg; Pantotenato de calcio, 6000 mg; Niacina, 25.000 mg; Ac.
félico, 400 mg; Se, 100 mg; Mn, 65.000 mg; Fe,40.000 mg; Cu, 10.000 mg; Zn, 50.000 mg; I, 1000 mg.
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Para determinacdo da composicdo quimica e energética do bagaco de uva utilizado na formulacéo
das ragdes experimentais, foram realizadas analises de MS, PB, EE e FB de acordo com as metodologias
propostas por Silva e Queiroz (2004). A composicao quimica e energética do bagaco de uva utilizado foi de
44,79% de FDA, 35,16% de FDN, 69,18% de MS, 13,73% de PB, 4,75% de EE e 33,39 % de FB, 4.876
kcal EB kg™, 1.095,82 kcal EMA kg™ e 1.033 kcal EMAN kg™'( PUZZOTI, 2014).

O experimento teve duragéo de 112 dias, divididos em 4 ciclos de 28 dias. A producdo de ovos foi
anotada diariamente para a determinacdo da percentagem de postura. No 28° dia de cada ciclo, as sobras da
racdo foram pesadas para a avaliacdo do consumo de racdo (g/ave/dia) e conversdo alimentar (kg kg™ e kg
dizia de ovos™).

Nos quatro ultimos dias de cada ciclo, todos os ovos foram recolhidos para avaliagcdo do peso médio
e gravidade especifica. Para avaliagdo da gravidade especifica, foi utilizado o método de imersdo de ovos em
solucéo salina com densidades (1,070; 1,074; 1,078; 1,082 e 1,086), conforme Hamilton (1982). Todas estas
solugGes foram ajustadas periodicamente com a utilizacdo de um densimetro de petréleo para liquidos.

Do total de ovos de cada gaiola, foi retirada a amostra de trés ovos por repeticao para avaliar unidade
Haugh, porcentagem e espessura de casca. Os ovos foram quebrados sobre uma superficie plana de vidro
para mensurar a unidade Haugh. Com auxilio de paquimetro digital foi obtida a altura de albumen e sua
relacdo com o peso dos ovos foi calculada pela unidade Haugh (HAUGH, 1937), através da equagdo: UH=
100 x log (H + 7,57-1,7W® ¥), sendo: H=altura de albimen (mm); 7,57= fator de correco para altura de
albdmen; 1,7= fator de correcdo para o peso do ovo e W= peso do ovo (g).

As cascas foram lavadas em 4gua corrente e secas por 72 horas em temperatura ambiente, e em
seguida pesadas em balanca digital, sendo calculada a porcentagem de casca em relagdo ao peso do ovo. A
espessura de casca foi medida com auxilio de um micrémetro digital (Mitutoyo®), em trés pontos da regido
central.

Ao final do quarto ciclo, cinco aves por tratamento foram retiradas para posteriores analises. Ap6s
jejum de 12 horas, 5,0 ml de sangue foram coletados por puncéo cardiaca para a determinacdo dos niveis de
colesterol total e triglicerideos. Para a obtencdo do soro, logo apds a coleta do sangue, 0 mesmo foi deixado
em repouso por um periodo de 20 minutos. Em seguida, as amostras foram centrifugadas a 10.000 x g
durante 15 minutos. Apds a sedimentacdo do coagulo, o sobrenadante foi armazenado a -20°C. Para
determinacdo sérica de colesterol e triglicerideos foram utilizados método enzimatico-calorimétrico
comerciais (Gold Analisa, Belo Horizonte, Brasil) com leituras realizadas no espectrofotdbmetro modelo
BIOPLUS 2000.

A andlise econbmica parcial foi determinada por meio da conversdo alimentar para custo da racéo
(US$ kg™), custo para producéo de ovos por dizia e por quilo. Para tanto, foi considerado o valor do frete
para aquisicdo e o preco praticado pelas industrias de processamento do bagago de uva “in natura” (0,08 kg’
). Os precos dos ingredientes das racBes foram tomados com referéncias dos célculos de sites de
comercializacdo de produtos agricolas do Parand no més de novembro de 2013. O preco do milho foi de US$
0,30 kg'*; farelo de soja US$ 0,45 kg™; 6leo de soja US$ 0,81 kg™; sal US$ 0,09 kg™; suplemento mineral e
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vitaminico US$ 3,27 kg; fosfato bicalcico US$0,90 kg™; calcario US$ 0,08 kg™; L-lisina US$ 3,00 kg™;
DL-metionina US$ 2,27 kg™.

Os dados foram analisados utilizando o programa computacional SAS (Statistical Analysis System,
1997). Apds andlise de variancia, quando houve diferenca os graus de liberdade foram desdobrados em
polinbmios analisados por regressao para as diferentes relagGes linear ou quadratica. Para a comparacdo dos
resultados do tratamento controle com cada um dos niveis de fornecimento, foi utilizado o teste de Dunnett a
5% de probabilidade.

O modelo matematico utilizado para avaliar as varidveis estudadas foi:
Yij = bo + by (X) — b, () + eij, em que:

Yij = Observacdo do efeito do nivel de incluséo de bagago de uva vermelha i, sendo i = 1,5; 3,0; 4,5 e 6,0%;
bo = intercepto;

b, = coeficiente linear para o nivel i de inclusdo de bagago de uva vermelha;

b, = coeficiente quadratico para o nivel i de inclusdo de bagaco de uva vermelha;

eij = erro aleatorio associado a cada observacao j.

Resultados e Discusséo

Os niveis crescentes (0; 1,5; 3,0; 4,5 e 6,0%) de bagaco de uva na ra¢do ndo influenciaram (p>0,05) a
percentagem de postura, o consumo de racéo e a conversio alimentar (kg kg™ de ovos e kg dizia™ de ovos)
das poedeiras comerciais (Tabela 2). Este resultado sugere que os niveis de bagaco de uva vermelha
utilizados no presente estudo, e que apresentou alto teor de fibra bruta (33,39%) ndo comprometeram a
variaveis estudadas, provavelmente em virtude do nivel moderado de FB observado para as racGes
experimentais com valor médio de 3,16 (Tabela 1), que esta dentro da amplitude observada na literatura.
Desta maneira, quantidades moderadas até 5% de fibra na dieta de aves podem contribuir na melhora e
desenvolvimento de 6rgdos digestivos, producdo de acido cloridrico e composicdo da microbiota cecal
(MATEOS et al., 2002).

Tabela 2. Desempenho (média terro padrdo) das poedeiras comerciais alimentadas com diferentes
niveis de inclusdo do bagaco de uva.

Niveis de inclusdo Postura (%) Cons. Rac&o CA (kg dzh) CA (kg kg™
(%) (g/ave/dia)

Controle 88,57+0,43 104,58+0,72 1,473+0,01 1,786+0,02
1,5% 89,15+0,80 103,57+0,40 1,443+0,01 1,676+0,01
3,0% 89,49+0,86 104,88+0,73 1,451+0,02 1,700£0,02
4,5% 88,32+0,92 103,44+0,73 1,440+0,01 1,690+0,03
6,0% 88,69+1,05 102,99+1,10 1,440+0,02 1,706+0,03
Regressdo Ns Ns Ns Ns
CV% 2,67 2,10 3,80 4,54

*Difere pelo teste de Dunnett (P<0,05)
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Estes dados observados para as variaveis apresentadas na Tabela 2 podem estar correlacionados com
o valor energético das racdes, as quais foram isoenergéticas (Tabela 1). No entanto, foi observado que a
inclusdo de bagago de uva vermelha nas ragfes proporcionou o aumento de 32% no teor de EE entre as
racdes controle e com 6,0% de bagaco de uva vermelha (Tabela 1). Porém este acréscimo no teor de lipidios
nas dietas provavelmente ndo foi suficiente para provocar reducéo na taxa de passagem da digesta pelo trato
gastrointestinal. Normalmente a liberacdo do hormdnio colecistoquinina, via fracdo lipidica no duodeno,
reduz a velocidade do esvaziamento do trato digestério em funcéo do reflexo enterogastrico, aumentando a
disponibilidade e o aproveitamento dos nutrientes (MATEOS et al., 1982), contribuindo para a absor¢do das
vitaminas lipossolUveis (KLINGER et al. 2013). Porém estes fatos acima relatados ndo foram observados no
presente estudo provavelmente porque aos niveis de bagago de uva vermelha utilizada e 6leo de soja.

O peso médio dos ovos, a gravidade especifica, a espessura e a percentagem de casca nao foram
alterados (P>0,05) pelos niveis de inclusdo do bagaco de uva na racdo (Tabela 3), porém a unidade Haugh
aumentou (p<0,05) a partir de 1,5%, quando comparado a dieta controle, mostrando, assim, melhora na
qualidade dos ovos. Este diferenca pode estar atribuida a presenga de compostos fendlicos que o bagago de
uva vermelha, os quais podem atuar como antioxidante natural dos ovos, e podem provocar oxidagdo pela
presenca de oxigénio e luminosidade (FREITAS et al., 2011), podendo melhorar a qualidade interna dos

OVOs.

Tabela 3. Qualidade de ovos (média *erro padrdo) de poedeiras comerciais alimentadas com diferentes
niveis de inclusdo de bagaco de uva.

Niveis de Peso Ovo Unidade Gravidade Espessura de casca % de casca
incluséo (%) (9) Haugh Especifica (mm)
(gmi™)

Controle 64,11+0,24 89,96+0,23 1,083+0,00 0,380+0,00 9,10+0,02
15 64,29+0,58 91,04*+0,31 1,082+0,00 0,370+0,02 9,15+0,05
3,0 63,55+0,46 91,27*+0,28 1,081+0,00 0,380+0,00 9,14+0,02
4,5 64,28+0,42 91,31*+0,31 1,084+0,00 0,380+0,00 9,21+0,09
6,0 63,77+0,35 91,24*+0,21 1,083+0,00 0,380+0,00 9,20+0,08
Regressdo Ns Ns Ns Ns Ns
CV% 1,89 0,88 0,27 1,44 3,05

*Difere pelo teste de Dunnett (*P<0,05).

As concentracdes séricas de colesterol e triglicerideos ndo apresentaram diferengas (p>0,05) entre 0s
niveis de inclusdo do bagaco de uva (Tabela 4). O bagago de uva apresenta na sua composi¢do
bromatologica grande quantidade de fibra bruta, em torno de 33,39% no bagaco de uva e de 2,26 a 4,07 na
racdo experimental. O que pode ajudar na redugdo do colesterol sérico e triglicerideo (MIRA et al. 2009).
Embora o bagaco de uva tenha apresentado na sua composicdo grande quantidade de fibra, os niveis de
inclusdo ndo foram suficientes para promover resultados. Além das fibras, a uva apresenta grande
quantidade de compostos com capacidade de antioxidante como, o resveratrol, um potente composto fendlico

gue podem atuar sobre os pardmetros bioquimicos séricos sanguineos (SCHAMTZ et al. 2012) e como
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modulador dos processos do metabolismo dos lipidios e distdrbios metabélicos (AZORIN- ORTUNO et al.
2012).

Tabela 4. Colesterol e triglicerideos (médiasterro padrdo) de poedeiras comerciais alimentadas com
diferentes niveis de inclusdo de bagaco de uva.

Niveis de inclusdo (%) Colesterol Total (mg dL I} Triglicerideo (mg dL 1)
Controle 119,76 + 17,87 1027,35 £179,0

15 104,61 £ 11,41 1043,64 + 144,18
3,0 100,15 £17,40 1091,14 + 140,6

45 90,66 + 8,09 973,53 + 65,12

6,0 98,60 + 6,00 1070,86 + 6,00
Regressdo Ns Ns

CV% 23,80 24,70

Na Tabela 05, estdo apresentados os resultados referentes a analise econdémica da utilizacdo do
residuo de bagaco de uva na alimentacdo de poedeiras. O prego bruto da ragdo com diferentes niveis de
bagaco de uva ndo apresentou variacdo de US$ 0,01 e 0,02. Considerando o preco bruto da ragdo e a
conversdo alimentar, o custo com ragéo para a producdo dos ovos diminuiu com a utilizacdo de bagaco de
uva com relacdo a dieta controle. Esta diminuicdo é em virtude da menor conversao alimentar apresentada
pelos animais que consumiram racdo com maiores niveis de bagago de uva, embora este indice ndo tenha
apresentado diferenca estatistica (Tabela 2). Em comparagdo ao grupo controle, observa-se diferenca de US$
0,02 e US$ 0,03 no custo para a producdo de um quilo de ovos. Assim, o0 bagacgo de uva pode ser incluido em

até 6% nas racOes de poedeiras comerciais visto que aumenta a rentabilidade da producao de ovos.

Tabela 5. Anélise Econdmica da Producéo de Ovos de Poedeiras Comerciais com o uso de bagacgo de uva
vermelha nas dietas experimentais.

Niveis de Preco da racéo Custo Custo
Incluséo (%) (US$ Kg™h (US$ dz% (US$ kg™
Controle 0,33 0,48 0,58
15 0,32 0,46 0,54
3,0 0,32 0,46 0,55
4,5 0,32 0,46 0,54
6,0 0,31 0,45 0,54
Concluséo

Os niveis de inclusdo de bagaco de uva vermelha nas dietas das poedeiras comerciais melhoraram a
unidade Haugh dos ovos. Reduzindo o custo por dizia de ovos e kg de ovos. Podendo ser usado até 6% nas

racdes, sem prejudicar o desempenho dos animais.
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V- Bagaco de uva e okara na dieta de poedeiras comerciais sobre a estabilidade lipidica nos ovos
Grape pomace and okara in the diet of laying hens on lipid stability of eggs

Resumo - Dois experimentos foram realizados com o objetivo de avaliar a estabilidade oxidativa, por meio
da quantificacdo de dienos conjugados e producdo de malonaldeido TBARS em ovos de poedeiras
comerciais alimentados com bagago de uva e okara. No experimento I, foram utilizadas 320 poedeiras da
linhagem Hy-Line W36, com 36 semanas de idade distribuidas em delineamento inteiramente ao acaso, com
cinco niveis de bagaco de uva (0:1, 5; 3,0; 4,5 e 6,0%), oito repeticbes com oito aves por unidade
experimental. No experimento 1l, foram utilizadas 320 poedeiras da linhagem Hy-Line W36, com 48
semanas de idade distribuidas em delineamento inteiramente ao acaso, com cinco niveis de okara (0; 1,5; 3,0;
4.5 e 6,0%), oito repeti¢des com oito aves por unidade experimental. Ao final de cada experimento, todos o0s
ovos de cada repeticdo foram coletados e armazenados em caixas de papeldes e armazenados sob
temperatura ambiente (25°C) e refrigerada (4°C). As andlises referentes a estabilidade oxidativa (TBARS e
dieno conjugado) da gema foram realizadas com os tempos de 0, 3, 7, 14, 21, 28 e 60 dias. No experimento I,
foi observado aumento de forma linear (p<0,05) nos valores de TBARS nos ovos estocados em todos 0s
periodos, por outro lado foi observado efeito quadratico (p<0,05) com os crescentes niveis de inclusdo de
okara na dieta, sendo a menor concentracdo de malonaldeidos estimados para os niveis de 2,11% para o
periodo de 21 dias de estocagem e 1,98% para o periodo de estocagem dos ovos aos 28 dias, na producédo de
dienos conjugados dos ovos nos dois ambientes de estocagem em relacdo ao prolongamento do periodo de
estocagem destes ovos, com o desdobramento da interacdo, houve efeito quadratico (p< 0,05), com o ponto
de minima para 3,66% de inclusdo de okara, como o melhor nivel de inclusdo para a reducdo de producéo de
dieno de ovos estocados na geladeira. No experimento I, observou-se um aumento de forma linear (p<0,05)
na concentracdao de malonaldeido nas gemas dos ovos com a utilizagdo do niveis de 0; 1,5; 3,0 e 4,5%, por
outro lado houve reducdo na producdo de malonaldeidos com aumento da inclusdo de bagaco de uva
vermelha nos ovos estocados nos periodos de 7 e 60 dias, na producdo de dieno conjugado foi observado
interacdo tripla (p<0,05) com maior concentragdo de dienos conjugados para os ovos estocados na
temperatura ambiente, em relacdo ao periodo de armazenamento dos ovos aos 28 dias e reducdo da producéo
de dienos conjugados dos ovos estocados na geladeira, em relagdo aos ovos estocados na temperatura

ambiente.

Abstract Two experiments were carried out to evaluate the oxidation stability by the quantification of
conjugated dienes and the production of Thars malonaldehyde in eggs of commercial laying hens fed with
grape bagasse and okara. In the experiment | were used 320 Hy-Line W36 laying hens, 36 weeks old,
distributed in a completely randomized design with five levels of grape bagasse (0.0; 1.5; 3.0; 4.5; and
6.0%), eight replications with eight hens per experimental unit. Experiment Il were used Hy-Line W36
laying hens, 48 weeks old, distributed in a totally randomized design, with five levels of okara (0.0; 1.5; 3.0;
4.5; and 6.0%), eight replications with eight hens per experimental unit. At the end of each experiment, all

the eggs of each replication were collected and stored at room temperature (25°C) and under refrigeration
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(4°C). Analyses of oxidation stability (Tbars and conjugated dienes) of the yolk were performed in 0, 3, 7,
14, 21, 28 and 60 days. In experiment I, was observed a linear increase (p <0.05) in TBARS values in eggs
stored in all periods, on the other quadratic effect (p <0.05) was observed with increasing levels of okara
inclusion in diet, with the lowest malonaldehyde concentration of estimated at levels of 2.11% for the period
of 21 days of storage and 1.98% for the period of storage of eggs at 28 days, the conjugated diene production
of eggs in the two storage environments in relation to the extending storage period of eggs, with the
unfolding of the interaction, there was a quadratic effect (p <0.05), with the minimum point at 3.66% of
okara inclusion as the best level inclusion to reduce diene production of eggs stored in the refrigerator. In the
second experiment there was a linear increase (p <0.05) in the malonaldehyde concentration in the egg yolks
using the levels 0; 1.5; 3.0 to 4.5%, on the other hand a reduction in the malonaldehyde production with the
addition of red grape pomace in eggs stored at 7 and 60 days, in the conjugated diene producing a triple
interaction was observed (P <0.05) with larger conjugated diene concentration for eggs stored at room
temperature in relation to the period of eggs storage at 28 days and reduction of conjugated dienes
production of eggs stored in the refrigerator in relation of eggs stored at room temperature.

Key words: Phenolic compounds; residues; Thars

Introducgdo

A relacdo entre 0o consumo de soja e a salde humana tem sido amplamente investigada pelas
caracteristicas nutricionais desse alimento, pelo seu elevado teor de proteinas, minerais, fibras e fitoquimicos
como os flavonoides. A soja pode ser processada em produtos como o tofu, missé, isolado proteico, farinha e
desse processamento ha producdo de um subproduto denominado “okara” (BOWLES ; DEMIATE, 2006).
Este subproduto apresenta na sua composicdo as isoflavonas, um composto fenélico, que possui capacidade
antioxidante (BOWLES; DEMIATE, 2006), podendo reduzir o processo de oxidacao lipidica dos alimentos,
contribuindo para o aumento do tempo de prateleira dos produtos.

O bagago de uva é um residuo derivado do processamento da uva para a produgédo de suco e vinho e
apresenta na sua composicdo os flavonoides, como a antocianina atuar como antioxidantes naturais (GRUZ
et al. 2013) atuando nos radicais livres, que sdo responsaveis pelo processo de oxidagdo lipidica dos
alimentos.

O ovo é um alimento rico em carboidratos, minerais, vitaminas e proteinas (OLIVEIRA et al., 2004),
considerado a segunda maior fonte de proteina utilizada na alimentacdo humana, entretanto apresenta alto
contetido de &cidos graxos insaturados, (CHERIAN, 2008), sendo mais propicios ao processo de oxidag&o
lipidica. Este processo € responsavel pelo desenvolvimento de sabores e odores desagradaveis, tornando
assim o alimento improprio para o consumo e, além disso, provoca degradacgdo das vitaminas lipossolUveis.

A utilizacdo de antioxidantes naturais nas racdes animais pode ser utilizada com o objetivo de manter
a gualidade dos ovos e consequentemente aumentar o tempo de prateleira, diminuindo o processo de

oxidacdo dos ovos. E importante destacar que os antioxidantes sintéticos podem apresentar efeito
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carcinogénico em animais (BOTTERWECK et al., 2000), enquanto os antioxidantes naturais na alimentacéo
animal sdo mais seguros e apresentam menor risco para a satde dos consumidores (SCHULER, 1990).

Os compostos antioxidantes naturais tém sido isolados de diferentes partes de plantas, como
sementes, frutas, folhas e raizes e varios estudos tém sido realizados para avaliar a sua acdo antioxidante na
reducdo ou neutralizacdo dos efeitos deletéricos dos radicais livres (LOPES et al., 2011), ligando ao
oxigénio, retardando a etapa de iniciacdo e interrompendo a propagacdo do processo oxidativo dos
alimentos.

Sendo assim, o presente trabalho foi desenvolvido com o objetivo de avaliar a estabilidade lipidica
dos ovos de poedeiras comerciais alimentadas com bagaco de uva e okara, armazenados em diferentes

temperaturas e periodos.

Material e Métodos

Os experimentos foram realizados no Laboratorio de Tecnologia de Transformacdo e Conservagédo
de Produtos Agropecuarios da Universidade Estadual de Maringa-UEM.

Os ovos avaliados neste estudo foram provenientes de 320 poedeiras comerciais da linhagem Hy
Line w36 com 48 semanas de idade alimentadas com okara. No final do ultimo o ciclo, 15 ovos por
tratamentos foram coletados e identificados, colocados em badeja de papeldo, e acondicionados.

Para a determinacdo da oxidacdo lipidica, os ovos foram armazenados em refrigeracdo (4°C) e
ambiente (25°C) e analisados durante 7 periodos de armazenamento ( 0, 3, 7, 14, 21 e 60 dias) para a
determinacdo das substancias reativas ao acido tiobarbitarico (Thars) de acordo com a metodologia descrita
por VYNCKE (1970) e 6 periodos ( 0, 3, 7, 14, 21 e 28 dias) para o Dieno conjugado pela metodologia
descrita por KIOKIAS et al.;2006.

Em cada periodo de armazenamento 2,5 g de gema de ovo foi pesada e em seguida adicionado 7,5
ml de agua destilada e homogeneizado no vortex por 1 min. Posteriormente foram adicionados 2 ml de TBA.
Os tubos foram aquecidos em banho- maria a 100°C por 30 minutos. Posteriormente foram centrifugados a
3000 RPM por 15 minutos. Logo ap6s o processo de centrifugacdo, a absorbancia destas amostras foi lida em
comprimento de onda de 532 nm no espectrofotdbmetro. Os valores foram expressos como miligrama de
malonaldeido por quilograma de gema.

Para a determinagdo do conteudo Hidroperdxidos de Dieno Conjugado uma aliquota de 25 pL da
amostra foi homogeneizada com 2,5 ml de solugdo isopropanol (2:1). A mistura foi filtrada em filtro
milipore (PTFE) de 33m, 22 um. Ap6s a homogeneizagdo as amostras foram lidas em espectrofotdmetro de
absorbancia (232 nm).

O delineamento utilizado foi inteiramente ao acaso em esquema fatorial 5 x 2 x 6 (cinco niveis de
inclusdo do okara, duas temperaturas de armazenamento e seis periodos de armazenamento) para avaliagdo
da oxidacdo lipidica através do dieno conjugado e 5 x 2 x 7 (cinco niveis de inclusdo do okara, duas
temperaturas de armazenamento e sete periodos de armazenamento) para avaliacdo da oxidacdo lipidica
através do Thars. Em cada periodo de armazenamento a gema dos 15 ovos de cada repeti¢do foi separada da

clara, colocados em copinhos identificados por tratamento e homogeneizadas e levadas para anélise.



42

As dietas foram formuladas utilizando os valores de composicao quimica dos alimentos de acordo
com (ROSTAGNO et al. 2011), de forma atender as exigéncias nutricionais de poedeiras em producao, de
acordo com o manual de producdo da linhagem (HY LINE, 2009). (Tabela 1). Os valores nutricionais do
okara utilizado na elaboragdo das racfes experimentais foram: 95,35% de MS, 35,64% de PB, 21,50% de
EE, 12,67% de FDN, 12,16% de FDA, 2972 kcal de EMA/kg de MS e 0,98% de Ca.

Tabela 1. Composicgéo percentual e calculada das racGes experimentais

Ingredientes Okara (%)
0 1,5 3,0 4,5 6,0
Milho 63,21 61,27 59,48 57,69 55,90
Farelo de soja, 45% 21,68 21,95 22,11 22,26 22,42
Okara 0,000 1,500 3,000 4,500 6,000
Oleo de soja 1,961 2,130 2,280 2,450 2,570
Sal 0,400 0,400 0,400 0,400 0,400
Supl. Min. e Vit 0,250 0,250 0,250 0,250 0,250
Fosfato Bicalcico 2,131 2,141 2,141 2,140 2,140
Calcario 10,02 10,00 9,970 9,940 9,920
L-Lisina, 78% 0,094 0,089 0,088 0,088 0,087
DL-Metionina, 98% 0,205 0,208 0,211 0,215 0,218
L-Treonina, 98% 0,014 0,015 0,017 0,020 0,022
100 100 100 100
100

Valores calculados
Energia metabolizavel (kcal kg™) 2.814 2.814 2.814 2.814

2.814
Proteina bruta (%) 15,18 15,00 15,00 15,00 15,00
Calcio (%) 4,200 4,200 4,200 4,200 4,200
Fésforo disponivel (%) 0,480 0,480 0,480 0,480 0,480
FDA (%) 4,000 4,130 4,270 4,390 4,510
FDN (%) 10,41 10,40 10,43 10,42 10,42
Lisina digestivel (%) 0,750 0,750 0,750 0,750 0,750
Met + Cis digestivel (%) 0,630 0,630 0,630 0,630 0,630
Triptofano digestivel (%) 0,188 0,188 0,188 0,188 0,188
Treonina digestivel (%) 0,618 0,618 0,618 0,618 0,618
Cloro (%) 0,305 0,308 0,309 0,310 0,311
Sédio (%) 0,180 0,180 0,180 0,180 0,180
Potassio (%) 0,580 0,580 0,590 0,600 0,609
Fibra bruta (%) 2,260 2,600 2,950 3,310 3,650
Balango eletrolitico (mEq kg'l) 140,7 139,7 142,0 144,3 146,3

Premix mineral e vitaminico: (conteido por kg de premix) Vit. A, 8.000.000 Ul; Vit. D3, 2.200.000 Ul; Vit. E, 6200 mg,
2000 mg; Vit. B1, 2000 mg; Vit. B2, 3000 mg; Vit. B6, 6000 mg; Vit. B12, 10.000 mcg; Pantotenato de calcio, 6000 mg;
Niacina, 25.000 mg; Ac. fdlico, 400 mg; Se, 100 mg; Mn, 65.000 mg; Fe,40.000 mg; Cu, 10.000 mg; Zn, 50.000 mg; I, 1000
mg.

Os ovos avaliados no experimento 1l foram provenientes de 320 poedeiras comerciais da linhagem
Hy Line w36 com 36 semanas de idade alimentadas com bagaco de uva vermelha. No final do altimo o ciclo,
15 ovos por tratamentos foram coletados e identificados, colocados em badeja de papeldo, e acondicionados.
As dietas foram formuladas utilizando os valores de composi¢do quimica dos alimentos de acordo
com (ROSTAGNO et al. 2011), de forma atender as exigéncias nutricionais de poedeiras em producao, de
acordo com o manual de producdo da linhagem (HY LINE, 2009). (Tabela 1). Os valores nutricionais do

bagaco de uva vermelha utilizado na elaboracéo das ra¢fes experimentais foram: 69,18% de MS, 13,73% de
PB, 4,75% de EE, 44,79 % de FDN, 35,16% de FDA, 33,39% de FB e 1095,82 kcal de EMA/kg de MN.
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Todas as andlises anteriores para verificar a estabilidade oxidativa também foram realizadas com o

bagaco de uva vermelha.

Tabela 2. Composicdo percentual e calculada das rages experimentais

Ingredientes (%) Bagaco de uva (%)

0 1,5 3,0 4,5 6,0
Milho 62,69 61,45 59,54 57,62 55,71
Farelo de soja 21,76 20,97 20,78 20,59 20,41
Bagaco de uva 0,000 1,500 3,000 4,500 6,000
Oleo de soja 2,040 2,490 3,070 3,650 4,230
Sal 0,400 0,400 0,400 0,400 0,400
Supl. Min. e Vit 0,400 0,400 0,400 0,400 0,400
Fosfato Bicalcico 2,130 2,140 2,150 2,160 2,170
Calcério 10,01 9,990 9,970 9,940 9,920
L-Lisina HCL, 78% 0,093 0,122 0,132 0,143 0,154
DL-Metionina, 98% 0,206 0,219 0,227 0,234 0,242
L-Treonina, 98% 0,109 0,125 0,133 0,141 0,150
L- Triptofano 0,033 0,038 0,040 0,042 0,044
L-Valina 0,111 0,131 0,141 0,151 0,162
Total 100 100 100 100 100
Composicéo calculada
Energia metabolizavel (kcal kg™) 2.814 2.814 2.814 2.814 2.814
Proteina bruta (%) 15,18 15,00 15,00 15,00 15,00
Célcio (%) 4,200 4,200 4,200 4,200 4,200
Fdsforo disponivel (%) 0,480 0,480 0,480 0,480 0,480
FDN (%) 10,37 10,79 11,21 11,63 12,04
FDA (%) 4,000 4,400 4,840 5,300 5,730
Lisina digestivel (%) 0,750 0,750 0,750 0,750 0,750
Met + Cis digestivel (%) 0,630 0,630 0,630 0,630 0,630
Valina digestivel (%) 0,744 0,744 0,744 0,744 0,744
Triptofano digestivel (%) 0,188 0,188 0,188 0,188 0,188
Treonina digestivel (%) 0,618 0,618 0,618 0,618 0,618
Cloro (%) 0,305 0,308 0,309 0,310 0,311
Sédio (%) 0,180 0,180 0,180 0,180 0,180
Potassio (%) 0,580 0,580 0,590 0,600 0,609
Fibra bruta (%) 2,260 2,700 3,160 3,610 4,070
Balango eletrolitico (mEq kg'l) 140,7 139,7 142,0 144,3 146,3

Premix mineral e vitaminico: (contetdo por kg de premix) Vit. A, 8.000.000 Ul; Vit. D3, 2.200.000 Ul; Vit. E, 6200 mg;
Vit. K3, 2000 mg; Vit. B1, 2000 mg; Vit. B2, 3000 mg; Vit. B6, 6000 mg; Vit. B12, 10.000 mcg; Pantotenato de calcio,
6000 mg; Niacina, 25.000 mg; Ac. félico, 400 mg; Se, 100 mg; Mn, 65.000 mg; Fe,40.000 mg; Cu, 10.000 mg; Zn, 50.000
mg; I, 1000 mg.

As andlises estatisticas foram realizadas utilizando o programa Statistical Analises System (SAS,
2000). Determinou-se a analise de variancia através de um modelo fatorial (nivel x temperatura de
armazenamento x periodo de armazenamento), seguida da andlise de regressdo e teste de méedia com 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey (5%).
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Resultados e Discusséo

Houve interacdo (p<0,05) entre o nivel de okara e o tempo de armazenamento nos valores de
TBARS (Tabela 03). O desdobramento da interacdo (Tabela 4) demonstrou que os valores de TBARS
aumentaram (p<0,05) com o progresso do periodo de estocagem dos ovos em todos os niveis de inclusdo de
okara. Por outro lado foi observado um efeito quadrético (p<0,05) com os crescentes niveis de inclusdo de
okara na dieta, sendo a menor concentracdo de malonaldeidos estimado para os niveis de 2,11% para o
periodo de 21 dias de estocagem e 1,98% para o periodo de estocagem dos ovos aos 28 dias.

Estes resultados podem estar atribuidos a atividade antioxidante dos flavonoides presentes no okara,
ligando ao oxigénio retardando a etapa de inicia¢do e interrompendo o processo de oxidagdo lipidica. Além
disso, a inclusdo de okara na ragdo com a presenca dos flavonoides, pode de forma sinérgica ter contribuido
para a melhora do processo oxidativo dos ovos, prolongando assim o tempo de prateleira.

Tabela 3. Producdo de malonaldeido (mg/kg) (media * erro padrdo) em gema de ovos de poedeiras
comerciais alimentadas com ragdes com okara.

Niveis (N) Periodo de armazenamento (T) (dias)
%
0 3 7 14 21 28 60
0 2500C 10,52+0,2  8,25+0,47 8,42+054 11,35x0,2 8,69+0,94 8,67+0,15 12,080,10
4C 10,5+0,21 7,41+0,32 7,21+0,26 10,34+0,5 5,88+0,42  9,28+0,71 11,90+0,38
Média
15 25000 7,13+0,10  7,31+0,15 7,56 0,10 8,50+0,01 7,64+0,33  8,57+0,24  13,98%0,39
4C 7,02¢0,07  7,30+0,11 7,04+0,74 8,48+0,34 7,78+0,32  8,69+0,46  1254+0,41
Médias 7,08 7,32 7,30 8,53 7,71 8,63 13,26
30 253)00 7,24+0,00 8,32#0,40 7,77+0,08 8,25+0,19  8,44+0,00 7,29+0,25  9,20+2,30
4°C 7,10+0,00 7,29+0,20 7,12+0,21 7,75£0,24  8,02+0,26  8,52+0,58 11,90+2,60
Médias 7,17 7,80 7,44 8,00 8,23 7,90 10,55
4,5 253)00 7,11+0,08 6,18+0,80 7,90+0,18 8,48+0,00 9,08+0,44  9,49+0,60  11,64+1,95
4°C 7,08+0,08 7,55+0,16 7,83x0,55 8,42+0,17 8,19+0,19  7,48+0,34 11,42+1,86
Médias 7,10 6,86 7,86 8,45 8,63 8,48 11,53
6,0 250°C 7,48+0,09  7,74%0,32 7,240,224 8,89+0,31  8,59+0,08  9,6610,82  11,64+2,56
4C 7184008  6,84%0,38  7,93+049 8434016 956x111  8,40+0,00  11,42+2,42
Médias 7,33 7,29 7,58 8,66 9,07 9,03 11,60
Periodo de armazenamento Média Temperatura de Média Niveis de inclusdo Média
(dias) armazenamento ° C de okara %
0 7,17 £0,04 25 9,13+0,30 | O 8,88+0,25
3 7,35 +0,20 4 8,44+0,39 | 15 8,55+0,16
7 7,55+0,12 3,0 8,16+0,10
14 8,42 + 0,10 45 8,39+0,11
21 8,41 +0,21 6,0 8,65+0,12
28 8,58 + 0,25
60 11,59+0,48
Probabilidade Valor de P
Periodo de armazenamento 0,0001
Temperatura de armazenamento 0,0179
Niveis de okara 0,6010
Periodo x temperatura 0,0555
Niveis x Temperatura 0,0909
Niveis x periodo 0,0001

Niveis x temperatura x periodo 0,3928
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Tabela 4- Desdobramento da interacdo (média + erro padréo) entre os niveis de inclusdo de okara e
periodo de estocagem dos ovos

Dia Niveis Reg
0 1,5 3 45 6
0 10,52+0,39 9,05+1,46 10,36x1,71 7,35%0,53 7,700,27 Ns
3 7,8320,87 8,40+1,74 8,09+0,97 8,45+3,49 8,431,34 Ns
7 7,82+1,02 7,55%1,20 10,2845,24 8,17+0,88 9,09+2,20 Ns
14 10,84+0,99 9,78+1,23 8,57+1,69 11,02+1,91 10,50%1,24 Ns
21 7,28+2,01 7,63+1,03 7,32+1,57 10,02+2,53 9,6242,53 Q!
28 8,98+1,01 8,84+0,83 8,19+1,44 9,30+1,48 11,25+2,06 Q?
60 11,172,27 12,18+4,94 14,18+2,60 10,43+1,95 10,29+2,56 Ns
Reg Lt L2 L3 L L®

*Interacéo P<0,05; L1-Y = 8,609+0,0314x (R?=0,16); L2-Y = 7,957+0,058x (R?=0,57); L3-Y = 8,2504+0,0695x (R?=0,38);
L4-Y = 8,479+0,0405x (R?=0,39); L5-Y = 8,8126+0,039x (R?=0,42); Q1-Y = 9,1606-0,7981x+0,1886x? (R?=0,94); Q2-Y =
7,176+0,1837x+0,0479x? (R?=0,73)

Observou-se interacdo (p<0,05) entre periodo de estocagem dos ovos e temperatura de estocagem e
entre nivel de inclusdo de okara e periodo de estocagem dos ovos (Tabela 5). O desdobramento da interagdo
(Tabela 6) demonstrou aumento linear (p<0,05) na produgdo de dienos conjugados dos ovos nos dois
ambientes de estocagem em relagdo ao prolongamento do periodo de estocagem destes ovos. Na Tabela 7,
com o desdobramento da interacdo, houve efeito quadratico (p< 0,05), com o ponto de minima para 3,66%
de inclusdo de okara, como o melhor nivel de inclusdo para a reducdo de producdo de dieno de ovos

estocados na geladeira.



Tabela 5. Producdo de dienos conjugados (mmol/kg) (média + erro padrdo) em gema de ovos de

poedeiras comerciais alimentadas com ra¢cdes com okara

Niveis (N) Periodo de armazenamento (T) (dias)
%
0 3 7 14 21 28 60
25°C 58,86 +0,83 64,85+049 67,74+0,73 6760+1,01 67,52+0,01 68,87 + 0,67
0 4°Cc 58,86 £+0,86 64,56+0,33 6560+226 6252+0,61 74,29+0,60 71,01 £0,92
Médias 58,86 64,70 66,67 65,06 70,90 69,94
25°C 63,21+1,35 64,40+0,20 67,55+0,00 67,74+0,50 65,05+1,07 70,77 £1,02
15 4°c 63,21+1,35 64,32+0,75 64,20+0,08 61,25+0,00 68,27 +5,00 68,99 +1,27
Médias 63,21 64,36 65,88 64,49 66,66 69,80
25°C 61,25 +0,27 63,55+0,57 67,74%0,75 64,73+1,87 65,79 +1,02 67,98 1,29
30 4°c 61,25 +0,27 63,55+0,88 62,73%1,39 62,01+0,10 6551+2,12 71,90 +2,87
Médias 61,25 63,55 65,24 63,37 65,65 69,94
45 25°C 61,41+091 62,35+0,31 66,92+0,80 67,69+2,11 66,01 +0,34 69,52 +1,10
' 4°C 61,41+091 63,07+0,84 62,37+1,04 61,17 +0,15 64,80 +0,00 69,98 +0,40
Médias 61,41 62,71 64,45 64,43 65,40 69,70
6.0 25°C 61,60 +0,57 64,27+0,30 67,91+0,80 70,48+3,39 67,62 +0,61 68,27 +0,69
' 4°C 61,60 +0,57 63,65+0,25 64,03+1,51 61,10+0,21 72,83 +3,89 72,87 +1,65
Médias 61,60 63,96 65,97 65,79 70,22 70,57
Periodo de armazenamento Média Temperatura de Média Niveis de Média
(dias) armazenamento ° C inclusdo de okara
%
0 61,34 + 0,69 25 66,14 +1,30 | O 66,02 + 0,76
3 63,90 + 0,22 4 65,91+0,85 | 1,5 64,67 + 0,08
7 65,20 + 0,43 3,0 64,49 £0,12
14 64,16 + 0,80 4,5 65,42 + 0,08
21 67,52 + 0,85 6,0 66,70 £ 0,10
28 68,50 + 0,60
60 -
Probabilidade Valor de P
Periodo de armazenamento 0,0001
Temperatura de armazenamento 0,3652
Niveis de okara 0,0391
Periodo x temperatura 0,0001
Niveis x Temperatura 0,2824
Niveis x periodo 0,0154
Niveis x temperatura X periodo 0,0548

Tabela 6-Desdobramento da interacdo (média + erro padrdo) entre o periodo de estocagem e
temperatura de estocagem dos ovos

Dias de armazenamento Ambiente Geladeira
0 60,34 +£1,09 61,35 +0,51
3 63,90 + 0,28 64,23 + 0,29
7 66,54 + 0,46 64,59 + 0,64
14 67,09 + 0,96 61,58 + 0,18
21 67,26 £ 0,41 69,14 + 1,53
28 67,73 £ 0,62 69,84 +0,76
Reg Lt L2

*Interagdo P<0,05. L* - Y=62,885+0,213x (R2=0,66). L2 - Y=61,816+0,272x (R?=0,66).
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Tabela 7. Desdobramento da interacdo (média + erro padrdo) entre nivel de incluséo e temperatura de
estocagem dos 0vos

Armazenamento Niveis de Okara (%)
0 15 3,0 4,5 6 Reg
Ambiente 65,91 £ 0,85 64,27 £0,30 64,54 £1,23 65,96 + 0,82 66,70 £ 0,88 Ns
Geladeira 66,14 + 1,31 65,06 £ 1,01 64,45+1,04 64,88 +£0,74 65,09 + 1,16 Qt

*Interagao P<0,05; Q! - Y=66,097-0,8415x+0,1149x2 (R2=0,94).

Ao avaliar a produgdo de malonaldeido observou-se interagdo (p<0,05) entre o nivel de inclusdo de
bagaco de uva vermelha e periodo de estocagem dos ovos (Tabela 8). O desdobramento da interagdo (Tabela
9) entre o nivel de inclusdo de bagaco de uva e periodo de estocagem dos ovos foi observado aumento de
forma linear (p<0,05) na concentragdo de malonaldeido nas gemas dos ovos com a utilizagéo do niveis de 0;
1,5; 3,0 e 4,5% (Tabela8). Por outro lado, o prolongamento do tempo de estocagem dos ovos, em fungdo dos
niveis de inclusdo de bagaco de uva vermelha, reduziu a producdo de malonaldeidos com o aumento da
inclusdo de bagaco de uva vermelha nos ovos estocados nos periodos de 7 e 60 dias (Tabela 8).

O aumento nas concentragfes de malonaldeidos até o nivel de 4,5% em relacdo ao periodo de
armazenamento pode ser por causa da composicdo da gema do ovo em 4&cidos graxos insaturados
(REDONDO-CUENCA et al.,2008), podendo proporcionar aumento na oxidagao lipdica.

A reducdo nos valores de Thars nos periodos de 7 e 60 dias com o niveis crescente de incluséo de
bagaco de uva pode ser pela presenca de compostos fenolicos do bagaco de uva vermelha ( RHODES et
al.,2006), que podem ter agido na reducdo do processo de oxidacéo lipidica, com a doag¢do de um atomo de
hidrogénio aos radicais livres formados durante o processo da oxidagao e propagacao.

Para Shahryar et al. (2010) os niveis de TBARS nos ovos ao periodo final de armazenamento estéo
diretamente relacionados a sua composic¢do lipidica e a transferéncia do antioxidante usada na alimentacao

das aves para 0S 0vos.



Tabela 8. Producdo de malonaldeido (mg/kg) (média £ erro padrdo) em gema de ovos de poedeiras
comerciais alimentadas com ra¢cdes com bagaco de uva

Niveis (N) Periodo de armazenamento (T) (dias)
%
0 3 7 14 21 28 60
25°C 7,08 +0,22 8,16 +0,85 8,16 + 8,24 = 6,60 = 8,22 + 10,08+0,0
0 4°c 7,08+0,22 7,21+1,01 0,42 0,48 0,35 1,17 9
5,91+ 0,17 7,74 £ 12,07#3,1 10,5+101 1151+0,2
0,31 1 1
Médias
15 25°C 6,74+0,57  7,30+0,35 7,24+0,32  6,98+0,23  7,46x0,33  8,42+0,05 12,40+0,0
' 4°c 6,39+0,26  7,38+1,02  7,74+0,58 7,77+0,18 7,36x0,31 8,40+1,76 11,61+46
Médias 6,56 7,34 7,49 7,37 7,41 8,41 12,00
30 25°C 6,59+0,16  7,41+0,23  6,84+0,20  7,23%x0,55  7,99+0,05 8,20+0,18 12,90+2,3
' 4°c 6,59+0,16  6,51+1,05 7,19+0,53 6,68+0,40 8,00+1,14  7,82+0,66  9,80+1,8
Médias 6,59 6,96 7,01 6,95 7,99 8,01 11,35
45 25°C 7,31+0,50 6,85+0,48  7,05+0,00 7,02+0,13  8,05+0,00  6,75+0,70  9,89+2,9
' 4°c 7,29+0,50 6,13+0,46  6,00+0,79  6,55+0,30  9,56+0,94  7,40+1,02  8,86x1,9
Médias 7,30 6,49 6,52 6,78 8,80 7,80 9,37
6.0 25°C 7,58+0,47  7,18+0,00 7,05+0,00 7,38+0,28  8,68+0,56  10,00+4,2  10,35+1,4
' 4°c 7,58+0,47 5,65+0,19 6,38+0,99 6,50+0,18 7,12+0,22  7,32+0,48  6,79+2,9
Médias 7,58 6,64 6,71 6,94 7,9 8,9 8,57
Periodo de armazenamento Média Temperatura de Média Niveis de Média
(dias) armazenamento ° C inclusdo de
bagaco de uva
vermelha %
0 7,01+0,15 25 8,88+064 |0 8,08 + 0,36
3 6,80 + 0,60 4 7,28+0,28 | 15 8,09+ 0,14
7 6,94 £0,17 3,0 7,84 £0,13
14 7,01 +£0,14 4,5 7,62 £0,09
21 8,03+ 0,26 6,0 7,41+£0,10
28 8,06 + 0,16
60 10,33 £ 0,65

Probabilidade

Periodo de armazenamento
Temperatura de armazenamento
Niveis de bagaco de uva vermelha
Periodo x temperatura
Niveis x Temperatura
Niveis x periodo
Niveis x temperatura x periodo

Valor de P

0,0001
0,6601
0,1525
0,1075
0,1541
0,0231
0,9271
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Tabela 9- Desdobramento da interacdo (média * erro padréo) entre os niveis de inclusdo de bagago de
uva vermelha e periodo de estocagem dos ovos

Dia Niveis Reg
0 1,5 3 45 6
0 7,08+0,40 6,74%1,05 6,59+0,30 7,85%1,24 7,58+0,87 Ns
3 7,69+1,80 7,50+1,58 7,89+2,41 7,1242,24 7974251 Ns
7 7,03+1,34 7,13+1,32 6,4621,27 5,62+1,12 5,00+1,65 L®
14 7,99+0,80 8,23+2,81 6,74%1,40 7,64%1,96 6,30+1,19 Ns
21 9,3445,04 5,930,81 7,301,79 11,3043,41 10,0845,26 Ns
28 9,38+2,38 7,74%2,63 7,02+1,44 6,65%1,72 8,7545,80 Ns
60 11,81%4,62 12,4625,93 8,8622,34 10,15+2,93 7,70%1,45 L®
Reg Lt L2 L3 L Ns

*Interacéo P<0,05; L1 — Y=7,0876+0,0805x (R?=0,95); L2 — Y=6,3413+0,0853x (R?=0,70); L3 — Y=6,6822+0,0307x
(R?=0,55); L4 Y=7,0801+0,0509x (R?=0,28); L5 — Y=7,362-0,371x (R?=0,92); L6 — Y=12,302-0,702x (R?=0,70).

Ocorreu a interacdo tripla (p<0,05) entre nivel de inclusdo de bagaco de uva vermelha, temperatura
de estocagem e periodo de estocagem dos ovos (Tabela 10). No desdobramento da interagdo foi observado
maior concentracdo de dienos conjugados para 0s ovos estocados na temperatura ambiente em relacdo ao
periodo de armazenamento dos ovos aos 28 dias (Tabela 10). Entretanto a redugdo da producgéo de dienos
conjugados s6 foi observado em ovos estocados na geladeira em relacdo aos ovos estocados na temperatura
ambiente ( Tabela 10).

Os ovos armazenados sobre refrigeracdo tém o tempo de prateleira mais prolongado, aumentando
assim o tempo de validade dos ovos (LOPEZ et al. 2012). No entanto, 0S ovos armazenados em temperatura
ambiente sdo mais propensos a oxida¢do mais rapida por causa da presenca de fatores como o oxigénio,

luminosidade e variagdo de temperatura, diminuindo assim o tempo de prateleira deste produto.

Tabela 10. Producédo de dienos conjugados (mmol/kg) (média + erro padrdo) em gema de ovos de
poedeiras comerciais alimentadas com ra¢es com bagaco de uva vermelha

Niveis Tempo de armazenamento (dias)
bagaco de 0 3 7 14 21 28
uva Ambiente (in natura) Médias Reg.
vermelha
(%)
0
15 65,89+0,1 62,08 +0,3 65,68 +0,2 64,79 £0,4 67,16 £0,9 67,56 £1,0 65,53b Ns
3,0 65,31+0,3 66,03 +0,0 65,25 +0,2 64,73+0,9 66,32 +0,2 69,79 £ 0,6 66,24ab Ns
45 6516+ 1,2 67,01+0,0 66,04 +0,4 66,95+2,8 67,02+0,2 70,68 +2,1 67,14ab Ns
6,0 65,86 + 0,5 68,03+ 0,0 65,81+0,7 68,72 £ 0,6 68,37 £0,5 71,69+14 68,08a Ns
Médias 65,56 65,78 65,70 66,30 67,22 69,932
Regressdo Ns Ns Ns Ns Ns Ns
Geladeira Médias Reg.
0
15 65,89 +0,1 66,34 +1,2 66,03+ 0,0 66,83 £0,4 66,56 £ 0,5 66,05 +0,0 66,28 Ns
3,0 63,62+1,3 65,67 +0,8 69,33+ 3,2 66,60 £ 0,2 66,62 £ 0,5 68,08 +1,4 66,65 Ns
45 64,89+0,9 65,77+0,4 66,70+ 0,0 66,57 +0,2 67,36 +0,3 69,96 + 3,2 66,87 Ns
6,0 65,86 + 0,5 64,75+ 0,6 67,98+1,0 67,69 £ 0,6 68,03+1,0 67,35+0,4 66,95 Ns
Médias 65,06 65,38 67,51 66,92 67,14 67,86B
Regressédo Ns Ns Ns Ns Ns Ns

A associacgdo da conservagdo dos ovos em local apropriado e adicdo de antioxidante natural na racéo
podem contribuir para a redugdo do processo de oxidagdo lipidica. Para que seja observado estes processos

de oxidacdo lipidica dos alimentos, existem varios métodos ou parametros de oxidacéo, entre eles, os dienos
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conjugados, que sdo a avaliacdo dos produtos primarios da producédo de radicais livres e Tbras para avalia¢éo

secundaria.

Conclusdes

Assim conclui-se que o nivel de 2% de inclusdo de okara na alimentacdo de poedeiras auxilia na
conversao dos ovos pelo periodo de até 30 dias de estocagem.

Os niveis de utilizacdo de okara ndo alteram a oxidacdo lipidica através do dieno conjugado, porém
os dias de conservacdo aumentaram a concentracdo de dienos dos ovos, no entanto a inclusdo de 3,66% de
okara estabilizou a oxidag&o lipidica dos ovos estocados na geladeira.

A partir de 6% de inclusdo de bagaco de uva vermelha houve a estabilizagdo da oxidag&o lipidica,
porém a inclusdo de até 6% de bagaco de uva vermelha na alimentagdo de poedeiras reduziu a concentragao

de malonaldeido para os dias 7 a 60 dias de estocagem dos ovos.
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Considerac@es Finais

O okara e 0 bagaco de uva podem ser usados como alimentagdo alternativa para ajudar a melhorar a
producdo, e na inddstria avicola, no controle da oxidag&o lipidica de produtos avicolas como ovos.

Os resultados obtidos neste estudo permitem assegurar que a inclusdo de até 6% de okara e bagago
de uva na alimentacdo das aves nao afeta o desempenho, qualidade dos ovos, pardmetros séricos sanguineos,
parametros 6sseos e custo da racao.

Os resultados obtidos neste estudo demonstram que adi¢do de bagaco de uva e okara na alimentacdo
das poedeiras comerciais, para avaliacdo oxidativa dos ovos, através do TBARS e Dieno conjugado, foram
eficazes em alguns niveis de inclusdo, tempo de armazenamento e ambiente de armazenamento.

Esses produtos podem ser usados como fonte de antioxidantes naturais na alimenta¢do animal, em
substituicdo aos antioxidantes sintéticos. Por se tratar de subprodutos do processamento da soja e da uva, é
preciso fazer algumas analises de suas composic¢Ges, em virtude da variagdo da espécie, clima, época de
plantio e adubagdo.

No entanto, torna-se vidvel a utilizacdo do bagago de uva e okara como alimentos alternativos, tendo
em vista 0 seu baixo custo para aquisicdo destes residuos, por se tratar de materiais descartados pelas
indUstrias de processamento da soja e uva que ndo sdo aproveitados, contribuindo assim para a reducdo do

impacto ambiental.



