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Resumo 

O trabalho foi desenvolvido com o objetivo de avaliar o 

efeito do óleo essencial de cravo e canela, sobre a 

composição química e a digestibilidade in vitro das 

dietas administradas aos bovinos terminados em 

confinamento. Foram realizadas análises de composição 

química e digestibilidade in vitro da matéria seca, 

proteína bruta e fibra em detergente neutro das dietas 

que foram destinadas a alimentação dos animais. Não 

apresentando diferenças significativas (P > 0,05) com 

adição de óleos essenciais de cravo ou canela na dieta. 

Introdução 

Alimentos de origem animal podem desenvolver com a 

oxidação micro-organismos patógenos e toxinas que 

causam doenças, capazes de ocasionar problemas de 

saúde (Souza et al., 2003). Para amenizar perdas são 

utilizados conservantes sintéticos, porém muitos 

possuem atividade cancerígena (Nascimento et al., 

2000). O uso de extrato de plantas vem sendo utilizado 

em substituição aos produtos sintéticos, um desses 

extratos são os óleos essenciais, os quais têm ações 

flavorizantes e antioxidantes, podem ser alternativas 

para conservação dos alimentos (Celiktas et al., 2007). 

Material e Métodos 

O experimento foi realizado na Fazenda Experimental de 
Iguatemi. A dieta constituiu-se de 30% volumoso e 70% 
concentrado. Foram utilizadas cinco dietas, sendo elas: 
CON, sem óleos essenciais, CLO35 e CLO70, com 
inclusão de 3500 e 7000 mg de óleo essencial de cravo 
animal/dia, respectivamente, CIN35 e CIN70 com 
inclusão de 3500 e 7000 mg de óleo essencial de canela 
folha animal/dia, respectivamente. Nas amostras de 
ração foram analisadas: matéria seca (MS), proteína 
bruta (PB) e cinzas seguindo a metodologia da AOAC 
(1998), a matéria orgânica (MO) foi calculada por 
diferença entre o teor de MS e cinzas, onde as cinzas 
foram determinadas por combustão. O extrato etério 
(EE) foi mensurado pelo método de arraste por solvente. 
Determinou-se também a fibra em detergente neutro 
(FDN) e a fibra em detergente ácido (FDA) usando os 
métodos descritos por Van Soest et al. (1991). Além 
disso, foi realizada a digestibilidade in vitro da MS, PB e 
FDN, através de uma incubadora da Tecnal ® (TE-150). 
O experimento foi aprovado pelo Departamento de 
Produção Animal e Comitê de Ética em Pesquisa da 
Universidade Estadual de Maringá, e seguiu os 
princípios orientados da pesquisa n ° 081/2014. 

 

Resultados Obtidos 

A adição de óleos essenciais na dieta de bovinos 

terminados em confinamento não teve efeito sobre a 

composição química dos alimentos, onde foram obtidos 

os seguintes resultados: MS = 89,9; PB = 13,3; MO = 

97,5; cinzas = 2,49; EE = 3,99; FDN = 29,3 e FDA = 

12,5, %; do mesmo modo, não houve influencia na 

digestibilidade in vitro da MS, PB e FDN (P > 0.05) A 

digestibilidade foi calculada em média nos tratamentos 

resultantes em MS 76%, PB em 72% e FDN 39%. Os 

resultados estão de acordo com os de Valero et al. 

(2014), onde a digestibilidade aparente da dieta não foi 

alterada pela inclusão de óleos essenciais (3g/animal/dia 

óleo essencial de caju e mamona). Benchaar et al. 

(2006) utilizou vacas leiteiras e observou semelhança na 

digestibilidade dos animais que recebiam a dieta controle 

e os que recebiam óleos essenciais ou monensina de 

sódio, dessa forma não ocorre alterações na 

digestiblidade de alimentos e composição da dieta com a 

inclusão de de óleos essenciais na alimentação animal. 

Conclusão 

Conclui-se que as dietas são isoenergéticas e 

isoproteícas não apresentando alterações com a 

inclusão de óleos essenciais. Quanto à digestibilidade, a 

mesma não apresentou diferença significativa. Dessa 

forma, a adição dos óleos essenciais de cravo ou canela 

nos níveis propostos não influencia na composição 

química e na digestibilidade in vitro dos alimentos. 
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