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Impiego di un antiossidante
naturale (estratto di rosmarino):
effetti sulle prestazioni
produtlive e sui processi
ossidativi della carne di coniglio

Gisella Paci (*) - Marco Bagliacea (*) - Claudia Russo (*) - Carlo D'Ascenzi (**) -

Erica Lisi (*)

Parole chiave: antiossi-
danti naturali, coniglio, pre-
stazioni produttive, qualita
carne

Introduzione

La carne di coniglio & da
considerarsi un alimento
vantaggioso per l'uomao,
proprio grazie al suo ridotto
contenute in lipidi caratte-
rizzali da un elevato conte-
nuto di acidi grassi polinsa-
turi (PUFA). Questi ultimi la
rendong particolarmente
suscettibile ai processi os-
sidativi che comportano un
rapido detericramento del-
la frazione lipidica (8 2;
10), per tale motivo gia da
tempo nan viene sottovalu-
tata l'importanza di incre-
mentare la presenza di an-
tiossidanti tramite la dieta
(8; 2; 10). Mumerosi studi
hanno evidenziato gli effet-
ti positivi derivanti dall'inte-
grazione nella dieta di vita-
mina E, sotto forma di a-1o-
coferil acetato, anche per il
caniglio (3; 5; 6). Recente-
mente 'attenzione dei ri-
carcatori si & indirizzata
non solo allo studio delle
proprietd esercitate dalla
vitamina E, ma anche alla
ricerca di fonti naturali di
arigine vegetale con atti-
vita ad essa simili, in grado
di apportare composti an-
tiossidanti capaci di conte-
nere lo stress ossidativo

(") Dipartimenta di Produzioni
Animali - Universita di Pisa; (**) Di-
partimento di Patologia Animale -
Univearsila di Pisa.

J (7). Leffetto antiossidante
positivo in vivo, osservato
nell'uomo (7), & stato rile-
vato anche in modelli ani-
mali ed in particalare nel
coniglio, nel guale l'integra-
zione alimentare di estratti
di piante di arigine Mediter-
ranea, comea 'acido carno-
sico, derivante dall'estralio
del rosmarino, ha canfer-
mato proprieta antiossi-
danti ed evidenziato azioni
vasodilatatarie (1, 9). La
somministrazione alimen-
tare & l'aggiunta di tale de-
rivato ai prodotti carnel ha
inoltre determinato un fa-
voravole effetto antiossi-
dante. In relazione alla ne-
cessita di approfondire le
conoscenze relative all'im-
piego di tali prodotti vege-
tali nellalimentazione ani-
male & stata condotia

versi livelli di a-tocoferil-
acetato ed estrafio secco
di foglie di rosmarino (Ao-
smarinus officinalis L.) sul-
le prestazioni produttive e
sulla qualita della carne di
conigli alimentati con diete
integrate con acido ascor-
bico.

Materiali e metodi

120 conigli ibridi com-

unindagine per valutars di- | ; calcolo dell'indice di con-

merciali, specializzati per la,

produzione della carne, so-
no stati svezzati all'eta di 33
giorni e divisi in 4 gruppi
omogenei. | soggetti, all'in-
terno di una conigliera spe-
rimentale, sono stati allog-
giati in gabbie da ingrasso
alla densita di 0,25 m*capo
{4 conigli per gabbia), ed
alimentati ad fibitum con 4
diete sperimentali. Le diste,
2 base di mangime com-
merciale vegetale integrate
con la stessa quantita di
acido ascorbico (1 glkg),
ma con diversi livelli di a-to-
coferil-acetato e addiziona-
te 0 meno con estratto di fo-
glie di rosmarino (acido car-
nosico 6%}, erano quelle ri-
portate nello schema A,
Settimanalmente sano
stali registrati il peso vivo
individuale ed il consumo
di alimento per gabbia, per

versione alimentare. A B0
giorni & stato sacrificato un
campione di 16 soggetti
per tesi (dissanguamento,
preceduto da elettronarco-
gi). Sulle carcasse sono
stati condotti | principali ri-
lievi di macellazione se-
condo la metodica indicata
da WHRSA. Campioni di car-
ne provenienti dal Longis-
simus lomborum di 18 co-
nigl per tesi sono stati uti-
lizzati per la valutazione

del grado di perossidazia-
ne lipidica.

A tale scopo sui campio-
ni di carne dopo 24 h e &
giorni  di refrigerazione
(cella elimatica a +4+£1°C)
sono state determinate le
sostanze reagenti con |'aci-
do tiobarbiturico {TBARS)
espresse come mg di ma-
lonaldeide per Kg di carne
(MDAKg). | dati sono stati
sottoposti ad analisi della
varianza considerando gli
effetti fissi, estratto di ro-
smarino, w«-tocoferil aceta-
1o e tempo di stoccaggio
con le relative intarazioni.

Risultati e distussione

Nella figura 1 vengonag
rappresentati gli accresci-
menti ed i consumi regi-
strati nel corso dell'espe-
rienza. Dall'analisi dei pe-
riodi considerati & possibile
rilevare che il trattameanto
alimentare esercita un'in-
fluenza significativa sugli
incrementi ponderali nel
solo periodo ingrasso (55-
B0 gg). Nei soggetti ali-
mentati con la dieta ad alto
contenuto in o-tocoferil si
osserva infatti un guada-
gno di peso significativa-
mente pid elevato mentre a
carico dei soggetti aliman-
tati con la dieta a basso
contenuto in a- tocoferil e
priva di estratto di rosmari-
no viene ragistrato lincre-
mento ponderale pil basso
(38,0 g/d vs 33.3 g/d;
P=<0,01). Linfluenza positi-
va determinata da alti do-
saggi di u-tocoferil, poten-
ziata anche dalla presenza
di acido ascorbico, sulle
prestazioni in vita ed il con-
seguente miglior slato di
benessere potrebbe esse-
re in parte attribuito al
maggior controllo dal pra-
cessi perossidativi in vivo,

Schema A - compaosizione delle diete in funzione dell’estratte di resmarino.

Rosmaring estratto

Nessuna aggiunta

1000 mag‘kag

Vitamina E (ce-locaferil-acetata)

25 mg'kg
200 mg'kg

Digla E25 RO
Digla E200 RO

Dieta E25 R1000
Dieta E200 R1000
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Tab. 1 - Indice TBARS (mg MDA'kg di carne) del LL: effetti fizsi e relative interazioni (medie stimate e deviazione standard)

Vit E Rosmarino estratlo Glorno 0 + 1 Giorno 0 + 8

25 0 100+ 0,46 1,75 = 0.67

25 1.000 1,10 £ 0,67 1,60 £0,75
200 o 0,40 £ 0,21 0,50 £ 0,38
200 1.000 0,27 20,14 033024

Effetti prinelpali Interazioni
Vil. E I Rosmaring 1 Tempo Rasmaring * Vit. E| Resmarlno * Tempo | Vit E *Tempa | Rasmaring * Vit. E * Tempo
P = 0,001 P=0,33 F = 0,001 P =045 P =040 P < 0,01 P=053

con conseguente riduzions
dei radicali liberi @ dei loro
derivati, effetti gia osserva-
ti anche da altri autori nella
stessa specie (4). E inte-
ressante rilevare che gli
animali che usufruiscono
della dieta E200 R1000
presentano un pid ridotto
accrescimento rispetto a
guelli della dieta E200 RO,
mentre quelli alimentati
con la dieta E25 R1000 =i
pongono in posizione inter-
media (35,5 g/d vs 35,9
gfd). Tale eifetto {a suppor-
re da un lato l'insorgenza
di competizione fra le due
melecole a dosi elevate,
dall'altro un potenziamenio
di azione a dosi ridotte,
probabilmente legati nel
primo casc ad una intera-
zione a livello del sito di as-
sorbimenta, & nel secondo
ad una interferenza a livel-
lo delle membrane cellulari
nel neutralizzare i radicali
liberi,

Mella tabella 1 sono ri-
portati i valori di TBARS
del L.L e la significativita
degli effetti principali e re-
lative interazioni. 5i osser-

va che l'entitd dei processi

ossidativi non differisce si-
gnificativamente all'interno
delle varie tesi e con il pro-
gredire del tempo di con-
servazione,

E interessante osserva-
re perd come l'associazio-
ne nella dieta di alti dosag-
gi di alia-tocoferil ed estrat-
to di rosmarino determini
valori tendenzialmente pii
bassi di TBARS sia a 24
aré che ad 8 giorni di con-
servazione, indicando una
minore ossidazione lipidica
ed un effetto protettiva le-
gato ad un prababile feno-
meno interattive positivo
dei due companenti.

E opportune rilevare che
l'ossidazione lipidica viene
ad essere significativa-
mente ridotta nel caso in
cui le diete usufruiscano di
un alta livello in c-tocoferil
{F<0,001), cosi come il
crescere del tempo di con-
servazione, inidipendente-
mente dalla tesi, determini
un significative incremento
dal deterioramento lipidico
(P<0,001).

Mel complesso i campio-
ni di carne derivanti dai
trattamenti sperimentali

non hanno presentato una
significativa diversa su-
scettibilita ai processi ossi-
dativi nel periodo di refrige-
razione, per quanto l'inte-
grazione con estratto di ro-
smaring sembri esercitare
una influenza positiva par-
ticolarmente con alti do-
saggi di o-tocoferil. Dal
momento che | dosaggi di
astratto di rosmarino im-
piegati nell'esperienza so-
na stali piuttosto contanuti
anche al fine di valutarne
I'appetibilith negli animali, i
risultati conseguiti fanno
presupporre la possibilita
di impiegare tale composto
naturale anche a dosaggi
pi0 elevati riducendo paral-
lelamente l'integrazione di
c-tocoferil — acetato di sin-
tesi.
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