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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil de 4cidos graxos da carne de cordeiros das ragas
Texel e Ile de France terminados em confinamento, com dietas de alto teor de concentrado.
Foram utilizados 20 musculos Longissimus dorsi de cordeiros, sendo 10 oriundos de cordeiros
da raga Ile de France e 10 de cordeiros da raca Texel. Os tratamentos experimentais
corresponderam as duas racas: Ile de France e Texel. Durante a fase de confinamento, os
cordeiros foram alimentados ad libitum com dieta contendo 80% de concentrado e 20% de
volumoso (silagem de aveia). Para a maior parte dos acidos graxos analisados, ndo houve
efeito dos tratamentos. A concentragdo do acido palmitico (P=0,02), acidos graxos saturados
totais (P<0,01), acidos graxos de cadeia curta (P<0,05) e acidos graxos de cadeia média
(P=0,01) foram superiores na carne dos cordeiros da raca Ile de France. Entretanto, a
concentragdo dos acidos graxos de cadeia longa (P = 0,01) foi superior na carne dos cordeiros
da raca Texel. A carne dos cordeiros da raca Texel mostrou-se mais saudavel para consumo
humano, visto que apresentou gordura com menor concentracdo de acido palmitico e de
acidos graxos saturados totais, os quais, reconhecidamente, aumentam os riscos de ocorréncia
de doengas coronarias.

Palavras — chave: Composicao Lipidica. Grupo Genético. Ovinocultura.



ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the fatty acid profile of meat from Texel and Ile de
France lambs finished in feedlot, with high concentrate diets. The treatments correspond to
the two breeds: Ile de France and Texel. During the feedlot phase, the lambs were fed ad
libitum diets containing 80% concentrate and 20% roughage (silage of oats). For most fatty
acids there was no effect of treatment. The concentration of palmitic acid (P = 0.02), total
saturated fatty acids (P <0.01), short chain fatty acids (P <0.05) and medium-chain fatty acids
(P = 0.01) was higher in meat from lambs of the breed Ile de France. However, the
concentration of long-chain fatty acids (P = 0.01) was higher in meat from Texel lambs. Meat
from lambs of the Texel breed was more healthy for human consumption, as presented fat
with lower concentrations of palmitic acid and total saturated fatty acids, which known to
increase the risks of heart disease.

Keywords: Lipid Composition. Genetic Group. Sheep Breeding.
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1. INTRODUCAO

A espécie ovina foi uma das primeiras a ser domesticada pelo homem. A
ovinocultura é caracterizada na histéria da humanidade como a atividade que proporciona
varias alternativas para subsisténcia, pois, através da producdo de carne e leite se torna
possivel o fornecimento de alimento, e através da produgao de 13 e pele possibilita a produgdo
de pecas para vestudrio, além de outros utensilios uteis para os seres humanos (VIANA,
2008).

A ovinocultura mundial possui atualmente em torno de 1,08 bilhdes de animais,
destacando-se como maiores produtores mundiais a China (134,021 milhdes), India (73,991
milhdes), Australia (68,085 milhdes), Ird (73,991 milhdes), Suddo (52,014 milhdes), Nigéria
(35,520 milhdes) e a Nova Zelandia (32,562 milhoes) (FAO, 2012). Entretanto, segundo o
Ministério do Desenvolvimento, Industria ¢ Comércio Exterior e a Associacdo Brasileira de
Criadores de Ovinos (2010), no mercado de exportacdo de carne ovina os paises que se
destacam sdo: a Nova Zelandia, a qual comercializa sua produ¢do com a Europa, e a
Australia, que tem como principais parceiros comerciais, os Estados Unidos e o Japao.

O Brasil ocupa a 17° posi¢do entre os produtores com plantel de 17,3 milhdes de
cabegas (1,61%), no entanto, apresenta grande potencial de crescimento, tendo em vista que a
producdo nacional de carne ovina ndo atende a demanda do mercado interno, mesmo sendo o
consumo per capta de apenas 0,7 kg/ano (FAO, 2012).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2014), o estado do
Rio Grande do Sul € o maior produtor nacional, com cerca de 4,2 milhdes de cabegas, seguido
do estado da Bahia (2,8 milhdes) e do estado do Ceara (2,2 milhdes). O Parana possui o 7°
maior rebanho nacional de ovinos, com um plantel de aproximadamente 650 mil animais.

Na regido Sul do Brasil a ovinocultura se caracteriza pela criacdo de ragas lanadas
destinadas a produg@o de carne, dentre as quais, destacam-se: a Texel e a Ile de France.

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA, 2008), os
ovinos Texel sdo de tamanho médio, muito compactos, com massas musculares volumosas e
arredondadas, produzem carcagas com excelente conformacdo e baixa porcentagem de
gordura, sendo uma raca especializada para producdo de carne, além disso, os cordeiros
apresentam rapido desenvolvimento, atingindo rapidamente o peso de abate quando criados
em confinamento.

Por sua vez, os ovinos da raga Ile de France sdo de grande porte, produzem carcacas

pesadas e de alta qualidade, caracterizando-se como excelentes produtores de carne e de modo
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similar aos cordeiros da raga Texel, também apresentam elevadas taxas de ganho de peso em
confinamento (EMBRAPA, 2008).

De acordo com a FAO, em 2012 foram abatidos no Brasil 5 milhdes de animais,
produzindo-se 80 mil toneladas de carne. Por sua vez, no mesmo periodo o consumo nacional
de carne ovina foi de aproximadamente 89 mil toneladas, o que caracteriza um déficit de 9 mil
toneladas de carne ovina, o que revela o grande potencial de crescimento do Brasil neste
seguimento pecuario.

Apesar do consumo de carne ovina ser superior a producdo interna, ainda ¢
necessario fomentar meios para aumentar o consumo interno, visto que o consumo per capta
no Brasil ¢ muito baixo (0,7 kg/ano) (FAO, 2012). E importante destacar que um dos fatores
que tem prejudicado o aumento no consumo de carne de animais ruminantes ¢ a associagdo do
consumo da carne destes animais com o aumento nos riscos de doengas coronarias devido a
maior concentragdo de acidos graxos saturados na carne em comparacdo com animais
monogastricos.

O processo de biohidrogenagdo ruminal dos acidos graxos insaturados ¢ responsavel
pelo aumento na producdo de 4cidos graxos saturados que chega ao duodeno e
consequentemente pelo aumento na concentracdo destes acidos graxos na carne dos
ruminantes (SENEGALHE et al., 2014).

O processo de biohidrogenacdo consiste de dois eventos: a lipdlise e a
biohidrogenacdo. A lipolise é um pré-requisito para que ocorra a biohidrogenacdo
(CHALUPA; KUTCHES, 1968). Os lipidios esterificados da dieta sdo hidrolisados
extensivamente por lipases microbianas ruminais, que promovem a libera¢do dos seus acidos
graxos constituintes (JENKINS, 1993).

No processo de biohidrogenacdo, os acidos graxos insaturados livres sofrem
isomerizagao da dupla ligacdo cis-12, tanto no acido linoleico como no linolénico, formando
as duplas ligagdes conjugadas. O acido linoleico conjugado (CLA) C18:2 cis-9, trans-11 ¢
formado como intermediario na biohidrogenacdo do acido linoleico. Em seguida ocorre a
reducdo da ligacdo cis, com a formagao do acido vacénico (C18:1 trans-11). O ultimo passo
no processo de biohidrogenacdo é a reducdo do acido vacénico com formagdo do acido
estearico (C18:0) (HARFOOT; HAZLEWOOD, 1988). O processo de biohidrogenacao
ruminal é bem descrito para o 4cido linoleico; entretanto, para outros acidos graxos estas rotas
ndo estdo totalmente descritos.

Com as novas exigéncias do mercado carnes que apresentem melhor qualidade

nutricional e sensorial sdo consideradas mais saudaveis e aos poucos estdo ganhando



13

preferéncia no mercado (COSTA et al., 2008). Com objetivo de atender tais preferéncias, tem
havido um aumento nos esforgos por parte da comunidade cientifica para propor estratégias
que possam melhorar a composicao lipidica da carne, visando aumentar a concentragdo de
acidos graxos insaturados, dos 6megas e do acido linoleico conjugado (CLA), os quais nao
apresentam risco a saude humana se consumidos em teores adequados (GALLO; SIQUEIRA;
ROSA, 2007; WOOD et al., 2008).

A carne ovina apresenta no total do seu perfil de acidos graxos em torno de 45% de
acidos graxos monoinsaturados, 40% de acidos graxos saturados e apenas 15% de acidos
graxos poliinsaturados (MADRUGA et al., 2005). Constituida em maiores propor¢des pelos
acidos graxos saturados, palmitico e estedrico, o acido graxo monoinsaturado oleico, € o
poliinsaturado linoleico (MADRUGA et al., 2005; PEREZ et al., 2002).

Por sua vez, a carne de bovinos Nelore apresenta no total do seu perfil de acidos
graxos aproximadamente 39% de 4acidos graxos monoinsaturados, 46% de acidos graxos
saturados e 7% de acidos graxos poliinsaturados, sendo constituida também em maiores
proporgdes pelos acidos graxos saturados palmitico e estearico, o 4cido graxo monoinsaturado
oleico, e o poliinsaturado linoleico (FERNANDES et al., 2009).

Segundo Hautrive; Marques e Kubota (2012), Lottenberg (2009) e Moloney et al.
(2001), os acidos graxos saturados miristico (C14:0), laurico (C12:0) e palmitico (C16:0) sdo
considerados hipercolesterolémicos pois elevam a sintese de colesterol acarretando em um
aumento da concentragdo plasmatica de lipoproteinas de baixa densidade (LDL), ou
comumente denominado de “colesterol ruim”, o que pode representar um fator de risco para o
aparecimento de doengas cardiovasculares, ja o acido graxo estearico (C18:0) tem funcdo
neutra, uma vez que no organismo se transforma em acido oleico (C18:1).

O acido graxo monoinsaturado palmitoleico (C16:1) foi descrito por Cao et al.
(2008) e Diokogiannaki et al. (2007), como um hormonio lipidico chamado lipocina, sendo
sintetizado e secretado por adipdcitos, com atuacdo em 6rgdos alvo em processos metabolicos
e inflamatdrios de 6rgdos e tecidos do corpo, como pancreas, figado e musculos.

Os acidos graxos poliinsaturados sdo representados pelo acido linoleico (6mega 6) e
pelo acido linolénico (6mega 3), ambos ndo podem ser sintetizados pelo organismo humano e
sdo considerados acidos graxos essenciais por serem imprescindiveis ao ser humano (HULL,
2011; PATTERSON et al., 2011).

O CLA refere-se de maneira coletiva a um ou mais isdmeros posicionais e
geométricos do acido linoleico (C18:2 cis-9, cis-12) (PARODI, 1997), com duplas ligacoes
nas posi¢des 7¢9,8¢10,9¢e 11, 10e 12, 11 e 13, 12 e 14 (SIERBER et al., 2004). Segundo
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Jensen (2002), cada dupla ligacdo do CLA pode apresentar configuracdo cis ou trans, embora
as bioatividades sejam exclusivas das que apresentam configuracao trans.

O CLA de origem animal pode ser obtido a partir da biohidrogenagdo parcial do
acido linoleico no rimen ou da sintese enddgena no tecido adiposo e na glandula mamaria. A
sintese endogena envolve a enzima delta-9-dessaturase e o acido vacénico (C18:1 trans-11)
como substrato (GRIINARI et al., 2000; MOSLEY et al., 2006). Essa enzima atua
adicionando uma insatura¢do no carbono nove do acido vacénico, formando o CLA C18:2
cis-9, trans-11, ou em acidos graxos saturados, como o acido estearico, formando acidos
graxos monoinsaturados. A carne e o leite de animais ruminantes sdo os produtos que
apresentam as maiores concentragdes de CLA na natureza, variando, de menos de 0,2% a
mais de 2,0% (KHANAL; OLSON, 2004). Isso tem estimulado varios estudos com a
manipulacdo do metabolismo ruminal por meio de fornecimento dos acidos graxos
insaturados.

A composicdo quimica e fisica da carne ovina pode variar entre individuos, tais
variagdes podem ser atribuidas a alguns fatores, como raca, sexo, idade, alimentagcdo e
localizagdo anatdmica do corte e do musculo (SANTOS, 2012). No que se refere ao sexo,
Safiudo et al. (1997) e Madruga et al. (2006) observaram que as fémeas de cordeiros
depositam mais gordura distribuida nas regides lombares e ventrais da carcaca em
compara¢do aos machos. Dentro de uma mesma raga, o efeito do sexo sobre a composicao
tecidual pode se acentuar com o peso de abate (MADRUGA et al., 2006).

Apesar de muitos fatores afetarem a composicao lipidica da carne de ruminantes, o
fator dietético ¢ o que possui maior influéncia (OLIVEIRA et al., 2013). Por sua vez,
reconhecidamente, a genética exerce menor influéncia sobre a composicdo de acidos graxos
da carne, estando a variabilidade genética relacionada com as diferencas entre espécie, entre
racas ou linhagens (DE SMET; RAES e DEMEYER, 2004).

A avaliagdo real da contribuigdo genética sobre a composicdo lipidica da carne
possui certa complexidade quando o parametro estudado € a raca, pois as comparagdes sao
muitas vezes confundidas por outros parametros, como peso de abate, idade e sistema de
producdo (FISHER et al., 2000). Portanto ¢ necessario durante a realizagdo dos experimentos
um isolamento dos fatores que podem afetar a composicao lipidica, além do fator genético,
para que seja possivel analisar com maior precisdo o efeito genético.

Com base no contexto apresentado, o objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil de

acidos graxos da carne de cordeiros de duas das principais ragas de ovinos lanados criadas no
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sul do Brasil, a Texel e a Ile de France, e posteriormente definir quais das ragas, produz carne

com perfil de acidos graxos mais saudaveis para consumo humano.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Descricao do local do experimento

A fase de campo do experimento foi realizada na Fazenda Escola Capdo da Onga
(FESCON) situada na latitude 25°05°49°" sul (S) e longitude 50°03°11" oeste (W),
pertencente a Universidade Estadual de Ponta Grossa, localizada no municipio de Ponta
Grossa — PR.

O clima da regido ¢é classificado como subtropical umido mesotérmico (Cfb) de
acordo com a classificacdo de Koppen. No inverno a temperatura média ¢ de 13 °C com
geadas e no verdo de 21 °C, a precipitacdo pluviométrica média ¢ de 1600 a 1800 mm ao ano,
com temperatura meédia anual entre 17-18 °C e umidade relativa anual de 70-75%

(BERNANDES, 1998).

2.2 Animais, instalacées e manejo alimentar

Foram utilizados 20 cordeiros ndo castrados, sendo 10 cordeiros da raca Texel ¢ 10
cordeiros da raga Ile de France, com peso médio inicial de 24,9 + 4,9 kg (média = DP) e 67 +
9,3 (média = DP) dias de idade.

Os cordeiros foram criados em regime de confinamento mantidos em instalagdes
cobertas e com piso de chdo batido, equipadas com comedouros e bebedouros coletivos,
durante o periodo de 16 de dezembro de 2013 a 24 de janeiro de 2014, totalizando 40 dias,
atingindo um peso vivo (PV) médio final de 33,7 kg.

%
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Figura 1- Instala¢des experimentais do confinamento
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A dieta fornecida aos animais durante o periodo de confinamento foi formulada de
acordo com as recomendacdes do NRC (2007). A proporc¢do dos ingredientes € a composicao

quimica da dieta experimental encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1 - Proporcdo dos ingredientes e composi¢do quimica da dieta

Ingredientes % MS
Silagem de aveia 20,0
Milho moido 57,0
Farelo de soja 15,1
Farelo de trigo 5,0
Cloreto de amoénia 0,5
Calcério 1,2
Mistura mineral' 1,2

Composicio quimica®

Matéria seca (% da MO) 60,1
Proteina bruta 16,2
Extrato etéreo 3,2
Fibra em detergente neutro 22,2

! Composi¢ao: 7,5% P; 13,4% Ca; 1,0% Mg; 7% S; 14,5% Na; 500 ppm Fe; 300 ppm Cu; 4600 ppm Zn;
15 ppm Se.
> MO = matéria original.

2.3 Parametros avaliados

Ao término do periodo de confinamento, os animais foram submetidos a jejum de
solidos de aproximadamente 14 horas, posteriormente foram abatidos no Frigorifico Luiz
Antodnio, localizado no Distrito Industrial de Ponta Grossa — PR, sob Fiscalizacdo do Sistema
de Inspecdo Federal (SIF). Em seguida, de cada meia carcaga esquerda retirou-se uma amostra
do musculo Longissimus dorsi, a qual foi acondicionada em saco plastico e mantida
congelada a — 4° C até a data da analise. Para determinacdo da composicao de acidos graxos
da carne, apds descongelamento retirou-se uma amostra in natura de aproximadamente 2 g
da porcao central do musculo Longissimus dorsi de cada cordeiro.

A determinagdo do perfil de acidos graxos foi realizada no Laboratério de Nutrigdo e

Reproducdo Animal do Departamento de Zootecnia da Escola Superior de Agricultura “Luiz
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de Queiroz”/ ESALQ. A extragdo dos acidos graxos foi realizada a partir da homogeneizacao
da amostra em 20 mL de solu¢do de cloroformio e metanol (2:1).

Apoés a extracdo, uma aliquota do lipidio extraido de cada amostra foi metilada
conforme Kramer et al. (1997). Para a quantificacdo e determinacdo dos acidos graxos foi
utilizado um cromatdgrafo Agilent Technologies 7890A, equipado com detector de ionizag@o
de chama (7683B); e coluna capilar de silica fundida (J & W 112-88A7, Agilent
Technologies), de 100 m de comprimento.

O tempo total da andlise cromatografica foi de 87,5 minutos divididos em quatro
rampas de aquecimento, conforme segue: 70 °C (1 min), 100 °C (5 °C/min; 2 min), 175 °C
(10 °C/min; 40 min), 225 °C (5 °C/min) e 245 °C (20 °C/min; 20 min).

A identificacdo dos acidos graxos foi realizada com base no tempo de retencao dos
¢ésteres metilicos dos acidos graxos dos padrdes. Utilizou-se um padrdo de 37 compostos
(Supelco mix C4 — C24/n. 18919), e padrdes individuais para identificagdo dos acidos graxos

C18: 0, C18:2 cis-9, trans-11 e C18:2 trans-10, cis-12 (Nu-Chek Prep, Elysian, MN).

2.4 Estatistica do experimento

O delineamento experimental utilizado foi em blocos completos casualizados (10
blocos), os blocos foram definidos de acordo com o grupo genético, o peso ¢ a idade dos
cordeiros no inicio do experimento e os tratamentos experimentais corresponderam aos dois
grupos genéticos: Texel e Ile de France.

Todos os dados foram analisados utilizando o procedimento “MIXED” do SAS
(1999), as médias foram obtidas pelo comando LSMEANS, sendo os efeitos declarados
significativos quando P = 0,05 e P <0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Pode ser observado na Tabela-2, onde se encontra o perfil de acidos graxos da carne
dos cordeiros Texel e Ile de France terminados em confinamento, que a concentragdo do acido
laurico, palmitoleico, estearico, oleico, linolénico e acidos graxos insaturados totais foi similar
entre os grupos genéticos. Entretanto, a carne dos cordeiros da raga Ile de France apresentou
maior concentracdo de acido palmitico (P = 0,02), acidos graxos de cadeia curta totais
(P<0,05), acidos graxos de cadeia média totais (P = 0,01) e dos acidos graxos saturados totais
(P<0,01). Contudo, a concentragdo de acido linoleico (P = 0,05) e dos acidos graxos de cadeia

longa totais (P = 0,01) foi superior na carne dos cordeiros da raga Texel.



Tabela 2 - Composicao de acidos graxos da carne de cordeiros das ragas Texel e Ile de France terminados em confinamento

Tratamentos
Acidos Graxos, g/100 g EPM' Valor de P
Ile de France Texel

C12:0 (laurico) 0,14 0,12 0,01 0,38
C14:0 (miristico) 2,41 1,82 0,14 0,08
C16:0 (palmitico) 24,21 22,03 0,39 0,02
C16:1 (palmitoleico) 1,15 1,39 0,09 0,34
C18:0 (estearico) 20,06 19,74 0,37 0,75
C18:1 n-9 (oleico) 36,43 33,48 0,09 0,54
C18:1 trans-11 (vacénico) 2,49 2,18 0,12 0,35
C18:2 n-6 (linoleico) 3,57 4,79 0,25 0,05
C18:3 n-3 (linolénico) 0,62 0,44 0,04 0,12
Cadeia curta (C4:0-C12:0) 0,27 0,17 0,02 <0,05
Cadeia média (C13:0-C16:1) 27,82 25,32 0,40 0,01
Cadeia longa (C17:0-C22:6) 71,40 73,96 0,40 0,01
Saturados 48,24 44,95 0,51 <0,01
Insaturados 46,01 44,20 2,09 0,73
Outros 5,74 10,85 2,07 0,31

Fonte: O autor.
"EPM = erro padrio da média
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Os acidos graxos encontrados em maiores propor¢cdes no musculo Longissimus
dorsi dos cordeiros de ambos os genotipos foram o acido oleico (C18:1), o acido palmitico
(C16:0) e o acido estearico (C18:0), resultados similares foram observados por Madruga et al.
(2005), ao analisar o efeito de diferentes dietas (feno de capim d’agua + concentrado, feno de
restolho de abacaxi + concentrado, palma + mistura e silagem de milho + concentrado) no
perfil de acidos graxos de cordeiros Santa Inés. Madruga et al. (2006) também obteve
resultados semelhantes ao observar o efeito do gendtipo no perfil de acidos graxos de
cordeiros Santa Inés e 2 Santa Inés x 2 Dorper.

A observacdo de que cordeiros da raca Ile de France apresentam maior (P = 0,02)
concentragao de acido palmitico na carne em comparagao a cordeiros da raga Texel (Tabela 2)
¢ coerente com os resultados verificados por Maia et al. (2012), os quais realizaram estudos
para analisar o efeito do gendtipo na composi¢@o lipidica da carne de cordeiros de seis
diferentes genotipos (Santa Inés, Ile de France, - Ile de France x '5 Santa Inés, 2 Dorper x)%
Santa Inés, > Texel x 4 Santa Inés e 2 Suffolk x 4 Santa Inés), em que observaram que os
animais Ile de France apresentaram maior concentragdo de acido palmitico em relacdo aos
outros cinco genotipos, sendo menor somente em relacdo aos animais %2 Ile de France x 2
Santa Inés.

Perez et al. (2002) observou que a concentracdo de acido palmitico aumentou de
forma linear na carne de cordeiros a medida que aumentou o peso de abate dos animais, o que
em parte, pode justificar a maior concentracio deste acido graxo na carne dos cordeiros Ile de
France, pois esta raga se caracteriza por ser de porte grande e produzir carcaga pesada, com os
carneiros podendo chegar aos 110 a 160 kg, em contra partida, os animais Texel sdo de porte
médio, com os carneiros podendo chegar até os 110 a 120 kg (EMBRAPA, 2008). Entretanto,
se faz necessario a realizagdo de mais estudos para que se possa analisar o efeito dos grupos
genéticos (Texel e Ile de France), sobre o metabolismo ruminal de acidos graxos, absor¢do
intestinal de lipidios de cada raca para assim descobrir a diferencga fisiologica desses animais,
para depois julgar com mais exatiddo suas relagdes com a composi¢do de acidos graxos da
carne.

Nos ultimos anos tem havido uma preocupagdo crescente da populagdo com relagdo
aos impactos que o consumo de gordura de origem de animais ruminantes provoca a saude.
Sendo consenso entre os pesquisadores que o consumo de produtos com altas concentragoes
de gordura saturada aumentam os riscos de ocorréncias de doengas coronarias (SANTOS et
al., 2013; WOOD et al., 2008). Neste sentido, carnes com elevadas concentragdes de acido

palmitico ndo sdo consideradas benéficas a saude humana, visto que o acido palmitico é
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considerado hipercolesterolémico por aumentar a concentragao plasmatica de lipoproteinas de
baixa densidade (LDL), consequentemente, este acido ¢ considerado aterogénico (TONIAL et
al., 2010), visto que a alta concentracdo plasmatica de colesterol € o principal fator de risco
para desencadear a aterosclerose em humanos (ROSS, 1999).

As concentracdes dos acidos graxos saturados, laurico (P = 0,38), miristico (P =
0,08) e estearico (P = 0,75) ndo foram influenciadas pelos grupos genéticos. Sendo que destes,
o acido estearico foi o que apresentou maior concentracdo na carne. De modo semelhante,
Landim (2008) estudando animais de trés genotipos (Santa Inés, '2 Ile de France x 2 Santa
Inés e Y2 Texel x % Santa Inés), também observou que o acido estearico foi o que apresentou
maior concentracdo em relagdo aos acidos laurico e miristico.

No presente estudo ndo foi observado efeito do gendtipo sobre a concentragdo dos
acidos graxos monoinsaturados palmitoleico e oleico, em ambas as racas o acido oleico foi o
que apresentou-se em maior concentracdo no musculo Longissimus dorsi, fator este positivo
no que se refere a qualidade nutricional da carne, pois o consumo de acido oleico € benéfico a
saude por ter fung@o hipocolesterolémica, diminuindo o teor sanguineo de lipoproteinas de
baixa densidade (LDL) (WEITZBERG ¢ BORGES, 2002).

Outra func¢do importante do acido oleico no organismo, ¢ que o mesmo ¢ isomero do
acido graxo vacénico (C18:1 trans-11), que possui varias fungdes benéficas no organismo,
como: servir de substrato para sintese endogena do acido linoleico conjugado (CLA);
influenciar na diminuicdo da concentracdo plasmatica de triglicerideos e em menor grau de
lipoproteinas de baixa densidade (LDL) (REIS, 2013).

Da mesma forma como observado para o acido oleico, a concentracdo de acido
vacénico (C18:1 trans-11) também ndo diferiu entre os grupos genéticos, resultado similar
também foi observado por Maia et al. (2012) que ndo obteve diferenga significativa nas
concentragdes do acido vacénico (C18:1 trans-11) entre os grupos genéticos Santa Inés, Ile de
France, % Ile de France x % Santa Inés, 2 Dorper x% Santa Inés, Y2 Texel x % Santa Inés e
Y Suffolk x /2 Santa Inés.

O é4cido vacénico ¢ um importante precursor do acido linoleico conjugado (CLA) no
organismo, através da sintese endogena, este acido graxo trans pode ser convertido em acido
linoleico conjugado nos tecidos dos ruminantes ou mesmo dos seres humanos, através da acdo
da enzima delta-9-dessaturase (GRIINARI et al., 2000; MAGGIONI, 2006). Sao muitos os
efeitos benéficos atribuidos ao acido linoleico conjugado (CLA) no que se refere a saude

humana, entre eles estdo: redugdo na deposicdo de gordura corporal, redugdo no



21

desenvolvimento de aterosclerose, aumento na mineralizacdo dssea ¢ modulagdo do sistema
imunologico (McGUIRE e McGUIRE, 1999).

Como mencionado anteriormente, a concentracdo de acido linolénico nao diferiu
entre os grupos genéticos (P = 0,12), no entanto a concentragdo de acido linoleico apresentou-
se superior na carne dos cordeiros da raga Texel (P = 0,05). Estes acidos graxos possuem
varias propriedades benéficas a satide humana, no entanto ndo podem ser sintetizados pelo
organismo devido a falta das enzimas delta-12-dessaturase ¢ delta-15-dessaturase, portanto, ¢
de vital importdncia para os seres humanos o consumo destes acidos graxos (JONES e
KUBOW, 2002). Neste sentido, a carne dos cordeiros da raca Texel mostrou-se mais
saudavel.

Costa et al. (2015) também nao observaram efeito do grupo genético sobre a
concentragdo de acido linolénico ao estudarem animais Santa Inés, %2 Dorper x %2 Santa Inés e
Sem Racga Definida. Por sua vez, Landim (2008) chegou aos mesmos resultados, ndo
observando diferenca na concentracdo de acido linolénico entre os cordeiros dos grupos
genéticos estudados: Santa Inés, ' Ile de France x 2 Santa Inés e 2 Texel x /2 Santa Inés.

O éacido linoleico forma o y-linoleico (C18:3 n-6), que por sua vez ¢ convertido em
araquidonico (C20:4 n-6), o qual atua como precursor na sintese de eicosanoides (DUARTE,
2003; WAITZBERG e BORGES, 2002) os quais sdo responsaveis pela formacdo de
mediadores potentes envolvidos na inflamagdo, infeccdo, lesdo tecidual, modulacdo do
sistema imunoldgico e agregacao plaquetaria.

Os acidos graxos podem ser classificados em trés grupos de acordo com o numero de
atomos de carbono presentes em sua cadeia, sendo eles os acidos graxos de cadeia curta, com
4 a 12 carbonos, os acidos graxos de cadeia média, com 13 a 16 carbonos, e os acidos graxos
de cadeia longa, com 17 a 22 carbonos, podendo ou ndo apresentar duplas ligagdes na cadeia
carbonica. No presente trabalho, foram analisadas as concentracdes dos acidos graxos de
cadeia curta, cadeia média e cadeia longa, para as quais foram observadas diferencas
significativas em rela¢do aos grupos genéticos (P<0,05; Tabela 2).

As maiores concentragdes de acidos graxos de cadeia curta e cadeia média foram
observadas nos cordeiros da raca Ile de France, fator este que pode ser considerado negativo
para essa raca, pois os maiores representantes destes acidos graxos sdo os saturados e em
menores quantidades os acidos monoinsaturados, dentre os acidos saturados de cadeia curta
estdo os acidos butirico (C4:0), caproico (C6:0), caprilico (C8:0), caprico (C10:0) e laurico
(C12:0), e dentre os moinsaturados esta o acido lauroleico (C12:1 dmega 3), enquanto que

dentre os acidos graxos de cadeia média estdo: os acidos graxos saturados, isomiristico
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(C13:0), miristico (C14:0), pentadecandico (C15:0), palmitico (C16:0), e o 4acido
monoinsaturado palmitoleico (C16:1), sendo os acidos miristico (P=0,08) e palmitico
(P=0,02) grandes contribuintes para o desenvolvimento de doengas cardiovasculares, cujas
concentragdes foram inferiores na carne dos cordeiros Texel (Tabela 2).

Os acidos graxos de cadeia longa apresentaram maiores concentragdes no musculo
Longissimus dorsi dos cordeiros da raca Texel (Tabela 2), caracteristica positiva para tais
animais, pois a maioria dos acidos graxos desse grupo sdo os poliinsaturados, dentre eles os
acidos graxos essenciais linoleico (C18:2 n-6) e linolénico (C18:3 n-3), o araquiddnico
(C20:4 n-3), o eicosapentaecnoico — EPA (C20:5 n-3) e o docosahexaendico — DHA (C22:6 n-
3). Neste grupo, em menor parte estdo os acidos graxos monoinsaturados (oleico e vacénico) e
os acidos saturados (acido estearico).

Em relagdo as concentragdes de acidos graxos saturados totais e acidos graxos
insaturados totais, foi observado efeito do grupo genético, em relacdo aos teores de acidos
graxos saturados totais, em que os cordeiros da raga Ile de France apresentaram as maiores
(P<0,01) concentragcdes comparados aos cordeiros da raca Texel (Tabela 2), caracteristica
considerada negativa para a raca, ja que os acidos graxos saturados contribuem para o
aumento das lipoproteinas de baixa densidade (LDL) o que acaba influenciando o
desenvolvimento de doengas coronarias nos seres humanos (HAUTRIVE; MARQUES e
KUBOTA, 2012; LOTTENBERG, 2009; MOLONEY et al., 2001).

A maior (P<0,01) concentragdo de acidos graxos saturados na carne dos cordeiros Ile
de France pode ser um fator indicador de que a biohidrogenacdo ruminal dos 4cidos graxos
insaturados foi superior nos cordeiros desta raga em detrimento dos cordeiros da raca Texel.

Em contrapartida as concentracdes de acidos graxos insaturados totais ndo sofreram
influéncia do gendtipo, fator positivo para ambas as ragas, pois os acidos graxos
moinsaturados e poliinsaturados contribuem com varios beneficios para a saude humana.
Sendo os éacidos graxos poliinsaturados os mais benéficos, dentre os representantes desse
grupo podemos resaltar os acidos graxos linoleico (0mega 6) e linolénico (dmega 3) os quais
sdo considerados acidos graxos essenciais por serem imprescindiveis ao ser humano (HULL,
2011; PATTERSON et al., 2011).

Com a finalizacdo das analises e das interpretacdes dos resultados obtidos foi
possivel observar que o presente estudo reafirma as observacgdes feitas por Siqueira (1997),
que animais da raca Texel apresentam carcagas de 6tima conformagdo e com baixo teor de
gordura e perfil lipidico mais saudavel, o que pode justificar a grande utilizagdo dos animais

desta raga em cruzamentos industriais (LANDIM, 2008).
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4. CONCLUSAO

A carne dos cordeiros da raga Texel mostrou-se mais saudavel para consumo
humano, visto que apresentou gordura com menor concentragdo de acido palmitico, menor
presenga de acidos graxos de cadeia curta e cadeia média, ¢ maior concentragdo de acidos

graxos de cadeia longa no musculo Longissimus dorsi.

5. REFERENCIAS

BERNARDES, L. R. M. Determinagio de regides pluviometricamente homogéneas no
estado do Parana, através de técnicas de analises multivariadas. Tese de Doutorado em
Engenharia de Transporte. USP-SP, p.136, 1998.

CAO, H.; GERHOLD, K.; MAYERS, JR.; WIEST, M. M.; WATKINS, S. M.,
HOTAMISLIGIL, G. S. Identification of a lipokine, a lipid hormone linking adipose
tissue to systemic metabolism. cell. 2008; 134 (6): 933-44.

CHALUPA, W.; KUTCHES, A. J. Biohydrogenation of linoleic — 1 — 'C acid by rumen
protozoa. Journal of Animal Science, Champaign, v. 27, n. 5, p. 1502-1508, 1968.

COSTA, R. G. et al. Physicochemical characteristics and fatty acid profile of meat from
lambs with different genotypes and diets. Revista Brasileira de Zootecnia, vol.44, n.7, 2015.

COSTA, R.G.; CARTAXO, F.Q.; SANTOS, N.M.; QUEIROGA, R.C.R.E. Carne caprina e
ovina: composi¢cdo lipidica e caracteristicas sensoriais. Revista Brasileira de Satde e
Producio Animal, Salvador, v. 9, n. 3, p. 497-506, 2008.

DE SMET, S.; RAES, K. AND DEMEYER, D. Meat fatty acid composition as affected by
fatness and genetic factors: a review. Animal Research, 2004, 53: 81-98.

DIOKOGIANNAKI, E.; DHAYAL, S.; CHILDS, C. E.; CALDER, P. C.; WELTERS, H. J.;
MORGAN, N. G. Mechanisms involved in the cytotoxic and cytoprotective actions of
saturated versus monounsaturated long-chain fatty acids in pancreatic beta-cell. Journal of
Endocrinology, 2007; 194 (2): 283-91.

DUARTE, A. C. Nutricdo Imunomoduladora. In: Semiologia Imunolégica Nutricional. Rio
de Janeiro: Axcel Books; 2003. p. 138-144.

EMBRAPA - Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria. Embrapa Pecudria Sul. (2008).
Sistema de Producio, 2: Sistemas de Criacdo de Ovinos nos Ambientes Ecolégicos do
Sul do Rio Grande Do Sul. Disponivel em <
https://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/FontesHTML/Ovinos/CriacaoOvinosAmbiente
sEcologicosSulRioGrandeSul/racas.htm#raca6>. Acesso em 12 jan. 2016.

FERNANDES, A. R. M.; SAMPAIO, A. A. M.; HENRIQUE, W.; OLIVEIRA, E. A. de;
OLIVEIRA, R. V.; LEONEL, F. R. Composi¢do em acidos graxos e qualidade da carne de



24

tourinhos Nelore € Canchim alimentados com dietas a base de cana-de-acticar e dois niveis de
concentrado. Revista Brasileira de Zootecnia, Vicosa, v.38, n.2, p.328-337, 2009.

FISHER, A. V.; ENSER, M.; RICHARDSON, R.I.; WOOD, J. D.; NUTE, G.R. AND KURT,
E. Fatty acid composition and eating quality of lamb types derived from four diverse breed x
production systems. Meat Science, 55:141-147.2000.

GALLO, S. B.; SIQUEIRA, E.R.; ROSA, G.B. Efeito da nutricdo da ovelha e do cordeiro
sobre o perfil de acidos graxos do musculo Triceps brachii de cordeiros. Revista Brasileira
de Zootecnia, Vigosa, v. 36, n. 6, p. 2069-2073, 2007.

GRIINARI, J.M.; CORL, B.A.; LACY, S.H.; CHOUINARD, P.Y.; NURMELA, K.V.V;
BAUMEN, D.E. Conjugated linoleic acid is synthesized endogenously in lactating dairy cows
by delta9-desaturase. Journal of Nutrition, Philadelphia, v. 130, n. 9, p. 2285-2291, 2000.

HARFOOT, C.G.; HAZLEWOOD, G.P. Lipid metabolism in the rumen. In: HOBSON, P.N.
The rumen microbial ecosystem. London: Elsevier Applied Science, 1988. chap. 9, p. 285-
322.

HAUTRIVE, T. P.; MARQUES, A. C.; KUBOTA, E. H. Avaliagdo da composi¢do
centesimal, colesterol e perfil de acidos graxos de cortes carneos comerciais de avestruz,
suino, bovino e frango. Alimentos e Nutricao, Araraquara
v.23,n. 2, p. 327-334, abr./jun. 2012.

HULL, M. A. Omega-3 polyunsaturated fatty acids. Best Practice & Research
Clinical Gastroenterology, v.25, p.547-554, 2011.

IBGE. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. Produ¢cdo da Pecuaria Municipal.
2014. Disponivel em
<http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/economia/ppm/2014/default.shtm>. Acesso em 27
Jan. 2016.

JENKINS, T.C. Lipids metabolism in the rumen. Journal of Dairy Science, Champaign, v.
76, n. 12, p. 3851-3863, 1993.

JENSEN, R.G. The composition of bovine milk lipids. Journal of Dairy Science,
Champaign, v. 85, n. 2, p. 295-350, 2002.

JONES, P. J. H.; KUBOW, S. Lipidios, esteroides e seus metabélitos. In: Tratado de
Nutricdo Moderna na Saude ¢ na Doenca. 9* ed. Sdo Paulo: Manole; 2002; 1: 1243-48.

KHANAL, R.C.; OLSON, K.C. Factors affecting conjugated linoleic acid (CLA) content in
milk, meat, and egg: Pakistan Journal of Nutrition, Lahore, v. 3, n. 2, p. 82-98, 2004.

KRAMER, J.K.; Fellner, V.; Dugan, M.E.; SAUER, F.D.; MOSSOBA, M.M.; YURAWECZ,
M.P.; MOSSOBA, M.M.; YURAWECZ, M.P. Evaluating acid and base catalysts in the
methylation of Milk and rumen fatty acids with special emphasis on conjugated dienes and
total trans fatty acids. Lipids, Champaign, v. 32, n. 11, p. 1219- 1228, 1997.



25

LANDIM, A. V. Efeito do grupo genético e peso de abate nas caracteristicas da carcaca e
qualidade da carne de cordeiros confinados. 2008. 135 f. Dissertagdo (Doutorado) -
Produ¢dao Animal, Escola de Veterinaria da Universidade Federal de Goias, Goias.

LOTTENBERG, A. M. P. Importancia da gordura alimentar na prevencao e no controle de
distirbios metabolicos e da doenca cardiovascular. Arquivo Brasileiro De Endocrinologia
Metabolica, Sao Paulo, v.53, n. 5, jul. 2009.

MADRUGA, M.S.; ARAUJO, W.0O.; SOUSA, W.H.; CEZAR, M. F.; GALVAO, M. S. de.;
CUNHA, M. M. G. de. Efeito do gendtipo e do sexo sobre a composi¢cdo quimica e o perfil de
acidos graxos da carne de cordeiros. Revista Brasileira de Zootecnia, v.35, n.34, p.1838-
1844, 2006.

MADRUGA, M.S.; SOUSA, W.H.; ROSALES, M.D. et al. Qualidade da carne de cordeiros
Santa Inés terminados com diferentes dietas. Revista Brasileira de Zootecnia, v.34, n.1,
p.309-315, 2005.

MAIA, M. O. de. et al. Efeito do gendtipo sobre a composi¢cdo quimica e o perfil de acidos
graxos da carne de borregas. Revista Brasileira de Zootecnia, vol.41, n.4, pp. 986-992,
2012.

MAGGIONI, D. Desempenho e qualidade da carne de bovinos de diferentes
composicdes raciais terminados em confinamento. 2006. 128 f. Dissertacdo (Mestrado em
Zootecnia) - Produ¢do Animal, Universidade Estadual de Maringa, Maringa.

McGUIRE, M.A.; McGUIRE, M.K. Conjugated linoleic acid (CLA): a ruminant fatty acid
with beneficial effects on human health. In. AMERICAN SOCIETY OF ANIMAL
SCIENCE. 1999. Proceedings... Disponivel em: <http://www.asas.org/jas/symposia/
proceedings>. Acesso em: 07 jan., 2016.

MINISTERIO DO DESENVOLVIMENTO, INDUSTRIA E COMERCIO EXTERIOR
(MDIC) e ASSOCIACAO BRASILEIRA DE CRIADORES DE OVINOS (ARCO). Estudo
de mercado externo de produtos derivados da ovinocaprinocultura. Passo Fundo:
Meéritos, 2010. 168 p.

MOLONEY, A.P.; MOONEY, M.T.; KERRY, J.P.; TROY, D.J. Producing tender and
flavoursome beef with enhanced nutritional characteristics. Proceedings of the Nutrition
Society, v.60, p.221-229, 2001.

MOSLEY, E.E.; SHAFFI, B.; MOATE, P.J.; McGUIRE, M.A. cis-9, trans-11 conjugated
linoleic acid is sythetized directly from vaccenic acid in lactating dairy cattle. Journal of
Nutrition, Philadelphia, v. 136, n. 3, p. 570-575, 2006.

NATIONAL RESEARCH COUNCIL. Nutrient requirements of small ruminants: sheep,
goats, cervids, and new world camelids. Washington: National Academic Press, 2007. 292 p.

OLIVEIRA, A.C.; SILVA, R.R.; OLIVEIRA, H.C.; ALMEIDA,V.V.S.; GARCIA, R. ;
OLIVEIRA, U.L.C. Influéncia da dieta, sexo ¢ gendtipo sobre o perfil lipidico da carne de
ovinos. Archivos de Zootecnia 62 (R): 57-72. 2013.



26

ORGANIZACAO DAS NACOES UNIDAS PARA A AGRICULTURA E ALIMENTACAO
- FAO. Estatisticas FAO. 2012.

PARODI, P.W. Cows milk fat components as potential anticarcinogenic agents. Journal of
Nutrition, Philadelphia, v. 127, n. 6, p. 1055-2060, 1997.

PATTERSON, E.; WALL, R. FITZGERALD, G.F.; ROSS, R.P.; STANTON, C. Health
implications of high dietary omega-6 polyunsaturated fatty acids. Journal of Nutrition and
Metabolism, p.1-16, 2011.

PEREZ, J. R. O.; BRESSAN, M. C.; BRAGAGNOLO, N.; PRADO, O. V.; LEMOS A. C;
BONAGURIO 8. Efeito do peso ao abate de cordeiros santa inés e bergamacia sobre o perfil
de acidos graxos, colesterol e propriedades quimicas. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Campinas, 22(1): 11-18, jan.-abr. 2002.

REIS, R. C. dos. Sintese de Lipideos em ruminantes e influéncia da dieta no perfil de
acidos graxos da carne bovina. 2013. Escola de Veterinaria e Zootecnia da Universidade
Federal de Goias, Goias. Disponivel em <
https://ppgca.evz.ufg.br/up/67/0/2013 renata cunha seminariolcorrig.pdf>. Acesso em 09
fev. 2016.

ROSS, R. Mechanisms of disease: atherosclerosis — an inflammatory disease. The New
England Journal of Medicine, v. 340, n. 2, p. 115-126, 14 January 1999.

SANTOS, L. C. Caracteristicas e qualidade da carcaca e de carne de cordeiros
Bergamaicia alimentados com dietas contendo samanea saman. — Itapetinga, BA:
UESB/Programa de Pds-graduagdo em Zootecnia, 2012. 124p. il. (Tese de doutorado)
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB).

SANTOS, R. D. et al. 1 Diretriz sobre o consumo de gorduras e saude
cardiovascular. Arquivo Brasileiro de Cardiologia, vol.100, n.1, suppl.3, pp. 1-40, 2013.

SANUDO, C.; CAMPO, M. M,; SIERRA, L.; MARIA, G.A.; OLLETA, J.L.; SANTOLARIA,
P. Breed effect on carcass and meat quality of suckling lambs. Meat Science, n. 46, p. 357-
365, 1997.

SAS INSTITUTE. SAS® user’s guide: statistics, Version 8 Edition. Cary, 1999.

SENEGALHE, F. B. D.; BURIN, P. C.: FUZIKAWA, I. H. S.; PENHA, D. S. dos.:
LEONARDO, A. P. Acidos Graxos na Carne e Gordura de Ovinos. ENCICLOPEDIA
BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer - Goiania, v.10, n.18; 2014.

SIEBER, R.; COLLOMB, M.; AESCHIMANN, A.; JELEN, P.; EYER, H. Impact of
microbial cultures on conjugated linoleic acid in dairy products-a review. International
Dairy Journal, Amsterdam, v. 14, n. 1, p. 1-15, 2004.

SIQUEIRA, E. R. Ragas ovinas e sistemas de criagdo. In: SILVA SOBRINHO, A. G. da.
Producio de ovinos. Jaboticabal, SP: FUNEP, p.201, 1997.



27

TONIAL, I. B. et al. Caracterizacdo fisico-quimica e perfil lipidico do salmdo (Salmo Salar
L.). Alimentos e Nutricdo, v.21, n.1, p. 93-98, jan./mar. 2010.

VIANA, J. G. A. Panorama Geral da Ovinocultura no Mundo e no Brasil. Revista Ovinos, v.
4,n. 12, 2008.

WEITZBERG, D.L.; BORGES, V. C. Gorduras. Nutricdo oral, enteral e parenteral na
pratica clinica. 3 ed. So Paulo: editora Atheneu, 2002.

WOOD, J].D.; ENSER, M.; FISHER, A.V.; NUTE, G.R.; SHEARD, P.R.; RICHARDSON,
R.L; HUGHES, S.I.; WHITTINGTON, F.M. Fat deposition, fatty acid composition and meat
quality: A review. Meat Science, Barking, v. 78, p. 343-358, 2008.






	UNIVERSIDADE ESTADUAL DE PONTA GROSSA 
	SETOR DE CIÊNCIAS AGRÁRIAS E DE TECNOLOGIAS 
	DEPARTAMENTO DE ZOOTECNIA 
	JOSIELEN SANTANA DE OLIVEIRA 
	PONTA GROSSA 
	       Orientador: Professor Dr. Evandro Maia Ferreira 
	PONTA GROSSA 
	1. INTRODUÇÃO 
	2. MATERIAL E MÉTODOS 
	2.1 Descrição do local do experimento 
	2.2 Animais, instalações e manejo alimentar 
	2.3 Parâmetros avaliados 
	2.4 Estatística do experimento 

	3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 
	4. CONCLUSÃO  
	5. REFERÊNCIAS 



