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RESUMO 
 

O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil de ácidos graxos da carne de cordeiros das raças 
Texel e Ile de France terminados em confinamento, com dietas de alto teor de concentrado. 
Foram utilizados 20 músculos Longissimus dorsi de cordeiros, sendo 10 oriundos de cordeiros 
da raça Ile de France e 10 de cordeiros da raça Texel. Os tratamentos experimentais 
corresponderam às duas raças: 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 ácidos graxos analisados, não houve 
efeito dos tratamentos. A concentração do ácido palmítico (P=0,02), ácidos graxos saturados 
totais (P<0,01), ácidos graxos de cadeia curta (P<0,05) e ácidos graxos de cadeia média 
(P=0,01) foram superiores na carne dos cordeiros da raça Ile de France.  Entretanto, a 
concentração dos ácidos graxos de cadeia longa (P = 0,01) foi superior na carne dos cordeiros 
da raça Texel. A carne dos cordeiros da raça Texel mostrou-se mais saudável para consumo 
humano, visto que apresentou gordura com menor concentração de ácido palmítico e de 
ácidos graxos saturados totais, os quais, reconhecidamente, aumentam os riscos de ocorrência 
de doenças coronárias.  
 
Palavras – chave: Composição Lipídica. 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. INTRODUÇÃO 

 

A espécie ovina foi uma das primeiras a ser domesticada pelo homem. A 

ovinocultura é caracterizada na história da humanidade como a atividade que proporciona 

várias alternativas para subsistência, pois, através da produção de carne e leite se torna 

possível o fornecimento de alimento, e através da produção de lã e pele possibilita a produção 

de peças para vestuário, além de outros utensílios úteis para os seres humanos (VIANA, 

2008). 

A ovinocultura mundial possui atualmente em torno de 1,08 bilhões de animais, 

destacando-se como maiores produtores mundiais a China (134,021 milhões), Índia (73,991 

milhões), Austrália (68,085 milhões), Irã (73,991 milhões), Sudão (52,014 milhões), Nigéria 

(35,520 milhões) e a Nova Zelândia (32,562 milhões) (FAO, 2012). Entretanto, segundo o 

Ministério do Desenvolvimento, Indústria e Comércio Exterior e a Associação Brasileira de 

Criadores de Ovinos (2010), no mercado de exportação de carne ovina os países que se 

destacam são: a Nova Zelândia, a qual comercializa sua produção com a Europa, e a 

Austrália, que tem como principais parceiros comerciais, os Estados Unidos e o Japão. 

O Brasil ocupa a 17º posição entre os produtores com plantel de 17,3 milhões de 

cabeças (1,61%), no entanto, apresenta grande potencial de crescimento, tendo em vista que a 

produção nacional de carne ovina não atende à 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 Estatística (IBGE, 2014), o estado do 

Rio Grande do Sul é o maior produtor nacional, com cerca de 4,2 milhões de cabeças, seguido 

do estado da Bahia (2,8 milhões) e do estado do Ceará (2,2 milhões). O Paraná possui o 7º 

maior rebanho nacional de ovinos, com um plantel de aproximadamente 650 mil animais. 

Na região Sul do Brasil a ovinocultura se caracteriza pela criação de raças lanadas 

destinadas à produção de carne, dentre as quais, destacam-se: a Texel e a Ile de France.  

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária (EMBRAPA, 2008), os 

ovinos Texel são de tamanho médio, muito compactos, com massas musculares volumosas e 

arredondadas, produzem carcaças com excelente conformação e baixa porcentagem de 

gordura, sendo uma raça especializada para produção de carne, além disso, os cordeiros 

apresentam rápido desenvolvimento, atingindo rapidamente o peso de abate quando criados 

em confinamento. 

Por sua vez, os ovinos da raça Ile de France são de grande porte, produzem carcaças 

pesadas e de alta qualidade, caracterizando-se como excelentes produtores de carne e de modo 
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similar aos cordeiros da raça 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 milhões de animais, 

produzindo-se  80 mil toneladas de carne. Por sua vez, no mesmo período 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 pecuário.  

Apesar do consumo de carne ovina ser superior à produção interna, ainda é 

necessário fomentar meios para aumentar o consumo interno, visto que o consumo per capta 

no Brasil é muito baixo (0,7 kg/ano) (FAO, 2012). É importante destacar que um dos fatores 

que tem prejudicado o aumento no consumo de carne de animais ruminantes é a associação do 

consumo da carne destes animais com o aumento nos riscos de doenças coronárias devido a 

maior concentração de ácidos graxos saturados na carne em comparação com animais 

monogástricos. 

O processo de biohidrogenação ruminal dos ácidos graxos insaturados é responsável 

pelo aumento na produção de ácidos graxos saturados que chega ao duodeno e 

consequentemente pelo aumento na concentração destes ácidos graxos na carne dos 

ruminantes (SENEGALHE et al., 2014).  

 O processo de biohidrogenação consiste de dois eventos: a lipólise e a 

biohidrogenação. A lipólise é um pré-requisito para que ocorra a biohidrogenação 

(CHALUPA; KUTCHES, 1968). Os lipídios esterificados da dieta são hidrolisados 

extensivamente por lipases microbianas ruminais, que promovem a liberação dos seus ácidos 

graxos constituintes (JENKINS, 1993). 

No processo de biohidrogenação, os ácidos graxos insaturados livres sofrem 

isomerização da dupla ligação cis-12, tanto no ácido linoleico como no linolênico, formando 

as duplas ligações conjugadas. O ácido linoleico conjugado (CLA) C18:2 cis-9, trans-11 é 

formado como intermediário na biohidrogenação do ácido linoleico. Em seguida ocorre a 

redução da ligação cis, com a formação do ácido vacênico (C18:1 trans-11). O último passo 

no processo de biohidrogenação é a redução do ácido vacênico com formação do ácido 

esteárico (C18:0) (HARFOOT; HAZLEWOOD, 1988). O processo de biohidrogenação 

ruminal é bem descrito para o ácido linoleico; entretanto, para outros ácidos graxos estas rotas 

não estão totalmente descritos.  

Com as novas exigências do mercado carnes que apresentem melhor qualidade 

nutricional e sensorial são consideradas mais saudáveis e aos poucos estão ganhando 
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preferência no mercado (COSTA et al., 2008). Com objetivo de atender tais preferências, tem 

havido um aumento nos esforços por parte da comunidade científica para propor estratégias 

que possam melhorar a composição lipídica da carne, visando aumentar a concentração de 

ácidos graxos insaturados, dos ômegas e do ácido linoleico conjugado (CLA), os quais não 

apresentam risco à saúde humana se consumidos em teores adequados (GALLO; SIQUEIRA; 

ROSA, 2007; WOOD et al., 2008). 

A carne ovina apresenta no total do seu perfil de ácidos graxos em torno de 45% de 

ácidos graxos monoinsaturados, 40% de ácidos graxos saturados e apenas 15% de ácidos 

graxos poliinsaturados (MADRUGA et al., 2005). Constituída em maiores proporções pelos 

ácidos graxos saturados, palmítico e esteárico, o ácido graxo monoinsaturado oleico, e o 

poliinsaturado linoleico (MADRUGA et al., 2005; PÉREZ et al., 2002).  

Por sua vez, a carne de bovinos Nelore apresenta no total do seu perfil de ácidos 

graxos aproximadamente 39% de ácidos graxos monoinsaturados, 46% de ácidos graxos 

saturados e 7% de ácidos graxos poliinsaturados, sendo constituída também em maiores 

proporções pelos ácidos graxos saturados palmítico e esteárico, o ácido 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 ácidos graxos saturados mirístico (C14:0), láurico (C12:0) e palmítico (C16:0) são 

considerados hipercolesterolêmicos  pois elevam a síntese de colesterol acarretando em um 

aumento da concentração plasmática de lipoproteínas de baixa densidade (LDL), ou 

comumente denominado de “colesterol ruim”, o que pode representar um fator de risco para o 

aparecimento de doenças cardiovasculares, já o ácido graxo esteárico (C18:0) tem função 

neutra, uma vez que no organismo se transforma em ácido oleico (C18:1). 

O ácido graxo monoinsaturado palmitoleico (C16:1) foi descrito por Cao et al. 

(2008) e Diokogiannaki et al. (2007), como um hormônio lipídico chamado lipocina, sendo 

sintetizado e secretado por adipócitos, com atuação em órgãos alvo em processos metabólicos 

e inflamatórios de órgãos e tecidos do corpo, como pâncreas, fígado e músculos.  

Os ácidos graxos poliinsaturados são representados pelo ácido linoleico (ômega 6) e 

pelo ácido linolênico (ômega 3), ambos não podem ser sintetizados pelo organismo humano e 

são considerados ácidos graxos essenciais por serem imprescindíveis ao ser humano (HULL, 

2011; PATTERSON et al., 2011).  

 O CLA refere-se de maneira coletiva a um ou mais isômeros posicionais e 

geométricos do ácido linoleico (C18:2 cis-9, cis-12) (PARODI, 1997), com duplas ligações 

nas posições 7 e 9, 8 e 10, 9 e 11, 10 e 12, 11 e 13, 12 e 14 (SIERBER et al., 2004). Segundo 
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Jensen (2002), cada dupla ligação do CLA pode apresentar configuração cis ou trans, embora 

as bioatividades sejam exclusivas das que apresentam configuração trans. 

O CLA de origem animal pode ser obtido a partir da biohidrogenação parcial do 

ácido linoleico no rúmen ou da síntese endógena no tecido adiposo e na glândula mamária. A 

síntese endógena envolve a enzima delta-9-dessaturase e o ácido vacênico (C18:1 trans-11) 

como substrato (GRIINARI et al., 2000; MOSLEY et al., 2006). Essa enzima atua 

adicionando uma insaturação no carbono nove do ácido vacênico, formando o CLA C18:2 

cis-9, trans-11, ou em ácidos graxos saturados, como o ácido esteárico, formando ácidos 

graxos monoinsaturados. A carne e o leite de animais ruminantes são os produtos que 

apresentam as maiores concentrações de CLA na natureza, variando, de menos de 0,2% a 

mais de 2,0% (KHANAL; OLSON, 2004). Isso tem estimulado vários estudos com a 

manipulação do metabolismo ruminal por meio de fornecimento dos ácidos graxos 

insaturados.  

A composição química e física da carne ovina pode variar entre indivíduos, tais 

variações podem ser atribuídas a alguns fatores, como raça, sexo, idade, alimentação e 

localização anatômica do corte e do músculo (SANTOS, 2012). No que se refere ao sexo, 

Sañudo et al. (1997) e Madruga et al.  (2006) observaram que  as fêmeas de cordeiros 

depositam mais gordura distribuída nas regiões lombares e ventrais da carcaça em 

comparação aos machos. Dentro de uma mesma raça, o efeito do sexo sobre a composição 

tecidual pode se acentuar com o peso de abate (MADRUGA et al., 2006). 

Apesar de muitos fatores afetarem a composição lipídica da carne de ruminantes, o 

fator dietético é o que possui maior influência (OLIVEIRA et al., 2013). Por sua vez, 

reconhecidamente, a genética exerce menor influência sobre a composição de ácidos graxos 

da carne, estando à variabilidade genética relacionada com as diferenças entre espécie, entre 

raças ou linhagens (DE SMET; RAES e DEMEYER, 2004).  

A avaliação real da contribuição genética sobre a composição lipídica da carne 

possui certa complexidade quando o parâmetro estudado é a raça, pois as comparações são 

muitas vezes confundidas por outros parâmetros, como peso de abate, idade e sistema de 

produção (FISHER et al., 2000). Portanto é necessário durante a realização dos experimentos 

um isolamento dos fatores que podem afetar a composição lipídica, além do fator genético, 

para que seja possível analisar com maior precisão o efeito genético.  

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

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

com perfil de ácidos graxos mais saudáveis para consumo humano. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 Descrição do local do experimento 

A fase de campo do experimento foi realizada na Fazenda Escola Capão da Onça 

(FESCON) situada na latitude 25°05’49’’ sul (S) e longitude 50°03’11’’ oeste (W), 

pertencente à Universidade Estadual de Ponta Grossa, localizada no município de Ponta 

Grossa – PR. 

O clima da região é classificado como subtropical úmido mesotérmico (Cfb) de 

acordo com a classificação de Köppen. No inverno a temperatura média é de 13 °C com 

geadas e no verão de 21 °C, a precipitação pluviométrica média é de 1600 á 1800 mm ao ano, 

com temperatura média anual entre 17-18 °C e umidade relativa anual de 70-75% 

(BERNANDES, 1998). 

2.2 Animais, instalações e manejo alimentar 

Foram utilizados 20 cordeiros não castrados, sendo 10 cordeiros da raça Texel e 10 

cordeiros da raça 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 instalações 

cobertas e com piso de chão batido, equipadas com comedouros e bebedouros coletivos, 

durante o período 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. 

 
Figura 1- Instalações experimentais do confinamento 

 

a b 
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A dieta fornecida aos animais durante o período de confinamento foi formulada de 

acordo com as recomendações do NRC (2007).  A proporção dos ingredientes e a composição 

química da dieta experimental encontram-se na Tabela 1. 

 

Tabela 1 - Proporção dos ingredientes e composição química da dieta 

Ingredientes % MS 

Silagem de aveia 20,0 

Milho moído  57,0 

Farelo de soja 15,1 

Farelo de trigo 5,0 

Cloreto de amônia 0,5 

Calcário 1,2 

Mistura mineral1 1,2 

Composição química² 

Matéria seca (% da MO) 

 

60,1 

Proteína bruta 16,2 

Extrato etéreo 

Fibra em detergente neutro 

3,2 

22,2 

1 Composição: 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.  
2 MO = matéria original.  

 

2.3 Parâmetros avaliados 

Ao término do período de confinamento, os animais foram submetidos a jejum de 

sólidos de aproximadamente 14 horas, posteriormente foram abatidos no Frigorífico Luiz 

Antônio, localizado no Distrito Industrial de Ponta Grossa – PR, sob Fiscalização do Sistema 

de Inspeção Federal (SIF). Em seguida, de cada meia carcaça esquerda retirou-se uma amostra 

do músculo Longissimus dorsi, a qual foi acondicionada em saco plástico e mantida 

congelada a – 4º C até a data da análise.  Para determinação da composição de ácidos graxos 

da carne, após descongelamento retirou-se uma amostra in natura de aproximadamente 2 g  

da porção central do músculo Longissimus dorsi de cada cordeiro. 

A determinação do perfil de ácidos graxos foi realizada no Laboratório de Nutrição e 

Reprodução Animal do Departamento de Zootecnia da Escola Superior de Agricultura “Luiz 
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de Queiroz”/ ESALQ. A extração dos ácidos graxos foi realizada a partir da homogeneização 

da amostra em 20 mL de solução de clorofórmio e metanol (2:1).  

Após a extração, uma alíquota do lipídio extraído de cada amostra foi metilada 

conforme Kramer et al. (1997). Para a quantificação e determinação dos ácidos graxos foi 

utilizado um cromatógrafo Agilent Technologies 7890A, equipado com detector de ionização 

de chama (7683B); e coluna capilar de sílica fundida (J & W 112-88A7, Agilent 

Technologies), de 100 m de comprimento.  

O tempo total da análise cromatográfica foi de 87,5 minutos divididos em quatro 

rampas de aquecimento, conforme segue: 70 ºC (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 identificação dos ácidos graxos foi realizada com base no tempo de retenção dos 

ésteres metílicos dos ácidos graxos dos padrões. Utilizou-se um padrão de 37 compostos 

(Supelco mix C4 – C24/n. 18919), e padrões individuais para identificação dos ácidos graxos 

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

2.4 Estatística 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 e a idade dos 

cordeiros no início 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 DISCUSSÕES 

Pode ser observado na Tabela-2, onde se encontra o perfil de ácidos graxos da carne 

dos cordeiros Texel e Ile de France terminados em confinamento, que a concentração do ácido 

láurico, palmitoleico, esteárico, oleico, linolênico e ácidos graxos insaturados totais foi similar 

entre os grupos genéticos. Entretanto, a carne dos cordeiros da raça Ile de France apresentou 

maior concentração de ácido palmítico (P = 0,02), ácidos graxos de cadeia curta totais 

(P<0,05), ácidos graxos de cadeia média totais (P = 0,01) e dos ácidos graxos saturados totais 

(P<0,01). Contudo, a concentração de ácido linoleico (P = 0,05) e dos ácidos graxos de cadeia 

longa totais (P = 0,01) foi superior na carne dos cordeiros da raça Texel.  
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Tabela 2 - Composição de ácidos graxos da carne de cordeiros das raças Texel e Ile de France terminados em confinamento 

Ácidos Graxos, g/100 g 
        Tratamentos 

       EPM1     Valor de P 
       Ile de France      Texel 

C12:0 (láurico) 0,14 0,12 0,01 0,38 

C14:0 (mirístico) 2,41 1,82 0,14 0,08 

C16:0 (palmítico) 24,21 22,03 0,39 0,02 

C16:1 (palmitoleico) 1,15 1,39 0,09 0,34 

C18:0 (esteárico) 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 (vacênico) 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 (linolênico) 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. 
1EPM = erro padrão da média 
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Os ácidos graxos encontrados em maiores proporções no músculo Longissimus 

dorsi dos cordeiros de ambos os genótipos foram o ácido oleico (C18:1), o ácido palmítico 

(C16:0) e o ácido esteárico (C18:0), resultados similares foram observados por Madruga et al. 

(2005), ao analisar o efeito de diferentes dietas (feno de capim d’água + concentrado, feno de 

restolho de abacaxi + concentrado, palma + mistura e silagem de milho + concentrado) no 

perfil de ácidos graxos de cordeiros Santa Inês. Madruga et al. (2006) também obteve 

resultados semelhantes ao observar o efeito do genótipo no perfil de ácidos graxos de 

cordeiros Santa Inês e ½ Santa Inês x  ½ Dorper. 

A observação de que cordeiros da raça Ile de France apresentam maior (P = 0,02) 

concentração de ácido palmítico na carne em comparação a cordeiros da raça Texel (Tabela 2) 

é coerente com os resultados verificados por Maia et al. (2012), os quais realizaram estudos 

para analisar o efeito do genótipo na composição lipídica da carne de cordeiros de seis 

diferentes genótipos (Santa Inês, Ile de France, ½ Ile de France × ½ Santa Inês, ½ Dorper ×½  

Santa Inês, ½ Texel × ½ Santa Inês e ½ Suffolk × ½ Santa Inês), em que observaram que os 

animais Ile de France apresentaram maior concentração de ácido palmítico em relação aos 

outros cinco genótipos, sendo menor somente em relação aos animais ½ Ile de France × ½ 

Santa Inês. 

Perez et al. (2002) observou que a concentração de ácido palmítico 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 concentração deste ácido graxo na carne dos cordeiros Ile de 

France, pois esta raça se caracteriza por ser de porte grande e produzir carcaça pesada, com os 

carneiros podendo chegar aos 110 a 160 kg, em contra partida, os animais Texel são de porte 

médio, com os carneiros podendo chegar até os 110 a 120 kg (EMBRAPA, 2008). Entretanto, 

se faz necessário à realização de mais estudos para que se possa analisar o efeito dos grupos 

genéticos (Texel e Ile de France), sobre o metabolismo ruminal de ácidos graxos, absorção 

intestinal de lipídios de cada raça para assim descobrir a diferença fisiológica desses animais, 

para depois julgar com mais exatidão suas relações com a composição de ácidos graxos da 

carne. 

Nos últimos anos tem havido uma preocupação crescente da população com relação 

aos impactos que o consumo de gordura de origem de animais ruminantes provoca à saúde. 

Sendo consenso entre os pesquisadores que o consumo de produtos com altas concentrações 

de gordura saturada aumentam os riscos de ocorrências de doenças coronárias (SANTOS et 

al., 2013; WOOD et al., 2008). Neste sentido, carnes com elevadas concentrações de ácido 

palmítico não são consideradas benéficas à saúde humana, visto que o ácido palmítico é 
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considerado hipercolesterolêmico por aumentar a concentração plasmática de lipoproteínas de 

baixa densidade (LDL), consequentemente, este ácido é considerado aterogênico (TONIAL et 

al., 2010),  visto que a  alta concentração plasmática de colesterol é o principal fator de risco 

para desencadear a aterosclerose em humanos (ROSS, 1999). 

As concentrações dos ácidos graxos saturados, láurico (P = 0,38), mirístico (P = 

0,08) e esteárico (P = 0,75) não foram influenciadas pelos grupos genéticos. Sendo que destes, 

o ácido esteárico foi o que apresentou maior concentração na carne. De modo semelhante, 

Landim (2008) estudando animais de três genótipos (Santa Inês, ½ Ile de France x ½ Santa 

Inês e ½ Texel x ½ Santa Inês), também observou que o ácido esteárico foi o que apresentou 

maior concentração em relação aos ácidos láurico e mirístico.  

No presente estudo não foi observado efeito do genótipo sobre a concentração dos 

ácidos graxos monoinsaturados palmitoleico e oleico, em ambas as raças o ácido oleico foi o 

que apresentou-se em maior concentração no músculo Longissimus dorsi, fator este positivo 

no que se refere a qualidade nutricional da carne, pois o consumo de ácido oleico é benéfico a 

saúde por ter função hipocolesterolêmica, diminuindo o teor sanguíneo de lipoproteínas de 

baixa densidade (LDL) (WEITZBERG e BORGES, 2002).  

Outra função importante do ácido oleico no organismo, é que o mesmo é isômero do 

ácido graxo vacênico (C18:1 trans-11), que possui várias funções benéficas no organismo, 

como: servir de substrato para síntese endógena do ácido linoleico conjugado (CLA); 

influenciar na diminuição da concentração plasmática de triglicerídeos e em menor grau de 

lipoproteínas de baixa densidade (LDL) (REIS, 2013). 

Da mesma forma como observado para o ácido oleico, a concentração de ácido 

vacênico (C18:1 trans-11) também não diferiu entre os grupos genéticos, resultado similar 

também foi observado por Maia et al. (2012) que não obteve diferença significativa nas 

concentrações do ácido vacênico (C18:1 trans-11) entre os grupos genéticos Santa Inês, Ile de 

France, ½ Ile de France × ½ Santa Inês, ½ Dorper ×½  Santa Inês, ½ Texel × ½ Santa Inês e 

½ Suffolk × ½ Santa Inês. 

O ácido vacênico é um importante precursor do ácido linoleico conjugado (CLA) no 

organismo, através da síntese endógena, este ácido graxo trans pode ser convertido em ácido 

linoleico conjugado nos tecidos dos ruminantes ou mesmo dos seres humanos, através da ação 

da enzima delta-9-dessaturase (GRIINARI et al., 2000; MAGGIONI, 2006). São muitos os 

efeitos benéficos atribuídos ao ácido linoleico conjugado (CLA) no que se refere a saúde 

humana, entre eles estão: redução na deposição de gordura corporal, redução no 
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desenvolvimento de aterosclerose, aumento na mineralização óssea e modulação do sistema 

imunológico (McGUIRE e McGUIRE, 1999). 

Como mencionado anteriormente, a concentração de ácido linolênico não diferiu 

entre os grupos genéticos (P = 0,12), no entanto a concentração de ácido linoleico apresentou-

se superior na carne dos cordeiros da raça Texel (P = 0,05). Estes ácidos graxos possuem 

várias propriedades benéficas à saúde humana, no entanto não podem ser sintetizados pelo 

organismo devido à falta das enzimas delta-12-dessaturase e delta-15-dessaturase, portanto, é 

de vital importância para os seres humanos o consumo destes ácidos graxos (JONES e 

KUBOW, 2002).  Neste sentido, a carne dos cordeiros da raça Texel mostrou-se mais 

saudável.  

Costa et al. (2015) também não observaram efeito do grupo genético sobre a 

concentração de ácido linolênico ao estudarem animais Santa Inês, ½ Dorper x ½ Santa Inês e 

Sem Raça Definida. Por sua vez, Landim (2008) chegou aos mesmos resultados, não 

observando diferença na concentração de ácido linolênico entre os cordeiros dos grupos 

genéticos estudados: Santa Inês, ½ Ile de France x ½ Santa Inês e ½ Texel x ½ Santa Inês. 

O ácido linoleico forma o y-linoleico (C18:3 n-6), que por sua vez  é convertido em 

araquidônico (C20:4 n-6),  o qual atua como precursor na síntese de eicosanoides (DUARTE, 

2003; WAITZBERG e BORGES, 2002) os quais são responsáveis pela formação de 

mediadores potentes envolvidos na inflamação, infecção, lesão tecidual, modulação do 

sistema imunológico e agregação plaquetária.  

Os ácidos graxos podem ser classificados em três grupos de acordo com o número de 

átomos de carbono presentes em sua cadeia, sendo eles os ácidos graxos de cadeia curta, com 

4 a 12 carbonos, os ácidos graxos de cadeia média, com 13 a 16 carbonos, e os ácidos graxos 

de cadeia longa, com 17 a 22 carbonos, podendo ou não apresentar duplas ligações na cadeia 

carbônica. No presente trabalho, foram analisadas as concentrações dos ácidos graxos de 

cadeia curta, cadeia média e cadeia longa, para as quais foram observadas diferenças 

significativas em relação aos grupos genéticos (P<0,05; Tabela 2).  

As maiores concentrações de ácidos graxos de cadeia curta e cadeia média foram 

observadas nos cordeiros da raça Ile de France, fator este que pode ser considerado negativo 

para essa raça, pois os maiores representantes destes ácidos graxos são os saturados e em 

menores quantidades os ácidos monoinsaturados, dentre os ácidos saturados de cadeia curta 

estão os ácidos butírico (C4:0), capróico (C6:0), caprílico (C8:0), cáprico (C10:0) e láurico 

(C12:0), e dentre os moinsaturados esta o ácido lauroleico (C12:1 ômega 3), enquanto que 

dentre os ácidos graxos de cadeia média estão: os ácidos graxos saturados, isomirístico 



22 
 

(C13:0), mirístico (C14:0), pentadecanóico (C15:0), palmítico (C16:0), e o ácido 

monoinsaturado palmitoleico (C16:1),  sendo os ácidos mirístico (P=0,08) e palmítico 

(P=0,02) grandes contribuintes para o desenvolvimento de doenças cardiovasculares, cujas 

concentrações foram inferiores na carne dos cordeiros Texel (Tabela 2). 

Os ácidos graxos de cadeia longa apresentaram maiores concentrações no músculo 

Longissimus dorsi dos cordeiros da raça Texel (Tabela 2), característica positiva para tais 

animais, pois a maioria dos ácidos graxos desse grupo são os poliinsaturados, dentre eles os 

ácidos graxos essenciais linoleico (C18:2 n-6) e linolênico (C18:3 n-3), o araquidônico 

(C20:4 n-3), o eicosapentaenoico – EPA (C20:5 n-3) e o docosahexaenóico – DHA (C22:6 n-

3). Neste grupo, em menor parte estão os ácidos graxos monoinsaturados (oleico e vacênico) e 

os ácidos saturados (ácido esteárico).  

Em relação às concentrações de ácidos graxos saturados totais e ácidos graxos 

insaturados totais, foi observado efeito do grupo genético, em relação aos teores de ácidos 

graxos saturados totais, em que os cordeiros da raça Ile de France apresentaram as maiores 

(P<0,01) concentrações comparados aos cordeiros da raça Texel (Tabela 2), característica 

considerada negativa para a raça, já que os ácidos graxos saturados contribuem para o 

aumento das lipoproteínas de baixa densidade (LDL) o que acaba influenciando o 

desenvolvimento de doenças coronárias nos seres humanos (HAUTRIVE; MARQUES e 

KUBOTA, 2012; LOTTENBERG, 2009; MOLONEY et al., 2001). 

A maior (P<0,01) concentração de ácidos graxos saturados na carne dos cordeiros Ile 

de France pode ser um fator indicador de que a biohidrogenação ruminal dos ácidos graxos 

insaturados foi superior nos cordeiros desta raça em detrimento dos cordeiros da raça Texel. 

Em contrapartida as concentrações de ácidos graxos insaturados totais não sofreram 

influência do genótipo, fator positivo para ambas as raças, pois os ácidos graxos 

moinsaturados e poliinsaturados contribuem com vários benefícios para a saúde humana. 

Sendo os ácidos graxos poliinsaturados os mais benéficos, dentre os representantes desse 

grupo podemos resaltar os ácidos graxos linoleico (ômega 6) e linolênico (ômega 3) os quais 

são considerados ácidos graxos essenciais por serem imprescindíveis ao ser humano (HULL, 

2011; PATTERSON et al., 2011). 

Com a finalização das análises e das interpretações dos resultados obtidos foi 

possível observar que o presente estudo reafirma as observações feitas por Siqueira (1997), 

que animais da raça Texel apresentam carcaças de ótima conformação e com baixo teor de 

gordura e perfil lipídico mais saudável, o que pode justificar a grande utilização dos animais 

desta raça em cruzamentos industriais (LANDIM, 2008). 
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4. CONCLUSÃO  

 

A carne dos cordeiros da raça Texel mostrou-se mais saudável para consumo 

humano, visto que apresentou gordura com menor concentração de ácido palmítico, menor 

presença de ácidos graxos de cadeia curta e cadeia média, e maior concentração de ácidos 

graxos de cadeia longa no músculo Longissimus dorsi. 
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