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RESUMO

LEONARDO, Ariddne Patricia. COMPOSICAO DOS ACIDOS GRAXOS E
TEOR DE COLESTEROL DA CARNE DE OVINOS PANTANEIROS 2014.
Dissertagdao (Mestrado) — Faculdade de Ciéncias Agrdarias, Universidade Federal da
Grande Dourados, 2014.

Objetivou-se avaliar o perfil dos acidos graxos e teor do colesterol do lombo
(musculo Longissimus thoracis) de diferentes categorias de ovinos “Pantaneiros”.
Foram utilizados 29 ovinos, sendo 11 cordeiros ndo castrados, nove borregos castrados
e nove ovelhas de descarte. Os cordeiros foram desmamados e terminados em
confinamento. Os borregos castrados foram alimentados 4 pasto, Cynodon spp. cv.
Tifton com suplementacgdo e as ovelhas de descarte também foram alimentadas & pasto,
Brachiaria brizantha cv. Piatd com sal mineral a vontade. Os animais apresentaram
idade média ao abate de 6,2; 12,5 e 68 meses respectivamente. O abate dos cordeiros e
borregos foi definido por meio da condi¢do corporal, sendo realizado com condicao
corporal entre 2,5 e 3,0. J4 as ovelhas foram abatidas nas condi¢des que se encontravam
no momento do descarte, realizado em fungdo do diagnéstico de gestacdo. Apds o abate
e resfriamento por 24h a 4°C, as carcacas foram divididas em cortes comerciais € em
seguida retirado o lombo para as anélises quimicas. Os dados foram analisados através
de um modelo matematico (Yij = p+ai+Pj(i)+e€ij), e as varidveis pelo teste de
Bonferroni. As categorias diferiram quanto a composicao dos 4cidos graxos saturados
do lombo, onde as ovelhas apresentaram maior porcentagem. Na relacdo w6/®3 as trés
categorias encontraram-se dentro do recomendado pra saide humana. O teor de
colesterol encontrado foi menor na categoria das ovelhas. A categoria dos cordeiros foi
a que apresentou melhores resultados quanto a composicdo dos &cidos graxos

insaturados, demonstrando assim ser uma carne de melhor qualidade nutricional.

Palavras-chave: carne ovina, colesterol, cordeiro, insaturados, qualidade



ABSTRACT

This study aimed to evaluate the profile of fatty acids loin (Longissimus thoracis) in
different categories of sheep "Pantaneiro". 29 sheep were used, with 11 not castrated,
nine castrated lambs and nine ewe disposal. The lambs were weaned and feedlot
finished. Castrated lambs were fed on pasture, Cynodon spp. CV. Tifton
supplementation and culling ewes were also fed pasture Brachiaria brizantha. Piatd with
access to mineral. The animals presented for slaughter age average of 6,2, 12,5 and 68
months, respectively. The slaughter of lambs and lambs was defined by body condition,
being conducted with body condition between 2.5 to 3.0. Have the ewe were
slaughtered in conditions that were at the time of disposal, held on the basis of
pregnancy diagnosis. After slaughter and cooling for 24 h at 4 ° C, carcasses were
divided into retail cuts, and then removed the loin for chemical analyzes. Data were
analyzed using a mathematical model (Y ij = p + ai + Bj (i) + &€ij), and the variables by
the Bonferroni test. Categories differed in composition of saturated fatty acids of the
loin, where the sheep had higher percentages. In relation @6 / ®3 the three categories
were within recommended for human health. The cholesterol content was found to
lower the category of ewe. The category of lambs showed the best results on the
composition of unsaturated fatty acids, thus demonstrating to be a better meat

nutritional quality.

Keywords: sheep meat, cholesterol, lamb, unsaturated, quality



1. Consideracoes iniciais

A influéncia dos acidos graxos ingeridos sobre os fatores de risco das doengas
cardiovasculares e sobre as concentracdes plasmaticas de lipidios e lipoproteinas tem
sido amplamente demonstrada em diversos estudos experimentais e populacionais.
Segundo a Organizacdo Mundial de Sadde (2011) 30% das mortes globais sdo em
consequéncia das doencas cardiovasculares, em geral essas doencas estdo relacionadas &
uma m4 alimentacdo, principalmente quando se trata do consumo de gorduras.

A carne vermelha € conhecida por ser um alimento de alto valor bioldgico e seu
consumo € indicado para suprir as necessidades nutricionais e metabolicas do
organismo humano. Esse alimento também apresenta compostos que sdo benéficos para
a saude humana, como por exemplo, os dcidos graxos poli-insaturados da série dmega
3. Entretanto a carne vermelha vem passando por uma série de questionamentos, por se
tratar de um alimento rico em gordura saturada e o seu teor de colesterol nem sempre
ser conhecido. Por esse motivo, técnicas de manejos alimentares e principalmente a
idade de abate dos animais vém sendo estudadas e melhoradas, para a produgao de um
alimento de melhor qualidade nutricional, visando uma menor propor¢ao de gordura
saturada e um teor de colesterol mais sauddvel nessa carne.

O Mato Grosso do Sul sendo um estado basicamente agricola, busca estratégias
de diversificacao de culturas que ndo comprometam esta situagdo. Pensando nisto, a
ovinocultura surge como uma alternativa de produgdo de carne vermelha, para pequenos
e grandes produtores incrementarem o setor produtivo. Sabendo-se das dificuldades de
adaptacdo das racas a um determinado local e seu clima, nada mais interessante que a
utilizagdo de racas adaptadas ao meio, entretanto informacgdes a cerca dela devem ser
estudadas e difundidas aos produtores e também ao mercado consumidor.

Entre as categorias de ovinos, o cordeiro, ou seja, animal jovem macho ndo
castrado imaturo sexualmente € a base do consumo mundial. Entretanto outras
categorias, por exemplo, as ovelhas de descarte, representam uma parcela significativa
dentro do rebanho e o destino de sua carne é pouco aproveitado. Jd a categoria dos
borregos castrados se enquadra naquelas propriedades que abatem seus machos mais
tardiamente, onde esses animais sdo criados basicamente a pasto com algum tipo de

suplementagado, sendo esta a realidade da maioria dos produtores deste estado. Com a



obtencdo destes resultados poderemos avaliar para quem e para que vamos destinar esta
carne.

Neste contexto buscam-se informagdes sobre os ovinos naturalizados
“Pantaneiros”, grupamento genético que se encontra em Mato Grosso do Sul e
considerado adaptado as condi¢des climaticas e a oferta de alimento deste estado. Desta
forma a andlise quimica desta carne, avaliard o perfil dos seus dcidos graxos e seu teor
de colesterol podendo assim fazer uma melhor comparagao entre as categorias que serao
estudadas incentivando assim o uso de ragas adaptadas para a produgdo de carne ovina
de qualidade e consequentemente o fortalecimento da cadeia do agronegécio de
producdo de carne ovina.

A hipétese que foi considerada neste estudo foi: a) a categoria animal
influencia a composi¢ao dos 4dcidos graxos e o teor de colesterol na carne.

Esta dissertacdo encontra-se dividida em dois capitulos. No Capitulo I é
apresentada a revisdo de literatura sobre os assuntos que dardo fundamentacdo ao
Capitulo II, composto por um artigo seguindo as normas do peridédico Meat Science

(http://www.meatscience.org).



CAPITULO 1



1. Revisao da literatura
1.1 Criacao de ovinos no Brasil

Os ovinos foram uma das primeiras espécies de animais domesticadas pelo
homem. A sua criagdo possibilitava alimento, principalmente pelo consumo da carne e
do leite, e protecdo, pelo uso da 13, fibra que servia como abrigo contra as intempéries
do ambiente (VIANA, 2008). A ovinocultura estd presente em praticamente todos 0s

continentes, e sua ampla difusdo se deve principalmente a seu poder de adaptacao

o

o

diferentes climas, relevos e vegetacdes. A criacdo ovina estd destinada tanto
exploracdo econdmica quanto a subsisténcia das familias de zonas rurais.

A introdugdo desses animais no Brasil ocorreu por colonizadores europeus a
partir do descobrimento. As ragas inseridas no pafs foram primeiramente submetidas a
selecdo natural adaptando-se assim a vasta diversidade climatica. Atualmente o Brasil
ocupa o 17° lugar e estd entre os 20 maiores produtores mundiais de ovinos,
representando 1,6% de todo rebanho mundial (FAO, 2010). Com um rebanho efetivo de
ovinos em torno de 17 milhdes de cabecas o Brasil pode ser beneficiado com o aumento
da demanda de carne ovina tanto pelos paises importadores como pelo proprio consumo
interno. O aumento do rebanho nacional, o incremento da oferta de animais jovens para
abate, o fortalecimento da cadeia produtiva e a informacao nutricional da carne ovina
como alimento sdo pontos-chave que devem ser estudados e cada vez mais difundidos
para que ocorra um aumento sustentavel da produgao.

O estado de Mato Grosso do Sul ocupa a 8* posicdo no ranking de producao de
ovinos no Brasil, com um efetivo de aproximadamente 500 mil cabegas (IBGE, 2012).
Informacgdes acerca de um grupo genético de ovinos, denominados “pantaneiros”, t€m
sido relatadas, esse grupamento € proveniente de cruzamentos entre as ragas que foram
trazidas pelos colonizadores, na época do descobrimento do Brasil (MARIANTE et al.,
1999). Ao longo do tempo esses animais sofreram uma selecdo natural devido a
adaptacdo as condi¢bes climdticas da regido (VARGAS JUNIOR et al.,2011),
apresentando uma combinac¢do de alelos, 0 que pressupde aproximacao com as racas
lanadas do Sul como a Crioula e deslanadas do Nordeste (GOMES et al., 2007),
demonstrando grande diversidade genética, explicando a facilidade de adaptacao.

Estes animais possuem potencial para o aumento da produtividade do rebanho e

com isso melhora da renda do produtor. As fémeas ndo apresentam anestro sazonal,



podendo obter 3 partos em 2 anos, semelhantes as racas nordestinas deslanadas, como a
Santa Inés (MARTINS et al., 2008). De acordo com Longo et al. (2012) as fémeas
apresentam boa habilidade materna e producao leiteira, variando em funcao da idade e
dias de lactacdo, influenciando no aumento de peso de desmame dos cordeiros.

Alguns aspectos importantes sobre esse grupamento também foram destacados
por Vargas Junior et al., 2011. Um deles é que machos e fémeas apresentaram
desempenho e producdo semelhante, bem como acabamento de carcaca uniforme e o
outro € que esses cordeiros nativos nascem com peso vivo entre 2,5 e 3,5 kg em média,
fato este associado a baixa incidéncia de partos distdcicos, pois quando comparado com
0 peso ao nascer das demais ragas estes sao bastante inferiores. Pinto 2009, avaliando o
desempenho e caracteristicas quantitativas de carcaga de cordeiros ‘‘Pantaneiros”,
observou ganho de peso médio didrio em confinamento entre 0,200 a 0,350 kg/dia e
indices de rendimento de carcaga variando entre 45 e 50% com cordeiros abatidos com
idade entre quatro e oito meses, com peso vivo entre 30 e 40 kg, mostrando que embora
0 peso ao nascer possa ser considerado inferior comparativamente, estes cordeiros
produzem carcacas de qualidade e altos indices de rendimento, com medidas
morfométricas comparaveis as carcagas de cordeiros tradicionalmente utilizadas para
corte, demonstrando assim um grande potencial para exploragdo na ovinocultura de
corte. Com base nesses relatos, a utilizacdo desse recurso genético e sua conservagao
vém de encontro com uma produgdo estavel e sustentdvel, j4 que esses animais tém
caracteristicas que se encaixam tanto na realidade do produtor quanto as necessidades

do mercado consumidor.

1.2 Consumo da carne ovina

O rebanho ovino brasileiro tem apresentado um crescimento lento, porém
constante, desde o ano de 2002. Enquanto o rebanho mundial cresceu apenas 1,04%
entre os anos de 2004 e 2010, com diminui¢do constante do rebanho entre os anos de
2007 e 2010, o rebanho brasileiro cresceu 15,43% no periodo, passando de 15 milhdes
para aproximadamente 17,3 milhdes de animais. Entretanto, a produ¢do do pais nao
vem acompanhando a demanda. O consumo da carne é o grande responsdvel por esse
aumento na demanda, ja que passou de 76 mil em 2004 para 89 mil toneladas em 2012,

significando um aumento de aproximadamente 18% ao ano. Acredita-se que esse



aumento deu-se pelo aumento das inovagdes tecnoldgicas quanto a produgdo desse
produto e uma maior quantidade disponivel no mercado consumidor, apresentando
assim um produto de melhor qualidade.

As categorias de ovinos mais ofertadas no mercado brasileiro sdo: os cordeiros
nao castrado (dente de leite), cordeiro castrado (dois dentes) e ovelhas de descarte. Os
cordeiros nao castrados geralmente sido terminados em confinamento, principalmente os
criados em ambiente tropical onde as pastagens possuem limitagdes nutricionais em boa
parte do ano, o que ndo permite ganhos de peso corporal ou condi¢cdo corporal acima de
2,5 antes dos 7 meses idade. Ja os cordeiros que nio forem confinados sdo terminados
em pastagem com ganhos de peso corporal geralmente menores e consequentemente
abatidos mais tardiamente o que leva a necessidade de serem castrados anteriormente
pois atingirdo a puberdade durante a terminacdo e isto evita a possibilidade cheiro na
carne oriundo de animais machos em atividade sexual. . E por fim temos as ovelhas de
descarte, que existem em todos os rebanhos, originando-se de animais ndo produtivos e
basicamente criados a pasto.

A qualidade destas carnes estd relacionada com a boa distribuicdo das gorduras
de cobertura, intermuscular e intramuscular, tecido muscular desenvolvido e compacto,
carne de consisténcia tenra com coloragdo variando de rosa nos cordeiros a vermelho
escuro nos animais adultos (SILVA SOBRINHO et al., 2005). A carne desses
ruminantes apresenta fatores que favorecem o seu consumo, um deles é a produgdo de
um determinado composto que vem para colaborar com a saide humana, o CLA. O
CLA (4cido linoleico conjugado) € um acido graxo sintetizado somente por ruminantes,
que nos ultimos anos vem sendo muito estudado, demonstrando eficdcia em relagcdo a
algumas doengas corondrias.

Entretanto, um grau maior de saturacdo encontrada nessas carnes induz a uma
menor qualidade, em virtude dos efeitos negativos a saide humana, j4 que o risco de
apresentar uma doenga corondria € maior quando se consome uma maior quantidade de
gordura saturada (MAHGOB et al., 2004) Porém a qualidade nutricional e sensorial é
diretamente influenciada pela composi¢dao dos &dcidos graxos presentes na gordura
intramuscular e como sua separacdo da carne € um tanto quanto impossivel, a producao
de carnes com niveis adequados de gordura, apresentando menores concentragdes de

acidos graxos saturados e colesterol LDL, deve ser priorizada. Através da composi¢ao



quimica podemos definir se uma carne € de qualidade ou ndo, sendo a composi¢cdo dos

acidos graxos um dos principais compostos que influenciam nessa definicao.

2. Acidos graxos

Os 4cidos graxos formam parte da estrutura da maioria dos lipidios. O
comprimento da cadeia carbonada varia de 1 a 36 carbonos e proporcionam aos lipidios
seu cardter hidrofébico. Os mais abundantes nos animais sdo os de 16 e 18 carbonos.
Esses compostos sdo fundamentais a vida, sendo utilizados pelos organismos como
fonte energética e material plasmatico. Estdo envolvidos direta ou indiretamente na
regulacdo metabdlica e na modulacdo imunitdria, pela participacio na regulacdo
homeoviscosa das membranas celulares (SPECTOR & YOREK, 1985), ou servindo de
precursores na sintese de eicosanoides (MATHIAS & DUPOND, 1979), assim como
mensageiros quimicos intracelulares. Recentemente demonstrou-se que também
desempenham um papel na regulacdo da expressdo de genes que codificam vdrias
enzimas envolvidas no metabolismo dos lipidios e dos carboidratos (SESSLER &
NTAMBI, 1998), participando igualmente na regulacdo da diferenciacdo de diversos
tipos celulares (VANDEN HEUVEL, 1999).

2.1 Classificacao Estrutural dos Acidos Graxos

Os 4cidos graxos sao lipidios naturais, normalmente com nimero par de dtomos
de carbono, podendo ser classificados pelo seu grau de saturacdo (figura 1): saturados
(AGS), contendo apenas ligacdes simples entre carbonos, ou insaturados (AGI),
contendo uma ou mais insaturagdes (dupla ligacdo) na cadeia carbonica. Estes dltimos
sao divididos em: monoinsaturados - AGMI (uma insaturac¢ao) e poli-insaturados-AGPI
(com duas ou mais insaturagdes, que podem ser divididos também em dmega 6 e dmega
3).

Os 4cidos graxos saturados podem ser divididos em dois grupos: cadeia média
(entre 8 e 12 atomos de carbono na cadeia) e cadeia longa (acima de 14 dtomos de
carbono). Apds a absorcdo intestinal, os de cadeia média sdo transferidos para a
circulacao sanguinea. Sdo transportados ligados a albumina, pela veia porta, diretamente
para o figado, onde sdo metabolizados, ndo sendo responsdveis pelo aumento do

colesterol sérico. Os principais 4dcidos graxos saturados de cadeia longa sdo: miristico
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(14:0), encontrado no leite e seus derivados; palmitico (16:0), cujas principais fontes
s@o a gordura animal e o 6leo de palma, sendo o mais abundante na alimentagao humana
e o estedrico (18:0), presente na gordura do cacau. Os dcidos graxos saturados (AGS) de
cadeia longa encontram-se no estado sélido a temperatura ambiente. De maneira geral,
na gordura saturada (C12:0, C14:0 e C16:0) eleva a concentragdo plasmadtica de
colesterol, especialmente o C14:0, enquanto o C18:0 € neutro em seus efeitos sobre o
colesterol (HEGSTED, 1965).

A instauracdo dos 4cidos graxos sdo encontrados especialmente na configuragdo
cis da dupla ligacdo. A localizacdo da primeira dupla ligacdo da cadeia carbdnica a
partir do grupo metila identifica a série do 4cido graxo, por meio da letra ®, sendo os
principais ®-3, ®-6 e ®-9. Os 4cidos graxos monoinsaturados possuem uma dupla
ligacdo na cadeia carboOnica, e 0 mais comum encontrado na natureza € o oleico (C18:
1), série ®-9, com maior concentra¢do no 6leo de oliva. O conceito mais defendido é de
que o consumo de AGMI (monoinsaturado) ndo afeta significativamente os niveis de
colesterol total circulante, enquanto o consumo de AGS aumenta os niveis de colesterol.
Cada espécie animal possui uma composicao de dcidos graxos diferente, nos ruminantes
a sintese e a composi¢ao desses acidos € bastante diferenciada quando comparada com
as outras espécies. Os dcidos graxos insaturados provenientes da dieta sdo saturados
através de um processo de biohidrogena¢do no ambiente ruminal, como forma de
neutralizar o efeito toxico desses dcidos graxos aos microrganismos ruminais oque nao
acontece em animais nao ruminantes. Como resultado desse processo, a classe dos
dcidos graxos saturados é absorvida e incorporada ao nivel de tecido muscular.
Entretanto, 4cidos graxos de cadeia longa, como C 20 e C 22 (6mega 3), ndo sdo
propensos a modifica¢do pelos microrganismos ruminais, o que favorece o aumento da
deposicdo desses acidos graxos poli-insaturados no musculo, melhorando, portanto, a
qualidade nutricional e funcional da carne (PONNAMPALAM et al., 2002).
Y-\ B

<

“c-0- *c-0°

AN

Figura 1: Estrutura molecular dos dacidos graxos.
Adaptado de Chatgilialoglu et al., 2006.
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2.2 Classificacoes Funcionais

Segundo Bessa (1999), a classificacdo tradicional dos 4cidos graxos pelo seu
grau de saturacdo mostra-se, a luz dos atuais conceitos como funcionalmente
desajustada, tornando assim necessario a introducdo e difusdo de um critério de
agrupamento dos 4cidos graxos mais funcionais, em termos nutricionais. Assim, 0s
acidos graxos dividem-se em trés classes, de acordo como seu suposto efeito no
metabolismo do colesterol: hipercolesterolémicos, neutros e hipocolesterolémicos. Os
acidos graxos de que ainda ndo se dispde de informacdo suficiente para inclui-los em

qualquer das trés classes sao mantidos numa 4* classe residual (tabela 1).

Tabela 1 Classificacao nutricional dos acidos graxos

Classificacao estrutural Classificacao funcional
C4:0aC10:0 Hipercolesterolémico C12:0; C14:0;
C12:0; C14:0e C16:0
Saturados C16:0 Neutros Cl14:1; C16:1
C18:0 C18:0
C20:0 e C22:0 C4:0aC10:0
Cl4:1 C18:1
Cl6:1 AGPIn-3en-6
Monoinsaturados C18:1 Hipocolesterolémico C18:1 cis-9
C20:1 C18:2 cis-9,12
C18:3 cis-9,12,15
C18:2
C18:3 AG ndo
identificados
Poli-insaturados AGPIn-3en-6  Outros (residual) AG ramificados
C15:0; C17:0
C18:1 cis

C18:2 isdmeros

Bessa, 1999
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2.2.1 Omega 3, 6mega 6
As séries Omega-3 e Omega-6 abrangem os dcidos graxos que apresentam

insaturacdes separadas apenas por um carbono metilénico, com a primeira insaturagao
no terceiro e sexto carbonos, respectivamente, enumerados a partir do grupo metil
terminal (figura 2). Devido as diferencas fisioldgicas entre as familias dmega 6 e
omega 3 e a simplicidade da designacao n, esta notacdo passou a ser mais empregada ao
estudar aspectos nutricionais envolvendo AG (MARTIN et al., 2006).

Os 4cidos graxos dmega 6 e 6mega 3 sdo denominados essenciais, devido a
incapacidade do organismo em produzi-los, e serem fundamentais em reagdes como a
transferéncia do oxigénio atmosférico para o plasma sanguineo; a sintese de
hemoglobina e a divisdo celular (MARTIN et al., 2006). Sao importantes também como
precursores de hormdnios (ULBRICTH & SOUTHGATE, 1991). Por outro lado, o
aumento de alguns desses dcidos 6mega 6 ou O6mega 3, ou a alteracdo da relacdo entre
eles, pode provocar a producdo de tromboxanos e leucotrienos que, em excesso, estd
associada a doencas como tromboses, arritmias, artrite, asma e psoriase (ROCHA,
2008).

Os 4cidos graxos das familias n-6 e n-3 competem pelas enzimas envolvidas nas
reacoes de dessaturac@o e alongamento da cadeia. Assim, a razdo entre a ingestao didria
de alimentos fontes de dcidos graxos n-6 e n-3 assume grande importancia na nutricao
humana, resultando em varias recomendacgdes que t€m sido estabelecidas por autores e
orgdos de saude, em diferentes paises. Estima-se que a razdo n-6/n-3 na dieta da
populacdo durante o periodo que antecedeu a industrializacdo, estava em torno de 1:1 a
2:1, devido ao consumo abundante de vegetais e de alimentos de origem marinha,
contendo 4cidos graxos n-3. Com a industrializa¢do, ocorreu um aumento progressivo
dessa razao, devido, principalmente, a producdo de 6leos refinados oriundos de espécies
oleaginosas com alto teor de dcido linoléico e a diminui¢do da ingestdo de frutas e
verduras, resultando em dietas com quantidades inadequadas de 4cidos graxos n-3. Hoje
sugere-se que esta relacao nao passe de 4:1.

A primeira evidéncia dos efeitos benéficos dos &4cidos graxos Omega-3 nas
doencas cardiovasculares (DCV) surgiu na década de 70, quando se observou que
esquim6s da Groenlandia, que consumiam dieta rica em ®-3, apresentavam menor
mortalidade por DCV do que dinamarqueses e americanos (DYERBERG et al., 1978).

A quantidade de gordura na dieta destes trés povos era similar, mas a mortalidade por
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DCYV nos esquimos era significativamente menor do que a mortalidade na Dinamarca e
Estados Unidos.

As fontes de gordura predominantes na dieta dos esquimés eram carnes de
baleia, foca e alguns peixes, todos ricos em ®-3. Estas observagdes fizeram com que os
pesquisadores atribuissem a baixa mortalidade por DCV encontrada neste povo ao tipo
de gordura consumida. Uma vez conhecido os efeitos dos 4cidos graxos Omega-3,
houve aumento no ndmero de pesquisas examinando os efeitos benéficos e/ou
preventivos destes dcidos graxos em diversas condi¢des debilitantes, incluindo as DCV
(LEAF et al., 2005).

Os 4acidos graxos Omega-3, mais especificamente o dcido docosa-hexaendico
(DHA) e o 4cido eicosapentaendico (EPA), sdo nutrientes com propriedades
antiarritmicas, anti-inflamatérias e antitrombdticas, que t€m papel fundamental na
modulacdo de lipoproteinas e lipidios, especialmente triacilglicerol, € no controle da
hipertensio (LOMBARDO & CHICCO, 2006) a suplementacio com dcidos graxos
O0mega-3 (0-3) e a prética de exercicios fisicos t€ém sido consideradas manobras eficazes

na prevenc¢ao secunddria destas doengas (MICALLEF & GARG, 2008).

HO

HO — = — . —
omega-6

Figura 2: Isomeria de posi¢do. Adaptado de Chatgilialoglu et al., (2006).

2.2.2 CLA
O 4cido linoleico conjugado (CLA) é um termo coletivo para uma série de

isdmeros posicionais e geométricos do acido linoléico (C18:2 cis-9, cis-12), que contém
um par de duplas ligagdes na configuracdo conjugada., podendo ser formado pela
biohidrogenacdo incompleta de 4cidos graxos poli-insaturados da dieta através da
fermentagdo microbiana da Butyrovibrio fibrisolvents, mas também endogenamente,
através da dessaturagdo do acido graxo CI18:1 trans-11. Inumeros beneficios a saide

foram atribuidos ao acido linoléico conjugado (CLA) incluindo a¢des na reducdo de
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carcinogéneses, aterosclerose, comeco de diabetes e diminui¢do da massa de gordura
(BELURY, 2002). Foi observado em suinos (DUGAN, et al., 1997) e em ratos por Park
et al.,(1997) que a suplementacdao com CLA favorece a deposicdo de musculo em
detrimento da gordura.

A maior fonte de CLA na alimentacdo sdo os produzidos naturalmente pelos
ruminantes, em especial os seus produtos derivados do leite e carne, a qual o C18:2 cis-
9, trans 11 que € o CLA predominante dos isomeros, também conhecidos como 4cido
ruménico (KRAMER et al., 1998). Sua concentracdo, assim como do trans-10, cis-12
C18:2 e outros isdmeros, varia dependendo da dieta que os animais estdo consumindo
(PARIZA et al., 2001). A produgdo de 4cido linoléico conjugado (CLA) € maior em
animais alimentados a pasto, mas dificilmente ultrapassa os 20 mg/g de gordura. Porém
dietas a base de feno e graos podem ter o valor de CLA ultrapassando esse valor por
suplementos contendo 4cido linoléico

Em geral, a maior concentragdo de dcido linoléico conjugado estd associada a
gordura intramuscular (RAES et al., 2004). Entretanto, o maior conteido de CLA ¢é
influenciado pela dieta e seus componentes. Com uma elevada participacdo de fibra
solivel e acucares fermentados, pode-se criar um ambiente favordvel ao crescimento da
microbiota responsdvel pela produ¢do de CLA e 4cido graxo vacénico no rdmen sem

reduzir o pH ruminal (DHIMAN et al., 2005).

2.2.3 Acidos graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos

Os 4cidos graxos desejaveis sdo aqueles que tém efeito neutro ou
hipocolesterolémico sobre a saide humana estando neste grupo os insaturados e o dcido
estedrico C18:0 (GRUNDY, 1986). O Departamento de Satdde e Seguranga Social
(DHSS, 1994) recomendou que a razdo AGPI/AGS para a dieta humana fosse superior a
0,45. Segundo Santos-Silva et al. (2002), a relacio AGPI/AGS € normalmente utilizada
para avaliar o valor nutricional do perfil de AG da dieta. Entretanto, esta relacdo ndo é
adequada para esta avalia¢do, uma vez que € considerada apenas a estrutura quimica dos
acidos graxos, e falha ao atribuir efeitos hipercolesterolémicos a todos os AGS,
ignorando os efeitos hipocolesterolémicos dos dcidos graxos monoinsaturados (AGMI).
Assim, estes autores recomendaram que a melhor maneira de avaliar o valor nutricional

do perfil de AG seria a utilizacdo de relagdes baseadas nos efeitos funcionais dos AG
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como, por exemplo, a relacdo entre AG hipocolesterolémicos (h): hipercolesterolémico
(H).

A relacao h/H constitui um indice que considera a atividade funcional dos AG
no metabolismo das lipoproteinas de transporte do colesterol plasmadtico, cujo tipo e
quantidade estd relacionado com o maior ou menor risco de incidéncia de doencas
cardiovasculares. Nesta relacdo consideram-se os 4cidos graxos insaturados (oleico,
linoleico, araquiddnico, linolénico, EPA, DHA e DPA) como potencialmente
hipocolesterolémicos e os 4cidos graxos saturados miristico e palmitico como
promotores de hipercolesterolémia. Os acidos graxos hipocolesterolémicos atuam na
reducdo do LDL (lipoproteina de baixa densidade), e com isso previnem doencas
cardiovasculares. Ja os 4cidos graxos saturados, que fazem parte do grupo dos
hipercolesterolémicos, aumentam o nivel de colesterol sanguineo por reduzirem a
atividade do receptor LDL-colesterol e reduzirem o espago livre de LDL na corrente
sanguinea. Na literatura considera-se como referéncia o valor 2,0 para o indice h/H aos
produtos cdarneos (SANTOS-SILVA et al., 2002). Valores superiores a 2,0
correspondem a produtos com composicao de AG desejavel no aspecto nutricional, pois
sd0 compostos, em sua maior parte, de AG hipocolesterolémicos e, consequentemente,

reduzem o risco de doengas cardiovasculares (ASSUNCAO, 2007).

3.0 Os acidos graxos e seus indices

3.1 Indices de aterogenicidade e trombogenicidade

Os 4cidos graxos podem promover ou prevenir o aparecimento da aterosclerose
e a trombose coronariana com base em seus efeitos sobre o colesterol sérico, e sobre as
concentracdes de colesterol de LDL. O indice de trombogenicidade (IT) considera os
acidos miristico (C14:0), palmitico (C16:0) e estedrico (18:0) como trombogénicos, € 0s
AGPI 6mega 6 e 6mega 3 e AGMI como antitrombogénicos. Porém, € atribuido aos
acidos graxos dmega 3 maior efeito antitrombogénico que os dcidos graxos Omega 6 e
AGPI 6mega 3 (ULBRICTH & SOUTHGATE, 1991).

Os indices de aterogenicidade e trombogenicidade indicam o potencial de
estimulo a agregacdo plaquetdria, isto €, quanto menores os valores de IA e IT maior € a

quantidade de AG anti-aterogénicos presentes em determinado Oleo/gordura e,
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consequentemente, maior ¢ o potencial de prevencdo ao aparecimento de doencgas
coronarianas (TURAN et al., 2007). Esses indices constituem em uma ferramenta
matemadtica para compreender o valor nutricional das espécies analisadas. O célculo
destes indices € feito com base nos valores absolutos (mg/100 g) de alguns &cidos
graxos importantes que estdo envolvidos nos processos pro- ou anti-inflamatérios do
sistema cardiovascular. Na determinacdio dos indices aterogenicidade e
trombogenicidade utilizaram-se as expressdes propostas por Ulbricht & Southgate
(1991):
TA = ((12:0) + (4 x 14:0)+(16:0) / ( ( Y06 )+ (Y3 )+( Y AGMI ) )

IT = (14:0+16:0+18:0) / ( (0,5 x > AGMI )+( 0,5 x > @6 )+(3 x Y @3 )+( Y 03/> 06 ))

> ®w6= somatorio dos dcidos graxos da familia 6mega-6; > ®3= somatério dos dcidos graxos da familia

6mega-3; Y’ AGMI= somatério dos 4cidos graxos monoinsaturados

3.2 Indice de dessaturacao
A dessaturagdo em mamiferos envolve trés enzimas dessaturases, delta- 5, delta-

6 e delta-9-dessaturase, que introduzem a insaturacdo nos carbonos C5, C6 ou CO.
Destas, apenas a delta-9-dessaturase atua em dcidos graxos saturados, para converté-los
ao seu respectivo acido graxo monoinsaturado. O mais abundante € o 4cido oleico
produzido do 4cido estedrico (C18:0). A delta-9-dessaturase, que é codificada pelo gene
estearoil-CoA desaturase, também converte o 4acido trans-vaccénico ao seu
correspondente 4cido linoleico conjugado (CLA) isémero cis-9, trans-11 CLA (SMITH
et al., 2009). O 4cido estedrico (18:0) € muito importante para a sintese de adcidos graxos
insaturados. A introdu¢do de uma dupla ligacdo entre os dtomos de carbonos 9 e 10 é
catalisada pela enzima delta-9-dessaturase. Esta enzima estd presente em plantas e
animais, e converte o acido estedrico para o dcido oleico (Figura3) (CALDER, 1998;
TEITELBAUM & WALKER, 2001). O tecido adiposo € o principal local onde ocorre o
alongamento e a dessaturacdo de 4cidos graxos pela enzima delta-9-dessaturase (John et

al., 1991).
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Figura 3- Biossintese dos dcidos graxos, modelo proposto por Calder
(1998).

4.0 Colesterol
O colesterol constitui um grupo de moléculas bioldgicas bastante diversas que

formam os lipidios. Considerado um elemento estrutural das membranas celulares das
células animais, sua presenca garante a fluidez das membranas (ALASNIER, et. al.,
1996). O colesterol alimentar (Figura 4) é um composto vital para o organismo,
essencial na formacao das membranas das células, na produ¢do de hormdnios sexuais,
da vitamina D e de sucos digestivos, além de desempenhar papel importante nos tecidos
nervosos e originar sais biliares. Estudos epidemioldgicos cldssicos evidenciam forte
associacdo entre alto consumo de colesterol e maior incidéncia de aterosclerose,
conforme demonstrado em populagdes com ingestao muito alta de alimentos ricos em
colesterol. O colesterol alimentar é encontrado em gorduras animais, como ovos, leite e
derivados, carne vermelha, camardo, pele de aves e visceras, sendo as ultimas as
principais fontes (CONNOR et al.,1986).

A localizagdo deste elemento estrutural é predominantemente no sarcolema e nas
membranas subcelulares, sendo o sarcolema uma membrana lipoproteica que rodeia
cada fibra muscular, o que nos outros tipos de células corresponde a membrana
plasmatica. A composicdo varidvel do musculo no tipo de fibras, e as diferencas
associadas a estas, sdo responsdveis pelas diferencas observadas no teor de colesterol,
ndo s6 ao nivel dos diferentes muisculos do mesmo animal como entre 0 mesmo
musculo de espécies diferentes (DINH et al., 2011). Nesse sentido, os musculos
compostos predominantemente por fibras oxidativas contém um teor de colesterol
superior ao dos musculos compostos predominantemente por fibras glicoliticas. Esta
diferenca resulta da conjugacdo de fatos estruturais (menor didmetro da fibra e por
consequéncia maior percentagem de sarcolema para um mesmo volume) e de fatos
metabdlicos (maior concentragdo de mitocOndrias e por consequéncia maior

concentracdo de membranas subcelulares). Ao contrdrio do que se espera o colesterol
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encontrado na gordura intramuscular, representa uma pequena por¢do do colesterol da
carne, contribuindo com aproximadamente 1,2-2,7mg/100g (CHIZZOLINI, et. al.,
1999). Existem recomendagdes nutricionais de que a ingestdo didria ndo ultrapasse as

300 mg/dia ( KRAUSS et al., 2000).
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Figura 4- Estrutura quimica do colesterol e da progesterona.
Adaptado de biologia estrutura quimica e metabolismo.
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Perfil lipidico e teor de colesterol da carne de cordeiros, borregos e ovelhas

pantaneiros

RESUMO

Objetivou-se avaliar o perfil lipidico e teor de colesterol do lombo de ovinos
Pantaneiros. Foram utilizados 29 ovinos, sendo 11 cordeiros nao castrados, nove
borregos castrados e nove ovelhas de descarte. Os cordeiros foram mantidos em
confinamento. Os borregos castrados foram alimentados a pasto, recebendo
suplementacdo e as ovelhas de descarte permaneceram em sistema extensivo de
pastagem com sal mineral a vontade. O abate dos cordeiros e borregos castrados foi
realizado quando os animais atingiram o escore corporal de 2,5 e 3,0. As ovelhas foram
abatidas por diagndstico de gestacdo negativa. Foi retirado o musculo Longissimus
thoracis para as andlises. As categorias diferiram quanto a composi¢do dos &cidos
graxos do lombo, onde as ovelhas apresentaram maior porcentagem de dcidos graxos
saturados, com destaque para o palmitico. J4 os cordeiros apresentaram melhores
resultados quanto a composi¢do dos dcidos graxos monoinsaturados e uma melhor
relacdo de w6/w3, demonstrando assim ser uma carne de melhor qualidade nutricional.

O teor de colesterol foi maior para os borregos castrados.

Palavras-chave: carne ovina, monoinsaturados, 6mega 3
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Lipid profile and cholesterol content of meat of no castrated lamb, castrated lamb

and ewe disposal Pantaneiro’s

ABSTRACT
This study aimed to assess the lipid profile of sheep meat Pantaneiro. 29 sheep were
used, 11 no castrated lambs, nine castrated lambs and nine ewe disposal. The lambs
were kept in feedlot. Castrated lambs were fed on pasture and supplementation and
culling ewes remained on extensive pasture with access to mineral. The slaughter was
based on body score from 2.5 to 3.0 for castrated and no castrated lambs. The ewe were
slaughtered by a negative pregnancy diagnosis. Longissimus thoracis muscle was
analysis of fatty acid profile. The categories differ in the fatty acid composition of the
loin, where ewe had higher percentages of saturated fatty acids, mainly palmitic. No
castrated lambs showed better results regarding the composition of monounsaturated
fatty acids and a better relationship w6/®w3, demonstrating thus be better nutritional

quality of the meat. The cholesterol content was higher in castrated lambs.

Keywords: sheep meat, monounsaturated, omega 3
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1. Introducao

Segundo a Organizacdo Mundial de Sadde (OMS, 2011), a Doenga
Cardiovascular (DCV) é a principal causa de morte no mundo, perfazendo 30% das
mortes globais, taxa praticamente idéntica a encontrada no Brasil. Com base nesses
resultados houve uma crescente preocupacdo com a qualidade dos alimentos
consumidos, e a carne vermelha € considerada a grande vila pela quantidade expressiva
de gordura intramuscular presente nos seus cortes carneos. Estudos vém sendo
realizados para que esse paradigma se quebre e o consumo de determinadas gorduras

em quantidades ideais venha a contribuir nutricionalmente com a satide humana.

No Brasil em geral o consumo de carne vermelha vem aumentando, € no estado
do Mato Grosso do Sul ndo € diferente, onde a carne ovina se encontra dentro desta
realidade. Em Mato Grosso do Sul vem se estudando uma raca nativa de ovinos
denominada Pantaneiro. Essa raca se destaca pela rusticidade e capacidade de adaptacao
a regides de clima semidrido, tropical e subtropical no Brasil. De acordo com Gomes et
al. (2007) o grupamento genético de ovinos naturalizados sul-mato-grossenses
“Pantaneiros” vem se expandindo, e por seus exemplares se aproximarem das ragas
lanadas do Sul e deslanadas do Nordeste do Brasil, indicam uma variabilidade genética.
Entretanto hd um desconhecimento do potencial produtivo destes animais, onde se sabe
pouco da qualidade da sua carne e principalmente dos seus dcidos graxos e seu teor de

colesterol.

A qualidade da carne dos ovinos e sua aceitabilidade sdo determinadas
principalmente pelas suas caracteristicas fisico-quimicas, incluindo o conteido de
gordura e sua composicao (Tejeda et al.,2008) podendo ser afetada por vdarios fatores
intrinsecos (raga, sexo) e extrinsecos como o sistema de criagdo (Wilches et al., 2011).
Estudos cientificos que determinem a qualidade da carne de ovinos normalmente sio
realizados com a categoria de cordeiros, porém, € de grande importancia que outras
categorias sejam estudadas. As categorias de ovinos mais ofertadas no mercado
brasileiro sdo: os cordeiros nao castrado (dente de leite), cordeiro castrado (dois dentes)
e ovelhas de descarte. Os cordeiros ndo castrados geralmente sdo terminados em

confinamento, principalmente os criados em ambiente tropical onde as pastagens
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possuem limitagdes nutricionais em boa parte do ano, o que nio permite ganhos de peso
corporal ou condi¢do corporal acima de 2,5 antes dos 7 meses idade. Ja os cordeiros que
nao forem confinados sdo terminados em pastagem com ganho de peso corporal
geralmente menor e consequentemente abatidos mais tardiamente o que leva a
necessidade de serem castrados anteriormente (borrego castrado), pois atingirdo a
puberdade durante a terminacio e isto evitard a possibilidade de cheiro na carne oriundo
de animais machos em atividade sexual. . E por fim temos as ovelhas de descarte, que
existem em todos os rebanhos, originando-se de animais nao produtivos e basicamente
criados a pasto, onde o descarte dessas fémeas adultas se tornard uma interrogativa para
a cadeia produtiva.

Objetivou-se com este estudo avaliar as caracteristicas qualitativas da carne em
relacdo a composicdo da gordura intramuscular do lombo (musculo Longissimus
thoracis) de ovinos naturalizados ‘“Pantaneiros”, quanto ao perfil dos seus dcidos graxos
e o teor do colesterol nas diferentes categorias (cordeiros, borregos castrados e ovelhas

de descarte).

2. Material e métodos

O experimento foi realizado na Universidade Federal da Grande Dourados
(UFGD), Dourados-MS, Brasil. Todos os protocolos e procedimentos experimentais
foram aprovados pelo Comité de Etica em Experimentacio Animal (CEUA) da UFGD
(protocolo n °. 007/2013- CEUA / UFGD).

2.1 Animais e abate
Foram utilizados 29 animais naturalizados ‘“Pantaneiros”, sendo 11 cordeiros

inteiros, nove borregos castrados e nove ovelhas de descarte. Os cordeiros foram
desmamados com peso médio de 20,38 + 4,60 kg e terminados em confinamento com
dieta total com 80% de concentrado e 20% de volumoso, fornecida trés vezes por dia. O
abate ocorreu por volta do 6° més. A dieta foi formulada para ganho de 250 g/dia,
seguindo as exigéncias nutricionais para a categoria (NRC, 2007), composta por
concentrado comercial com 16% proteina bruta (PB) e 70% de nutrientes digestiveis
totais (NDT) e feno de aveia com 7% PB e 55,64 % NDT.

Os borregos castrados abatidos com idade média de 12,5 + 1,18 meses foram
mantidos em pasto de Cynodon spp. Tifton, com suplementacdo de 1% do peso corporal

do mesmo concentrado fornecido para os cordeiros, e livre acesso a dgua. As ovelhas de
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descarte, com idade média de 68 + 13 meses foram mantidas em sistema extensivo em
pastagem de Brachiaria brizantha cv. Piatd com sal mineral a vontade. O descarte das
ovelhas foi realizado com base no diagnostico de gestacao.

A condicdo corporal, segundo metodologia de Russel et al., (1969) foi utilizada
como critério de abate para cordeiros e borregos castrados, sendo realizado com
condi¢@o corporal entre 2,5 a 3,0. J4 as ovelhas foram abatidas nas condi¢des que se
encontravam no momento do descarte. Foi realizado um jejum de sélidos por 16h antes
do abate. O abate consistiu em uma prévia insensibilizacdo por eletronarcose, com
descarga elétrica de 220 V por 8 segundos. Em seguida procedeu-se seccao das veias
jugulares e das artérias cardtidas para sangria, e por fim a eviscera¢do. Os cordeiros,
borregos castrados e ovelhas de descarte apresentaram peso corporal médio ao abate de

35,72, 43,04 e 49,58 kg respectivamente.

2.2 Amostragem
Apés o abate as carcagas foram transferidas para a camara fria onde foram

mantidas a uma temperatura de 4°C durante 24 horas. Apds o resfriamento as carcacas
foram seccionados ao longo da linha média, obtendo-se duas meias carcagas e separados
os cortes, conforme técnica adaptada de Sanchez & Sanchez (1988). Da costela fixa e
flutuante da meia carcaca esquerda foi retirado o musculo Longissimus thoracis. Essas
amostras foram acondicionadas in natura em placas de Petri e secas em liofilizador por
48 horas. Apés a liofilizacdo, as amostras foram moidas em processador de alimentos

com gelo seco para evitar aquecimento e possiveis alteragdes na composi¢ao.

2.3 Composicao dos acidos graxos
A partir das amostras liofilizadas deu-se a determina¢do da composicao dos

acidos graxos. Primeiramente foi extraida a matéria graxa através de uma mistura de
cloroférmio-metanol-dgua, segundo Bligh & Dyer (1959). Amostras liofilizadas (cerca
de 3 g) foram transferidas para frascos erlenmeyer de 125 mL, onde foram adicionados
10 mL de cloroférmio, 20 mL de metanol e 8 mL de 4gua destilada e agitados por 30
minutos em mesa agitadora. Apds essa operacdo, foram adicionados 10 mL de
cloroférmio e 10 mL de sulfato de s6dio a 1,5%, e os frascos foram agitados novamente
por 2 minutos. O material foi filtrado em papel- filtro quantitativo e transferido para
tubos falcon de 50 mL. Apds a separagdo das camadas, a superior, metandica, foi

descartada. O filtrado restante foi transferido para frascos béquer de 50 mL previamente
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tarados e o conteudo transferido foi pesado. Os frascos foram levados para estufa de
circulacio de ar forcado, a 55°C, para evaporacdo do solvente, por 24 horas, e
posteriormente foram acondicionados em dessecador para atingirem a temperatura
ambiente. ApOs esse processo pesou-se novamente o conteido, onde se obteve o peso
da massa lipidica. Para a transesterificacdo dos triacilgliceréis, aproximadamente 50 mg
da matéria lipidica extraida foram transferidos para tubos falcon de 15 mL, aos quais
foram adicionados de 2 mL de n-heptano. A mistura foi agitada até a completa
dissoluc@o da matéria graxa e em seguida 2 mL de hidr6xido de potdssio e 2 mol/L em
metanol foram adicionados. A mistura foi agitada por aproximadamente 5 minutos e
apos a separacao das fases, 1 mL da fase superior (heptano e ésteres metilicos de dcidos
graxos) foi transferido para frascos eppendorf de 1,5 mL. Os frascos foram
hermeticamente fechados, protegidos da luz e armazenados em freezer a -18° C, para

posterior analise cromatogréfica.

2.4 Analise cromatografica dos acidos graxos
A composicdo dos dcidos graxos foi determinada por cromatografia gasosa,

utilizando-se cromatdgrafo a gés com detector de ionizacao de chama. Para a elui¢do foi
empregada uma coluna capilar de silica fundida de 100 m x 0,25 mm x 0,20 um. A
identificacdo dos ésteres metilicos de 4cidos graxos foi realizada por comparacdo com
os tempos de reten¢do dos compostos da amostra com os padrdes (Sigma) eluidos nas

mesmas condi¢des das amostras.

2.5 Colesterol
Primeiramente foi extraido através das amostras da carne liofilizada (10 gramas)

os lipidios totais através do método proposto por Folch et al., (1957). Em seguida a
determinagdo do colesterol foi obtida pela metodologia de Bragagnolo & Rodriguez,
1995 e a andlise cromatografica pelo método de Schmarr et al., (1996). Os resultados

foram expressos em miligramas de colesterol por 100 g de carne.

2.6 Calculos
Foram somados os totais de 4cidos graxos saturados, insaturados,

monoinsaturados, poli-insaturados e calculadas as suas relacdes. O mesmo
procedimento foi adotado para o dcido graxo 6mega 6 e dmega 3. Os dcidos graxos

também foram classificados de acordo com a funcionalidade em hipocolesterelémicos,
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hipercolesterolémicos, neutros e residuais, conforme proposto por Bessa (1999). Os
indices calculados foram o de trombogenicidade e aterogenicidade de acordo com
Ulbrich & Southgate (1991) e a atividade enzimética delta-9 dessaturase C16 e C18,
sugeridos por Malau-Aduli et al. (1997).

2.7 Analise estatistica
Foi realizada anélise utilizando o efeito fixo, considerando-se o seguinte modelo

matematico: Yij = p+ ai + Bj(i) + €ij. Onde: Yij= varidvel da resposta; u= média geral;
ai= efeito fixo da i-ésima categoria; Bj(i)= efeito fixo do j-ésimo misculo e da i-ésima
categoria; €ij= erro aleatério. Os dados das varidveis avaliadas foram submetidos a
andlise de variancia e teste de médias Bonferroni ao nivel de 5% de probabilidade,

utilizando-se o pacote estatistico SPSS 13.0 (2005).
3. Resultados e discussao

3.1 Acidos graxos saturados
Em relacdo aos 4cidos graxos saturados conforme tabela 1, houve diferenca

(P<0,05) entre todos as categorias, sendo obtido resultado superior para a categoria
ovelha. Essa caracteristica é explicada pela idade média dessas fémeas (68 meses), onde
a concentragdo desses dcidos graxos tende aumentar com o passar do tempo, em média
até os 12 meses de idade e ap06s isso estabilizar (CIFUNI et al., 2000).

Para o palmitico (C16:0) e miristico (C14:0), as concentracdes também foram
superiores nas ovelhas (P<0,05) o que caracteriza a carne dessa categoria como de
menor qualidade, pois representa um fator de risco para o aparecimento de doencgas
cardiovasculares aumentando a sintese de colesterol e favorecendo o acimulo de
lipoproteinas de baixa densidade. No entanto o acido graxo estedrico foi maior nestas
fémeas, sendo isto um resultado positivo, pois sabe-se que a funcdo deste dcido € neutra,
em consequéncia da sua rdpida transformacdo em 4cido oleico (&cido graxo
monoinsaturado), ndo exercendo efeito de elevacdo do colesterol (MOLONEY et al.,
2001). Bonanome e Grundy (1988) destacaram que uma dieta com alto nivel de 4cido
graxo estedrico (C18:0) mostra-se tdo eficiente do que dieta com alto nivel de acido
graxo oléico (C18:1 cis 9) quando o objetivo € diminuir a concentragdo de colesterol
total e LDL em humanos.

Na composi¢do de dcidos graxos saturados a categoria dos borregos castrados foi
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a que apresentou uma carne de melhor qualidade (P<0,05), diferindo de todas as
categorias, apresentando uma menor quantidade de 4cidos graxos saturados na sua
carne.

Tabela 1 — Composiciao dos principais acidos graxos saturados do misculo Longissimus
thoracis (lombo) de ovinos de diferentes categorias (%).

Categoria
Borrego
Acido Graxo Cordeiro Castrado Ovelha Media CV%
Céprico C10:0 0,114b 0,130a 0,104c 0,116 10,45
Laurico C12:0 0,116* 0,117a 0,106b 0,113 6,30
Miristico C14:0 2,545b 2,376¢ 2,837a 2,583 7,30
Pentadecandico C15:0 0,209* 0,182b 0,152c¢ 0,183 14,09
Palmitico C16:0 24,019b 23,914b 27,044a 24,926 5,82
Heptadecandico C17:0 1,827° 1,578b 1,390c 1,614 11,60
Estearico C18:0 16,253b 16,226b 17,418a 16,606 3,35
Araquidico C20:0 0,110b 0,113ab 0,123a 0,115 5,97
Saturados Totais 45,19b 44.64c 49,17a 46,26 4,34

CV% = Coeficiente de variagao.
D¢ Médias com letras mindsculas na mesma linha diferem significativamente ao nivel de 5%
de probabilidade pelo teste de Bonferroni.

3.2. Acidos graxos insaturados
Na composicdo de &4cidos graxos insaturados, o que mais se destacou foi o

monoinsaturado C18:1 (dcido graxo oleico), conforme tabela 2. Esse dcido graxo além
de ter a funcdo hipocolesterolémica diminuindo o teor do LDL (colesterol ruim) ndo
influencia na diminuicdo do HDL (colesterol bom), desvantagem essa que ocorre com
os poli-insaturados. As concentragdes dos dcidos graxos monoinsaturados C16:1
(palmitoléico) e C18:1 (oleico) diferiram entre as categorias e foram maiores (P<0,05)
nos cordeiros, provavelmente por esses animais receberem uma dieta mais rica em
acidos graxos insaturados, ignorando assim o fator de maturidade fisiologica. Cooper et
al. (2004) observaram que uma dieta mais completa pode sim alterar a porcentagem de
Cl6:1e C18:1. O teor de C18:3 w3, foi mais alto nas categorias borrego e ovelha, ou
seja, nos animais mantidos em pastagem. A carne de animais alimentados com dietas 4
base de forragem verde possuem maiores teores de C18:3 3 (DIAZ et al., 2002) e
menores de Cl8:2 w6 em comparacdo a animais alimentados com graos e/ou
concentrados (ROWE et al., 1999). Virios outros estudos que compararam a qualidade

da gordura da carne de ovinos confinados ou em pastagem também observaram os
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mesmos resultados (ROWE et al., 1999; SANUDO et al., 2000). O teor do 4cido graxo
linoleico conjugado e do linoleico (C18:2 w6) foi diferente entre as categorias (P<0,05),
onde a categoria cordeiro teve valores mais elevados. Esses resultados indicam que a
biohidrogenacao dos 4cidos graxos no rimen € incompleta e em dietas com alto nivel de
concentrado a extensdo desse processo € mais destacada, resultando em uma maior
disponibilidade de acidos graxos poli-insaturados. Arboitte et al. (2011) estudando a
qualidade da carne do musculo longissimus dorsi de novilhos super jovens constataram
que a medida que aumentou a gordura intramuscular da carne a participagao do 4cido
graxo linoleico diminuiu, semelhante aos resultados deste estudo, pois sabe-se que
quanto mais velho o animal fica mais gordura ele acumula. A categoria cordeiro
apresentou maior quantidade de dcidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados,
esses dcidos graxos sdo considerados bons para a saide humana, pois sd@o apontados
como redutores de colesterol e lipoproteinas de baixa densidade (PEREZ et al., 2002).

Tabela 2 — Composicao dos principais acidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados
do musculo Longissimus thoracis (lombo) de ovinos de diferentes categorias (% ).

Categoria
Borrego

Acido Graxo Cordeiro Castrado Ovelha Media CV%
Meristoléico C14:1 0,104 0,108 0,103 0,105 4,86
Palmitoleico C16:1 1,671a 1,648b 1,607c 1,644 1,86
Oleico C18:1 44,792a 44,434b 42,048¢c 43,829 2,80
Linoleico C18:2 ® 6 3,932a 3,620b 3,402c 3,671 6,16
Linolenico C18:3 » 3 0,178b 0,193a 0,198a 0,189 5,89
Linoleico conjugado C18:2 0,468a 0,451b 0,410c 0,445 5,87
Ecosendico C20:1 0,103 0,103 0,106 0,104 4,76
Ecosadiendico C20:2 0,106 0,106 0,106 0,106 4,80
Ecosatrienéico C20:3 o 6 0,106 0,104 0,107 0,106 4,80
Ecosatriendico C20:3® 1,450b 1,489a 1,351c 1,431 4,14
Araquidonico C20:4 0,181b 0,198a 0,197a 0,191 5,48
Ecosapentaneico C20:5 ® 0,106a 0,103ab 0,100b 0,103 4,57
Insaturados Totais 53,19a 52,56b 49,73¢ 51,92 2,93
Acidos Graxos

Monoinsaturados 46,67a 46,29b 43.86¢ 45,68 2,74
Acidos Graxos Poli-

insaturados 6,53a 6,26b 5,87c 6,24 4,45
Omega 6 4,04a 3,72b 3,51c 3,78 5,97
Omega3 1,73b 1,79a 1,65¢ 1,72 3,39

CV% = Coeficiente de variagdo.
+b¢ Médias com letras mindsculas na mesma linha diferem ao nivel de 5% de probabilidade
pelo teste de Bonferroni.
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3.3. Os acidos graxos e suas relacoes

A relacdo w6/ o3 (tabela 3) encontrada em todas as categorias esta dentro dos
niveis indicados para a satide humana, onde Simopoulos (2002) sugere valores menores
que quatro, neste mesmo corte comercial, a carne de suinos apresenta um valor
extremamente alto em torno de 21:1. Os resultados sugerem que a carne desses ovinos
sdo superiores quanto a qualidade nutricional, pois sabe-se que os dcidos graxos das
familias ® 6 e ® 3 competem pelas enzimas envolvidas nas reacdes de dessaturacdo e
alongamento da cadeia prejudicando o processo enzimadtico, favorecendo o
aparecimento de doengas cardiovasculares. Entretanto a relacdo de poli-insaturados:
saturados ficou abaixo do indicado pelo Departamento de Saide Britanico
(DEPARTAMENT OF HEALTH, 1994) que ¢ de 0,45, apresentando uma maior
relac@o nos cordeiros e borregos (0,14). Arruda et al. (2012), estudando o perfil lipidico
de cordeiros Santa Inés suplementados com diferentes niveis de energia encontraram
valores préximos (0,13) aos deste estudo. Na relacdo de monoinsaturados:saturados, as
categorias apesar de apresentarem diferengas estatisticas tiveram seus valores
encontrados muito préximo. Essa relacao é de grande importancia j4 que uma maior
quantidade de dcidos graxos monoinsaturados na dieta € melhor para a saide humana, ja
que esses dcidos graxos ndo s6 estimulam a diminui¢do do colesterol ruim, mas também

influenciam no aumento do colesterol bom.

Tabela 3 - Classificacoes nutricionais dos acidos graxos em funcio de suas relacoes (®6/,

Insaturados: Saturados, Monoinsaturados:
musculo Longissimus thoracis (lombo) de ovinos de diferentes categorias (%).

Saturados, Poli-insaturados:

Saturados do

Categoria
Borrego
Cordeiro Castrado Ovelha Media CV%

Relacdo o 6/®w3 2,33a 2,09¢ 2,13b 2,19 5,16
Relacao
Insaturados:Saturados 1,18a 1,18a 1,01b 1,13 6,94
Relacao
Monoinsaturados:Saturados 1,03b 1,04a 0,89¢ 0,99 6,79
Relagao Poli-
insaturados:Saturados 0,14a 0,14a 0,12b 0,14 8,19

CV% = Coeficiente de variagao.

+b¢ Médias com letras mindsculas na mesma linha diferem ao nivel de 5% de probabilidade pelo

teste de Bonferroni.
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3.4 Os acidos graxos e suas funcionalidades

A categoria cordeiro foi a que apresentou os melhores indices em qualidade
funcional dos &4cidos graxos (tabela 4), onde fica evidente pelo valor encontrado no
indice de hipocolesterolémia. Esse fato ocorreu pela maior quantidade de dcidos graxos
poli-insaturados presentes na carne dessa categoria, oque se deu pela disponibilidade
maior desses dcidos na dieta. J4 o indice de hipercolesterolémia é calculado com base
no teor de 4dcidos graxos saturados e dentre as categorias, a de ovelha foi que apresentou
um teor mais elevado, provavelmente pelo seu tipo de alimentacdo (a pasto)
favorecendo a biohidrogena¢do ruminal. Os indices de trombogenicidade (IT) e
aterogenicidade (IA) vém para confirmar o resultado acima descrito ja que os valores
desses indices foram maiores nessa categoria

Tabela 4- Classificacoes nutricionais dos acidos graxos em suas funcionalidades
(Hipercolesterolémico, Neutros, Hipocolesterolémico, Residuais, Trombogenicidade,
Aterogenecidade), atividade enzimatica (A9Dessaturase C16, A9Dessaturase C18, Elongase)
e colesterol (mg/100g) do musculo Longissimus thoracis (lombo) de ovinos de diferentes
categorias (%).

Categoria

Borrego
Acido Graxo Cordeiro Castrado Ovelha Media CV %
Acidos Graxos
Hipercolesterémios 28.,45b 28,16¢ 31,70* 29,37 5,43
Acidos Graxos
Hipocolesterémios 49,76a 49,10b 46,46¢ 48,53 2,97
Acidos Graxos Neutros 16,37b 16,36b 17,522 16,72 3,28
Acidos Graxos Residuais 2,14a 1,87b 1,65¢ 1,90 11,09
Indice de
Trombogenicidade 1,38b 1,38b 1,63% 1,46 8,00
Indice de Aterogenecidade 0,66b 0,65¢ 0,79% 0,69 9,22
A9Dessaturase C16 6,50a 6.,45a 5,61b 6,21 6,70
A9Dessaturase C18 73,38a 73,25b 70,71c 72,51 1,70
Elongase 70,38a 70,35a 67,49b 69,47 1,96
Colesterol 65,92ab 67,98a 62,55b 65,55 4,68

CV% = Coeficiente de variagdo.
+b¢ Médias com letras mindsculas na mesma linha diferem ao nivel de 5% de probabilidade pelo
teste de Bonferroni.

As categorias cordeiro e borrego castrado apresentaram valor um pouco acima do
proposto por Ulbricht & Southgate (1991), onde os mesmos propdem como ideal um
valor de no maximo 1,27 para o IT J4 para o IA o valor encontrado ficou dentro do

padrao ideal ndo pode ultrapassar de 0,72. A presenca da enzima A9dessaturase foi mais
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significativa nos cordeiros, provavelmente em animais mais joves essa enzima tende a
ser mais ativa. Malau-Aduli et al. (1997), destacam que a atividade das enzimas
A9dessaturase pode ser alterada por diversos fatores como raga, idade, sexo e grau de
maturidade fisioldgica dos animais. J4 a maior atividade da elongase, encontrada nos
cordeiros, pode ser explicada pela menor quantidade de &4cidos graxos saturados,
principalmente o palmitico, evidenciando assim uma maior biossintese dos acidos
graxos, principalmente o oléico. O teor de colesterol diferenciou-se entre as categorias
de ovelha e borrego castrado, onde a tltima apresentou maiores quantidades. O valor de
colesterol encontrado nas categorias estd dentro do desejdvel, onde recomenda-se uma
ingestdo de até 300mg por dia (USDA, 2000). Pinheiro et.al., 2007 estudando estas
mesmas categorias encontrou as mesmas diferencas do presente trabalho. Segundo Silva
Sobrinho (2001), a carne proveniente de animais jovens (cordeiros e cabritos) apresenta
apenas tracos de gordura. Em contrapartida, em animais castrados o acimulo de gordura
€ maior e esse fator pode ser o que influenciou um maior acimulo de colesterol na

categoria borrego-castrado.

4. Conclusao
As categorias dos ovinos Pantaneiros estudadas neste trabalho puderam

demonstrar estaticamente que sao diferentes entre si quanto ao perfil lipidico.
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6. Consideracoes Finais

A carne dos ovinos “pantaneiros’ apresenta boa qualidade nutricional, em termo
de 4cidos graxos independente da categoria estudada. Com base nessa afirmacgdo, a
escolha de um sistema de producdo tornard mais eficiente a producao do produto final
desejado.

O conhecimento cientifico ndo deve ficar somente no meio académico e sim
expandido em toda a cadeia produtiva, do produtor ao consumidor, para que a falta de
conhecimento ndo comprometa o sistema de producdo. O produtor deve estar sempre
estimulado a colocar seu produto no mercado consumidor, para isto os mesmos devem
enquadrar o seu sistema de produ¢do a um determinado nicho de mercado, garantindo
assim a venda do seu produto final. Normas e diretrizes sendo criadas e seguidas
fortalecerao o mercado produtor de ovinos em Mato Grosso do Sul, garantindo a
satisfacdo em todos os elos da cadeia produtiva, garantindo um padrao de qualidade.

Para uma comparag@o mais justa e dentro da realidade da criacdo do estado do
Mato Grosso do Sul, uma pesquisa com uma determinada categoria e diferentes
sistemas de producdo serd o ideal para que possamos avaliar melhor o desempenho do

animal e a qualidade do seu produto final.



