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RESUMO

Cruz, C.A.C. Caracterizac¢io Lipidica da Paleta de Cordeiros Santa Inés. Itapetinga-BA:
UESB, 2009, 73p. (Dissertagdo — Mestrado em Engenharia de Alimentos, Area de
Concentragao em Engenharia de Processos de Alimentos).*

Considerando que a carne de ovinos tem valor comercial, no mercado nacional e
internacional, devido a caracteristicas econdmica e social, além nao existir em literatura
aberta, informacgoes cientificas quanto a sua composi¢ao lipidica, objetivou-se determinar os
teores de lipideos totais, colesterol e perfil de 4cidos graxos da por¢ao comestivel da paleta de
cordeiros da raga Santa Inés, sendo 12 castrados e 12 ndo castrados, abatidos em diferentes
idades (84, 168, 210, 252 dias) e submetidos ao regime semi-intensivo. O experimento foi
desenvolvido na Unidade Experimental de Caprinos e Ovinos — UECO da Universidade
Estadual do Sudoeste da Bahia - Uesb, campus de Itapetinga-Ba, regido Sudoeste da Bahia e
na Estacdo Experimental da Empresa Baiana de Desenvolvimento Agricola -EBDA em
Jequié-Ba. Os cordeiros atingiram as idades pré-estabelecidas e apds um jejum de alimento
solido de 16 horas obteve-se o peso vivo de abate (PV). Apds a evisceracao e resfriamento
obteve-se o peso da meia carcaca (PMCAR) e retirada dos cortes, paletas, que foram pesados
e armazenados em freezer a - 5°C para posterior dissecagdao e obtengdo da por¢ao comestivel
(musculo e gordura) a ser analisada quimicamente para determinagdo da quantidade de
lipideos totais, teores de colesterol e perfil de acidos graxos. Com o avancar da idade ocorreu
um incremento no peso corporal (p=0,0393; p=0,0017) e peso da meia carcaga (p=0,0240;
p=0,0017) de cordeiros castrados e ndo castrados, respectivamente, no entanto, o peso da
paleta apenas foi incrementado, com o avango da idade, nas carcagas de cordeiros nao
castrados (p=0,0110). A por¢cdo comestivel da paleta de cordeiros castrados até¢ 210 dias de
idade possuiu maior quantidade em g/100g de lipideos totais e na faixa de 168 a 210 dias
houve um pico elevado de deposi¢do, no entanto, cordeiros Santa Inés ndo castrados
possuiram menores quantidades de lipideos totais na paleta € com um ritmo de deposicao
acelerado, apos os 210 dias de idade. A castragdo influenciou positivamente no teor de
colesterol presente na paleta, todavia, tanto cordeiros castrados e nao castrados reduziram o
colesterol com o aumento da idade. Cordeiros castrados apresentaram maior quantidade de
C18:1 T11 e de CLA na por¢ao comestivel da paleta. O efeito da castracdo e da idade
interferiram nas concentragdes de 4cido estedrico da paleta de cordeiros. Em cordeiros
castrados, aos 210 dias de idade, as concentragdes de acidos saturados da paleta interferiram
nas de insaturados. A castracdo ndo causa correlacdo significativa entre lipideos totais,
colesterol e total de acidos graxos saturados e ndo saturados da por¢ao comestivel da paleta de
cordeiros Santa Inés dos 84 aos 252 dias de idade. Em cordeiros nao castrados, aos 168 dias
de idade, os niveis de colesterol da paleta foram influenciados pelas concentragdes de acidos
graxos insaturados, sendo assim, a paleta destes cordeiros, nesta idade, pode ser rica em HDL,
nao prejudicando a saude.

Palavras-chave: dcidos graxos, colesterol, cordeiros, lipideos, paleta.

*QOrientador: Cristiane Leal dos Santos-Cruz, D.Sc., UESB e Co-orientador: Sibelli Passini
Barbosa Ferrao DSc.
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ABSTRACT

Cruz, C.A.C. Characterization Lipid of the shoulder of Santa Inés lambs. Itapetinga-BA:
UESB, 2009, 73p. (Dissertation - Master's degree in Engineering of Food, Area of
Concentration in Engineering of Processes of Food).*

Whereas meat from sheep has commercial value, in national and international market, due to
economic and social characteristics as well not exist in open literature scientific information
about its lipid composition, aimed at determining the levels of total lipids, cholesterol and
fatty acids profile of the edible portion of the shoulder of Santa Inés lambs of the breed, and
12 castrated and 12 non-castrated, slaughtered at different ages (84, 168, 210, 252 days) and
subjected to semi-intensive system. The experiment was conducted at the Experimental Unit
of Goats and Sheep - UECO the State University of Southwest Bahia - UESB, campus of
Itapetinga-Ba, a region west of Bahia and the Experimental Station of the Agricultural
Development Company Baiana - EBDA in Jequié-Ba. The lambs reached the pre-established
age and after a fasting of solid food for 16 hours were obtained by the slaughter of live weight
(LW). After evisceration and cooling is obtained the weight of the half (PMCAR) and
withdrawal of the cuts, pallets, which were weighed and stored in a freezer at - 5°C for later
dissection and obtain the edible portion (muscle and fat) to be analyzed chemically to
determine the amount of total lipids, levels of cholesterol and fatty acids profile. With age
there was an increase in body weight (p=0,0393; p=0,0017) and half the weight (p=0,0240;
p=0,0017) of lambs castrated and not castrated, respectively, but the weight of the shoulder
was only increased with increasing age, the carcasses of lambs not castrated (p=0,0110). The
edible portion of the shoulder of castrated lambs until 210 days of age possessed greater
quantity in g/100g total lipids and in the range 168 to 210 days there was a high peak of
deposition, however, Santa Inés lambs uncastrated owned smaller quantities of total lipids in
the shoulder and an accelerated rate of deposition, after 210 days of age. The castration
positively influenced the content of cholesterol in the shoulder, however, both lambs castrated
and not castrated cholesterol reduced with increasing age. Castrated lambs showed higher
amount of C18:1 T11 and CLA in edible portion of the shoulder. The effect of castration and
age affect the concentration of stearic acid from the shoulder of lambs. In castrated lambs to
210 days of age, concentrations of saturated fatty acids interfere with the shoulder of
unsaturated. The castration causes no significant correlation between total lipids, cholesterol
and total saturated fatty acids, unsaturated edible portion of the shoulder of Santa Inés lambs
of 84 to 252 days of age. In non-castrated lambs to 168 days of age, levels of cholesterol in
the shoulder was influenced by the concentrations of unsaturated fatty acids, so the choice of
lambs at this age, can be rich in HDL, not damaging to health.

Keywords: fatty acids, cholesterol, lambs, lipids, shoulder.

* Adviser: Cristiane Leal dos Santos-Cruz, D.Sc., UESB e Co-adviser: Sibelli Passini Barbosa
Ferrdo, DSc.
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1 INTRODUCAO

Na atualidade, muitas campanhas em prol de uma alimentacdo mais saudavel, t€ém
despertado a atengcdo do consumidor, no sentido de relacionar dieta e saude, gerando uma
crescente preocupacdo com o conteudo de gordura (lipideos totais), colesterol e perfil de
acidos graxos presentes nos produtos de origem animal, a exemplo da carne. Recomenda-se a
redugdo da ingestao de carne, principalmente, aquelas ricas em colesterol € com acidos graxos
saturados, em detrimento a um aumento do consumo de d4cidos graxos mono e
poliinsaturados, com o proposito de diminuir o risco de obesidade, cancer e doengas
cardiovasculares, no entanto, varias sdo as pesquisas voltadas para este assunto devido, ainda,
a escassez de informagoes cientificas.

A quantidade e qualidade da gordura animal sdo importantes para o consumidor que,
usualmente, preferem carne e carcagas magras, produtos considerados saudaveis. Tudo isso ¢
resultante da grande pressdo da comunidade médica, no sentido de reduzir a ingestdo de
gordura animal pela populagdo, no entanto, pesquisas sdo necessarias para identificar o tipo de
gordura, presente na carne, sem retird-la totalmente do consumo, pela relevancia nutricional.
Grandes esforcos vém sendo feitos para convencer o produtor a reduzir a idade de abate,
aliada ao peso vivo, pois se acredita que animais jovens oferecem menor teor de gordura,
além de, oferecer qualidade e rendimento de por¢do comestivel, assim como melhor
aproveitamento de cortes, o que esta relacionado a uma eficiente valorizacdo da carcacga e de
sua carne.

O conhecimento da composi¢do quimica da carne ¢ muito importante para a
elucidagdo dos seus valores nutritivos, bem como para proporcionar subsidios a determinagao
de dietas adequadas a certos grupos populacionais. Observa-se que as caracteristicas fisico-
quimicas da carne ovina sdo de relevancia, por ser uma carne saudavel, todavia o seu valor
nutritivo € pouco explorado e determinado, evitando que sua importancia seja comprovada, e
assim contribuir com a medicina, no que tange, reduzir o aparecimento de doengas.

O mercado consumidor apresenta elevada exigéncia em relagdo as caracteristicas
qualitativas da carne, tornando necessario o conhecimento de parametros de qualidade no
sistema de producdo de ovinos, destinados ao abate. A preferéncia pela carne ovina apresenta
aspectos comuns, como a busca por carne macia, com pouca gordura e muito musculo, porém
existe a necessidade de definicdo mais clara quanto ao perfil de 4cidos graxos saturados,
principalmente, na por¢ao comestivel dos cortes, sendo o miristico, palmitico e estearico,

ditos, os mais encontrados na carne ovina.
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Embora a demanda pela carne ovina seja elevada, a oferta ¢ baixa e instavel, sendo um
fator limitante na comercializacdo da carne de cordeiros, além da caréncia de informagao
concisa das caracteristicas de qualidade e perfil fisico-quimico. Os artigos cientificos
relacionados a composicao da carne, composi¢ao de acidos graxos e colesterol sdo poucos e,
por vezes, contraditdrios, além do que a maior parte dos dados € proveniente de pesquisas
com animais de clima temperado, havendo a necessidade de trabalhos com racas adaptadas as
condig¢des edafoclimaticas da regido Nordeste.

Efeito de fatores como raga, idade, sexo, condicao nutricional e praticas de manejo na
deposi¢@o de gordura em ovinos tém sido estudados para avaliar a qualidade da carne e seu
perfil em 4cidos graxos, apesar de alguns pesquisadores ainda acharem que este tipo de
parametro tem pouca influéncia no valor comercial da carcaga, considerando que a quantidade
de gordura é mais importante. Acidos graxos saturados se solidificam no resfriamento da
carne influenciando na palatabilidade e os insaturados aumentam o potencial de oxidagdo, o
que influencia na vida de prateleira e/ou qualidade do produto.

Com o objetivo de produzir carne mais saudavel e atender as preferéncias do
consumidor, varias pesquisas tém sido realizadas com o intuito de melhorar o perfil de acidos
graxos na carne dos ruminantes, reduzindo os teores de acidos graxos saturados e,
concomitantemente, aumentando os teores de acidos graxos insaturados. Isto ¢ importante do
ponto de vista da sauide humana, mas também podera ser utilizado como estratégia de
marketing pela cadeia da carne ovina, aumentando assim o nimero de consumidores em todo
o mundo.

Como a carne de ovinos tem um 6timo potencial para comercializagdo no mercado
nacional e internacional, devido a suas caracteristicas lipidicas; e ¢ de grande importancia
econdmica e social, objetivou-se determinar os teores de lipideos totais, colesterol e perfil de
acidos graxos da por¢dao comestivel da paleta de cordeiros da raga Santa Inés, castrados e nao
castrados, em diferentes idades (84, 168, 210, 252 dias) e submetidos ao sistema semi-

intensivo.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Importancia da Ovinocultura

A ovinocultura no Brasil ¢ uma alternativa de exploracdo pecudria que vem
alcancando grande desenvolvimento, principalmente, quanto a produ¢do de carne. De acordo
com Vieira (2006), neste contexto, a criacdo de ovinos de corte da raca Santa Inés vem
crescendo entre os produtores pela sua rusticidade e capacidade de adaptagdao as diversas
condicdes climaticas e econdmicas das regides brasileiras, destacando-se a Nordeste, que tem
uma area aproximada de 170 milhdes de hectares, o que representa cerca de 20 % da area
territorial brasileira.

A ovinocultura no Nordeste ¢ secular e tradicional na paisagem do semi-arido
nordestino, visto que os ovinos representam um importante papel econdomico e social nesta
regido, aliado ao fato de que juntamente com os caprinos, proporcionam quase a metade da
proteina de origem animal consumida pela populagdo rural, além de ser motivo de fixagao do
homem a terra (SOUZA et al., 2004).

O Brasil € o 8° maior produtor de caprinos e ovinos do mundo, no entanto, o consumo
médio de carne ovina por parte dos brasileiros estd bem abaixo de padrdes internacionais.
Segundo um levantamento realizado pelo IBGE (2007), o Brasil conta com 16.239.455
milhdes de ovinos, sendo 57, 2% pertencentes ao Nordeste e 33,7 % a Bahia. Este total
classifica o Brasil como sendo um dos maiores produtores de carne ovina do mundo, mas este
nimero ainda ndo ¢ suficiente para atender a demanda interna do produto. Em paralelo,
observa-se que com o incremento da apresentacdo de carcagas de qualidade e a padronizagao
dos cortes especiais, que geram expansdao no consumo da carne ovina, faz-se necessario que
se adote um sistema de manejo nutricional dos animais, de acordo com a situagdo geral de
producdo, a fim de que se obtenha melhor produtividade.

Segundo a Associagdo Brasileira de Caprinos e Ovinos-ARCO (2008), a produgdo
nacional de carne ovina estd avaliada em 172 mil toneladas por ano, muito abaixo das 204 mil
toneladas consumidas anualmente pelo pais. O consumo médio per capita anual no Brasil é
de 700 gramas de carne caprina e ovina, exatamente a metade do que se consome no México.
Enquanto isso, os argentinos consomem 1,5 quilos do produto por ano. Mas estes indices
estdo longe do que se consome, por exemplo, na Nova Zelandia onde a média ¢ de 4 quilos

por habitante.
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Rodrigues et al. (2003) relatam que a ovinocultura tradicional do Nordeste brasileiro ¢
caracterizada por rebanhos de animais sem raga definida (SRD), com baixo potencial genético
e criados de forma extensiva, apresentando, dessa forma, baixos indices de produtividade.
Dentre as ragas consideradas nordestinas, de acordo Madruga et al (2005), aponta-se a Santa
Inés, como uma alternativa promissora em cruzamentos para a produc¢do de cordeiros, para
abate, por ter capacidade de adaptagdo, rusticidade e eficiéncia reprodutiva e baixa
susceptibilidade a endo e aectoparasitos.

Ressalta-se que, pesquisas véem sendo realizadas sobre a influéncia dos fatores pré e
poés-abate na qualidade da carne de ovinos Santa Inés, motivo que destaca a ovinocultura
como uma das opg¢des do agronegocio brasileiro, em virtude do Brasil, segundo Madruga et al
(2005), possuir baixa oferta no consumo interno da carne ovina e, em paralelo, dispor dos
requisitos necessarios para ser um exportador desta carne, como: extensao territorial, mao-de-

obra de baixo custo, rebanho expressivo, entre outros.

2.2 Carne ovina

Comparada as outras carnes, pode-se dizer que a de ovinos ¢, universalmente,
utilizada, ou seja, ndo sofrem restri¢cdes religiosas como as carnes suina e bovina. Além disso,
ndo ha tanta propaganda negativa com relacdo a questdes de seguranca alimentar, a sanidade
ou ao uso de substancias promotoras de crescimento (GARCIA et al., 2000). No entanto, de
acordo com Pilar (2002), o Brasil ainda ¢ incipiente no setor ¢ o mercado ainda ¢ bastante
reduzido devido a baixa e inconstante oferta por parte dos agougues e supermercados, e
segundo Muller (1993); Osorio et al., (1998) e Santos e Pérez (2000) a ma apresentagdo € o
excesso de gordura nas carcagas e cortes ¢ um dos fatores que comprometem o consumo da
carne ovina.

A taxa de crescimento da producdo mundial de carne ovina e caprina, segundo a
Organizacdo das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo — FAO (2007) apresentou
média anual de aproximadamente 2,5% nos ultimos 10 anos. A producdo de carne caprina
cresceu a uma taxa maior, 4,1% ao ano, enquanto a carne ovina cresceu apenas 1,7% ao ano,
atingindo 13,8 milhdes de toneladas em 2007, 3% a mais que em 2006. O crescimento da
producdo mundial de carne ovina e caprina crescerd em um ritmo mais lento, de cerca de
1,9% anuais, até o final da década corrente.

O consumo mundial de carne ovina e caprina ¢ relativamente mais baixo que o

consumo das outras carnes tradicionais, bovina, suina e de aves. Consome-se cerca de 2,1 kg
19



/habitante/ ano, ou 5% do total de carnes, enquanto o consumo de carne bovina ¢ cinco vezes
maior, e o de carne suina quase oito vezes maior. O destaque ¢ o mercado africano, onde a
carne ovina e caprina responde por cerca de 20% do consumo total de carnes (ZANELLA,
2007).

Couto (2001) comenta que o consumo médio de carne ovina /pessoa/ ano no Brasil ¢
muitissimo baixo. Enquanto as estatisticas oficiais mostram um consumo de 0,7 kg /pessoa/
ano, o consumo em paises mais adiantados pode chegar até 28 kg /pessoa/ ano. Somente nos
ultimos anos, a carne ovina vem sendo encontrada em supermercados, agougues e restaurantes
finos das grandes cidades, quebrando o paradigma do consumo apenas rural e em pequenas
cidades do interior. De acordo dados da FAO (2007), a produ¢do mundial de carne ovina de
6,9 milhdes de toneladas ainda ¢ pequena, quando comparada a produg¢ao mundial de outras
espécies, como frango e suinos com 346,5 e 86,4 milhdes de toneladas, respectivamente.

Para atender 4s atuais exigéncias dos consumidores, os estudos vém-se direcionando
para o aumento da massa muscular nas carcacas ovinas, com a diminui¢do do seu teor de
gordura (SANUDO et al., 1998; TAHIR et al., 1994). Virias estratégias tém sido utilizadas
para conseguir atender a procura dos consumidores por carne saudavel, dentre elas a escolha
da raca, do sexo, da dieta oferecida aos animais e outras praticas de manejo, como a castragao.

De acordo com Prata (1999), a composicdo centesimal da carne ovina apresenta
valores médios de 75 % de umidade, 19 % de proteina, 4 % de gordura e 1,1 % de matéria
mineral, quando analises sdo realizadas no musculo /ongissimus dorsi. No entanto, estes
valores podem oscilar com o estado de acabamento do animal e amostra utilizada, resultando
em diminui¢do das porcentagens de proteinas e dgua e elevagdo do teor de gordura na carne.
Santos et al. (2008), trabalhando com a por¢do comestivel de cortes da carcaga, encontrou
para a perna de cordeiros Santa Inés, ndo castrados, aos 35 kg de peso vivo, valores de
58,15g/100g de umidade, 22,50 g/100g de proteina bruta, 2,22 % g/100g de minerais, 16,45
g/100g de gordura total e 4,5 Kcal/kg de energia.

Souza et al. (2001), trabalhando com musculos de cordeiros provenientes de
cruzamentos entre as ragas Santa Inés e Bergamacia, com pesos de abate de 15, 25, 34 ¢ 45
kg, encontraram valores de umidade variando entre 76,21 % a 73,85 % de lipideos entre 1,55
% a 3,59 % e de proteinas entre 20,57 % e 20,99 %, tendo, os animais de 25 kg, apresentado
maiores valores médios (21,51 %). Desta forma, com maiores pesos de abate héd tendéncia em
aumentar o teor de gordura e diminuir o teor de dgua na carne. (BONAGURIO et al. 2001),

reduzindo o valor nutricional.
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2.3 Corte da carcaca ovina — Paleta

Quando se trabalha com ovinos destinados a produgdo de carne, ¢ necessaria a
determinagdo do peso ideal de abate, o que permitira maior produtividade e determinacao das
exigéncias dos consumidores. Para atingir tais objetivos, caracterizar quimicamente os cortes
da carcaca ¢ de extrema relevancia, pois sdo as partes comercializadas (SANTOS, 2003).

De acordo com Santos e Perez (2000), que determinaram um sistema de cortes para
carcaca ovina, este sistema deve respeitar aspectos como quantidades relativas de musculo,
gordura e tecido 6sseo, assim como a facilidade de realizacdo dos cortes e versatilidade dos
mesmos, ou seja, facilidade de uso pelo consumidor. Aliado a isso, segundo; Sierra (1974);
Saniudo (1980); Lopez (1987); Osorio et al. (1995); Oliveira et al (1998); Santos (1999); Silva
et al (2000); Garcia (2001); Santos (2002) e Pilar (2002), a propor¢do de cortes na carcaga €
influenciada pela raca, sexo, peso de abate e sistema de alimentacgdo e criacao.

Os principais cortes que podem ser obtidos na carcaga ovina sdo: perna, lombo,
paleta, costela, costela descoberta e baixos (COLOMER-ROCHER, DUMINT e FERROT,
1972). No entanto, outros sistemas de corte foram preconizados, mas nao padronizados, sendo
assim, pesquisadores adotaram diversas formas de seccionamento das carcagas. De acordo
Carvalho e Pérez, 2002a, o tipo de corte utilizado varia de regido para regido e,
principalmente, entre paises, em func¢ao dos habitos do seu povo, constituindo um importante
fator a ser considerado.

No sistema gaticho se procede a divisdo da carcaga, separando em quarto, costela ou
espinhaco inteiro, paleta e pescogo, podendo ainda, ao serrar as costelas, permitir a retirada do
lombo, filé e contrafil¢, sendo estes considerados subcortes. Os franceses seccionam a carcaca
permitindo um nimero maior de cortes carnicos, sendo o pernil, sela, lombo, costelas com pé¢,
costelas do fundo, paleta, peito e pescoco (CARVALHO, 2005). A paleta e a perna
representam mais de 50% da carcaga, sendo estes os cortes que melhor predizem o conteudo
total dos tecidos na carcaca (HUIDOBRO, 1992).

De acordo com Santos (1999), o sistema de cortes a ser adotado deve permitir o
seccionamento em 08 partes: pescogo, paleta, braco anterior, costeleta, costela/fralda, lombo,
perna e braco posterior, sendo a paleta a regido anatdmica que compreendem o cingulo
escapular, brago e antebrago. A base Ossea ¢ formada pela escapula, timero, radio e ossos do
carpo. O corte ¢ obtido mediante sec¢do da regido axilar e dos musculos que unem a escapula

e o umero na parte ventral do térax. Depois a escapula ¢ contornada seccionando-se os
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musculos braquiocefalico, omotransversal, trapézio cervical e serrato cervical, pela parte
superior, e trapézio toracico e rombdides pela parte posterior do tronco.

As mudangas advindas do crescimento animal sdo predominantes e, de acordo com
Prescott (1982) e Santos (2002), a medida que o animal cresce e desenvolve suas partes, como
os cortes, ocorre um incremento de tamanho corporal e o aumento da deposi¢do de gordura no
organismo, ou seja, a composicao do ganho ¢ representada por gordura corporal, podendo esta
ser determinada por meio de andlise fisica ou quimica, no entanto, trabalhos com estudo da
composi¢do quimica da por¢do comestivel de cada corte da carcaga ovina sdo limitados,
sendo Santos (2002) o primeiro autor a realizar esta determinagao.

Pesquisas em diversos paises e com diversos tipos de animais demonstraram, segundo
as revisdes de Osoério (1992) e Villapadierna (1992), que apenas a dissecagdo do quarto
(perna) ou paleta das carcacas de ovinos ¢ um bom indicador de pesos do musculo, gordura e
0ss0 na carcaca, haja visto os altos coeficientes de correlacdo encontrados (de 0,92 a 0,99)
entre elas duas. No entanto, o perfil quimico associado ao fisico detalha em completo a sua

qualidade, pela correlacao estabelecida.

2.4 Lipideos totais da carne ovina

Os lipideos, particularmente 6leos e gorduras, constituem os principais componentes
dos alimentos insoluveis em dgua. Em contraste com proteinas e carboidratos, 6leos e
gorduras possuem sitios reativos na molécula, de modo que a ocorréncia de reagdes durante o
processamento e armazenamento do alimento ¢ menos variada que a de componentes soliveis
em agua. Os lipideos ocorrem em quase todos os tipos de alimentos, e maioria deles (90%) ¢
encontrada na forma de trigliceridios. Os acidos graxos naturais presentes nos alimentos
possuem cadeia linear e numeros pares de carbono, os quais podem ser saturados ou
insaturados com até seis duplas ligagcdes. Além dos triglicerideos, os alimentos também
possuem outros tipos de lipideos, como fosfolipideos, glicolipideos, esfingolipideos,
lipoproteinas, etc. (ARAUJO, 2001).

Os lipideos ¢ um grupo heterogéneo de compostos que incluem os 6leos, as gorduras,
as ceras e os componentes correlatos encontrados em alimentos e no corpo humano, sendo
macronutrientes constituidos por diferentes compostos (carbono, oxigénio e hidrogénio,
alguns possuem foésforo e nitrogé€nio), que possuem varias fungdes organicas, como por

exemplo, a de reserva energética em situagdes de jejum, pois cada grama fornece 9 kcal
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quando oxidada no organismo; hormonais; estruturais, fazendo parte das membranas
celulares; absor¢ao de vitaminas lipossoluveis que aumentam o tempo de digestdo em seres
humanos, entre outras. Quimicamente, os lipidios constituem uma classe de compostos muito
heterogénea, mas tem em comum a propriedade de serem soliiveis em solventes organicos
como éter etilico, acetona, cloroférmio, éter de petrdleo, etc. Oleos vegetais, carnes, leite e
derivados sdo fontes concentradas deste nutriente (CHAVES, 1985; OLIVEIRA et al., 1992;
MAHAN ¢ ARLIN, 1994; OLIVEIRA ¢ MARCHINI, 1998; ROPPA, 1999).

As gorduras sao divididas em lipidios simples, compostos e derivados, de acordo com
os produtos resultantes da hidrélise. Os simples sdo os dleos, gorduras e ceras que ao serem
hidrolisados, resultam unicamente em 4cidos graxos e alcoois. Os compostos sdo aqueles que,
além de resultarem em 4cidos graxos e alcoois, possuem outros grupos na molécula como
fosfolipidios e sulfolipidios. Os derivados sdo os obtidos dos lipidios simples e compostos
como: acidos graxos, alcoois, esterdis, pigmentos, hidrocarbonetos, vitaminas lipossoluveis e
os compostos nitrogenados (BOBBIO; BOBBIO, 2003).

A maior parte das gorduras naturais ¢ constituida por 98 a 99% de triglicerideos que
sdo, primariamente, constituidos por acidos graxos (cadeias retas de hidrocarbonetos
terminando num grupo carboxila e na outra extremidade um grupo metila) cuja nomenclatura,
extensdo da cadeia e grau de saturacdo tracam um perfil diferenciado entre si, ocorrendo
fortemente no seu grau de importancia (KATCH e McARDLE, 1996; McARDLE et al.,
1998).

Com o conhecimento atual, considera-se que os lipidios € uma classe de alimentos
funcionais, caracterizada por possuir propriedades especificas benéficas a saude humana,
além de fornecer nutrientes para o metabolismo (ALBERTAZZI & COUPLAND, 2002). No
entanto, as gorduras da carne e/ou animal contém, ainda que em pequenas proporgoes,
substancias lipidicas como: fosfolipidios, colesterol, acidos graxos saturados e outros
componentes celulares (PARDI et al. 1995), que ndo sdo benéficos a satde.

De acordo com Harris et al. (1993), devido a atencdo que o consumidor tem dado
para a relacdo entre dieta e saude, ha uma crescente preocupagdo com o conteudo de gordura e
colesterol dos produtos de origem animal. Portanto, segundo Jakobsen (1999), recomenda-se
a redugdo da ingestdo de gordura, principalmente as ricas em colesterol e acidos graxos
saturados € um aumento do consumo de 4cidos graxos mono e poliinsaturados, com o

proposito de diminuir o risco de obesidade, cancer e doengas cardiovasculares.
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As gorduras sdo importantes componentes de uma dieta balanceada. Além de
contribuirem para o sabor, aroma ¢ maciez da carne fornecem 4cidos graxos essenciais e
também auxiliam na absor¢do das vitaminas lipossoluveis A, D, E e K (OLIVO, 2004).

A carne contém uma ampla variedade de lipidios. Alguns deles tém papel importante
no metabolismo, especialmente, os adcidos graxos essenciais, o colesterol, os fosfolipidios e as
vitaminas lipossoliveis. A gordura e o glicerol esterificado com 4cido graxo constituem,
predominantemente, a fragdo dos lipidios, compreendendo mais de 95% do conteudo lipidico
total do organismo (PRICE; SCHWEIGERT, 1994).

A carne tem sido classificada dentro da categoria de alimentos ricos em gordura e
tem sido objeto de criticas, quanto ao seu papel em uma alimentagdo saudavel. As tabelas de
composi¢do quimica da carne, divulgadas normalmente sdo antigas, ultrapassadas e
apresentam um teor de gordura elevada, o que ndo € observado atualmente (ROCA, 2000).

A carne dos animais mais jovens contém menor propor¢do de gordura em
compara¢do com a dos adultos, visto que, os jovens sdo menos predispostos ao acumulo de
gordura subcutanea e intermuscular. Quanto ao sexo, as fémeas t€ém menor predisposicao que
os machos inteiros para o acumulo de gordura, ja os animais castrados tendem a acumular
mais gordura. A raca e o sexo sdo fatores que exercem acentuada influéncia quanto a
quantidade de gordura acumulada (AZEVEDO, 2004).

A carne contém vdrias classes de lipidios, dentre os quais os neutros, formados pelos
acidos graxos e glicerideos. Dos diferentes lipidios encontrados nos musculos, alguns servem
como fonte energética para as cé€lulas (triglicerideos e acidos graxos), outros, como estrutura
da membrana celular (fosfolipideos) e outros ainda como os hormoénios e as vitaminas
lipossoltiveis que estio envolvidas em fungdes metabolicas (ARAUJO, 2001).

A gordura estd armazenada no tecido animal de trés maneiras, extracelular,
constituida dos depositos de tecido adiposo subcutdneo e demais depositos no organismo
animal, intermuscular, entre os musculos e a intramuscular, conhecida como marmorizacado,
constituidas de fibras muito finas no tecido muscular. Possui uma pequena quantidade de
gordura no tecido muscular, a qual é encontrada formando pequenas goticulas no liquido
intercelular. A marmorizagdo é desejavel na carne, desde que nio seja em excesso, porque
contribui para a suculéncia, firmeza e sabor da carne (ROCA, 2000).

A gordura ¢ um componente muito importante da carne, presente em quantidades
consideraveis no tecido muscular. Apresenta elevado teor de acidos graxos saturados,
responsaveis pela elevagdo do colesterol sérico, e constituindo um fator desencadeante de

doengas coronarias (ARAUJO, 2001).
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Assim como as proteinas, os lipidios também variam na composi¢do da carne, em
percentuais bastante oscilantes. O teor de gordura pode variar de acordo com a idade, sexo,
raga, espécie e com a alimentagdo do animal (PARDI et al. 2001).

O conhecimento do padrao de deposi¢cao de lipideos nos varios tecidos de animais
para producdo de carne ¢ necessario para melhorar o sistema de producdo de alimento,
permitindo uma ampla escolha de alimentos em dietas designadas para diminuir ou manter os
niveis de colesterol no plasma (SOLOMON et al., 1990).

O conteudo de lipideos totais € maior em ovino castrado (4,91 mg/g), menor em
cordeiros inteiros (3,82 mg/g) e intermedidrios para criptorquida (4,70 mg/g) (SOLOMON et
al., 1990). Enser et al. (1996) relataram que os ovinos ndo sé tém maior propor¢do de tecido
adiposo, mas também maior conteido de acido graxo intramuscular 4,9 mg/100g do tecido
comparado com 3,8 mg/100g para bovinos e 2,3 mg/100g para suinos.

SOLOMON et al. (1991; 1992) ndo encontraram variagdo no conteudo de lipideos
totais com o emprego de diferentes dietas. No entanto, Ockerman et al. (1982), trabalhando
com diferentes racas, encontraram que as deslanadas St. Croix e Barbados possuem menor
teor de gordura do que a raga lanada nativa da Florida e cruzamentos com Suffolk.

Schonfeldt et al. (1993), comparando ovinos e caprinos com diferentes idades,
descreveram maior teor de umidade e menor teor de lipideos para animais jovens em relagao
aos mais velhos e ndo encontrou diferenca para proteina, concordando com Perez et al.
(2002a) que, avaliando o efeito do peso ao abate de cordeiros Santa Inés e Bergamacia ndo
castrados, observaram que com o aumento do peso ao abate, ocorre uma elevagao no teor de
lipideos e reducdo no teor de umidade e cinzas no musculo Longissimus dorsi.

Klein Jr. et al. (2006) comparando castrados e ndo-castrados sob dois fotoperiodos,
avaliaram a composi¢ao centesimal dos musculos dos cortes paleta e Longissimus lomborum,
e observaram que as caracteristicas que sofreram a influéncia da condigcdo sexual foram:
umidade, sendo menor nos castrados (70,35% e 70,39%) que nos ndo-castrados (72,10% e
71,96%) e lipideos totais, sendo maior na carne dos animais castrados (7,96% e 6,98%) do
que na carne dos ndo-castrados (6,20% e 5,51%), e os castrados ainda apresentaram carne
mais macia.

Santos e Pérez (2001), estudando a composi¢do quimica de cortes comerciais de
cordeiros Santa Inés e Bergamacia, encontraram maiores teores de lipideos totais para os
cortes costela/fralda, costeleta, lombo e perna, respectivamente. Enquanto que o corte perna
apresentou os maiores percentuais de umidade e proteina bruta, o corte costeleta apresentou

maiores quantidades de cinzas. Santos et al (2008) constataram, para a raca Santa Inés,
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maiores valores de umidade e proteina bruta na perna, de cinzas na costeleta e de extrato
etéreo e energia na costela/fralda.

Avaliando as caracteristicas morfométricas, sensoriais ¢ qualitativas da carne de
cordeiros, Ferrao (2006) concluiu que, para o musculo Longissimus dorsi, o uso de diferentes
dietas ndo interferiu na composi¢cdo centesimal da carne de cordeiros Santa Inés obtendo
valores médios de 74,88% para umidade, 21,6% para proteina, 3,05% para lipideos totais e

0,88% para cinzas.

2.5 Teor de colesterol da carne ovina

O colesterol ¢ uma substancia do tipo lipidio-derivado ou lipidio-esteroide presente,
predominantemente, nas gorduras animais. E o precursor para a sintese de horménios e
vitamina D; e constituinte essencial das membranas celulares (BRAGAGNOLO, 1996),
sendo uma substancia insolivel em agua e responsavel pelo transporte dos ésteres de
colesterol e do proprio colesterol, sendo assim se apresenta na forma de lipoproteinas
plasmaticas, formadas pela combinagdo de apolipoproteinas (proteinas transportadoras
especificas, livres de lipidios) e de lipidios.

O colesterol ¢ um importante constituinte dos produtos de origem animal, um
componente importante da carne, o qual como outros derivados lipidicos, sofre oxidacdo
catalisada pela agdo de luz, ar, temperaturas elevadas, radicais livres ou combinagdes destes
(PEARSON et al., 1983). De acordo com a FAO (1994), a American Heart Association
estabelece o consumo maximo de 300 mg colesterol/dia para homens e de 225 mg/dia para
mulheres.

A quantidade de colesterol presente na carne dependera, entre outros fatores, do
sistema de terminacdo e do tipo de alimentagcdo oferecida (SILVA SOBRINHO, 2001). O
colesterol ¢ formado por um grupo polar e um corpo ndo polar hidrocarbonico. Dentre suas
funcdes destacam-se: constituintes de membrana, precursor de hormdnios esteroides
(precursores de atividades biologicas especificas), acidos biliares, superficies celulares e
intracelulares; e constituinte da mielina de tecidos nervosos. Diferentes combinacdes de
lipidios e proteinas produzem particulas com densidades diferentes, variando de lipoproteinas
de densidade muito alta (VHDL), até lipoproteinas de densidades muito baixa (VLDL)
(LEHNINGER et al., 1995).

26



O colesterol ¢ encontrado na forma livre ou esterificados com acidos graxos de
cadeia longa, como ésteres de colesterol, sendo sintetizado em muitos tecidos a partir da
acetil-CoA e eliminado na bile como colesterol ou sais biliares, e segundo Mayes (1994) ¢ um
produto tipico do metabolismo animal e, portanto, ocorre somente em produtos de origem
animal. Aproximadamente, 90 % do colesterol livre na célula animal estd confinado na
membrana plasmatica e o restante distribuido no reticulo sarcoplasmatico, membranas
nucleares, mitocondrias, lisossomas e peroxomas (LANGER e STEEK, 1996) e (ODA, 2002).

O colesterol pertence a um grupo heterogéneo de compostos que podem ser
agrupados em duas classes: os lipideos complexos que sdo saponificaveis por hidrélise
alcalina e os lipideos simples que sdo insaponificaveis. Neste grupo, encontram-se os esterdis
e os mais freqiientes no reino animal sdo o colesterol, o coprosterol e o 7-desidrocolesterol.
Apresenta uma estrutura ciclica, com uma cadeia alifatica lateral. Ao todo, possui 27 atomos
de carbono, com uma dupla ligagdo em C5 e C6, e uma ligagao alcool em C3. Logo, o esterol
¢ um alcool que pode ser esterificado. O colesterol pode ser encontrado em circulacdo, na
forma livre ou na forma esterificada. J4 o coprosterol ¢ ligeiramente diferente do colesterol,
sendo mais reduzido e a dupla ligacdo em C5 e C6 ¢ hidrogenada. O 7-desidrocolesterol, por
sua vez, ¢ derivado do colesterol, por desidrogena¢do em C7 e C8 (CORREIA e CORREIA,
1989).

Na alimentacdo humana, atualmente, tem-se dado enfoque especial ao teor de
colesterol dos alimentos que, em determinadas circunstancias, tende a se acumular nas
paredes internas dos vasos sanguineos de grandes e médios calibres, levando a formagao de
ateroma, acarretando o aparecimento de problemas de degeneracdo e aterosclerose
(CORREIA e CORREIA, 1989; MCNAMARA, 1990).

Independente da possibilidade de um alimento possuir colesterol ou ndo, existe uma
série de fatores relacionados com sua composi¢ao € manejo, que podem influir nos niveis de
colesterol sérico do consumidor. Principalmente as fragdes lipidicas e glicidicas contém
nutrientes ou componentes que, através de interagdes diretas com o colesterol da dieta ou
através de interagdes bioquimicas, sdo capazes de induzir o organismo a alterarem a relagao
entre “bom colesterol” (localizado nas lipoproteinas de alta densidade, ou HDL-C) e o “mau
colesterol” (localizado nas lipoproteinas de muito baixa densidade e lipoproteinas de baixa
densidade, VLDL-C + LDL-C) (FARFAN, 1996).

Os ovinos tém uma menor concentragcdo de colesterol no longissimus dorsi do que
no tecido adiposo. De acordo Solomon et al., 1990, ndo existe diferenca entre sexo (macho e

fémea) para o conteudo de colesterol, quando analisaram o longissiums dorsi e verificaram
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uma média de 66,6 mg de colesterol/100g de tecido muscular e 75mg de colesterol / 100g de
tecido adiposo. Com relagdo ao consumo de colesterol, ¢ desejavel uma ingestdo de
quantidades menores que 300mg por dia (USDA, 2000).

Pérez et al. (2002), estudando ovinos das ragas Santa Inés e Bergamacia, encontraram
teores médios de colesterol de 63,64 a 75,43mg/100g de musculo, respectivamente. Avaliando
o efeito de diferentes dietas sobre cordeiros machos da raga Santa Inés, Rebello (2003)
encontrou valores de colesterol que variaram de 79,55 a 84,86mg/100g de musculo.

Madruga et al. (2005), ao avaliarem a qualidade da carne de cordeiros Santa Inés
terminados com diferentes dietas, reportaram valores de colesterol entre 44,10 mg/100 g a
57,80 mg/100 g. Pinheiro (2006), trabalhando com ovinos produtos do cruzamento das ragas
Ile de France e Ideal, verificou que os teores de colesterol dos musculos foram influenciados
pelas categorias animais (capao, ovelha e cordeiro) e que o estudo da composi¢ao nutricional
da carne ovina indicou, que carnes provenientes de cordeiros estdo mais proximas as
exigéncias dos consumidores de grandes centros urbanos.

Para conseguir modificar a composicdo de acidos graxos e teores de colesterol da
carne de ovinos e atender a procura dos consumidores por alimento saudavel, varias
estratégias tém sido utilizadas, como a escolha da raca (MONTEIRO, 1998; BIANCHI et al.,
2003; FARIA, 2005), sexo (WEBB et al., 1994), peso ao abate (PEREZ et al., 2002a;
SANTOS-SILVA et al., 2002) e alimentacdo (ENSER, et al., 1998; WACHIRA et al., 2002;
MADRUGA et al., 2005; FERRAO, 2006).

2.6 Perfil de acidos graxos da carne ovina

A carne ¢ considerada um alimento nobre para o homem pela qualidade de proteinas,
pela presenca de acidos graxos essenciais e de vitaminas do complexo B (PARDI et al, 1993),
sendo a carne de ruminantes considerada rica em acidos graxos saturados e monoinsaturados,
com pequenas quantidades de poliinsaturados (SINCLAIR et al. 1982).

A carne é maior fonte de acidos graxos saturados e a primeira meta dos laboratérios é
maximizar a relagdo monosaturados (MUFA): saturados (SFA) (TURK e SMITH, 2008).
Segundo o United States Departament of Agriculture, a carne moida ¢ a mais consumida entre
os produtos carneos (USDA, 2008).

Os acidos graxos sdo compostos integrantes de quase todos, os lipidios, sendo acidos

carboxilicos formados por cadeias de atomos de carbono ligados a dtomos de hidrogénio,
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podendo ser representados pela formula RCOOH. Os mais comuns nos alimentos sio
formados por um nimero par de atomos de carbono, variando de 12 a 22 carbonos, apesar
que, acidos graxos mais curtos, mais compridos ou com um nimero impar de carbonos t€ém
sido identificados em alimentos preparados (SALEM, 1999).

Os 4acidos graxos sdo, comumente, nomeados na forma abreviada de acordo com
suas estruturas quimicas. S0 acidos monocarboxilicos com cadeias hidrocarbonadas de 4 a
36 atomos de carbono, e sdo unidades fundamentais dos lipidios.

Quanto a extensdo da cadeia, os acidos graxos classificam-se em acidos de cadeia
curta com 4 a 8 atomos de carbono (gorduras de laticinios); cadeia média, de 8 a 12 carbonos
(6leo de coco e de palmeira) e os de cadeia longa, mais de 12 atomos de carbono (muitos tipos
de gorduras de origem animal). A presenca ou ndo de duplas ligacdes na cadeia determina o
grau de saturacdo do acido graxo. Os acidos graxos saturados ndo possuem nenhuma dupla
ligagdo entre os atomos de carbono, os insaturados sdo classificados quando possuem uma ou
mais duplas ligagdes dentro da cadeia, os monoinsaturados (MUFAs) sdo aqueles onde se
encontra apenas uma dupla ligacdo e os poliinsaturados (PUFAs) contém duas ou mais duplas
ligagdes, conforme explica Oliveira et al. (1992); Mahan e Arlin (1994); Katch e Mcardle
(1996); Oliveira e Marchini (1998); Krummel (1998). Devido a presenca de duplas ligagdes,
os acidos graxos insaturados possuem ponto de fusdo mais baixo que os saturados de mesmo
nimero de atomos de carbono. Os &cidos graxos poliinsaturados existem em menores
quantidades nos alimentos, sendo boas fontes do mesmo: Oleos vegetais, améndoas, peixe,
frango e legumes (OLIVEIRA et al., 1992).

Os 4acidos graxos sdo os compostos que conferem aos lipideos as propriedades
nutricionais e as caracteristicas fisico-quimicas responsaveis pelos atributos sensoriais e pela
conservagao da carne. A maior parte dos acidos graxos que integram os triglicerideos da carne
dos mamiferos de agougue sdo relativamente saturados, sendo o palmitico e o estearico os
principais representantes. Dos acidos graxos insaturados, o oléico ¢ o principal acido graxo
monoinsaturado, enquanto o linoléico € o principal acido graxo poliinsaturado. As gorduras
da carne, geralmente, sdo consideradas saturadas, enquanto 6leos vegetais sdo descritos como
insaturados ou poliinsaturados (FORREST et al., 1979; PRICE e SCHWEIGERT, 1994;
PARDI et al., 1996).

Os 4cidos graxos saturados de cadeia longa podem ser introduzidos no metabolismo
do homem pela dieta ou sintetizados a partir do precursor acido palmitico (C16:0), por meio
da inser¢do consecutiva de dois atomos de carbono, dando origem a outros acidos graxos

saturados, como o estearico (18:0), araquidico (20:0) e, assim, sucessivamente. Os 4cidos
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graxos monoinsaturados podem ser adquiridos através da dieta, no entanto, alguns acidos
graxos sdo dessaturados no organismo, tendo como precursores os acidos graxos palmitico e
estearico, que produzem, respectivamente, os acidos graxos palmitoléico (C16:1w7) e oléico
(C18:1w9), através da introducdo de uma dupla ligacao cis entre o carbono 9 e 10 por uma
reacdo oxidativa, catalisada pela acil-COA dessaturase (VISENTAINER et al., 2003).

Existem alguns &4cidos graxos de extrema importdncia para o crescimento e
desenvolvimento dos mamiferos, sendo denominados de acidos graxos essenciais. Dentre
estes, esta o acido linoléico, que ndo ¢ sintetizado pelos mamiferos, mas sim obtido a partir de
dietas vegetais, os quais ocorrem em grande quantidade, além de ser o precursor para a
biossintese do acido araquidonico, eicosapentaendico-EPA e docosahexaendico-DHA. Os
acidos graxos essenciais sao também precursores na biossintese das prostaglandinas, lipideos
simples com fungdes semelhantes as dos hormonios (WOOD e FISHER, 1990).

Os acidos graxos saturados sdo encontrados, principalmente, em gorduras animais,
sendo os mais comuns o estedrico e o palmitico. Segundo Oliveira et al. (1992), a gordura da
carne possui em torno de 18 a 25% de acidos graxos estearico e 20 a 30% de acido palmitico.
A influéncia dos acidos graxos no desenvolvimento do colesterol sérico ¢ medida em termos
de seus variados grupos de saturacdo que influenciam nos niveis de LDL-colesterol ¢ HDL-
colesterol em formas diferentes.

Os acidos graxos saturados no organismo tendem a elevar tanto a LDL como a HDL
e aumentam o nivel de colesterol sanguineo porque reduzem a atividade do receptor LDL-
colesterol e o espago livre de LDL na corrente sanguinea (GRUNDY e DENKE, 1990). No
entanto, o efeito parece estar limitado a 4cidos graxos com comprimento de cadeia entre 10 e
18 carbonos, os mais aterogénicos sdo o miristico (C-14) e o palmitico (C-16). O acido
estearico (C-18) ¢ uma exce¢do porque ele ¢ transformado em acido oléico (4cidos graxos
monoinsaturado) tdo rapidamente que ndo tem efeito de elevacdo do colesterol. O acido
estedrico € o 4cido graxo saturado mais comum na carne (20%), 6leo de coco e manteiga do
cacau; como nestes alimentos também se encontra o acido palmitico, eles continuam a elevar
o colesterol sérico (DENKER,1994; KATCH e McARDLE, 1996).

O 4acido graxo saturado, o acido palmitico (C16:0), ¢ o segundo acido graxo mais
abundante, compondo perto de 24% dos 4acidos no lipidio total para o tecido muscular do
Longissimus dorsi e 25% para o tecido adiposo, sendo o acido estedrico (C18:0) o terceiro
acido graxo mais abundante (WOOD e FISHER, 1990).

Um significativo nimero de pesquisas em humanos e animais acumulou-se ao longo

de dois anos, atestando a neutralidade dos acidos graxos monoinsaturados na elevacdo dos
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niveis de colesterol sérico. Estudos mais atualizados mostram que, quando se substitui os
acidos graxos saturados por monoinsaturados, os niveis de LDL diminuem, enquanto HDL
permanece inalterado. Esses novos achados continuam a discussdo em relagcdo ao consumo de
acidos graxos poliinsaturados, monoinsaturados e saturados (MONTEIRO et al., 1993;
DENKER, 1994; MATHERSON et al., 1996).

Os 4cidos graxos monoinsaturados (MUFAs ou AGMs) da dieta humana ocorrem
quase, exclusivamente, na forma de 4cido oléico. Sao encontrados na maioria das gorduras
animais, incluindo aves, carne de vaca e cordeiro, bem como em azeitonas, sementes € nozes,
e alguns 6leos vegetais como oliva e canola. Experimentos usando 6leo e margarina de canola
(rico em MUFAs) apresentaram um potencial de produzir significantes e benéficas mudangas
do perfil lipoprotéico, particularmente em individuos que tem hipercolesterolemia
(MATHERSON et al., 1996).

Os acidos graxos poliinsaturados (PUFAs ou AGPs) naturalmente sdo benéficos,
uma vez que reduzem agregagdes das plaquetas e os triglicerideos e, conseqiientemente, o
risco de doencas cardiacas (KINSELLA et al., 1990). Classificam-se por serem considerados
essenciais, pois o organismo ndo os produz, devendo ser ingeridos pela alimentagdo diaria,
que sdo os omega 6 (0-6) — (18:2) e dmega 3 (»-3) — (18:3), os mesmos se diferenciam na
posicdo da primeira dupla ligagdo, contando desde o grupo metilico terminal da cadeia do
acido graxo (MAHAN e ARLIN, 1994). Atualmente, os &cidos graxos considerados
essenciais sao o a-linolénico e linoléico. Antigamente, pensava-se que o acido araquidonico
também seria essencial, mas hoje, sabe-se que ele pode ser produzido a partir do 4cido
linoléico. O &cido graxo araquidonico ¢ encontrado apenas em produtos de origem animal
(OLIVEIRA et al., 1992).

Os componentes lipidicos, especialmente os acidos graxos, estdo presentes nas mais
diversas formas de vida, desempenhando importantes fungdes na estrutura das membranas
celulares e nos processos metabolicos. Em humanos, os acidos linoléico (18:2n-6, AL) e alfa-
linolénico (18:3n-3, AAL) sdo necessarios para manter sob condigdes normais, as membranas
celulares, as fungdes cerebrais e a transmissdo de impulsos nervosos. Esses acidos graxos
também participam da transferéncia do oxigénio atmosférico para o plasma sangiiineo, da
sintese da hemoglobina e da divisdo celular, sendo denominados essenciais por nao serem
sintetizados pelo organismo a partir dos acidos graxos provenientes da sintese de novo
(YOUDIM et al., 2000; YEHUDA, et al. 2002).

Os animais ndo possuem a capacidade de inserir duplas ligagdes além dos carbonos 9 e

10, portanto sdo incapazes de produzir endogenamente os 4cidos graxos das familias w6 e w3,
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as quais, por isso, sdo consideradas essenciais na alimentacdo. A série w6 ¢ derivada do 4cido
linoléico (C18:2w6) e a série w3, do acido a-linolénico (C18:3w3). Os acidos linoléico e a-
linolénico sdo essenciais porque ndo podem ser sintetizados pelos animais, s6 pelos vegetais
(ROSA, 2003).

Os acidos graxos das familias n-6 e n-3 tém sido alvos de inumeros estudos nas
ultimas décadas, os quais esclareceram muitas das suas fun¢des no organismo humano e as
reacoes envolvidas na sua formagdo, a partir dos acidos linoléico e alfa-linolénico. Esses
estudos, também tém destacado a importancia da ingestdo dos AGPI-CML, na fase
gestacional nos primeiros meses apds o nascimento5, na terceira idade2,9 e em diversas
doencas YOUDIM et al., 2000; YEHUDA, et al. 2002) principalmente degenerativas. As
familias n-6 e n-3 abrangem dacidos graxos que apresentam insaturagdes separadas e sdo
obtidas por meio da dieta ou produzidos pelo organismo a partir dos acidos linoléico e alfa-
linolénico, pela a¢cdo de enzimas alongase e dessaturase. As alongases atuam adicionando dois
atomos de carbono a parte inicial da cadeia, e as dessaturases agem oxidando dois carbonos
da cadeia, originando uma dupla ligagdo com a configuragao cis (MARTIN et al, 2006)

Os trabalhos de Russo et al. (1999) e Banskalieva et al, (2000) mostram que o acido
palmitico (C16:0) aumenta o colesterol sanguineo, entretanto o &cido estearico (C18:0) nao
tem efeito, e o oléico (C18:1) diminui o colesterol sanguineo. Como esses acidos graxos
representam a maioria encontrada na gordura de ruminantes, a propor¢do de
(C18:0+C18:1):C16:0 pode representar melhor os possiveis efeitos sobre a satide. Musculos
que contém maior proporc¢ao de insaturados, como as séries dmega-3 e dmega-6, podem ser
benéficos para a saude humana.

Segundo Willians (2000), dietas contendo altos niveis de acidos laurico, miristico e
palmitico sdo hipercolesterolémicas. Ao contrario, os acidos graxos mono e poliinsaturados
sao considerados efetivos na diminuicao da concentragdo de colesterol no sangue humano,
com exce¢do dos isdmeros trans, principalmente o elaidico (C18:1 trans), que tem sido
associados aos altos riscos de doencgas cardiovasculares.

Estudos realizados por Mir et al. (2000), Geay et al., (2001) e Ludovico (2002)
revelaram a importancia dos acidos graxos no metabolismo dos mamiferos, especialmente
alguns 4acidos graxos poliinsaturados, como o linoléico (C18:2 w6) e seus derivados, que
formam a familia dos acidos graxos Omega-6, e principalmente, o 4cido graxo linolénico
(C18:3 3) e seus derivados que formam a familia dos acidos graxos dmega-3.

Nos ruminantes, devido ao processo de biohidrogenagdo pelos microrganismos

ruminais, os acidos graxos da dieta sdo modificados, com formagdo de acidos graxos
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saturados e trans-monoinsaturados, que se depositam nos tecidos (DEMEYER & DOREAU,
1999). No entanto, € possivel aumentar a insaturagdo e reduzir o teor relativo de acidos graxos
saturados e trans-monoinsaturados nas carnes dos ruminantes, aumentando a propor¢do de
acidos graxos poliinsaturados na dieta desses animais (GEAY et al., 2001). Alguns acidos
graxos insaturados ndo sofrem biohidrogenagdo completa no rimen, dentre os quais, os acidos
graxos presentes nos pescados (STAPLES et al., 2001).

A carme de ovinos ¢ considerada rica em 4cidos graxos saturados, pois o0s
microrganismos do rumen hidrogenam extensivamente os acidos graxos da dieta. Os acidos
graxos mais encontrados nesta espécie sdo o miristico (2,04%-3,65%), o palmitico (20,88%-
24,22%) e o estedrico (11,89%-15,09%); os monoinsaturados sdo o palmitoléico (2,23%-
2,54%) e o oléico (31,74%-45,23%); e os poliinsaturados sao o linoléico (4,73%-10,39%), o
linolénico (0,43%-2,84%) e o araquidonico (1,14%-6,79%) (PEREZ et al., 2002a). O acido
hircindico (4-metil-octanodico) foi identificado como um dos responsdveis pelo aroma
caracteristico da carne cozida de ovinos e caprinos (ROCA, 1993). Entretanto, a composi¢ao
dos acidos graxos pode sofrer variagcdes em funcdo da espécie, sexo, raca e dieta fornecida
(MONTEIRO, 1998). Enser et al. (1996) encontraram que os acidos graxos, oléico, palmitico,
estedrico, miristico sdo maior na seguinte ordem: ovinos > bovinos > suinos.

A carne de ovinos do Nordeste brasileiro se apresenta satisfatoria na sua composi¢ao
centesimal e lipidica, quando comparada com as carnes ovinas de animais de clima temperado
(ZAPATA et al., 2001). Os acidos graxos em maior quantidade na carne dos ovinos sdo o
oléico, palmitico e estearico. De acordo com Perez et al., (2002), trabalhando com cordeiros
Santa Inés, valores dos acidos graxos laurico (C12:0) e miristico (C14:0) foram menores na
raca Santa Inés, do que na raga Bergamadcia. Tichenor et al. (1970) também verificaram que
em ovinos da raca Hampshire x Blackface, abatidos com 36, 45 e 54 kg, houve uma redugao
significativa nos valores de C14:0 que foram de 3,29; 2,87 e 2,68%, respectivamente. O mais
abundante 4cido graxo na fragdo total dos lipideos de ovinos ¢ o &cido oléico (C18:1), tanto
para o musculo como para o tecido adiposo, variando de 34,15 % (tecido adiposo) a 43,75 %
(tecido muscular) (SOLOMON et al., 1990). Jacobs et al. (1972) trabalhando com cordeiros
castrados, abatidos com 50 e 69 kg encontraram valores de 3,47 e 2,67%, respectivamente e
por Kemp, Mahyuddin, Ely (1981) trabalhando com cordeiros também castrados de 32, 41 e
50kg, relataram valores de 4,0; 3,0 € 2,9% de 4cido oléico, respectivamente.

Field (1971), Seidman et al. (1982) e Safari et al. (1988) constataram que os machos
ndo castrados podem reduzir a gordura em carcagas de pesos similares em relacdo a machos

castrados. Carpenter et al. (1969) observaram uma maior percentagem de carne nos machos
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ndo castrados frente as fémeas e machos castrados e, por sua vez, as carcacas das fémeas
apresentaram uma maior percentagem de gordura e menor de carne do que a dos machos
castrados.

Perez et al. (2002), trabalhando com cordeiros da raca Santa Iné€s e estudando a
composicao da carcaga, verificaram que a variacdo no teor de umidade foi de 76,9 a 72,9%
com base na matéria seca, a proteina variou de 76,8 a 82,8%, os lipideos totais de 5,6 a 13,3%
e as cinzas de 3,8 a 5,2%. Esses resultados estdo de acordo com Babiker, El Khider, Shafie
(1990) que avaliaram cordeiros abatidos com 35 kg e Garcia, Sobrinho, Roca (1998) que
estudaram cordeiros 2 Texel e /2 sem raga definida, abatidos com 31 kg. Nesses trabalhos, os
valores de umidade variaram de 74,12 a 75,9% e, com base na matéria seca, a proteina variou
de 78,87 a 82,97%, os lipideos totais de 5,85 a 13,52% e as cinzas de 3,94 a 4,79%.

Em cordeiros Santa Inés e Bergamacia o acido oléico (considerado hipolipidémico e
que foi o 4cido graxo mais abundante) e o somatorio dos 4cidos graxos monoinsaturados
(MUFA) aumentaram linearmente com o aumento do peso de abate. O aumento linear
também foi observado para o acido palmitico (considerado hiperlipidémico) e que foi o
segundo acido graxo mais abundante, cujos percentuais aumentaram conforme o aumento do
peso dos cordeiros ao abate (PEREZ et al., 2002).

A influéncia do fator genético sobre o perfil de acidos graxos foi determinada por
Safiudo et al. (2000), Hoffman et al. (2003) e Salvatori et al. (2004). Pérez et al. (2002),
estudando cordeiros Santa Iné€s e Bergamacia, identificaram 12 4cidos graxos e os resultados
indicaram que o C16:0 aumentou e o C18:0 diminuiu linearmente com o aumento do peso de
abate. A porcentagem total de 4cidos graxos saturados foi semelhante para todos os pesos ao
abate e racas, com média de 43,6£2,5%. O C18:1 w9 e o total de 4cidos graxos
monoinsaturados foram maiores na raga Santa Inés e em ambas as ragas aumentaram
linearmente com o aumento do peso. O total de acidos graxos poliinsaturados das duas ragas

decresceu com o aumento do peso ao abate.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Local, instalacées e animais

O experimento foi desenvolvido na Unidade Experimental de Caprinos ¢ Ovinos —
UECO da Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia - Uesb, campus de Itapetinga-Ba,
regido Sudoeste da Bahia e na Esta¢do Experimental da Empresa Baiana de Desenvolvimento
Agricola - EBDA em Jequié-Ba. Foram utilizados 12 cordeiros castrados e 12 ndo castrados,
abatidos em 04 diferentes idades (84, 168, 210, 252 dias), sendo, portanto, 03 cordeiros, por
idade de abate, que foram castrados com um més de idade e desmamados aos 84 dias e
submetidos ao sistema de producdo semi-intensivo, com pastoreio durante o dia, em areas
cultivadas com capim Green panic, Panicum maximum e Brachiaria decumbens, e
suplementados com sal mineral e com concentrado de 22% de proteina bruta, fornecido na
quantidade de 2,2% em relacdo ao peso vivo e dividido em duas refei¢des diarias. Durante o
periodo frio, que foi de junho a outubro, quando houve decréscimo na qualidade da pastagem,
foi oferecida suplementacdo com mistura multipla, que ¢ suplemento mineral proteinado e

energizado.

3.2 Abate dos cordeiros

As operacdes de abate foram realizadas de acordo com os métodos recomendados pelo
Ministério da Agricultura (RISPOA, 1997) quando os cordeiros atingiram as idades pré-
estabelecidas e apos um jejum de alimento s6lido de 16 horas, sendo pesados para obtencao
do peso vivo de abate (PV).

No momento do abate, sob avaliagcdo sanitaria de um médico veterinario, os animais
foram insensibilizados por concussdo cerebral, em seguida, procedeu-se a sangria através da
seccao das artérias cardtidas e veia jugular, com coleta e pesagem do sangue. Posteriormente
foi realizada a evisceracdo e obten¢do da carcaga, que depois de limpa e pesada, foi levada a
camara fria com temperatura de 2°C £ 0,5°C por um periodo de 24 horas, obtendo-se o peso
da meia carcaga (PMCAR) e retirada dos cortes, paletas, apenas da meia carcaga esquerda,
sendo portanto, 03 cortes por cordeiro por idade. As paletas foram pesadas e armazenadas em
freezer a - 5°C para posterior dissecagdo e obtencao da por¢do comestivel (musculo e gordura)
a ser analisada quimicamente para determinag¢do da quantidade de lipideos totais, teores de

colesterol e perfil de acidos graxos.
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A paleta foi o corte escolhido pela quantidade de tecidos muscular e adiposo e pela
hipotese de possuir acidos graxos que promovem o “rango’ na carne de cordeiros, além de ser
um corte considerado de primeira e também de segunda categoria, a depender do sistema de
corte adotado. Neste experimento foi adotado o sistema de cortes desenvolvido por SANTOS
(1999), sendo a paleta um corte de segunda. Além da paleta, outros cortes podem inferir nas
caracteristicas da carne ovina, visto que representam regides anatdmicas distintos possuem
composi¢do fisico-quimica distintas, devido aos diferentes ritmos de sintese e deposi¢cdao de
nutrientes nos tecidos (SANTOS, 1999 e SANTOS, 2002).

Os cortes, paletas, dos cordeiros castrados e ndo castrados, nas diferentes idades, foram
retirados do freezer 12 horas antes de ser iniciada a dissecacdo, sendo descongelados a
temperatura ambiente e novamente pesados individualmente. Com a dissecacdo, ou seja,
separacao dos componentes teciduais (osso, musculo, gordura e outros tecidos) de cada corte,
com auxilio de bisturi e faca, obteve-se a por¢ao comestivel (musculo e gordura) utilizada para
andlises quimicas. As gorduras subcutanea, intramuscular e intermuscular foram moidas
juntas, ou seja, fazia parte da porcdo comestivel, assim como o musculo estava representado
por todos os musculos que compdem a paleta.

A por¢do comestivel da paleta, das meias carcacas esquerda, foi moida em separado
num moinho de carne elétrico (boca 10 com disco de 8mm) em seguida amostrada, num total,
que variou de 100 a 200g, de porcao comestivel, por paleta, por idade. A quantidade de
amostra variou, devido ao tamanho dos cortes dos animais de 84 dias. As amostras foram
congeladas a temperatura de -5°C para posterior analise de lipideos totais, colesterol e acidos

graxos, que foram procedidas em triplicatas.

3.3 Determinacio de lipideos totais

A determinagdo de lipideo total ou gordura total foi realizada no Laboratério de
Anélises Quimicas da Unidade Experimental de Caprinos de Ovinos - UECO da Uesb,
Campus de Itapetinga-Ba.

O lipideo total ou gordura total da por¢cao comestivel de cada paleta foi determinado
por meio da extragdo com o aparelho Soxhlet, utilizando de 1,0 a 2,0g de amostra na matéria
natural, em triplicata. De acordo a metodologia de Santos (2002) adaptada de Silva (1981), as
amostras foram embaladas em papel tipo germitex e posteriormente desengorduradas

parcialmente com éter etilico, em recipiente hermeticamente fechado. Apds 12 horas foram
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retiradas do recipiente e conduzidas a estufa a 105°C para obtenc¢do do peso seco da amostra
desengordurada parcialmente, seguindo para o extrator Soxhlet para obtencdo da gordura

residual. A gordura total foi obtida por meio da soma da gordura parcial e residual.

3.4 Determinacao de colesterol

As etapas de extragdo e leitura da quantidade de colesterol presente na porgao
comestivel da paleta foram realizadas no Laboratério de Qualidade e Processamento de
Carnes e Laboratdrio de Bioquimica e Analise Instrumental da Escola Superior de Agricultura

“Luiz de Queiroz” (ESALQ/USP).

3.4.1 Extracao

Para a extragdo lipidica pesou-se 2g + 0,02 g da amostra triturada, adicionando-se 2g
de KOH e 50 ml de alcool etilico. Essa mistura foi agitada por 2 minutos em triturador ¢ em
seguida filtrada e passada para funil de separacdao. Ao funil de separagdo adicionou-se 20 mL
de KCI 0,72 % para lavagem, deixando-se separar as duas fases, posteriormente utilizou-se
17,5 mL de KCl 0,72 % para nova lavagem e finalmente aferiu-se com cloroférmio em um
baldo volumétrico de 100 mL. Do extrato lipidico, tomou-se aliquotas de 5 mL que foram
imersos em banho-maria a 55 °C e submetidos a evaporagdo em corrente de nitrogénio. Um
volume de 10 mL de KOH 12 % em etanol 90 % foi adicionado a mistura e agitado em
vortex, em seguida deixou-se por 15 minutos a 80 °C em banho-maria com agitacdo. Para a
extragdo dos insaponificaveis adicionou-se 5 mL de H20O agitando-se em vortex, logo apos
esfriou-se em banho de gelo. Um novo volume de 10 mL de hexano foi adicionado e agitado
em vortex deixando-se separarem as fases, reservando em seguida o primeiro extrato de
hexano. Ao extrato aquoso adicionou-se 10 mL de hexano, agitou-se em vortex deixando-se
separarem as fases, obtendo-se o segundo extrato de hexano adicionando-se este ao primeiro e
reservando o extrato de hexano. Ao segundo extrato aquoso adicionou-se 10 mL de hexano
agitou-se em vortex deixando separarem as fases obtendo-se assim o terceiro extrato de
hexano adicionando-se este a amostra de extratos de hexano, reservando o extrato final de
hexano. Para confirmar se a solugdo ficou neutra, utilizaram-se gotas de fenolftaleina e

observou-se se 0 tom rosa persistia. Se sim, faziam-se mais lavagens.
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3.4.2 Leitura do teor de colesterol

As analises por HPLC em fase reversa das amostras da por¢ao comestivel da paleta
de cordeiro foram realizadas de acordo com o método descrito por Mazalli, et al (2003), com
adaptacdes. ApoOs a extracdo as amostras foram secas sob nitrogénio gasoso, ressuspendidas
em 2 mL de éter de petrdleo e injetados 5 ou 10ul no HPLC- cromatdgrafo liquido Shimadzu,
com injetor automatico (SIL- 10AF — SHIMADZU AUTO SAMPLER), acoplado a um
detector de arranjo de fotodiodos a 210 nm, com uma coluna de fase reversa C18 (250 x 4,6
mm), com tamanho de particulas de 5 um. A fase movel utilizada foi acetonitrila /isopropanol
(85:15 v/v) em modo isocratico, com vazao constante de 1,5 mL/min. A coluna foi mantida a
uma temperatura de 35°C e os cromatogramas foram analisados utilizando “software”

especifico.

3.5 Determinacio do perfil de acidos graxos

As etapas de extracdo, metilacdo e leitura para a determinacdo do perfil de acidos
graxos da por¢do comestivel da paleta foram realizadas no Laboratorio de Nutrigdo Animal da

Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” (ESALQ/USP).

3.5.1 Extracio

Para a realizagdo das andlises do perfil de acidos graxos (AG) dos lipideos foi feita a
extracdo utilizando o Hexano: Isopropanol (3:2), de acordo com Hara e Radin (1978), em que
se pesou 5 g da parte comestivel do corte de cordeiro acondicionando-se num tubo de ensaio
largo, com 28 ml da solucdo HIP (3 Hexano: 2 Isopropanol), levando a um homogenizador
(polytron) por 60 segundos. Deixou-se descansar até a parte solida ficar depositada no fundo
do tubo de ensaio. Em seguida Filtrou-se o conteudo do tubo usando papel de filtro sob vacuo
em kitassato e usando o hexano de lavagem para limpar o funil de vidro entre as filtragens.
Transferiu-se o conteudo do kitassato para tubos de ensaio de 50 ml e adicionou-se 12 ml de
sulfato de sodio (1g/ 15ml de 4gua destilada) para que o hexano se separasse do isopropanol.
Levou-se ao vortex por 30 segundos, que ficou descansando por 10 minutos. Com a separagao
da fase, colocou-se 1 g de sulfato de so6dio nos tubos de extragdo (16x150) e transferiu-se a

camada superior dos tubos de 50 ml para os tubos de extracao contendo o sulfato. Insuflou-se
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N2 por 30 segundos, tampando os tubos e deixando descansar por 30 min. Com o auxilio de
uma pipeta, transferiu-se a camada superior (hexano mais lipidios) para vidros dmbar de 10
ml. Colocou-se os tubos em um banho maria a 40°C para que evapore o hexano sob N,
restando cerca de 3 a 4 ml, em alguns casos evaporou-se todo hexano restando apenas a
gordura. Insuflou-se novamente o N, tampando o vidro. As amostras foram estocadas a -20°C

para metilacao.

3.5.2 Metilacao

Ap6s descongelamento, as amostras foram metiladas de acordo metodologia de
Christie (1982), em que o hexano contido foi seco com N, sendo os vidros com a amostra
posicionados em placa de aquecimento com aproximadamente 40°C. Pesou-se 40 mg de
lipidios dentro do tubo de extracdo com o auxilio de uma pipeta de 200 um, com a
extremidade da ponteira cortada. Adicionou-se 2 ml de hexano e 40 ul de metil acetato.
Levou-se a solucdo para o vortex por 30 segundos. Adicionou-se 40 pl da solu¢do de
metilagdo (1,75 ml de metanol com 0,4 ml de NaOMe). Fechou-se o tubo levando para o
vortex por 2 minutos, deixando descansar por cerca de 10 minutos. Adicionou 60 ul da
solugdo de terminagdo (1g de 4cido oxalico com 30ml de dietil-éter) e levou-se novamente
para o vortex por 30 segundos. Colocou-se cerca de 200 mg de cloreto de célcio, levando ao
vortex por uma hora. Centrifugou-se o tubo a 3200 rpm por 5 minutos a 5°C e transferiu-se a
camada superior com auxilio de uma pipeta de 1000 pl para os recipientes de vidro, que
foram armazenados em freezer, contendo as aliquotas de gordura prontas para inje¢do no

cromatografo e determinagao do perfil de acidos graxos.

3.5.3 Leitura do perfil de acidos graxos

As amostras transmetiladas foram analisadas em cromatdgrafo gasoso, modelo Focus
CG - Finnigan, com detector de ioniza¢do de chama, coluna capilar CP-Sil 88 (Varian), com
100 m de comprimento por 0,25 um de diametro interno ¢ 0,20um de espessura do filme.
Utilizou-se o hidrogénio como gés de arraste, numa vazdo de 1,8mL/min. O programa de
temperatura do forno inicial foi de 70 °C, tempo de espera 4 min, 175°C (13 °C/min) tempo

de espera 27 min, 215°C (4 °C/min) tempo de espera 9 min. e, em seguida aumentando 7
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°C/min. até 230 °C, permanecendo por Smin., totalizando 65 min. A temperatura do
vaporizador foi de 250 °C e a do detector foi de 300 °C Uma aliquota de 1 pL do extrato
esterificado foi injetada no cromatografo e a identificagdo dos acidos graxos foi feita pela
comparagdo dos tempos de retencdo e as percentagens dos acidos graxos foram obtidas
através do software — Chromquest 4.1 (Thermo Electron, Italy). Os acidos graxos foram
identificados por comparacdo dos tempos de retengdo dos ésteres metilicos das amostras com
padrdes de acidos graxos de manteiga (BCR-CRM 164, Anhydrous Milk-Fat Producer: BCR
Institute for Reference Materials and Measurements; Supelco TM Component FAME Mix,
cat 18919 Supelco, Bellefonte, PA).

Os 4acidos graxos foram quantificados por normalizacdo das éareas dos ésteres
metilicos. O perfil de 4cidos graxos foi identificado e quantificado em porcentagens de area,
assim como a AGS (somatorio das porcentagens médias de areas de pico dos acidos graxos
saturados), AGI (somatério das porcentagens médias de areas de pico dos acidos graxos
insaturados), AGM (somatorio das porcentagens médias de areas de pico dos acidos graxos
monosaturados), AGP (somatério das porcentagens médias de areas de pico dos acidos graxos
poliinsaturados), relacdo AGS:AGI, relacio AGM:AGP e relagdo Hiper:Hipo
(hipercoleristémico (C14:0 + C16:0) e acido graxo hipocoleristémico (monoinsaturado +

poliinsaturado).

3.6 Analise estatistica

Foi utilizado um delineamento inteiramente casualizado num esquema fatorial 4 x 2,
sendo 4 idades (84, 168, 210, 252 dias) e 2 condi¢des sexuais (castrados e nao castrados).
Para cada idade foram utilizadas 03 paletas de carcaca de cada meia carcaga esquerda de cada
cordeiro, sendo a unidade experimental composta por um animal. Para estudar o efeito da
castracdo, da idade e da interacdo castracdo e idade, utilizou-se o PROC GLM do Programa
SAS (2000), considerando o seguinte modelo estatistico:

Yijg=m +a; + by + (ab);j e

Em que:

Yijx = valores observados referente ao i-ésima condigdo sexual e j-ésima idade ao
abate, na repetigao k;

m = efeito da média;

a; = efeito da castracao i (i=1,2);
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b; = efeito idade ao abate j (j=1,2,3,4);
(ab);; = efeito da interagdo entre castragdo i e idade ao abate j;

€(ijk = erro aleatorio a observagao Yiji;
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O peso vivo nao foi influenciado pelo efeito da castracdo (p=0,5021), ou seja,
cordeiros Santa Inés castrados e nao castrados, de forma geral, alteraram o peso vivo com o
avancar da idade, na mesma propor¢do ou ritmo de crescimento, no entanto, no inicio do
desenvolvimento, aos 84 dias, os cordeiros castrados superaram, de forma significativa
(p=0,0457), os nao castrados em peso vivo, sendo 25,66 kg e 18,20 kg, respectivamente. O

peso vivo teve um aumento linear (p=0,0001) com o avancar da idade dos castrados e nao
castrados (Tabela 1).

Tabela 1. Valores médios do peso vivo (PV), peso da meia carcaga (PMCAR) e peso da paleta
(PPAL) de cordeiros castrados (C) e ndo castrados (NC) da raca Santa Inés, em

diferentes idades.

. Idade de Abate (dias)
(Ejzgzg‘;i 34 168 210 252
PV (kg) X geral Pr>|t|
C' 25,66 % 24330@0 99 533D 98 o ZED 26,88
NC? 18,20 48 24.40@30 2720140 33 g0 ¢ 25,70 0,5021
Pr>|t] 0,0457 0,9848 0,5080 0,1661 Pr>|F |
X geral PV 21,93 24,36 28.36 30,50 26,29 | 0,0001
. Idade de Abate (dias)
Clﬁig"gss 84 168 210 252
PMCAR (kg) X geral Pr>|t]|
C’ 5,09 1D 3,73 202 5,35 @32 4,63 380 4,70 0.6722
NC? 3,41 @3 4,01 040 4,49 (3D 6,24 (99 4,54 ’
Pr>|t| 0,400 0,7138 0,2667 0,047 Pr>|F |
X geral 4725 3,87 4,92 5,43 4,62 0,0001
PMCAR
. Idade de Abate (dias)
ggzggg‘;i 84 168 210 252
PPAL (kg) X geral Pr>|t|
C 0,781 @ 631 0% 785 @ (705 @™ 0,725
NC*¢ 0,496 ®% 0,633 0% 780 891 ©1O 0,700 0,6371
Pr>|t]| 0,0159 0,9876 0,9629 0,0965 Pr>|F|
X geral 0,639 0,632 0,782 0,798 0,725 0,0465
PPAL

** p<0,01; *p<0,05.

PV =C!:y=2333+0,02x (R*=37,75) com p=0,0393 ; NC* y'= 10,59 + 0,08 x (R>=97,41) com p=0,0017.
PMCAR = C?: y'=4,70 (ns) com p= 0,9240; NC*: y'= 1,82 + 0,015 x (R? = 80,89) com p= 0,0017.
PPAL=C’:y'=0,725 (ns) com p=0,8215; NC®: y’=0,278 + 0,002 X (R*=97,21) com p=0,0110.

N total= 24.
Diante da agdo hormonal, provocada pela castracdo, que ¢ auséncia da testosterona,
espera-se que cordeiros castrados apresentem maior peso vivo que os cordeiros ndo castrados,

pois a auséncia deste hormonio promove a menor sintese de proteina e, conseqlientemente,
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acimulo de gordura na carcaga e na carne, no entanto, isso ndo foi detectado de forma
significativa (p=0,5021) para o peso vivo até os 252 dias de idade, sendo assim a castracdo ¢
desnecessaria quando se planeja abater animais de produgdo, ou seja, utilizar a categoria
cordeiros, animais jovens, visto que, provavelmente, o desenvolvimento de caracteristicas
secundarias em machos nao castrados ¢ atribuida a producdo de testosterona, ja que ¢ uma
promotora do crescimento muscular e esquelético, sendo que este efeito acentua-se apds a
puberdade.

Osorio et al. (1999), comparando cordeiros de cruzas Hampshire Down X Corriedale
castrados e ndo castrados, abatidos com 150 dias de idade, ndo encontraram diferengas
significativas para o peso de abate ou peso vivo ao abate, semelhante aos resultados
encontrados no presente trabalho para as idades de 168, 210 e 252 dias, indicando que nao
existe necessidade de castrar animais jovens para estimular caracteristicas de produgdo,
precocemente.

Animais castrados, possilvemente, t€ém a deposi¢do de gordura intensificada,
apresentando melhor conformagdo da carcaga, e esta tem correlagdo positiva com o peso da
meia carcaga, no entanto, apesar de valores médios superiores para cordeiros castrados (5,09
kg), s foi observada diferenca significativa (p=0,400), do peso da meia carcaga, aos 84 dias
de idade, em relacdo aos ndo castrados (3,41 kg). Aos 252 dias, os cordeiros ndo castrados
foram superiores (p=0,047), atingido o peso da meia carcaca de 6,24 kg em comparacdo com
os castrados (4,63 kg) (Tabela 1). Esse resultado permite concluir que cordeiros nao castrados
aos 252 dias e com 33 kg de peso vivo em média, possuem taxas de desenvolvimento e/ou
crescimento melhores, nao havendo necessidade de castracao.

De acordo com Silva Sobrinho (2005), a castracdo ¢ uma pritica de manejo
desnecessaria em sistemas de producdo de cordeiros para abate, pois o estresse produzido tem
efeito adverso na taxa de crescimento. Ribeiro et al. (2003) concluiram que o método de
castragdo ndo afeta o desempenho dos animais para terminagdo aos 30 kg de peso vivo,
corroborando com os resultados encontrados neste experimento, ou seja, considerando o
desempenho dos cordeiros, ndo ha necessidade de castragdo para a produgdo destes.

O peso da paleta de cordeiros castrados foi superior (p=0,0159), aos 84 dias (0,781
kg), ndo havendo diferenca entre castrados e ndo castrados aos 168, 210 e 252 dias. De forma
geral, cordeiros castrados, até os 252 dias de idade, provavelmente, particionam, os nutrientes
ingeridos, para os tecidos, de forma semelhante, ou a paleta, por ser um corte de ritmo de
crescimento tardio (SILVA, 2005), ou seja, lento em relagdo ao peso corporal, deva apresentar

um peso maior em cordeiros com mais de 252 dias de idade. No entanto, Santos (1999),
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trabalhando com cordeiros ndo castrados, verificou que a paleta tem crescimento proporcional
ao peso corporal, ou seja, a medida que aumenta o peso vivo e/ou idade do animal, o peso da
paleta também ¢ incrementado, algo semelhante foi observado neste experimento, para
cordeiros ndo castrados que, aos 84 dias, possuiam 0,496 kg e atingiram 0,891kg, aos 252
dias, quase o dobro do desenvolvimento relativo do corte.

Com o ajuste dos valores médios gerais do peso vivo e peso da meia carcaca, ocorreu
um comportamento linear até¢ os 252 dias de idade, ou seja, com o avancar da idade ocorreu
um incremento no PV e PMCAR (Figura 1). Este incremento apresenta ritmos diferentes nos
periodos do crescimento, isso porque, em determinada idade pode ocorrer maiores, poucas ou
nenhuma mudanca na composi¢do do ganho dos animais, influenciando diretamente no
desenvolvimento das diferentes partes do corpo ou no todo. Pereira et al. (2002) afirmaram
que animais ndo castrados possuem velocidade de crescimento maior que os castrados,

atribuida a producao de testosterona, promotora do crescimento muscular e esquelético.
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¢ Castrado —— y'=0,725 (ns); p =0,8215
m Niao Castrado ———— y'=0,278 + 0,002 X R2=97.21; p=0,0110

Figura 1. Comportamento dos valores do peso da paleta de cordeiros castrados (C) e ndo
castrados (NC) da raga Santa Inés, em diferentes idades.
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Para cordeiros castrados nao houve ajuste dos dados observados, mantendo um peso
de paleta médio de 0,725 kg dos 84 aos 252 dias de idade, sendo assim, a castracdo nao
influenciou no peso do corte. Osorio et al (2002) e Carvalho (2005) consideraram a paleta um
corte de desenvolvimento precoce, no entanto a categoria animal deve ser considerada para
esta inferéncia, devido aos fatores intrinsecos e extrinsecos, visto que influenciam no peso e

composicao fisica e quimica dos cortes.

Tabela 2. Valores médios de lipideos totais (g/100g) da paleta de cordeiros castrados (C) e
nao castrados (NC) da raca Santa Inés, em diferentes idades.

Efeito da Castracdo 24 Idacieé g c Abate (dlzals 2) 752 X geral | Pr>|t|
C 15,49 (99Dsx 18 58 (LDxx 16 20 @IDx 14 08 039 | 16 09%**
NC 10,48 20 10,91 7 11,490 1491 W™ | 11,95 0,0001
Pr>|t]| 0,0073 0,0002 0,0104 0,6149 Pr>|F|
X geral 12,99 14,74 13,85 14,49 14,02 | 0,0013

** p<0,01; *p<0,05.

C:y'=6,19+0,15 x — 0,0004 X> (R>=84,86) com p = 0,0374
NC:y" =7,87 +0,022 X (R2 =78,74) com p =0,0162

N total= 24.

Houve efeito da castracdo aos 84, 168 e 210 dias de idade, em que os cordeiros
castrados apresentaram na por¢do comestivel da paleta, teores elevados de lipideos totais,
sendo 15,49; 18,58 e 16,22 g/100g, respectivamente (Tabela 2).

Os valores de lipidios totais variaram de 14,08 a 15,49%, para cordeiros castrados e de
10,48 a 14,91, para cordeiros ndo castrados, sendo elevados em relacdo aos resultados
encontrados por Bonagurio (2001) descreveu valores médios de 1 a 3,5 g/100g em musculos
de cordeiros. No entanto, ressaltasse que, no presente experimento, os teores foram obtidos
em amostras da por¢do comestivel (musculo e gordura) da paleta, enquanto e ndo apenas em
um tipo de musculo.

De forma geral, cordeiros castrados apresentaram valor médio de 16,09 g/100g de
lipideos totais em relagdo aos cordeiros nao castrados (11,95 g/100g), provavelmente, pelo
seu metabolismo, que exige uma maior quantidade de gordura, o mesmo foi observado por
Kemp et al.1972, mas de acordo Vergara, Molina e Gallego (1999) a diferenca entre castrados
e ndo castrados, quanto a composi¢ao centesimal da carne, ndo € tdo grande, principalmente
se for considerado o periodo de crescimento estudado.

Os teores de lipidios da carne de cordeiros apresentam grande variacao,

principalmente, em funcdo da dieta, peso e idade ao abate, raga, sexo e musculo (PEREZ et
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al., 2002; ZEOLA et al., 2004 ¢ MADRUGA et al., 2005). Outros fatores podem também
influenciar a qualidade da carne como o stress pré-abate, resfriamento da carcaca e regime de
engorda (TEIXEIRA et al., 2005). A paleta de cordeiros castrados e nao castrados
apresentaram valores de lipideos superiores aos determinados por Madruga et al. (2005) que
analisaram o corte “perna” de 24 cordeiros Santa Inés, ndo castrados, com peso médio de 18,5
kg e alimentados com diferentes dietas, encontraram valores de 6,93 a 8,38 g/ 100g. Isso deve
ter ocorrido provavelmente, porque a perna, defirente da paleta, € um corte que possui maior
quantidade de musculo do que de gordura depositada, sendo assim, possui, possivelmente
mais proteina em propor¢ao a quantidade de lipideos totais.

Pinheiro (2006), trabalhando com ovinos de diferentes categorias, capdes, ovelha e
cordeiro, encontrou valores de lipideos totais inferiores ao deste experimento, no entanto, o
autor utilizou apenas o musculo da paleta, enquanto neste trabalho, foi utilizada a por¢ao
comestivel do corte, ou seja musculo e gordura. Pinheiro (2006) encontrou 9,16; 7,83 e 4,50
% de lipideos totais em musculos de capdes, ovelha e cordeiro, respectivamente, ja neste
experimento os valores determinados para a por¢ao comestivel da paleta foram de 16,09 e
11,05 g/100g, em que os cordeiros castrados superaram os nao castrados.

A carcaca e, consequentemente, sua composicao regional ¢ modificada pela deposicao
excessiva de gordura, fato observado, neste experimento, pelo efeito da castracdo na porgao
comestivel da paleta, devido a falta de produgao de testosterona, no entanto, aos 252 dias de
idade, cordeiros castrados apresentaram mesmo (p=0,6149) teor de lipideos totais que os
cordeiros nao castrados, sendo, 14, 08 e 14,91 g/100g, respectivamente. Isso implica em
afirmar que a castragdo ¢ uma técnica descartada, quando se produz cordeiros, ou seja,
animais com idades de até 252 dias, visto que, em determinado momento, havera necessidade
de fornecimento de grandes quantidades de dieta, mas a conversao sera ineficiente.

Siqueira (1990) relata que a eficiéncia de conversdao diminui com o aumento do peso e
avan¢o da idade, ocorrendo, concomitantemente, uma elevagdo da propor¢do de gordura, ou
seja, a deposicdo de 1 kg de musculo requer 1000 kcal, enquanto que 1 kg de gordura
necessita de 8600 kcal. Desta forma, ¢ importante a determinacdo do momento de abate para
que ndo haja desequilibrio entre o custo com alimentagdo e a producdo de carne com
qualidade, no que diz respeito a elevada deposi¢cdo de gordura e/ou lipideos totais.

A quantidade de lipideos totais da porcdo comestivel da paleta apresentou
comportamento quadratico para cordeiros castrados (Figura 2), ou seja, aos 184,5 dias de
idade ocorreu o ponto maximo de deposicao de lipideos totais na paleta, enquanto que nos nao

castrados ocorreu um incrementado de forma linear, sendo assim, a deposi¢do de gordura
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continuou aumentando com a idade. Santos (2002), avaliando o efeito do sexo na composi¢ao
da carcaga de cordeiros, encontrou maiores teores de extrato etéreo e energia para machos
castrados e fémeas, enquanto machos inteiros apresentaram maiores quantidades de proteina

bruta e cinzas.
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Figura 2. Comportamento dos valores de lipideos totais da paleta de cordeiros castrados (C) e
nao castrados (NC) da raca Santa Inés, em diferentes idades.

Lipideos totais, na composicdo da carne e carcaga, aumentam com a idade e peso ao
abate (LEYMASTER e JENKINS, 1993; MACEDO et al., 2000, SOUZA et al 2001;
GARCIA-FURUSHO, 2001; SANTOS 2002; CARVALHO, 2005). Souza et al (2002), ao
estudarem a composicdo centesimal de musculos de ovinos, constataram teores crescentes
com o aumento do peso de abate de 15 a 45 kg de peso corporal, para os valores de gordura
total de 1,48% a 3,79%, respectivamente. Pinheiro (2006) constatou que o valor de gordura
total da paleta de cordeiros castrados ou capdes € superior aos percentuais da meia carcaga
destes animais e de cortes nobres como o lombo. Com os resultados obtidos neste

experimento, afirma-se que a por¢do comestivel da paleta, parte que realmente ¢
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comercializada, apresenta maiores teores de gordura do que ao se avaliar apenas a por¢ao
muscular do corte, sendo assim, para avaliacdo nutricional humana deve-se considerar o que
verdadeiramente ¢ ingerido pelo consumidor.

Os lipideos totais desempenham um relevante papel na alimentagdo, gragas ao seu
valor energético (8,5 cal/g), aos acidos graxos essenciais, as vitaminas lipossoliveis e aos
fosfolipideos que contém (PARDI et al., 1993).

A por¢ao comestivel da paleta de cordeiros, castrados até 210 dias de idade, possuiu
maior quantidade em g/100g de lipideos totais e na faixa de 168 a 210 dias houve um pico
elevado de deposicdo, no entanto, cordeiros Santa Inés, ndo castrados, apresentaram menores
quantidades de lipideos totais na paleta, com ritmo de deposi¢do acelerado apos os 210 dias
de idade.

Cordeiros castrados apresentaram, na por¢ao comestivel da paleta, maiores teores de
colesterol do que os ndo castrados, em todas as idades (Tabela 3). Pinheiro (2006), ao estudar
musculos de diferentes cortes e categorias de ovinos, verificou que os teores de colesterol
foram influenciados pelas categorias animais (capdes 69,38 mg/100g, ovelhas 65,76 mg/100g
e cordeiros 62,02 mg/100g), resultados semelhantes ao deste experimento, em que castrados
diferiram dos ndo castrados quanto ao teor de colesterol, presente na por¢do comestivel da
paleta, sendo de forma geral, 72,52 mg/100g e 59,94 mg/100g, respectivamente. Analisando
ndo apenas o comportamento diferenciado, mas também o valor determinado, ressalta-se que
Pinheiro (2006) encontrou valores menores ao deste experimento, provavelmente por terem

analisados os musculos da paleta de ovinos e ndo a por¢do comestivel.

Tabela 3. Valores médios de colesterol (mg/100g) da paleta de cordeiros castrados (C) e nao
castrados (NC) da raga Santa Inés, em diferentes idades.

Efeito da castracao 24 I(ia6d8€ de Abate (;11122)5) 252 X geral | Pr>|t]
C 75,30 G wx 71,48 OFek 74 9110wk 68,38 C20kx | 70,508 T 01
NC 62,748 5872 6430 5394" | 5994 ’
Pr>|t| 0,0001 0,0001 0,0003 0,0001 Pr>|F|
X geral 69,02 65,10 69,60 61,19 66,23 | 0,0001

**p<0,01.
C:y'=78,08 - 0,031 X (R™=47,43) com p = 0,0313
NC:y’ = 66,32 - 0,035 X (R*=33,51) com p = 0,0125
N total= 24.
Para Johnson et al. (1995), a castracdo ndo tem efeito no teor de colesterol de carne

caprina, mas, neste experimento, ao analisar a por¢ao comestivel da paleta, pode-se afirmar
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que a castragdo tem efeito (0,0001) no teor de colesterol da carne ovina, havendo mudancas
na composi¢ao com o avango da idade.

Teores de colesterol total na carne ovina podem variar muito, pois a maturidade dos
ovinos pode ser um dos fatores responsaveis, assim como, a por¢ao analisada, sexo, tipo de
alimentac¢do e espécie analisada. Rebello (2003) cita que as variacdes nos teores de colesterol,
entre varios trabalhos, podem estar relacionados a0 manejo alimentar, ao local de coleta da
amostra, a idade, a raga dos animais e a propria metodologia usada para a determinagao.

Pinheiro (2006) verificou que a meia carcaca de ovelhas possui teor de colesterol
semelhante ao dos musculos da paleta, com valores médios de 63,33 mg/100g. De acordo
Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (2002), analisando carne suina, os valores de colesterol
variam entre 30 a 98mg/100g e a maioria dos resultados situa-se em torno de 60mg/100g. Oda
et al (2004), analisando a carne de capivara, encontrou teores médios de colesterol que
variaram de 23,33 a 33,22mg/100g, com média geral de 28,11mg/100g. No presente
experimento, no periodo de 84 a 252 dias de idade, os valores variaram de 75,30 a 68,38
mg/100g para cordeiros castrados, enquanto que para os nao castrados, de 62,74 a 53,94
mg/100g, ou seja, houve um efeito linear decrescente nos teores de colesterol com o avango
da idade (Figura 03).

Madruga et al (2002), avaliando a carne caprina, observaram que o teor de colesterol
aumentou com a idade de abate, no entanto Bragagnolo (1997) reportou um decréscimo no
percentual de colesterol em carne suina com o avanc¢o da idade de abate, corroborando com o
comportamento dos teores de colesterol determinados no presente experimento, porém com
carne ovina de cordeiros castrados e ndo castrados. Pérez et al. (2002), trabalhando com
cordeiros Santa Inés, ndo castrados, observaram teores de colesterol mais elevados aos 35 kg

de peso corporal.
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Figura 3. Comportamento dos teores de colesterol da paleta de cordeiros castrados (C) e ndo
castrados (NC) da raga Santa Inés, em diferentes idades.

Zapata et al. (2001) ndo encontraram diferenca nos teores de colesterol, que variaram
entre 54,43 e 60,05 mg/100 g de carne (musculos) de ovinos machos inteiros 2 Somalis
brasileira 2 Crioula e %2 Santa Inés Y2 Crioula, alimentados com duas dietas durante a
amamenta¢ao feno de capim-gramao + feno de leucena ad libitum e feno de capim-gramao +
feno de leucena bruta ad libitum, demonstrando também a influéncia de fatores com a raca e
nutri¢do, nos teores de colesterol. Monteiro e Shimokomaki (1999) ndo observaram diferenga
no teor de colesterol do musculo Longissimus dorsi entre ovinos da raga Corriedale e da cruza
Corriedale x Ile de France. Os valores de colesterol variaram de 39,16 a 38,37 mg/100 g de
carne, os autores concluiram que esses valores foram baixos para este tipo de carne.

Madruga et al. (2005), ao avaliarem a qualidade da carne de cordeiros, ndo castrados,
Santa Inés, confinados e terminados com diferentes dietas, reportaram valores de colesterol
entre 44,10 mg/100 g a 57,80 mg/100 g na perna dos cordeiros, valores inferiores aos
encontrados nesta pesquisa para a por¢ao comestivel da paleta de cordeiros castrados e nao

50



castrados, criados a pasto, levando a afirmar que o sistema de producdo ndo ¢ o Unico fator
que provoca mudangas na composi¢do da carne, no entanto, praticas, como a castragdo,
também influenciam positiva e negativamente.

Porém, Vieira (2006), também trabalhando com cordeiros, nao castrados, Santa Inés,
confinados, encontrou concentragcdes de colesterol de 76,96 a 80,60 mg/100g do musculo
Semimembranosus, valores proximos aos determinados na presente pesquisa e por Pérez et al
(2002) que determinaram percentuais de colesterol, de 67,7 a 65,7 mg/100 g, no musculo
longissimus dorsi de cordeiros ndo castrados, Santa Inés e Bergamacia, respectivamente, a
uma faixa de 15 a 45 kg de peso vivo.

Outros autores encontraram valores diferentes ao da presente pesquisa. Monteiro
(1998) nao observou diferencas no teor de colesterol do musculo longissimus dorsi entre
ovinos da raga Corriedale e da cruza Corriedale x Ile de France, com valores mais baixos,
variando de 39,16 e 38,37 mg/100g. Russo et al. (1999) encontraram em média 48,33 mg de
colesterol. Rebello (2003) verificou em cordeiros Santa Inés valores de colesterol entre 75,65
a 85,71 mg/100g. Faria (2005), em ovinos Texel x Ideal e Texel x Corriedale, determinou
niveis de 73,05 e 78,77 mg/100g e Ferrdo (2006), trabalhando com cordeiros Santa Inés,
determinou niveis de colesterol nos musculos longissimus dorsi e semimambranosus qua
variaram de 50,73 a 56,19 mg/100g.

A castragdo influenciou positivamente no teor de colesterol presente na paleta, no
entanto, tanto cordeiros castrados e ndo castrados reduziram o colesterol com o aumento da
idade. Santos-Filho et al. (2005) trabalhando com caprinos, obtiveram resultados semelhantes
ao deste experimento, em que cordeiros castrados e ndo castrados apresentaram diferenca
significativa, ao analisarem o longissimus dorsi, sendo que os castrados apresentaram 63,75
mg/100g e os ndo castrados, 54,37 mg/100g, valores médios, aproximadamente, aos
determinados na presente pesquisa, pois os cordeiros castrados obtiveram teor médio de
colesterol de 72,52mg/100g e os ndo castrados de 59,94 mg/100g (Tabela 3). O mesmo foi
observado por Madruga et al (2001) com caprinos castrados criados na Paraiba e com Klein-
Junior et al (2008) analisando a paleta de cordeiros mesticos da raca Ideal, que verificaram
maior concentragdo de colesterol nos tecidos musculares de animais castrados (58,63
mg/100g), no entanto, esses valores estdo mais préximos dos encontrados para cordeiros nao
castrados, na presente pesquisa (59,94 mg/100g).

De acordo os valores apresentados na Tabela 4, observou-se o efeito da castragdo nos
percentuais de acido laurico (C12:0), acido miristico (C14:0), acido pentadecandico (C15:0),

acido oléico (C18:1 C9), acido vacénico (C18:1 C11), acido linoléico (C18:2 C9 C12) e
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acido linoléico conjugado (C18:2 C9 T11 - CLA). Com relagdo a idade de abate, verificou-se
que os acido C12:0, C14:0 também foram influenciados, assim como o 4cido miristoléico
(C14:1 C9). A presenca destes acidos graxos nos lipideos da por¢cdo comestivel da paleta
indica a influéncia na qualidade nutricional da carne ovina, podendo-se observar os graus de
saturagdo e insaturacdo existente na paleta e a inducdo destes a uma menor ou maior
qualidade de carne. De acordo com Mahgoub et al. (2002), o maior grau de saturagdo induz a
uma menor qualidade, em virtude dos efeitos negativos a saude humana e que a qualidade ¢

diretamente influenciada pela composi¢ao de acidos graxos presentes nos lipideos.

Tabela 4. Perfil de acidos graxos (g.100g™") na paleta de cordeiros castrados (C) e ndo
castrados (NC) da raga Santa Inés em diferentes idades de abate.

Idade de Abate (dias) Castracdo
Acidos Graxos® 24 168 210 r52 Castragdo  Idade *
Idade

C10:0 0,2650 0,2550 0,3021 0,2390 ns ns ns
C12:0 0,9373 0,7411 0,5776 0,4146 * * *
C14:0 8,0783 6,3885 6,3430 4,6521 * * *
C15:0 1,0116 1,1146 1,0533 1,0851 * ns ns
Cl16:0 26,4403 252041 26,3158 24,0710 ns ns *
C17:0 1,3126 1,5383 1,5130 1,5978 ns ns ns
C18:0 15,5911 22,1103 20,9200 23,0660 ns * *
Ci12:1 0,1291 0,0995 0,0846 0,1568 ns ns ns
Cl15:1 0,0385 0,0325 0,0161 0,0821 ns ns ns
Cl17:1 0,6498 0,6468 0,6548 0,6773 ns ns ns
Cl14:1 C9 0,1943 0,1566 0,1763 0,1453 ns ns *
Cl16:1 C9 1,9933 2,0093 2,0168 1,8230 ns ns ns
C18:1 C9 27,5318 24,4815 25,5195 24,4110 * ns ns
C18:1 Cl11 1,3163 1,0693 1,1396 1,7710 * * ns
C18:2C9 C12 1,8945 1,6921 0,9776 1,4835 * * ns
Cl18:3 w6 0,0790 0,1546 0,1111 0,1126 ns ns ns
Cl18:3 3 0,5543 0,5776 0,4286 0,6151 ns ns ns
C18:2C9T11° 1,2301 0,9028 1,0106 1,0538 * ns ns
C20:5 w6 0,1975 0,1720 0,2803 0,2438 ns ns ns
C22:6 ®3 0,1133 0,0610 0,0410 0,0751 ns ns ns

®4cido linoléico conjugado (CLA)

* C10:0 = acido caprico; C12:0= acido laurico; C14:0 = 4cido miristico; C15:0 = acido pentadecanoico; C16:0 = acido
palmitico; C17:0 = 4cido heptadecanodico; C18:0 = acido estedrico; C12:1 =acido lindérico ou acido lauroléico; C15:1= 4cido
S-pentadecandico; C17:1 = acido cis-10-hepadecanodico; C14:1 C9 = 4cido miristoléico; C16:1 C9 = 4cido palmitoleico; C18:1
C9 = 4cido oléico; C18:1 C11 = acido vacénico; C18:2 C9 C12 = 4cido linoléico; C18:3w6 = 4cido y-linolénico; C18:3w3 =
acido a-linolénico; C20:5w6 = EPA (acido eicosapentaenoico); C22:6 o3 = acido docosahexaenodico (DHA).

Independente de os cordeiros serem castrados ou ndo, houve efeito da idade de abate
nos percentuais de 4cido estearico (C18:0), presentes na por¢do comestivel da paleta, o que
nao ocorreu com o acido oléico (C18:1 C9), que sofreu apenas influéncia da castracdo. De

acordo Shaeffer e Brousseau (1998), o acido estedrico ¢ rapidamente convertido em acido
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oléico pelo organismo, no entanto, neste experimento ndo foi observado, estatisticamente,
influéncia dos mesmos efeitos, castracdo e idade, nos percentuais destes acidos, para uma
relagdo direta entre eles. Perez et al (2002) verificaram que o C18:0 diminuiu linearmente nos
cordeiros Santa Inés e ajustou-se através da equacao quadratica nos Bergamdacia com ponto
maximo no peso do animal de 35 kg de peso corporal.

Para os percentuais dos acidos céprico (C10:0), heptadecandico (C17:0), lindérico
(C12:1), pentadecanoico (C15:1), cis-10-hepadecanoico (C17:1), palmitoléico (C16:1 C9), y-
linolénico (C18:3 ®6), a-linolénico (C18:3 ®3), eicosapentaendico (C20:5 w6) e
docosahexaendico (C20:6 ®3), ndo houve efeito da castragdo e da idade no perfil destes
acidos, presentes na por¢ao comestivel da paleta dos cordeiros Santa Inés com o aumento da
idade até 252 dias. No entanto, houve interagdo dos efeitos para os laurico (C12:0), miristico
(C14:0), palmitico (C16:0), estearico (C18:0) e miristoléico (Cl4:1 C9), ou seja,
considerando o perfil de cada acido graxo, a composicdo da por¢do comestivel da paleta
modifica o perfil de dcidos graxos saturados quando os cordeiros sdo castrados € aumentam a
idade.

Como o Triceps brachi ¢ um dos musculos da paleta de cordeiros, podemos comparar
os resultados encontrados, nesta pesquisa, com os de Gallo et al (2007), que determinaram,
em ordem decrescente, os principais acidos graxos presentes na gordura intarmuscular do
musculo Triceps brachi, sendo acido oléico (C18:1), palmitico (C16:0) e estearico (C18:0),
que sofreram influencia do sistema de terminacdo, estando de acordo com o que foi
encontrado para os cordeiros castrados e ndo castrados, no entanto sob influéncia da idade de
abate.

Tejeda et al., (2008) trabalhando com machos e fémeas da raga Merino analisaram os
musculos longissimus e semimembranosus, verificando que o acido graxo foi o C18:1 foi
encontrado em maior quantidade, seguido de C16:0 e C18:0. Em geral os valores sdo
semelhantes aos reportados por Safiudo et al., 2000 que trabalharam com cordeiros Merinos,
assim como os de Cafieque et al., 2005 e Velasco et al., 2004, que trabalharam com racas
Espanholas.

Pérez et al. (2002), avaliando o efeito do peso ao abate de cordeiros Santa Inés e
Bergamacia sobre o perfil de acidos graxos, colesterol e propriedades quimicas, concluiram
que 12 4cidos graxos foram identificados e os resultados indicaram que o 4cido graxo C16:0
aumentou linearmente com o aumento do peso.

Os acidos graxos essenciais, y-linolénico (C18:3 ®w6) e a-linolénico (C18:3w3), sdo

precursores dos acidos eicosatetraenoicos (C20:4), no entanto, foram detectados apenas tragos
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deste acido na porcdo comestivel da paleta, provavelmente, porque os percentuais de C18:3
w6 e Cl18:3w3 foram insuficientes para que os complexos enzimaticos realizassem a
biossintese e, como os cordeiros foram criados a pasto, a forrageira ndo deveria ser rica nestes
acidos graxos essenciais ao ponto de serem distribuidos pelos triglicerideos e depositados nos

tecidos de armazenamento e outros lipideos estruturais.

Tabela 5. Efeito da castracdo no perfil de acidos graxos (g.100g™) na paleta de cordeiros da
raga Santa Inés.

Acidos Graxos Castrados Nio castrados Epm Pr>|t]
C12:0 0,5688 0,7665%* 0,0459 0,0077
C14:0 5,7635 6,9675%* 0,3816 0,0404
C15:0 1,1197* 1,0126 0,0311 0,0272
C18:1 C9 24,1817 27,2901 ** 0,6799 0,0052
Cl18:1 Cl11 1,6836%* 0,9645 0,1018 0,0001
Cl18:2 C9 C12 1,3456 1,6785%* 0,2318 0,0355
C182C9TI11* 1,1585* 0,9401 0,0642 0,0286
*4cido linoléico conjugado (CLA)

b C12:0= 4cido ldurico; C14:0 = 4cido miristico; C15:0 = 4cido pentadecandico; C18:1 C9 = acido oléico; Cl18:1Cl11=

acido vacénico; C18:2 C9 C12 = acido linoléico.
Epm= erro padrdo da media.

Cordeiros castrados apresentaram maiores percentuais de 4acidos pentadecanoico-
C15:0 (1,1197 g.100g™); vacénico-C18:1 C11 (1,6836 g.100g™") ¢ 4cido linoléico conjugado-
CLA (1,1585 g.100g™), enquanto que os cordeiros nio castrados obtiveram, na porc¢io
comestivel da paleta, maiores percentuais de laurico C12:0 (0,7665 g.lOOg'l), miristico C14:0
(6,9675 2.100g™), oléico-C18:1 C9 (27,2901 g.100g™), linoléico-C18:2 C9 CI12 (1,6785
2.100g™). Os 4cidos graxos monoinsaturados, oléico e CLA apresentaram-se na paleta de
cordeiros Santa Inés, com destaque para o oléico, determinado em altas concentragdes, 24,18
e 27,29¢.100g", na por¢do comestivel da paleta de cordeiros castrados e ndo castrados,
respectivamente (Tabela 5). Tejeda et al., (2008) verificaram que no musculo longissimus
dorsi de cordeiros merino machos e fémeas que as propor¢des de C12:0, C14:0, C16:0 e
C18:1 foram diferentes, mesmo observado para cordeiros castrados e ndo castrados Santa
Inés.

O éacido oléico participa de processos fisioldgicos, como a manutengdo da fluidez das
membranas (SPECTOR, 1999), além de apresentar efeitos hipocolesterolémicos
(GRUNDY, 1986, SINCLAIR, 1993), o que ocorreu neste experimento, em que cordeiros nao
castrados, em comparag¢do com os castrados, apresentaram baixo niveis de colesterol na paleta
em todas as idades de abate. Saldanha et al (2002), trabalhando com paleta de capivara

machos e fémeas, criados em sistema semi-intensivo, verificaram que os 4acidos graxos
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monoinsaturados apresentaram-se em todas as amostras analisadas, no entanto, houve
destaque para o acido oléico (C18:1,9 cis), determinado em altas concentragdes nos cortes de
paleta, com 0,32 e 0,29 g/100g, de machos e fémeas, respectivamente, observando que o
teor de colesterol encontrado na paleta dos machos (27,5 mg/100g) foi significativamente
inferior, sendo o mais elevado obtido na paleta das fémeas (51,3 mg/100g).

O 4cido miristico (C14:0), o principal responsavel pela elevacdo das concentragdes
séricas de colesterol (HAYES et al.,1991), foi determinado em concentragdes de 6,96 g/100g
e 5,76 g.100g”, na por¢do comestivel da paleta de cordeiros ndo castrados e castrados,
respectivamente (Tabela 5). Cordeiros ndo castrados apresentaram, de forma geral, menores
teores de colesterol (59,94 mg/100g) que os castrados (72,52 mg/100g), no entanto, os
cordeiros castrados apresentaram maior quantidade de lipideos totais na por¢do comestivel da
paleta (16,09 g.100g™), sendo assim, de acordo com os valores médios encontrados, a
presenca de acido miristico na paleta ndo implica em altos niveis de colesterol. Para Moloney
et al (2001), o acido palmitico (16:0) e miristico (14:0) podem aumentar a sintese de
colesterol e favorecer o acumulo de lipoproteinas de baixa densidade, o que representa um
fator de risco para o aparecimento de doengas cardiovasculares. No entanto, existem
evidéncias de que a presenga de alta concentra¢do de acido miristico na paleta de ovinos e
caprinos ¢ responsavel pelo “flavor” ou odor caracteristico, contribuindo para aromas de
rango. Observa-se que valores mais elevados foram encontrados na paleta de cordeiros nao
castrados, o que, provavelmente, posso indicar o motivo de aromas desagradaveis deste corte.

Houve destaque para os dacidos laurico (C12:0), acido miristico (C14:0), acido
pentadecandico (C15:0); acido palmitico (C16:0), acido estedrico (C18:0), acido oléico
(C18:1 C9), acido vacénico (C18:1 CI11), &cido miristoléico (C14:1 C9), é&cido linoléico
(C18:2 C9 C12) e acido linoléico conjugado (C18:2 C9 T11), presentes na por¢do comestivel
da paleta. De acordo Harfoot e Hazlewood (1988) e Monteiro (998), os 4cidos graxos mais
encontrados no perfil lipidico da carne s@o os miristico (C14:0), palmitico (C16:0) e estearico
(C18:0); palmitoléico (C16:1) e oléico (C18:1); linoléico (C18:2), linolénico (C18:3) e
araquidonico (C20:4).

Ressalta-se que o perfil lipidico da carne esta diretamente relacionado com os lipideos
da dieta, sistema de criagdo, sexo, raga e praticas de manejo. No entanto, em ruminantes, a
microbiota do ramen hidrogena, extensivamente, os acidos graxos insaturados, oriundos da
alimentagdo, transformando-os em 4acidos graxos saturados, em sua maior parte, com

pequenas quantidades de poliinsaturados, que, por sua vez, a depender do sexo, raga e outros
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fatores intrinsecos ao animal, modificam a parti¢ao desses acidos graxos livres para os tecidos
e conseqiientemente, modificam o perfil lipidico de diferentes partes do corpo e da carcaca.

Cordeiros castrados possuiram maior concentracio de CLA (1,15 g.100g") do que
cordeiros ndo castrados (0,94 g.100g™) sem haver influéncia da idade em que ocorre o abate
destes animais, sendo assim, pode-se recomendar o consumo de paleta de cordeiros de até 252
dias, castrados, pois ndo ocorrerdo ac¢des carninogénicas no organismo, ja que o dacido
linoléico conjugado (CLA) ¢ uma mistura de isdmeros geométricos e posicionais do acido
octadecadienoico com duplas ligacdes conjugadas, que vem sendo considerado benéfico para
a saude do homem devido as suas propriedades anticarcinogénicas e metabolicas. Além disso,
os efeitos bioldgicos / fisiologicos dos isdmeros de CLA no organismo estdo relacionados
com a inibi¢do da carcinogénese, reducdo de aterosclerose, deposi¢ao de gordura corporal,
aumento da deposicdo de tecido magro, assim como na modulacdo do sistema imune
(BAUMAN et al., 1999; PARIZA et al., 2000; COOK, 2001; PARIZA, 2001; MOHEDE et
al., 2001; STANTON et al., 2001). De acordo Murrieta & Hess, 2003; Demirel et al., 2004;
Fernandes, 2004, em ruminantes, os principais isomeros encontrados sao o C18:2 C9T11,
envolvido em agdo anticarcinogénica, € o isomero C18:2 T10C12, particularmente envolvido
na regulacdo da sintese de gordura no organismo, sendo os Unicos a terem atividade bioldgica
reconhecida.

O mecanismo pelo qual o CLA influencia a carcinogénese, embora muito estudado,
nao estd elucidado, podendo variar com a idade do animal e o estagio da carcinogénese,
evidenciando, ainda, que poucos estudos tém sido conduzidos para avaliar o efeito da
castracdo e da idade sobre a concentragdo de CLA e outros acidos graxos na carne e da
composicao regional da carcaga de ovinos.

Houve influéncia do efeito da castragdo e da idade nas concentragdes de acido
linoléico e, conseqlientemente, do vacénico, tendo os cordeiros castrados maior quantidade de
C18:1 T11 (1,68 g.100g™) do que os ndo castrados que superaram em C18:2 C9 C12 (1,67
g.lOOg'l) em relagdo aos castrados (1,34 g.lOOg’l), no entanto, os cordeiros que apresentaram
a paleta com maior presenca de C18:1 T11 (1,68 g.100g™) no seu perfil de acidos graxos,
foram também os mesmos que apresentaram maiores concentragdes de CLA na porgdo
comestivel da paleta, ou seja, os cordeiros castrados hidrolisaram melhor as liga¢des ésteres
dos lipideos dietéticos, seguida da biohidrogenacdo do dacido linoléico pelas bactérias
ruminais ¢ a producdo do CLA, que ¢ depende da biohidrogenacdo ruminal dos acidos
linoléico (C18:2 C9 C12) e linolénico (C18:3) e endogenamente, a partir do acido vacénico

(C18:1 T11), intermedidrio da biohidrogenacao.
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Analisando os totais de acidos graxos saturados, insaturados, monoinsaturados e
poliinsaturados (Tabela 6), pode-se observar que ndo houve efeito da castracdo nos
percentuais totais de acidos graxos saturados (AGS), acidos graxos insaturados (AGI) e acidos
graxos monosaturados (AGM) e poliinsaturados (AGP), assim como, das relacdes AGS:AGI,
AGP:AGM e w6:@3. No entanto, houve efeito quadratico da idade de abate nos percentuais
de AGI e AGM, em que o ponto de inflexdo ocorre aos 182,5 dias de idade para AGI, ou seja,
a esta idade a porcao comestivel da paleta se encontra com a concentracdo média de 37,50
2.100g" de AGI. Em relagio ao total de AGM, o ponto de inflexdo se encontra aos 169,5 dias
de idade, sendo a concentracao, em média, de 34,96 g.lOOg'1 de acidos monoinsaturados na
paleta de cordeiros castrados e ndo castrados, visto que ndo houve efeito da castragdo. Pérez et
al., (2002) trabalhando com cordeiros Santa Inés e Bergamacia, verificaram que o percentual
total dos acidos graxos saturados foi semelhante para todos os pesos ao abate e racas. Tejeda
et al., (2008) verificaram que o total de acidos graxos saturados, presentes no longissimus
dorsi de cordeiros merino, machos e fémeas, foi em maior propor¢ao aos de monosaturados,

seguida do total dos poliinsaturados.

Tabela 6. Proporcao dos diferentes grupos de acidos graxos da paleta de cordeiros castrados
(C) e nao castrados (NC) da raga Santa Inés em diferentes idades de abate.

Acidos Graxos® ) Idadle 6(236 Abatzel(odlas) 755 Castracdo  Idade Castracao*Idade
AGS 5547 59,79 59,13 57,44 ns ns ns
AGI' 41,44 37,09 3821 39,02 ns * ns
AGIL:AGS 0,75 0,62 0,65 0,68 ns ns ns
AGM ? 36,76 33,11 35,08 34,92 ns * ns
AGP 4,68 3,98 3,13 4,10 ns ns ns
AGP:AGM 0,13 0,12 0,09 0,12 ns ns ns
6:03 0,13 0,28 0,27 0,21 ns ns ns
Hipelr:Hipo3 0,11 0,10 0,09 0,06 ns * ns
* AGS: acidos graxos saturados; AGI = acidos graxos insaturados; AGI:AGS = relagdo entre o teor de acidos graxos
insaturados (AGI) e os acidos graxos saturados (AGS); AGM = acidos graxos monosaturados; AGP = acidos

graxos poliinsaturados; AGP:AGM = relag@o entre o teor de acidos graxos poliinsaturados (AGP) e os dacidos graxos
monosaturados (AGM); 06:®3 = relagdo entre o teor de acidos graxos poliinsaturados omega 6 ¢ os omega 3.
34cido graxo hipercoleristémico (C14:0 + C16:0) e 4cido graxo hipocoleristémico (monoinsaturado + poliinsaturado).
' y'=50,83 - 0,146 x + 0,0004x> R*= 94,97
2 y'= 43,58 -0,1017 x + 0,0003x> R*= 73,40
3y'=0,14-0,0003 x R*=281,63

O é4cido oléico (C18:1 C9) foi o acido graxo insaturado que mais contribuiu para a
composicao total dos acidos graxos, enquanto os acidos miristico (C14:0), palmitico (C16:0) e
estedrico (C18:0) contribuiram mais intensamente entre os acidos graxos saturados, presentes

na por¢ao comestivel da paleta de cordeiros castrados e nao castrados. Ferrao (2000),
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analisando os musculos longissimus dorsi e semimembranosus, observou a mesma
contribui¢do destes acidos para o perfil de AGS e AGL

A relacido AGP:AGM nao foi diferente para cordeiros castrados e nao castrados,
assim como em relagdo ao avango da idade, no entanto, esta relagdo foi baseada na estrutura
quimica do acido graxo, podendo ndo ser o melhor caminho para se avaliar o valor nutricional
da gordura ou da parte analisada. Além disso, ao realizar a soma de todos os 4cidos graxos
saturados e insaturados, supde-se que todos atuam bioquimicamente da mesma forma, no caso
de acidos graxos saturados, todos induzem ao aumento de colesterol, o que nao ¢ veridico,
pois o acido estearico (C18:0), por exemplo, que ¢ desnaturado em acido oléico (4acido graxo
monoinsaturado) tdo rapidamente que ndo tem efeito de elevacdo do colesterol. Segundo
Monteiro (1998), o acido estedrico, ao contrario de outros acidos graxos saturados, classifica-
se como nao asterogénico. Recomenda-se, portanto, que seja realizada a proporcao entre
acidos hipercoleristémico e hipocoleristémico, pois assim, consideram-se os efeitos funcionais
dos 4cidos graxos.

Em relagdo a composicao de acidos graxos da carne de cordeiros, a razdo entre os
acidos w6:m3 deve ser considerada, devido aos beneficios fisiologicos atribuidos aos referidos
acidos graxos. Nesse aspecto, a por¢do comestivel da paleta apresentou valores muito baixos
do recomendado por Freitas e Kietzer (2002); e Jones e Kubow (2003), ao relatarem que
alguns especialistas apontam para a razdo de 4:1 ou 5:1 para ®w6:03. Outros autores
consideram que a razdo w6:®3 ideal ¢ ade 10 a 11:1 (Simopoulos, 1991). A Japan Society for
Lipid Nutrition recomenda que a razdo w6:m3 seja de 4:1 para adultos saudaveis e de 2:1 na
prevengao de doencgas cronicas em idosos (UAUY et al., 1999), enquanto a The World Health
Organization recomenda razdes de acidos graxos polinsaturados ®w6:3 entre 3:1 e 4:1
(NASCIMENTO e OYAMA, 2003).

Os cordeiros castrados e ndo castrados ndo ingeriram acidos graxos w6 e ®3 para que
estes fossem oxidados e particionados aos tecidos, fornecendo energia, sendo assim, ndo se
pode afirmar que a por¢ao comestivel da paleta de cordeiros castrados e ndo castrada ¢ uma
opgcao saudavel, pois o contetido de os acidos graxos w6 e ®3, nao diferiu a medida que houve
avanco da idade, no entanto, apresenta-se em boa quantidade, o que, provavelmente, a
ingestdo da porcao comestivel da paleta favorecera ao desenvolvimento do tecido neuronal e a
fungdo visual. E importante salientar que ndo é clara a razdo adequada desses acidos graxos
essenciais a ser fornecida na dieta.

Segundo Monteiro (1998), muitos estudos sdo direcionados para a identificagdo dos

acidos graxos saturados (miristico e palmitico) e ha uma correlagdo positiva entre estes acidos
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graxos € o aumento no soro sangiiineo de lipoproteinas de baixa densidade (LDL),
relacionadas, por sua vez, ao colesterol que leva a formagdo de ateromas no homem, ao
contrario dos acidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados, que sao hipocoleristémicos e
diminuem as lipoproteinas de baixa densidade (LDL). Ferrdo (2006), fornecendo para
cordeiros dietas com niveis de concentrado diferentes, observou que niao houve diferenca na
relacdo hipercoleristémico:hipocoleristémico dos musculos estudados, variando de 0,42 a
0,51.

Cordeiros castrados e nao castrados, com diferentes idades, apresentaram relacao
Hiper:Hipo linear decrescente, ou seja, ocorreu uma diminui¢@o de 4cido miristico e palmitico
com o aumento da idade, em propor¢do a quantidade de acidos graxos monoinsaturados e
poliinsaturados, isso deve ter ocorrido porque nao foi detectado efeito da castra¢do, quando
considerou-se o valor total dos acidos hipercoleristémico, no entanto, ao se observar os
valores de cada 4cido, de forma individual, nota-se a a¢do bioquimica diferente para cordeiros
castrados e ndo castrados, visto que as concentragdes de acido miristico (C14:0) foi superior
na paleta de cordeiros ndo castrados (6,96 g.100g™) (Tabela 5), porém ndo houve efeito da
interacdo castracdo e idade durante o ajuste da regressdo para as concentracoes de acido
palmitico (C16:0), apresentando valor médio de 25,59 g.100g” na paleta dos cordeiros
castrados e 25,42 g.100g™" na dos ndo castrados (Tabela 7). Baixas concentragdes de acido
palmitico também foram encontradas na carne de cordeiros Ile-de-France a pasto, quando

comparados com animais confinados (AUROUSSEAU et al., 2004).

Tabela 7. Equagdes de regressao da interacao do efeito da castragdo com a idade no perfil de
acidos graxos na paleta de cordeiros da raga Santa Inés.

oo Castrados Nao Castrados

Acidos Graxos ER g ER R
C12:0 y'=1,072-0,003x 56,86 y'=1,365-0,003x 53,75
C14:0 y'=9,3837-0,020x 50,18 y'=2,62+ 0,08 x—0,0003 x> 59721
Cl16:0 y'=25,59 (ns) - y'=25,42 (ns) -
C18:0 y'=6,469 - 0,344x + 0,0009x” 54,13 y’=10,51+0,05x 56,93
Cl14:1 C9 y'=0,3890 - 0,003x + 9,1x10°x* 49,33 y'=0,1808 (ns) -

*Equagdo de Regressdo
C12:0 = 4cido laurico; C14:0 = acido miristico; C16:0 = acido palmitico; C18:0 = &cido estearico; C14:1 C9 = 4cido
miristoléico.

Houve efeito da castragdo e da idade nas concentragdes de acido laurico (C12:0),
miristico (C14:0), palmitico(C16:0), estearico (C18:0) e miristoléico (C14:1 C9) (Tabela 7).

O 4cido miristoléico (C14:1 C9) também apresentou comportamento quadratico para

as concentracdes determinadas na por¢do comestivel da paleta de cordeiros castrados, com
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inflexdo aos 164.8 dias de idade, com 0,1417 g.100g” de C14:1 C9), enquanto que para a

paleta dos cordeiros ndo castrados ndo ocorreu ajuste dos valores concentragdes, sendo em

média 0,1808 g.100g™" de C14:1 C9 nas diferentes idades de abate.

Os 4cidos saturados, em geral, aumentam o colesterol, sendo o miristico (C14:0) o que

mais influencia, seguido do palmitico (C16:0) e do laurico (C12:0). O 4cido esteérico (C18:0)

¢ considerado um 4cido neutro porque ndo aumenta a concentragdo de LDL-colesterol, sendo

comparado aos monoinsaturados por esta razdo. As Figuras 4, 5 e 6, ilustram a concentragao

do C12:0, C14:0 e C18:0, na por¢ao comestivel da paleta de cordeiros castrados e nao

castrados, nas diferentes idades de abate.

Idade (dias)

252

210

168

84

........................................... 0.3623

0,4670

Area % de Acido Laurico (C12: 0)

NC  y'=1365-0,003X R>=5375

= ¢ y=10727-0,003X R?=56,86
N

0,9793

\\\\\\\\\\\\ 0,9026

Figura 4. Area percentual de acido laurico (C12:0) na paleta de cordeiros castrados (C) e ndo castrados

(NC) da raga Santa Inés, em diferentes idades.

A maior concentra¢io de C12:0 (0,97 g.100g™") foi observada na paleta dos cordeiros

ndo castrados aos 84 e 168 dias de idade, havendo um efeito linear decrescente (Figura 4). O
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mesmo comportamento foi observado para os cordeiros castrados, em que a paleta atingiu
concentragdes de 0,40 g.100g™ aos 210 dias e 0,36 g.100g™" aos 252 dias de idade.

O 4cido laurico (C12:0) ndo aumenta os niveis de colesterol, mas pode balancear os
niveis do bom colesterol (HDL) no sangue, sendo assim, os elevados teores de colesterol,
determinados na por¢do comestivel da paleta de cordeiros castrados, podem ser pela presenga
do LDL, no entanto, esta afirmativa ndo deve ser feita, pois ndo foi realizado o fracionamento
dos teores de colesterol encontrados, ou seja, a determinacdo no plasma sanguineo dos

cordeiros dos niveis de LDL e HDL, no periodo de 84 a 252 dias.

b

e 7,4533
210
L AMHHIHIHITIMIIMIINY - 52226
8
)
[}
"g ...........................................................
S e 8,1476
g L
46293
TP PIPIPIEIEIMOEIIOOEORORIRY X2 YY)

B

Area % de Acido Miristico (C14: 0)

NC  y'=2,62+0,08X-0,0003X> R>=5921

Q — _ 2=
C y'=9,3837-0,021 X R"=50,18

Figura 5. Area percentual de acido miristico (C14:0) na paleta de cordeiros castrados (C) e
ndo castrados (NC) da raca Santa Inés, em diferentes idades.

O percentual total de acidos graxos saturados ndo foi significativamente afetado pelo
peso vivo, e C12:0 e C14:0 tiveram as propor¢des decrescente com o aumento do peso vivo,
de 24 para 29 kg, e a propor¢ao de C16:0 aumentou (TEJEDA et al., 2008). Este mesmo
comportamento ocorreu no presente experimento para AGS ndo sendo afetado pela idade de

abate, e o acido laurico e miristico dos cordeiros Santa Inés castrados e nao castrados
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decresceu com o avanco da idade. Diaz et al., (2003), encontraram resultados semelhantes
para cordeiros Manchego e Oriani et al (2005) para cordeiros Merino.

De acordo Velasco et al., (2004), a predominancia de C12:0 e C14:0 em cordeiros
jovens ¢ devido a presenca destes acidos graxos no leite materno. Cordeiros jovens se
comportam como monogastricos, e o perfil de lipideo de seu tecido adiposo reflete na
composicao de acidos graxos ingeridos no leite (BERIAIN et al., 2000), entretanto, o perfil de
acido graxo do cordeiro depositado no gordura pode ser modificado pelo alimento consumido
(VELASCO et al., 2001).

A paleta de cordeiros ndo castrados apresentaram concentragdo de acido miristico,
(C14:0) em maior nivel (7,95 g.100g™), quando os cordeiros estavam com 133,3 dias de
idade, havendo efeito quadratico a medida que aumentou-se a idade de abate (Figura 5).
Cordeiros castrados, aos 84 dias, apresentaram as maiores concentragdes de acido miristico na
paleta (8,32 g.100g™).

Dentre os acidos graxos saturados, o miristico (C14:0) parece ser o principal causador
da elevacao dos niveis do LDL colesterol em humanos, quando comparado com o laurico e o
palmitico, no entanto, esses dados nao sdo inteiramente consistentes (KRIS-ETHERTON;
YU, 1997, TEMME; MENSINK; HORNSTRA, 1996). No entanto, considerando esta
informag¢do cientifica, a paleta de cordeiros ndo castrados ndo deve ser consumida pela
elevada concentragio de 4cido miristico (6,96 g.100g™), no entanto ao se considerar o nivel de
colesterol, a paleta de cordeiros castrados nao deve ser consumida, por apresentar em média

72,52mg/100g.
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Figura 6. Area percentual de acido estedrico (C18:0) na paleta de cordeiros castrados (C) e

nao castrados (NC) da raca Santa Inés, em diferentes idades.

Nem todos os acidos graxos saturados sdo considerados hipercolesterolémicos (que
aumentam os niveis do colesterol ruim — LDL). French et al., (2003), relataram que o acido
graxo mais indesejavel seria o 4acido miristico (C14:0), o qual no estudo de Freitas (2006),
representou apenas 3% do total dos acidos graxos na carne. Tullio (2004), quando avaliou o
sistema de alimentagdo, verificou em novilhos alimentados em confinamento maiores valores
do acido miristico (indesejavel) em relacdo aos alimentados a pasto, mostrando as vantagens
de se produzir bovinos em pastagem.

O 4cido estearico (C18:0) apresentou comportamento quadratico em cordeiros
castrados, sendo que aos 191,1 dias de idade a por¢do comestivel da paleta esteve com valor
maximo de 26,40 g.100g™”, no entanto, os cordeiros nio castrados aumentaram a quantidade
de acido estearico, na paleta, a medida que avangou a idade. Aos 84 dias de idade, as
concentragdes de C18:0 na paleta de cordeiros castrados ¢ nao castrados foram semelhantes,

sendo 15,56 e 15,61 g.100g™, respectivamente. Porém, aos 168 ¢ 210 dias de idade, a paleta
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de cordeiros castrados apresentaram maiores quantidades de C18:0, sendo 20,05 e 22,56
2.100g™, respectivamente, em relagio aos cordeiros nio castrados, que foram superiores aos
252 dias de idade (24,99 g.100g™). Estes resultados permitem concluir que os efeitos da
castragdao e da idade interferem nas concentracdes de acido estearico da paleta de cordeiros.

Realizando uma correlacdo entre os teores observados de lipideos totais, colesterol e
acidos graxos saturados e insaturados presentes na por¢ao comestivel da paleta de cordeiros
castrados (Tabela 8) e ndo castrados (Tabela 9), nas diferentes idades de abate, verificou-se
que nao existe correlacdo entre estes teores na maioria das idades, exceto uma correlagdo
negativa altamente significativa (-0,99) entre AGS e AGI, em cordeiros castrados com 210
dias de idade, ou seja, nesta faixa etdria as concentra¢des de acidos saturados interferem nas
de insaturados da paleta. No entanto, em cordeiros ndo castrados, aos 168 dias de idade, os
niveis de colesterol sdo influenciados pelas concentracdes de acidos graxos insaturados, sendo

assim, a paleta de cordeiros nesta idade € rica em HDL, ndo prejudicando a saude.

Tabela 8. Correlacao de lipideos totais (LIP), teor de colesterol (COL), proporcao de acidos
graxos saturados (AGS) e acidos graxos insaturados (AGI) em cordeiros castrados,
em diferentes idades.

Idade de Abate (dias)
84 168
LIP COL AGS AGI LIP COL AGS AGI
LIP 1,00 0,70 0,90 -0,85 1,00 0,74 -0,41 0,18
COL 0,70 1,00 0,30 -0,20 0,74 1,00 0,92 0,79
AGS 0,90 0,30 1,00 -0,99 -0,41 -0,92 1,00 -0,97
AGI -0,85 -0,20 -0,99 1,00 0,18 0,79 -0,97 1,00
Idade de Abate (dias)
210 252
LIP COL AGS AGI LIP COL AGS AGI
LIP 1,00 -0,55 -0,97 0,98 1,00 0,73 0,27 -0,43
COL -0,55 1,00 0,33 -0,36 0,73 1,00 0,86 -0,93
AGS -0,97 0,33 1,00 -0,99* 0,27 0,86 1,00 -0,98
AGI 0,98 -0,36 -0,99* 1,00 -0,43 -0,93 -0,98 1,00

**r<0,01; *r<0,05
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Tabela 9. Correlacao de lipideos totais (LIP), teor de colesterol (COL), proporcao de acidos
graxos saturados (AGS) e acidos graxos insaturados (AGI) em cordeiros nao
castrados, em diferentes idades.

Idade de Abate (dias)
84 168
LIP COL AGS AGI LIP COL AGS AGI
LIP 1,00 0,60 -0,48 -0,40 1,00 -0,95 0,25 -0,95
COL 0,60 1,00 0,77 -0,97 -0,95 1,00 0,07 0,99**
AGS -0,48 0,77 1,00 -0,89 0,25 0,07 1,00 0,06
AGI -0,40 -0,97 -0,89 1,00 -0,95 0,99%* 0,06 1,00
Idade de Abate (dias)
210 252
LIP COL AGS AGI LIP COL AGS AGI
LIP 1,00 -0,15 0,70 -0,55 1,00 -0,44 -0,65 0,80
COL -0,15 1,00 -0,83 0,91 -0,44 1,00 -0,40 0,19
AGS 0,70 -0,83 1,00 -0,99 -0,65 -0,40 1,00 -0,97
AGI -0,55 0,91 -0,99 1,00 0,80 0,19 -0,97 1,00

**r<0,01; *r<0,05

Para Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (1995), quando a quantidade dos lipideos do
musculo ¢ baixa, a concentragdo de colesterol ¢ alta, devido as membranas funcionais do
tecido muscular apresentarem, proporcionalmente, mais colesterol que o tecido adiposo
intramuscular. No entanto, neste experimento, nao houve influéncia dos teores de lipideos nos
de colesterol, de acordo com o estudo de correlagdo, apesar de se observar pelos valores dos
coeficientes (Tabela 8 e 9), que aos 210 dias, houve indu¢do de uma correlacdo negativa entre
lipideos e colesterol, de -0,55 e -0,15, para castrados e ndo castrados, respectivamente. De
acordo Vicente Neto (2005), o corte com menor valor de colesterol apresenta maior valor de
lipideos totais, independente da origem. Bragagnolo e Rodriguez-Amaya (2002), estudando
teores de colesterol e lipideos totais em cortes de carne suina, constataram que o contetdo de
colesterol, quando expresso em mg/g dos lipideos dos musculos, mostrou uma relagao
curvilinea entre colesterol e porcentagem de lipideos do musculo, ou seja, quando a
quantidade de lipideos do musculo ¢ baixa, a concentragdo de colesterol ¢ alta. Ressalta-se
que a por¢ao comestivel da paleta possui lipideos com membranas funcionais e que, de acordo
Hood (1987), os lipideos das membranas funcionais contém maiores concentragdes de
colesterol do que os lipideos do tecido adiposo intramuscular, parte considerada

caracterizacao lipidica.
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5. CONCLUSOES

Com o avangar da idade ocorre um incremento no peso corporal e peso da meia
carcaca de cordeiros castrados e nao castrados, no entanto, o peso da paleta apenas é

incrementado, com o avanco da idade, nas carcacas de cordeiros nao castrados.

A porc¢do comestivel da paleta de cordeiros castrados até 210 dias de idade possui
maior quantidade em g/100g de lipideos totais e na faixa de 168 a 210 dias existe um
pico elevado de deposi¢dao, no entanto, cordeiros Santa Inés ndo castrados possuem
menores quantidades de lipideos totais na paleta e com um ritmo de deposi¢ao

acelerado, apods os 210 dias de idade.

A castragdo influencia positivamente no teor de colesterol presente na paleta, todavia,

tanto cordeiros castrados e ndo castrados reduzem o colesterol com o aumento da

idade.

Cordeiros castrados apresentam maior quantidade de C18:1 T11 e de CLA na porg¢ao
comestivel da paleta, provavelmente, hidrolisando melhor as ligacdes ésteres dos
lipideos dietéticos, seguida da biohidrogenag¢do do acido linoléico pelas bactérias

ruminais.

O efeito da castracdo e da idade interferem nas concentragdes de acido estearico da

paleta de cordeiros.

Em cordeiros castrados, aos 210 dias de idade, as concentragdes de acidos saturados

da paleta interferem nas de insaturados.
A castragdo ndo causa correlagdo significativa entre lipideos totais, colesterol e total

de 4acidos graxos saturados e ndo saturados da porcdo comestivel da paleta de

cordeiros Santa Inés dos 84 aos 252 dias de idade.
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8. Em cordeiros nao castrados, aos 168 dias de idade, os niveis de colesterol da paleta
sdo influenciados pelas concentragdes de acidos graxos insaturados, sendo assim, a

paleta destes cordeiros, nesta idade, pode ser rica em HDL, ndo prejudicando a saude.

6. CONSIDERACOES FINAIS

Apesar de existir ampla literatura sobre lipidios totais, colesterol e composi¢do de
acidos graxos em carnes, os dados a respeito da por¢ao comestivel de cortes da carcaca de
cordeiros foram inexistentes. Sendo esta a primeira pesquisa desenvolvida, recomenda-se
novos trabalhos que corroborem ou discordem dos dados determinados e, consequentemente,

o enriquecimento da literatura cientifica.
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