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Perfil de acidos graxos da carne de ovelhas de descarte de dois grupos genéticos
submetidas a dois sistemas de manejo

Fatty acids profile in meat from culling ewes of two breed submitted to two managing systems

Luis Fernando Vilani de Pelegrini' Cleber Cassol Pires" Gilberto Vilmar Kozloski"
Nelcindo Nascimento Terra"' Sueli Regina Baggio' Paulo Cezar Bastianello Campagnol
Diego Barcelos Galvani¥' Ricardo Monteiro Chequim“"

RESUMO

O experimento teve como objetivo avaliar se a
raga e/ou o sistema de criacdo afetam o perfil de &cidos graxos
da carne de ovelhas de descarte. Foram utilizadas 20 ovelhas,
sendo 10 da raca Ideal e 10 da raca Texel, aleatoriamente
distribuidas por grupo genético, em dois sistemas de manejo:
confinadas e recebendo dieta a base de silagem de sorgo e
concentrado ou mantidas em uma pastagem cultivada de clima
temperado. Os principais acidos graxos presentes no musculo
Longissimus das ovelhas em todos os tratamentos foram o
oléico (C18:1), o palmitico (C16:0) e o estearico (C18:0). O
grupo genético ndo afetou o perfil de acidos graxos encontrados
nesse muasculo. No entanto, os teores de acidos graxos do tipo
u3 foram mais altos e a relagdo u6/u3 foi mais baixa nas
ovelhas mantidas a pasto. Com base no perfil de acidos graxos,
as ovelhas terminadas em pastagem cultivada proporcionaram
uma carne mais saudavel para o consumo humano que as
ovelhas terminadas em confinamento.

Palavras-chave: &cido linoléico conjugado, acidos graxos
saturados, &cidos graxos insaturados,
confinamento, pastagem.

ABSTRACT

The objective of this experiment was to evaluate if
the fatty acids profile in meat is affected by sheep breed or
managing system. Twenty sheep, being 10 of the Ideal and 10
of the Texel breed, were randomly distributed according to its
genetic group in two managing systems: feedlot and receiving
sorghum silage and concentrate-based diet or grazing on a

temperate pasture. The major fatty acids present in Longissimus
muscle of sheep in all treatments were the oleic (C18:1),
palmitoleic (C16:0) and stearic (C18:0). The genetic group
did not affect the fatty acids profile of this muscle. However, the
content of u3 fatty acids was higher (P<.05) and the u6/u3
ratio was lower (P<.05) in meat of sheep grazing the temperate
pasture. Based on fatty acids profile, the sheep finished on
temperate pasture provided a healthier meat for the human
consumption than sheep managed in feedlot.

Key words: conjugated linoleic acid, saturated fatty acids,
insaturated fatty acids, feedlot, pasture.

INTRODUCAO

A carne ovina, assim como a dos ruminantes
em geral, é rica em 4cidos graxos saturados e
monoinsaturados, com pequenas quantidades de
poliinsaturados (SINCLAIR et al., 1982). O consumo
excessivo desse tipo de gordura tem sido associado a
doengas cardiovasculares e, em fungao disso, o
consumo de carnes com esta caracteristica tem sido
indesejada. No entanto, nos ruminantes, parte
significativa dos acidos graxos insaturados sdo
biohidrogenados no rimen antes de serem absorvidos.
As bactérias responsaveis pela biohidrogenacéo
podem ser divididas em dois grupos. O primeiro grupo
¢ responsavel pela biohidrogenagao do acido linoléico
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(C18:2u6) e do acido linolénico (C18:3u3) a acido
transvacénico (C18:1t11), com pequenas quantidades
de outros isdmeros. Esse grupo parece ser incapaz de
biohidrogenar o acido graxo oléico (C18:1¢9) a acido
estearico (C18:0). As bactérias do segundo grupo, de
outra forma, sdo capazes de biohidrogenar uma grande
extensdo de cis e trans C18:1 a C18:0 (DEMEYER &
DOREAU, 1999). Alguns intermedidrios ao longo da
biohidrogenagdo, como o acido linoléico conjugado
(CLA, C18:2c9t11), sao absorvidos pelo animal e sdo
depositados na gordura ou excretados no leite. Tem
sido identificado que este 4cido graxo tem efeitos
anticancerigenos e benéficos a satide cardiovascular
(TAPIERO et al., 2002).

Varios fatores podem afetar o processo de
biohidrogenagdo e a composicdo dos acidos graxos
depositados na carne dos ruminantes. Dentre eles,
destaca-se a composicao da dieta, araga e o sistema de
manejo (ENSER et al., 1998, MONTEIRO, 1998;
SANUDO et al., 2000; WOOD et al., 2004; DEMIREL
et al., 2006). No entanto, a maior parte desses estudos
avaliou a qualidade da carne de animais jovens. As
ovelhas de descarte também podem contribuir para
ingresso de receita no sistema de produgdo e, sendo
assim, conhecer os fatores que afetam a qualidade da
sua carne torna-se relevante.

Dessa forma, este trabalho teve como
objetivo determinar o perfil de acidos graxos de ovelhas
de descarte de dois grupos genéticos terminadas em
confinamento ou em pastagem cultivada de aveia-
azevém.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas 20 ovelhas com a mesma
idade (boca cheia com desgaste visivel das pingas) e
condigao corporal de 2,5 (em uma escala onde 1=muito
magro e 5= muito gordo), sendo 10 daracga Ideal e 10 da
raca Texel. Essas ovelhas foram aleatoriamente
distribuidas por grupo genético, num delineamento
inteiramente casualizado, nos seguintes sistemas de
manejo: confinadas e recebendo dieta & base de silagem
de sorgo e concentrado ou mantidas em pastagem
cultivada de aveia preta (Avena strigosa Schreb.) e
azevém (Lolium multiflorum Lam.).

A pastagem foi implantada pelo sistema de
preparo minimo, utilizando-se uma mistura de aveia
preta (Avena strigosa Schreb.) e azevém (Lolium
multiflorum Lam.), cuja densidade de sementes foi de
70 e 25kg ha’!, respectivamente. A adubagéo de base
foi de 200kg ha! de adubo NPK na formula 5-20-20,
sendo distribuidos, ainda, 90kg ha' de N, na forma de
uréia, em trés aplicagdes. A area total da pastagem foi

subdividida em dois piquetes com area média de 0,40ha,
sendo alocadas, em cada um destes, cinco ovelhas-
teste e um numero variavel de reguladoras. A massa e a
oferta de forragem pretendidas durante o periodo
experimental foram de, respectivamente, 1.043kg ha™!
de matéria seca (MS) e 10kg MS 100kg de peso vivo™.

A dieta fornecida aos animais confinados
foi formulada para conter 13% de proteina bruta (PB) e
75% de nutrientes digestiveis totais (NDT) na MS
(NRC, 1985). Foi constituida de 59,5% de silagem de
sorgo (Sorghum bicolor (L.) Moench), 25,5% de grdo
de milho (Zea mays L.) triturado, 13,8% de farelo de
soja (Glycine max L.), 0,6% de sal comum, 0,54% de
calcario calcitico e 0,10% de fosfato bicalcico. Os
animais foram alimentados ad libitum duas vezes ao
dia, em baias individuais, as 8h as 17h, em quantidades
de forma a terem sobras de 10% do oferecido.

Os animais foram mantidos no confinamento
e na pastagem até atingirem a condigdo corporal de 3,5,
quando entdo foram abatidos ap6s jejum de so6lidos
por 14 horas. As carcacas foram refrigeradas durante
24 horas em camara fria com temperatura entre 0 e 4°C.
Logo apds, foi realizada a classificacdo das carcagas,
cortes e desossa. O musculo Longissimus foi retirado
seccionando-o entre a 122 e a 132 costela e congelado
para posterior analise do perfil de 4cidos graxos.

A extracdo dos lipidios da amostra do
Longissimus foi feita segundo a metodologia de BLIGH
& DYER (1959). Dez gramas de amostra foram
triturados, colocados em erlemeyer com 10mL de
cloroférmio e 20mL de metanol e agitados o por 5
minutos. A seguir, foram acrescidos 10mL de metanol,
novamente agitado o contetido por 5 minutos, sendo
depois transferido para um funil de separag@o. A parte
superior da solucdo consistiu de metanol, dgua e
extratos ndo-lipidicos, tendo sido descartada. A parte
inferior da solugdo, clorofoérmio e lipidios, foi extraida
para determinagdo de acidos graxos. Para a analise dos
acidos graxos, uma aliquota do extrato lipidico,
contendo aproximadamente 200mg de lipidios, foi
secada em evaporador rotatdrio e transmetilada de
acordo com o método de HARTMAN & LAGO (1973),
usando-se solugdo de cloreto de amodnia e acido
sulfirico em metanol como agente esterificante. Os
acidos graxos foram determinados por cromatografia
gasosa, utilizando-se um cromatdgrafo marca Varian,
modelo 3900, com coluna capilar CP-SIL 88 (100m X
0,25mm d.i., 0,20um de filme). As condigdes
cromatograficas foram: temperatura inicial: 120°C 5min’!,
elevando-se para 235°C numa escala de 3°C min’,
permanecendo nesta temperatura por 20 minutos; gas
de arraste: hidrogénio numa vazdo de ImL min™'; gas
make-up: nitrogénio a 30mL min’'; temperatura do
injetor: 270°C; temperatura do detector: 300°C; e volume
de injecao: 1uL.
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A identificacdo dos acidos graxos foi
realizada através da comparagao do tempo de retencao
dos acidos graxos das amostras com o de padrdes
conhecidos. O teor de cada acido graxo na amostra do
Longissimus foi calculada como segue:

AGi=AxLxF
100

em que:
AGi =teor do acido graxo na amostra (g 100g™");
A =porcentagem de area de cada um dos picos obtidos
nos cromatogramas;
L = teor de gordura da amostra (g 100g™);
F = 0,910, fator que corrige o teor de gordura para
componentes lipidicos que ndo sdo acidos graxos
(HOLLAND etal., 1994).
Os dados foram submetidos a analise de variancia, cujo
modelo incluiu os efeitos de genotipo, sistema alimentar,
interagdo genodtipo x sistema alimentar e o erro
experimental, sendo utilizado o teste F para verificar a
significancia dos efeitos testados. As analises foram
realizadas com auxilio do programa estatistico SAS (1997).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de gordura total ndo foi influenciado
pela raca nem pelo sistema de manejo (Tabela 1) e
representou, em média, 3,59% do musculo
Longissimus. O teor de gordura das ovelhas foi similar
ao de cordeiros de diferentes ragas submetidos a
diferentes sistemas de manejo (MONTEIRO etal., 1995;
VELASCOetal.,2004). No estudo de MONTEIRO et al.
(1995), no entanto, o teor de gordura do Longissimus
foi mais alto nos cordeiros das racas Corriedale e
Romney Marsh, se comparados aos das cruzas Texel x
Corriedale e Ideal X Merino ( média de 4,01 vs, 3,69,
respectivamente).

A composicao individual dos acidos graxos
do musculo Longissimus nas duas ragas e sistemas de
manejo estudados é apresentada na tabela 1, sendo os
mesmos acidos agrupados com base no tipo e grau de
saturagdo, na tabela 2. Nao foi observado efeito do grupo
genético no perfil de acidos graxos. Os principais acidos
graxos presentes no Longissimus das ovelhas foram o
oléico (C18:1m9), o palmitico (C16:0) e o estearico (C18:0),
0s quais representaram em torno de 75% da gordura
total em todos os tratamentos. O coeficiente de variagdo
da medida dos teores dos acidos graxos individuais foi
alto, indicando que um niimero maior de repeti¢des deve
ser utilizado em estudos desta natureza.

Os 4cidos graxos de particular interesse,
devido aos seus efeitos positivos a saide humana,
sdo principalmente o linolénico (C18:3u3) e o linol€ico
(C18:2u6), os quais sdo considerados essenciais, além
dos acidos graxos com insaturagdo no carbonou3 e o

CLA. O teor deste ultimo nao foi influenciado, mas o
teor da forma trans do linoléico (C18:2u 6T), assim como
os teores de C18:3u 3 ¢ C20:5u 3, foram mais altos nos
animais mantidos em pastagem. Varios outros estudos
que compararam a qualidade da gordura da carne de
cordeiros confinados ou em pastagem também
observaram tal tendéncia (ROWE et al., 1999; FISHER
etal.,2000; SANUDO etal., 2000; DEMIREL etal., 2006).
O teor dos 4cidos graxos da dieta no presente estudo
nao foi medido, mas, normalmente, a forragem verde
contém relativamente maiores teores de C18:3u 3 (DIAZ
et al., 2002) e menores de C18:2u6 que graos e/ou
concentrados (ROWE et al., 1999). Esses resultados
indicam que a biohidrogenagao dos acidos graxos no
rimen ¢ incompleta e que a extensdo desse processo
varia com o tipo de dieta. Houve interagdo dos efeitos
raga e sistema de manejo na concentragdo de C20:5u 3.
No entanto, ndo foi encontrada na literatura nenhuma
referéncia que indique que esse acido graxo em
particular tenha algum efeito especifico em relagdo a
satde humana. Os acidos graxos poliinsaturados
localizados nas membranas celulares sdo precursores
de diferentes eicosanodides (prostaglandinas,
tromboxanos e leucotrienos), que atuam como
mensageiros da célula e reguladores metabdlicos, cujas
fungdes especificas sdo particularmente de grande
interesse no estudo de doengas cardiovasculares. Além
desse fator, os beneficios de seu uso estdo associados
a sua performance na manutencdo da integridade da
membrana celular e a sua capacidade em diminuir a
quantidade de lipidios séricos (EDER, 1995).

A proporcdo de acidos graxos u6/u3
também tem sido utilizada como um critério para avaliar
a qualidade da gordura, a qual deveria ser inferior a 4
(DEPARTMENT OF HEALTH, UK, 1994). No presente
trabalho, esta relagdo ndo foi influenciada pela raga,
mas foi marcadamente inferior nas ovelhas terminadas
em pastagem. Da mesma forma, estes animais tiveram
maior contetido de acidos graxos poliinsaturados e de
acidos graxos desejaveis totais que os terminados em
confinamento. Este efeito positivo da pastagem sobre
o perfil de acidos graxos também foi observado em
cordeiros por ROWE et al. (1999) e DIAZ et al. (2002).
O teor médio de acidos graxos desejaveis totais
verificado neste estudo (em torno de 71% da gordura)
¢ similar ao normalmente presente na carne de ovinos
(RHEE, 1992; BANSKALIEVAetal.,2000; MADRUGA
etal.,2005).

A propor¢do de 4cidos graxos
poliinsaturados/saturados das ovelhas no presente
estudo, no entanto, foi em média de 0,10, inferior a 0,45,
valor que é recomendado como minimo ideal na dieta
humana (WOOD & ENSER, 1997).

CONCLUSAO

Nas condigdes do presente estudo, a
gordura da carne de ovelhas de descarte,

Ciéncia Rural, v.37, n.6, nov-dez, 2007.
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Tabela 1 — Teor de gordura e de 4cidos graxos individuais (g 100g™") no musculo Longissimus de ovelhas de descarte terminadas em
confinamento ou em pastagem cultivada de inverno.

Raga Sistema de manejo

Média  CV° (%) Raga ~ Sistemade o a0
Ideal Texel Confin. Pastag. manejo
Gordura® 3,93 3,25 3,66 3,52 3,59 45,15 ns ns ns
C10:0 0,0038 0,0025 0,0036 0,0028 0,0032 47,37 ns ns ns
Cl14:0 0,0749 0,0560 0,0684 0,0624 0,0654 39,45 ns ns ns
C15:0 0,0143 0,0130 0,0128 0,0145 0,0135 40,52 ns ns ns
C16:0 0,8672 0,7004 0,8283 0,7393 0,7838 43,01 ns ns ns
C17:0 0,0356 0,0303 0,0320 0,0338 0,0329 46,87 ns ns ns
C18:0 0,7202 0,5768 0,6408 0,6562 0,6485 42,94 ns ns ns
C20:0 0,0036 0,0029 0,0033 0,0032 0,0033 4421 ns ns ns
C22:0 0,0055 0,0045 0,0035 0,0065 0,0050 46,21 ns o ns
Cl4:1 ®5 0,0125 0,0104 0,0102 0,0127 0,0114 56,01 ns ns ns
Cl6:1 w7 0,0599 0,0512 0,0597 0,0514 0,0556 48,56 ns ns ns
C17:1 0,0191 0,0159 0,0168 0,0182 0,0175 45,02 ns ns ns
C18:1 @9 1,3614 1,1740 1,3330 1,2023 1,2677 45,56 ns ns ns
C18:1 @wot 0,1335 0,0977 0,0881 0,1431 0,1156 51,12 ns ns ns
C18:2 w6 0,0752 0,0514 0,0673 0,0593 0,0633 44,88 ns ns ns
C18:2 wbt 0,0283 0,0206 0,0160 0,0330 0,0245 48,54 ns *k ns
C18:2 c9t11* 0,0344 0,0257 0,0232 0,0369 0,0301 56,68 ns ns ns
C18:3 w3 0,0262 0,0158 0,0144 0,0276 0,0210 55,21 ns * ns
C20:4 w6 0,0175 0,0126 0,0152 0,0149 0,0150 37,70 ns ns ns
C20:5 w3 0,0062 0,0044 0,0036 0,0070 0,0053 47,64 ns *k *x
C22:6 w3 0,0044 0,0057 0,0055 0,0046 0,0051 61,52 ns ns ns

*Acido linoléico conjugado (CLA).

°Coeficiente de variagdo.

‘Raga x sistema de manejo.

4C10:0 = 4cido caprico; C14:0 = acido miristico; C15:0 = acido pentadecandico; C16:0 = acido palmitico; C17:0 = acido heptadecanodico;
C18:0 = 4cido estearico; C20:0 = acido araquidico; C22:0 = acido behénico; C14:1 w5 = acido miristoléico; C16:1 w7 = acido palmitoléico;
C17:1 = acido cis-10-heptadecandico; C18:1 @9 = acido oléico; C18:1 w9t = acido elaidico; C18:2 w6 = acido linoléico; C18:2 w6t = acido
linolelaidico ; C18:2 ¢9t11 = acido linoléico conjugado; C18:3 w3 = acido a-linolénico; C20:4 w6 = acido aracdonico; C20:5 w3 = acido
eicosapentaenoico; C22:6 w3 = acido docosahexaendico.

independentemente da raga, apresentou um perfil de AGRADECIMENTOS E APRESENTACAO

acidos graxos de cadeia longa mais favoravel a saude ) )
Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento

humana se terminadas em pastagem temperada do que Cientifico e Tecnolégico (CNPq), pela bolsa concedida aos

em confinamento e recebendo silagem e concentrado. pesquisadores Cleber Cassol Pires e Nelcindo Nascimento Terra.

Tabela 2 — Proporgdo dos diferentes grupos de acidos graxos do musculo Longissimus de ovelhas de descarte terminadas em confinamento
ou em pastagem cultivada de inverno.

Raga Sistema alimentar 4 Sistema Raga X

Meédia CV (%) Raga alimentar S}stema

Ideal Texel  Conf. Pastag alimentar
Saturados® 49,52 48,57 49,45 48,65 49,05 4,48 ns ns ns
Monoinsaturados® 45,08 46,53 46,11 45,51 45,81 4,42 ns ns ns
Polinsaturados® 5,39 4,87 4,44 5,85 5,14 11,31 ns *% ns
AGD" 71,15 71,72 70,32 72,56 71,43 2,19 ns ** ns
AGP:AGS® 0,11 0,10 0,09 0,12 0,11 12,56 ns ok ns
06:03° 3,96 3,41 4,63 2,74 3,68 23,09 ns * ns

9% dos acidos graxos totais.

® Acidos graxos desejaveis, representados pela soma das proporgdes de C 18:0 + AGP (poliinsaturados) + AGMI (monoinsaturados).
¢ Relagdo entre o teor de acidos graxos poliinsaturados (AGP) e os saturados (AGS).

4 Relagdo entre o teor de 4cidos graxos poliinsaturados dmega 6 ¢ 0s dmega 3.

Ciéncia Rural, v.37, n.6, nov-dez, 2007.
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