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RESUMO

Nos dias atuais o perfil dos consumidores tém
modificado, principalmente quando se trata de
aspectos ligados a saude. Diante dessa iminente
preocupacao diversos pesquisadores em todo o
mundo despertaram o interesse em modificar o
perfil lipidico da carne de ruminantes, umavez que
a gordura se tornou um componente impopular da
carne. E sabido que a composicido de éacidos
graxos nos ruminantes pode ser influenciada por
fatores de ordem interna (sexo, genética), como
por fatores externos aos animais como manejo
alimentar e dieta. A manipulagdo da dieta é o fator
que mais exerce influéncia sobre o perfil de acidos
graxos de carne de cordeiros. Nesse sentido o
principal foco desta reviséo é abordar os efeitos
desses fatores sobre a composigdo de acidos
graxos de ovinos.

SUMMARY

Nowadays the consumers have changed,
especially when it comes to issues related to
health. Faced with this imminent concern many
researchers around the world have raised interest
in modifying the lipid profile of meat from ruminants,
once the fat has become an unpopular part of the
meat. It is known that the fatty acid composition in
ruminants may be influenced by internal (sex,
genetics) and external factors to animals as feed
management and diet. The manipulation of diet is
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the most important factor that influences the fatty
acid profile of lamb. In this sense the main focus
is to address the effects of these factors on the
fatty acid composition of sheep.

INTRODUCAO

Atualmente, a busca por alimentos
saudaveis tém despertado o interesse dos
consumidores, em decorréncia da mo-
dificacdo comportamental da populacédo
consumidora, o oferecimento de produtos
consideraveis saudaveis tem estimulado
diversos pesquisadores a tentar manipular
acomposicédo dos alimentos, principalmen-
te aqueles que mais estdo relacionados a
problemas cardiacos.

Nesse panoramaagordura, componente
considerado impopular pelos consumido-
res atuais que relacionam seu consumo com
habitos de vidas insalubres, também
contribuem como fator importante para
varios aspectos da qualidade da carne,
sendo também fundamentais para o valor
nutricional damesma (Webbe O’Neill, 2008).

Diante disso, é imprescindivel conside-
rar que embora a inten¢do de producéo de
alimentos funcionais seja uma tendéncia
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atual, quando se trata do alimento carne,
mais especificamente de ruminantes essas
modificacBes e/ou manipulacdes de sua
composic¢do apresentem uma série de parti-
cularidades a exemplo da biohidrogenagéo
ruminal (Costaetal., 2008).

Nesse sentido, varios fatores influen-
ciam tanto a quantidade como a qualidade
dos lipidios em produtos de origem animal
(Kouba e Mourota, 2011). Os fatores inter-
nos, como sexo, genotipo, tém influéncia
sobre a quantidade de lipidios nesses
produtos (Safiudo et al., 1997; Niirnberg et
al., 1998). Fatores externos como alimen-
tacdo temumainfluénciasobre acomposicao
de &cidos graxos de lipidios, sendo consi-
derado um fator de extrema importancia
quando se trata da manipulacdo da
composicdo de acidos graxos da carne
(French et al., 2000; Cooper et al., 2004;
Nuernberg etal., 2008).

Considerando os fatores que influenciam
o perfil de acidos graxos da carne, a busca
pelaelevacdo daproporcao de &cidos graxos
considerados saudaveis tém sido estudado
de forma continuanos Gltimos anos. Diante
disso o principal foco desta revisdo é abor-
dar os efeitos do sistema de alimentacgéo,
sexo e da genética sobre a composi¢do de
acidos graxos de ovinos.

INFLUENCIA DO SISTEMA DE ALIMENTAGCAO
NA COMPOSICAO DE ACIDOS GRAXOS
Aqualidade da carcacgae dacarne ovinos
depende de varios fatores, dentre eles a
composicdo de acidos graxos (AG), sendo
esta influenciada pela dieta, sexo, raca e
idade do animal (Choi et al., 2000;
Zembayashi et al., 1995). Normalmente, a
gordura de animais terminados a pasto
apresenta um teor mais elevado de AG
poliinsaturados (AGPI) emrelacdo a gordu-
raoriundade animais confinados, apesar da
biohidrogenacéo ocorridano rimen. Isto se
deve ao alto contetido de AG »-3 (C18:3)
presente nas forragens, enquanto que 0s
gréos sdo normalmente ricos em AG ®-6
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(C18: 2) ( Raes et al., 2003; Wood et al.,
2003).

Existem evidéncias dos beneficios do
AG ®-3 na prevenc¢do de doengas cardio-
vasculares e do cancer em humanos, em
contraste ao efeito oposto provocado por
alguns AG -6 (Laborde et al., 2001). De
acordo com Wood et al. (2003), a taxa de
AGPI w-6/m-3 é particularmente baixa na
carne de ruminantes, especialmente de
animais alimentados com forragens
contendo altos niveis de C18:3, sendo be-
néfica a satde humana. Para 0os animais
alimentados a base de grdos, esta relacéo
o-6/w-3 pode ser reduzida atraves da
suplementacdo na dietacom alimentos ricos
emacido linolénico (w-3), principalmente se
esses AG forem protegidos da biohidro-
genacdo ruminal.

Nos ruminantes, a composicdo dos AG
dacarne é influenciada em maior extensao,
por fatores dietéticos. De acordo com French
et al. (2000) ha indicios de que o tipo de
dieta fornecida ao animal altera o perfil de
lipideos da carcaga dos animais, 0 que
permitiriamanipularacomposicéo dafragéo
gordurosa, atraves do uso, por exemplo, de
sementes oleaginosas. Em contrapartida, o
metabolismo ruminal modifica o perfil dos
acidos graxos da gordura da dieta
disponiveis para absorcdo intestinal e a
biohidrogenacdo no rumen (figura 1) in-
fluenciaadigestibilidade da gordura, sendo
o principal fator determinante do perfil de
acidos graxos saturados constituintes da
gordura corporal dos ruminantes (Jenkins,
1993; Palmquist, 1993). Nesses animais par-
te dos &cidos graxos insaturados prove-
nientes da dieta é saturada por meio de um
processo de biohidrogenacdo no ambiente
ruminal, como formade neutralizar seu efeito
téxico aos microorganismos ruminais. Como
resultado desse processo, a classe dos &ci-
dos graxos saturados é absorvida e incor-
porada ao tecido muscular (Costa et al.,
2008).

A carne de ovinos € considerada rica
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Figura 1. Biohidrogenacdo do &cido linolénico pelas bactérias ruminais. Adaptado de
Harfoot e Hazlewood (1997). (Linolenic acid biohydrogenation by ruminal bacteria. Adapted from

Harfoot and Hazlewood, 1997).

em &cidos graxos saturados, pois o0s
microrganismos do ramen hidrogenam
extensivamente os acidos graxos da dieta.
Os acidos graxos mais encontrados nesta
espécie sdo o miristico (2,04 % - 3,65 %), 0
palmitico (20,88 % - 24,22 %) e 0 esteérico
(11,89 % - 15,09 %); os monoinsaturados
sdo o palmitoléico (2,23 % - 2,54 %) e 0
oléico (31,74 % - 45,23 %) e os poli-
insaturados sdo o linoléico (4,73 % -10,39
%), o linolénico (0,43 % - 2,84 %) e 0
araquidénico (1,14 % - 6,7 9 %) (Pérez et
al., 2002).

Em cordeiros terminados com concen-
trado ou forragem, os &cidos graxos
poliinsaturados da dieta sdo biohidro-
genados no rimen, resultando na absorc¢éo
predominante de &cidos graxos saturados
pelo intestino. Este é um dos motivos pelo
qual a carne ovina é caracterizada por alta
concentracdo de acidos graxos saturados e
baixa relagdo de &cidos graxos poli-
insaturados:saturados (P:S) (Cooperetal.,
2004).

InUmeras pesquisas demonstram a
importancia da dieta como fator determi-
nante para caracterizar possiveis variacdes
na carcaca e na composicao tecidual e qui-
mica dos cortes comerciais (Raes et al.,
2004; Boles et al., 2005; Bass et al., 2007,
Galloetal.,2007). Neste contexto os fatores
que podem determinar maior ou menor
variacdo sdo: diferentes proporcdes de con-
centrados e volumosos, assim como siste-
ma exclusivo em pastejo ou em confi-
namento, diferentes fontes de volumosos,
diferentes fontes de concentrado entre
outros.

Diante disso, Boles et al. (2005),
alimentaram cordeiros com dietas contendo
80 % de concentrado e niveis crescentes de
6leode acafrdo (0, 3e6 %), verificaram que
a suplementacéo até 6 % na dieta, resultou
em aumento nos niveis de acidos graxos
insaturados e CLA notecido muscular, sem
afetar a performance de crescimento, as
caracteristicas da carcaca ou a estabilidade
da cor da carne dos carneiros. Segundo 0s
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autores, esta descoberta sugere que o au-
mento nos niveis de alimentos precursores
de CLA emanimais ruminantes, pode resul-
tar em um aumento do contetddo de CLA,
bem como aumento de acidos graxos
poliinsaturados na carne.

O cis-9, trans-11 C18:2 é o principal
isomero de CLA presente nacarne e no leite
de ruminantes, mas sua concentragao, assim
como do trans-10, cis-12 C18:2 e outros
isdmeros, variadependendo da dieta que 0s
animais estdo consumindo (Pariza et al.,
2001). A producdo de acido linoléico con-
jugado (CLA) é maior em animais criados
a pasto, mas dificilmente ultrapassa os 20
mg/g gordura, porém dietas a base de feno
e grdos podem ter o valor de CLA
ultrapassando esse valor por suplementos
contendo 4cido linoléico.

O interesse pelo aumento das con-
centracdes do CLA tem ocorrido devido as
suas propriedades bioativas. No entanto,
grande parte do trabalho tem sido realizado
com animais e testes em humanos geral-
mente tém sido inconclusivos até agora
(Triconetal., 2005).

O consumo diario de CLA no homem
ocidental é estimado em apenas 1 g, embora
estejasendo recomendadaaingestdo de 3,5
g de CLA/dia para um homem adulto de 70
kg. Assim, asuplementacdo de CLA nadieta
do ser humano faz-se necessaria para
alcancar essarecomendagdo (Ipetal., 1994).
O aumento na concentracdo de CLA nos
alimentos provenientes de ruminantes (leite
e carne) pode ser benéfico para a saude
publica promovendo aumento no consumo
destes alimentos.

Embora Khanal e Dhiman (2004) recon-
hecam muitos isdmeros de CLA presente no
leite e no tecido adiposo de ruminantes,
Parodi (2003), avaliou que apenas dois
desses isdmeros desempenhavam impor-
tantes atividades fisiolégicas. O isémero
C18:2c9,t11 aparece em maior concentracdo
nos produtos originarios dos ruminantes,
podendo atingir até 90 % do montante de
CLApresente,e0C18:2t10,c12, apresenta-

Archivos de zootecnia vol. 62 (R), p. 60.

se em pequenas quantidades, representan-
do apenas 3 a5 % do CLA total.

Raes et al., 2004 , em uma reviséo dos
efeitos dos acidos graxos das dietas sobre
a incorporacdo de n-3 PUFA e CLA em
carne, relatou que alto teor de n-3 PUFASs na
racdo animal aumentou o teor de CLA na
carnede cordeiro. A faixadoteorde CLA da
carne de ruminantes, no entanto, foi 0, 2-1 g/
100 g acidos graxos totais, sendo muito
menor do que o obtido no leite, como foi
observado mais tarde.

Segundo Velasco et al., (2004), a
composicdo da gordura de cordeiros
amamentados é a mesma do leite materno,
mas pode ser modificada pelo consumo de
alimento complementar. Estes autores
trabalharam com cordeiros desmamados e
mantidos com suas mdes recebendo dieta
completa ou cevada. Os cordeiros que
receberam concentrado tiveram mais gor-
durado que os que receberam forragem. Os
autores observaram que nos cordeiros
desmamados a proporcdo concentrado/
volumoso modificou a proporcao de cidos
graxos no tecido adiposo. Com referéncia
ao efeito da desmama, os acidos graxos de
cadeia média como o miristico (C14:0) e 0
palmitico (C16:0) predominaram em cordeiros
ndo desmamados e o heptadecanoico
(C17:0), estedarico e oléico predominaram
em cordeiros desmamados. Além disso,
cordeiros mantidos com suas mées tiveram
mais gorduranacarcacado que desmamados
e a proporcdo de gordura intramuscular do
musculo Longissimus foi ligeiramente maior
para cordeiros desmamados em relagédo aos
que permaneceram com as maes.

Macédo et al. (2008) o estudarem o
perfil de &cidos graxos da carne de cordeiros,
Galloetal. (2007), verificaram que as concen-
tracdes dos saturados pentadecanoico
(C15:0), palmitico (C16:0) e heptadecandico
(C17:0), dos monoinsaturados palmitoléico
(C16:1)eoléico(C18:1)edopoliinsaturado
linolénico (C18:3) foram influenciadas pelo
sistema de terminacéo (tabelal). Ascarnes
dos animais terminados em pasto e a dos
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Tabela I. Perfil de acidos graxos do musculo
Triceps brachii de cordeiros. (Fatty acid profile
of muscle Triceps brachii of lambs).

Acido Sistema de terminagdo
graxo Dietacompleta  Feno Pastagem
C12:0 1,18 1,65 1,53
C14:0 7,15 8,91 8,14
C15:0 0,712 1,36¢ 0,97°
C16:0 28,98 27,782 28,002
C17:0 1,172 1,72° 1,342
C18:0 14,03 15,85 16,70
Ci16:1 2,30° 1,832 1,862
ci18:1 38,01° 34,232 34,832
c18:2 5,59 4,44 5,36
C18:3 0,51b 1,422 0,88%®
Saturado 53,622 58,02° 57,04
Insaturado ~ 46,37° 41,972 42,952
RelacdoI:S 0,86° 0,722 0,752

Adaptado de Gallo etal. (2007). Médias com letras
distintas na linha diferem (p<0,05) pelo teste t.

que receberam apenas feno no confinamento
tiveram maiores teores de 4cidos saturados.
A concentragdo do acido poliinsaturado
C18:3, também foi maior na carne dos
cordeiros alimentados com feno, seguida
pelados terminados no pasto e dos confina-
dos com dieta completa.

Nuernberg et al. (2008), ao avaliarem o
efeito dos sistemas de terminacgéo (pasto e
confinamento), também verificaram que a
concentracdo de acidos graxos saturados
foi maior na carne dos cordeiros terminados
em pasto. Os sistemas de alimenta¢do com
base no consumo de forragens também
aumentaram a porcentagem dos &cidos
graxosdafamiliados w3 nacarne de cordeiros
(Demireletal., 2006; Nuernbergetal., 2008).
Ao estudarem o perfil de &cidos graxos da
carne de cordeiros terminados com relagdes
volumoso:concentrado (75:25 e 25:75),
Demirel et al. (2006) verificaram que na
relacéo 75:25 produziu-se carne com maior
concentracdo de w3 e menor relacdo m6:m3.
Estes resultados estdo de acordo com

Nuernberg et al. (2008), que tambem
verificaram que arelagéo w6:m3 foi menor na
carne dos cordeiros terminados em pasto
(2,40), quando comparada a carne dos con-
finados (3,20).

Estudos mostram que a gordura de
cordeiros mantidos em pastagem, normal-
mente, apresenta adequada proporcdo de
Omega-6/6mega-3 de &cidos graxos
poliinsaturados do que observado para
as mesmas gorduras de cordeiros no
confinamento. Essa diferenca é em virtude
da composicdo de acidos graxos da dieta,
uma vez que as forragem contém alto nivel
de acidos graxos linolénico (C18:3), precur-
sor da série dmega-3 de 4cidos graxos. O
concentrado, ao contrario, tem alto teor de
acidolinoléico (C18:2), precursor daserie n-
6 (Diazetal.,2002).

Osacidos graxos das familias 6mega-6 e
Omega-3 témacbes diferentes no organismo
humano enquanto os produtos metabdlicos
dos &cidos graxos dmega-6 promovem
inflamagdo e tumores, os acidos graxos
dmega-3 atuam no sentido contrario. E im-
portante manter um equilibrio dietético en-
tre os dois tipos de acidos graxos, uma vez
que funcionam em conjunto, promovendo a
saude e equilibrio orgénico.

Wood et al. (2008) em revisdo sobre
deposicdo de gordura, composicao de aci-
do graxo e qualidade de carne, relata que
dietas com concentrados ricos em acido
linoléico (C18:2), favorecem oactimulo desse
acidonacarne, poiscomapequenadimensdo
das particulas e um transito mais curto no
radmen, limita a biohidrogenacéo pelos
microorganismos o que favorece o escape
desse composto para absor¢do no intesti-
no. Os resultados obtidos por Bass et al.,
2007 ao avaliarem os efeitos da suplemen-
tagdo com linhaca (0%, L0, 3%, L3,6 %, L6,
9 %, L9), durante o periodo de terminacéo
em cordeiros machos e fémeas alimentados
com dietas ricas em concentrado, sobre a
composicdo de acidos graxos, ratificam a
constatacdo supracitada, uma vez que 0s
autores desta pesquisa verificaram que a
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propor¢do de &cido linolénico aumentou
linearmente com a semente de linhaga na
dietaapartirde:0,6;0,5e0,5%paralL0;1,9,
1,6e1,3%paraL9nagorduraperirenal (PR),
subcutanea (SC), e Longissimus dorsi (LD),
respectivamente. Oaumentodon-3PUFAe
acidos graxos poliinsaturados totais foi
semelhante & do &cido linolénico a relacdo
n-6:n-3diminuiude5,7,5,3e5,8docontrole
LO,paral,8,1,7e2,7paraalL9,noPR,SCe
LD, respectivamente.

Ao estudarem o perfil de &cidos graxos
em concentrados e volumosos utilizados
em regido tropical, Fernandes et al. (2007)
observaram na cana-de-aglcar e no capim
elefante, teores elevados de 4cidos linoléico
elinolénico, que totalizaram 58,80 % e 55,70
%, respectivamente. Entretanto, é impor-
tante ressaltar que as plantas forrageiras
produzem diferentes concentracdes de &ci-
dos graxos poliinsaturados na carne, devido
ao maior ou menor nivel destes, ou por
diferencas no processo de digestdo do ali-
mento no rumen (Wood et al., 2008).

Em pesquisa sobre a influéncia de dois
sistema de manejo alimentar (pastagens ou
concentrado), sobre o perfil de &cidos graxos
de cordeiros Churra Tensina, Joy et
al.(2008), verificaram que a porcentagem
de acidos graxos ndo foi afetado pelo
tratamento embora o percentual de C18:3
(1,91 vs 1,72) se apresentasse maior, a
proporgdo de C18:2/C18:3 (5,04 vs 6,08)
foi menor nos cordeiros alimentados com
pastagens. Embora o tratamento néo tenha
influenciado a taxa de C18:2/C18:3, de
cordeiros alimentados em pastagens estes
apresentaram uma relacéo 21 % menor, 0
que sugere que esta carne eramais saudavel
do que a de cordeiros alimentados com
concentrado. Segundo os autores a
auséncia de qualquer efeito do tratamento
sobre os o percentual de &cidos graxos
pode ser influenciada pela mesma quan-
tidade de gordura intramuscular em ambos
0s tratamentos.

Auséncia de mudancas significativas
na gordura intramuscular pode estar rela-
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cionadaao fato de que durante aterminagéo
ocorre um periodo de aumento do tecido
adiposo subcutaneo em um ritmo superior
a outros depodsitos de gordura, como
intramuscular (Demeyer e Doreau, 1999).
Por outro lado, a gordura subcutanea pare-
ce ser mais sensivel as mudancas na oferta
de &cidos graxos na dieta ou mudancgas no
metabolismo do rumen que a gordura
intramuscular (Demirel etal., 2004; Wachira
etal., 2002).

Fernandes et al. (2010), ao avaliarem a
influéncia de quatro sistemas de terminacéo
(pastagem, pastagem + mae, pastagem +
creep feeding + mée e confinamento) na
composicdo tecidual da carcaca e no perfil
de 4cidos graxos da carne de cordeiros, ndo
observaram efeito do sistema de terminagéo
sobre o perfil de &cidos graxos da carne.
Entre os acidos identificados na gordura
intramuscular, houve predominanciade cin-
co (acidomiristico, C14:0; &cido palmitico,
C16:0; &cido esteérico, C18:0; 4cido oleico,
C18:1 m9; &cido linoleico, C18: »2), que
representaram em média 88 % do total, sendo
que apenas o0 acido estearico (C18:0) foi
influenciado pelas diferentes dietas. O aci-
do oléico (C18:1 »9) foi o &cido graxo
insaturado que mais contribuiu para a
composicdo total dos &cidos, enquanto 0s
acidos palmitico (C16:0) e estearico (C18:0)
contribuiram mais entre os saturados.

De forma semelhante, Madruga et al.
(2005) ao estudarem a influéncia de quatro
tipos de alimentos volumosos (feno de
capim-d’adgua + concentrado, feno de
restolho de abacaxi + concentrado, palma +
mistura, silagem de milho + concentrado)
sobre os aspectos qualitativos da carne de
ovinos Santa Inés, constataram que entre o
total de &cidos graxos identificados, seis
acidos graxos (C18:1, C18:0, 16:0, C18:2,
C16:1eC18:2) constituiram acima de 90 %
dos AG totais. O acido oléico (C18:1) foi o
acido graxo insaturado que mais contribuiu
para o perfil dos acidos graxos, enquanto 0s
acidos palmitico (C16:0) e estearico (C18:0)
contribuiram mais intensamente entre os
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4cidos graxos saturados. Segundo os auto-
res as somas dos acidos graxos saturados e
a dos &cidos graxos poliinsaturados
sofreram influéncia significativa das dife-
rentes dietas testadas, sendo que 0s ovinos
alimentados com palma forrageira apre-
sentaram os somatorios mais elevados para
os &cidos graxos saturados (50,51 %) e
poliinsaturados (5,01 %).

O 4&cido estearico diferentemente dos
outros &cidos graxos saturados atua na
reducgdo do colesterol sérico em humanos
(Bonanome e Grundy, 1988). Esta reducao
promovida pelo acido estedrico pode ser
explicada pela diminuigdo da absorgao de
colesterol e aumento da excrecdo do
colesterol endégeno.

Aumentar o contetdo de acidos graxos
poliinsaturados nos tecidos de ruminantes
por meio da alimentacdo é dificil devido a
extensa hidrogenacdo de acidos graxos
insaturados da dieta pelos microorganismos
ruminais. Mas, tem sido demonstrado que o
contetdo de acidos graxos poliinsaturados
nomusculo de cordeiro (Demirel etal., 2004)
pode ser aumentada pela administracéo de
acidos graxos poliinsaturados.

A suplementacdo com oleaginosas pode
alterar a composicdo de acidos graxos em
ruminantes. Tem sido demonstrado por
Wood et al. (1999) que a suplementacdo
dietética de acidos graxos poliinsaturados
por oleaginosas pode, em parte, evitar a
biohidrogenagdo de 4acidos graxos insa-
turados da dieta pelos microorganismos
ruminais.

Macédo et al. (2008) ao avaliarem a
composicdo tecidual e quimica do muasculo
Longissimus dorsi de cordeiros Suffolk
alimentados com ragédo contendo 0; 6,60;
13,20 ou 19,80 % de semente de girassol,
observaram comportamento linear de-
crescente paraacido graxo palmitico (C16:0)
que apresentou valor médio de 22,82 e
comportamento crescente para acidos
graxosoléico (C18:1)elinoléico (C18:2) que
apresentaram valores médiosde 44,04e 12,61
respectivamente. Diante dos resultados 0s

autores concluiram que a semente de girassol
altera o perfil de cidos graxos do musculo
Longissimus dorsi, ocasionando diminuigéo
doacido graxo saturado palmitico e aumen-
to da insaturagdo da carne pelos acidos
graxos oléico e linoléico, o que melhora a
qualidade da carne para consumo.

O tipo de gordura na dieta do homem é
um importante determinante da concen-
tracdo plasmatica de lipidios (Caputi
Jambrenghietal., 2007). Alterando a com-
posicdo de acidos graxos dos alimentos, em
especial aumentando a razdo dos &cidos
graxos poliinsaturados:saturados, repre-
senta uma forma Util para a prevencao de
doencas e salde em humanos (Caputi
Jambrenghi et al., 2007). E sabido que as
gorduras de cadeia saturada promovem um
efeito hipercolesterolémico, em especial
da lipoproteina de baixa densidade (LDL-
colesterol), no entanto o efeito hiper-
colesterolémico das gorduras saturadas é
obedecido basicamente pelos &cidos
laurico, miristico e palmitico, o contrério €
observado pelos &cidos graxos insaturados
em especial o &cidooléico (C18:1) (Farfan,
1996). Os acidos graxos monoinsaturados,
como o acido oléico, tém poder redutor de
colesterol e lipoproteina de baixa densida-
de (LDL). O acido graxo poliinsaturado
linoléico, no entanto, é considerado
essencial, uma vez que ndo pode ser sinte-
tizado pelos animais (Lehninger, 1990) e
deve ser fornecido na dieta.

Madruga et al. (2008) ao avaliarem o
efeitodaincluséo (0, 20, 30e 40 %) de carogo
de algod&o integral (Gossypium hirsutum)
na dieta sobre a composi¢do quimica e o
perfil de acidos graxos da carne de cordeiros
Santa Inés, constataram diferenca entre o0s
percentuais dos &cidos graxos miristico,
palmiticoelinolénicoeentrearelacdo C18:0
+C18:1/C16:0que variaramde 2,10a4,34 %.
O grupo dos animais que receberam a dieta
adicionada de 30 % de caroco de algodéo
integral foi o grupo que apresentou maior
concentracdo do &cido palmitico (26,91)
comportamento inverso foi observado para
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este nivel para o &cido miristico que
apresentou valor (0,31), inferior aos demais
niveis. Quanto aos valores dos acidos graxos
desejaveis (AGD) estesvariaramde 67,79 a
75,41%.

Manso et al. (2009) ao investigar os
efeitos da incluséo de 4 % de 6leo de palma
hidrogenado (OPH) ou 6leo de girassol (OG)
no concentrado sobre a composi¢édo de 4ci-
dos graxos de cordeiros, constataram que o
OPH néo causou alteracdes significativas
em relacéo ao grupo controle, a adicéo de
OG parao concentrado diminuiuapropor¢éo
C16:0eC18:1 foisignificativamente maiore
C18:1cis-11 menor nos cordeiros OG quando
em comparagdo com qualquer dos animais
do grupo controle ou OPH. Quanto ao acido
linolénico (C18:3) a proporgdo baixou 4 %
quando o OG foi incluido no concentrado,
0 que levou a uma maior relaco C18:2/
C18:3.Neste estudo aadicdo de OG no con-
centrado causou uma redugéo significativa
naproporcdo de acido palmitico (C16:0) na
gordura subcutanea e intramuscular.

Arruda (2010) ao avaliarainfluénciade
ragdes com diferentes niveis de energia
metabolizavel (2,08; 2,28; 2,47 ¢ 2,69 Mcal/
kgMS) sobre perfil de acidos graxos no
musculo Longissimus dorsi de cordeiros
Santa Inés, observaram que os acidos graxos
C16:0; C16:1; C18:0; C18:1; C18:2, cons-
tituiram mais de 90 % das areas totais do
cromatograma. O &cido oléico (C18:1) foio
acido graxo insaturado que mais contribuiu
parao perfil dos &cidos graxos apresentando
valoresde (39,22;33,7;44,91e42,64) paraos
diferentes niveis de energia. Embora nédo
tenham sido observadas variagdes signifi-
cativas no perfil do &cido graxo oléico com
oincremento de energiaaracéo, destaca-se
que, cerca de 95 % dos &cidos graxos
monoinsaturados presentes no Longissimus
dorsi dos cordeiros Santa Inés foram repre-
sentados por esse acido graxo.

Ferrdoetal. (2009) ao avaliarem diferen-
tes relacBes entre volumoso:concentrado
(100:0; 75:25 e 50:50), observaram que o
total de &cidos graxos monoinsaturados nao
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foi influenciado pelos niveis energéticos
das racOes, apresentado valor médio de
42,32%.

Osresultados de trabalhos mostram que
é possivel aumentar o teor de &cidos graxos
poliinsaturados mediante altera¢Ges nas
dietas. Entretanto, a elevacao destes acidos
graxos deve ser observada com cautela,
umavez que, ser for em grande quantidade,
pode ocasionar rancificacdo oxidativa na
carne, o que reduzird sua palatabilidade e,
conseqlientemente, seu valor comercial.
Produtos da oxidacdo de lipidios podem
estar associados com sabores e odores
desagradaveis, perda de cor e comprome-
timento da segurancgada carne como alimen-
to (Cifuneetal., 2000).

INFLUENCIA DA CLASSE SEXUAL NA COM-
POSICAO DE ACIDOS GRAXOS

Na literaturaa umaescassez de trabalhos
avaliando os efeitos das diferentes classes
sexuais sobre o perfil lipidico da carne de
ovinos. O sexo é um fator intrinseco ao
animal que separa as carcacgas ovinas entre
fémeas, machos castrados e machos inteiros.
Temsidoincluido como pardmetro em muitos
sistemas de tipificacdo de carcacas tendo
em vista que as diferencas néo s6 no
rendimento de carne, mas também na
qualidade dacarne produzida (Cezar e Souza,
2007).

Em geral, as fémeas de cordeiros
depositam mais gordura distribuida nas
regides lombares e ventrais da carcaga em
comparacdo aos machos (Safiudo et al.,
1997). Lopez et al. (1991) relataram que,
dentro de umamesmaraca, o efeito do sexo
sobre a composicdo tecidual pode acen-
tuar-se com o peso de abate e verificaram
que as fémeas depositaram mais tecido adi-
poso que 0s machos. As fémeas apresentam
carcagcas fisiologicamente mais maduras, 0s
castrados situam-se em uma condicdo
intermedidria e os machos inteiros, em
condi¢do mais tardia (Carvalho, 1998).
Assim, a propor¢do de gordura € maior nas
fémeas, intermediaria nos castrados e me-
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nores nos inteiros, ocorrendo o contrério
com a propor¢do de musculo na carcaca
(Cezare Souza, 2007).

Tejeda, Pend e Andrés ( 2008) ao
avaliarem a influéncia do sexo sobre as ca-
racteristicas fisico-quimicas e sensoriais
carne de cordeiro Merino, observaram que
as diferencas sexuais na composicdo dos
4cidos graxos da gordura intramuscular
foram minimas. Somente no musculo
Longissimus lumborum foi detectado um
ligeiro efeito em alguns acidos graxos
minoritarios (C17:0, C17:1 e C24:0), eem
C18:2 (n-6) e C20:4 (n-6) e, conseqiente-
mente, PUFA total, foi maior nas fémeas do
que no sexo masculino. O que esta de acordo
com Diazetal. (2003) que encontraram altos
niveis de C18:2 e AGPI total no sexo
feminino. No entanto, Nurnbergetal. (1998)
observou o efeito oposto. Em qualquer caso,
o efeito do sexo sobre acomposicédo lipidica
esta relacionada com o peso de abate de
cordeiros, sendo minimo este efeito em
animais jovens, com menor peso vivo (Allen,
1970).

Dessa forma a gordura afeta a com-
posicdo em A&cidos graxos, porque 0S
triacilglicerois, que aumentam com a gordu-
ra, sdo mais saturada do que a constante
fosfolipidios nas membranas do musculo
(Marmer, Maxwell e Williams, 1984).

Pesquisando os efeitos do sexo sobre a
composicdo centesimal e o perfil de &cidos
graxos do musculo Semimembranosus (SM)
de ovinos submetidos as mesmas condicdes
de confinamento, Madruga et al. (2006),
observaram que o sexo ndo influenciou
significativamente as concentragdes totais
dos &cidos graxos saturados, mono-
insaturados e poliinsaturados e nem as
relagdes AGPI/AGS e w6: ®3 da carne de
ovinos. O teor do principal acido graxo
(C18:1), 0 qual teminfluénciadiretano teor
de colesterol da carne, foi superior nas
fémeas com concentracdo de C18:1 de 35,57
%, em relacdo ao dos machos (32,02 %).

De acordo com os resultados supra-
citados, Bassetal., 2007 também n&do encon-

traram efeito do sexo sobre a composicdo
de &cidos graxos, durante o periodo de
terminacéo recebendo suplementacdo com
linhaca.

Em contrapartida, Lind et al. (2011) ao
estudarem o efeito do sexo sobre aqualidade
da carne em cordeiro, observaram que o
total de AGS e AGPI foi maior nos machos
emrelagdoas fémea. Jao C16:0 foi superior
nas fémeas que em machos. Em contraste
comeste estudo, Diazetal. (2003) relataram
que fémeas apresentaram maior teor de AGPI
do que o macho enquanto Safiudo et al.
(1998) nédo encontraram diferengas no
contetido de AGPI entre sexos.

Okeudo e Moss (2007) ao estudarem o
perfil de &cidos graxos do m. longissimus
dorsi de ovinos com sexos diferenciados
(castrado, inteiro, vasectomizado e ovelha),
constataram que o teor de gordura intra-
muscular de lipidios varioude 1,9 % para 2,5
% em todos os quatro tipos de sexo. O 4cido
graxo C18:1 foi o mais abundantes e
responsaveis por quase metade do total. O
outro &cido graxos de maior expressdo foram
acido palmitico (16:0), 21,2 % a 24,3 %;
estearico (18:0),16,9%a19,1%e0C18:2,3,2
%-4,5 %, e em conjunto com o acidos graxo
C18:1, elesresponderam por maisde 90 % do
total. A proporcédo C18:3 representa de 0,8
% al,1% do total de &cidos graxos. Ha, no
entanto, consenso geral de que machos
inteiros tém menor teor de gordura sub-
cutanea e intermuscular que as fémeas e
machos castrados (Wood et al., 1986 ).

Assim, quando a fase final do cres-
cimento ocorre em confinamento, a base de
racBes com alto conteldo de energia, 0s
animais de maturidade precoce, especial-
mente as fémeas, logo atingem a etapa de
crescimento na qual a maior proporcdo da
energia é depositada em forma de gordura.
Consequentemente, esses animais devem
ser abatidos maisjovense leves, paraevitar
aprodugdo excessiva de gordura. Por outro
lado, os machos inteiros podem manter um
contetdo menor de gordura, mesmo com
maiores pesos (Sainz, 2000).
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Diante dos resultados encontrados na
literatura verifica-se que as diferencas na
composicdo de &cidos graxos entre animais
de sexo diferente tém sido inconsistentes,
uma vez que o efeito do fator sexo na
composicdo de acidos graxos tem sido
associado muito mais a fracdo de acidos
graxos dotriglicerideos (neutros) que ados
fosfolipidios (Banskalievaetal., 2000).

INFLUENCIA DO GENOTIPO NA COMPOSICAO
DE ACIDOS GRAXOS

A genéticainfluenciaa composicdo dos
acidos graxos, masem menor grau do que 0s
fatores dietéticos (De Smetetal., 2004). A
variabilidade genética esta diretamente re-
lacionado com as diferencas entre espécies,
entre racas ou linhas, a variacéo devido ao
cruzamento de racas e a variacdo entre os
animais dentro das racas.

E complexo avaliar areal contribuicio da
genética sobre a composic¢do lipidica da
carne quando o parametro é aracaporque as
comparacOes sdo muitas vezes confundi-
das por outros parametros, como peso de
abate, idade e sistema de producdo (Fisher
etal.,2000).

De acordo com Sink e Caporaso (1977)
estudos sobre acarne de carneiro e cordeiro
indicam umagrande variacdo entre as ragas,
merecendo especial atengdo uma vez que
outros fatores possam produzir resultados
equivocados por ndo considerarem outros
atributos, como por exemplo, peso ao abate.

Em experimento onde os efeitos daraca
e peso ao abate sobre o perfil e acimulo
de &cidos graxos no tecido adiposo
subcutaneo foram estudados, Webb et al.,
(1994), verificaram que aespessurado tecido
adiposo subcutaneo diferiu entre ragas, e
aumentou com o aumento do peso de abate.
A raca influenciou a proporcéo dos &cidos
miristico (C14:0), heptadecanoico (C17:l) e
oléico (C18:1 cis). Ja as concentracdes de
acidos graxos (C14:0,C16:0,C16:1,C18:0e
C18:1) aumentaram com 0 aumento de peso
Vivo.

Diante dos parametros intrinsecos da
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genética, a espécie é relatada como a prin-
cipal fonte de variacdo em termos de
determinacdo da composicdo de acido
graxosdacarne (De Smetetal., 2004). Pois,
a carne de cordeiro normalmente tém uma
baixarelagdo AGPI:AGS em comparagdo com
carne de suinos, devido a biohidrogenacgéo
ruminal dos AGI.

Enseretal. (1996) relataram umarelagéo
de AGPI:AGSde0,11,0,15e0,58 paraacarne
de bovinos, cordeiro e suinos, respectiva-
mente. Emboraaproporc¢do de n-6:n-3PUFA
foi melhor para a carne de cordeiro em
comparacdo com carne de bovinos e de
porco(2,11,1,32e7,22, respectivamente).

O efeito daracano perfil de &cido graxos
dacarne pode ser confundido por diferencas
nagorduradacarcaca (De Smetetal.,2004).
Apesar disso, diferencas significativas nas
concentragdes individuais de &cido graxos
entre as ragas, e nas fracOes fosfolipideos e
triacilglicerdis foram relatados.

Madruga et al. (2006) ao avaliarem o0s
efeitos do gendtipo (Santa Inés e Santa Inés
x Dorper) sobre a composicdo centesimal e
o perfil de acidos graxos do musculo
Semimembranosus (SM) de ovinos, verifi-
caram que os animais mesticos SI-D
apresentaram maior percentual de AGPI,
com alta concentracéo do acido linoléico.
Segundo os autores estas diferencas
provavelmente se justificam pelo fato de
ovinos Dorper serem considerados preco-
ces em acabamento, tendendo a depositar
gordura saturada em idade mais jovem,
diminuindo os fosfolipidios da membrana,
principalmente quando criados em confina-
mento (Wood et al., 2003). Quantoarelacdo
AGPI/AGS, osanimais daraca Sl diferiram
dos mestigos SI-D, com valores de 0,28 e
0,44 respectivamente, demonstrando que o
cruzamento Santa Inés x Dorper melhorouo
perfil lipidico da carne de cordeiros Santa
Inés. A carne de cordeiros SI-D também se
sobressaiu significativamente na relacdo
6: 3, aqual apresentou menor valor (0,05)
quando comparada a de Sl (0,09). Além
disso, a carne ovina, nos trés grupos,
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Tabela Il. Composi¢éo de &cidos graxos (%)
de diferentes genotipos. (Fatty acid composition

(%) of different genotypes).

Genétipos
Morada Santa
Nova Inés

Acidos graxos
DxSlI

Monoinsaturados (AGM) 32,20° 32,68° 33,902

Saturados (AGS) 60,24% 60,082 58,66°
Poliinsaturados (AGP) 12,26 12,762 11,82°
AGD*! 69,44 70,74% 70,782

Adaptado Batista (2008).Acidos graxos.
Desejaveis= AGM+AGP+C18:0.

apresentou a relacdo w6:®3 bem abaixo do
minimo recomendado, que deve ser inferior
a 4, quando visa eliminar fatores de riscos
de doencas como cancer e as doengas
coronarias, associados a alimentagéo
(Woodetal.,2003; Banskalievaetal., 2000).

Em contrapartida, Pelegrini etal. (2007)
ao estudarem o perfil de &cidos graxos de
ovelhas de descarte de dois grupos genéti-
cos (ldeal e Texel), ndo observaram efeito
do grupo genético no perfil de &cidos graxos
e na proporcdo de &cidos graxos w6/m3. Os
principais acidos graxos presentes no
Longissimus das ovelhas foram o oléico
(C18:1w9), 0 palmitico (C16:0) e 0 esteérico
(C18:0), os quais representaram emtorno
de 75% da gordura total em todos os
tratamentos.

O efeito do gendtipo sobre o perfil
lipidico pode ser observado no trabalho de
Batista (2008) (tabela I1), o qual avaliou
animais da raga Morada Nova, Santa Inés e
mesticos Dorper x Santa Inés, e verificaram
maiores concentracdes de AGM para o0s
animais mestigos, com valores de 33,90 %.
Porém os valores de AGS foram superiores
para os animais puros. Ja para os AGPI os
animais da raga Santa Inés foram os que
apresentaram maiores valores, seguidos da
raga Morada Nova e os cruzados. A autora
concluiu que o mestico Dorper x Santa Inés
apresentaram os indices mais desejaveis

nas relacdes avaliadas, indicando um
melhor perfil nutricional.

Costa (2005), ao estudarem a influéncia
do cruzamento genético entre as racas
Dorper e Santa Inés, constataram que o
grupo genético Santa Inés apresentou
valores superiores de &cido graxo mono-
insaturado (46,71 %) e poliinsaturado (7,66
%) em ambos 0s cortes. Enquanto o grupo
Dorper apresentou valores superiores de
acidos graxos saturados (43,63 %). Quanto
ao teor de 4cidos graxos poli-insaturados o
acido graxo linoléico (18:2-w6) apresentou
variacdo de 1,01 a 2,04 %.

Marinoetal., 2008 ao avaliarem o efeito
do gendtipo (Altamurana e Trimeticcio),
verificaram que o genétipo teve um menor
impacto nacomposicao de cidos graxos em
comparacdo com idade ao abate. A carne
do musculo de cordeiros Trimeticcio
apresentaram menor teor de acido miristico
e maior teor de araquidénico e -6 &cidos
graxos (14,79 %vs 12,08 %) que Altamurana,
que pode ser devido a diferencas no teor de
gordura do leite de ovelhas Altamurana e
Trimeticcio. Carne de cordeiros Trimeticcio
e Altamurana apresentaram maior teor de
acidos graxos poliinsaturados do que o0s
valores relatados por Diaz et al. (2005) em
cordeiros Rasa Aragonesa (15,58 %).

De forma semelhante, Salvatori et al.
(2004) constataram que 0 genotipo afetou a
composicdo de &cidos graxos da gordura
intramuscular em cordeiro de duas racas
mesticas A (lle deFrancexPagliarol) e B
(Gentile di PugliaxSopravissana) criados
extensivamente. Assim, apropor¢cdo MUFA
foi maior no gendtipo A do que no genétipo
B, principalmente devido a maior proporg¢édo
de C18:1 w9. Em contrapartida, a proporgéo
de &cidos graxos saturados foi maior em B
do que no gendtipo A, devido a maior
proporgdo de &cidos graxos C12:0,C14:0e
C16:0. Os teores de PUFA foram similares
nos dois genoétipos, apesar de C18:3 w3 ter
sido maior no genotipo A do que no genétipo
B. Segundo os autores do ponto de vista da
nutricdo humana, o genétipo A (lle de France
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x Pagliarola) apresentou o melhor perfil
de acidos graxos em todos musculos
analisados. Nacarne de mestico, os resulta-
dos mostraram uma menor quantidade de
acidos graxos saturados (laurico e miristico),
uma maior percentagem de acido oléico,
uma maior proporcdo de &cidos graxos
poliinsaturados linolénico e araquidonico.
No entanto os resultados néo indicam
qualquer efeito significativo dos gendtipos
sobre o colesterol sérico, apresentando valor
médio de 73,2 e 82,5 mg/100 g para 0s
cruzamento A e B respectivamente.

Perez et al. (2002) determinaram a
composicdo de acidos graxos de tecidos de
cordeiros Santa Inés e Bergamécia e
verificaram que a porcentagem total de &ci-
dos graxos saturados foi semelhante para
todasasracas. O C18:1m9 e o total de &cidos
graxos monoinsaturados foram maiores na
raca Santa Inés e em ambas as ragas
aumentaram linearmente com o aumento do
peso, entretanto, o total de &cidos graxos
poliinsaturados das duas ragas teve sua
quantidade decrescida com o aumento do
peso ao abate.

Diante da diversidade de resultados, é
possivel perceber que o conhecimento da
importancia quantitativa dos fatores que
influenciam a composicdo de &cidos graxos
€ necessario, pois leva o pesquisador a
escolher corretamente os parametros que
podem produzir efeito de confundimento
em suas pesquisas. Diante dessa preo-
cupacao, Juérez et al., 2008 tiveram como
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objetivo principal quantificar a influéncia
da localizacéo anatdmica do depdsito, de-
pésito de gordura, raca, sistema de
alimentacdo (desmame) e efeitos de gordura
na composi¢cdo da gordura de borregos
espanhdis (Grazalema Merino, Churra,
Spanish Merino, Montesina e Segurend) e
verificaram que a variagdo nos niveis AGS
e AGPI e a relagdo n-3/n-6 foi explicada
principalmente pelalocaliza¢do anatdmicas
do depdsito (48,9 %, 78,7 % e 80,0 % respec-
tivamente). O deposito de gordura foi o
principal fator contribuindo paraavariagdo
nosniveis C16:1e C18:0 (32,0 % e 31,8 %,
respectivamente). Os autores concluiram
que o sistema de produgdo, em combinacéo
com raca e dieta, foi o principal fator para
explicar variacdes na perfil de &cidos graxos
de carne de ovinos.

CONCLUSAO

A modernizacao nas técnicas de produ-
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