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Resumo: Objetivou-se determinar a relacdo dos acidos graxos da carne de ovinos Morada Nova
submetidos a diferentes niveis de farelo de castanha de caju na dieta. O experimento foi conduzido
na Fazenda Experimental Vale do Acarad, em Sobral, Ceara. Foram utilizadas 20 fémeas da raca
Morada Nova, com peso vivo médio inicial 9,38 kg. Os animais foram tratados contra endoparasitas
e alojados em gaiolas de metabolismo, dotadas de bebedouros, comedouros e saleiros plasticos. O
periodo de adaptacéo as gaiolas e as dietas foi de 14 dias. Os animais foram pesados no inicio do
ensaio experimental e semanalmente até atingirem o peso estipulado ao abate de 20 kg. As dietas
foram constituidas de feno de Tifton 85 (Cynodon ssp.), milho, farelo de soja, calcério e farelo de
castanha de caju (FCC) em niveis crescentes de inclusdo 0 ou sem adicdo de FCC, 3,6 e 9% O
perfil de acidos graxos (AG) foi determinado em amostras do musculo Longissimus dorsi. O
delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado. Nao houve influéncia das dietas sobre os
acidos graxos saturados (AGS), monoinsaturados (AGMI), desejaveis (AGD) e a razdo
AGMI/AGS, porém, verificou-se efeito significativo para os &cidos graxos poli-insaturados (AGPI)
e as relacbes AGPI/AGS e AGPI/AGMI. Considerando a relacdo de &cidos graxos na carne de
ovinos Morada Nova a utilizacdo até 3% de inclusdo de FCC proporciona uma carne de melhor
qualidade nutricional.

Palavras chave: cordeiros, dieta, mono-insaturados, poliinsaturados

Abstract: The aim were to determine the relationship of fatty acids in the meat of the Morada Nova
sheep subjected to different levels of cashew nut meal in the diet. The experiment were conducted
at the Fazenda Experimental Vale do Acarau, in Sobral, Ceara. Were used twenty Morada Nova

lambs, females, with body weight initial of 9.38 kg. The animals were treated against endoparasitic
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and allocated in metabolism cages, fitted with drinkers, feeders and shakers plastic. The adaptation
period to cages and the diets was 14 days. The animals were weighed at the beginning of the
experimental trial, and weekly until reaching the stipulated slaughter weight of 20 kg. Diets were
composed of Tifton 85 hay (Cynodon spp.), corn, soybean meal, limestone and cashew nut meal
(CNM) into increasing levels 0 or without adition of CNM, 3, 6 and 9%. The profile of fatty acids
(FA) was determined in samples of Longissimus dorsi. The experimental design was completely
randomized. There was no effect of diets on the saturated fatty acids (SFA), monounsaturated
(MUFA), desirable (AGD) and the ratio MUFA / SFA, however, there was a significant effect for
the polyunsaturated fatty acids (PUFA) and PUFA relations / SFA and PUFA / MUFA. Considering
the ratio of fatty acids in sheep meat Morada Nova the using to 3% of the inclusion FCC provides a
better nutritional quality of meat.
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Introducéo
Na regido Nordeste a ovinocultura é uma atividade de grande importancia econdémica e social.
Contudo, para tornar-se um empreendimento economicamente viavel é necessario, entre outros
fatores, condicdes adequadas de manejo com o propoésito de disponibilizar ao mercado consumidor
um produto padronizado, visando a obtengdo de uma carne de melhor qualidade com menores
teores de gordura, assim como melhorar a relacdo de &cidos graxos, reduzindo assim os &cidos
graxos considerados prejudiciais a saide humana.

O manejo alimentar é considerado um fator limitante para a producdo de carne ovina no
Nordeste, ja que a alimentacdo corresponde de 30 a 70% dos custos na produgdo de ruminantes,
dependendo da atividade e do tipo de exploracdo, o que justifica a busca por alternativas
alimentares e de baixo valor comercial, como os residuos e subprodutos agroindustriais, que
representam uma forma de reduzir os gastos com alimentacdo (Candido et al., 2008; Miotto et al.,
2009; Ferreira et al., 2009; Rego et al., 2010).

O farelo de castanha de caju oriundo do processamento da agroindustria vem sendo utilizado
na alimentacdo animal, podendo ser um substituto energético e proteico, por apresentar elevado
valor nutritivo (Embrapa, 1991; Onifade et al., 1999; Ojewola et al., 2004). Sua eficiéncia na
melhoria da produtividade animal, como também sua viabilidade econémica, podera substitui 0s
ingredientes tradicionais utilizados na formulacdo de racdo animal.

A associacao entre o consumo de gordura e problemas de satde colocou o perfil dos acidos
graxos dos alimentos no foco das atengdes. Um dos fatores preocupantes é a presencga de gordura,
sua quantidade e consequentemente sua composi¢do, principalmente gorduras de origem animal.

Segundo Jakobsen (1999) é recomendada a reducédo da ingestdo de gorduras, principalmente as ricas
2



em colesterol e acidos graxos saturados e um aumento do consumo de acidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados, com o propdésito de diminuir riscos de obesidade, cancer e
doencas cardiovasculares.

Dentro deste contexto, objetivou-se determinar a relacdo de acidos graxos da carne de
ovinos Morada Nova alimentados com dietas contendo diferentes niveis de inclusdo de farelo de

castanha de caju.

Metodologia

O experimento foi realizado na Fazenda Experimental VVale do Acaral, em area pertencente
a Universidade Estadual Vale do Acaral — UVA, em Sobral, Ceard, zona fisiografica do Sertdo
Cearense, a 3°36° de latitude Sul, 40°18° de longitude Oeste, altitude de 56 m, em de julho de 2010.
As analises foram realizadas no Laboratdrio de Nutricdo Animal da Embrapa Caprinos e Ovinos.

Foram utilizados vinte cordeiras, fémeas, da raca Morada Nova com peso Vvivo inicial de
9kg, com idade média de 70 dias, distribuidas segundo o delineamento inteiramente ao acaso quatro
dietas experimentais com cinco repetices cada. Os animais foram tratados contra endoparasitas e
alojados em gaiolas metalicas de metabolismo, dotadas de bebedouros, comedouros e saleiros
plasticos. O periodo experimental foi de 90 dias, sendo 14 dias para adaptacao as gaiolas e as dietas.
Agua e sal mineralizado estiveram disponiveis a vontade.

As dietas foram constituidas de feno de Tifton 85 (Cynodon ssp.), milho, farelo de soja,
calcario e FCC em niveis crescentes de inclusdo 0 ou sem adicdo de FCC, 3, 6 e 9% (Tabela 1)
fornecidas em duas refeicdes diadrias permitindo-se sobras entre 10-20% do total oferecido em

matéria natural.

Tabela 1. Composi¢cdo centesimal e guimico-bromatoldgica em (%) de dietas contendo niveis

crescentes de farelo de castanha de caju (FCC)

Composigéo centesimal

Alimentos Niveis de inclusdo de FCC

0% 3% 6% 9%
Milho 75,08 73,2 71,32 69,45
Farelo de castanha de caju 0,0 3,0 6,0 9,0
Feno de Tifton 85 18,27 18,28 18,3 18,31
Farelo de Soja 5,65 4,52 3,38 2,24
Calcario 1,0 1,0 1,0 1,0
Total 100 100 100 100




Composi¢do quimico-bromatoldgica

Nutrientes
0% 3% 6% 9%

Matéria seca 91,01 91,21 91,40 91,59
Proteina bruta 12,38 12,38 12,38 12,38
Nutrientes digestiveis totais 66,25 66,25 66,25 66,25
Fibra em detergente neutro 31,28 31,32 31,37 31,42
Extrato etéreo 5,35 6,56 7,77 8,97
Célcio 0,45 0,45 0,45 0,46
Fosforo 0,29 0,31 0,32 0,33

Os animais foram abatidos ao atingirem, em media, 20 kg de peso vivo. Antes, porém,
foram submetidos a jejum de sélidos e dieta hidrica por 16 horas. As carcacas foram refrigeradas a
4°C por 24 horas. O musculo Longissimus dorsi foi removido da % carcaca esquerda, seccionado na
altura da 10% a 132 costela, embalado em papel aluminio, colocado em saco plastico identificado e
congelado a -20°C, para posterior analise de acidos graxos.

Foram utilizados 3g de amostra do musculo Longissimus dorsi para determinacdo do perfil
de &cidos graxos. A extracdo foi realizada seguindo a metodologia descrita por Bligh & Dyer (1959)
e a metilacdo pela metodologia de Prencht & Molkentin, (2000). A analise dos ésteres metilicos dos
acidos graxos foi realizada utilizando um cromatografo a gas Shimadzu GC 2010, equipado com
um detector de ionizagdo de chama (FID) e coluna capilar de silica fundida (tm Supelco SP-2560).

As amostras foram injetadas em split a uma razdo de 1:10. A temperatura do injetor e do
detector foi de 250°C. A temperatura de programacdo da coluna utilizada foi de 180° a 190°C a
5°C/minuto, 190° C por 12 minutos, 190° a 215°C a 3°C/minuto, 215°C a 240°C a 5°C/minuto e
240°C por 10 minutos. O gés de arraste utilizado foi o nitrogénio, com fluxo de 1 ml/minuto. Como
padrdo cromatogréfico, utilizou-se uma mistura de AG denominada PUFA 2 (Sigma-Aldrich). Os
acidos graxos foram identificados e quantificados por comparacdo dos tempos de retencdo e as
areas de seus picos observados para seus padroes.

A qualidade nutricional da fracéo lipidica foi avaliada por &cidos graxos saturados (AGS),
insaturados (AGI), poliinsaturados (AGPI) e suas razdes. Os indices foram calculados a partir dos
dados de composicdo em &cidos graxos: &cidos graxos desejaveis (AGD)= &cido graxo
monoinsaturado (AGM) + acido graxo poliinsaturado (AGPI) + C18:0; indice de Aterogenicidade
(1A) = [(C12:0 + (4 x C14:0) + C16:0)]/ total de insaturados; relagdo C18:0 + C18:1/C16:0.

O delineamento experimental adotado foi inteiramente casualizado, com quatro tratamentos

e cinco repeticdes. Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia pelo modelo linear



geral (GLM) do programa Statistical Analysis System (SAS, 2002). As médias foram comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de significancia, utilizando-se o seguinte modelo estatistico:

Yij = p+Di+Ejj

Onde:

Yij = valor da varidvel avaliada no tratamento i na repeticao j
n = média geral do experimento

Di = efeito da dieta i (i=1, 2, 3 e 4)

Eij = erro aleatdrio associado a cada observacédo

Resultados
A relacdo de &cidos ndo foi alterada (P>0,05) em funcdo da adicdo dos niveis crescentes do
FCC para a maioria dos acidos verificados na carne de cordeiras Morada Nova (Tabela 2).
A adicdo de FCC ndo proporcionou alteracbes nas concentracdes totais de acidos graxos
saturados (AGS), monoinsaturados (AGMI), &cidos graxos desejaveis (AGD), a razdo de &cidos
graxos monoinsaturados/saturados (AGMI: AGS) e indice de aterogenicidade (IA) (P>0,05).

Tabela 2 — RelacGes entre os acidos graxos da carne de cordeiros Morada Nova alimentados com

dietas contendo diferentes niveis de farelo de castanha de caju

Acidos Graxos Niveis de Inclusdo de farelo de castanha de caju (%) CV (%)
0 3 6 9
AGS 55,86%+0,00 81,56+10,33*  63,26+1,11*  80,04+8,42* 18,31
AGMI - 23,77+11,56°  34,06+1,08° 257946712 33,20
AGPI 2,14+0,32°  3,88+0,61° 1,50+0,21° 1,33+0,14° 23,60
C18:0 + C18:1/C16:0 - 1,02+0,15° 1,41+0,09° 1,21+0,28° 21,68
AGD - 25414753  3557+1,72*  26,38+6,43* 13,88
AGPI:AGS - 0,05+0,003°  0,02+0,004°  0,02+0,001° 17,95
AGMI:AGS - 0,35+0,22¢  0,54+0,024*°  0,37+0,13*° 41,38
AGPI:AGMI - 0,09°+0,00 0,04+0,01®  0,02+0,02° 40,09
IA - 18,80+2,51*°  14,87+157*°  15,04+393 23,84

®Médias seguidas de letras distintas nas linhas diferem (p<0,05) pelo teste Tukey AGS: &cidos
graxos saturados; AGMI: acidos graxos monoinsaturados; AGPI: acidos graxos poliinsaturados;
AGD: é4cidos graxos desejaveis = AGMI+AGPI+C18:0; IA: indice de aterogenicidade; CV:
Coeficiente de variagéo.



A concentracdo de &cido graxo poli-insaturados (AGPI) na carne foi maior para 0s animais
submetidos a dieta com 3% de FCC. Em avaliagdes da carne de ovinos Dorper e Damara sul-
africano alimentados com caroco de algoddo Tshabalala et al. (2005) obtiveram valores percentuais
de acidos graxos poli-insaturados semelhantes aos obtidos nesta pesquisa.

A relacdo ((C18:0 + C18:1)/C16:0) descreve possiveis efeitos benéeficos dos diferentes
lipidios encontrados nas carnes vermelhas com valores de 2,1 a 2,8% para carne ovina conforme
recomendagOes de Banskalieva et al. (2000). Considerando-se essa variagdo, observa-se que a
relacdo verificada neste trabalho esta abaixo da faixa estabelecida, com valores variando de 1,02 e
1,41%.

Madruga et al. (2005) encontraram valores para acidos graxos desejaveis variando entre
70,27 e 72,48% para a carne de cordeiros Santa Inés. Ao mesmo tempo, Banskalieva et al. (2000)
analisaram carnes de diferentes espécies observaram, para ovinos, valores entre 64 e 72%. Ambos
os trabalhos apresentaram valores superiores aos obtidos nessa pesquisa.

Houve diferenca (P<0,05) entre a relagdo AGPI: AGS. Verificou-se que a utilizacdo de FCC
na alimentacdo de ovinos aos 3% promoveu maior valor para AGPI:AGS na carne, embora o
resultado encontrado tenha sido inferior do valor ideal, recomendado pelo Departamento de Salde
do Reino Unido para um alimento ser considerado saudavel (Wood et al., 2003). Na carne de
ruminantes esta relagdo geralmente é baixa, em torno de 0,1 (Scollan et al., 2001) devido a
biohidrogenacdo dos acidos graxos insaturados da dieta pelos micro-organismos do rdmen
(Banskalieva et al., 2000).

A carne ovina é caracterizada por alta concentracdo de acidos graxos saturados e baixa razdo
de &cidos graxos poli-insaturados:saturados (Cooper et al., 2004). Segundo Costa et al. (2009) em
avaliacdes de diferentes niveis energéticos sobre o perfil lipidico da carne de cordeiros Morada
Nova, Santa Inés e mestico Y2Dorper X ¥2Santa Inés verificaram que a dieta influenciou as razdes
AGPI:AGS.

Foi verificada alteracdo na relagdo AGPI/AGMI em fungdo dos niveis de inclusdo de FCC.
Observou-se que para o nivel de inclusdo de 3% de FCC na dieta houve aumento na relacdo dos

AGPI/AGMI comparando-o0 com os demais tratamentos.

Conclusdes
Considerando a relagéo de acidos graxos na carne de cordeiras Morada Nova a utilizacao até

3% de incluséo de FCC proporciona uma carne de melhor qualidade nutricional.
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