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RESUMO

Objetivou se avaliar o perfil de acidos graxos de diferentes genétipos do semiarido Nordestino.
Foram analisadas 30 amostras de carne de cordeiros, machos e fémeas, distribuidos
equitativamente segundo os cruzamentos utilizados Rabo Largo x Morada Nova, Morada Nova x
Morada Nova e Santa Inés x Morada Nova. O delineamento foi inteiramente casualizado em
esquema fatorial 3x2 (trés grupos genéticos e dois sexos) e as médias comparadas pelo teste de
Duncan a 5% utilizando-se o software SAS. Os acidos graxos encontrados em maior propor¢do na
fracdo lipidica da carne dos cordeiros foram os &cidos estearicos (C18:0), oleico (C18:1n9c),
palmitico (C16:0) e linoléico (c18:2n6¢). Houve influéncia do grupo genético e do sexo sobre o
perfil dos acidos graxos da carne de cordeiros. Sendo que o genétipo Morada Nova x Morada
Nova apresentou maiores proporcdes para os acidos estearico (C18:0) e palmitico (C16:0) e o
acido graxo linolénico(C18:3n3) apresentou se em maior proporcdo na carne de cordeiros machos
e do o genétipo Rabo largo x Morada Nova. Maiores concentracdes de acidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados foram identificados nos genédtipos Rabo Largo x Morada Nova
e Morada Nova x Morada Nova, qualificando a carne desses gendtipos nutricionalmente e
favorecendo a sua comercializagéo.

Palavras Chave: Cruzamentos; Lipidios; Ovinos

INTRODUCAO

A conscientizacdo quanto a ingestdo de alimentos saudaveis, tem mudado o perfil de
consumidores que procuram por carnes com baixos teores de lipidios que possam trazer benéficos
a sua saude. A carne ovina € rica em acidos graxos saturados e essa alta concentracdo se deve a
elevada proporc¢do dos &cidos palmitico, miristico e o estearico (Oliveira et al., 2013), porém a
presenca dos &cidos graxos poliinsaturados, tais como o linolénico e linoleico na carne ovina se
destacam por seus efeitos benéficos a satde humana.

Diante disso, recomendaces por 6rgdos de salde sobre ingestdo dos acidos graxos
poliinsaturados, do equilibrio dietético na relacio w6:m3 e acido linoleico conjugado (CLA)
direciona a cadeia da ovinocultura para a producdo de carne diferenciada nutricionalmente, assim
atendendo as exigéncias dos consumidores atuais.
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Fernandes et al. (2009) reportaram que a composicao de &cidos graxos da carne pode variar
de acordo com a raga e sexo, uma vez que esses fatores determinam diferengas na deposicéo de
gordura. No entanto, pesquisas utilizando a influéncia de gendtipos e sexo de ovinos localmente
adaptados sobre o perfil de &cidos graxos na carne ainda sdo escassos na literatura.

Senegale et al. (2014) reportaram em seus estudos que a variabilidade genética entre as
racas contribui para que ocorra diferentes concentraces do perfil de acidos graxos na carne de
ovinos e que essas diferencas refletem na expressdo de genes ou nas atividades de enzimas
envolvidas na sintese de acidos graxos (Muchenje et al., 2009). A utilizacdo de ragas nativas
como Morada Nova, Rabo Largo e Santa Inés tem destaque no semiarido Nordestino, uma vez
que sdo alternativas para cruzamentos na produgdo de cordeiros em climas hostis podendo
contribuir para a producéo de carne de qualidade de valor nutricional diferenciado.

Portanto, considerando a importancia nutricional e funcional dos acidos graxos e sua
importancia na qualidade da carne de cordeiros, objetivou-se determinar o perfil de acidos graxos
da carne de cordeiro de diferentes gendtipos e sexo criados no semiarido Nordestino.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida na Fazenda Experimental da Universidade Estadual Vale do
Acaral — UVA em Sobral — CE. Foram utilizados 30 animais, machos e fémeas, oriundos dos
cruzamentos Morada Nova x Morada Nova, Rabo Largo x Morada Nova e Santa Inés x Morada
Nova. Os cordeiros foram alimentados a base de pasto nativo na caatinga raleada, suplementados
no final da tarde com capim Canarana erecta lisa (Echinochloa sp) e concentrado a base de
milho, farelo de soja e calcério. Agua e sal mineral foram fornecidos & vontade.

Os cordeiros ao atingirem 24 kg foram submetidos a jejum hidrico de 24 horas e, em
seguida, foi realizado o procedimento de abate. Apds esse periodo, as carcagas foram resfriadas
em camara frigorifica a -5°C por 24 horas e em seguida as amostras do musculo Longissimus
dorsi foram secionados, identificados, embalados em sacos pléasticos e armazenados em freezer (-
18°C) para a realizagdo das analises de 4cidos graxos. As amostras de carne foram descongeladas
na noite que antecedeu o inicio das analises, sendo trituradas e homogeneizadas. A
caracterizacdo dos acidos graxos presentes no extrato lipidico foi obtida a partir do método de
Folch, Less & Stanley (1957), realizada seguindo a metodologia descrita por Hartman & Lago
(1973). A analise dos ésteres metilicos dos acidos graxos foi realizada utilizando um
cromatdgrafo a gas Shimadzu GC-2010, equipado com um detector de ionizagdo de chama (FID)
e coluna capilar de silica fundida (tm Supelco SP-2560). Os acidos graxos foram identificados e
quantificados por comparacdo dos tempos de retencdo e as areas de seus picos observados para
seus padrdes. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, em esquema
fatorial 3 x 2 (trés grupos genéticos e dois sexos) e as médias comparadas pelo teste de Duncan a
5% utilizando-se o software SAS® (2002).



RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1. Composic¢do de acidos graxos da carne ovina de diferentes genétipos e sexo

Genétipo Sexo

Variaveis MNxMN RBxMN SIxMN M F EPM
AGS %
C14:0(Miristico) 0,49 0,78 0,68 068 069 0,123
C16:0(Palmitico) 18,16 17,87 19.83 1769 19,33 0,500
C17:0(Margérico) - 0,83" 0,55° 063 061 0,068
C18:0 (Estedrico) 30,72* 21,46° 2423 2517 2569 17231
AGM %
C16:1(Palmitoleico) 0,564 0.27 0,54 032 063 0,071
C18:1n9c¢ (Oleico) 37,40° 52,44 4296 43,80 4462 1460
C18:1n9t (Elaidico) 1,72 0,65° 1,05 137 097 0,161
AGPI %
C18:2n6c(Linoléico) 9,32 5,98 8,36 835 753 0717
C18:2c9t11(Ruménico/CLA) 0,30 0,64 0,41 057 041 0,056
C 20:4n6¢ (Araquidénico) 2,52 2,20 2,33 252 218 0203
C18:3n3(Linolénico) 0,32° 0,85° 041° 084* 034° 0086

Valores na mesma linha, seguidos de letras diferentes apresentam diferenca estatistica (P<0,05) pelo
teste de Duncan a 5%. MN = Morada Nova, RL = Rabo Largo e SI = Santa Inés. M = Macho e F =
Fémea. EPM = Erro Padrdo Médio. AGS = 4cidos graxos saturados. AGM = &cidos graxos
monoinsaturados. AGPI = acidos graxos poli insaturados.

Foram identificados onze &cidos graxos na carne dos diferentes genotipos, dentre estes 0s
que apresentaram maiores proporces foram os acidos estearicos (C18:0), oleico (C18:1n9c),
palmitico (C16:0) e linoléico (c18:2n6c).

As concentracBes de acidos graxos que apresentaram diferenca (p<0,05) em relacdo aos
gendtipos foram o margarico (C17:0), estearico (C18:0), palmitoléico (C16:1), oleico
(C18:1n9c), elaidico (C18:1n9t) e linolénico (C18:3n3). A maior propor¢do de acido margarico
(0,83%) e de acido estearico (30,72%) foi verificado na carne de cordeiros Rabo Largo x Morada
Nova e Morada Nova x Morada Nova, respectivamente. Tshabalala et al. (2003) estudando perfil
lipidico da carne de ovinos Dorper e Damara ndo encontraram diferencas para o acido graxo
margarico (C17:0), porém verificaram maior propor¢do do acido graxo estedrico (C18:0) na raca
Damara.

As maiores concentragdes de palmitoléico (0,56%) e elaidico (1,72%) foram verificados na
carne dos cordeiros Morada Nova x Morada Nova. O que pode ser explicado pela atividade da
enzima dessaturase A9 (Lobo et al., 2014) que catalisa a conversédo de palmitico (C16:0) em
palmitoleico (C16:1) no musculo desse genotipo. Portanto a qualidade nutricional dos acidos
graxos monoinsaturados na acdo de reducao dos niveis de colesterol no sangue diferenciam as
carnes que 0s possuem em maior propor¢do em relacdo aos acidos graxos saturados tornando



produto atrativo para o mercado. Para o &cido linolénico a maior concentracdo verificada foi na
carne dos cordeiros Morada Nova x Rabo Largo (0,85%), diferenciando esse grupo genético dos
demais, uma vez que os acidos graxos poliinsaturados ®-3 podem trazer beneficios a saude e
assim assumindo um marketing de carne com valor nutricional diferenciado.

Houve influéncia do sexo dos cordeiros (p<0,05) apenas para o acido linolénico (C18:3n3)
que apresentou maior proporcao nas carnes oriundas dos machos, o que se tornou inesperado no
presente trabalho, uma vez que as maiores deposi¢des de gordura intramuscular que podem
alterar o perfil de acidos graxos sdo perceptiveis nas fémeas, consequéncia de crescimento mais
lento em relagcdo aos machos .

CONCLUSAO

A carne de cordeiros Rabo Largo x Morada Nova e Morada Nova x Morada Nova
apresentam melhores perfis de acidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados.

A carne de cordeiro macho (0,84% Linolénico) apresentou se mais saudavel que as das
fémeas (0,34% Linolénico) qualificando essas carnes nutricionalmente favorecendo sua
comercializacao.
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