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RESUMO

Analisaram-se as propriedades da carne e o perfil de acidos graxos do pernil de catetos alimentados com
dietas contendo diferentes porcentagens de torta de babagu, usada como fonte energética alternativa
substituindo parte do milho na alimentacdo, em sistemas de produgdo em cativeiro. Avaliou-se o pernil de
12 animais quanto as suas propriedades — perda de peso ao cozimento, for¢a de cisalhamento, pH e
capacidade de retencdo de agua—, depois extraiu-se o 6leo da carne e determinou-se o perfil dos acidos
graxos. Nao foram observados efeitos (P>0,05) das porcentagens de torta de babagu sobre as propriedades
da carne; os acidos graxos (AG) insaturados, mono e poli-insaturados, foram encontrados em maior
quantidade (51,6-57,8%) que os acidos graxos saturados (42,2—48,4%) na carne do pernil. Baseando-se
na teoria de que os AG poli-insaturados ingeridos na dieta humana sio responsaveis pela reducdo nos
niveis séricos de colesterol, sugere-se que a carne de catetos seja uma boa fonte alternativa de proteina.
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ABSTRACT

The meat properties and the fatty acids profile of the ham of peccaries ham fed diets with different levels
of babassu meal, used as an alternative energy source substituting part of corn on feeding peccaries in
captivity, were studied. The ham meats of 12 animals were evaluated on their properties: cooking losses,
shear force, pH, and water holding capacity. After that, the meat oil was extracted to determine the fatty
acids contents. No effects (P>0.05) of the babassu meal levels on the meat properties were observed. The
unsaturated fatty acids, mono and polyunsaturated, were found in higher quantity than the saturated fatty
acids in the ham meat of peccaries. Based on the theory that the polyunsaturated fatty acids ingested in
the human diet are responsible for reduction of the seric levels of cholesterol, it can be suggested that the
peccary meat is a good alternative source of protein.

Keywords: peccary, wild animal, meat, fatty acids

INTRODUCAO o mercado consumidor de carne tenha se

mostrado bastante receptivo ao consumo desse

Os estudos sobre a carcaga e as propriedades da tipo de alimento. Em trabalhos sobre a carcaga
carne de animais silvestres sdo escassos, embora de capivaras (Hydrochoeris  hydrochaeris
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hydrochaeris), Albuquerque (1993) e Bressan et
al. (2002) verificaram dados sobre o rendimento
de carcaga, as medidas lineares (altura,
comprimento e  perimetro  toracico), a
composicao fisica da carcaga e o rendimento dos
cortes comerciais. Quanto ao cateto, Silva et al.
(2002) avaliaram o comprimento da carcaga, os
rendimentos da carcaga, da carne e do pernil ¢ a
composi¢do quimico-bromatologica da carne de
animais submetidos a dietas com quatro niveis de
proteina bruta (14%, 16%, 18% ¢ 20%).

As caracteristicas fisico-quimicas da carne, tais
como brilho, coloragdo, maciez, suculéncia e
aroma, s30 paradmetros importantes para o
consumidor no momento da compra e
determinantes da aceitacdo global do corte e do
tipo de carne. Sabe-se também que, nos
alimentos, os lipidios afetam as propriedades de
textura, suculéncia, sabor, aroma e cor, sendo um
dos responsaveis pela aceitagdo da carne pelo
consumidor. Segundo Oda et al. (2004a), as
caracteristicas de qualidade da carne apresentam
variagdes que estdo relacionadas a varios fatores:
método de abate, espécie, idade de abate, peso de
abate, sexo, manejo pré-abate e manejo post-
mortem. A qualidade ainda varia conforme a
regido geografica, a classe sdcioecondmica do
consumidor, a diferente visdo técnico-cientifica,
industrial, comercial e questdes culturais, entre
outros aspectos. Varia também de acordo com as
caracteristicas e preferéncias individuais de cada
consumidor (Contreras e Custodio, 2002).

Os fatores que interferem na qualidade da carne
também influenciam a extensdo e a velocidade
da glicdlise, bem como o valor de pH final. Em
situagdes anormais, o pH final de carnes
vermelhas pode ser igual ou mais elevado do que
6,2 (escura, firme e ressecada na superficie), e
essa carne tém vida de prateleira curta. Também
em situa¢des anormais, o pH da carne pode
apresentar rapido declinio (pH<5,8; lh post-
mortem) que, associado a elevada temperatura de
carcaga (36°C), causa desnaturagdo proteica,
baixa capacidade de retengdo de agua, coloragdo
palida e baixa aptiddo para a transformagdo (Oda
et al., 2004a).

O fornecimento de dietas com diferentes
formulagdes provoca modificacdes na
composic¢do de acidos graxos da carne. Os acidos
graxos diferem quanto ao comprimento da cadeia
hidrocarbonada, ao nimero e tipo de ligagdes
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que unem os atomos de carbono, tornando-os de
cadeia curta, média e longa, saturados e
insaturados. A maioria dos 4cidos graxos dos
lipidios animais tem nimero par de atomos de
carbono. Os principais acidos graxos saturados
da carne sdo palmitico (C16:0), estearico (C18:0)
e miristico (C14:0). O acido oleico (C18:1) é o
monoinsaturado mais abundante, seguido do
palmitoleico (C16:1). Os 4acidos linoleico
(C18:2), linolénico (C18:3) e araquidonico
(C20:4) sao os principais acidos graxos poli-
insaturados. Os 4acidos graxos saturados e
monoinsaturados sdo o0s constituintes mais
importantes dos triglicerideos da fragdo lipidica
da carne (Rhee et al., 1988).

Freire et al. (2000) avaliaram o efeito do sexo e
da castragdo sobre o perfil quantitativo de acidos
graxos e o teor de colesterol na carne de cateto.
Os principais acidos graxos encontrados foram
miristico (1,1 a 1,4%), palmitico (21,6 a 24%),
palmitoleico (2,7 a 4,1%), estearico (10,6 a
10,8%), oleico (28,4 a 37,8%), linoleico (13,9 a
22,3%), linolénico (0,26 a 0,67%) e araquidico
(1,8 a 3,1%), isto ¢é, verificaram teor mais alto de
acidos graxos insaturados.

A carne ¢ considerada um alimento nobre para o
homem pela qualidade de proteinas, pela
presenca de acidos graxos (AG) essenciais e de
vitaminas do complexo B. Entretanto, como
relataram Oda et al. (2004b), parte dos
consumidores associa o consumo da carne
vermelha a ocorréncia de doengas
cardiovasculares. Esses consumidores buscam,
por meio da mudanga de habitos no dia a dia,
combater o estresse, o sedentarismo e a nutri¢do
desbalanceada, tipicos do estilo de vida do
homem moderno, que contribuem para o
aparecimento da obesidade, da
hipercolesterolemia e das doengas
cardiocirculatorias. Segundo Jardim et al. (2003)
e Oda et al. (2004b), em geral, as carnes de
animais silvestres apresentam proporg¢do alta de
AG poli-insaturados e teores reduzidos de
lipidios totais.

Embora a demanda pela carne de animais
silvestres seja elevada, a oferta ¢ baixa e instavel.
Um fator limitante na comercializagdo da carne
de animais silvestres ¢ a falta de estudos das
caracteristicas de qualidade (Oda et al., 2004b).
O cateto (Tayassu tajacu) € uma espécie silvestre
bastante procurada, ¢ sua criagdo em cativeiro
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pode tornar-se uma alternativa de
sustentabilidade e diversificagdo da producdo e
da renda de produtores rurais, desde que se
utilizem fontes alternativas de alimentos de baixo
custo.

O babacgu (Orbignya phalerata) € uma palmeira
encontrada em abundéancia na regido Amazonica,
com alto potencial energético e grau de
aproveitamento para algum tipo de utilidade, seja
na alimentacdo ou com a finalidade cosmética,
porém a maioria de suas partes ndo ¢ aproveitada
comercialmente, tornando-se uma  fonte
alternativa de energia a baixo custo para
arragoamento de animais (Babagu, 2005).

O objetivo deste trabalho foi analisar as
propriedades da carne e o perfil de acidos graxos
do pernil de catetos alimentados com dietas
contendo torta de babagu (subproduto do babagu
integral).

MATERIAL E METODOS

Os animais utilizados para analises das
propriedades da carne e do perfil de acidos
graxos nasceram em  cativeiro, foram
alimentados por quatro diferentes dietas
testando-se porcentagens crescentes da torta de
babagu em substituicdio ao milho, em racdes
formuladas para animais na fase de terminagdo
(média do peso inicial de 12,33kg e final de
16,25kg).

As ragoes foram elaboradas a base de milho e
farelo de soja com niveis diferentes de inclusdo
da torta de babacu — TA: ragdo-controle, a base
de milho e farelo de soja; TB: 20%

de torta de babagu e 80% de milho; TC: 40% de
torta de babacu e 60% de milho; TD: 60% de
torta de babagu e 40% de milho.

A caracterizagdo quimica e a composi¢do
percentual dos ingredientes das ragdes
experimentais sdo apresentadas nas Tab. 1 e 2.

As carnes dos pernis dos animais abatidos foram
conservadas em gelo e em seguida transportadas
para serem avaliadas quanto as suas propriedades
(atributos de qualidade) e contetido de acidos
graxos. Os itens analisados foram: perda de peso
por cozimento, capacidade de retencdo de agua,
forca de cisalhamento, pH ¢ perfil de acidos
graxos.

A perda de peso por cozimento (PPC) foi
realizada pelo registro dos pesos das amostras
antes e ap6s o cozimento, seguindo a
metodologia de Hanikel (1998). Para tal, 24
amostras, com repeticdo de cada tratamento,
pesando 300g de cada corte de pernil, foram
mantidas a 4°C/12h. Os pernis foram cortados no
formato de 6x4x8cm, pesados e embalados a
vacuo. As amostras foram, entdo, mantidas por
90 minutos em banho de agua a 70°C, até atingir
a temperatura interna de 69-70°C. Em seguida, as
amostras, dentro da embalagem, foram resfriadas
em agua corrente, a superficie foi enxugada com
papel, e foram, novamente, pesadas.

Tabela 1. Composi¢ao quimica dos ingredientes das ragdes (matéria original) fornecidas aos catetos

Ingredientes MS MM P FB PB Ca EE FDN FDA Sédio
Farelo de soja’ 88,1 6,64 059 592 4554 032 1,38 14,12 7,79 0,07
Milho' 87,1 1,28 0,24 195 8,57 0,03 346 11,40 342 0,02
Babagu (torta)’ 90,24 4,63 0,69 2593 17,30 0,11 3,09 - - -
Oleo de soja 99,30 - - - - - 99,00 - - -
Fosfato bicalcico - - 18,50 - - 24,80 - - - -
Calcareo calcitico - - 0,03 - - 31,86 - - - -
Sal - - - - - - - - - 39,70
Lisina — Hel - - - - 79,12 - - - - -

MS: matéria seca; MM: matéria mineral; P: fésforo; FB: fibra bruta; PB: proteina bruta; Ca: calcio; EE: extrato
etéreo; FDN: fibra em detergente neutro; FDA: fibra em detergente acido.

'Rostagno et al. (2000).
“Tabela... (1991).
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Tabela 2. Composicao percentual das racdes fornecidas aos catetos

Niveis de inclusdo da torta de babagu nas ragdes

Ingredientes TA TB TC TD
0% 20% 40% 60%
Babagu (torta) 0,00 15,66 31,33 46,99
Milho 78,32 62,66 46,99 31,33
Farelo de soja 14,60 14,60 14,60 14,60
Oleo vegetal 1,00 3,50 3,50 3,50
Fosfato bicalcico 1,25 1,25 1,25 1,25
Calcareo calcitico 0,78 0,78 0,78 0,78
Sal 0,40 0,40 0,40 0,40
Lisina — Hel 0,15 0,00 0,00 0,00
Suplemento vitaminico® 0,40 0,40 0,40 0,40
Suplemento mineral ® 0,10 0,10 0,10 0,10
Inerte 3,00 0,65 0,65 0,65
Total 100,00 100,00 100,00 100,00
Valores calculados*
Energia digestivel (kcal/kg) 3304 3304 3304 3304
Proteina bruta 13,49 13,49 13,49 13,49
Calcio 1,19 1,19 1,19 1,19
Fosforo total 0,78 0,78 0,78 0,78
Fosforo disponivel 0,53 0,53 0,53 0,53
Lisina 0,49 0,49 0,49 0,49
Metionina+cistina 0,41 0,41 0,41 0,41
Treonina 0,41 0,41 0,41 0,41
Triptofan() 0,1 1 0,1 1 0,1 1 0,1 1
Sédio 0,19 0,19 0,19 0,19

!Quantidade p/kg ragdo — vit.A: 625000UT; vit.D3: 125000UT; vit.E, 3375UT; 4cido folico: 875mg; biotina: 27,56mg;
cloreto de colina: 2475mg; niacina: 4000mg; acido pantoténico: 2000mg; tiamina: 175mg; riboflavina: 550mg;

piridoxina: 175mg; vit.B12: 2800mg; antioxidante: 200mg.

®Quantidade p/kg ragio — Fe:, 22000mg; Cu: 5000mg; Zn: 18750mg; Mn: 12500mg; I: 238mg; Se: 56,3mg; Co:

116mg.

*Valores calculados de acordo com as exigéncias nutricionais para suinos de baixo potencial genético na ragdo basal

(Rostagno et al., 2000).

A for¢a de cisalhamento (FC) foi determinada
por meio de textuémetro', acoplado com
acessorio tipo Warner-Bratzler, com velocidade
de 20cm/seg (Hanikel, 1998). Vinte e quatro
amostras, com repetigdo de cada tratamento,
pesando 300g de cada corte de pernil, foram
resfriadas (1°C/12h), em seguida colocadas em
embalagem especifica para suportar alta
temperatura® ¢ mantidas por 90min em banho de
dgua a 70°C. Apos o tratamento térmico, foram
resfriadas, dentro da embalagem, e armazenadas
a 5°C/24h. Para cada amostra cozida, obteve-se,
em média, nove tiras retangulares com secdo

'Food Technology Corporation (TP2) - Rockville, EUA.
*Cryovac Sealed Air Corporation (CN-530/CN-590) -
Elmwood Park, EUA.
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cruzada de 100mm? (10x10mm), na dire¢io da
fibra, paralela, na dimensdo de 30mm. Os
resultados foram expressos em kgf/g.

Na capacidade de retengdo de agua (CRA),
utilizou-se a metodologia descrita por Nakamura
e Katoh (1985), que se basearam na pesagem
acurada de, aproximadamente, 1g de carne crua
em papel filtro, centrifugada a 1500xg/4min.
Apds centrifugacdo, a amostra foi pesada e, em
seguida, mantida em estufa a 70°C/12h. A CRA
foi determinada pela diferenga entre o peso da
amostra apds centrifugagdo e o peso da amostra
seca, dividida pelo peso final, expresso em
porcentagem. Utilizaram-se duas amostras por
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corte (uma repeti¢ao), perfazendo 24 amostras de
corte de pernil.

Para o pH utilizaram-se 24 amostras, com uma
repeticdo para cada corte de pernil. A medigdo
foi feita em potencidmetro digital’, com eletrodo
de puncdo. As medi¢des foram tomadas em
quatro pontos nos musculos de pernis. A analise
foi realizada apos 24 horas do abate.

Para o perfil de acidos graxos, a extragdo dos
lipidios da carne dos pernis foi realizada de
acordo com a metodologia de Bligh e Dyer
(1959), com algumas modificagdes propostas por
Christie (1982) ¢ Smedes ¢ Thomasen (1996).
Uma mistura contendo 10g da amostra imida
triturada (cerca de 70% de umidade), 10mL de
cloroformio e 20mL de metanol foi
homogeneizada em mesa agitadora por Smin. Em
seguida, foram adicionados mais 10mL de
cloroféormio e procedeu-se a agitagdo por mais
Smin. A mistura foi filtrada e o residuo do papel
de filtro foi lavado com 10mL de cloroférmio,
para se obter melhor rendimento da extragdo. O
filtrado foi transferido para um funil de
separacdo de 250mL, adicionado de 10mL de
solucdo de KClI 0,88% e agitado vigorosamente.
Formou-se um sistema bifasico, e a fase inferior,
contendo os lipidios purificados diluidos em
cloroférmio, foi filtrada em papel de filtro
contendo sulfato de sodio anidro e coletada em
baldo volumétrico previamente pesado. O
solvente foi totalmente evaporado utilizando-se
gas nitrogénio.

O oleo extraido da carne dos pernis foi
esterificado e metilado de acordo com a
metodologia de Hartman e Lago (1973). Foram
pesados 100-200mg de dleo em frascos de S0mL
providos de condensador para saponificagdo com
SmL de solu¢do metandlica 0,5M de KOH sob
fervura. Adicionaram-se 15mL do reagente de
esterificagdo a solugdo quente, ¢ a mistura foi
aquecida sob refluxo por trés minutos. Em
seguida, transferiu-se a amostra para um funil de
separacdo usando 25mL de éter de petrdleo e
50mL de agua destilada. A fase inferior, aquosa,
foi descartada, ¢ a fase etérea lavada duas vezes
com 25mL de agua. As amostras, transferidas
para frascos ambar, tampados, foram guardadas a
—18°C at¢ o momento da injecdo em
cromatografo gasoso.

*Digimed (DM2)- Sio Paulo, Brasil.

Arq. Bras. Med. Vet. Zootec., v.61, n.6, p.1419-1427, 2009

Para determinagdo do perfil de acidos graxos nas
amostras metiladas, foi usado um cromatografo
gasoso’ com detector FID e coluna capilar de
silica’ de 60m x 0,25mm x 0,25um (DB-23). As
condigdes de injecdo foram: temperatura do
forno a 130°C/lmin, 130°C a 170°C
(6,5°C/min), de 170°C a 215°C (2,75°C/min),
215°C/12min, de 215°C a 230°C (40°C/min) e
de 230°C/3min; temperatura de injeg¢do (split),
270°C; temperatura do FID, 280°C; volume de
inje¢do, 0,2mcL; gas hélio de arraste com fluxo
de 1,6mL/min. Os resultados foram expressos em
porcentagem do conteido total dos &cidos
graxos.

Os animais foram distribuidos nos tratamentos de
acordo com o peso, a idade e o sexo. Utilizou-se
delineamento experimental em blocos ao acaso.

Os dados foram analisados seguindo os
procedimentos do SAS/2000, de acordo com
modelo envolvendo os efeitos de blocos e
tratamentos. Os efeitos de tratamento foram
decompostos em linear, quadratico e clibico para
se verificar a resposta.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tab. 3, sdo apresentados os resultados das
analises de PPC, FC, pH e¢ CRA da carne de
catetos alimentados com dietas contendo
diferentes proporgdes de torta de babagu.

Nao foram observados efeitos (P>0,05) da
proporcéo de inclusdo de torta de babagu sobre
PPC, FC, pH e CRA. Na literatura, ndo foram
encontrados experimentos testando diferentes
dietas em catetos com avaliagdo da carne.

Os valores da PPC observados no pernil de
catetos variaram de 15,1 a 22,1% e foram
menores que os relatados por diversos autores,
para outros animais. Ao analisarem o musculo
Longissimus dorsi (LD) de capivaras, Bressan et
al. (2004) encontraram PPC entre 31,3 a 33,6%.
Em LD de bovinos adultos, Lesiéw e Ockerman
(1998) verificaram valores entre 38,2 e 40,5%.
Em ovinos, abatidos com peso entre 15 e 45kg,
Prado (2000) descreveu valores entre 27,6 a
29,1%, e Souza (2001) entre 35,4 a 38,9%. No

‘Hewlett 5890 series II - Hewlett-Packard — Palo Alto-CA,
EUA.
3Agilent (DB-23) — Santa Clara-CA, EUA.
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LD de suinos, Silveira (1997) verificou valores
de 27,2 a 36,6% e Renaudeau et al. (2005), de
30,2 e 33,1%, em suinos das ragas Crioula e
Large White, respectivamente.

Quanto a FC, os valores variaram de 3.4 a
5,32kgf/g. Bressan et al. (2004) encontraram no
musculo LD de capivaras valores de FC entre
4,94 ¢ 5,50kgf/g, e Saldanha (2000) FC entre
4,55 ¢ 4,68kgf/g em paleta e pernil de capivaras.
Em bovinos, Mooney et al. (1998), ao avaliarem
o musculo LD, encontraram médias de FC de
3,85kgf/g para bovinos alimentados com dieta
concentrada e 4,78kgf/g, para bovinos
alimentados com forragem. Em ovinos, Prado
(2000) verificou médias entre 2,3 e 2,8kgf/g, e
Souza (2001) entre 5,92 e 13,20kgf/g. Em
ovinos, amostras com FC inferior a 11kgf/g
foram consideradas macias (Bickerstaffe et al.,
1997). Segundo Arima (2006), os efeitos do

complexo actomiosina, de base e da densidade
ou lubrificacdo fazem a maciez ser diferente
entre os musculos. O efeito da actomiosina pode
ser observado ou medido pelo comprimento do
sarcomero, pelo didmetro da fibra muscular e
pela fragmentagdo do sarcomero. O efeito de
base pode ser expresso pela concentragdo das
proteinas do estroma, tamanho das fibrilas de
elastina e solubilidade do coldgeno ¢ o da
densidade ou lubrificacdo pela quantidade e
distribui¢do da marmorizagdo. Considerando os
limites propostos para ovinos, os valores de FC
em pernil de catetos podem ser classificados
COMo macios.

Quanto a CRA, os valores encontrados variaram
entre 60,70 a 63,06%. Segundo Forrest et al.
(1979), a CRA ¢ associada a integridade e a
quantidade das proteinas no post-mortem.

Tabela 3. Médias de caracteristicas da carne de pernil de catetos, tratados com dietas contendo diferentes
teores de torta de babacu, abatidos apds a fase de terminagao

Variavel Inclusdo da torta de babagu na ragio (%)

0 20 40 60 EPM
PPC (%) 15,07 22,06 18,79 18,29 2,04
FC (kgf/g) 5,32 3,40 4,40 4,39 1,33
pH 6,20 6,33 6,29 6,22 0,14
CRA (%) 60,70 63,06 59,99 61,38 0,97

EPM: erro-padrio da média; PPC: perdas de peso por cozimento; FC: forga de cisalhamento; CRA: capacidade de

retencdo de agua

Os valores de pH encontrados no pernil variaram
entre 6,2 a 6,3 ap6s 24 horas post- mortem. O
resultado das reagdes bioquimicas post-mortem ¢é
o acumulo de 4acido latico, responsavel pela
acidificagdo do musculo e consequente reducdo
do pH. Bressan et al. (2004), ao analisarem o pH
no musculo LD em capivaras, verificaram
valores médios entre 5,99 ¢ 6,04, 24 horas post-
mortem. Em ovinos, Prado (2000) encontrou no
musculo LD 24 horas post-mortem valores de pH
de 5,7 a 5,8 e, em bovinos, Wahlgren et al.
(1997) observaram pH de 5,6.

Outro fator a se considerar ¢ a cor do musculo.
As fibras vermelhas contém maior teor de
mioglobina que as brancas. Nas fibras vermelhas,
o estoque de oxigénio na mioglobina esta
associado a alta propor¢do de enzimas
envolvidas no metabolismo oxidativo e a baixos
niveis de enzimas glicoliticas. O processo
oxidativo pode estar associado a maior utilizacdo
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do musculo (mais exercitado), o que também
eleva o pH (Hedrick et al., 1994).

Comparando os dados encontrados em animais
silvestres com os de ovinos e bovinos, o
esperado seria maior queda de pH a partir de
cinco horas apds o abate. Para Forrest et al.
(1979), a diminuicdo do pH estd associada as
reservas de glicogénio no pré-abate, e baixas
reservas sdo responsaveis pela baixa extensdo da
glicolise, instalagdo superficial do rigor e
elevado pH final. Segundo Bressan et al. (2004),
em animais silvestres que nao estdo adaptados a
manejos em baias, possivelmente ndo ocorra essa
reposicao de glicogénio muscular.

Neste experimento, o estresse pré-abate dos
catetos foi intenso, apesar dos esforcos para
minimiza-los, apés mais de 2h de transporte.
Além disso, pelo ndo conhecimento de métodos
ideais de abate para essa espécie, ndo foi possivel
a insensibilizagdo rapida, o que intensificou o
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estresse. Acredita-se que esses fatores tenham
influenciado o elevado pH final. Segundo Oda et
al. (2004b), certamente ha gasto das reservas de
glicogénio muscular no pré-abate, resultando em
carnes menos acidas 24 horas post-mortem.

Na Tab. 4, sdo apresentados os resultados do
perfil de acidos graxos (AG) da carne de pernil,
de acordo com as dietas fornecidas aos animais.
Os AG encontrados em maior propor¢do no
pernil foram o C16:0, o C18:1 cis e o C18:2 cis.
A média do total de AG insaturados foi entre

51,6 e 57,8%, maior que a de saturados, de 42,2
a 48,4%.

Freire et al. (2000), ao estudarem AG na carne de
pernil de catetos machos inteiros, machos
castrados e fémeas, verificaram C14:0 de 1,1 a
1,4%, C16:0 de 21,6 a 24%, C18:0 de 10,6 a
10,8%, valores mais baixos que os observados no
presente experimento, C16:1 de 2,7 a 4,1% e
C18:1 de 28,4 a 37,8%, ligeiramente mais altos
que os deste experimento ¢ C18:2 de 13,9 a
22,3%, C18:3 de 0,26 a 0,67%, ligeiramente
mais baixos.

Tabela 4. Médias das areas de pico (%) dos acidos graxos na carne de pernil de catetos, tratados com
dietas contendo diferentes teores de torta de babacu, abatidos apos a fase de terminagdo

Acido graxo, %

Porcentagens de inclusdo da torta de babacu na ragdo, %

0
Ac. laurico C12:0 1,07
Ac.miristico,C14:0 3,90
Ac.palmitico, C16:0 24,88
Ac.estearico, C18:0 13,51
Ac.palmitoleico,C16:1 o7 1,18
Ac.oleico, C18:1 28,47
Ac.linoleico,C18:2 w6 25,40
Ac.linolénico,C18:3 3 0,98
Ac.eicosenoico C20:1 ®9 0,61
Total saturados 43,36
Total monoinsaturados 30,26
Total poli-insaturados 26,38
Relagdo AGI/AGS 1,31

20 40 60
0,95 2,17 0,87
3,38 5,36 3,12
25,95 29,60 28,98
11,89 11,22 12,77
1,41 1,08 1,45
28,64 23,47 24,81
22,46 22,24 23,25

0 0,66 0,48
0,74 0 0,47
42,17 48,35 45,74
35,37 28,75 30,53
22,46 22,9 23,73
1,37 1,07 1,19

A relagdo AGI/AGS observada foi, em média,
1,23, valor menor que o observado por Freire et
al. (2000), que encontraram média de 1,46, isto
¢, maior propor¢do de AG insaturados na carne
de catetos.

Renaudeau et al. (2005), ao analisarem o
musculo LD de suinos da raca Crioula,
encontraram 40% de AG saturados e 40,6% de
AG monoinsaturados, € concentragoes de 17,3%
de C18:2 e de 0,96% de 18:3. Para Bragagnolo
(2001), em suinos, a composicdo de AG foi de
40+2, 4442 e 1442 para AG saturados,
monoinsaturados e poli-insaturados,
respectivamente, e, ainda, em bovinos, 45+4,
4044 e 7+4 para AG saturados, monoinsaturados
e poli-insaturados, respectivamente.
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Segundo Oda et al. (2004a), ao analisarem o
musculo Semimembranosus de capivara, os
valores de AG saturados foram entre 38,0% a
41,6%, de AG monoinsaturados entre 27,2% a
30,8% e de AG poli-insaturados entre 26,6% a
31,7%. Jardim et al. (2003), no musculo
Longissimus dorsi de capivaras com 30 a 40kg
de PV, encontraram 38,3% para AG saturados,
12,0% para AG monoinsaturados e 28,2% para
poli-insaturados.

Comparando a carne de catetos com a de
capivaras, observa-se que aqueles apresentaram
valores mais altos para AG saturados e
monoinsaturados e valores semelhantes para AG
poli-insaturados. Entretanto, comparando com as
carnes de animais domésticos, o pernil de catetos
apresentou maior teor de AG insaturados,
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principalmente poli-insaturados, e menor teor de
AG saturados.

Segundo Jardim et al. (2003), considerando-se os
aspectos tecnoldgicos, quanto maior o grau de
insaturacdo de gordura das carnes, mais rapido
ocorre a oxidagdo desses compostos lipidicos, e
menor ¢ a vida de prateleira da carne. Todavia,
com relagdo aos aspectos de satde, os AG poli-
insaturados ingeridos na dieta humana sdo
responsaveis por redu¢do nos niveis séricos de
colesterol.

O colesterol ¢ uma substancia pertencente ao
grupo dos lipidios, presente predominantemente
no reino animal. Os acidos graxos saturados sdo
considerados  hipercolesterolémicos, e a
incidéncia da doenca cardiovascular tem sido
relacionada com os altos niveis de colesterol
sanguineo. Para manté-lo em baixos niveis,
recomenda-se uma dieta equilibrada, com baixo
teor de lipidios, colesterol e acidos graxos
saturados, e maior taxa de acidos graxos
monoinsaturados e poli-insaturados (Bragagnolo,
2001).

A carne de catetos apresentou teor de AG
insaturados (mono e poli-insaturados) mais altos
que o de AG saturados, e, também, mais alto que
nas espécies domésticas.
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