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RESUMO - Este estudo foi realizado com o objetivo de avaliar os efeitos do sexo e do gendtipo sobre a composi¢ao
centesimal e o perfil de acidos graxos do musculo Semimembranosus (SM) de ovinos submetidos as mesmas condig¢des de
confinamento. Foram utilizados 12 cordeiros, quatro machos inteiros e quatro fémeas da raga Santa Inés (SI) e quatro machos
inteiros mestigos 2 Santa Inés x 2 Dorper (SI-D). A raca e o sexo ndo influenciaram a composi¢do centesimal da carne dos
cordeiros. No entanto, as concentragdes de fosforo e calcio diferiram significativamente quando considerados estes dois fatores.
Os acidos graxos encontrados em maior quantidade na fracdo lipidica da carne dos animais foram o oléico, o palmitico e o
estearico. Houve efeito do sexo sobre o perfil dos acidos graxos monoinsaturados na carne dos animais Santa Inés. O perfil
de acidos graxos de mesticos machos SI-D comprovou melhor valor nutricional da carne, pelo maior percentual de acidos graxos
poliinsaturados, pela maior relagdo AGPI/AGS e pela menor relagdo w6:w3.
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Effect of genotype and sex on chemical composition and fatty acid profile
of sheep meat

ABSTRACT - The objective of this study was to investigate the effects of sex and genotype (breed) on the composition
and fatty acid profile of the semimembranosus (SM) muscle of feedlot sheep. Four Santa Inés (SI) males, four SI females, and
four '» Santa Inés x 2 Dorper (SI-D) males were used in this trial. Neither breed nor sex significantly affected the chemical
composition of meat. However, the meat contents of phosphorus and calcium were both significantly changed by breed and
sex. Oleic, palmitc, and stearic were the fatty acids found in larger amounts in the intramuscular fat of lamb meat in this study.
There was a significant effect of sex on the profile of unsaturated fatty acids within the SI breed. The fatty acid profile of
meat from SI-D sheep showed greater nutritional value because of the highest content of PUFA and PUFA/SFA ratio and the
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lowest w6:w3 ratio.
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Introducio

A exploragdo de ovinos deslanados encontra-se atual-
mente bem difundida em todo o Nordeste brasileiro. Ao
longo dos anos, os ovinos foram submetidos a um sistema
de criagdo extensivo e, mesmo assim, apresentaram cresci-
mento populacional razoavel, atribuido a sua rusticidade e
capacidade de adaptagdo ao clima semi-arido caracteristico
das regides secas (Sousa, 1998).

A raca Santa Inés, desenvolvida no Brasil pelo cruza-
mento entre as ragas Morada Nova e Bergamacia, tem sido
apontada como uma alternativa promissora em cruzamen-
tos para producdo de cordeiros para abate, por apresentar
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excelente capacidade de adaptacdo, além de alta fertilidade
e prolificidade (Sousa, 1997). No entanto, em sistemas
intensivos, cordeiros Santa Inés tém desempenho e carac-
teristicas de carcacas inferiores as ragas de corte (Dorper,
Suffolk, Ile de France). A utilizagao de cordeiros de corte e
ovelhas Santa Inés pode melhorar o desempenho ¢ as
caracteristicas de carcaga, por possibilitar a geragao de
crias com maior potencial para ganho de peso, diminuindo
o tempo para o abate e os custos de producéo.

Dorper ¢ uma raga de ovinos tipo corte originaria da
Africa do Sul, resultante do cruzamento das racas “Dorset
Horn” e “Blackheaded Persian”, sendo caracterizada pela
cabecapreta (Dorper) ou branca (White Dorper). A raga foi
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desenvolvida para as regides extensivas e aridas da Africa
do Sul e destaca-se pela alta fertilidade, pelo rapido ganho
de peso, pela excelente conformagdo de carcaca e pela
adaptabilidade as regides aridas e subtropicais (Sousa &
Leite, 2000). No Brasil, foi introduzida a partir de 1998, por
meio do programa de melhoramento genético desenvolvido
pela Empresa Estadual de Pesquisa do Estado da Paraiba
(EMEPA-PB), que tinha como objetivos a obtengdo de
melhores resultados zootécnicos e econdmicos com ovinos
de corte, considerando tratar-se de uma raca precoce sele-
cionada para produc¢édo de carne.

A busca por alimentos de qualidade tem aumentado
nos ultimos anos, tornando necessaria a profissionalizagao
nos setores de produgdo, aindustrializacdo e acomercializagao.
Os fatores que determinam a qualidade de carnes incluem
acomposicdo quimica, principalmente a quantidade e quali-
dade dos componentes gordurosos, ¢ as caracteristicas
organolépticas, diretamente ligadas ao sabor ou as qua-
lidades gustativas (Madruga, 2004).

Fatores diversos, como o sexo, aracga, a idade de abate
¢ 0 peso ao abate, entre outros, podem afetar a qualidade da
carne ovina. Safludo et al. (1997) reportaram que, em geral,
as fémeas de cordeiros depositam mais gordura distribuida
nas regides lombares ¢ ventrais da carcaga em comparagdo
aos machos. Lopezetal. (1991) relataram que, dentro deuma
mesma raga, o efeito do sexo sobre a composigao tecidual
pode acentuar-se com o peso de abate ¢ verificaram que as
fémeas depositaram mais tecido adiposo que os machos.
Rosaetal. (2002) também verificaram efeito significativo do
sexo sobre a propor¢do de osso da carcaga de cordeiros, de
modo que os machos apresentaram maior propor¢ao de
0ss0s em comparacao as fémeas.

Tem-se observado recentemente grande interesse pela
manipulacdo dos dcidos graxos na composicao das carnes
em geral. Esse interesse resulta do fato de que acarne é a
principal fonte de gordura na dieta, em especial de acidos
graxos saturados, envolvidos em doencas corondrias e
cancer, doengas associadas a vida moderna. Além disso,
aimportancia nutricional do perfil dos acidos graxos para
a saude do homem tem-se justificado pelo fato de que o
perfil dos acidos graxos geralmente tem pouca influéncia
no valor comercial da carcaga em comparagao ao contetdo
total de gordura. E importante ressaltar, no entanto, que as
propriedades fisicas e quimicas dos lipidios afetam dire-
tamente as qualidades nutricionais, sensoriais ¢ de con-
servacdo da carne: o “flavour” ¢ influenciado pelo perfil
dos acidos graxos (Mottram, 1998; Madruga 2004); as
gorduras saturadas solidificam apos cozimento, influenci-
ando a palatabilidade da carne; a presenca dos acidos

graxos insaturados aumenta o potencial de oxidacao,
influenciando diretamente a vida-de-prateleira da carne
in natura ou cozida.

Apesar da vasta literatura sobre o efeito do sexo na
caracterizagdo de carcagas de cordeiros, sdo poucos 0s
dados sobre o efeito do sexo no perfil de acidos graxos da
carne de cordeiros, em especial da Santa Inés. O objetivo
neste trabalho foi avaliar a qualidade quimica e o perfil de
acidos graxos da carne de cordeiros puros Santa Inés
(machos e fémeas) e mesticos (machos) resultantes do
cruzamento de ovelhas Santa Inés com reprodutores Dorper
submetidos as mesmas condi¢des de confinamento.

Material e Métodos

O estudo foi realizado utilizando-se 12 cordeiros, oito
da raca nativa Santa Inés (quatro machos inteiros e quatro
fémeas) e quatro machos inteiros mesticos meio-sangue
(SantaInés x Dorper). Todos os animais apresentavam peso
vivoinicial de 18 a20 kg e quatro meses de idade. Os animais
foram submetidos a um periodo experimental de 90 dias,
precedido de 14 dias para adaptacdo ao manejo ¢ a dieta.
Durante o periodo de confinamento, na Estagao Experimental
de Pendéncia, base fisica pertencente 8 Empresa Estadual de
Pesquisa AgropecuariadaParaiba(EMEPA-PB), os animais
foram alojados em gaiolas individuais (0,80 x 1,20 m) providas
de comedouros e bebedouros, dispostas em um galpao de
alvenaria. A dieta, balanceada para atender as exigéncias
nutricionais dos animais, foi constituida de 35% de feno de
manigoba, 40% de milho, 24% de soja e 1% de mistura de sal
mineral, e fornecida ad libitum.

Os cordeiros, na data para o abate, calculada por meio
do controle de peso e idade (7 meses e peso médio de 90 kg),
foram submetidos a jejum hidrico de 24 horas e, em seguida,
foram abatidos segundo condi¢des recomendadas pelas
normas vigentes do RIISPOA. Apods o abate, foram
resfriadas em camara frigorifica a -5°C por 24 horas. Em
seguida, os musculos Semitendinosus do lado esquerdo
da carcaca foram secionados, identificados, embalados
em sacos plasticos e armazenados em freezer (-18°C),
por um periodo ndo superior a dois meses, até arealiza-
¢do das analises.

Os musculos foram descongelados em geladeira con-
vencional por 24 horas. Seqliencialmente, realizou-se a
toalete, com aretirada da gordura de cobertura e a trituragao
em liquidificador até a obtencao de uma pasta homogénea.

Foram determinados o teor deumidade, por secagem em
estufa a 105°C até peso constante; o teor de cinzas, por
incineragdo em mufla a 550°C até peso constante; e o teor
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de nitrogénio, pelo método semimicro de Kjeldahl,
utilizando-se o fator de 6,25 para converséao de nitrogénio
total em proteinas. Todos os constituintes foram
quantificados segundo metodologia descrita pela AOAC
(2000). A gordura foi extraida com cloroférmio e metanol
pelo método de Folch et al. (1957).

A partir do residuo mineral fixo (solucdo de cinzas),
foram dosados os minerais ferro, fosforo e calcio. A deter-
minacdo de fosforo total foi feita pelo método colorimétrico
(AOAC,2000),utilizando-se espectrofotdmetro UV/visivel
(Micronal D-220) com comprimento de onda de 650 nm.

A determinacdo de ferro total foi feita pelo método
colorimétrico, descrito por Rangana (1991), em
espectrofotometro UV/visivel (Micronal D-220), com com-
primento de onda de 480 nm. A determinacdo de calcio foi
feita pelo método titulométrico (Adolfo Lutz, 1985)
utilizando-se EDTA.

A metilagao dos acidos graxos foi realizada segundo
metodologia descrita por Hartman & Lago (1973). A iden-
tificagdo e quantificag@o dos ésteres de acidos graxos foram
obtidas por meio de analises em cromatdgrafo gasoso
HP5890 Serie Il de altaresolugdo, acoplado com detector de
ionizacdo de chama. A separago ocorreu em coluna capilar
desilica fundida (HP-INNOWax), do tipo polar, empacotada
com polietilenoglicol com dimensdes: 30 m x 0,25 mm e
0,25 mm. As amostras de ésteres metilicos (1,0 pL) foram
introduzidas em um injetor tipo split/spliless a 230°C ¢ os
chromatogramas foram registrados em um software tipo
Hewlett-Packard HP3365 ChemStation System. As tempera-
turas iniciais e finais da coluna foram, respectivamente, de
120 ¢ 210°C, com uma rampa intermediaria de 8°C/min. A
temperatura do detector foi mantida em 250°C.

Os acidos graxos foram identificados por meio da
comparac¢ao dos tempos de retencao dos ésteres metilicos
das amostras com os padrdes de ésteres metilicos de

acidos graxos idénticos (Merck, USA). Experimentos adi-
cionais utilizando-se uma série de padroes de alcanos,
com variagdo de C¢ a C4sob condigdes analiticas idén-
ticas, foram realizados para se certificarem os indices de
retengdo linear dos acidos graxos e a identidade positiva
dos componentes de interesse mediante a comparagdo
dos resultados das amostras aos indices de retengdo,
utilizando-se a formula de célculo do Indice de Retencio
Linear (Madrugaetal.,2003). A quantificagdo relativa dos
acidos graxos foi realizada pela normalizacdo das areas
dos ésteres metilicos. Os resultados dos acidos graxos
foram expressos em percentual de area (%).

Os dados obtidos foram analisados estatisticamente
por meio de analise de variancia (ANOV A) pelo programa
estatistico Statistical Analysis System (SAS), versdo 6.12
(SAS, 1996), emum delineamento inteiramente casualisado,
com trés tratamentos (T : animais machos da raga Santa
Inés, T,: animais fémeas da raga Santa Inés, T5: animais
machos mesticos meio-sangue — 2 Santa Inés x 2 Dorper)
e quatro repetigdes. A comparagdo entre as médias foi
realizada pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Os teores de umidade, cinzas, proteinas e lipidios nao
diferiram (P>0,05) entre os sexos ¢ os genotipos (Tabela 1).
Portanto, o cruzamento Santa Inés x Dorper objetivando o
melhoramento das caracteristicas de carcaca ndo influen-
ciou a composi¢ao centesimal da carne de ovinos, espe-
cialmente o teor de gordura. Provavelmente o abate precoce
dos animais inibiu a potencialidade genética daraga Dorper,
resultando em maior deposicao de tecido gorduroso.

Lawrie (1985) reporta que, em geral, animais machos
depositam menos gordura intramuscular que fémeas, o que
ndo foi observado nesta pesquisa, em virtude da pouca

Tabela 1 - Composi¢do quimica da carne de ovinos Santa Inés machos e fémeas e de mesticos machos 2 Santa Inés x %2 Dorper

Table 1 - Chemical composition of the meat from males and females Santa Ines and from the crossbred % Santa Ines x %Dorper male S
Componente? SI! macho SI! fémea SI-D! macho
Item SI male SI female SI-D male
Umidade (g/100 g) (Moisture, g/100 g) 75,0342+0,582 75,464+0,50 76,032+0,32
Cinzas (g/100 g) (4sh, g/100 g) 1,1042£0,05 0,984+0,06 1,142£0,06
Proteinas (g/100 g) (Total protein, g/100 g) 22,12A2+0,47 20,394+0,47 20,502+£1,02
Lipidos (g/100 g) (Fat, g/100 g) 2,8642+0,46 3,248+0,23 2,002+0,64

P (mg/100 g)
Fe (mg/100 g)
Ca (mg/100 g)

203,1042+10,54
1,49A-2+3 51
10,34A2+0,11

169,95B+6,90
1,83B+1,78
7,61B+0,91

153,77%+9,06
1,29%+1,12
7,565+0,72

1S — Santa Inés; SI-D — mestigos % Santa Inés x % Dorper.

2 Médias seguidas por letras diferentes maitisculas (sexo) e mintsculas (ragas) nas linhas diferem (P<0,05) pelo teste Tukey.

1SI- Santa Ines; SI-D— % Santa Ines x ¥ Dorper.

2 Means with different capital (sex) and small (breed) letters within the same row differ (P<0.05) by Tukey test.
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idade de abate dos cordeiros, confirmando a deposigao
tardia do tecido gorduroso na carcaga e na carne dos
animais. Ressalta-se que estes resultados corroboram as
pesquisas de Zapata et al. (2001), que, ao estudar o efeito
de diferentes genotipos nativos do Nordeste brasileiro
sobre a composi¢do quimica da carne de cordeiros das ragas
Somalis Brasileira x %2 Crioula (SB-C) ¢ %2 Santa Inés x }2
Crioula (SI-C), ndo detectaram diferengas significativas.
Horcada et al. (1998), avaliando o efeito do sexo sobre a
composi¢ao quimica da carne ovina, também nao notaram
diferencas quanto aos teores de umidade, cinzas e proteinas
(74,0;1,0€20,9%, respectivamente).

Emborando tenham sido registradas diferencas no teor
de gordura, maiores propor¢des foram encontradas na
carne das fémeas SI (3,24%) em relacao a dos machos SI
(2,86%), 0 que esta de acordo com os relatos de Horcada et
al. (1998), que observaram (P>0,05), em cordeiros, maiores
proporgdes de gordura na carne das fémeas (3,54%) que na
dos machos (3,15%). Siqueiraetal. (2001) verificaram por-
centagens de gordura e espessura da gordura de cobertura
predominantemente superior (P>0,05) em cordeiros fémeas
abatidos em diferentes idades.

Os teores de lipidios da carne dos cordeiros machos SI
e dos mesticos SI x Dorper (Si-D) foram aproximados e
semelhantes aos obtidos por Zapata etal. (2001), em perna
de SB-C(2,39%) e SI-C(2,01%), e por Garciaetal. (1995),no
musculo Semimembranosus de ovinos (2,0%).

Pérez et al. (2002) registraram, na carne de cordeiros
Suffolk, emmédia, 63,58% de umidade para cordeiros machos
e 61,12% para cordeiros fémeas; 18,40% de proteina para
machos e 18,18% para fémeas; ¢ 1,08% de cinzas para
machos e 1,13% para fémeas, semelhantes aos obtidos
neste trabalho.

Entre os trés minerais pesquisados, apenas a quantidade
de ferro ndo foi significativamente influenciada pelaragae
pelo sexo. Os maiores teores de fosforo e calcio foram
encontrados em SI macho (203,10 ¢ 10,34 mg/100 g,
respectivamente), ressaltando-se que a de ferro foi mais
abundante em SI fémea (18,27 mg/100 g). Maior concen-
tragdo de P, Fe e Ca foi detectada na carne dos cordeiros
SImachos em comparagdo a dos SI-D machos. Na litera-
tura pesquisada, ndo foi encontrada razdo para essas
variagdes, uma vez que as concentragdes de minerais tém
sido reportadas como componentes com poucas varia-
¢oes (Lawrie, 1985; Hedrick etal., 1994).

Os teores de fosforo encontrados por Almeida (1990)
para ovinos SRD foram superiores (190 mg/100 g) aos
obtidos nesta pesquisa. No entanto, os teores de ferro, com
variagaode 1,29 a 1,83 mg/100 g, foram bastante préximos
aos descritos por Almeida (1990), cuja concentragao foide

1,62 mg/100 g. Quanto a concentragdo de calcio, observou-se
que concentragdes variandode 7,56 a 10,34 mg/100 g asse-
melham-se aos valores reportados por Hedrick etal. (1994)
e Franco (1998) para carne ovina.

No perfil de dcidos graxos da carne de cordeiros, foram
identificados dez acidos graxos saturados, seis acidos
graxos monoinsaturados e trés acidos graxos
poliinsaturados. O &cido oléico (C18:1) foi predominante
para ambos os parametros, sexo e raca. Alta concentragao
do acido oléico na composicdo da gordura intramuscular de
ruminantes tem sido reportada na literatura (Enser et al.,
1996; Banskalievaetal.,2000; Safiudo et al., 2000).

Embora nao tenha sido detectada influéncia significa-
tivada variavel sexo no percentual total de gordura da carne
ovina, em decorréncia do abate precoce dos animais, um
estudo mais detalhado da qualidade da gordura intramuscular
mostrou que o teor do principal 4cido graxo (C18:1), o qual
tem influéncia direta no teor de colesterol da carne, foi
superior (P<0,05) nos animais SI fémea em relacdo ao dos SI
machos (32,02%), conforme apresentado na Tabela 2. Estes
resultados confirmam as observagdes de Banskalieva etal.
(2000), em carne caprina, e de Lawrie (1985), em carne
bovina, de que as gorduras intramusculares da carne de
animais fémeas tendem a apresentar maior proporg¢ao deste
acido em comparagdo a de animais machos. Lawrie (1985)
enfatiza que o efeito de fatores como sexo, espécie, idade,
tipo de musculo, entre outros, na composi¢cdo dos
fosfolipidios e de seus acidos graxos ainda € pouco conhe-
cido. Na literatura pesquisada, nao foi encontrada justifica-
tiva para a maior deposi¢ao de acido oléico em ruminantes
fémeas, em compara¢do a machos da mesma raga, embora
esta observacao seja freqiientemente reportada. Paralela-
mente, Banskalievaetal. (2000), em revisao, reportaram que
diferencas na composic¢do de acidos 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 fragdo de acidos graxos do
triglicerideos (neutros) que a dos fosfolipidios.

Outros dois acidos graxos, o palmitico (19,30a20,60%)
eoestearico (15,16a18,61%), também se sobressairam no
perfil lipidico da carne de cordeiros. Segundo Gaili & Ali
(1985), estes trés acidos sdo responsaveis por aproximada-
mente 90% do total de acidos graxos da carne de ruminan-
tes. Perfil lipidico de carne de ovinos Santa Inés formado
por C18:1,C16:0 e C18:0, tem sido reportado por Rosales
(2003), Zapataetal. (2001,2003), Monteiro & Shimokomaki
(1997) e Garciaetal. (1995).

Osresultados comprovaram que o sexo ndo influenciou
significativamente (P>0,05) as concentra¢cdes de acidos
graxos saturados, monoinsaturados e poliinsaturados da
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Tabela 2 - Médias das areas dos picos de acidos graxos da carne de ovinos Santa Inés machos e fémeas e de mesticos machos de
Y2 Santa Inés x 2 Dorper

Table 2 - Fatty acid profile of meat from male and female Santa Ines and from the crossbred”% Santa Ines x ¥Dorper male

Acido graxo? Nomenclatura SI' macho SI' fémea SI-D! macho
Fatty acid Terminology SI Male SI Female SI-D Male
Saturados 44,47M341 79% 43,39A+0,82 42,623+0,18
Saturated

C 6:0 Acido caproico (Caproic acid) 0,2143+0,06 0,154+0,03 0,282+0,02
C 8:0 Acido caprilico (Capryilic acid) 0,3443+0,13 0,304+0,11 0,293+0,03
C 10:0 Acido céprico (Capric acid) 0,1542+0,05 0,134+0,04 0,085+0,01
C 12:0 Acido laurico (Lauric acid) 2,1782+0,57 1,864+0,56 0,30%+0,03
C 14:0 Acido miristico (Myristic acid) 3,48M3+0,64 3,37A+0,38 1,71%+0.,03
C 15:0 Acido pentadecandico (Pentadecanoic acid) 0,3442+0,14 0,394+0,03 0,363+0,04
C 16:0 Acido palmitico (Palmitic acid) 20,0548+2,27 20,604+0,95 19,302+0,35
C 17:0 Acido margarico (Margaric acid) 0,8442+0,07 0,864+0,06 0,892+0,02
C 18:0 Acido estedrico (Stearic acid) 16,0842+1,17 15,164+0,20 18,61°+0,49
C 20:0 Acido araquidico (drachidic acid) 0,8142+0,15 0,578+0,07 0,812+0,03
Monoinsaturados 43,20Ab+1,68 45,034+0,33 38,762+0,43
Unsaturated

C 14:1 Acido miristoléico (Myristoleic acid) 0,1342+0,02 0,17B+0,02 0,15%+0,02
C 15:1 Acido pentadecendico (Pentadecenoic acid) 2,6142+0,75 2,324+40,28 1,27%+0,07
C 16:1w7 Acido palmitoléico (Palmitoleic acid) 1,5942+0,24 2,188+0,30 1,21°+0,08
C 17:1 Acido heptadecendico (Heptedecenoic acid) 0,7443+0,22 0,624+0,06 0,512+0,05
C 18:1w9 Acido oléico (Oleic acid) 32,024%+2,13 35,57B+0,52 30,663+0,17
C 20:1w9 Acido gadoléico (Gadoleic acid) 6,1142+0,68 4,178+0,46 4,96%+0,40
Poliinsaturado 12,334A2+1 23 11,57440,91 18,62%+0,32
Polyunsaturated

C 18:2w6 Acido linoléico (Linoleic acid) 10,7542+1,09 10,24A+0,84 17,210+0,35
C 18:3w3 Acido linolénico (Linolenic acid) 0,9942+0,20 0,774+0,07 0,872+0,03
C 20:2 Acido eicosadiendico 0,5942+0,05 0,564+0,09 0,542+0,03
AGMI/AGS (MUFA:SFA) 0,9742+0,07 1,04A+0,02 0,912+0,01

AGPI/AGS (PUFA:SFA) 0,2842+0,03 0,27440,03 0,44%+0,01
(C18:0+C18:1):C16:0 2,4042+0,09 2,464+0,04 2,552+0,01

w6:w3 0,0942 0,074 0,05b

1Sl — Santa Inés; SI-D — mesticos % Santa Inés x % Dorper.

2 Médias seguidas por letras diferentes maitisculas (sexo) e mintsculas (ragas) nas linhas diferem (P<0,05) pelo teste Tukey.
AGS: acidos graxos saturados; AGMI: acidos graxos monoinsaturados; AGPI: acidos graxos poliinsaturados.

1 SI-Santa Ines; SI-D - % Santa Ines x ¥ Dorper.

2 Means with different capital (sex) and small (breed) letters within the same row differ (P<0.05) by Tukey test.

SFA: saturated fatty acids; MUFA: unsaturadted fatty acids; PUFA: polyunsaturated fatty acids.

carne de ovinos Santa Inés. Vale enfatizar que Lawrie (1985)
reportou diferencas nos teores dos acidos graxos saturados
da carne de bovinos machos e fémeas.

Por outro lado, analisando-se a concentracdo total
dos acidos graxos insaturados, observou-se que a raga
influenciou significativamente as concentracdes tanto
dos monoinsaturados quanto dos poliinsaturados, sendo
que os animais mestigos SI-D apresentaram maior
percentual de acidos graxos poliinsaturados, com alta
concentracdo do acido linoléico. Estas diferengas prova-
velmente se justificam pelo fato de ovinos Dorper serem
considerados de precocidade de acabamento, tendendo
adepositar gordura saturada em idade mais jovem, dimi-
nuindo os fosfolipidios da membrana, principalmente
quando criados em confinamento (Wood et al., 2003).
Diferencas na composi¢ao de acidos graxos de lipideos

de animais de mesma espécie e de diferentes ragas tém
sido revisadas por Banskalievaetal. (2000) e Wood et al.
(2003), sendo atribuidas a influéncia de fatores diversos,
como alimentacdo, sexo, localizagdo anatdmica, idade de
abate e peso ao abate.

Wood et al. (2003) reportaram que o Ministério da
Saude do Reino Unido recomenda que arelacio AGPI/AGS
do perfil lipidico de um alimento deve situar-se acima de 0,4,
para evitar doengas associadas ao consumo de gorduras
saturadas. Assim, na relagdo AGPI/AGS da carne ovina
pesquisada, os animais da raga SI diferiram significativa-
mente (P<0,05) dos mesti¢os SI-D, com valores de 0,28 € 0,44
respectivamente, demonstrando que o cruzamento Santa
Inés x Dorper melhorou o perfil lipidico da carne de cordei-
ros Santa Inés. A carne de cordeiros SI-D também se
sobressaiu significativamente (P<0,05) na relacdo w6:w3,
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a qual apresentou menor valor (0,05) quando comparada a
de SI (0,09). Além disso, a carne ovina, nos trés grupos,
apresentou a relagdo w6:w3 bem abaixo do minimo reco-
mendado, que deve ser inferior a 4, quando visa eliminar
fatores de riscos de doengas como cancer e as doengas
coronarias, associados a alimentacdo (Wood et al., 2003;
Banskalievaetal.,2000).

Nao houve influenciasignificativa do fator sexo (P>0,05)
nas relagdes AGPI/AGS e w6.:w3 da carne de ovinos SI.

Considerando-se que a concentragdo plasmatica de
colesterol ¢ influenciada pela composi¢do de acidos graxos
da dieta (Rhee, 1992) e sabendo-se que o acido graxo
oléico (C18:1) diminui o nivel de colesterol sanguineo,
enquanto o acido graxo palmitico (C16:0) aumenta o de
colesterol sanguineo, e que o acido estearico (C18:0) ndo
exerce nenhuma influéncia, ¢ importante analisar o com-
portamento destes trés acidos na carne ovina. Neste
contexto, a carne de cordeiros SI fémeas, com concentra-
cdode C18:1de35,57%, apresentou-se mais saudavel que
a de SI macho (32, 02%), pois os percentuais do acido
palmitico ndo sofreram influéncia significativa (P>0,05)
dos fatores raga e sexo.

Conclusoes

Nas condigdes experimentais, 0os parametros raga e
sexo ndo influenciaram a composi¢éo centesimal da carne
de cordeiro. No entanto, as concentragdes de fosforo, ferro
e calcio diferiram significativamente na carne de Santa Inés
machos e¢ fémeas, de modo que, juntamente com os
percentuais totais de dcidos graxos mono e poliinsaturados,
as concentragdes desses minerais foram significativamente
influenciadas pelos cruzamentos. Qualitativamente, o perfil
de acidos graxos de mesticos SI-D apresentou melhor
valor nutricional, comprovado pela maior concentragao de
acidos graxos poliinsaturados ¢ pelas relagdes maior de
AGPI/AGS e menor de w6:w3.
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