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RESUMO - O objetivo neste experimento foi avaliar os efeitos do gendtipo sobre a composi¢do quimica e o perfil de
acidos graxos no musculo longissimus dorsi de borregas. Foram utilizados 36 animais dos grupos genéticos: Santa Inés (SI),
Ile de France (IF), lle de France x Santa Inés (IF x SI), Dorper x Santa Inés (DO x SI), Texel x Santa Inés (TE x SI) e Suffolk x Santa
Inés (SU x SI). Os animais foram distribuidos em blocos completos casualizados, definidos de acordo com o peso e a idade inicial.
Nao houve efeito do genotipo sobre os teores de umidade, cinzas e proteina no musculo. A carne das borregas dos gendtipos
Santa Inés e Suffolk x Santa Inés apresentou menor teor de gordura em comparagdo a das borregas Ile de France e Ile de France X
Santa Inés. Os acidos graxos identificados em maiores propor¢des no musculo foram o acido oleico (C18:1cis), acido palmitico
(C16:0) e acido estearico (C18:0). No grupo genético Ile de France x Santa Inés, a relagdo entre os acidos graxos poliinsaturados
e saturados foi menor que nas borregas Santa Inés e Suffolk x Santa Inés. O genotipo Santa Inés e o cruzamento Suffolk x Santa
Inés tem potencial para producdo de carne de melhor valor nutricional, devido ao menor teor de gordura e a melhor relacao

entre acidos graxos poliinsaturados e saturados.

Palavras-chave: acido linoleico conjugado, cruzamentos, longissimus dorsi, Santa Inés

Effect of genotype on chemical composition and fatty acid profile of ewe
lamb meat

ABSTRACT - The objective in this study was to investigate the effects of genotype (breed) on the chemical composition
and the fatty acid profile in the longissimus dorsi muscle of feedlot ewe lambs. Thirty-six ewe lambs were assigned to a
randomized complete block design with the following genotypes: Santa Inés (SI), Ile de France (IF), Ile de France x Santa Inés
(IF x SI), Dorper x Santa Inés (DO x SI), Texel x Santa Inés (TE x SI) and Suffolk x Santa Inés (SU x SI). Blocks were defined
by initial weight and age. Genotype did not affect moisture, ash or protein content of the longissimus dorsi. Meat from SI
and SU x SI ewe lambs showed less fat compared with IF and IF x SI. Oleic (C18:1cis), palmitic (C16:0), and stearic (C18:0)
were the fatty acids found in largest amounts in the intramuscular fat in this study. The genetic group IF x SI showed smaller
ratio between polyunsatured fatty acid (PUFA) and saturated fatty acid (SFA) when compared with SI and SU x SI ewe lambs.
Santa Inés and Suffolk x Santa Inés crossbred animals showed potential to produce meat with higher nutritional value due to
lower fat content and better ratio between polyunsaturated and saturated fatty acids.
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Introducéo

O consumo de carne vermelha ¢ frequentemente
associado ao aumento na incidéncia de doengas coronarias
no homem, uma vez que esse produto ¢ uma fonte de
acidos graxos saturados (Jenkins et al., 2008). Em muitos
paises, a gordura ¢ um constituinte da carne que, na maioria
das vezes, ¢ vista como indesejavel, sendo considerada
prejudicial a satde (Wood et al., 2008).
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As carnes de melhor qualidade nutricional e sensorial,
consideradas mais saudaveis, aos poucos estdo passando
a ser preferéncia, o que esta resultando em um direciona-
mento de parte do nicho de mercado (Costa et al., 2008).
Nesse sentido, a producdo de carnes com niveis adequados
de gordura e maiores concentragdes de acidos graxos
insaturados, além dos 6megas e do acido linoleico conjugado
(CLA), deve ser priorizada. Dados reportados na literatura
indicam que os isomeros do CLA apresentam propriedades
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anticarcinogénica e antiteratogénica, induzem a diminuicao
da gordura corporal e o aumento do conteudo proteico
(Galloetal., 2007; Wood etal.,2008).

Cruzamentos entre ragas tém sido muito utilizados com
o objetivo ndo apenas de aumentar a capacidade produtiva
dos rebanhos ovinos, favorecendo a conjugacdo das
caracteristicas desejaveis de cada raga ¢ a exploragdo da
heterose (Carneiro et al., 2007), mas também com o intuito
de proporcionar beneficios na qualidade da carne, principal-
mente no que dizrespeito ao perfil lipidico (Costaetal.,2009).

Varios estudos (Snowder & Duckett, 2003; Madruga
etal.,2006; Costaetal.,2009) t¢émreportado grande influéncia
do genotipo no perfil lipidico da carne, no entanto, a maioria
destes trabalhos foi realizada com machos. Com isso, o
objetivo neste estudo foi avaliar a composigdo quimicae o
perfil de acidos graxos na carne de borregas Santa Inés, Ile
de France e animais mesti¢os resultantes do cruzamento de
ovelhas Santa Inés com reprodutores Dorper, Texel, Suffolk
e Ile de France.

Material e Métodos

O experimento foi realizado no Sistema Intensivo de
Produc¢do de Ovinos e Caprinos do Departamento de
Zootecnia da Escola Superior de Agricultura “Luiz de
Queiroz” (ESALQ) em Piracicaba, SP. Foram utilizados 36
musculos longissimus dorsi de borregas confinadas com
peso corporal inicial de 25,1 +5,4kge 98 + 12 dias de idade.
Os tratamentos experimentais corresponderam aos
seguintes grupos genéticos: Santa Inés (SI), Ile de France
(IF),lle de France x Santa Inés (IF xSI), Dorper % Santa Inés
(DO x SI), Texel x Santa Inés (TE x SI) e Suffolk x Santa Inés
(SU x SI), com seis animais de cada gendtipo.

A alimentacdo das borregas foi dividida em dois
periodos, no primeiro periodo, com duragao de 98 dias, os
animais receberam ragcdo com 16% de proteina bruta,
constituida de 10% de feno de “coastcross” (Cynodon
dactylon) moido e 90% de concentrado. O segundo periodo
experimental teve duragdo de 56 dias e os animais receberam
ragdo com 12,5% de proteina bruta, composta de 56% de
bagaco de cana-de-agucar e 44% de concentrado. As ragdes
tiveram a adi¢io de monensina sédica (25 mg/kg; Rumensin®,
Elanco).

As racoes foram formuladas de acordo com as
recomendagdes do NRC (1985) para atender as exigéncias
de borregas com potencial de crescimento moderado
(Tabela 1) e foram ofertadas a vontade trés vezes por
semana.

Ao final dos 154 dias de confinamento, os animais
foram pesados para obtengéo do peso ao abate (41,0 + 6 kg)

Tabela 1 - Composi¢ao das ragdes experimentais (% da MS)

12 periodo 29 periodo
Ingredientes
Feno de “coastcross” 10,0 -
Bagago de cana-de-agucar - 56,0
Milho 71,3 30,0
Farelo de soja 15,9 12,0
Cloreto de amonio 0,5 -
Calcario 0,9 0,8
Mistura mineral! 1,4 1,2
Composi¢do quimica
Matéria seca 89,7 89,8
Matéria mineral 5,4 7,3
Proteina bruta 16,0 12,5
Fibra em detergente neutro 15,7 52,9

1 Composicdo: Ca-13,4%;P-7,5%; Mg-1,0%; S - 7,0%, Cl-21,8%; Na- 14,5%;
Mn - 1.100 ppm; Fe - 500 ppm; Zn - 4.600 ppm;Cu - 300 mg/kg; Co - 40 ppm;
1-100 ppm; Se - 30 ppm.

ap6s 14 horas de jejum de alimento sélido. Apds o abate e
a evisceragao as carcacgas foram resfriadas em camaras de
refrigeragdo (4 °C) durante 24 horas. Apds este periodo, o
musculo longissimus dorsi de cada meia-carcaga esquerda
foiretirado, embalado a vacuo e armazenados a—20 °C para
posterior determinacdo do perfil de acidos graxos, assim
como dos parametros quimicos da carne.

Os teores de umidade e cinzas foram analisados de
acordocoma AOAC (2000). A determinagdo do nitrogénio
total foi realizada com base na combustdo das amostras
pelo analisador da marca Leco® (modelo FP 528 - Leco
Corporation, St. Joseph MI) com temperatura para combustao
de 835 °C. O teor de proteina bruta (PB) foi obtido por meio
da multiplicagdo do teor de nitrogénio total por 5,88
(Baldwin, 1995).

Para determinag@o do perfil de acidos graxos, realizou-se
aextracdo dos lipideos (Folchetal., 1957), posteriormente,
uma aliquota do extrato de lipideos foi metilada pelo método
de Kramer et al. (1997) e armazenada a—20 °C, em frasco
ambar contendo nitrogénio para evitar possivel oxidagao.
Oslipideos metilados foram armazenados por no maximo um
més antes da leitura em cromatografo.

Para a quantifica¢do e determinacdo dos ésteres de
acidos graxos foiutilizado cromatégrafo HP 5890 SERIE 11,
equipado com detector de ionizagdo de chama. A separagdo
foirealizada em coluna capilar de silica fundida de 100 m
de comprimento x 0,25 mm de didmetro interno, contendo
0,2 mm de polietilenoglicol (Supelco). Os cromatogramas
foram registrados pelo software GC Solution (Shimadzu Co.),
utilizando uma interface CBM 102 (Shimadzu Co.), a qual
permitiu a obtengdo do sinal digital. As temperaturas iniciais
e finais da coluna foram, respectivamente, 140 e 240 °C,
comumarampa intermedidria de 4 °C/min. A temperatura
do injetor foide 250 °C e do detector foi mantida em 260 °C;
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o gas de arraste utilizado foi o hélio. A identificagdo dos
acidos graxos foi realizada pela comparacao do tempo de
retengdo de ésteres metilicos dos acidos graxos dos
padrdes (Sigma-n 189-20) com os das amostras. O padrao
utilizado para aidentificagdo do C18:2c9,t11 foi damarca
Nu-Check Prep (Elysian, MN).

O experimento foi conduzido em delineamento de
blocos completos casualizados, com seis tratamentos e
seis blocos, considerando o peso inicial dos animais
fator de blocagem. Os dados foram submetidos a analise
de variancia, incluindo o peso ao abate como covaridvel.
Os procedimentos estatisticos foram conduzidos
utilizando-se 0 PROC MIXED do SAS (Statistical Analysis
System, versdo 9.1). O modelo estatistico utilizado foi:
Yii = w1t b(xy) g,
dependentes; p = efeito geral da média; T, = efeito do

em que: Yij = variaveis

tratamento; r= efeito do bloco; b=coeficiente de regressao
linear entre x e y; Xij = valor da covariavel obtida no
tratamento e no bloco; €;; = erro aleatorio residual.

Nas variaveis relacionadas ao perfil de dcidos graxos
(C22:0;,C22:1 »-9;C24:1;C18:2110,¢c12; C18:3 »-3;C20:2;
C20:3 -6 €C22:2),ndo foi verificada homogeneidade de
variancias entre os tratamentos. Dessa forma, foi empregada
uma transformacgao de Box-Cox para estas variaveis para
posterior realizagao da analise de variancia.

As médias foram comparadas pelo teste Tukey (P<0,05)

quando estas foram significativas no teste de F (P<0,05).
Resultados e Discussdo

Os valores de umidade, proteina e cinzas nao diferiram
(P>0,05) entre os grupos genéticos (Tabela 2) e estdo de
acordo com resultados encontrados na literatura (Zapata
et al., 2001; Kremer et al., 2004; Madruga et al., 2006).
Provavelmente, aidade com que os animais foram abatidos
contribuiu para estes resultados, uma vez que o crescimento
dos tecidos 6sseo e muscular (com consequente deposigao
de proteina no musculo) ocorre com intensidade elevada
no inicio da vida do animal, ao contrario da gordura. Para
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Silvaetal. (2000), no animal jovem, ocorre pouca deposi¢ao
de gordura, assim, o crescimento fica limitado a outros
tecidos, como o muscular e 6sseo. No entanto, em determinado
momento, a deposicdo de gordura aumenta, sendo que essa
fase varia com a raca.

O musculo longissimus dorsi dos animais IF e IF x SI
apresentou maior teor de gordura (P<0,05) se comparado
ao das borregas SU x SI e SI, provavelmente devido ao
fato de a raga Ile de France ser caracterizada como precoce.
Logo, esses animais tendem a atingir a maturidade mais
cedo e, consequentemente, apresentam maior taxa de
deposi¢ao de gordura. Por outro lado, a raga SI tem grande
potencial para apresentar carcagcas com menores quantidades
de gordura (Furusho-Garciaetal., 2006), como encontrado
neste trabalho.

Madrugaetal. (2008), em pesquisa com cordeiros em
confinamento SI e Madruga et al. (2006), avaliando a
composicdo quimica do longissimus dorsi de borregas SI,
encontraram valores médios de lipideos totais semelhantes
aos deste estudo, representado por 3,65 g/100 ge 3,24 g/100 g,
respectivamente.

Dados encontrados na literatura (Kremer et al., 2004;
Abdulkhaliq et al., 2007) indicam a potencialidade daracga
Texel para producdo de carnes magras, no entanto, isto ndo
foi observado neste trabalho com o grupo genético TE x SI
(Tabela 2), o que provavelmente esta relacionado ao sexo
do animal, tendo em vista que a maioria dos estudos ¢
realizada com cordeiros e ndo com borregas. Lawrie (1985)
reportou que, em geral, os machos depositam menos gordura
intramuscular que fémeas.

Os resultados de pesquisas em relagdo ao teor de
gordura da carne de animais de diferentes genotipos sdo
bem variados. Alguns autores avaliaram o efeito do grupo
genético sobre o teor de gordura e encontraram alteracdes
(Bonagurioetal.,2003; Judrezetal.,2009) para este pardmetro,
enquanto outros ndo encontraram diferengas (Zapataet al.,
2001; Snowder & Duckett,2003; Madrugaetal.,2006), 0 que
pode estar relacionado a fatores como alimentac¢ao, idade
ao abate e metodologias de extragdo da gordura existentes

Tabela 2 - Composi¢ao quimica (g/100g) do mtsculo longissimus dorsi de borregas de diferentes gendtipos

Variavel Genbtipo! EPM? p3
IF ST DO x SI IF x SI SU x SI TE x SI

Umidade 73,6 73,5 73,5 74,7 74,0 73,9 0,29 0,86

Lipideos 8,9a 3,7¢ 7,1ab 7,3a 4,5bc 6,2ab 0,36 <0,01

Proteina 18,9 20,2 19,3 17,7 19,1 19,2 0,15 0,21

Cinzas 1,6 1,7 1,6 1,7 1,4 1,7 0,05 0,60

! IF - Ile de France; SI - Santa Inés; DO xSI - V4 Dorper x %2 Santa Inés; IF xSI - %2 Ile de France x %4 Santa Inés; SU xSI - 2 Suffolk x %2 Santa Inés; TE x SI - 2 Texel x %; Santa

Inés.
2 EPM - Erro-padrio da média.
3 P - Probabilidade de haver diferenca (P<0,05) entre os tratamentos.

R. Bras. Zootec., v.41, n.4, p.986-992, 2012



Maia et al. 989

e até mesmo grande variacdo de uma mesma metodologia
entre os diversos laboratorios.

Na carne dos animais, foram identificados ao todo 27
acidos graxos, sendonove acidos graxos saturados (Tabela 3),
oito monoinsaturados (Tabela 4) e dez poliinsaturados
(Tabela 5).

Nao foi observada influéncia (P>0,05) dos gendtipos
na concentrago de acidos graxos saturados totais (Tabela 3),
entretanto, houve diferenca (P<0,05) na concentragdo do
acido pentadecanoico (C15:0). Na literatura pesquisada,
ndo foi encontrada justificativa para a maior deposi¢ao
deste acido graxo no musculo longissimus dorsi de
animais SU X ST quando comparado com o IF X SI. Nao foi
observada alteragdo na concentragdo dos demais acidos
graxos saturados (P>0,05) atribuivel aos genotipos estudados.

Os acidos graxos identificados em maiores proporgdes
no musculo longissimus dorsi das borregas de diferentes
genoétipos foram o C16:0, C18:0 (Tabela 3) e C18:1 cis
(Tabela 4), fato que estd de acordo com os dados obtidos
com cordeiros (Perez et al., 2002; Madruga et al., 2005;
Madruga et al., 2006; Costa et al., 2009). Estes trés acidos
graxos sdo responsaveis por até aproximadamente 90% do
total de acidos graxos da carne de ruminantes (Gaili & Ali,
1985). Isto se deve ao fato de que, nos ruminantes, parte dos
acidos graxos insaturados provenientes da dieta ¢ modificada
pelo processo de biohidrogenagdo no ambiente ruminal,
como forma de neutralizar o efeito toxico desses acidos
graxos aos microrganismos ruminais. Como resultado desse
processo, a classe dos acidos graxos saturados ¢ absorvida
e incorporada ao tecido muscular (Costa et al., 2008).

Considerando-se que a concentragdo plasmatica de
colesterol ¢ influenciada pela composigdo de acidos graxos
da dieta e sabendo-se que o acido graxo oleico (C18:1)
diminui, enquanto o acido graxo palmitico (C16:0) aumenta
o colesterol sanguineo, e que o 4cido estearico (C18:0) ndo
exerce nenhuma influéncia (Rheeetal., 2000), ¢ importante
analisar o comportamento destes trés acidos graxos. Em
todos os grupos genéticos avaliados, a concentragdo de
acidooleico (C18:1) foi superior a de acido palmitico (C16:0)
e estearico (C18:0), o que pode ser favoravel a reducao do
nivel de colesterol sanguineo.

O grupo genético influenciou (P<0,05) a concentracao
de acidos graxos monoinsaturados totais (Tabela4), mas nao
alterou a concentragdo de acidos graxos poliinsaturados
(Tabela 5). Os animais do cruzamento IF X ST e TE X SI
apresentaram maiores (P<0,05) concentragdes de acidos
graxos monoinsaturados em relagdo aos animais SI puros.
Estas diferencas se justificam provavelmente pelo fato
de racgas Ile de France e Texel serem consideradas de

precocidade de acabamento, tendendo a depositar gordura
em idade mais jovem, aumentando desta forma a
concentracdo de lipideos neutros (triacilglicerois) e
diminuindo os fosfolipidios da membrana, principalmente
quando criados em confinamento (Wood et al., 2003).

A carne ovina ¢ considerada uma fonte proteica de
alto valor bioldgico. No entanto, o consumo da gordura
contidaneste alimento tem sido frequentemente associada
ao aumento da incidéncia de doengas coronarias e até
mesmo ao cancer, embora tenha sido evidente nos dias
atuais que a gordura animal também possui dcidos graxos
com propriedades fisioldgicas funcionais (Nuernbergetal.,
2008; Woodetal., 2008).

Em geral, a carne de ruminantes possui maiores
concentragdes de CLA se comparada a de ndo ruminantes
(Schmid et al., 2006). Segundo Parodi et al. (2003), dos
diversos isdmeros do 4cido linoleico existentes, apenas
dois desempenham importantes atividades fisiolégicas,
quesdaooC18:2¢c9,t11eC18:2t10,c12, sendo o primeiro
considerado mais ativo.

Schmid et al. (2006) afirmaram que, entre as espécies de
animais ruminantes, a carne ovina contém maior quantidade
de CLA (4,3 a 19 mg/g de lipideo) se comparada a carne
bovina (1,2 a 10 mg/g de lipideo).

O valor médio de C18:2 ¢9,t11 (2,83 mg/g de lipideo)
encontrado neste estudo foi superior aos encontrados por
Nuernbergetal. (2008), que variaramde 1,13 22,13 mg/gde
lipideos na carne de cordeiros. Em estudo realizado com
bovinos, Lawrie (1985) e Banskalieva et al. (2000), em
extensa revisdo realizada com caprinos, analisaram o efeito
do sexo no perfil de 4cidos graxos na carne e relataram que
normalmente a carne de fémeas bovinas ou caprinas possui
maior concentracdo de C18:1 emenor de C18:0 em comparagio
a de animais machos. O C18:1 éisdmero do C18:1 trans-11,
que, por sua vez, ¢ um importante precursor de CLA no
musculo. Desta forma, a carne de borregas pode ser
considerada importante fonte de CLA na dieta do homem.

A relagao AGP:AGS diferiu (P<0,05) entre os grupos
genéticos (Tabela 6). Os animais daraca SI e do cruzamento
SU X SI apresentaram maior relagdo (P<0,05) entre acidos
graxos poliinsaturados e saturados (AGP:AGS) quando
comparados aos animais mestigos IF X SI, ndo havendo
diferenga (P>0,05) entre os demais tratamentos. Considerando
que 0s AGS aumentam os teores de colesterol do plasma e que
os AGP reduzem os niveis de colesterol sanguineo (Costa
etal.,2009), aumentos narelacio AGP:AGS sdo desejaveis.

A relacdo 06:m3 nao foi influenciada (P>0,05) pelos
tratamentos (Tabela 6), sendo o valor inferior a4 considerado
ideal (Wood etal.,2003).

R. Bras. Zootec., v.41, n.4, p.986-992, 2012



990 Efeito do gendtipo sobre a composicdo quimica e o perfil de acidos graxos da carne de borregas

Tabela 3 - Concentragdo de acidos graxos saturados (mg/g de lipideo) no musculo longissimus dorsi de borregas de diferentes gendtipos

AG! Genobtipo? EPM3 p4
IF SI DO x SI IF x SI SU x SI TE x SI
Saturados 470,1 390,7 437,1 531,3 4423 453,6 16,12 0,23
C10:0 3,2 3,9 2,9 5,2 3,1 2,9 0,27 0,16
C12:0 1,9 2,1 1,8 2,5 1,9 1,7 0,13 0,56
C14:0 30,9 31,0 27,4 40,8 24,9 30,7 1,68 0,18
C15:0 12,4ab 15,7ab 15,7ab 10,2b 21,0a 15,5ab 0,99 0,04
C16:0 273,4 237,0 2494 307,1 248,7 269,4 9,06 0,31
C17:0 22,7 17,8 23,1 25,0 21,1 22,6 0,92 0,34
C18:0 137,6 92,0 123,7 153,5 1442 122,7 6,59 0,09
C20:0 4,7 5,0 7,7 5,5 6,7 4,7 0,76 0,89
€22:0 0,6 0,7 0,9 0,2 1,1 0,6 0,17 0,87

L' AG - acido graxo.

2 IF - 1le de France; SI - Santa Inés; DO x SI - ¥ Dorper x % Santa Inés; IF x SI - % Ile de France x % Santa Inés; SU x SI - % Suffolk x %2 Santa Inés; TE x SI - /2 Texel x %
Santa Inés.

3 EPM - erro-padrio da média.

4P - probabilidade de haver diferenga entre os tratamentos (P<0,05).

Tabela 4 - Concentragdo de acidos graxos monoinsaturados (mg/g de lipideos) no musculo longissimus dorsi de borregas de diferentes

genodtipos
AG! Genotipo? EPM? p4
IF SI DO x SI IF x SI SU x SI TE x SI
Mono 462,6ab 395,1b 496,5ab 583,3a 498,3ab 593,7a 18,80 0,03
Cl4:1 5,8 4,2 5,5 6,7 4,8 5,9 0,28 0,11
Cl6:1 29,1 28,7 29,3 34,2 22,3 35,2 1,37 0,14
Cl17:1 12,6 12,1 13,5 14,0 13,2 17,0 0,59 0,22
C18:1 trans 56,9 19,6 53,0 60,0 25,2 36,8 6,76 0,34
Cl18:1 cis 349,0 353,0 404,1 462,5 437.,4 452,9 17,73 0,26
C20:1 2,3 2,2 2,0 1,0 3,7 2,3 0,38 0,50
C22:1 o9 0,9 0,2 0,5 0,1 0,2 0,4 0,12 0,48
C24:1 0,9 2,3 1,4 1,0 1,7 0,9 0,22 0,40

LAG - 4cido graxo; Mono - Monoinsaturados.

2 IF - Ile de France; SI - Santa Inés; DO x SI - 14 Dorper x % Santa Inés; IF x SI- ' Ile de France x ' Santa Inés; SU x SI - % Suffolk x 2 Santa Inés; TE x SI - /2 Texel x %
Santa Inés.

3 EPM - erro-padrio da média.

4P - probabilidade de haver diferenga entre os tratamentos (P<0,05).

Tabela 5 - Concentragdo de acidos graxos poliinsaturados (mg/g de lipideos) no musculo longissimus dorsi de borregas de diferentes

genotipos
AG! Genobtipo? EPM? p4
IF SI DO x SI IF x SI SU x SI TE x SI
Poli 101,8 111,8 95,7 83,2 135,6 94,6 5,79 0,11
C18:2 06 72,3 71,9 68,2 58,2 90,0 63,6 3,64 0,24
C18:2 ¢9,t11 3,1 2,5 2,4 2,2 3,7 3,1 0,25 0,47
C18:2 t10,c12 2,1 2,0 2,2 1,3 2,8 2,5 0,24 0,67
C18:3 06 2,2 1,8 1,9 2,0 2,9 2,5 0,19 0,59
C18:3 m3 3,4 2,6 3,9 1,7 8,3 2,6 0,75 0,24
C€20:2 1,6 1,9 1,9 0,7 2,2 1,2 0,32 0,84
C20:3 3 13,3¢ 24,0ab 25,6a 14,6¢ 21,1abe 15,6bc 1,36 0,03
C20:3 6 2,1 2,2 2,7 1,0 3,4 1,9 0,31 0,50
C22:2 0,8 0,3 1,0 0,1 1,1 0,3 0,12 0,17
C22:6 ®3 0,9 0,9 0,8 0,6 1,3 0,8 0,15 0,91
Outros 190,7 169,5 159,0 172,1 212,0 178,0 8,37 0,57

' AG - 4cido graxo; Poli - Poliinsaturados; Outros - dcidos graxos nio identificados.

21F - Ile de France; SI - Santa Inés; DO x SI - % Dorper x % Santa Inés; IF x SI - ¥ Ile de France x ' Santa Inés; SU x SI - ¥ Suffolk x % Santa Inés; TE x SI - % Texel x %
Santa Inés.

3 EPM - erro-padrio da média.

4P - probabilidade de haver diferenga entre os tratamentos (P<0,05).
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Tabela 6 - Médias das relagdes entre acidos graxos saturados, monoinsaturados e poliinsaturados de borregas de diferentes gendtipos

Relagdes! Genotipo? EPM3 p4
IF SI DO x SI IF x SI SU x SI TE x SI

AGP:AGS 0,2ab 0,3a 0,2ab 0,2b 0,3a 0,2ab 0,02 0,04

AGM:AGS 1,0 1,1 1,2 1,1 1,1 1,2 0,02 0,23

Wo6: (M3 4,4 2,9 2,9 3.9 3,6 3,8 0,54 0,23

(C18:0+C18:1)/C16:0 1,8 1,9 2,1 2,0 2,3 2,1 0,06 0,30

I AGP - acidos graxos poliinsaturados; AGS - acidos graxos saturados; AGM - acidos graxos monoinsaturados; 06:®3 - Relagio entre dcidos graxos das familias 06 ¢ ®3.
21F - Ile de France, SI - Santa Inés, DO x SI - % Dorper x % Santa Inés, IF x SI - % Ile de France x ' Santa Inés, SU x SI - % Suffolk x %4 Santa Inés, TE x SI - % Texel x %2

Santa Inés.
3 EPM - erro-padrio da média.
4P - probabilidade de haver diferenca entre os tratamentos (P<0,05).

O genotipo nao influenciou (P>0,05) as relagdes entre
acidos graxos monoinsaturados e saturados (AGM:AGS) e
(C18:0+C18:1)/C16:0(Tabela 6). O acido estearico (C18:0),
embora saturado, ¢ neutro, e tem poucas implica¢cdes no
perfil lipidico, tendo em vista que pode ser convertido em
acido oleico (C18:1) no organismo do animal; entretanto,
acidos monoinsaturados, como o acido oleico e acidos
poliinsaturados, como o o.-linolénico e linoleico reduzem os
teores do colesterol LDL ¢ o risco de obesidade e doencas
cardiovasculares (Pérezetal., 2002).

Como esses acidos graxos representam a maioria dos
acidos graxos, a relagdo (C18:0+C18:1)/C16:0 poderia
descrever melhor possiveis efeitos benéficos dos diferentes
tipos de lipideos. Dados reportados na revisdo de
Banskalieva et al. (2000) demonstram que normalmente a
relacao (C18:0+C18:1)/C16:0 encontrada na literatura com
cordeiros situa-se entre 2 e 3. Apesar da carne das borregas
das ragas SI, IF e provenientes do cruzamento IF X SI
apresentarem relagdes inferiores a recomendada, ndo houve
diferenca (P>0,05) entre os genotipos estudados.

Conclusdes

O gendtipo Santa Inés e o cruzamento Suffolk x Santa
Inés apresentam potencial para produgio de carne de melhor
valor nutricional, devido ao menor teor de gordura e melhor
relagdo entre acidos graxos poliinsaturados e saturados.
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