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RESUMO

Foram utilizados 36 cordeiros machos inteiros, 24 da raca Santa Inés (SI) e 12 da ra¢ca Bergamacia (BE), distribuidos aleatoriamente nos
grupos de peso ao abate de 15, 25, 35 e 45kg. O objetivo do trabalho foi avaliar a composicdo centesimal, composi¢cao em acidos graxos
por cromatografia gasosa e colesterol por cromatografia liquida de alta eficiéncia no musculo longissimus dorsi (LD). Os parametros
estudados foram submetidos a analise de regressado. O teor de umidade diminuiu, enquanto que a fracdo de lipideos aumentou linear-
mente com o aumento do peso de abate, e o contetido de cinza permaneceu constante. A raca BE apresentou maior umidade e menor teor
de lipideos no musculo LD do que a SI. O contetido de colesterol foi similar em ambas as racas, mas diminuiu linearmente com o aumento
do peso de abate. Foram identificados 12 acidos graxos e os resultados indicaram que o C16:0 aumentou linearmente com o aumento do
peso. O C18:0 diminuiu linearmente nos cordeiros SI e ajustou-se através de equacédo quadratica nos BE, com ponto maximo no peso do
animal de 35kg. A porcentagem total de acidos graxos saturados foi semelhante para todos os pesos ao abate e racas, com média de
43,612,5%. O C18:1w9 e o total de acidos graxos monoinsaturados foram maiores na raga SI e em ambas as ragas aumentaram
linearmente com o aumento do peso. O total de acidos graxos poliinsaturados das duas racas teve sua quantidade decrescida com o
aumento do peso ao abate, sendo que os dados da raga SI ajustaram-se através de equacao exponencial e da raca BE, por equacgao linear.
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SUMMARY

EFFECTS OF DIFFERENT LAMB BREEDS AND THEIR SLAUGHTER WEIGHTS ON CHOLESTEROL, FATTY ACIDS AND PROXIMATE
COMPOSITION. In the experiment, thirty-six entire male lambs were used, 24 of Santa Inés breed (SI) and 12 of Bergamacia breed (BE).
At random six SI and three BE, which weighed 15kg at the beginning of the experiment, were slaughtered and the rest when they reached
the slaughtering weights of 25, 35 and 45kgs. The objective of the study was to evaluate the basic chemical composition, the fatty acids
by gas chromatography and cholesterol by high performance liquid chromatography in the longissimus dorsi (LD) muscle. The results
were submitted to a regression analysis. The moisture decreased while lipid fraction increased linearly when slaughter weight was
increased and ash contents remained constant. The BE breed showed higher moisture and lower lipid contents than the SI breed. The
content of cholesterol was similar in both breeds, but it decreased linearly when the slaughter weight increased. Twelve fatty acids were
identified and the results indicated that the C16:0 concentration increased linearly with the animals’ weight. The C18:0 decreased
linearly in the SI breed and it was adjusted through a quadratic equation in the BE breed, with the maximum limit at 35kg. The total
saturated fatty acids had similar results among the examined variables (slaughter weight and breeds), with a 43.6+2.5% average. The
C18:1w9 and total monounsaturated fatty acids were higher in the SI breed and in both breeds these quantities increased linearly with
the increase in animal weight. The quantity of total polyunsaturated fatty acids in both breeds decreased with an increase in animal
weight, with SI data were adjusted by an exponential equation and the BE breed by a linear equation.

Keywords: sheep; fatty acids; cholesterol; longissimus dorsi.

1 - INTRODUCAO

A carne (100g/dia) é capaz de suprir a maior parte
das exigéncias humanas diarias de proteinas e de aci-
dos graxos essenciais. Por outro lado, é considerado um
alimento com elevado teor de lipidios e acidos graxos
saturados, os quais estdo associados ao aumento de
niveis do colesterol plasmatico, sendo estes relaciona-
dos a incidéncias de problemas cardiovasculares na
populacdo humana. Atualmente, os profissionais da
saude recomendam dietas com baixas calorias, baixo
teor de gorduras saturadas e baixo colesterol a fim de
reduzir os riscos de aterosclerose crénica [34, 36].

As racas ovinas Santa Inés e Bergamacia apresen-
tam potencial para corte, sdo de grande porte, bastante
proliferas e adaptam-se com facilidade aos climas mais

quentes, predominante no Brasil. Entretanto, os arti-
gos na literatura com respeito a composicdo da carne,
composicao de acidos graxos e colesterol sao poucos e
contraditérios. Segundo STROMER, GOLL, ROBERTS
[37] o teor de colesterol foi semelhante em bovinos de
diferentes maturidades. Entretanto, MORRIS et al. [25],
trabalhando com bovinos, e BRAGAGNOLO &
RODRIGUES-AMAYA [4], estudando suinos, verificaram
que o colesterol tende a diminuir com a idade.

Em relacdo a composicdo centesimal de carne de
ovinos de diferentes racas deslanadas St. Croix e Bar-
bados, raca lanada nativa da Florida e Suffolk, e raca
ovina Avivastra medianamente terminados nédo foram
observadas diferencas significativas para teor de gor-
dura, percentagem de proteina, umidade e cinzas [26,
30]. Entretanto, quando comparados novilhos de dife-
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rentes idades, os mais jovens apresentaram maior per-
centual de umidade, do que os animais mais velhos [31,
39]. Por outro lado, PINKAS et al. [28] ndo observaram
aumento no teor de lipideos em cordeiros da raca Ka-
rakatchanska abatidos com idade de 22 e 30 semanas.
Resultados semelhantes foram citados por MONTEIRO
& SHIMOKOMAKI [24] em cordeiros abatidos com 36 e
25kg. Outros fatores que determinam diferencas signi-
ficativas nas taxas de lipideos totais sdo: condicoes de
manejo [34] e sexo [35].

O objetivo do presente trabalho foi avaliar: a com-
posicdo proximal, a composicdo de acidos graxos e os
niveis de colesterol em cordeiros das racas Santa Inés e
Bergamacia distribuidos em quatro grupos de peso ao
abate.

2 - MATERIAIS E METODOS

2.1 - Amostras

Foram analisados 36 cordeiros machos inteiros, 24
da raca Santa Inés (SI) e 12 da raca Bergamacia (BE),
distribuidos aleatoriamente nos grupos de peso ao aba-
te de 15, 25, 35 e 45kg. Para analise, o musculo longis-
simus dorsi da porcéo toracica, apés a remocao da gor-
dura subcutanea e do tecido conectivo, foi triturado até
a obtencao de uma massa homogénea. Aliquotas con-
venientes foram tomadas e todas as analises foram rea-
lizadas em duplicata.

2.2 - Analises realizadas

2.2.1 - Composicao centesimal

A proteina bruta foi realizada pelo método de anali-
se de nitrogénio Kjeldahl, umidade e cinzas de acordo
com a AOAC [1]. A extracdo dos lipideos e a determina-
cao do teor de lipideos totais foi realizada pelo método
de FOLCH, LEES, STANLEY [10].

2.2.2 - Colesterol

O colesterol foi determinado por cromatografia li-
quida de alta eficiéncia segundo BRAGAGNOLO [5]. Foi
utilizado um cromatégrafo liquido (Schimatzu) com sis-
tema binario de solventes (LAD 10); valvula “Rheodyne”
com alca de 20ni; coluna, Lichrospher 100RP 18, 125 x
4,0mm, 5mm; coluna de guarda, Lichrospher 100 RP
18,4 x 4,0mm, 5mm; fase movel, acetonitrila/isopropa-
nol (70+30); vazao, 1,0mL/min; detector por conjunto
de diodos (M 10 A); e software (Class — LC). Espectros de
absorbancia foram obtidos entre 190 e 300nm e os cro-
matogramas foram registrados a 210nm. A corrida cro-
matografica foi de 15 minutos. Todos os solventes usa-
dos foram grau CLAE.

A identificacao do pico de colesterol foi feita por com-
paracéao dos tempos de retencédo do padrao e o da amos-
tra, por co-cromatografia e espectros de absorbancia. A
pureza dos picos foi verificada através dos espectros de
absorbancia obtidos no inicio, apice e término do pico.
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A curva padrao foi construida com cinco pontos de
diferentes concentracdes de colesterol (4,47ng/mL,
13,40ng/mL, 33,51mg/mL, 55,85ng/mL, 111,7ng/mL),
a qual foi linear passou pela origem e cobriu a faixa de
concentracdo das amostras.

2.2.3 - Composicao em acidos graxos

Para a analise dos acidos graxos, uma aliquota do
extrato de lipideos, contendo aproximadamente 0,1g de
lipideos, foi seca em rota-evaporador e saponificada. Os
acidos graxos foram metilados pelo método de HARTMAN
& LAGO [14] e determinados por cromatografia gasosa
de alta resolucao. Utilizou-se um cromatégrafo a gas
PHILIPS, modelo Pye Unicam PU 4550, equipado com:
detector por ionizacdo em chama; injetor split, razdo de
100:1; coluna capilar de silica fundida, SOm de compri-
mento X 0,25mm de diametro interno contendo 0,2nm
de polietileno glicol (CP-Sil, Crompack WCOT, Holanda)
e aquisicao de dados por software (Borwin, JMBS Deve-
lopmentes). As condi¢des cromatograficas foram: tem-
peratura da coluna, 180°C (isotérmica); gas de arraste,
hidrogénio numa vazédo de 2,0mL/min, gas “make-up”,
nitrogénio a 30mL/min; temperatura do injetor; 270°C;
e temperatura do detector, 200°C.

A identificacao dos acidos graxos foi realizada pela
comparacdo do tempo de retencédo de ésteres metilicos
dos acidos graxos dos padrbes com as amostras e co-
cromatografia.

2.3 - Analise estatistica

Foi utilizado delineamento inteiramente casualisado
em esquema fatorial com oito tratamentos, quatro gru-
pos de peso ao abate e duas ragas. A raca Santa Inés
teve seis repeticoes por tratamento e a raca Bergamacia
trés repeticoes, sendo a unidade experimental compos-
ta por um animal. O programa estatistico utilizado foi
descrito por EUCLYDES [9].

Todas as medidas submeteram-se a analise de re-
gressdo determinadas com o auxilio do programa Table
Curve v. 2.03 (Jandel Scientific, incorporation) e FCalc
32 for Windows V.11.

O modelo estatistico utilizado para os parametros
nutricionais foi:

Y, =m+a + bj + (ab)ij +e(ij), (1)
i=12;j=1,2,3,4 k=1,...1).

Onde:

Yijk = parametro nutricional da carne na raca i e grupo
de peso ao abate j, na repeticao k;

m= efeito da média;

a, = efeito da raga i;

bj efeito do grupo de peso ao abate j;

(ab)ij = efeito da interacédo entre raca i e grupo de peso
ao abate j;

e(ij), = erro aleatério
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Os dados para as diferentes variaveis respostas fo-
ram submetidos a analise de variancia para determinar
se os fatores raca e peso do abate e a interacdo entre
eles tiveram efeitos significativos. A partir dos resulta-
dos das analises de variancia, foi adotado o seguinte
procedimento: a) efeitos da raca e da interacdo nao sig-
nificativos: os dados foram ajustados para as diferentes
variaveis respostas em funcdo do peso ao abate numa
Unica curva de regressao para as racas; e, b) efeito da
raca e do peso ao abate ou efeito da raga e interacdo ou
efeito do peso ao abate e da interacéo significativos: para
cada raga foram ajustadas curvas para as diferentes
variaveis respostas em funcédo do peso ao abate.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Composicao proximal

Na Tabela 1 sao apresentados os valores para umi-
dade, lipideos totais e cinzas do musculo longissimus
dorsi nos diferentes grupos de peso ao abate obtidos
das curvas de regressdo que ajustaram-se a curvas li-
neares [29]. Analisando os coeficientes de determina-
cao (R2) para os resultados de composicdo centesimal,
foi observado um ajustamento eficiente dos dados em
torno da curva de regressao.

TABELA 1. Composicao proximal (g/100g) do musculo
longissimus dorsi em cordeiros das racas Bergamacia (B) e
Santa Inés (SI) aos 15, 25, 35 e 45kg.

Parimetros Racas Peso em Kg Equacio de regressio R2
15 25 35 45

Umidade B 769 759 749 739 Y=784244-0,0993X  83,82%
sl 760 749 739 729 Y=77,4845-0,1009X" 99,09%

Lipideos B 56 73 90 108 Y=29928+0,1742X" 94,95%

totais sl 70 91 112 133 Y=38503+0,2107X  9583%

Cinzas B 52 48 44 40 Y=57512-0,0390X" 86,34%
sl 45 43 40 38 Y=4,9093-0,0249X" 92,32%

* = P<0,01

A variacdo no teor de umidade foi de 76,9 a 72,9%.
Com base na matéria seca, a proteina variou de 76,8 a
82,8%, lipideos totais de 5,6 a 13,3% e cinzas de 3,8 a
5,2%. Esses resultados estdo de acordo com BABIKER,
EL KHIDER, SHAFIE [2] que avaliaram cordeiros abati-
dos com 35kg e GARCIA, SOBRINHO, ROCA [12] que
estudaram cordeiros %2 Texel e 2 sem raca definida aba-
tidos com 31kg. Nesses trabalhos, os valores de umida-
de variaram de 74,12 a 75,9% e, com base na matéria
seca, a proteina variou de 78,87 a 82,97%, lipideos to-
tais de 5,85 a 13,52% e cinzas de 3,94 a 4,79%.

Analisando os dados verifica-se que a raca Berga-
macia possui maior teor de umidade e cinzas e menor
teor de lipideos totais, do que a raca Santa Inés. Isso
demonstrou que cordeiros Bergamacia depositaram
menores quantidades de gordura no musculo longissi-
mus dorsi, do que cordeiros Santa Inés. Os resultados
dessa pesquisa concordam com os dados dos autores
SINNETT-SMITH et al. [32] que descreveram que cordei-
ros da raca Oxford haviam depositado menos gordura
intramuscular na regido do lombo, do que as racas East
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Friesland e Texel. Por outro lado, na raca Oxford foi ve-
rificada uma elevada deposicao de gordura no tecido
subcutaneo, quando comparado com a East Frisland e
Texel. SOLOMON et al. [33] ao compararem o longissi-
mus dorsi de cordeiros cruza Y. Suffolk x % Finnish
Landrace x % Southdown (Su x F x So) e Suffolk X
Rambouiller (Su x R) também encontraram diferencas
significativas (P<0,01) para a percentagem de lipideos,
onde as cruzas Su x F x So apresentaram maior teor de
lipideos, do que a Su x R. Entretanto, MONTEIRO &
SHIMOKOMAKI [24], estudando o mesmo musculo de
cordeiros Ile de France x Corriedale em relacédo a raca
Corriedale abatidos com 33 e 26,4kg, ndo observaram
diferencas significativas entre as racas e entre os dois
grupos de peso ao abate.

Em relacdo aos grupos de peso foi verificado que,
no musculo longissimus dorsi das racas Santa Inés e
Bergamacia, as percentagens de umidade e cinza de-
cresceram, enquanto que a de lipideos cresceu confor-
me o aumento do peso ao abate dos cordeiros. FORREST
et al. [11] descreveram que com a idade ocorre acumulo
de lipideos e que a relacgao lipideos e umidade sao inver-
samente proporcionais. LEYMASTER & JENKINS [19],
trabalhando com as racas Texel e Suffolk abatidos com
63, 105, 147 e 189 dias, descreveram que a percenta-
gem de gordura aumentou e a quantidade de proteina
decresceu com o aumento da idade do abate. No pre-
sente trabalho, o teor de proteina permaneceu constan-
te entre as variaveis raga e grupos de peso ao abate.

3.2 - Composicao em acidos graxos

3.2.1 - Acidos graxos saturados

Na Tabela 2 sao mostradas as percentagens para os
acidos graxos saturados do musculo longissimus dorsi,
obtidas pelo calculo das curvas de regressdo. Os coefi-
cientes de determinacéo indicaram que houve um ajus-
tamento eficiente dos dados em torno da curva, com
excecdo de alguns casos apontados na tabela.

TABELA 2. Acidos graxos saturados (% dos lipideos totais) em
musculos longissimus dorsi em cordeiros das racas
Bergamacia (B) e Santa Inés (SI) aos 15, 25, 35 e 45kg.

Racas Peso em Kg Equacio de regressio R
15 25 35 45

Cl2.0 sl sa sa

B 066 052 038 024 Y=0,8793 - 0,0143X™" 88,57%
Cl40 sl sa sa

B 365 311 257 204 Y=4,4512 - 0,0536X " 81,35%
C15.0 sl 250 215 180 146 Y=3,0244 - 0,0348X™" 95,31%

B 402 305 207 110 Y=5,4778 - 0,0973X”" 86,01%

C16:.0° SleB 20,88 21,99 2311 2422 Y=19,2117 +0,1113X "
Cl7.0° SleB 214 201 187 173 Y=2,3488 - 0,0137X™" 96,20%
Ci80 sl 1509 14,58 14,06 1354 Y=15,8703 -0,0517X"" 60,33%

B 11,89 14,19 14,75 1358 Y=51822+0,5781X —0,0087X*"  97,95%

67,07%

** = P<0,01; s.a. = sem ajustamento; a = sem efeito significativo entre racas.

Os valores dos acidos graxos laurico (C12:0) e mi-
ristico (C14:0) foram menores na raca Santa Inés, do
que na raca Bergamaécia (Figura 1). Os valores médios
de C14:0 encontrados no presente trabalho variaram
de 2,04 a 3,65%, valores proximos foram relatados por
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MILLER, FIELD, AGBOOLA [23], SOLOMON et al. [36],
LOUGH et al. [21] e por TICHENOR et al. [38], com vari-
acao entre 1,74 a 3,29%.

CAMERON et al. [7] descreveram que na gordura
subcutanea de ovinos da raca Texel-Oxford foram en-
contrados valores mais baixos (4,9%) de C14:0, do que
em Scottsh Blackface (5,8%). No presente trabalho,
quando analisado o efeito do peso ao abate sobre esses
dois acidos graxos, verifica-se que houve uma reducao
de forma linear na raca Bergamacia com o aumento do
peso. TICHENOR et al. [38] também verificaram que em
ovinos da raca Hampshire x Blackface abatidos com 36,
45 e 54kg houve uma reducéo significativa nos valores
de C14:0 que foram de 3,29, 2,87 e 2,68%, respectiva-
mente. A mesma tendéncia foi observada por JACOBS
et al. [15] em cordeiros castrados abatidos com 50 e
69kg com valores de 3,47 e 2,67%, respectivamente e
por KEMP, MAHYUDDIN, ELY [16] que relataram valo-
res de 4,0, 3,0 e 2,9% para os pesos de 32, 41 e 50kg.
No entanto, para C12:0, ONO et al. [27] ndo encontra-
ram diferencas em fatias de lombo de cordeiros com
diferentes idades de abate.

0.8 . Y=0.87935731-0.014323626X**

R2=88.57%

0.6
a) % 0.4
A
0.2 —_— T ——
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FIGURA 1. Comportamento dos valores de acidos graxos
saturados no longissimus dorsi de cordeiros das racas ()
Santa Inés e (a) Bergamacia, segundo o grupo de peso ao
abate (**P<0,01 s.a. sem ajustamento) para: a) laurico (C12:0);
e, b) miristico (C14:0).

GRANDE [13] relatou que acidos graxos com com-
primento de cadeia variando de 4 a 10 atomos de car-
bono nao sao considerados capazes de aumentar o
colesterol sérico. Porém, os acidos graxos saturados
C12:0[3] e C14:0 [17] sao considerados hiperlipidémicos.
No presente trabalho, a concentracdo média desses Aaci-
dos graxos foi baixa de 0,24 a 0,66% para C12:0 e de
2,04 a 3,65% para C14:0. Resultados semelhantes fo-
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ram obtidos por SOLOMON et al. [36] que consideraram
que o consumo de carne de cordeiros nao afeta os ni-
veis de colesterol sérico em decorréncia da ingestao de
acidos graxos C12:0 e C14:0.

Os valores de C15:0, submetidos a analise de re-
gressdo demonstraram que houve interacdo entre as
racas e os seus resultados foram ajustados através de
uma equacédo linear negativa. Os valores médios encon-
trados, a partir da curva de regressao, foram de 2,50,
2,15, 1,80 e 1,46 para cordeiros da raca Santa Inés e
de 4,02, 3,05, 2,07 e 1,10 para cordeiros da raca Ber-
gamacia, respectivamente. Inicialmente a diferenca en-
tre racas para o percentual de C15:0 foi de 4,02 e 2,50%
aos 15 e 25kg para a Bergamacia e Santa Inés, respec-
tivamente, porém essa diferenca foi reduzida quando o
peso de abate foi de 35 e 45kg. Quando observado o
efeito dos pesos ao abate verifica-se que os percentuais
de C15:0 diminuiram com o aumento do peso ao abate.
No entanto, ONO et al. [27] ndo relataram diferencas na
concentracédo desse acido na carne de cordeiros entre
os grupos de idade estudados.

Analisando os dados para o acido palmitico (Tabela
2) foi observado que este acido aumentou de forma line-
ar com o avang¢o do peso de abate. Os resultados obti-
dos a partir da curva de regressao foram 20,88, 21,99,
23,11 e 24,22 para os pesos de abate de 15, 25, 35 e
45kg, respectivamente. Resultados semelhantes foram
relatados por TICHENOR et al [38] e por KEMP,
MAHYUDDIN, ELY [16] que observaram um aumento nas
quantidades de C16:0 na gordura perirrenal de cordei-
ros com o avanco do peso de abate. Entretanto, JACOBS
et al. [15] nao verificaram diferencas na quantidade de
C16:0 na gordura intramuscular de cordeiros castra-
dos abatidos com 50 e 68kg. Resultados aproximados
foram descritos por SOLOMON et al. [34, 36] e por
ENSER et al. [8] cuja variacéo foi de 21,95 a 24,78%. No
entanto, LOUGH et al. [21] encontraram resultados mais
baixos, com variacdo de 16,35 a 18,67%, em gordura
intramuscular de cordeiros da raca Suffolk x Hampshire.

O acido estearico (C18:0) apresentou interacao en-
tre as racgas, onde a curva de regressdo da raga Santa
Inés mostrou comportamento linear negativo, enquan-
to que para a raca Bergamacia o ajustamento se deu
através de uma curva quadratica. Na raca Santa Inés,
os percentuais de C18:0 foram de 15,09, 14,58, 14,06
e 13,54%, enquanto na raca Bergamacia, os valores fo-
ram de 11,89, 14,19, 14,75 e 13,58%, para os pesos de
15, 25, 35 e 45kg, respectivamente. SINNETT-SMITH et
al. [32] verificaram diferencas significativas para o C18:0
entre as racas East Friesland, Oxford e Texel, onde fo-
ram encontrados os valores de 108, 159 e 172mg/g de
lipideos totais, respectivamente, em cordeiros de 16 se-
manas. Entretanto, CAMERON et al. [7] ndo observa-
ram diferencas significativas para C18:0 em cordeiros
Texel-Oxford e Scottish Blackface, abatidos com 20 se-
manas, que apresentaram valores de 11,6 e 11,4%, res-
pectivamente. Os dados do presente trabalho mostra-
ram que as diferencas entre racas para o C18:0 ocor-
rem em animais mais jovens; possivelmente isso expli-
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que a contradicdo de resultados entre os autores cita-
dos. Além disso, foi verificado que o comportamento dos
resultados de C18:0 para as racas em funcédo da idade
segue um padrao distinto. Segundo BONANOME &
GRUNDY [3], o acido C18:0 é considerado hipolipidémico,
pois atua na diminuicdo do colesterol, resultado da ra-
pida conversao do acido estearico em acido oléico. No
presente trabalho, o C18:0 foi o terceiro acido graxo de
maior concentracdo. Comparando os pesos de abate,
KEMP, MAHYUDDIN, ELY [16] verificaram um aumento
significativo do C18:0 quando os pesos de abate foram
de 32, 41 e 50kg em ovinos %% Hampshire, % Suffolk e
Y4 Rambouillet. Entretanto, BUSBOOM et al. [6] obser-
varam diminuicdo do acido estearico com o aumento do
peso dos cordeiros de 63 para 76kg. Por outro lado,
JACOBS et al. [15] encontraram resultados semelhan-
tes para C18:0 na gordura intramuscular de cordeiros
com peso de 50 e 69kg e TICHENOR et al. [38] em cor-
deiros Hampshire x Blackface abatidos com 36, 45 e
S4kg.

A percentagem total de acidos graxos saturados foi
semelhante entre as variaveis estudadas, com média de
43,6+2,5%. Valores ligeiramente maiores foram relata-
dos por SOLOMON et al. [34] na gordura intramuscular
do longissimus dorsi de ovinos, com variacao de 45,09 a
45,77 e menores por SOLOMON, LYNCH, LOUGH [35] e
LOUGH et al. [21] que relataram variacdes de 31,66 a
36,98%. Contudo, valores préoximos foram encontrados
por SOLOMON et al. [36] onde a percentagem total de
acidos graxos saturados variou de 41,48 a 42,09%.

3.2.2 - Acidos graxos monoinsaturados

Na Tabela 3 sdo apresentadas as percentagens para
os acidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados ob-
tidos a partir das curvas de regressdo. Os coeficientes
de determinacdo (R2) mostram que houve ajustamento
eficiente dos dados em torno da curva.

TABELA 3. Acidos graxos monoinsaturados e poliinsaturados
(% dos lipideos totais) e teores de colesterol (mg/100g) em
musculo longissimus dorsi de cordeiros Bergamacia (B) e
Santa Inés (SI) aos 15, 25, 35 e 45kg.

Acido Raca Peso Equacio de regressio R2
graxo 15 25 35 45
C16:1w7 El 223 233 244 254 Y=2,0782 + 0,0104X* 71,18%

B sa sa

C18:1w9 Sl 39,89 41,63 4336 45,09 Y=37,2935 + 0,1733X**
B 31,74 36,24 40,73 4523 Y=24,9967 + 0,4496X**
MUFA Sl 42,08 4387 4566 4744 Y=39,4098 + 0,1785X**
B 33,77 3837 4298 4756 Y=26,8694 + 0,4602X** 84,68%
C18:2w6 Sl 626 565 504 442 Y=7,1889 — 0,0615X** 99,99%
B 1039 6,08 458 4,73 Y=459794+1,0719X —13,3393*X=*  99,86%
C183w6e® SleB 043 036 028 021 Y=0,5327 — 0,0071X** 97,74%
C20:4w6 Sl 284 227 170 114 99,39%
B 6,79 277 177 153 99,99%
C22:5w3 Sl 045 035 026 016 89,49%
B 094 032 009 012 Y'=6,0937 + 0,1550X — 1,9307X V% 99,24%
PUFA Sl 1046 9,06 766 6,26 Y=12,5639 —0,1400X** 97,77%

B 2048 947 7,07 655 Y =6,4087 + 138,2745e052%* 100%
Colesterol®* SleB 7543 7150 67,57 63,64 Y=81,3358 —0,3931LX** | 89,90%

92,62%
84,94%
94,49%

Y=3,6910 — 0,0567X**
Y'=1,4496 + 43,2004* €1+
Y=0,5871 — 0,0094X**

* = P<0,05; ** = P<0,001; s.a. = sem ajustamento; a= sem efeito significativo entre
racas

MUFA = total de acidos graxos monoinsaturados

PUFA = total de acidos graxos poliinsaturados

Os resultados para o palmitoléico (C16:1w7) mos-
traram diferenca entre as racas estudadas aos 15, 35 e
45kg (Figura 2), sendo que os valores foram mais eleva-
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dos na raca Santa Inés, do que na Bergamacia. Entre-
tanto, CAMERON et al. [7] nao verificaram diferencas
entre as racas Texel-Oxford e Scottish Blackface. No
presente trabalho, a raca Santa Inés apresentou ajus-
tamento dos dados através de uma equacéo linear posi-
tiva, indicando que a percentagem de C16:1w7 aumen-
tou com o peso dos cordeiros. Embora para a Bergama-
cia nado tenha havido ajustamento, observa-se que os
resultados dos 15, 35 e 45kg mostraram uma tendén-
cia semelhante. Esse comportamento discorda das ten-
déncias citadas na literatura, conforme observado no
trabalho de JACOBS et al. [15], que trabalharam com
cordeiros de 50 e 68kg, e de KEMP, MAHYUDDIN, ELY
[16], que estudaram ovinos abatidos com 32, 41 e 50kg,
onde nao foram verificadas diferencas para o C16:1 na
gordura intramuscular. Nessa pesquisa, os valores de
C16:1w7 variaram de 1,84 a 2,54%. Valores aproxima-
dos foram relatados por MILLER, FIELD, AGBOOLA [23]
e SOLOMON et al. [36], cuja variacéo foi de 1,59 a 2,51%.

3 5
Y =2.0782989+0.01046855X*
R2=71.18%
2.5
O\O
2
15 T T T T T T T 1

10 15 20 25 30 35 40 45 50

PESO VIVO (kg)

FIGURA 2. Comportamento do acido graxo palmitoléico (C16:1)
no musculo longissimus dorsi de cordeiros das ragas (¢) Santa
Inés e (A) Bergamacia (*P<0,05, s.a. sem ajustamento).

Comparando o efeito das racas sobre as percenta-
gens do acido oléico (C18:1w9) em funcédo do peso de
abate, que ajustaram-se em curvas lineares positivas,
observa-se que a raca Bergamacia apresentou valores
de C18:1w9 menores que a raca Santa Inés, mas essa
diferenca estreitou-se com o aumento do peso ao abate.
As diferencas foram de 20,9, 12,5 5,3 e 1% para os
grupos de peso de 15, 25, 35 e 45kg. Confrontando os
dados conforme o grupo de peso, observa-se que os per-
centuais de C18:1w9 aumentaram conforme aumentou
0 peso ao abate. Tendéncia semelhante foi descrita por
JACOBS et al. [15], cujos valores de C18:1 aumenta-
ram de 42,83 para 44,57% em cordeiros castrados quan-
do o peso aumentou de 50 para 68kg, respectivamente.
WALDMAN, SUESS, BRUNGARDT [40] citaram que o
conteudo de C18:1w9 é associado com a idade cronolo-
gica e que a concentracao deste acido aumenta com a
aproximacado da maturidade fisiolégica do animal e que
o C18:1w9, no organismo animal, é utilizado como uma
fonte preferencial de energia metabolizavel durante o
crescimento rapido. BONANOME & GRUNDY [3] des-
creveram que dietas ricas em acido oléico proporciona-
ram reducdo nos teores de colesterol total plasmatico,
no percentual de LDL colesterol e na relacdo LDL/HDL
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colesterol, mostrando, com isso, o efeito positivo de die-
tas com elevados percentuais de acido oléico na alimen-
tacao humana.

O total de acido graxo monoinsaturado (MUFA) apre-
sentou comportamento semelhante ao do acido oléico,
pois aproximadamente 80% da sua quantidade foi re-
presentada por este acido. A variacdo total de acido graxo
monoinsaturado encontrada no presente trabalho foi de
33,77 a 47,56%. Valores médios mais baixos foram re-
latados por LOUGH et al. [21], com variacédo de 30,27 a
33,20% e SOLOMON et al. [36] citaram valores mais
proximos, ao desse trabalho, com variacao de 39,99 a
40,54%.

3.2.3 - Acidos graxos poliinsaturados

Os dados para o acido linoléico (C18:2w6) da raca
Santa Inés ajustaram-se através de uma equacao line-
ar negativa, indicando que os percentuais do C18:2w6
diminuiram com o aumento de peso, enquanto o ajuste
dos dados da raca Bergamacia revelou-se na forma de
equacdo do tipo raiz quadrada, onde os valores de
C18:2w6 diminuiram com o aumento de peso até 35kg,
a partir dai o contetido deste acido tendeu a aumentar.
A diferenca entre as racas para o C18:2 foi principal-
mente no grupo de 15kg, onde a raca Bergamacia apre-
sentou niveis 41,08% mais elevado do que a Santa Inés.
No grupo de 35kg houve uma inversdo nos valores e a
presenca de C18:2 foi 10,43% maior na raca Santa Inés.
Os grupos de peso de 25 e 45kg apresentaram pequena
diferenca, préoxima aos 6% entre as racas. Em relacao
ao peso de abate, JACOBS et al. [15] ndo averiguaram
diferencas desse acido na gordura intramuscular de
cordeiros com peso de 50 e 68kg e TICHENOR et al. [38]
na gordura subcutanea e perirrenal de cordeiros abati-
dos com 36, 45 e 54kg. No presente trabalho, a varia-
cao do C18:2 foi de 4,42 a 10,39. Dados semelhantes
foram encontrados por SOLOMON et al. [34, 35, 36].

Os dados do acido linolénico (C18:3w6) ajustaram-
se segundo uma equacao de regressdo linear negativa
(Tabela 3), indicando que a medida que aumentou o peso
de abate diminuiu a concentracdo desse acido.
WALDMAN, SUESS, BRUNGARDT [40] e LINK et al. [20]
citaram que, em bovinos, o nivel de C18:3 tendeu a di-
minuir com o aumento de peso e/ou idade de abate.
Em contrapartida, KEMP, MAHYUDDIN, ELY [16], ava-
liando a gordura intramuscular de cordeiros com 32,
41 e 50kg, e TICHENOR et al. [38], estudando gordura
subcutanea de cordeiros de 36, 45 e 54kg, nao encon-
traram diferencas significativas para o C18:3 nos dife-
rentes pesos estudados. Os valores do C18:3 encontra-
dos nessa pesquisa variaram de 0,21 a 0,43%. Valores
mais elevados, variando de 0,48 a 1,0% foram relata-
dos por MILLER, FIELD, AGBOOLA [23], SOLOMON et
al. [34, 35, 36] e LOUGH et al. [21].

Ambas as racas mostraram diminuicdo do acido
graxo araquidonico (C20:4w6) com o aumento do peso
de abate, porém os dados da raca Bergamacia ajusta-
ram-se segundo uma equacédo de regressido exponencial
e os dados da Santa Inés, através de equacéao de regres-
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sdo linear negativa. Em bovinos, LINK et al. [20] relata-
ram que o C20:4 diminui com o aumento do peso. No
presente trabalho, a variacdo encontrada para o C20:4
na raca Santa Inés foi de 1,14 a 2,84% e na Bergamacia
de 1,53 a 2,77 nos pesos de 25 a 45kg. No grupo de
peso de 15kg da Bergamacia, o percentual de C20:4 foi
de 6,79%. Na literatura para C20:4 em ovinos, os per-
centuais encontrados variam de 1,13 a 1,35% [21, 35].

Para o acido clupanodénico (C22:5w3), os dados da
raca Bergamacia ajustaram-se através de uma equa-
cao de regressao do tipo raiz quadrada, onde os valores
de C22:5wW3 diminuiram até os 35kg e a partir dai ten-
deram a aumentar. Na raca Santa Inés, os dados ajus-
taram-se segundo uma equacao de regressao linear ne-
gativa, indicando que o C22:5 diminuiu com o au-
mento de peso ao abate. Na literatura nao foram encon-
trados estudos do C22:5 em relacao a racas ou idades/
peso de abate. A variacdo do C22:5, no presente traba-
lho, foi de 0,12 a 0,94%. ENSER et al. [8] descreveram
valores préoximos a 0,52% na gordura intramuscular de
cordeiros.

Ambas as racgas tiveram a quantidade total de aci-
dos graxos poliinsaturados (PUFA) diminuida com o
aumento de peso ao abate. No entanto, o ajustamento
dos dados da raca Bergamacia se deu por uma equacao
de regressao exponencial, enquanto na raca Santa Inés
foi por uma equacao de regressao linear (Tabela 3). A
variacdo entre as racas foi maior no grupo de 15kg
(50,71%) e estreitou-se nos grupos de 25, 35 e 45 com
diferencas de 2,46, 8,84 e 4,27%, respectivamente.

Avaliando os resultados para os acidos graxos insa-
turados obtidos em cordeiros abatidos com peso de 15,
25, 35 e 45kg da raca Santa Inés e Bergamacia obser-
va-se que o percentual total de acidos graxos monoin-
saturados (MUFA), com variacéo de 31,74 a 45,23%, foi
superior ao percentual total de acidos graxos poliinsa-
turados (PUFA), com variacao de 6,26 a 20,48%. As ten-
déncias gerais verificadas nesses percentuais sdo: a) O
valor MUFA (representado pelos acidos graxos do tipo
w7 e w9) é aumentado linearmente conforme aumenta o
peso de abate de 15 para 45kg; enquanto, b) o valor
PUFA (representado pelos acidos graxos do tipo w6 e
w3) é reduzido conforme aumenta o peso de abate dos
cordeiros. Os poliinsaturados mais abundantes em cor-
deiros das ragas Santa Inés e Bergamacia com peso de
15, 25, 35 e 45kg foram aqueles do tipo w6. Destes, o
linoléico (C18:2w6) aparece com percentuais que vari-
am de 4,42 a 10,39, o araquidoénico (C20:4w6), com va-
lores de 1,14 a 6,79%, seguido do linolénico (C18:3w6)
com valores de 0,21 a 0,43% de lipideos totais. O acido
graxo poliinsaturado do tipo w3, o clupanodénico
(C22:5w3), aparece em percentuais baixos, variando de
0,09 a 0,94% de lipideos totais.

3.3 - Colesterol

As racas Santa Inés e Bergamacia apresentaram
concentracdes similares de colesterol nos pesos estu-
dados. Os dados ajustaram-se segundo uma equacao
linear negativa, indicando que o colesterol diminuiu li-
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nearmente com o aumento do peso ao abate. MAYES
[22] reportou que o colesterol é o precursor da sintese
de hormoénios sexuais, vitamina D e outros hormoénios.
Isso possivelmente justifique os valores mais elevados
dos teores de colesterol em animais mais leves que fo-
ram de 75,43, 71,50, 67,57 e 63,64mg/100g de mus-
culo para os pesos de 15, 25, 35 e 45kg, respectiva-
mente. Comportamento semelhante foi observado por
BRAGAGNOLO [5], em musculos longissimus dorsi de
bovinos abatidos em trés grupos de maturidade 15-18
meses, 20-24 meses e acima de 6 anos, e por ONO et al.
[27], em cordeiros da raga Suffolk abatidos com 4-4 '
meses e 8-9 meses, com pesos de 24,5 e 25kg, respec-
tivamente. Comparando os dados obtidos no presente
trabalho com os resultados da literatura, verifica-se que
o conteuldo mais elevado de colesterol foi descrito por
KOWALE et al. [18] em ovelhas adultas da raca Muza-
ffanagri com variacdo de 94 a 98mg/100g. Valores se-
melhantes aos do presente trabalho foram relatados por
SOLOMON et al. [36] que, estudando cordeiros Suffolk
x Hampshire com 70kg, encontraram variacdo no teor
de colesterol de 70,4 a 77,0. Valores mais baixos foram
mencionados por LOUGH et al. [21], em ovelhas com
52,1kg com variacdo de 61,2 a 63,6mg/100g e por
MONTEIRO & SHIMOKOMAKI [24] que estudando cor-
deiros de 33,08 e 26,42kg verificaram variacdes médias
de 39,16 a 38,37mg/100g. Os fatores associados a es-
sas variacoes entre os varios trabalhos podem estar re-
lacionados ao manejo alimentar, local da coleta da amos-
tra na carcaca, idade, raca dos animais e a propria me-
todologia usada para determinacao do colesterol.

Comparando os resultados de colesterol entre espé-
cies, os valores encontrados no presente trabalho fo-
ram superiores aqueles observados no lombo de suino
(49mg/100g), contrafilé de bovino (51mg/100g), carne
branca de frango (58mg/100g) e inferiores aos encon-
trados na carne vermelha (80mg/100g) e pele de frango
(104mg/100g) [4].

4 — CONCLUSOES

Na raca Santa Inés ocorre deposicdo mais precoce
da gordura intramuscular, do que na raca BergamaAcia.
Com o aumento do peso de abate dos cordeiros, ocorre
uma elevacédo no teor de lipideos e reducéo no teor de
umidade e cinza. Considerando a tendéncia atual para
reducédo da ingestao de calorias na dieta humana, o
consumo de carne de cordeiros mais jovens é mais indi-
cado. Porém, quando a carne é proveniente de animais
de mesma idade das racas Bergamacia e Santa Inés, a
indicacdo é para carne de cordeiros Bergamacia.

O acido oléico (considerado hipolipidémico e que foi
o acido graxo mais abundante) e o somatério dos acidos
graxos monoinsaturados (MUFA) aumentaram linear-
mente com o aumento do peso de abate. Aumento line-
ar também foi observado para o acido palmitico (con-
siderado hiperlipidémico) e que foi o segundo acido graxo
mais abundante, cujos percentuais aumentaram con-
forme o aumento do peso dos cordeiros ao abate.
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Para os valores de acidos graxos poliinsaturados
(PUFA, do tipo w6 e w3) ocorreu uma reducdo a medida
que aumentou o peso do abate, embora esses dados
tenham revelado diferencas importantes entre racas,
quando o peso de abate foi de 15kg. Valores superiores
de poliinsaturados w6 nesse grupo de peso, foram en-
contrados na raca Bergamacia.

Entre as racas Santa Inés e Bergamacia nao foi ob-
servada diferenca significativa para os valores de coles-
terol, entretanto houve uma reducao linear nestes indi-
ces quando o peso de abate foi de 15, 25, 35 e 45kg.
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