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Artigo Cientifico
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Composicgéo centesimal, perfil de acidos graxos e colesterol da carne de cordeiros
submetidos aos sistemas de producdo com dieta experimental e convencional *

José Evanaldo Lima Lopes %, Ronaldo de Oliveira Sales %, Abelardo Ribeiro de
Azevedo *, Andre Luiz Torres de Oliveira *

Resumo: Esta pesquisa teve como objetivo avaliar a composic¢do centesimal
(umidade, proteina bruta, gordura e matéria mineral) o perfil de &cidos graxos
(saturados, monoinsaturados e poliinsaturados) e colesterol da carne de cordeiros do
cruzamento das Racas Santa Inés x Dorper manejados na Fazenda Campomar e
submetidos aos sistemas de producdo com dieta Experimental e Convencional. Foram
utilizados 6 cordeiros do cruzamento das racas Santa Inés X Dorper com dieta
experimental e 6 sem dieta experimental, machos ndo castrados, recém-desmamados
com 15 kg de peso corporal segundo o delineamento experimental inteiramente
casualizado, com dois tratamentos e seis repeticbes. As compara¢des dos contrastes
entre médias dos tratamentos foram feitas pelo teste de Tukey a 5% e as analises de
variancia conforme procedimentos do SAS (1996). A dieta experimental fornecida aos
animais foi constituida por concentrado 100% na dieta composto por milho em gréo +
suplemento peletizado, cloreto de sodio, calcario calcitico, fosfato bicélcico e
suplementos vitaminico e mineral, compondo dietas isoprotéicas (17 % de PB) e
isoenergéticas (2,95 Mcal/Kg de MS de energia metabolizavel), segundo o0 NRC (2006),
enquanto na dieta convencional os animais foram alimentados com volumoso (50%) e
concentrado (50%) milho, trigo e soja. Na composi¢do centesimal da paleta de cordeiros
submetidos aos sistemas de producdo experimental e convencional, apenas a matéria
mineral foi influenciada (P<0,05) com menor valor no sistema experimental (1,09%) em
relacdo ao convencional (1,43%). Para os parametros umidade, proteina bruta e gordura
e colesterol ndo houve (P>0,05) influéncia dos tratamentos. Observou-se que 0s acidos

graxos saturados e monoinsaturados ndo foram influenciados (P>0,05) pelos
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tratamentos, entretanto o &cido graxo poliinsaturado C18:2 (linoléico) foi maior (4,72%)
na carne dos cordeiros provenientes do sistema experimental em comparagdo aos
(3,72%) observados na carne dos cordeiros criados no sistema convencional. A paleta
de cordeiros submetidos aos sistemas de producdo experimental e convencional
mostrou-se semelhante quanto a composicdo centesimal (exceto a matéria mineral), ndo
apresentaram diferencas significativas nos dois tratamentos analisados, o perfil de
acidos graxos e colesterol (com excecdo do acido linoleico) nos dois tratamentos
avaliados na paleta.

Palavras-chave: pequenos ruminantes. dieta, cholesterol, acidos graxos.

Centesimal composition, the profile of fatty acids and the cholesterol of lamb meat

from subjected to production systems with experimental and conventional diet

Abstract: This research aimed to evaluate the centesimal composition
(moisture, gross protein, fat and mineral matter), the profile of fatty acids (saturated,
monounsaturated and polyunsaturated) and the cholesterol of lamb meat from the
crossing of breeds Santa Inés x Dorper handled in the Campomar Farm and subjected to
production systems with Experimental and Conventional diet. We used six lambs from
the crossing of Santa Inés x Dorper with experimental diet and 6 without experimental
diet, uncastrated male, recently weaned with 15 kg of body weight according to
completely randomized design with two treatments and six repetitions. Comparisons of
the contrasts between treatment averages were made by the Tukey test at 5% and the
analysis of variance according to procedures of SAS (1996). The experimental diet
provided to the animals was composed of 100% concentrate in the diet consisting of
grain corn + pelleted supplement, sodium chloride, calcium carbonate, dicalcium
phosphate and vitamin and mineral supplements, making isoproteic (17% of PB) and
isoenergetic (2.95 Mcal/kg of MS of metabolizable energy) diets, according to NRC
(2006), while in the conventional diet, the animals were fed large (50%) and concentrate
(50%) corn, wheat and soybeans. In the centesimal composition of the palette of lambs
subjected to experimental and conventional production systems, only the mineral matter
was influenced (P<0.05) with lower value in the experimental system (1.09%)
compared to the conventional (1.43%). For the parameters moisture, gross protein and

fat and cholesterol (P>0.05) there was no effect of treatments. It was observed that the
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saturated and monounsaturated fatty acids were not affected (P> 0.05) by the
treatments, however, the polyunsaturated fatty acid C18:2 (linoleic) was higher (4.72%)
in the meat of lambs from the experimental system compared to (3.72%) observed in the
meat of lambs reared in the conventional system. The palette of lambs subjected to
experimental production and conventional systems, was similar on centesimal
composition (exception mineral matter), no significant differences in two treatments
studied, the fatty acid profile and cholesterol (with the exception of linoleic acid) in the
two treatments evaluated in the palette.

Keywords: small ruminants, diet, cholesterol, fatty acids.

! Monografia apresentada a disciplina AC-476 Atividade Supervisionada do curso de
graduacdo em Agronomia do Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do
Ceara como requisito parcial para obtencdo do titulo de Agronomo Engenheiro.

. producdo de carne e pele ovina,
Introducéo

. o resultando em aumento significativo nas
O rebanho ovino do Brasil é de g

14.027.271 cabecas, sendo que na importacdes brasileiras de ovinos para o

RegiAo Nordeste encontranm-se abate, de carcaca de cordeiros e de
8.001.613 cabecas, na Regidao Sul

3.709.358 cabecas, na Regido Centro-

animais adultos, no periodo de 1992 a
2000, demonstrando que ha muito
espaco para O crescimento da
ovinocultura no Brasil (ANUALPEC,
2008).

O consumo de carne ovina no

Oeste 943.506 cabecas, na Regido
Sudeste 856.059 cabecas, e na Regido
Norte 516.734 cabecas. O Estado de

Séo Paulo atualmente apresenta a maior

« . . Brasil ainda é baixo, em torno de 800
concentracdo de ovinos da Regido

Sudeste com 515.337 cabecas. O pals g/per capita/ano, no entanto, o setor

0 : : esta em fase de crescimento, pois
ocupa 0 16° lugar no ranking mundial

em nimero de cabecas, sendo que a estima-se que a producdo atingira 100

China estd em 1° lugar com milhdes de cabecas nos préximos 10
366.641.000 cabecas. A Regido

Nordeste conhecida pelo potencial para

anos e o segmento se firmara como boa
alternativa de mercado, sendo que
atualmente a criacdo de cordeiros no
Pais movimenta R$ 360 milhGes ao ano,

considerando o preco de venda do quilo
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da carne a R$ 5,00 ( cinco reais)
(ANUALPEC, 2008).

@) mercado consumidor
apresenta elevada exigéncia em relacéo
as caracteristicas qualitativas da carne, 0
que torna necessario o0 conhecimento de
parametros de qualidade no sistema de
producéo de ovinos destinados ao abate
(BRESSAN et al., 2001). Segundo Silva
Sobrinho (2001) as racas de corte
utilizadas  tradicionalmente  pelos
produtores no Estado de Sdo Paulo,
como lle de France e Suffolk estéo
sendo  substituidas  pelas  ragas
deslanadas. Neste contexto, a raca ovina
deslanada Morada Nova considerada de
pequeno porte, resultou do cruzamento
de ovinos Bordaleiros, vindos de
Portugal, com ovinos deslanados
africanos.  S&o  animais  doceis,
adaptados as diversas praticas de
manejo, apresentam como equilibrio
zootécnico a dupla aptiddo: carne e pele
(JARDIM, 1983).

A preferéncia pela carne ovina
no mercado brasileiro  apresenta
aspectos comuns, como a busca por
carne macia com pouca gordura e muito
muasculo, comercializada a precos
acessiveis (SILVA SOBRINHO, 2001).
Devido a estes aspectos é fundamental
nesta fase de crescimento da atividade,
a implantacdo de técnicas racionais de

criacdo, abate e pds-abate, visando a

obtencdo de carne de melhor qualidade
para 0 mercado consumidor interessado
pelo produto.

A composicdo quimica da carne
ovina varia com a categoria do animal e
com a sua localizagdo na carcaga
(JARDIM, 1983). A raca e o sistema de
alimentacdo também podem afetar as
caracteristicas quimicas da carne
(SANUDO et al., 2000). Com relacio
ao contetdo de colesterol e perfil de
acidos graxos da carne de animais do
Nordeste do Brasil existem poucos
dados, sendo a maior parte destes
provenientes de pesquisas com animais
de clima temperado (RUSSO et al.,
1999; SANUDO et al., 2000).

A carne de ruminantes €
considerada rica em éacidos graxos
saturados e monoinsaturados, com
pequenas
poliinsaturados (SINCLAIR et al,

1982). Varias estratégias tém sido

quantidades de

utilizadas para conseguir atender a
procura dos consumidores por carne
saudavel, dentre elas a escolha da raca,
do sexo e da dieta oferecida aos animais
(MONTEIRO & SHIMOKOMAKI,
1999). Para atender as atuais exigéncias
dos consumidores, os estudos vém-se
direcionando para 0 aumento da massa
muscular nas carcagas ovinas, com a
diminuicdo do seu teor de gordura
(SANUDO et al., 1998).
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Sendo assim, a producdo de
carne ovina apresenta escassez de
pesquisas no setor, reforcando a
necessidade do desenvolvimento de
novas tecnologias pds-abate que
proporcionem caracteristicas desejaveis
a carne e que possam ser utilizadas em
escala comercial. O presente trabalho
tem como objetivo analisar a
composi¢do centesimal, perfil de acidos
graxos e colesterol da carne de Ovinos
Santa Inés / Dorper submetidos aos
sistemas de producdo com dieta
experimental e convencional realizada
nas dependéncias da  Fazenda
Campomar (Agropecuéria
Campomar Ltda.) no Piquiri Il —

Sucatinga — Beberibe — Ceara.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido nas
dependéncias da Fazenda Campomar
(Agropecuaria Campomar Ltda) no
Piquiri Il — Sucatinga — Beberibe —
Ceard. Foram utilizados 12 cordeiros,
machos inteiros e mesticos do
cruzamento das Santa Inés x Dorper,
recém-desmamados com 15 kg de peso
corporal. Os animais foram alojados em
baias individuais, com piso ripado e
suspenso, com aproximadamente 1,0
m?, equipadas com comedouro e
bebedouro individuais e instaladas em

galpdo coberto que foram distribuidos

em dois sistemas de producdo
intensivos e duas dietas, experimental e
convencional. Na dieta experimental
fornecida aos animais foi constituida
por concentrado 100%, composto por
milho em gréo + suplemento peletizado,
cloreto de sodio, calcério calcitico,
fosfato  bicalcico e  suplementos
vitaminico e mineral, compondo dietas
isoprotéicas (17 % de PB) e
isoenergéticas (2,95 Mcal/Kg de MS de
energia metabolizavel), segundo o NRC
(2006), enquanto na dieta convencional
0s animais foram alimentados com
volumoso (50%) e concentrado (50%)
com milho, trigo e soja. Os cordeiros
foram abatidos quando atingirem 35 kg
de peso corporal (aproximadamente 6
meses de idade), apds jejum de sélidos
de 16 horas de dieta solida, e em
seguida seccionadas as veias jugulares e
as artérias carétidas para a sangria, de
acordo com  procedimentos  que
caracterizam o abate humanitario. Apos
a esfola, evisceracdo e retirada da
cabeca e extremidades dos membros, as
carcacas foram transferidas para camara
fria a 4°C, onde permaneceram por 24
horas. Ao final desse periodo, as
divididas

longitudinalmente em duas e meias

carcagas foram

carcacas, sendo a metade direita
seccionada em cinco partes anatdmicas:

paleta, pescogo, costelas, lombo e
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perna. As paletas foram pesadas e
armazenadas em freezer a -5° C para
posterior dissecacdo e obtencdo da
porcdo comestivel (musculo e gordura)
a serem analisadas quimicamente para
determinagéo da composicao
centesimal, perfil de &cidos graxos e
colesterol.

A paleta foi o corte escolhido
pela quantidade de tecidos muscular e
adiposo e por hipGtese, sem
comprovagdo cientifica, de possuir
acidos graxos que promovem o “ranco”
na carne de cordeiros, alem de ser um
corte considerado de primeira e também
de segunda categoria, a depender do
sistema de corte adotado. Neste
experimento foi adotado o sistema de
cortes desenvolvido por SANTOS
(1999), sendo a paleta um corte de
segunda. Além da paleta, outros cortes
podem interferir nas caracteristicas da
carne ovina, visto que apresentam partes
anatbmicas  distintas, devido aos
diferentes ritmos de sintese e deposicao
de nutrientes nos tecidos (SANTOS,
1999).

Os cortes, paletas, dos cordeiros
castrados e ndo castrados, nas diferentes
idades, foram retirados do freezer 12
horas antes de ser iniciada a dissecacdo,
sendo descongelados a temperatura
novamente

ambiente e pesados

individualmente. Com a dissecagéo, ou

seja, separagdo dos componentes
teciduais (osso, musculo, gordura e
outros tecidos) de cada corte, com
auxilio de bisturi e faca, obteve-se a
porcdo comestivel (musculo e gordura)
utilizada para analises quimicas. As
gorduras subcuténea, intramuscular e
intermuscular foram moidas juntas, ou
seja, fazia parte da porcdo comestivel,
assim como 0 masculo estava
representado por todos os musculos que
compdem a paleta.

A porgdo comestivel da paleta,
das meias carcacas esquerdas, foi moida
em separado num moinho de carne
elétrico (boca 10 cm com disco de
8mm) em seguida foi amostrada, hum
total, que variou de 100 a 200g, de
porcdo comestivel, por paleta, por
idade. A quantidade de amostra variou,
devido ao tamanho dos cortes dos
animais de 84 dias. As amostras foram
congeladas a temperatura de -5°C para
posterior analise de acidos graxos, que
foram procedidas em triplicatas.

Amostras da paleta foram
embaladas a vacuo e congeladas a -18°
C para posterior analise da composicao
centesimal de umidade, proteina,
gordura e matéria mineral da carne
(AOAC, 2000). O teor de colesterol foi
avaliado conforme Al HASANI et al.,
(1993), a extracdo dos lipidios foi feita
conforme BLIGH & DYER (1959) e
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0s ésteres de graxos foram isolados
conforme a técnica de HARTMAN &
LAGO (1973) e analisados em
cromatégrafo gasoso Shimadzu 14B,
equipado com detector de ionizagdo de
chama e coluna capilar de silica
fundida. A identificacdo dos picos foi
feita por comparacdo dos tempos de
retencdo com o0s de padrdes de ésteres
metilicos de acidos graxos da Sigma. O
teor de colesterol total também foi
quantificado em cromatdgrafo a gas
Shimadzu 14B, e sua identificacdo por
comparagdo com padrdes da Sigma. A
quantificagdo do colesterol da amostra
foi feita apds a verificagdo da
linearidade do método, onde foram
preparadas e analisadas solucdes de
colesterol padrdo com diferentes
concentracdes, para se plotar um grafico
da razdo entre as areas obtidas e a
concentracdo de colesterol.

O delineamento experimental foi
0 inteiramente casualizado, com dois
tratamentos e seis repeticdes. As
comparagcbes dos contrastes entre
médias dos tratamentos foram feitas
pelo teste de Tukey a 5% e as analises
de variancia conforme procedimentos
do SAS (1996).

Resultados e Discussao

Composi¢cdo centesimal da carne
ovina

Na composicdo centesimal da
paleta de cordeiros Santa Ines x Dorper
submetidos aos sistemas de producao
experimental e convencional (Tabela 1)
apenas a matéria  mineral foi
influenciada (P<0,05) com menor valor
no sistema experimental (1,09%) em
relacdo ao convencional (1,43%). Para
0s parametros umidade, proteina bruta e
gordura ndo houve (P>0,05) influéncia
dos tratamentos.

Com relacdo aos valores obtidos
para colesterol, verifica-se que o0s
mesmos ndo foram influenciados
significativamente pelas dietas
(P>0,05), sendo o valor médio obtido de
186,51mg 100g™ de amostra. O
resultado observado € superior ao
obtido por MADRUGA et al. (2005),
que verificaram valores médios de
51,50mg 100g™ de amostra da perna de
cordeiros da Raca Santa Inés. E superior
também aos valores observados por
Perez et al. (2002), os quais obtiveram
um valor médio de 71,50mg 100g™ para
colesterol no muasculo Longissimus
dorsi de cordeiros das Racas
Bergamacia e Santa Inés. Vale salientar
que estes cordeiros apresentaram um

peso vivo ao abate de 25kg, valor este
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préximo a média do presente estudo,
que foi de 26,66kg.

Os resultados superiores obtidos
no presente estudo para os teores de
colesterol quando comparados com a
literatura podem ser explicados pela
elevada  propor¢do de alimento
concentrado utilizado na alimentacéo
dos cordeiros no presente estudo, que
foi de 60% da matéria seca total da
dieta.Da mesma forma, MORBIDINI et
al. (1999) em experimento para avaliar
a carne de cordeiros Merino nos
sistemas experimental e convencional,
observaram  diferenga  significativa
(P<0,05) para o teor de matéria mineral
avaliado no musculo Longissimus dorsi.
Para o0s sistemas experimental e

convencional os valores de matéria

mineral foram de 1,25 e 1,04%,
respectivamente. Para o0s teores de
matéria seca, proteina bruta e gordura,
0s sistemas ndo apresentaram diferencas
significativas, assim como  foi
observado nesta pesquisa. Resultados
semelhantes foram encontrados por
PRATA  (1999) a

centesimal da carne ovina apresenta

composicao

valores médios de 75% de umidade,
19% de proteina, 4% de gordura e 1,1%
de matéria mineral. Estes valores podem
oscilar com o estado de acabamento do
animal, resultando em diminui¢do das
porcentagens de proteinas e agua e
elevacdo do teor de gordura e diminuir
o0 teor de agua na carne (BONAGURIO
et al., 2001).

Tabela 1. Composicao centesimal (%) da paleta de cordeiros Santa Inés x Dorper submetidos

aos sistemas de producao experimental e convencional

Sistema de Producéo
Experimental

Parametro (%)

Sistema de Producéo F Pr>F  CV(%)
Convencional

Umidade 76,45
Proteina 18,53
Gordura 2,10
Matéria mineral 1,09°
Colesterol 72,90

76,54 0,01 0,9473 1,63
18,93 0,12 0,7508 5,52
2,87 2,86 0,1582 19,29
1,43° 6,20 0,0381 4,28
72,67 549 0,2245 5,76

De acordo com PRATA (1999) a
composicdo centesimal da carne ovina
apresenta valores médios de 75% de
umidade, 19% de proteina, 4% de

gordura, 1,1% de matéria mineral e

menos que 1% de carboidratos, sendo
0S valores observados neste
experimento préximos aos citados pelo
autor, salvo o teor de gordura que foi

inferior.
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ROWE et al. (1999) avaliando o
feito de diferentes sistemas de
terminagdo na composicdo da carne de
cordeiros observaram maior deposicao
de gordura (10,79%) no musculo
Longissimus dorsi nos cordeiros que
foram  alimentados com  dieta
concentrada em comparacdo aqueles
que  foram alimentados  com
pastagem, que apresentaram (6,85%)
de gordura na carne. ZEOLA (2005)
estudando a influéncia de diferentes
niveis de concentrado (30%, 40% e
60%) sobre a composicdo quimica do
musculo semimembranoso de cordeiros
Morada Nova, concluiu que os
diferentes niveis ndo influenciaram
(P>0,05) o teor de umidade, gordura e
cinzas, com valores médios de 75,6%,
2,25% e 1,11%, respectivamente.
Entretanto, o teor de proteina foi
influenciado  (P<0,05), apresentando
maior valor (20,61%) na dieta com 60%
de concentrado a qual ndo diferiu da
dieta com 30% (19,86%).

Em termos de composicao
quimica, DIAS (1998) destaca que a
carne ovina apresenta um teor de
umidade variando de 61,32% a 69,08%,
0 que corresponde a variacao nos teores
de matéria seca entre 30,92% a 38,68%.
O autor destaca ainda, que a
concentracdo de proteina bruta e de

gordura na carne ovina varia de 18,45%

a 20,25% e de 8,04 % a 11,6%,
respectivamente, enquanto as cinzas
representam cerca de 0,98%. Todavia
estes valores podem variar em funcéo
de vérios fatores, entre eles a
composicdo da dieta (HOPKINS et al.,
2001). Situacdo também foi confirmada
por MADRUGA et al. (2005) que ao
avaliarem a qualidade da carne de
cordeiros das Racas Santa Inés
terminados com diferentes dietas
(capim-d’agua, restolho de abacaxi,
palma forrageira e silagem de milho)
verificaram que os animais alimentados
com palma forrageira apresentaram
carne com maior teor de umidade e
menor concentracdo de lipidios, no
entanto ndo foi observada diferenca na
concentracdo de cinzas.

RUSSO et al. (1999) analisando
0 efeito energético da dieta sobre as
caracteristicas quimica e fisica da carne
de cordeiros da Raca Apennine,
encontraram  valores  médios de
umidade, gordura, proteina e cinzas nos
masculos Longissimus lumborum e
semitendinosus variando de 75,12 a
75,85%, 2,62 a 3,06%; 20,45 a 20,73%
e de 1,08 a 1,10%, respectivamente.
Esses autores verificaram que o peso de
abate influenciou a composicao
centesimal, pois 0s cordeiros mais

pesados depositaram mais gordura e,
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como consequéncia, tiveram menor teor
de 4gua e de proteina na carne.
ZAPATA et al. (2001)
trabalharam com machos inteiros de
Racas cruzadas ¥2 Somalis Brasileira 2
Crioula e % Santa Inés % Crioula,
submetidos a duas dietas durante a fase
de amamentacéo feno de capim-gramao
+ feno de leucena ad libitum e feno de
capim gramdo + feno de leucena com
20% de concentrado de proteina bruta
ad libitum. Os autores ndo observaram
efeito dos gendtipos nem do sistema de
alimentacdo sobre a composicéo
centesimal da carne, encontrando
valores médios 76,12% a 76,19%, 19,19
a19,45%, 1,08 a 1,10 % e 2,01 a 2,39%
para umidade, proteina cinzas e
lipideos, respectivamente. Com esses
resultados, os autores concluiram que a
carne de ovinos do nordeste brasileiro
apresenta uma composicdo similar as
carnes de ovinos de clima temperado.
KEMP et al. (1976) compararam
dietas com diferentes niveis de
proteinas na racdo (10 e 16%) e
constataram que dietas mais protéicas
resultaram em carnes com menor
porcentagem de umidade e de proteina e
maior teor de gordura. Em geral, com o
aumento no teor de gordura na carcaga,
diminuem os teores de umidade e
proteina, enquanto os de cinza sofrem

pouca variagao.

SOUZA (2001) trabalhando com
cordeiros provenientes de cruzamentos
entre as Ragas Santa Inés e Bergamacia,
com pesos de abate de 15, 25, 34 e 45
kg, encontraram valores de umidade
variando de 76,21 a 73,85 %, de
lipidios entre 1,55 a 3,59 % e de
proteinas entre 20,57 a 20,99%, tendo
0s animais de 25kg apresentado maiores
valores médios (21,51%).

De acordo com PRATA (1999),
a composicao centesimal da carne ovina
apresenta valores médios de 75% de
umidade, 19% de proteina, 4% de
gordura e 1,1% de matéria mineral,
sendo que estes valores podem oscilar
em funcdo de fatores como raca, sexo,
peso ao abate, ambiente, dieta e estado
de acabamento do animal, resultando
em variacbes das porcentagens de
proteina, dgua e gordura. ROWE et al.
(1999), avaliando o efeito de diferentes
sistemas de terminacdo na composicao
centesimal da carne de cordeiros,
observaram maior deposicdo de gordura
(10,79%) no muasculo Longissimus
dorsi  nos cordeiros que foram
alimentados com dieta concentrada em
comparacdo com aqueles alimentados
com pastagem, que apresentaram
6,85%.

SCHONFELDT et al. (1993),
guando compararam animais de

diferentes idades, notaram que oS mais
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jovens apresentaram maior percentual
de umidade que os mais velhos. Por
outro lado, MONTEIRO &
SHIMOKOMAKI (1999) n&o
observaram aumento no teor de lipidios
em cordeiros abatidos com 25 e 36 kg.

MADRUGA et al. (2005)
realizaram um estudo com o objetivo de
avaliar a influéncia de quatro tipos de
alimentos volumosos sobre os aspectos
qualitativos da carne de cordeiros da
Raga Santa Inés, machos, ndo-castrados
e terminados em confinamento, sendo
que estes autores verificaram na perna
dos cordeiros valores médios de 72,75%
para umidade, 1,11% para cinzas,
20,34% para proteina bruta, 6,54%para
gordura e 51,50mg 100g” para
colesterol. Da mesma forma, ZAPATA
et al. (2001) realizaram um estudo em
que avaliaram a composicdo centesimal
e lipidica da perna de cordeiros machos,
ndo-castrados, sendo 10 animais %
Somalis Brasileira x % Crioula e 11
animais %2 Santa Inés x % Crioula, e
observaram valores  médios  para
umidade de 76,14%, para proteina bruta
de 19,32%, para cinzas de 1,09%, para
gordura de 2,20% e para colesterol de
57,72mg 100g™.

Perfil de Acidos Graxos
Observou-se que 0s é&cidos

graxos saturados e monoinsaturados nao

foram influenciados (P>0,05) pelos
tratamentos, entretanto o0 acido graxo
poliinsaturado C18:2 (linoléico) foi
maior (4,72%) na carne dos cordeiros
provenientes do sistema experimental
em comparacao aos (3,72%) observados
na carne dos cordeiros criados no
sistema convencional (Tabela 2). Os
valores encontrados nesta pesquisa para
acidos graxos saturados (53,67%),
(39,85%) e
poliinsaturados  (5,89%) seguem a

monoinsaturados

linearidade dos dados obtidos por
SILVA SOBRINHO et al. (2007), que
cita valores respectivamente de 55,07
31,37 e 5,36% para perfil de acidos
graxos no muasculo Longissimus dorsi
de cordeiros terminados em pastagem.
Da mesma forma, HOCQUETTE et al.
(2007) citaram que na gordura dos
ruminantes os &cidos graxos saturados
variam entre 40 e 60%, os
monoinsaturados entre 30 e 50%, sendo
a propor¢do maior para o acido oléico e
0s poliinsaturados sdo descritos na
proporcdo de 5%, sendo o 4&cido
linoléico o mais abundante. Nesta
pesquisa este fato foi observado, pois
tanto o &cido oléico quanto o acido
linoléico apresentaram maiores
proporcGes dentre os &cidos graxos
mono e poliinsaturados.

No sistema organico as

porcentagens de acido oléico e linoléico
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foram de 37,92 e 4,72% e no sistema
convencional, 37,98 e  3,72%,
respectivamente. Em experimento para
avaliar a carne de cordeiros da Raga
Merino criados nos sistemas organico e
convencional, MORBIDINI et al.
(1999) observaram diferenca
significativa (P<0,05) para o perfil de
acidos graxos, sendo os valores
observados para o C15:0 de 0,56 e
0,67% , C23:0 de 0,007 e 0,016%,
C14:1 n-6 de 0,37 e 0,63% , C16:1 de
2,59 e 3,20%, C18:3 n-3 de 0,82 e
0,97%, C20:5 n-3 de 0,23 e 0,34% e
C22:6 n-3 de 0,09 e 0,16%. Estes
resultados se  contrapdem  aos
observados nesta pesquisa uma vez que
apenas 0 &cido linoléico  foi
influenciado pelos tratamentos.
ANGOOD et al. (2008) ao
estudarem a qualidade da carne de
MORBIDINi et al. (1999)
observaram  diferenca  significativa
(P<0,05) para o perfil de acidos graxos,
sendo os valores observados para o
C15:0 de 0,67 e 0,56%, C23:0 de 0,007
e 0,016%, C14:1 n-6 de 0,63 e 0,37%,
C16:1 de 3,20 e 2,59%, C18:3 n-3 de
0,97 e 0,82%, C20:5 n-3 de 0,34 e
0,23% e C22:6 n-3 de 0,16 e 0,09%.

Estes resultados se contrapbem aos

cordeiros (masculo Longissimus
lumborum) produzidos nos sistemas
organico e convencional, observaram
que os &cidos graxos C18:0, C18:1 e
C18:3, foram influenciados (P<0,05)
pelos tratamentos, com valores de 13,70
e 14,89%; 1,33 e 1,13% e 1,67 e 1,95%,
respectivamente. Ao avaliarem o
perfil de &cidos graxos da carne de
novilhos, no masculo Longissimus
dorsi, nos sistemas organico e
WALSHE  (2006)

observaram que o0s sistemas ndo

convencional,

apresentaram efeito
(P<0,05) no perfil.
Para os é&cidos graxos, C14:0,
C16:0, C16:1, C18:0, C18:1, C18:2n-6,
C18:3n-3, o0s teores médios na carne
foram de, 4,38; 50,11; 5,09; 59,05;
63,48; 4,60 e 2,29 mg/g de gordura,

respectivamente.

significativo

observados nesta pesquisa uma vez que
apenas 0 &cido linoléico  foi
influenciado pelos tratamentos.
CANEQUE  (1989) a

alimentacéo rica em concentrado produz

Segundo

carne com maior teor de gordura
aumentando a suculéncia e maciez da
mesma, variando a composicdo em

acidos graxos.
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Tabela 2. Perfil de acidos graxos (%) (g.100g '1) na paleta de cordeiros submetidos aos sistemas de

producdo experimental e convencional

Parametro (%)
Experimental

Sistema de Producéo Sistema de Producdo F Pr>F  CV(%)

Convencional

Saturados 53,58
C10:0 (caprico) 0,18
C12:0 (laurico) 0,26
C14:0 (miristico) 2,86
C15:0(pentadecandico) 0,57
C16:0 (palmitico) 21,25
C17:0 (margarico) 1,32
C18:0 (estearico) 26,92
C20:0 (araquidico) 0,22
Monoinsaturados 39,74
C14:1 (meristoléico) 0,068
C16:1 (palmitoléico) 1,23
C17:1(heptadecandico) 0,46
C18:1 (oléico) 37,92
C20:1 (elaidico) 0,07
Poliinsaturados 6,41
C18:2 (linoléico) 4,728
C18:3 (linolénico) 0,68
C20:3(eicosatrientico) 0,29
CLA (linoléico 0,72
conjugado)

53,76 - -
0,18 007 07893 19,64
0,25 0,01 09563 38,26
2,89 0,02 09869 19,32
0,56 0,03 08970 11,02
21,32 0,79 0,039 7,38
1,38 243 0,519 9,09
26,96 0,09 07616 16,98
0,22 001 09915 28,72
39,91 - - -
0,067 0,03 09085 41,22
1,25 0,09 07872 19,20
0,54 0,89 0,3416 18,72
37,98 023 06626 7,82
0,08 0,36 05642 21,82
5,37 - - -
3,72b 515 0,0282 16,92
0,65 027 06828 1823
0,30 0,38 05632 5825
0,70 0,17 0,7032 24,92

PEREZ et al. (2002), avaliando
o efeito do peso ao abate de cordeiros
da Racas Santa Inés e Bergamacia sobre
o perfil de 4&cidos graxos, colesterol
e propriedades quimicas, identificaram
12 acidos graxos, sendo que o palmitico
C16:0 aumentou linearmente com o

aumento do peso vivo.

Conclusoes

A carne da paleta de cordeiros
do cruzamento das Racas Santa Inés x
Dorper submetidos aos sistemas de
producdo experimental e convencional,
mostrou-se semelhante quanto aos dois

tratamentos quanto & composicdo

centesimal em relagdo aos parametros
umidade, proteina, gordura e houve
diferenca significativa quanto a matéria
mineral. O perfil de &cidos graxos e
colesterol (com excecdo do 4&cido
linoléico), avaliados na paleta também
nao apresentaram diferencas
significativas nos dois tratamentos
analisados.

Os cruzamentos e 0s regimes de
alimentacdo estudados também nao
influenciaram a composicdo da carne.
Os &cidos graxos em maior quantidade
na carne dos ovinos sdo 0 oléico,
palmitico e estearico. A carne de ovinos
do Nordeste brasileiro na sua

composicdo centesimal e lipidica se
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apresenta satisfatoria, quando

comparada com as carnes ovinas de
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