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RESUMO

FARIA, Peter Bitencourt. Efeito de diferentes grupos genéticos sobre
parimetros quantitativos e qualitativos da carne de cordeiro. 2005. 62 p.
Dissertagdio (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) - Universidade Federal de
Lavras, Lavras - MG. '

Com o objetivo de avaliar o efeito dos cruzamentos Texel x Ideal (TxI)
¢ Texel x Corriedale (TxC) (F1) sobre pH, cor, composigio quimica, perfil de
4cidos graxos e colesterol, foram utilizados 20 cordeiros machos inteiros, com
idade média de 180 dias e peso de 25 kg. Os cordeiros foram submetidos a abate
convencional, com atordoamento e sangria através da secgdo das veias jugulares
e artérias cardtidas, seguida de evisceragdo. Apés essa etapa, as carcagas
permaneceram em cémara fria durante 24 horas, da quais foram retiradas as
amostras do musculo longissimus dorsi para avaliar pH, cor (sistema
CieL*a*b*), composigio centesimal, colesterol e perfil de 4cidos graxos. As
determinagdes de pH e composigiio centesimal foram realizadas no Laboratério
de Nutrigo Animal da Embrapa Pecudria Sul (CPPSUL) e as andlises de cor,
colesterol e perfil de 4cidos graxos foram realizadas no Departamento de
Ciéncia dos Alimentos da UFLA. Nao houve efeito dos cruzamentos sobre cor,
pH e teores de proteina, umidade e cinzas nas amostras (P>0,05). Houve
diferenga entre os cruzamentos para os teores de colesterol (P<0,05), com maior
valor, de 78,77mg/100g, para os animais TxC, e de 73,05mg/100g para animais
TxI. Diferengas foram encontradas entre os cruzamentos para os 4cidos graxos
monoinsaturados, C16:107 (2,66 e 2,32%), C18:109 (39,21 e 36,25%);
poliinsaturados, C18:2006(6,04 e 853%), C20:406 (3,86 e 5,13%),
C22:416(0,16 e 0,21%) e C22:5w3(2,04 e 2,50%) nos animais TxI e TxC,
respectivamente. Entre os 4cidos graxos saturados ndo foram observadas
diferencas significativas (P>0,05) entre os grupos -avaliados, com médias de
2,02% para C14:0; 17,79% para C16:0 e 17,01% para C18:0.

Comité Orientador: Maria Cristina Bressan - UFLA (Orientadora); Eliane
Mattos Monteiro — Embrapa Pecudria Sul



ABSTRACT

FARIA, Peter Bitencourt. Effect of different genetic group on quantitative
and qualitative parameters of the lamb. 2005. 62 p. Dissertation (Master’s in
Food Science) — Federal University of Lavras, Lavras, Minas Gerais, Brazil.

With the objective of evaluating the effect of the crossings Texel x Ideal
(TxI) and Texel x Corriedade (TxC) (F1) on pH, color, proximate composition, of
the fatty acids profile and content cholesterol, were used 20 male lambs were
used, with medium age of 180 days and weight of 25 kg. The lambs were
submitted it slaughter conventional and the blood-letting was made by section of
the carotid artery and jugular vein following by the evisceration. The carcass
was cooled 24 hours, after that period the samples of the muscle longissimus
dorsi were removed, with the objective of evaluating the pH, colour (CieL*a*b
*), proximate composition, content cholesterol and fatty acids profile. The pH
determinations and proximate composition were accomplished Laboratory of
Animal Nutrition of Embrapa Pecudria Sul (CPPSUL), while the colour
analyses, cholesterol and of fatty acids profile were accomplished in the
Department of Science of the Food (DCA) of the Federal University of Lavras .
(UFLA). There was not effect of ‘the crossings on color, pH and protein,
humidity and ashes in the samples (P>0,05). There was difference among the
crossings for the cholesterol (P <0,05), with larger value of 78.77mg/100g in the
animal TxC, and 73.05mg/100g in the animal TxI. Differences were found
among the crossings for the monounsaturated fatty acids: C16:1w7 (2.66 and
2.32%), C18:109 (39.21 and 36.25%); polyunsaturated fatty acids: C18:2w6
(6.04 and 8.53%), C20:406 (3.86 and 5.13%), C22:46 (0.16 and 0.21%) and
C22:5w3 (2.04 and 2.50%), in the animals TxI and TxC, respectively. Among
the saturated fatty acids significant differences were not observed (P>0,05)
among the appraised groups, with averages: 2.02% for C14:0; 17.79% for C16:0
and 17.01% for C18:0.

Adviser Committee: Maria Cristina Bressan - UFLA (Adviser), Eliane Mattos
Monteiro — Embrapa Pecuéria Sul (CPPSUL)
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1 INTRODUGAO

O carneiro foi um dos primeiros animais a ser domesticado, no periodo
estimado entre 8000 a 12000 anos a.C., na Asia Central. Apresenta como
caracteristicas peculiares que conduzem 4 domesticidade, a sociabilidade, a
docilidade e a fecundidade em cativeiro, fornecendo para o homem came, leite e
1 (Jardim, 1992). o

A ovinocultura mundial possui cerca de 1 bilhdo de cabegas, com uma
produgdo de cerca de 11.548.850 toneladas de carne; a China ocupa a primeira
posi¢do, com uma produgio de cerca de 3.044.083 toneladas de carne, enquanto
o Brasil possui uma producdio de 116.750 toneladas de came, com rebanho
efetivo de 15 milhdes de cabegas (FAO, 2002).

A producdo de ovinos concentra-se principalmente nas regices Nordeste
e Sul do pafs, onde sua carne é muito apreciada. Segundo IBGE (2001), o Brasil
apresenta um rebanho efetivo de 14.638.925 cabegas. Desse total, 55%
(8.060.619 cabegas) encontram-se na regido Nordeste. Em seguida encontram-se
a regido sul, com 34,5% (5.047.811 cabegas); Centro-oeste, com 5,0% (722,882
cabegas); Sudeste, com 3,0% (435.586 cabecas); e a regido Norte, com 2,5%
(372.027 cabegas).

A ovinotultura, no sul do Brasil, durante muitos anos objetivou a
produgdo de las finas, atendendo 2 demanda do mercado. Com a evolugio da
inddstria téxtil surgiram as fibras sintéticas e os produtores passaram a explorar
ragas de dupla aptiddo: produgio de 1a e carne (Monteiro, 1998). No entanto, na
regido Nordeste do Brasil, a ovinocultura € voltada para a produgio de carne e o
setor encontra-se em expansio, pois tem recebido incentivos governamentais
para a adogfio de tecnologias regionais, contribuindo para o papel social da
atividade (Sobrinho, 2001).



A utilizagdo do cruzamento de ovelhas adaptadas a uma determinada
regido, como as ragas Corriedale e Ideal ao Rio Grande do Sul, com ragas
paternas especializadas para producdo de came € uma alternativa para aumentar
a eficiéncia dos sistemas produtivos, que necessitam manter a oferta de um
produto de qualidade ao longo do ano (Osério et al., 2002)

O mercado modemo de camnes € exigente quanto & qualidade sob o ponto
de vista higiénico, sanitdrio e organoléptico. Essa realidade impGe ao setor
produtivo a necessidade de padronizar o produto oferemdo e identificar os
efeitos das técmcas de manejo, alimentagio e melhoramento genético sobre as
caracteristicas de qualidade, embora os consumidores de diferentes paises e
regides tenham demonstrado preferéncias especificas por distintos tipos de
carcacas e carnes. As caracteristicas da carcaga e da carne variam de acordo com
o peso, a conformagdo, a quantidade e a distribuigéio de gordura. Esses fatores
sofrem influéncia da condigdio genética (Neto et al., 1998; Souza, 2001), da
alimentagio (Rebello, 2003; Rhee et al., 2003) e das técnicas de manejo (Pardi,
1993).

A carne de cordeiros vem conquistando novos consumidores no Brasil
em decorréncia da forma de apresentagdio, com a utilizagdo de cortes
selecionados e diferenciados. Essa forma de apresentagdo contribui como
estratégia de venda para o sistema de distribuigio, atenuando a falta de tradigdo

" no consumo de came ovina, enaltecendo suas qualidades e tornando o produto
mais aceito pelo consumidor (Sobrinho, 2001).

A qualidade da carne € determinada pela composig¢do quimica: proteinas,
umidade, gordura, vitaminas, carboidratos e sais minerais. Esses compostos
determinam as caracteristicas sensoriais, das quais as mais importantes para os
consumidores s3o cor, brilho, maciez, suculéncia, sabor e aroma. Esses atributos,

ou caracteristicas fisicas, apresentam variagbes que estdo associadas a vérios



fatores, tais como diferencas na idade e/ou peso ao abate, manejo pré e pds-
abate, sexo e grupo genético (Bressan et al., 2001).

Com o presente trabalho objetivou-se avaliar o efeito dos cruzamentos
(Texel x Ideal e Texel x Corriedade (F1)) sobre pardmetros fisico-quimicos (pH
e cor), composicdo centesimal (proteina, umidade, gordura ¢ cinzas), perfil de

4cidos graxos e teor de colesterol na carne de cordeiros.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Ragas

2.1.1 Raga Ideal ou Poliwarth

A raga Ideal ou Poliwarth, origindria da Austrédlia, apresenta como
caracteristica geral a capacidade de produgao de 1a. Esses animais possuem na
sua composi¢do genética, % de gene Merino Australiano (13 fina) e Y de gene
Lincoln (raga de grande porte e 13 grossa), o que leva & produg3o de uma 1a um

pouco mais grossa que a da raga Merino Australiano (Silva, 2003).

2.1.2 Raca Texel

A raga Texel, de origem holandesa, introduzida no Brasil por volta de
1972, apresenta como caracteristica geral rusticidade, docilidade e grande
desempen}.m em sistemas intensivos e semi-intensivos. Os ovinos Texel sdo
animais de desenvolvimento muscular precoce, destacando-se pela produgdo de
carne de boa qualidade, com baixo teor de gordura. Esses animais apresentam 13
branca e, por isso, sdo utilizados para o cruzamento industrial com animais de
dupla aptidao e animais com aptidao para produgio de 1 (Silva, 2003).

Os ovinos Texel podem atingir pesos de 27 kg (machos) e 23 kg
(fémeas) com 70 dias, apresentam boa prolificidade, atingindo indices de

nascimento de 160%, além de precocidade sexual (Siqueira, 1997).

2.1.3 Raca Corriedale

A raga Corriedale, originiria da Nova Zeléandia, foi formada a partir das
ragas Merino Australiano e Lincoln. Essa € uma raga exigente nutricionalmente,
mas que se adapta bem ao regime extensivo de exploragdo e as condigdes

climiticas (Silva, 2003). No Brasil, a raga Corriedale € atualmente a de maior



representatividade na regido Sul, correspondendo a cerca de 70% do rebanho
ovino, destacando-se pela sua dupla aptidao (1 e carne), enquanto as ragas Texel
e Suffolk destacam-se pela produgdo de carne, e a raga Ideal, pela produgao de
13s finas (Monteiro, 1998).

2.2 Parametros fisicos da carne

2.2.1 Cor

A cor da came, além da gordura visivel, € o atributo de qualidade mais
importante utilizado pelo consumidor para apreciar o produto no momento da
compra, constituindo esse o critério basico para a seleg¢do, a ndo ser que outros
atributos, como o odor, sejam marcadamente deficientes (Zeola, 2002).

O consumidor normalmente relaciona a carne escura a carne de animais
mais maduros, ou seja, uma carne mais dura. Essa relacao, muitas vezes, ndo €
verdadeira, porque outros fatores podem estar afetando essa colorag@o, pois nos
animais abatidos com pouca reserva de glicogénio, a carne ndo atinge um pH
suficientemente baixo para produzir uma coloragio normal, o que €
independente de sua idade e maciez (Sainz, 1996).

A cor da came se deve 2 presenca da mioglobina na carne e, em menor
grau, a hemoglobina (Pardi, 1993). A mioglobina atua no transporte e
armazenamento de oxigénio nas células musculares, utilizado para a oxidagdo
dos nutrientes celulares nas mitocondrias. A mioglobina € formada por uma
cadeia polipeptidica e um grupo heme, em que estd ligada a um fon ferro. Essa
molécula de ferro tem sua forma reversivel, podendo ser oxidada 4 forma ferrosa
(Fe?), sendo ativada na ligagiio reversivel de oxigénio para a forma férrica
(Fe*), que pode se ligar a uma molécula de 4gua ou de oxigénio (Lehninger et
al., 2002).

A cor da came pode ser afetada direta ou indiretamente por uma gama de

fatores: higiene no abate e carga de microrganismos da carne, temperatura e



incidéncia de luz. Esses fatores geram reagSes com o pigmento muscular,
levando a prociu..gio de mioglobina oxidada, ou metamioglobina, que afetaria a
cor e, conseqiientemente, a aceitagdo dessa camne. As condigdes de abate e
susceptibilidade do animal ao estresse podem acarretar anomalias nos valores de
pH da camne, e estes, por sua vez, alteram a cor. Quando o pH final apresenta um
valor alto, a cor-da came € escura, denominada de DFD (dark, firm and dry),
com aspecto escuro, firme e seco. No entanto, quando h4 uma queda acentuada
do pH na primeira hora post mortem, ocorre um resultado inverso, ou seja, a
came apresenta como caracteristicas cor pilida, textura fldcida e exudativa,
denominada de PSE (pale, soft e exudative) (Forrest et al., 1979).

Em ovinos, diferengas na cor sio encontradas quando se trabalha com
racas de precocidade diferentes; enquanto ovinos em estado de maturidade
semelhante niio sdo observadas diferencas, na mesma idade cronolégica, animais
* mais precoces apresentam carnes mais escuras (Osério & Osério, 2000).

Avaliando a influéncia do fator genético sobre cor da carne de ovinos,
Safiudo et al. (1991), utilizando o sistema CieLab (L = luminosidade, a= teor de
vermelho e b= teor de amarelo), encontraram diferenga (p<0,05) para os valores
de luminosidade no miisculo longissimus dorsi das diferentes ragas estudadas
(Aragonesa, Neozelandesa e Argentina); comportamento semelhante foi descrito
por Bressan et al. (2001) para as ragas Santa Inés e Bergamécia.

Utilizando o mesmo sistema de avaliag@o de cor, Perez et al. (2002), no
entanto, nio relataram influéncia do fator genético sobre os pardmetros de cor,
trabalhando com as ragas Santa Inés e Bergamicia. Zeola et al. (2002), nao
encontraram influéncia na cor no misculo semimembranosus da came de
cordeiros morada nova submetidos a diferentes niveis de concentrado.

Safiudo et al. (1997), avaliando o efeito de ragas sobre a cor da carne em
cordeiros, encontraram efeito significativo sobre os valores de L* e b*. Os

maiores valores de L* encontrados foram para a raca Churra e Manchega e os



menores, para a ra¢a Castellana. Para o indice b*, os maiores valores foram

descritos na raga Churra e os menores, na raga Castellana.

222 pH

O animal recém abatido, ap6s um periodo de repouso no pré-abate,
apresenta em seus misculos reservas de energia na forma de ATP, fosfocreatina,
glicogénio e pH entre 6,9 a 7,2. No animal vivo, a principal fonte de energia
para o miisculo € através da via oxidativa. No entanto, ap6s o sacrifico cessa o
suprimento de oxigénio e inicia a via glicolitica anaerébica, com a formagéo do
dcido l4tico, resultado da degradagao de glicogénio. A velocidade de utilizagio
do ATP determina a velocidade de degradagdio do glicogénio e, como
conseqiiéncia, forma-se o produto final desse metabolismo, o &cido latico.
Assim, o acimulo desse 4cido determina, apés 24h do abate, um pH entre 5,5 a
5.9 em condi¢Oes normais (Roga & Serrano, 1994).

O pH final da carne, dependente da glic6lise post mortem, segundo
Monteiro (2001) e Pardi (1993), pode estar associado a raga, as condigOes pré-
abate, 3 excitabilidade do animal, a0 método de abate, ao potencial glicolitico, &
capacidade tampdo do miisculo e 2 temperatura de resfriamento das carcagas,
entre outros fatores. As alteragdes observadas no miisculo post mortem sdo
conseqiiéncia direta das mudangas bioquimicas associadas a glic6lise anaerébica
e o pH final da came est4 relacionado com parémetros de qualidade como cor,
capacidade de retengdo de 4gua, maciez e estabilidade da came.

Souza (2001), avaliando pH em cordeiros dos cruzamentos Hle de France
x Santa Inés (IF x SI) e Bergamécia x Santa Inés (B x SI), encontrou efeito
significativo (p<0,05) dos grupos genéticos. O grupo B x SI apresentou pH final
(5.78) mais elevado do que o grupo IF x SI (5,73). Esse comportamento foi
justificado pelo autor como resultado da maturidade sexual entre os grupos

genéticos, uma vez que os machos mais precoces resistem mais ao manejo pré-



abate, podendo esta ser uma causa de diminuicdo do teor de glicogénio
muscular. '.'

Bonagurio (2001) encontrou no misculo biceps femoris, valores de pH
final em cordeiros Santa Inés puros (5,76) inferiores aos dos animais cruzados
Santa Inés x Texel (5,79). O autor justifica que essa diferenga pode ser
decorrente da maior quantidade de extrato etéreo que os animais Santa Inés
pufos apresentavam, o que teria propiciado um menor valor.de pH final.

Hoffman et al (2003), avaliando a influéncia de seis cruzamentos de
cordeiros (Dormer x Merino; Merino x Dohne Merino;' Dormer x Mutton
Merino; Suffolk x Merino; Suffolk x Dohne Merino e Suffolk x Mutton Merino)
sobre o pH no miisculo longissihzus dorsi, encontraram efeito significativo
dessas ragas no pH final. O cruzamento Suffolk x Merino (5,79) apresentou
valor mais elevado de pH, enquanto os cruzamentos Suffolk x Dohne Merino
(5,53) e Dormer x Mutton Merino (5,56) apresentaram os valores mais baixos.

Por outro lado, Safiudo et al. (1997), avaliando as ragas Churra,
Castellana, Manchega e Awassi abatidas em periodo de amamentagdo de
aproximadamente um més, ndo encontraram influéncia das diferentes ragas

sobre o pH final no misculo longissimus dorsi.

2.3 Composigao centesimal

A came constitui alimento nobre para o homem, juntamente com outros
produtos de origem animal como leite, queijo, ovos e pescados, sendo uma
importante fonte de proteinas, lipideos, minerais ¢ vitaminas. Do ponto de vista
nutritivo, est4 relacionada a produgéo de energia, a fungéio pléstica na formagio
de novos tecidos organicos e a regulagiio dos processos fisiologicos. Sua maior
contribuic#o 2 dieta € a qualidade de suas proteinas, a preseni;a de 4cidos graxos
essenciais e de vitaminas do complexo B e, em menor proporgao, o seu conteddo

em determinados sais minerais (Pardi, 1993; Priindl et al., 1994).



A gordura ou teor de lipideos totais € o componente da carcaga que
apresenta maior variagdo, influenciada por diversos fatores, como sistema de
terminagdo, gendtipo, alimentagio e idade do animal (Macedo et al., 2000).

Costa et al. (1999), avaliando a composigdo regional e tecidual em
cordeiros machos de diferentes ragas, encontraram maiores porcentagens de 0sso
e menores de gordura no quarto posterior da raga Corriedale, em relagio 2 raga
Ideal, e semelhantes quantidades de miisculo. Estas diferengas na composicio
corporal entre gendtipos comparados a0 mesmo peso estdo relacionadas a
diferentes graus de maturidade relativa entre ragas.

As proteinas integram os tecidos muscular, conjuntivo e estruturas
sarcoplasmaticas. Sua disponibilidade em amino4cidos essenciais e suas
caracteristicas favordveis de digestibilidade lhe conferem grau de valor
biolégico elevado. Entretanto, as proteinas do tecido conjuntivo, constituido em
grande parte pelo coligeno e pela elastina, sdo pobres em amino4cidos
essenciais e apresentam menor digestibilidade. No entanto, o contetido quanto ao
tipo de amino4cidos presentes nas proteinas da came € semelhante nas diferentes
espécies animais (Prindl et al., 1994).

A carne apresenta minerais que desempenham uma série de fungdes cuja
natureza pode ser quimica, fisica ou biolégica, dependendo da forma ou da
combinagio quimica do mineral e de sua localizagéio nos tecidos e liquidos
corporais. Essas fun¢des dos minerais podem ser classificadas, em termos gerais
em composi¢do de estruturas esqueléticas, manutengdo do estado coloidal e
regulacio de alguns sistemas coloidais (viscosidade, difusdo e pressdo
osmética), regulagio do equilibrio 4cido-base, composi¢do ou ativagio de
enzimas e outros sistemas biolégicos (Price & Schweigert, 1994).

Os lipideos, juntamente com os carboidratos e protefnas, formam o
grupo de compostos mais importante nos alimentos, com relevante papel na

nutricio humana (Bobbio & Bobbio, 1989) devido ao valor energético, ao



conteido em 4cidos graxos essenciais, a presenca de vitaminas lipossoldveis e
aos fosfolipfdeb; (Bonagurio, 2001; Forrest et al., 1979; Pardi et al., 1993).

Bressan et al. (2001) descrevem que, com o aumento de peso de abate
dos cordeiros, ocorre elevagio nos teores de lipideos e redugéo no teores de
umidade e cinza. Considerando a tendéncia atual para reducdo da ingestdo de
calorias na dieta-ﬁumana, o consumo de came de cordeiros mais jovens seria o
mais indicado.

Pérez et al. (2002), avaliando o efeito de raga e a faixa de peso sobre a
composicdo centesimal, ndo relataram diferenca entre as ragas Santa Inés e
Bergamicia.

Macedo et al (2000), avaiiando o desempenho de animais Corriedale,
Bergamicia x Corriedale ¢ Hampshire Down x Corriedale em dois sistema de

alimentagdo, pastagem e confinamento, nio encontraram efeito do genétipo

- sobre o teor de protefna e lipideo no miisculo longissimus dorsi. No entanto, foi

verificado efeito do sistema de criagio sobre a porcentagem de gordura, com 0s
animais do sistema de confinamento apresentando os maiores valores em relagdo
aos animais alimentados na pastagem.

Avaliando o efeito de seis cruzamentos sobre a composicéo centesimal,
Hoffman et al. (2003) encontraram diferenca entre os valores de proteina, com
superioridade dos animais provenientes do cruzamento Domer x Mutton Merino.
Comparando o cruzamento de ovinos Suffolk x Finnish Landrace x Southdown
(Su x F x So) e Suffolk x Rambouillet (Su x R). Solomon et al. (1980)
observaram maior percentagem de umidade e proteina no cruzamento Su x R e
maior percentagem de gordura nos animais do cruzamento Su x F x So. Por
outro lado, as carcagas mais pesadas continham menos umidade e proteina e

mais extrato etéreo.
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2.4 Colesterol

O colesterol (Cz;Ha0), um dos esteris mais importantes existentes nos
tecidos animais (Lehninger et al., 2002), é produzido em quantidades necessérias
pelo organismo e € nele estocado, estando especialmente concentrado no figado,
rins e cérebro (Turatti, 2000). Esse composto pode se apresentar na forma livre
ou combinado com 4cidos graxos de cadeia longa (ésteres de colesterol),
tornando-se componente estrutural essencial das membranas e das lipoproteinas
plasmiticas (Harper, 1990).

O colesterol pertence a um grupo heterogéneo de compostos que podem
ser agrupados em duas categorias: os lipideos compostos, que sdo saponificdveis
por hidrélise alcalina, e os lipideos simples, que sdo insaponificdveis. Nesse
grupo encontram-se os esteris, dos quais os mais fregiientes no reino animal
sao o colesterol, o coprosterol e o 7-desidrocolesterol. O colesterol, em certas
circunsténcias, tende a se acumular nas paredes internas dos vasos sanguineos de
grande e médio porte, formando ateroma, acarretando no aparecimento de
degenerescéncia e aterosclerose (Correiav & Correia, 1989).

O colesterol desempenha indmeras fungdes fisiol6gicas, entre elas os de
ser componente estrutural das membranas celulares e modular sua fluidez;
participar da sintese da vitamina D; e ser utilizado no figado para a sintese de
dcidos biliares (c6lico, taurélico, glicocélico, quenodesoxicélico), os quais
promovem a digestdo e absor¢do de gorduras. Grandes quantidades de colesterol
sao precipitadas na camada cérnea da pele e, e em conjunto com outros lipideos,
tomam-na resistente 2 absor¢do de substincias hidrossoliveis e a agao de
agentes quimicos e evitam a evaporagio de dgua pela mesma (Guyton, 1991).

As médias relatadas de colesterol em carnes variam largamente e estas
variagdes sdo atribuidas a fatores como dieta, idade, sexo, porgio analisada, raga
ou espécie, local, estagdo do ano, método de cozimento e métedo analitico
(Bragagnolo, 1996).
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Independentemente da possibilidade de um alimento possuir colesterol
ou nio, existe uma série de fatores relacionados com sua composicdo, que
podem influir nos niveis de colesterol sérico do consumidor. As fracoes lipidicas
e glicidicas contém nutrientes ou componentes que, através de interagdes diretas
com o colesterol da dieta ou através de interagdes bioquimicas, sdo capazes de
induzir o organismo a alteragdes na relacdo entre o “bom colesterol” (colesterol
localizado nas lipoproteinas de alta densidade, ou HDL-C) € o “mau colesterol”
(colesterol localizado nas lipoproteinas de muito baixa densidade e lipoproteinas
de baixa densidade, VLDL-C + LDL-C) (Farfan, 1996).

Talvez nenhum outro fator da dieta afete mais os niveis de colesterol
sanguineo no homem do que o contelido e a composi¢io das gorduras. O
colesterol estd associado diretamente ao teor de gordura de todo o alimento de
origem animal (Farfan, 1996); ¢ mantido em quantidades varidveis no sangue e
sua taxa aumenta sempre que a dieta contém uma maior propor¢do de dcidos
graxos saturados (Pardi, 1993).

Em ovinos, considerando o tecido muscular e o tecido adiposo, menor
concentracio de colesterol é encontrada no misculo longissimus dorsi do que no
tecido adiposo. O misculo longissimus dorsi possui média de 66,6 mg de
colesterol/100g de tecido muscular, enquanto o tecido adiposo representa 75mg
de colesterol/100g (Solomon et al., 1990).

Salvatori et al. (2004), avaliando o efeito dos cruzamentos Ile de France
x Pagliarola e Gentile di Puglia x Sopravissana sobre o contetido de colesterol na
camme de cordeiros, encontraram influéncia -do gendtipo nos misculo
gluteobiceps e semimembranosus. Os animais Ile de France x Pagliarola
apresentaram os maiores niveis no musculo semimembranosus (67,1 a
75,3mg/100g), enquanto os animais Gentile di Puglia x Sopravissana, valores

mais elevados no misculo gluteobiceps (44,4 a 48,9mg/100g). No entanto, nido
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foi verificada influéncia dos grupos genéticos no miisculo longissimus dorsi
(56,5 a 63mg/100g).

Perez et al. (2002) no observaram efeito do gendtipo sobre o colesterol,
com concentragdes similares nas ragas Santa Inés e Bergamécia. No entanto,
nesses animais foi observado efeito do peso ao abate, de forma que os animais
mais leves apresentaram maiores concentragdes do que os animais das categorias
mais pesadas. Os autores atribuiram a maior taxa de colesterol em animais mais
jovens A maior demanda desse componente para a formagio de hormdnios e

estrutura das membranas, sendo que esses animais estavam na puberdade.

2.5 Composigdo dos dcidos graxos

Os 4cidos graxos dos tecidos animais sdo 4cidos carboxilicos aliféticos,
originados normalmente da hidrélise das gorduras e de 6leos naturais. Quando
cada 4tomo de carbono da cadeia, com excegfio dos dois terminais, € ligado a
dois 4tomos de hidrogénio, os 4cidos sdo chamados saturados. Quando cada um
dos dois carbonos adjacentes esta ligado a somente um 4tomo de hidrogénio,
ocorre uma dupla ligagdo entre o par de carbonos e o 4cido é denominado
insaturado. Se a cadeia contém apenas uma dupla liga¢do, o 4cido graxo serd
monoinsaturado, e se a cadeia contiver mais de uma dupla ligagdo, haverd um
4cido graxo poliinsaturado (British Nutrition Foundation, 1992). A nomenclatura
dos 4cidos graxos € feita com a numerag@o da cadeia carbdnica a partir do
carbono terminal (chamado de carbono 6mega - @) da molécula de AG. Quando
a primeira dupla ligagdo acontece entre os carbonos 3 e 4, este composto €
classificado como 6mega 3. No caso do AG 6mega 6, sua primeira dupla ligagdo
acontece entre 0 6% e 0 72 4tlomos de carbono, e no 4cido graxo dmega 9, entre o
92 e 10° dtomos de carbono.

Os 4cidos graxos, de acordo com a presenca de duplas ligagbes em sua

estrutura, irdo conferir aos lipideos as propriedades nutricionais e as
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caracteristicas fisico-quimicas responsédveis pelos atributos sensoriais e de
conservacio da éame (Pardi, 1993).

Os 4cidos graxos sio os compostos que conferem aos lipideos as
propriedades nutricionais e as caracteristicas fisico-quimicas responséveis pelos
atributos sensoriais e pela conservacdo da came. A maior parte dos 4cidos
graxos que integtém os triglicerideos da carne dos mamiferos de agougue sdo
relativamente saturados (ndo possuem duplas ligagdes na molécula), sendo o
palmitico e o estedrico os principais representantes. Os 4cidos graxos
insaturados sdo caracterizados por conterem uma, duas ou vérias duplas ligagdes
em sua molécula. Desses, o oléico € o principal 4cido graxo monoinsaturado,
enquanto o linoléico € o principal' 4cido graxo poliinsaturado. As gorduras da
carne geralmente sdo consideradas saturadas, enquanto Gleos vegetais sdo
descritos como insaturados ou poliinsaturados (Pardi, 1993).

A presenga ou nio de insaturagbes nas moléculas de 4cidos graxos.
determina pontos de fusdo diferentes entre as moléculas; em geral os 4cidos
graxos insaturados possuem ponto de fusdo inferior ao dos 4cidos graxos
saturados (Pardi, 1993)

Os z:icidos graxos saturados de cadeia longa podem ser introduzidos no
metabolismo do homem pela dieta ou sintetizados a partir do precursor 4cido
palmitico (C16:0), por meio da insergdo consecutiva de dois &tomos de carbono,
dando origem a outros 4cidos graxos saturados, como o estedrico (18:0),
araquidico (20:0) e, assim, sucessivamente. Os 4cidos graxos monoinsaturados
podem ser adquiridos através da dieta; no entanto, alguns 4cidos graxos sdo
dessaturados no organismo, tendo como precursores os dcidos graxos palmitico
e estedrico, que produzem, respectivamente, os 4cidos graxos palmitoléico
(C16:1n7) e oléico (C18:1n9), através da introdugio de uma dupla ligacdo cis
entre o carbono 9 e 10 por uma reagdo oxidativa, catalisada pela acil-COA

dessaturase (Visentainer et al., 2003).
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Segundo Ruiz et al. (2004), as pesquisas revelam a necessidade do
fornecimento de 4cidos graxos da familia @3 na alimentagdo, especialmente o
4cido docosahexaenéico (DHA), para as membranas biol6gicas, retina, cortex
cerebral, tecidos nervosos, testiculos e plaquetas sanguineas, e a importéncia do
4cido eicosapentaenbico (EPA) e seus efeitos em nivel vascular (agOes
antitrombética e antiinflamatéria), exercidos pelo metabolismo dos
eicosanéides.

Os 4cidos graxos linoléico e alfa-linolénico sdo considerados essenciais
para os mamiferos, pois sdo precursores necessdrios para a sintese de outros
4cidos, precisando ser obtidos por meio da dieta; uma vez ingeridos, sdo
convertidos em outros 4cidos poliinsaturados como EPA, DHA e araquid6nico
(Lehninger et al., 2002)

No Reino Unido sdo recomendadas dietas que apresentam uma relagio
4icido graxo poliinsaturado/saturado de 0,45 (Warriss, 2000); essa relagdo
normalmente ¢ menor em ruminantes do que em ndo ruminantes devido "a
biohidrogenagdo dos dcidos graxos insaturados da dieta pelos microrganismos
do nimen.

A came de ovinos € considerada rica em é4cidos graxos saturados, pois 0s
microrganismos do nimen hidrogenam os 4cidos graxos da dieta. Os 4cidos
graxos mais encontrados nesta espécie sdo o miristico (2,04 - 3,65%), o
palmitico (20,88 — 24,22%) e o estedrico (11,89 - 15,09%); os monoinsaturados
sio o palmitoléico (2,23 - 2,54%) e o oléico (31,74 -~ 45,23%) e os
poliinsaturados s3o o linoléico (4,73 — 10,39%), o linolénico (0,43 - 2,84%) ¢ o
araquiddnico (1,14 — 6,79%) (Pérez et al., 2002). Entretanto, a composigédo dos
4cidos graxos pode sofrer variagdes em fungdo da espécie, sexo, raga e dieta
fornecida (Monteiro, 1998).

Em relagdo aos dcidos graxos saturados, o 4cido palmitico (C16:0) € o

segundo 4cido graxo mais abundante, compondo 24% dos lipideos totais no
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miisculo longissimus dorsi e 25% no tecido adiposo; o terceiro acido graxo mais
abundante € o ééido estedrico (C18:0) (Solomon et al., 1990).

Zapata et al. (2001), trabalhando com cordeiros machos inteiros do
nordeste brasileiro, provenientes dos cruzamentos % Somalis Brasileira x Y2
Crioula e % Santa.Inés x ¥ Crioula, submetidos a dois tipos de alimentagio
(feno e feno + concentrado com 20% proteina bruta), encontraram na anélise
lipidica a predominancia do 4cido graxo oléico (41,43 a 48,83%), seguido do
4cido palmitico (23,00 a 28,43%) e do 4cido estedrico (19,97 a 22,40%). Esses
autores ndo encontraram influéncia do genétipo sobre o perfil dos 4cidos graxos.

Influéncia do fator genético sobre o perfil de 4cido graxos foi
determinada por prfman et al. (2003); Perez et al. (2002); Salvatori et al.
(2004) e Safiudo et al. (2000). Hoffman et al. (2003), estudando seis ragas,
encontraram efeito significativo da raga sobre o total de dcidos graxos saturados
- e monoinsaturados, mas ndo de poliinsaturados, com maior concentragao para o
oléico em relagio aos demais écidos. Pérez et al. (2002) encontraram diferenca
significativa para monoinsaturados e poliinsaturados nas ragas Santa Inés e
Bergamdcia, com maiores valores de 4cido oléico para ambas as ragas.

Em cordeiros criados a pasto, Rhee et al. (2003) encontraram na gordura
intramuscular propor¢io média de 39,84% de 4cidos graxos saturados, 47,68%
de monoinsaturados e 12,48% de poliinsaturados. Entre os 4cidos graxos
saturados de maior propor¢do destacaram-se os dcidos palmitico (23,34%) e o
4cido estedrico (12,45%); para os 4cidos graxos monoinsaturados, o dcido de
maior concentragio encontrado foi o 4cido oléico (44,59%); e entre os
poliinsaturados, o de maior destaque foi o 4cido linoléico (8,52%), com uma
relagdo de 4cido graxo poliinsaturado/saturado de 0,31.

Safiudo et al. (2000) encontraram diferenga na composigido de 4cidos
graxos entre animais espanh6is das ragas Aragonesa ¢ Merino e animais

britanicos, Welsh Mountain e Early Lambs, para 4cidos graxos saturados e
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poliinsaturados. Os animais britdnicos apresentaram as maiores médias de 4cidos
satorados (49,97 a 51,55%) e os animais espanhéis, maiores médias de 4cidos

graxos poliinsaturados (14,61 a 15,84%).

2.5.1 Acidos Graxos Saturados (AGS)

Os 4&cidos graxos saturados estao envolvidos na produgdo e
armazenamento de energia, transporte de lipideos, modificagGes covalente de
algumas proteinas regulatérias e sintese de fosfolipideos e esfingolipideos
utilizados na constituigdo de membranas (Spector, 1999).

Os 4cidos graxos saturados influenciam os niveis de colesterol sérico de
forma que os 4cidos graxos de cadeia curta, com niimero inferior a 12 4tomos de
carbono, sdo utilizados rapidamente em reagGes metabélicas (ndo sdo
empregados como dep6ésitos de gordura), enquanto os dcidos graxos com cadeia
de 12 a 16 dtomos de carbono (ldurico (C12:0), miristico (C14:0) e Palmitico
(C16:0)), utilizados como reservas de gordura, sio considerados como
hipercolesterolémicos. '

Perez et al. (2002) encontraram diferengas entre os dcidos graxos ldurico
(C12:0) e miristico (C14:0) entre as ragas Santa Inés e Bergamécia. No entanto,
os autores ndo relataram diferenga para os 4cidos graxos palmitico (C16:0) e
margérico (C17:0). Neste trabalho, para o 4cido graxo pentadecanéico (C15:0),
inicialmente obteve-se entre as ragas uma diferenca de 4,02 e 2,50% aos 15 e
25kg dos animais para Bergamécia e Santa Inés, respectivamente, porém essa
diferenca foi reduzida nos cordeiros de pesos de 35 e 45kg.

O 4cido graxo estedrico (C18:0) é considerado neutro em relagdo as
concentragdes plasmiticas de colesterol, pois ap6s sua ingestdo € rapidamente
convertido a 4cido oléico (C18:1w9) pelo organismo (Grande, 1962; Schaefer &
Brouseau, 1998). Webb & Casey (1995), estudando o efeito das.ragas Dorper e

Mutton Merino na quantidade do tecido adiposo subcutineo, determinaram que
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o 4cido estedrico (C 18:0) € o 4cido graxo mais abundante deste tecido,
representando 83% do total de 4cidos graxos saturados de cadeia longa. Pérez et
al. (2002) encontraram interagfo entre as ragas Santa Inés e Bergamdcia para o
dcido estedrico (CIS:O); as diferencas ocorreram em animais mais jovens,
equiparando-se nos animais com peso de abate de 45kg.

Avaliando o efeito de seis cruzamentos sobre o perfil de 4cidos graxos
no musculo semimembranosus, Hoffman et al. (2003) encontraram efeito de raca
sobre o total de 4cidos graxos saturados. Os animais Dormer x Merino
apresentaram valores mais elevados, enquanto o grupo Dormer x Dohne Merino,
os valores mais baixos. Do total de 4cidos graxos saturados, o efeito das ragas
foi verificado nos ‘écidos es:eériéo (C16:0), behénico (C22:0) e lignocérico
(C24:0); entre esses dcidos graxos, os de maiores proporgdes foram o palmitico
(28%) e o estedrico (25%). O cruzamento Suffolk x Merino apresentou maior
porcentagem de &cido palmitico, enquanto a -maior concentragdo de &cido
estedrico foi encontrada no cruzamento Suffolk x Dohne Merino.

Salvatori et al. (2004), avaliando 4cidos graxos em dois grupos
genéticos, encontraram maior quantidade de 4cidos graxos saturados em animais
Gentile di Pilglia x Sopravissana do que Ile de France x Pagliarola devido a uma
maior proporcao dos &cidos graxos ldurico (C12:0), mirfstico (C14:0) e
palmitico (C16:0).

2.5.2 Acidos Graxos monoinsaturados (AGM)

Os 4cidos graxos monoinsaturados (com uma insaturag@o) participam de
processos fisiolégicos e sdo essenciais na manutengao da fluidez das membranas
(Spector, 1999).

Os 4cidos graxos monoinsaturados representam um grande grupo de
icidos graxos presentes nas dietas ocidentais, com o 4cido oléico representando

cerca de 83% desse total. O 4icido oléico estaria relacionado diretamente com a
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redugdo de doengas coronarianas pela redugio dos niveis séricos de colesterol,
uma vez que, reduziria os indices de LDL, sem reduzir simultaneamente as
moléculas de HDL, enquanto o 4cido linoléico levaria  redugdo da producgo de
ambas (Sinclair & O’Dea, 1990).

Em ruminantes, o percentual de dcido oléico na gordura perirrenal e
subcutinea de ovinos € superior ao encontrado em bovinos; em contrapartida,
ocorre redugdo dos 4cidos palmitico e estedrico (Pardi, 1993).

As ragas, em ovinos, afetam as porcentagens de AGM (Hofflman et al.,
2003; Salvatori, et al., 2004; Saiiudo et al., 2000)

Hoffman et al. (2003) encontraram efeito da raga sobre o total de dcidos
graxos monoinsaturados. O 4cido oléico (C18:1w9) apresentou maior
concentragio em relagdo ao demais 4cidos graxos monoinsaturados, com maior
concentragio no cruzamento Dormer x Dohne Merino (42,27%), enquanto, 0
4cido eicosanéico predominou no cruzamento Dormer x Merino (0,17%) e o
4cido tetraeicosanéico (0,14%), nos animais Suffolk x Mutton Merino.

Comportamento semelhante foi observado por Salvatori et al. (2004) os
quais verificaram que os 4cidos graxos monoinsaturados encontrados ocorreram
em maior propor¢ao no cruzamento Ile de France x Pagliarola (36,74 a 42,66%),
nos miusculos longissimus dorsi e semimembranosus, do que nos animais
cruzados Gentile di Puglia x Sopravissana (33,85 a 36,05%).

Entretanto, comparando ragas e animais de diferentes idades, Perez et al.
(2002) encontraram, para o 4cido graxo palmitoléico (C16:1w7), diferencas
entre as ragas estudadas aos 15, 35 e 45kg, sendo esses valores mais elevados na
raga Santa Inés do que na Bergamécia. Para o 4cido oléico (C18:19), a raca
Bergamicia (38,48%) apresentou valores mais baixos que a Santa Inés
(42,49%), e esses valores, bem como a diferenga, foram reduzindo com o

avangar do peso ao abate. No entanto, nessas duas ragas os percentuais do 4cido
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oléico aumentaram consideravelmente com o avango do peso ao abate, passando
de 35,81% aos 15kg para 45,16% aos 45kg.

Webb & Casey (1995), avaliando o perfil de 4cidos graxos no tecido
adiposo subcutaneo, encontraram diferenca entre as ragas em relagdo ao total de
4cidos graxos saturados e monoinsaturados. No entanto, foi verificado diferenca
entre os seguinteS 4cidos graxos saturados e monoinsaturados; o C17:0, 0 C17:1
e C18:1, apresentando maiores proporgdes a raga Dorper, .quando comparada a
Mutton Merino. Os resultados encontrados por esses autores sugerem que
animais precoces apresentam maior quantidade de 4cidos graxos insaturados do

que animais mais tardios.

2.5.3 Acidos Graxos poliinsaturados (AGP)

As classes de AGP émega 3 (w3) e dmega 6 (®6) encontram-se
" presentes em tecidos e fluidos biol6gicos e sio utilizadas na manutengdo de
processos vitais. Alguns desses AG sdo considerados essenciais por ndo serem
sintetizados no organismo humano e, por essa razio, devem ser fornecidos pela
dieta (Spector, 1999).

O é4cido linoléico (C18:2m6) e o alfa-linolénico (C18:3@3) ndo podem
ser sintetizados pelos mamiferos, mas ambos sdo sintetizados pelas plantas.
Esses 4cidos graxos devem ser fornecidos ao homem na dieta, pois sdo
precursores necessirios para a sintese de outros &cidos graxos, como o
docosahexaenéico (DHA), 4cido eicosapentaendico (EPA) e o araquiddnico
(Visentainer et al., 2003).

O efeito hipocolesterolémico dos AG das familias 6mega 3 e dmega 6 €
conseqiiéncia da modificagdio das membranas celulares e das lipoproteinas, do
aumento da excregdo biliar e fecal do colesterol, além da redugdo na sintese do
VLDL no figado (British Nutrition Foundation, 1992).
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O metabolismo dos 4cidos graxos ®3 e w6 € controlado inicialmente
pela afinidade da enzima A6 dessaturase, que determina a competi¢do entre o
4cido linoléico (C18:2w6) e o alfa-linolénico (C18:3w3). Porém, essa enzima
apresenta maior afinidade pelos acidos graxos 6mega-3, requerendo menor
quantidades desses 4cidos que os da familia dmega-6 para gerar a mesma
quantidade de produto. No entanto, as familias ©3 e 6 apresentam
metabolismo diferenciado, e n@o ocorre transformagdo de dcidos graxos ®3 em
dcidos graxos 6 e vice-versa. Isso ocorre porque a inclusdo de uma dupla
ligacdo pelas A dessaturases e a inclusdo de dois dtomos de carbono pelas
elongases se ddo entre a carboxila e a primeira dupla da cadeia carbdnica do
acido graxo, ndo alterando, dessa forma, a posicdo da dupla ligacao em relagdo
ao grupo metil terminal da cadeia carbonica (Visentainer et al., 2003).

Comparando o efeito das ragas Santa Inés e Bergamécia sobre a
composicdo dos dcidos graxos poliinsaturados, Perez et al (2002) observaram,
para o 4cido linoléico (C18:2w6), que a principal diferenca entre as ragas
ocorreu nos animais do grupo de peso ao abate de 15kg; a raca Bergamicia
apresentou niveis 41,08% mais elevados que a Santa Inés, enquanto no grupo de
35kg houve uma inversdo nos valores e a presenca desse dcido graxo foi 10,43%
maior na raca Santa Inés. Para o dcido gama linolénico (C18:3w6) ndo foi
encontrada diferenga entre as ragas; porém, com o aumento do peso ao abate
ocorreu uma redugdo desse dcido graxo. A raca Bergamdcia apresentou valores
mais elevados dos 4cidos graxos araquidonico (C20:4w6) e clupanodénico
(C22:5w3) do que a Santa Inés; porém, ambas as racas mostraram diminuigao
dos 4dcidos com o aumento do peso de abate, equiparando-se aos 35 e 45Kkg,

respectivamente.
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Webb & Casey (1995) ndo encontraram diferenca entre as ragas Dorper e

Mutton Merino em relacdo ao total de dcidos graxos poliinsaturados (4,70 a
5.21%).

Hoffman et al. (2003), apesar de ndo terem encontrado influéncia das
ragas sobre o total de dcidos graxos poliinsaturados, encontraram diferencas nos
4dcidos graxos - eicosadiendico (C20:2w6), eicosatriendico (C20:3w3),
docosapentaendico (C22:5w3) e docosahexaendico (C22:603). O 4cido graxo
linoléico (C18:2w6) foi o 4cido graxo mais abundante (2,91 a 3,77%), seguido,
do linolénico (1,14 a 1,62%).

Salvatori et al. (2004) nao verificaram efeito dos cruzamentos Ile de
France x Pagliarola e Gentile di Puglia x Sopravissana sobre o total de dcidos
graxos, porém encontraram maior propor¢do do dcido graxo linolénico
(C18:3w3) no primeiro grupo em ambos os misculos, semimembranosus e

gluteobyceps.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Animais e tratamentos

Os animais foram provenientes do projeto de pesquisa: “Emprego de
cruzamentos e sistema de alimentagdo para a produgdo de cordeiros com carcaca
e camne de qualidade”, desenvolvido na Embrapa Pecudria Sul, no municipio de
Bagé/RS. O projeto tem como linha de pesquisa atender as demandas tanto de
produtores de ovinos quanto da indistria de processamento; aumentar a
produgdo e a produtividade de came ovina através de uma maior produgéo de
cordeiros para abate; reduzir a idade para o abate; buscar alternativas para a
alimentagdo animal, aumentar a qualidade de carcagas e carnes.

O total de 20 cordeiros machos inteiros, com peso médio de 25 kg e
idade média de 6 meses (180 dias), foram criados em sistema extensivo com
pastagem de comnichdo (Lotus corniculatus L.), azevém (Lolium multiflorum
Lam.) e trevo branco (Trifolium repens L.).

O lote de 20 ovinos foi composto por dois grupos genéticos: 10 animais
do cruzamento Texel x Ideal (TxI) e 10 animais do cruzamento Texel x
Corriedale (TxC).

Os animais foram conduzidos ao frigorifico 16 horas antes do abate, com
um tempo de transporte de 30 minutos, e sofreram inspecio pré-abate. O lote
permaneceu em baia separada e sob jejum alimentar e dieta hidrica durante as 16
horas. O abate foi realizado no Frigorifico Independéncia Ltda, na cidade de
Bagé-RS, sob servigo de inspegio municipal.

Os animais, insensibilizados através de concussio craniana, foram
conduzidos 2 praia de vomito e a canaleta de sangria, passando posteriormente
as fases de esfola e evisceragdo. Durante a evisceragao dos animais foi realizado

o servico de inspecgio sanitaria. Apds essas etapas, as carcagas foram lavadas,
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identificadas por grupo genético e encaminhadas a cdmara fria, onde
permaneceram'plbr 24 horas a temperatura de 1°C.

3.2 Coleta e preparo da amostra

As carcagas foram retiradas da cdmara fria a fim de serem submetidas a
desossa as 24h post mortem e leitura de pH. Realizou-se a coleta e a separagdo
de duas amostras do misculo longissimus dorsi, uma para as determinagoes de
composi¢do centesimal e outra para as determinagdes fisico-quimicas, perfil de
dcidos graxos e colesterol. Essas amostras foram obtidas da regido caudal do
miisculo longissimus dorsi, sendo congeladas na camara fria 2 temperatura de -
5°C.

As amostras de carne do misculo longissimus dorsi para a determinag@o
da composi¢io quimica foram descongeladas 2 temperatura de 5°C, no
Laboratério de Cames da Embrapa Pecudria Sul, e homogeneizadas em um
multiprocessador.

As demais amostras permaneceram congeladas e foram enviadas para o
Laboratério de Tecnologia de Camne e Pescado da Universidade Federal de
Lavras para as determinagdes de cor, perfil de dcidos graxos e teor de colesterol.

As andlises de composigdo quimica (umidade, proteina bruta, lipideos
totais e cinzas) foram realizadas no Laboratério de Nutrigdo Animal da Embrapa
Pecuidria Sul.

3.3 Anilises laboratoriais

As andlises de composigio centesimal foram realizadas em duplicata e

sdo apresentados em base imida.
3.3.1 Umidade

A determinagdo da umidade foi realizada por secagem da amostras em

estufa a 105°C e o material residual correspondeu & quantidade de matéria seca.
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As amostras foram pesadas, colocadas em cépsulas de porcelana, identificadas
com areia tratada e bastdo de vidro, previamente taradas e colocadas em estufa
por 24 horas. As cdpsulas, apés esse periodo, foram novamente pesadas e, com a

diferenga de peso, foi determinada a umidade perdida (AOAC, 1990).

3.3.2 Proteina

A determinagio da proteina bruta foi realizada pelo método de
microKjeldahl, que se baseia na determinagfio do nitrogénio total. A digestdo da
amostra foi realizada em 4cido sulfirico P.A (H,SO,) para a liberagdo de
carbono e a transformagio do nitrogénio em NH;, que € fixado na forma de sal
amoniacal. O sulfato de cobre foi utilizado como catalisador oxidante e o sulfato
de potdssio, para elevar a temperatura de ebuligdo. A destilagdo da solugao
concentrada de hidréxido de sédio liberou aménia, que foi coletada em soluggo
de 4cido bérico e titulada com solugio de 4cido cloridrico a 0,2N (AOAC, ‘
1990). Para o teor de proteina bruta calculado, o fator 6,25 foi utilizado para

multiplicar o nitrogénio total.

3.3.3 Lipideos totais

Os lipideos totais foram extraidos pelo método de Soxhlet baseado na
solubilizagdo de lipidios, esterdis, fosfatideos, vitaminas A e D, carotendides,
esséncias e pigmentos em solventes organicos e apolares como o éter etilico. As
amostras, apds determinacio de umidade, foram retiradas das cdpsulas de
porcelana e colocadas em papel de filtro, acopladas ao reboiler contendo éter
etilico. A extragio e a recuperagdio do éter foram realizadas num periodo de 4
horas (Terra & Brum, 1988).
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3.3.4 Cinzas

A maté'ri‘a orgédnica da amostra foi incinerada e calcinada em mufla a
550°C, por 12 horas. A diferenca de peso dos cadinhos de porcelana mais
amostra e dos cadinhos de porcelana mais amostra seca permitiu determinar a

quantidade de cinzas presentes (AOAC, 1990).

3.3.5 Cor (CIEL*a*b*)

A determinagio de cor foi realizada pelo sistema CIEL*a*b*, em que L*
representa o indice de luminosidade, a* o teor de vermelho e b* o teor de
amarelo, com auxilio de um colorimetro (Minolta Chroma Meter, M CR-300b),
calibrado para um padrﬁo branco ém ladrilho (Bressan, 1998). A superficie do
corte foi previamente exposta a2 atmosfera em temperatura ambiente por 20
minutos, seguindo-se as leituras. Foram realizadas duas medidas em pontos

- distintos e o valor médio desses resultados foi utilizado na andlise estatistica.

3.3.6 Extraciio de lipideos para determinagiio do perfil de dcidos
graxos e colesterol

As amostras para a extragio de lipideos com a finalidade de
determinagdo da composigdo lipidica foram extraidas do misculo longissimus
dorsi, isento de gorduras aparentes e tecidos conjuntivos. A extragdo de lipideos
foi realizada em duplicatas, com metodologia que emprega exposi¢des minimas
da amostra a temperaturas elevadas, de acordo com os procedimentos
estabelecidos por Folch et al. (1957).

As amostras de 5 gramas foram homogeneizadas em 50 ml de solugdo
(cloroférmio/metanol - 2:1). Em seguida, a filtragem foi realizada em papel
filtro com velocidade média para funil de separacdo de 500ml e o material foi
agitadado com 10 ml de solug@o de cloreto de potdssio a 12%, permanecendo em

repouso por 2 horas para separagdo da em porgGes polar e apolar. A porgédo polar
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foi descartada e a porgéio apolar foi submetida a nova separagdo, comegando
com agitagio com 6 ml de solugdo saturada de cloreto de potdssio,
permanecendo em repouso por 12 horas. Posteriormente a segunda separagzo, a
fragio apolar foi recolhida para um baldo volumétrico de 50ml, ao qual foi
adicionado cloroférmio até completar o volume. Desse extrato foram retirados 5

ml para determinagio de colesterol e 5 ml para determinagdo do perfil de dcidos

graxos.

3.3.7 Determinagéo do colesterol

A determinagio do colesterol foi realizada por metodologia
colorimétrica de acordo com Bohac et al. (1988), com adaptagdes de Bragagnolo
& Rodriguez-Amaya (1995). A aliguota de 5 ml do extrato foi evaporada com
nitrogénio gasoso e saponificada com solugdo de hidréxido de potdssio em
etanol 12%. A porgdo ndo saponificada (colesterol) foi extraida com hexano,
concentrada com nitrogénio gasoso em banho-maria a 45°C e submetida a reagéo
de cor por agitacio durante 10 segundors com 4cido acético e 4cido sulfiirico,
tendo como catalisador o sulfato ferroso. Apds a agita¢do, a amostra permaneceu
em repouso por 15 minutos, seguidos da leitura no espectrofotdmetro calibrado
para o comprimento de onda de 490 nm.

A quantificagio do colesterol foi realizada por relagdo com a curva
padrio elaborada com 0,01 grama de colesterol p.a. diluido em 50ml de hexano
em baldo volumétrico. Dessa solugdo, 5 ml foram retirados e diluidos novamente
com hexano em baldo volumétrico de 25 ml, a partir do que foram retiradas
aliquotas de 1, 2, 3, 4 ¢ 5 ml, que s@o correspondentes as concentragdes de 40,
80, 120, 160 e 200 pg/ml. As aliquotas de colesterol da curva padrdo foram
suficientes para cobrir as possiveis variagbes de concentragdes previsiveis para

as amostras.
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3.3.8 Determinacdo do perfil de acidos graxos

A amostra contendo 5 ml foi concentrada com uso de nitrogénio gasoso
em banho-maria & temperatura de 45°C, procedendo-se a saponificagcio com
solugdo de hidréxido de sédio em metanol 0,5M, seguida de metilagdo com
cloreto de amodnia, metanol e d&cido sulfirico segundo procedimentos
estabelecidos por.Hartman & Lago (1973). Apds a metilagdo, 5 ml de hexano
foram adicionados e agitados por 10 segundos para separacio. dos dcidos graxos
esterificados. Em seguida, 3 ml da por¢ao sobrenadante (hexano e dcidos graxos
metilados) foram retirados e concentrados em banho-maria a 45°C com
nitrogénio gasoso. No ato da injecdo no cromatégrafo a gas, este extrato foi
diluido com 100 ul de hexano e 1 gl dessa solugdo.

As amostras foram analisadas no cromatégrafo da Marca Shimadzu,
modelo GC-17A, equipado com detector de ionizagdo de chama e coluna capilar
DB-Wax, com fase estaciondria de polietileno-glicol com as dimensdes 30m;
0,25mm é 0,25um para comprimento, didmetro externo e didmetro interno,
respectivamente, com injetor split na razao de 1:5 acoplado a um software
desenvolvido pela Shimadzu.

As condigdes cromatogrificas foram:

* SPLIT 1:100
e Temperatura inicial da coluna: 190°C por 10 minutos
e Taxa de programagao: 4°C/minutos
e Temperatura final da coluna de 210°C por 25 minutos
e Tempo total de corrida: aproximadamente 40 minutos
o Temperatura do injetor: 250°C
e Temperatura do detector: 260°C
e Gas de arraste utilizado: nitrogénio em fluxo de 0,7mL/minuto.
Os diferentes dcidos graxos foram identificados pela seqiiéncia de tempo

de retencdo na coluna, comparados com seqiiéncia de tempo de retengdo
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conhecida do padrio cromatografico (Pufa 2, Sigma-Aldrich), constituido por
uma mistura de 14 4cidos graxos. A quantificagdo dos 4cidos graxos foi
realizada pela integragdo das 4reas de pico e pela conversido das 4reas de pico em

porcentagens do extrato através do software Shimadzu CG 10A.

3.4 Delineamento experimental e anilise estatistica

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em que
foram comparados ovinos de dois grupos genéticos, Texel x Ideal e Texel x
Corriedale, sendo que 10 animais foram utilizados por tratamento. A unidade
experimental foi composta por um animal. Os dados das varidveis pH, cor,
composigio centesimal, perfil de dcidos graxos e colesterol foram submetidas ao
programa estatistico SISVAR (Ferreira, 2000). A andlise de varidncia foi
submetida ao teste F e identificada quando apresentou nivel de significéncia de 1
e 5%.

O modelo experimental utilizado 4 apresentado a seguir:

Yi=p+Mi+Ei,

Em que:

Yi = observacio no miisculo longissimus dorsi dos cordeiros abatidos do
grupo genético i;

i = média geral do experimento;

Mi = efeito do grupo genético i, sendoi=1, 2;

Ei = erro experimental associado 2 observagdo Yi, normalmente

distribuida, com média O e variancia o
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Composicio centesimal
Os valores médios de composico centesimal (umidade, cinzas, proteina

e lipideos totais) estio apresentados na Tabela 1.

TABELA 1 - Médias de umidade, cinza, proteina e lipideo's totais (+DP) do
miuisculo longissimus dorsi de cordeiros dos grupos genéticos
Texel x Ideal e Texel x Corriedale

Cruzamentos Umidade . Cinzas Proteina  Lipideos totais**

Texel x Ideal 1 77,1440,85 1,0940,15 20,80+0,41 1,39+0,38
Texel x Corriedale | 77,90+0,82 1,13+0,14 20,97+0,82 1,10+0,18

Nivel de significincia segundo teste de F - *(P<0,05); ** (P<0,01)

Os resultados da andlise de variiincia mostraram que o cruzamento
influenciou significativamente (P<0,01) o percentual de lipideos totais no
misculo longissimus dorsi. Entretanto, os demais pardmetros (umidade, cinzas e
proteina) foram semelhantes nos animais dos dois cruzamentos.

Os cordeiros provenientes do cruzamento Texel x Ideal mostraram teor
de lipideos totais mais elevado (1,39%) do que os cordeiros Texel x Corriedale
(1,10%).

Os componentes quimicos avaliados na composi¢do centesimal de
amostras dos mdsculos oriundos de animais de idade, condigdo sexual e espécies
semelhantes, submetidos a uma mesma dieta e sistema de criacdo e terminagdo,
apresentaram poucas variagdes (Esenbuga et al., 2001; Horcada et al., 1998;
Rebello, 2003). Entretanto, quando ocorrem fatores de variagdo (raga, idade,
sexo, alimentagdo e manejo), 0 componente que apresenta maior variagao € a

gordura (Horcada et al., 1998), que pode afetar os percentuais de umidade, uma
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vez que a relagiio lipideos e umidade € inversamente proporcional (Forrest et al.
1979).

Perez et al. (2002) encontraram influéncia do grupo genético (P<0,05)
sobre os parimetros da composigdo centesimal no miisculo longissimus dorsi de
animais com peso de abate semelhante ao do presente estudo (25kg). Os
cordeiros Santa Inés apresentaram média de gordura de 9,1%, enquanto na raga
Bergamdcia esse valor foi de 7,3%.

Horcada et al. (1998), avaliando o efeito das racas Lacha e Aragonesa,
encontraram, em cordeiros da raca Lacha, valores médios de 1,87%, para
lipideos totias, enquanto, para a raga Aragonesa, o valor médio foi de 3,15%.

Bonagurio (2001) verificou maiores porcentagens de gordura em animais
Santa Inés puros, quando comparados aos animais cruzados com a raga Texel.

Esse comportamento de resultados também foi observado por Maturano
(2003), que em cordeiros Merino Australiano e Ile de France x Merino,
encontrou diferenca em animais de 25kg no misculo peitoral profundo com
maior porcentagem de gordura no cruzamento Ile de France x Merino (3,70%),
em comparagdo com a raga Merino Australiano, com 3,17% (P<0,05). Em
animais de 15, 35 e 45kg, o autor ndo observou diferenca.

Os valores de gordura encontrados nos animais do presente trabalho
podem ser atribuidos 2 condigdo sexual, uma vez que foram utilizados animais
machos inteiros (Horcada et al., 1998) e sistema de alimentagdo; os animais
foram criados em sistema extensivo (Madruga et al., 2004).

Segundo Boggs & Merkel (1993), 2 medida que o animal se desenvolve,
a deposi¢do de miisculo e gordura aumenta e o crescimento ésseo reduz. Costa et
al. (1999) encontraram maior deposicdo de tecido adiposo no quarto posterior de
animais Ideal quando comparados a Corriedale.

O efeito do grupo genético no presente trabalho pode estar relacionado

ao grau de melhoramento genético das ragas estudadas (Boggs & Merkel, 1993;
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Costa et al., 1999), de forma que ragas que atingem uma maturidade fisiolégica
tardia apresent'a"m uma menor deposi¢cdo de gordura, maior quantidade de
umidade e proteina do que animais de maturidade fisiol6gica mais precoses
quando abatidas em faixas de pesos semelhantes (Snowder et al., 2000).

Entre os cruzamentos, os teores de umidade variaram de 77,14 a 77,90%;
~ a protefna, de 20;80 a 20,97%; e a cinzas, de 1,09 a 1,13%, os quais ndo foram
influenciados pelo efeito do grupo genético. Comportamento semelhante foi
descrito por Souza (2001), comparando os grupos genéticos Santa Inés x
Bergamécia e Santa Inés x Ile de France; por Perez et al. (2002), com as ragas
Santa Inés e Bergamicia; e por Esenbuga et al. (2001), com as ragas Awassi,
Tushin, Awassi x Tushin e Red Karaman.

Souza (2001) encontrou no misculo biceps femoris, valores de umidade,
proteina e cinzas de 74,87, 21,17 e 1,19% para o cruzamento Santa Inés x Ile de
. France e de 74,77, 20,93 e 1,17% para o cruzamento Santa Inés x Bergamicia,
respectivamente. Em animais com peso ao abate de 25kg, o autor encontrou
valores médios de 74,71, 21,66 e 1,20% para umidade, proteina e cinzas,
respectivamente. Esses resultados sdo semelhantes aos descritos no miisculo
longissimus dorsi por Pérez et al. (2002), com valores de umidade variando de
73,9 a 76,9% para a raga Bergamécia e de 72,9 a 76% para raga Santa Inés.

Zapata et al. (2001), avaliando o cruzamento de ragas ovinas encontradas
no nordeste brasileiro, Santa Inés x Crioula e Somalis brasileira x Crioula, ndo
verificaram efeito do cruzamento sobre os valores de composi¢do centesimal
(P>0,05), com valores médios de 76,14% para umidade, 19,32% para proteina,
1,09% para cinzas e 2,20% para gordura. Resultados semelhantes foram
descritos por Esenbuga et al. (2001) para umidade (76,36%), proteina (19,62%),
cinzas (1,39%) e gordura (1,70%) no miisculo longissimds dorsi, nas ragas
Awassi, Tushin, Awassi x Tushin e Red Karaman abatidas com idade entre 180

e 215 dias.
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Avaliando o efeito de seis cruzamentos sobre a composigdo centesimal,
Hoffman al. (2003) encontraram diferenga para valores de proteina (P<0,05),
com superioridade dos animais provenientes do cruzamento Domer x Mutton
Merino (20,88%), enquanto os teores de umidade variaram de 65,35 a 72,02%;

os lipideos, de 8,38 a 16,11%; e as cinzas, de 1,02 a 1,14%.

4.2 Cor e pH
4.2.1 Cor
Os valores médios de cor (L*= luminosidade, a*= teor de vermelho, b*=

teor de amarelo) e pH estio apresentados na Tabela 2.

TABELA 2 - Médias para componentes de cor (CieL*a*b*) e pH (24h)
(+DP) de cordeiros dos grupos genéticos Texel x Ideal e
Texel x Corriedale

Cruzamentos L a b pH
Texel x Ideal 41,47+1,59 9,86+0,90  6,83+0,74  5,61+0,07
Texel x Corriedale 39,63+2.45 10,33+0,83 7,08+1,62  5,66+0,19

Nivel de significancia segundo teste de F - #(P<0,05); ** (P<0,01)

Os gendtipos ndo influenciaram os parametros de cor estudados
(P>0,05). Comportamento semelhante foi relatado por Maturano (2003),
comparando os grupos genéticos Merino e Ile de France x Merino; Dawson et al.
(2002), em animais cruzados Texel; Zapata et al. (2000), estudando as racas
Somalis Brasileira x Crioula e Santa Inés x Crioula; e Beriain et al. (2000), entre
as ragas Lacha e Aragonesa.

O brilho da carne esta relacionado a variagdes de pH e fatores post
mortem que determinam o grau de hidratagio e o estado das proteinas

musculares (Rebello, 2003).
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As médias de L* no presente trabalho variaram de 39,63 a 4147.
Valores préxi'mos foram descritos por Bressan et al. (2001) no misculo
longissimus dorsi de cordeiros com peso ao abate de 25 kg, com L* de 39,63 em
amostras da raga Bergamicia e de 37,53 em amostras da raga Santa Inés; e por
Maturano (2003), que encontrou, para animais na mesma faixa de peso, média
de 39,97. Valores mais baixos foram reportados por Zapata et al. (2000), que
avaliando as propriedades fisicas de ovinos Somalis Brasileira x Crioula e Santa
Inés x Crioula em dois sistemas de alimentagdo, ndo encontraram efeito do
grupo genético sobre todos os parametros de cor, com médias de 36,67 a 37,70
para luminosidade.

Souza (2001) encontrou efeito do gendtipo sobre os indices de cor
(P<0,05), com L* de 33,06 para o cruzamento Santa Inés x Bergamicia e de
35,02 para Santa Inés x Ile de France, no misculo longissimus dorsi. Esses
resultados sdo inferiores aos descritos por Dawson et al. (2002), com valores de
L* de 37,9 a 38,9 em animais cruzados Texel.

As médias gerais mais elevadas de L*, no presente estudo, quando
comparadas com as médias de literatura, podem ser explicadas pelo maior teor
de umidade do miisculo, proporcionando maior teor de luminosidade ou brilho.
Com aumento do peso ocorre redug@o do teor de umidade no miisculo, fazendo
com que ocorra redugio da luminosidade na superficie dos cortes (Bressan et al.,
2001; Maturano, 2003; Souza, 2001).

Segundo Forrest et al. (1979), o componente de cor vermelho € atribuido
aos pigmentos mioglobina e citocromo oxidase; e com o aumento do peso dos
animais de carne vermelha, ocorre a hipertrofia das fibras musculares com o
aumento na quantidade de mioglobina e mitocondrias, resultando em carnes com
vermelhos mais intensos.

Os valores de a* encontrados variam de 9,86 a 10,33, semelhantes aos

valores encontrados por Bressan et al. (2001), de 10,39 a 13,89. Zapata et al.
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(2000) relatam valores superiores de a*, de 14,85 a 15,51, semelhantes aos
descritos por Dawson et al. (2002), de 15,6 a 16,4. Valores semelhantes de a*
(médias de 9,84 e 16,62) foram descritos por Bonagurio (2001) em cordeiros
machos da raga Santa Inés (média de 13,95) e para o cruzamento Santa Inés x Ile
de France e por Souza (2001) (média de 15,03) para o cruzamento Santa Inés x
Bergamdcia no misculo longissimus dorsi.

As médias de a* descritas no presente trabalho foram mais baixas do que
a maioria dos resultados médios citados na literatura e podem ser atribuidas 2
faixa de peso em que os cordeiros foram abatidos (25kg), uma vez que, em
ovinos com peso de abate mais elevado (35 e 45kg), ocorre aumento nos indices
de vermelho da carne (Bressan et al., 2001; Maturano, 2003; e Souza, 2001)

Os valores de b*, no presente trabalho, variaram de 6,83 a 7,08 e foram
mais elevados que os resultados determinados por Bonagurio (2001), com
médias de 2,33 a 5,39; e Souza (2001), com médias de 4,24 a 4,40. Bressan et al.
(2001) encontraram, para as diferentes ragas, valores de 6,73 a 8,15, semelhantes
ao descritos neste trabalho. Dawson et al. (2002) relataram auséncia de
influéncia do grupo genético sobre os valores de cor, com fndice de amarelo
variando de 11,1 a 11,4, Esses autores citaram médias de b* para a raca Texel de
11,7. Entretanto, valores de b* mais baixos, de 0,83 a 1,37, foram descritos por
Zapata et al. (2000) em ovinos Somalis Brasileira x Crioula e Santa Inés x
Crioula.

Os valores de amarelo encontrados neste trabalho podem estar
relacionados ao sistema de criagiio o qual os animais foram submetidos (dieta a
base de gramineas). Rebello (2003) cita que a disponibilidade de carotenéides na
dieta favorece o aumento no valor de b* na carne, pois estes s3o precursores da

vitamina A e lipossoliveis associados a gordura.
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4.2.2pH

Os valbl"'es de pH encontrados nas 24 horas post mortem nao foram
influenciados pelo fator genético (P>0,05). Esses valores foram semelhantes aos
resultados descritos por Maturano (2003), Webb & Casey (1995) e Zapata et al.
(2000). '

Os valoreé de pH apresentados na Tabela 2 variaram de 5,61 a 5,66,
sendo semelhantes aos valores descritos por Zapata et al. (2000) em cordeiros
oriundos do cruzamento Somalis Brasileira x Crioula e Santa Inés x Crioula,
com médias de 5,63 a 5,65, e superiores aos valores descritos por Webb &
Casey (1995), de 5,46 a 5,49, em cordeiros Dorper ¢ Mutton Merino. Maturano
(2003) encontrou, em animais com 25 kg das ragas Merino e Ile de France x
Merino, valores de 5,68 e 5,63, respectivamente.

Hoffman et al. (2003), encontraram efeito dos cruzamentos sobre o pH
- as 48 horas (P<0,05), quando o cruzamento Suffolk x Merino apresentou média
mais elevada (5,79), enquanto o cruzamento Dormer x Merino apresentou os
valores mais baixos (5,56). Valores semelhantes foram relatados por Souza
(2001), que encontrou efeito do grupo genético sobre o pH final para o
cruzamento Ile de France x Santa Inés (5,73) e para animais Bergam4cia x Santa
Inés (5,78), e por Prado (1999), para as ragas Santa Inés e Bergamdcia (5,70 a
5,74). No presente trabalho € possivel que a presenga da raga Texel nos dois
cruzamentos tenha contribuido para a semelhanga dos resultados de pH final,
porém a adogdio de correto manejo pré-abate (descanso e dieta hidrica) foi o
fator de maior importancia para ocorrer uma redugéo do pH a valores normais

em carnes, entre 3,5 e 5,8 (Forrest et al., 1979).
4.3 Acidos Graxos Saturados

Os valores médios para os dcidos graxos saturados nos cruzamentos

estudados estdo apresentados na Tabela 3.
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TABELA 3 - Porcentagem dos 4cidos graxos saturados (+DP) no miisculo
Iongissimus dorsi de cordeiros dos grupos genéticos Texel x
Ideal e Texel x Corriedale

Acidos Graxos Cruzamentos
Texel x Ideal Texel x Corriedale
C14:0 (Miristico) 1,99+0,40 2,04+0,37
C16:0 (Palmitico) 18,33+1,34 17,25+1,56
C18:0 (Estedrico) 17,6442,14 16,39+1,08
Total de Saturados 37,96+2,70 35,68+2,17

Nivel de significincia segundo teste de F - *(P<0,05); ** (P<0,01)

O fator genético ndo influenciou os 4cidos graxos miristico (C14:0),
palmitico (C16:0) e estedrico (C18:0) e o total de 4cido graxos saturados.
Comportamento semelhante foi descrito por Zapata et al. (2001) e Beriain et al.
(2000). No entanto, alguns autores relataram influéncia do genétipo sobre o total
de icidos saturados. Webb & Casey (1995) encontraram maior propor¢io de
4cidos graxos saturados na raga Dorper (52,17 a 53,72%) do que na Mutton
Merino (50,78 a 52,09%) e Hoffman et al. (2003), nos animais cruzados Dormer
x Merino (61,46%).

O total de 4cidos graxos saturados variou de 35,68 a 37,96% entre os
cruzamentos. Esses valores foram inferiores aos descritos para carne de cordeiro,
que variam de 39,84 a 61,46% (Cafieque et al., 2001; Beriain et al., 2000;
Hoffman et al., 2003; Horcada et al., 1998; Perez et al., 2002; Rhee et al., 2003;
Webb & Casey, 1995).

O 4cido graxo palmitico foi encontrado em maior quantidade, variando
de 17.25 a 18,33%, seguido do 4cido estedrico (16,39 a 17,64%) e do 4cido
miristico (1,99 a 2,04%). Em cordeiros criados a pasto, Rhee et al. (2003)
determinaram que entre os 4cidos graxos saturados de maior proporcdes
destacou-se o 4cido graxo palmitico (23,34%), segnido do estedrico (12,45%).

Zapata et al. (2001) relatam, em ovinos de racas do nordeste brasileiro,

médias para o 4cido miristico inferiores 2 descritos nesse trabalho (1,09 a
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1,64%), enquanto os valores dos 4cidos palmitico (23,00 a 28,43%) e estedrico
(19,97 a 22,40%5 foram superiores. Wood et al. (2003) descrevem, em cames de
ovinos, 18,1% de 4cido estedrico e 22,2% de 4cido palmitico.

Perez et al. (2002), no miisculo longissimus dorsi em ovinos,
encontraram influéncia do genétipo sobre a porcentagem de 4cido estedrico, com
maior concentrag'z'io em animais aos 25kg na raca Santa Inés (14,58%) em
relagio a Bergamécia (14,19%). No entanto, para os demais 4cidos graxos
saturados, ndo se verificou diferenga para o 4cido miristico, com médias de 2,04
a 3,65%, e o palmitico, variando de 20,88 a 24,22% em ambas as ragas.

Beriain et al. (2000), em animais das racas Lacha e Aragonesa,
encontraram influéncia do genétipb para o 4cido graxo estedrico. Em animais de
peso ao abate de 24kg, os autores determinaram valores de 4cido miristico de
4,00 a 5,71%; palmitico, de 22,74 a 24,92%; e estedrico, de 15,54 e 15,61%, nas

respectivas ragas.

4.4 Acidos Graxos Monoinsaturados
Os valores médios para os &cidos graxos monoinsaturados nos

cruzamentos estudados estdo apresentados na Tabela 4.

TABELA 4 - Porcentagem dos 4cidos graxos monoinsaturados (+DP) no
miisculo longissimus dorsi de cordeiros dos grupos genéticos
Texel x Ideal e Texel x Corriedale

Acidos Graxos Cruzamentos
Texel x Ideal Texel x Corriedale
C16:1w7 (Palmitoléico)** 2,66+0,23 2,32+0,24
C18:1w9 (Oléico)** 39,21+2,67 36,25+1,93
C20:1 09 (Eicosendico) 0,29+0,06 - 0,33+0,10
Total de Monoinsaturados** 42,16+2,50 38,89+1,99

Nivel de significancia segundo teste de F - *(P<0,05); ** (P<0,01)
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No cruzamento TxI foi determinado valor total de 4cidos graxos
monoinsaturados de 42,16%, enquanto nos ovinos TxC esse valor foi de
38,89%. Esses resultados estdo de acordo com o encontrado em trabalhos com
carne de ovino, que apresenta uma variagio de 32,60 a 47,65% (Beriain et al.,
2000; Caiieque et al., 2001; Hoffman et al., 2003; Horcada et al., 1998; Perez et
al.; 2002 Rhee et al., 2003; Webb & Casey, 1995)

Entre os 4cidos graxos monoinsaturados, encontrou-se influéncia do
gen6tipo sobre os 4cidos graxos palmitoléico e oléico (P<0,01). Efeitos do grupo
genético sobre esses 4cidos graxos foram reportados nos trabalhos de Perez et al.
(2002), com as ragas Santa Inés e Begamicia; Webb & Casey (1995), nas ragas
Dorper e Mutton Merino; e Hoffman et al. (2003), nos seis cruzamentos
utilizados com as ragas Dormer, Suffolk, Merino, Dohne Merino e Mutton
Merino.

A concentragdo dos dcidos graxos variou de 2,32 a 2,66% para o cido
palmitoléico e de 36,25 a 39,21% para o 4cido oléico, com maior porcentagem
de no cruzamento TxL

Os valores de 4cido palmitoléico foram semelhantes aos relatados por
Perez et al. (2002), variando de 2,23 a 2,54%; Beriain et al. (2000), de 1,92 a
2,30%:; Enser et al. (1998), de 2,19% e Webb & Casey (1995), de 2,30 a 2,51%
em tecido adiposo subcutineo; e superiores ao relatados por Rhee et al. (2003)
em cordeiros Rambouilet alimentados a pasto (1,97%).

Em cordeiros, o 4cido graxo oléico sofre grande influéncia dos fatores
grupo genético, idade e peso de abate (Hoffman et al., 2003; Pérez et al., 2002;
Webb & Casey, 1995).

Beriain et al. (2000), em cordeiros de peso ao abate de 24kg,
determinaram valores para 4dcido graxo oléico de 41,72% para a raga Lacha e de

44,76% para raga Aragonesa; valores préximos foram relatados por Rhee et al.
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(2003), com uma concentragdo variando de 44,43 a 44,70% nos diferentes
sistemas de alimentagZo.

Webb & Casey (1995), avaliando o perfil de 4cidos graxos no tecido
adiposo subcutidneo em cordeiros, encontraram maior proporgio de dcido graxo
oléico em animais da raga Dorper (38,65 a 39,45%) quando comparada a Mutton
Merino (36,83 a 37,09%).

Hoffman et al. (2003) encontraram influéncia dos grupos genéticos sobre
os 4cido oléico (C18:1m9), eicosanico (C20:1w9) e tetraecoisanéico
(C24:109). O 4cido oléico (C18:1w9) apresentou maior concentragdo em
relag@o ao demais dcidos graxos monoinsaturados, com maior concentragdo no
cruzamento Dormer x Dohne Merino (42,27%). Valores semelhantes aos do
presente trabalho foram encontrados nos animais cruzados Dormer x Mutton
Merino (35,16%), Suffolk x Mutton Merino (35,08%) e Suffolk x Merino
(34,32%).

4.5 Acidos Graxos Poliinsaturados

Os valores médios paré os 4cidos graxos poliinsaturados nos
cruzamentos estudados estdo apresentados na Tabela 5.

Os grupos genéticos afetaram a composigdo total dos 4dcidos graxos
poliinsaturados do miisculo longissimus dorsi, com efeito significativo (P<0,05)
para os 4cidos linoléico (C18:2w6), araquiddnico (C20:4w6), docosatetraenéico
(C22:46) e docosapentaenéico (C22:5w3).

O total de 4cidos graxos poliinsaturados, no presente trabalho (16,22 a
21,24%), sofreu influéncia do geﬁétipo (P<0,01), com maior porcentagem para
animais do cruzamento TxC. Esses resultados mostraram-se superiores aos
relatados por Beriain et al. (2000); Caiieque et al. (2001); Hoffman et al. (2003);
Horcada et al. (1998); Rhee et al. (2003) e Webb & Casey (1995), com valores
variando de 4,62 a 12,48%.



TABELA 5 — Porcentagem dos icidos graxos poliinsaturados (+DP) no
musculo longissimus dorsi de cordeiros dos grupos genéticos
Texel x Ideal e Texel x Corriedale

Acidos Graxos Cruzamentos
Texel x Ideal Texel x Corriedale
C18:2w6 (Linoléico)** 6,04+1,30 8,54+1,09
C18:3w6 (gama Linolénico) 0,09+0,02 0,08+0,02
C18:3m3 (Linolénico) 1,71+0,36 1,99+0,50
C20:46 (Araquidonico)* 3,86+1,25 5,13+0,80
C20:5w3 (Eicosapentaendico) 1,9540,55 2,40+0,44
C22:46 (Docosatetraenéico)* 0,16+0,03 " 0,21+0,07
C22:5w3 (Docosapentaenbico)** 2,0440,31 2,51+0,38
C22:6m3 (Docosahexaenbico) 0,35+0,07 0,37+0,08
Total de Poliinsaturados** 16,2243,33 21,24+2,79

Nivel de significincia segundo teste F - *(P<0,(TS); ** (P<0,01)

Os grupos genéticos afetaram a composigfio total dos 4cidos graxos
poliinsaturados do musculo longissimus dorsi, com efeito significativo (P<0,05)
para os 4cidos linoléico (C18:2w6), araquiddnico (C20:4w6), docosatetraenéico
(C22:4m6) e docosapentaendico (C22:5m3).

O total de 4cidos graxos poliinsaturados, no presente trabalho (16,22 a
21,24%), sofreu influéncia do genétipo (P<0,01), com maior porcentagem para
animais do cruzamento TxC. Esses resultados mostraram-se superiores aos
relatados por Beriain et al. (2000); Caiieque et al. (2001); Hoffman et al. (2003);
Horcada et al. (1998); Rhee et al. (2003) e Webb & Casey (1995), com valores
variando de 4,62 a 12,48%.

No entanto, diversos trabalhos ndo detectaram influéncia do genétipo
sobre o total de 4cidos graxos poliinsaturados na carne de cordeiros, sendo
verificado diferenca em alguns 4cidos graxos (Beriain et al., 2000; Hoffman et
al., 2003; Webb & Casey, 1995).

Pérez et al. (2002) verificaram influéncia do grupo genético sobre o total

de 4cidos graxos, com efeito significativo (P<0,05) sobre os 4cidos linoléico
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(C18:206), araquiddnico (C20:4w6) e docosapentaendico (C22:5w3), com
maior porcentégém desses 4cidos graxos na raga Bergamicia do que na Santa
Inés, principalmente em animais mais jovens, reduzindo essa diferenca com
aumento do peso de abate. Semelhantemente aos resultados do presente trabalho,
ndo se verificou influéncia sobre o 4cido linolénico (C18:3@3).

Hoffman ‘et al. (2003) encontraram influéncia do genétipo sobre os
dcidos graxos docosapentaendico (C22:5w3), docohexaenédico (C22:6w3),
enquanto Beriain et al. (2000) detectaram diferenga entre os 4cidos graxos
linolénico (C18:3w3) e araquidénico (C20:406).

Avaliando o perfil dos 4cidos graxos poliinsaturados, maior
concentragio foi determinada para o 4cido graxo linoléico, variando de 6,04 a
8,54%, com maior percentual para o cruzamento TxC (P<0,01). Os valores
encontrados para o 4cido linoléico para o cruzamento TxI foram semelhantes aos
relatados para animais Bergamécia (6,08%) com peso ao abate de 25kg (Perez et
al., 2002), enquanto para animais TxC, valores semelhantes foram relatados por
Rhee et al. (2003) para animais Rambouillet (8,52%) alimentados a pasto.
Resultados inferiores, variando de 1,42 a 5,64%, foram descritos por Beriain et
al. (2000); Cafieque et al. (2001); Hoffman et al. (2003); Webb & Casey (1995);
Zapata et al. (2001) e Horcada et al. (1998).

A porcentagem do icido graxo gama linolénico (C18:3w6) variou de
0,081 a 0,097% nos diferentes cruzamentos. Hoffman et al (2003) descreveram
valo.res semelhantes a estes para os animais dos cruzamentos Dormer x Dohne
Merino (0,070%) e Suffolk x Dohne Merino (0,085%).

O 4cido graxo linolénico (C18:3w3) variou de 1,71 a 1,99%,
assemelhando-se os resultados descritos por Cafieque et al. (2001) em animais
da raca Talaverana (1,76 a 2,38%); e foi superior aos valores descritos por
Beriain et al. (2000); Hoffman et al. (2003); Horcada et al. (1998); Perez et al.

4?2



(2002); Webb & Casey (1995) e Wood et al. (2003), com variagoes de 0,21 a
1,62%.

O 4cido graxo araquidénico (C20:4w6) variou de 3,86 a 5,13%, com
maior porcentagem para os animais do cruzamento TxC. Esses resultados sdo
semelhantes aos relatados por Cafieque et al. (2001), de 3,92 a 4,76%; e por
Rhee et al. (2003), de 3,34%. Valores de 0,24 a 1,28% foram descritos por
Beriain et al. (2000); Horcada et al. (1998); Wood et al. (2003) e Hoffman et al.
(2003). Valores superiores aos do presente trabalho foram relatados por Perez et
al. (2002) em cordeiros de 15kg da raga Bergamdcia (6,79%), enquanto nas
demais faixas de peso ao abate (25, 35 e 45kg) a concentragdo manteve-se
abaixo de 2,84%.

O 4cido graxo docosatetraendico (C22:406) apresentou concentragio de
0,157 a 0,213%; valor mais elevado foi encontrado nos animais TxC. Esses
valores sdo semelhantes aos resultados encontrados por Hoffman et al. (2003)
para os animais dos cruzamentos Suffolk x Merino (0,175%) e Suffolk x Dohne
Merino (0,145%).

O 4cido graxo docosapentaendico (C22:513) apresentou variagio de
2,04 a 2,50%, com valor mais elevado no cruzamento TxC. Esse valores foram
superiores aos valores descritos por Hoffman et al. (2003), de 0,268 a 0,580%, ¢
por Perez et al. (2002), de 0,12 a 0,94%, com maior porcentagem para o0s
animais de menores peso ao abate.

Os animais provenientes dos cruzamentos apresentaram uma
concentragdo elevada de 4cido eicosapentaenéico (EPA) (C20:5w3), de 1,95 a
2,40%, em relagdo aos valores relatados por Wood et al. (2003) e Hoffman et al.
(2003), com variagées de 0,19 a 0,45%.

A porcentagem de 4cido graxo docosahexaenéico (C22:6w3) (DHA)
encontrada variou de 0,35 a 0,37%. Esses valores foram superiores ao descritos
por Wood et al. (2003), para carne de ovino (0,15%) e por Hoffman et al. (2003)
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(0,073 a 0,195%) nos diferentes cruzamentos, com concentragdo mais elevada

nos animais Sﬁffolk x Merino.

4.6 Relaciio entre os totais de dcidos graxos e niveis de colesterol
Os valores médios para relagio entre os totais de dcidos graxos e niveis

de colesterol nos cruzamentos estudados estdo apresentados na Tabela 6.

TABELA 6 - Relagdo entre totais médios de 4cidos graxos (+DP) de cadeia
" longa e colesterol no miisculo longissimus dorsi de cordeiros
dos grupos genéticos Texel x Ideal e Texel x Corriedale

Acidos Graxos Cruzamentos
Texel x Ideal Texel x Corriedale
Relagdo wb/m3* 1,6740,25 1,9440,23
Relagdo Poliinsaturado/Saturado (P:S)** | 0,4310,12 0,60+0,12
Relagdio Monoinsaturado/Saturado (M:S) |  1,11+0,08 1,0940,07
Relagdo Insaturado/Saturado (I:S) 1,5540,15 1,69+0,16
Colesterol (mg/100g)* 73,05+6,65 78,7745,09

Nivel de significincia segundo Teste de F - *(P<0,05); ** (P<0,01)

Avaliando a composigio' geral dos 4cidos graxos segundo suas
propriedades estruturais, verificou-se diferenca significativa para a relagdo
©6/m3, poliinsaturado/saturado e colesterol (P<0,05).

Segundo Oda (2002), diversas consideragbes sdo citadas na literatura
sobre o efeito biolégico dos dcidos graxos essenciais que estariam relacionados a
razdo dos 4cidos das familias w6/w@3.

A relagdo entre 4cidos graxos w6/w3 variéu de 1,67 a 1,94, sendo maior
no cruzamento TxC. Essa relagdo foi superior & relatada por Wood et al. (2003)
na came de ovinos (1,32) e inferior A encontrada por Cafieque et al. (1998),
variando de 2,02 a 3,16. Por outro lado, a Japan Society for Lipid Nutrition
recomenda que a razio ®6/@3 seja de 4:1 para adultos saudéveis e de 2:1 na

prevengio de doengas cronicas em idosos (Uauy et al., 1999). Assim, pede-se
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inferir que a relagdo w6/3 encontrada em amostras de carne de ovinos cruzados
TxC e TxI, no presente trabalho, aproxima-se da proporgdo 2:1 considerada
nutricionalmente adequada.

A relagdo poliinsaturado/saturado mostrou-se superior no cruzamento
TxC (0,60), enquanto no cruzamento TxI, essa relac@o foi de 0,43 (P<0,01). Na
literatura sdo encontrados trabalhos que mostram uma relag@o P:S variando de
0,097 a 0,31 para camne de ovinos (Cafieque et al., 2001; Hoffman et al., 2003;
Horcada et al., 1998; Rhee et al., 2003) e Wood et al., 2003); Segundo Warriss
(2000), € recomendada, em dietas no Reino Unido, a relagio P:S de 0,45; neste
trabalho obtiveram-se resultados dentro dessas especificagGes, com valores do
cruzamento TxC acima do recomendado.

A relagio monoinsatura/saturado varion de 1,09 a 1,11 nos diferentes
cruzamentos, demonstrando maior quantidade de 4cidos graxos monoinsaturados
que saturados. Esses resultados estdo de acordo com o que € descrito para carne
de ovinos, com valores de 1,05 a 1,21 (Beriain et al., 2000; Horcada et al., 1998;
Rhee et al., 2003). |

A relagio Insaturados/Saturados variou de 1,55 a 1,69 entre os
cruzamentos, com valor mais elevado para o cruzamento TxC. Esses valores
foram semelhantes aos relatados por Rhee et al. (2003), que encontraram uma
relagio de 1,51 para animais criados a pasto. No entanto, diversos autores
encontraram uma relagdo I:S variando de 0,43 a 1,38 (Beriain et al., 2000;
Cafieque et al., 2001; Hoffman et al., 2003; Horcada et al., 1998; Webb &
Casey, 1995).

A maior propor¢io de dcidos graxos insaturados encontrada no presente
trabalho pode ser explicada pela idade dos animais Webb & Casey (1995) e
Pérez et al. (2002) relatam que animais mais jovens apresentam uma maior
quantidade desses 4cidos graxos. Nesse trabaho os animais foram abatidos com

peso de abate de 25kg e submetidos ao sistema extensivo de criagdo, com
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alimentagéio constitufida basicamente de gramineas e leguminosas, o que
possivelmente contribuiu para maior deposic¢do de 4cidos graxos insaturados.

Webb & Casey (1995), avaliando o perfil de 4cidos graxos no tecido,
sugerem que animais precoces apresentam maior quantidade de 4cidos graxos
insaturados do que animais mais tardios.

O teor de colesterol sofreu influéncia do fator genético (P<0,05). O
cruzamento Texel x Ideal apresentou valores mais baixos (73,05 mg/100g) em
relagio ao cruzamento Texel x Corriedale (78,77 mg/100g). Valores
semelhantes foram descritos por Rebello (2003), em cordeiros Santa Inés, com
valores de colesterol entre 75,65 e 85,71 mg/100g em animais de diferentes
faixas de peso ao abate e dietas. Perez et al. (2002), em animais Bergamdcia e
Santa Inés, relataram valores semelhantes, de 63,64 a 75,43mg/100g.

Na literatura ndo foi observado efeito do grupo genético sobre o teor de
. colesterol da camne de cordeiros (Zapata et al., 2001; Perez et al., 2002; Salvatori
et al., 2004). Zapata et al. (2001) encontraram valores de 59,46 mg/100g para o
cruzamento Somalis brasileira x Crioula e de 55,99 mg/100g para o cruzamento
Santa Inés x Crioula, assemelhando-se ao relatado por Salvatori et al. (2004),
que encontraram valores de 60,3 a 63,0 mg/100g no miisculo longissimus dorsi
para os cruzamentos Ile de France x Pagliarola e Gentile de Puglia x
Sopravissana.

Quanto ao teor de colesterol, sugere-se que os resultados encontrados
estdo relacionados 2 maior porcentagem de gordura que o cruzamento Texel x
Ideal apresentou. Segundo Bragagnolo & Rodriguez-Amaya (2002), quando a
quantidade dos lipfdeos do miisculo € baixa, a concentragéo de colesterol € alta,
devido 3as membranas funcionais do tecido muscular apresentarem

proporcionalmente mais colesterol que o tecido adiposo intramuscular.
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5 CONCLUSOES

Com base nos resultados encontrados com relagdo ao efeito do fator
genético, pode-se inferir que:

Os cruzamentos demonstraram efeito na qualidade da carne de cordeiros
com relagdo aos niveis de lipideos totais, colesterol, écxdos graxos mono ¢

};.,‘. : "_,_.', o i.,

P
1‘.?9

i P "ébumamuradm EREH -;' '
' O cruzamento Texel x Comedale demonstx ou ser superior em fungéo de
ter apresentado um reduzido teor de gordura e um adequado perfil lipidico, com

maiores porcentagens de 4cidos graxos poliinsaturados.
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ANEXO A

TABELA 1A

TABELA 2A
TABELA 3A
TABELA 4A
TABELA 5A

TABELA 6A
TABELA 7A

TABELA 8A

ANEXOS

Andlise de variancia dos valores de pH no
mﬁsculp longissimus dorsi (LD) de cordeiros
TXC € TXLcueeeerenerencrerarsesasssmssossssssssmasossasisssssassasans
Andlise de variincia dos componentes L'a’b" do
musculo LD de cordeiros TxC € TxI......ccccovueunnene
Andlise de varidncia da composi¢do centesimal
do miisculo LD de cordeiros TxC e TxL................
Anilise de varidncia dos teores de colesterol do
musculo LD de cordeiros TxC e TxI.......coevenunens
Andlise de varidncia dos 4cidos graxos saturados
do miisculo LD de cordeiros TxC e TxL................
Andlise de varidncia dos 4cidos graxos
monoinsaturados do miisculo LD de cordeiros
TXC € TXL...oveeeererrrnrecrcnessesecssesessssnsnesssnssnssssassssones
Andlise de varidncia dos 4cidos graxos

poliinsaturados do miisculo LD de cordeiros TxC

Anilise de variincia da relagdo dos 4cidos graxos
do miisculo LD de cordeiros TxC e TxL...............
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TABELA 1A Anilise de varidncia dos valores de pH as 24h no misculo
longissimus dorsi (LD) de cordeiros dos grupos genéticos TxC e

TxI.
pH .no musculo longissimus dorsi _CV=2,54
FV GL oM Fc Pr>F
Grupo genético 1 0,008820 0,431 0,5199
Erro 18 0,020471

TABELA 2A Anilise de varidncia dos componentes L'a’b” do miisculo LD de
cordeiros dos grupos genéticos TxC e TxI.

L* (Luminosidade) CV=5,10

FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 16,983245 3,968 0,0618
Erro 18 4,279669

a* (Teor de vermelho) CV= 8,58
FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 1,123380 1,497 0,2369
Erro 18 0,750247

b* (Teor de amarelo) CV=18,11
FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 0.327680 0,206 0,6550
Erro 18 1,586867
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TABELA 3A Andlise de variancia da composic3o centesimal do miisculo LD de
cordeiros dos grupos genéticos TxC e TxI.

Umidade CV=1,08

FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético -1 2,872820 4,133 0,0571
Erro 18 0,695139

Proteina CV=3,10
FV GL QM | Pr>F
Grupo genético 1 0,136125 0,325 0,5754
Erro ' 18 0,418203 ’

Extrato Etéreo CV=18,84

FV GL : QM Fc Pr>F
Grupo genético . 1 0,626580 10,760 0,0042
Erro 18 0,058233

Cinzas CV=13,18
FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 .0,009245 0,434 0,5183
Erro 18 0,021296

TABELA 4A Anilise de varidncia dos teores de colesterol do miisculo LD de
cordeiros dos grupos genéticos TxC e TxL

Teor de colesterol CV=7,80

FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 163,882705 4,669 0,0444
Erro 18 35,097568
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TABELA 5A Anélise de varidncia dos 4cidos graxos saturados do misculo LD
de cordeiros dos grupos genéticos TxC e TxIL

Mirfstico (C14:0) CV=19,04

FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 0,012751 0,086 0,7725
Erro 18 0,147985

Palmitico (C16:0) CV=8,16
FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 5.877448 2,787 0,1123
Erro 18 2,108905

Estedrico (C18:0) CV=9,94
FV GL oM Fc Pr>F
Grupo genético 1 7,736436 2,703 0,1175
Erro 18 2,862591

TABELA 6A Anilise de varidncia dos é4cidos graxos monoinsaturados do
miisculo LD de cordeiros dos grupos genéticos TxC e TxI.

Palmitoléico Cl16:1w7 CV=9,46

FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 0,592712 10,680 0,0043
Erro 18 0,055496
Oléico CI8:109 CV=5,79
Fv GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 53,284801 11,251 0,0035
Erro 18 4,735976
Eicosanéico C20:1w9 CV=28,02
FV GL oM Fc Pr>F
Grupo genético 1 0,007411 1,009 0,3285
Erro 18 0,007348
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TABELA 7A Andlise de varidncia dos 4cidos graxos poliinsaturados do
-~ misculo LD de cordeiros dos grupos genéticos TxC e TxI.

Linoléico C18:2w6 CV=16,41

FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 31,087711 21,724 0,0002
Erro 18 1,431040

¥-linolénico C18:3w6 CV=23,48
FV GL QM Fc - Pr>F
Grupo genético 1 0,001328 3,058 0,0974
Ermro 18 0,000434

o-linolénico C18:3w3 CV=23,27
FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 0,383091 2,062 0,1682
Erro 18 0,185814

Araquidonico C20:406 CV=23,36
FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 - 8,096281 7,339 0,0144
Erro 18 1,103134
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“TABELA 7A, cont.”

Ac. Eicosapentaenéico (EPA) C20:5w3 CV=22,83

v GL oM Fe Pr>F
Grupo genético 1 1,025139 4,151 0,0566
Erro 18 0,246969
Ac. Docosatetraenéico C22:406 CV=27,36
Fv GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 0,015235 5,945 0,0253
Erro 18 0,002562 .
Ac. Docosapentaendico C22:5w3 CV=15,15
FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 1,078801 9,086 0,0075
Erro 18 0,118738
Ac. Docosahexaenéico (DHA) C22:6w3 CV=21,04

FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 0,001566 0,267 0,6118

Erro 18 0,005872
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TABELA 8A Anilise de varidncia da relacdo dos 4cidos graxos no miisculo LD
de cordeiros dos grupos genéticos TxC e TxI.

Relacio w6/w3 CV=13,20

FV GL oM Fc Pr>F
Grupo genético 1 0,360300 6,348 0,0214
Erro : 18 0,056759

Relacdo P:S CV=2227
FV GL QM Fc Pr>F
Grupo genético 1 0,139662 10,530 0,0045
Erro 18 0,013263

Relacio M:S CV=7,12
FV GL OM Fc Pr>F
Grupo genético 1 0,002391 0,388 0,5414
Erro 18 0,006171

Relacdo I:'S CV=9,76
FV GL oM Fc Pr>F
Grupo genético 1 0,105488 4,213 0,0549
Erro 18 ~ 0,025036
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