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RESUMO

INFLUENCIA DA IDADE, PRENHEZ E GRUPOS GENETICOS SOBRE AS
CARACTERISTICAS DE CARCAGCA E NO PERFIL DE ACIDOS GRAXOS NA
CARNE DE OVELHAS

Geisa Isilda Ferreira Esteves !, Concepta McManus Pimentel *.
Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria - UnB, DF.

A ovinocultura pode ser um empreendimento economicamente viavel desde que para isso se
propicie ao animal condigdes para demonstrar seu potencial maximo. Nesse trabalho objetivou-se
estudar a influéncia da idade, grupo genético e prenhez sobre as caracteristicas da carcaca,
composi¢do centesimal e composicdo de &cidos graxos em fémeas ovinas. Foram utilizadas 159
ovelhas com idade entre 6 a 48 meses dos grupos genéticos Santa Inés, ¥ Texel % Santa Inés, %2
Dorper % Santa Inés e % Ilé de France 2 Santa Inés. Os animais foram submetidos a jejum
hidrico de 16 horas e foram insensibilizadas por eletronarcose e logo ap6s foi realizada a sangria
com seccdo das veias jugulares e artérias carotidas. Foram realizadas medidas de peso de carcaca
quente (PCQ), peso de carcaca fria (PCF), rendimento de carcaca (RCQ), rendimento de carcaca
fria (RCF), comprimento de carcaca (CC), “killout” (KO), e também foram avaliados seis cortes
comercias (paleta, pescogo, lombo, fralda, costela, pernil); além do comprimento e perimetro do
pernil. Na avaliacdo de qualidade foram realizadas avaliacdes de area de olho de lombo,
composicdo centesimal e o perfil de &cidos graxos. Os dados foram analisados com auxilio do
programa estatistico SAS® e foram usados os procedimentos de analise de variancia, regressoes,
regressoes “broken line”, correlagdes e componentes principais. Observou-se influéncia da idade
sobre as caracteristicas de carcaca e cortes comerciais. A analise “broken line” demonstrou que
h& uma idade de abate para cada caracteristica e corte analisados. Para se obter bons pesos de
carcaca quente e de pernil o abate deve ocorrer antes que o animal atinja 16 meses de idade. A
idade de abate teve influéncia direta no peso dos cortes carneos comerciais como pernil, costela e
no peso de carcaca quente e rendimento de carcaga. Os cortes comerciais também tiveram
influéncia do grupo genetico. Ragas especializadas para carne tiveram melhor peso quando
comparadas com a Santa Inés. A prenhez influenciou os acidos graxos, 6mega 6, 0 peso da
gordura, a proporc¢édo de masculo, a propor¢éo de gordura, a espessura de gordura subcutanea e as
perdas por coccdo. As fémeas que ndo ficaram prenhas tiveram maior espessura de gordura.

Palavras-chave: acidos graxos, composicdo tecidual, grupos genéticos, qualidade de carne,
prenhez



AGE OF INFLUENCE, PREGNANCY AND GROUPS ON GENETIC
CHARACTERISTICS OF HOUSING AND THE PROFILE OF FATTY ACID IN
SHEEP MEAT

Geisa Isilda Ferreira Esteves !, Concepta McManus Pimentel .
1School of Agronomy and Veterinary Medicine - UnB, DF,

The sheep industry can be an economically viable enterprise since it is conducive to the animal
conditions to demonstrate their full potential. In this work aimed to study the influence of age,
genetic group and pregnancy on carcass characteristics, chemical composition and fatty acid
composition in sheep females. 159 sheep with age were between 6 to 48 months of genetic
groups Santa Ines, Texel ¥2 % Santa Ines, Dorper % % Y% Santa Ines and lle de France %2 Santa
Ines. The animals were submitted to water fasting for 16 hours and were stunned by electro and
soon after was held bleeding with section of the jugular veins and carotid arteries. Hot carcass
weight was measured (HCW), cold carcass weight (CCW), carcass yield (HCY), cold carcass
yield (RCF), carcass length (CL), "killout" (KO), and were also evaluated six commercial cuts
(shoulder, neck, back, diaper, ribs, ham); beyond the length and girth of the shank. As the review
were conducted reviews of loin eye area, chemical composition and fatty acid profile. Data were
analyzed using the statistical software SAS® and were used the procedures of analysis of
variance, regression, regression "broken line", correlations and main components. It was
observed influence of age on the characteristics of housing and commercial courts. The analysis
"broken line" showed that there is a slaughter age for each feature and cut analyzed. To obtain
good hot carcass weights and shank must occur before slaughter the animal reaches 16 months of
age. The slaughter age had a direct influence on the weight of commercial cuts as ham, ribs and
hot carcass weight and carcass yield. The commercial cuts also were influenced by genetic group.
Specialized breeds for meat had better weight when compared to the Santa Ines. The pregnancy
influenced the fatty acids, omega 6, the weight of fat, muscle ratio, the proportion of fat,
subcutaneous fat thickness and cooking losses. Females who were not pregnant had higher fat
thickness.

Keywords: fatty acids, genetic groups, pregnancy, quality meat, tissue composition



CAPITULO 1



1 INTRODUCAO

A producdo de carne ovina no Brasil tem obtido progressos relacionados ao
consumo e mercado, sendo a qualidade da carcaca tema muito discutido (Simdes et al., 2001),
com a exigéncia da producdo de animais que atendam as necessidades de mercado para que a
carne tenha uma boa aceitagdo pelo consumidor (Pires et al., 2005).

A busca por alimentos de qualidade tem aumentado nos ultimos anos, tornando
necessaria a profissionalizacdo dos setores de producdo, industrializacdo e comercializacao
(Madruga, 2004). A producdo de ovinos no Brasil ainda tende a ser um empreendimento
informal, o que dificulta a consolidac@o de dados sobre o setor (Sorio & Rasi, 2010).

A qualidade de carcaca é influenciada por diversos fatores como o sexo, a raca, a
idade de abate e 0 peso ao abate. Em termos de qualidade de carcaca, enquanto o mercado exige
um produto padronizado, a diversidade de racgas utilizadas nos sistemas de producéo resultou em
grandes variacGes dos tipos de carcaca (Santos et al., 2000). Caracteristicas de carcaca sdo
influenciados pelo peso de abate (Pérez et al., 2007), tamanho adulto (Navajas et al., 2007) e o
sistema de criacdo. A composi¢do e a qualidade da carcaca, bem como o sabor da carne, sdo
caracteristicas importantes para se determinar a aceitacdo de novos grupos genéticos e seus
cruzamentos (Zapata et al., 2000).

O efeito do sexo sobre a composicao tecidual pode acentuar-se com o aumento no
peso de abate, principalmente, o fato das fémeas depositarem mais tecido adiposo que os machos
com o avanco da idade (Madruga et al., 2006).0 abate de fémeas no pais tem importancia
marcante na producéo de carne, pois além da reposic¢ao do rebanho, as fémeas ovinas sdo usadas
para producdo de carne. Sorio et al (2008), observaram que em matadouro no Mato Grosso do
Sul, 58% do abate corresponde ao abate de fémeas. Além disso, tem sido utilizado o abate de

animais jovens como estratégia em sistemas produtivos com altas taxas de natalidade. Tal fato



representa alternativa para melhorar a qualidade da carne oferecida ao consumidor (Vaz et al.,
2010).

O peso de abate ideal é especifico para cada geno6tipo e sua determinagdo pode
ajudar na obtencdo de carcacas de caracteristicas padronizadas (Pires et al., 2008). Dependendo
do sistema de criagdo (intensivo, semi-intesivo ou misto) utilizado, animais geneticamente
cruzados ndo sdo necessariamente melhores do que puros (Rocha, Fraga et al., 2009). Embora a
pesquisa se concentre na qualidade do macho, poucos estudos sdo feitos com a fémea, que é
responsavel pela reposicdo do rebanho e manutencdo de ovelhas mesticas resultantes destes
cruzamentos. Na cadeia de producdo de carnes, qualidade de carcaca € uma caracteristica
importante no mercado de consumo. Esta é uma caracteristica complexa que envolve diferentes
critérios de selecdo, tais como peso de carcaca, conformagdo, musculosidade, cobertura de
gordura entre outros (Furusho-Garcia, Perez et al., 2003).

H& também uma crescente preocupacdo com o contelido de gordura e colesterol
dos produtos de origem animal (Carvalho & Brochier, 2008). Alguns componentes das gorduras
como os acidos graxos ndo sdo produzidos pelo organismo humano e devem ser obtidos pela
alimentacdo. (Novello, Franceschini et al., 2010). Os acidos graxos tém sido estudados por varios
autores e sabe-se que estes séo influenciados pelo sexo (Webb et al., 1994), raca (Bianchi et al.,
2014), peso ao abate (Perez et al., 2002; Santos-Silva et al., 2002) e da idade. A carne ovina, bem
como a carne de todos os ruminantes, é considerada rica em &acidos graxos saturados e
monoinsaturados, com pequenas quantidades de poliinsaturados (Sinclair et al., 1982).

Nesse trabalho buscou-se estudar a influéncia do rendimento de cortes cérneos,
ponto ideal de abate, da prenhez, da idade, do grupo genético sobre a qualidade da carcaca e o
perfil de &cidos graxos na carne de ovelhas.



1.1 Problemética e Relevancia

A producdo da carne ovina estd em alta. O consumo dessa carne antes por
moradores das regides do Nordeste e Sul agora esta em todo o pais. Essa proteina, que era vista
como Uultima alternativa passou a ser considerada uma carne exdtica e muito apreciada. Nas
outras regides do Brasil ela passou a ser presente em restaurantes, casa de carne e,
principalmente, em churrascarias.

No Brasil a preferéncia dos consumidores é por carne de ovinos. Esta apresenta
odor mais suave, maior maciez e coloracdo mais clara. Estas sdo as caracteristicas mais
apreciadas pelo consumidor no momento do consumo. Entretanto, no sistema de produgédo temos
as matrizes. Elas séo os pilares da producgéo e, em muitos casos, sdo exploradas por anos durante
no mesmo sistema.

Essa utilizacdo intensa faz com que as matrizes fiqguem velhas e sua utilizacdo
como fonte de proteina ficard prejudicado. Esses animais sdo boas fontes cérneas, mas o
consumidor ndo tem essa visdo. Essa carne € mais dura, de coloracdo vermelho intenso e de gosto
mais forte. Isto ndo agarrada aos consumidores e para aqueles que estdo consumindo pela
primeira vez essa espécie acaba gerando uma impressdo ruim. Essa carne seria melhor
aproveitada passando por algum processamento como em embutidos, salsichas ou carne pré-
cozida. Assim as caracteristicas visuais, que chamam a aten¢do do consumidor, ndo sao
percebidas.

Tendo em vista os motivos ja citados o trabalho buscou analisar as caracteristicas
da carcaca de animais de gendtipos diferentes e de idades variadas. Esse trabalho buscou também
estabelecer uma idade ideal de abate. Esta idade deve gerar uma carcaca de boa qualidade para o
produtor e também para o consumidor. Como avaliacdo de qualidade foi feita avaliacdo do perfil
de &cidos graxos, ja que alguns destes componentes da gordura tém efeitos benéficos para a
salde.

Em razdo desses fatos o presente trabalho busca avaliar as caracteristicas de

carcaca de ovelhas de diferentes gendtipos e idades.






1.2 Objetivos
Geral

Avaliar a influéncia da idade, prenhez e grupos genéticos sobre a qualidade da carcaga e 0
perfil de acidos graxos de ovelhas.

Obijetivos especificos

e Determinar o efeito da idade das fémeas ovinas sobre rendimentos de cortes comerciais e
caracteristicas de carcaca;

e Determinar o efeito da idade sobre a caracteristica fisico quimica da carne ovina incluindo
cor, perda por coccéo e forca de cisalhamento;

e Determinar o efeito da prenhez, idade e grupo genético sobre a proporcao de 0sso:
masculo: gordura;

o ldentificar e quantificar o tipo de acido graxo presente na amostra da 122 costela em
ovelhas de diferentes idades.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Ovinocultura

A carne ovina é uma importante fonte de proteina animal, no entanto, o seu
consumo no Brasil sofre restricBes devido a fatores que envolvem desde a cadeia produtiva,
preco, disponibilidade de oferta e também o0s aspectos qualitativos da mesma (Pelegrini et al.,
2008). A ovinocultura nacional tem grande potencial para aumentar a oferta de proteina animal
de alta qualidade, porém, em muitas regiGes do Brasil a atividade ainda ndo é muito explorada.
Isso se deve a estrutura de comercializacdo precéria e a qualidade das carnes normalmente
oferecidas aos consumidores. Para que a atividade se torne importante € necessario, além de
melhorar a comercializacdo, aumentar os indices produtivos e a qualidade do produto oferecido
(Mizubuti et al., 2001).

O mercado de carne ovina tem se mostrado ascendente, tanto no Brasil como no
exterior (Embrapa, 2005). A tendéncia do mercado é de aumentar o consumo de carne fresca ou
resfriada em substituicdo a carne congelada. Esta tendéncia de consumir carne fresca podera
favorecer as regides que tenham maior produgdo durante o ano todo. Isto favorece o uso de
animais deslanados que apresentam estro durante todo o ano bem como em regifes do Brasil
como o Norte, Nordeste, e Centro-Oeste que ndo sofrem mudancas grandes no comprimento do
dia ao longo do ano (Embrapa, 2005). A maioria dos rebanhos do Nordeste do Brasil tém um
pequeno tamanho efetivo e os agricultores sdo dependentes desses rebanhos para o sustento da
familia. (L6bo et al., 2011). No Centro-Oeste ha uma predominancia das racas Dorper, White
Dorper e Santa Inés (McManus et al., 2014). Devido a recente expansdo da criacdo de ovinos
para essas areas (Hermuche et al., 2013a).

A populagéo ovina do Brasil conta com 17,381 milhdes de cabegas (FAO, 2012).

O efetivo de ovino precisa ser aumentado para diminuir as importacdes e cobrir as ociosidades



existentes nos abatedouros. Portanto, planejamento adequado aliado a organizacao dos produtores
e pesquisas bem orientadas poderdo aumentar o periodo de oferta de animais para abate por maior
numero de meses do ano (Embrapa, 2005).

A producdo de ovinos tem-se apresentado como uma das opg¢des do agronegocio
brasileiro, em virtude de o Brasil possuir baixa oferta desta carne e dispor dos requisitos
necessarios para ser um exportador desta carne, tais como: extensdo territorial, mdo de obra de
baixo custo, entre outros (Madruga et al., 2005).

Entretanto as exportacfes do Brasil de produtos ovinos sdo despreziveis, mas ha
importagdes expressivas de couro/pele (principalmente da Australia, Africa e paises do Oriente
Meédio girando em torno de 500 t por ano) e (7000 t de carne in natura do Uruguai) (Mapa, 2011).

Ribeiro e Medeiros (2006) observaram crescimento no consumo de carne ovina no
Brasil direcionado para nichos de mercado existentes nas grandes cidades, onde o poder
aquisitivo da populagdo é maior. No entanto, esses nichos de mercado exigem qualidade,
padronizacdo, cortes especiais e continuidade de abastecimento, exigéncias muito dificeis de

serem atendidas, devido a falta de organizacdo da cadeia produtiva atual (Silva et al., 2006).

2.2 Fatores que afetam a qualidade da carne ovina

O conceito de “qualidade de carne” ¢ dindmico e evoluiu com a demanda do
mercado consumidor, compreendendo distintos aspectos, estando intimamente relacionado com
habitos e cultura de cada regido, por isso ndo é valido um conceito com aceitacdo mundial. Um
produto de qualidade deve satisfazer as expectativas que o consumidor pretende encontrar no
mesmo, ou seja, um alimento saudavel, nutritivo e aprazivel ao paladar (Rota et al., 2004).

Diferencas notaveis aparecem entre as pessoas de diferentes paises e dentro de um
pais, entre regides e classes sociais em suas preferéncias por produtos de origem animal. As
preferéncias dependem do consumo de habitos, de tradi¢fes culinarias e de educacéo no gosto do
consumidor. O consumo de carne ovina (cordeiro ou carneiro) ndo € tradicional fora do nordeste
e sul do Brasil. Regides do Sudeste e Centro-Oeste do Brasil ttm o habito de consumir
esporadicamente carne de pequenos ruminantes (Osorio, Osorio et al., 2009). Além disso, estes
consumidores exigem um produto de melhor qualidade. Para (Osorio, Osorio et al., 2009), o



critério de qualidade para a carne é extremamente variado no espaco (pais, regido, cultura, etc.) e
tempo (hora, ano, etc.), portanto, ndo é simples de definir "qualidade”. Do produtor ao
consumidor, o conceito de qualidade adquire significados diferentes.

E necessario melhorar as condicdes de producdo e marketing para atender as
preferéncias dos consumidores brasileiros, buscando-se elevar o consumo dessa fonte de proteina
alternativa que, em regides mais pobres, representa importante fonte de subsisténcia, e que tem
elevada repercussdo econdmica em regifes mais desenvolvidas. Nessas regides a carne de
ruminantes é considerada exotica, ou seja, ndo faz parte da alimentacdo diaria e sim de um
alimento para datas comemorativas (Siqueira, 2003).

A qualidade da carne é uma combinacdo dos atributos como sabor, suculéncia,
textura, maciez e aparéncia, associados a uma carcaca com pouca gordura, muito musculo e
precos acessiveis (Silva Sobrinho, 2001). As caracteristicas de qualidade mais importantes na
carne vermelha séo aparéncia (cor, brilho e apresentacdo do corte) responsavel pela aceitacdo do
consumidor no momento da compra e a maciez que é responsavel pela aceitacdo global do corte e
do tipo da carne, no momento do consumo. Esses atributos ou caracteristicas fisicas apresentam
variacdes que estdo associadas a varios fatores, tais como: diferencas na idade e/ou peso ao abate,
manejo pré e pds-abate e racas. Atualmente, o0 mercado consumidor apresenta elevada exigéncia
quanto a qualidade das caracteristicas fisicas da carne, 0 que torna necessario o conhecimento
dessas caracteristicas nas diferentes faixas de peso dos ovinos destinados ao abate (Bressan et al.,
2001).

A percepcdo da qualidade da carne pelos consumidores inicia-se pela avaliacdo da
cor e da quantidade de gordura de cobertura, seguidas por aspectos envolvidos no seu
processamento, como perda de liquidos por descongelamento e coccéo e, finalmente, a maciez,
considerada o mais importante aspecto qualitativo da carne (Luchiari Filho, 2000).

A raca, a idade ao abate, alimentacdo e sistema de producdo influenciam nas
caracteristicas de cor da carne, assim como boa distribuicdo da gordura de cobertura e sua
coloracéo varia de rosa nos cordeiros até vermelho-escuro nos animais adultos (Silva Sobrinho &
Silva, 2000). A cor da carne é o fator de qualidade mais importante que o consumidor pode
apreciar no momento da compra, constituindo o critério basico para sua selecdo, a ndo ser que
outros fatores, como o odor, sejam marcadamente presentes. O conteudo de mioglobina muscular

influencia a cor da carne e seu teor varia nos muasculos durante o crescimento (Trout, 2003).
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Outro fator que influencia a cor da carne é a forma quimica da mioglobina que pode se apresentar
reduzida (Fe++), de cor vermelha pUrpura, caracteristica da carne fresca embalada a vacuo ou do
interior da massa muscular recém cortada; ou quando sob altas pressdes de oxigénio, na forma de
oximioglobina, de cor vermelha brilhante, ou ainda sob baixas pressées de oxigénio ou na
presenca de substancias oxidantes, o ferro passa para a forma oxidada (Fe+++), originando a
metamioglobina, de cor marrom, associada pelos consumidores a carnes estocadas por longos
periodos (Trout, 2003). Indiretamente a cor determina a vida de prateleira da carne, uma vez que
aquelas carnes que desviam da cor ideal (vermelho cereja) tendem a acumular-se no balcédo
(Dabés, 2001).

A cor da carne pode ser medida pelo método objetivo chamado de sistema Cielab,
que é feito com auxilio de um colorimetro, o qual determina as coordenadas L* (luminosidade),
a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo). Carnes com menor L* e maior a*,
apresentaram cores mais vermelhas (Simdes & Ricardo, 2000). Para carne ovina, sdo descritos
valores de 31,36 a 38,0 para L*, 12,27 a 18,01 para a* e 3,34 a 5,65 para b* (Bressan et al.,
2004). Sanudo et al. (2000) ressaltaram que a nutricdo, a idade ao abate e 0s processos de
congelamento influenciam a cor da carne.

Historicamente no Brasil, a carne dos ovinos era identificada como uma carne de
textura mais firme (dura), considerando que os mesmos eram criados em pastagens e abatidos
mais velhos se comparados as racas precoces da atualidade. Justifica-se também essa menor
maciez pela correlacdo entre a idade de abate e o aumento do numero de ligagbes cruzadas
termoestaveis do colageno, a menor deposi¢do de gordura nas carcacas e ainda a escassez de
gordura intramuscular (Silva Sobrinho et al., 2005).

A maciez da carne pode ser medida por meio subjetivo ou objetivo. No método
subjetivo se utiliza um painel sensorial em que um grupo de pessoas treinadas classificam a carne
em relacdo & maciez apds ter provado as amostras. O método objetivo utiliza um equipamento,
como o texturémetro, que mede a forca necessaria para o cisalhamento de uma secdo transversal
de carne e, quanto maior a forca dispensada, menor é a maciez apresentada pelo corte de carne
(Alves et al., 2006). Esta caracteristica pode ser influenciada pela idade do animal ao abate. A
diminuicdo da maciez ocorre com 0 avanco da idade do animal, como resultado de mudancas no
tecido conjuntivo. O conteudo em colageno varia pouco com a idade dos animais, mas seu estado

de reticulacdo, numero de ligacGes cruzadas intermoleculares das fibras de colageno,
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provavelmente, aumenta com o crescimento, deixando as fibras colagenas mais robustas,
tornando-se cada vez mais insolUveis, resultando numa carne mais dura, de dificil mastigacéo
(Osorio et al., 1998).

O sexo pode influenciar a maciez, pois 0s machos normalmente apresentam uma
constituicdo muscular mais densa e com menos quantidade de gordura. As carcagas com mais
gordura, normalmente, sdo mais macias, devido a protecdo contra os efeitos negativos da
temperatura de resfriamento tais como: perda por resfriamento, a queima da carne no
resfriamento e encurtamento de sarcomero (Bonagurio et al., 2001).

No sistema de producédo de carne, as caracteristicas quantitativas e qualitativas da
carcaca sdo de fundamental importancia, pois estdo diretamente relacionadas ao produto final. No
entanto, para a melhoria da producéo e da produtividade, o conhecimento do potencial do animal
em produzir carne é fundamental, e, dentre as formas para avaliar essa capacidade, esta o
rendimento de carcacga (Alves et al., 2003). A propor¢do dos tecidos na carcagca no momento do
abate é 0 aspecto da composi¢do do animal que mais importancia tem para o consumidor. Um
fator importante e medido objetivamente é a area de olho de lombo, considerado de grande valor
na predicdo da quantidade de musculo da carcaca, ja que este constitui a carne magra, comestivel
e disponivel para venda (Zundt et al., 2003).

Os musculos de maturidade tardia sdo indicados para representar o indice mais
confidveis do desenvolvimento e do tamanho do tecido muscular, assim, o Longissimus dorsi é 0
mais indicado, pois, além da maturidade tardia, € de facil mensuracdo (Siqueira et al., 2000). A
area de olho-de-lombo (AOL), medida realizada entre a 122 e 13?2 costelas, indica o potencial
genético do individuo para musculosidade, composicdo da carcaca e rendimento dos cortes de
alto valor comercial, sendo um indicativo da idade de abate dos animais. Também a medida de
espessura de gordura subcutanea (EGS), indica o potencial genético do individuo para
precocidade de acabamento da carcaga (Luchiari Filho, 2000).

Ha diferencas quanto ao gendtipo (racas e cruzamentos) dos animais, em relacdo
aos diferentes depositos de gordura corporal. Animais de racas melhoradas para corte depositam
maior quantidade de gordura na carcaca (subcutanea, intramuscular e intermuscular),
comparando-se a machos de mesma idade e peso origem leiteira, de aptidao laneira ou aqueles

que sofreram menor pressao de selec@o para corte, como as racgas brasileiras Santa Inés e Morada
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Nova. Estas racas depositam maior proporcao de gordura visceral e menor proporgédo de gordura
na carcaca (Cunha et al., 2007).

2.3 Utilizacdo de melhoramento genético na producéo ovina

Uma das alternativas para incrementar a produgdo ovina é por meio do
melhoramento genético animal, que consiste em aproveitar o potencial dos diferentes grupos
genéticos, utilizando estratégias de cruzamentos, acompanhadas da selecdo (Neto, De Oliveira et
al., 2010), aumentando a eficiéncia dos sistemas de producao (Osorio, Oliveira et al., 2002). Os
cruzamentos visam explorar os beneficios da heterose nas caracteristicas econdmicas,
especialmente naquelas em que a selecéo individual ou em massa sdo pouco efetivas.

Heterose é definida como sendo a diferenca entre a média da caracteristica
avaliada, ou seja, fenotipo, nos individuos oriundos do cruzamento, os mesticos, e a média desta
mesma caracteristica medida nos pais (Lobo & Lobo, 2007). O aumento do vigor nos
descendentes de cruzamentos é denominado vigor hibrido, o qual é causado pelo aumento da
heterozigose (Neto et al., 2010).

A utilizacdo do cruzamento de ovelhas adaptadas a uma regido com racas paternas
especializadas para carne é uma alternativa para aumentar a eficiéncia dos sistemas produtivos,
que necessitam manter a oferta de produto de qualidade ao longo do ano (Osoério, Oliveira et al.,
2002).

2.4 Ragas ovinas

2.4.1 Santa Inés

E uma raca desenvolvida no nordeste brasileiro, resultante do cruzamento
intercorrente das ragas Bergamacia, Morada Nova, Somalis e outros ovinos sem racga definida
(SRD).Racas como a Santa Inés apresentam cio durante todo ano (poliestricas ndo estacionais),
possibilitando trés paricbes em dois anos, aumentando, assim, 0 numero de cordeiros nascidos ao

ano (Gongalves, Zapata et al., 2004). A raca Santa Inés tem a maior distribui¢do no Brasil, devido
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a sua capacidade de adaptacdo, rusticidade e potencial de rendimento de carcaga que € adequado
para a comercializagdo (McManus, Hermuche et al., 2014). Apresenta um importante potencial

para producdo de meio-sangue em cruzamentos industriais (Barros, De Vasconcelos et al., 2005).

2.4.2 Dorper

A raca Dorper, originaria da Africa do Sul, é composta do cruzamento das ragas
Dorset com a raca Black Headed Persian (que no Brasil é denominada de Somalis Brasileira). A
raga Dorper representa a 22 maior distribui¢do no Brasil (Mcmanus, Hermuche et al., 2014). Essa
raca apresenta alta taxa de desenvolvimento e crescimento da carcaca com boa conformagéo.
Essa raca foi desenvolvida para atender a um Unico propdsito: producéo eficiente de carne, pois
possui boa qualidade de carcaca, com boa conformacao e distribuicdo de gordura (Sousa e Leite,
2000).

No final dos anos 90, a raga Dorper foi introduzida no Nordeste do Brasil, pela
Empresa Estadual de Pesquisa Agropecuaria da Paraiba S.A., que estudou a adaptabilidade da
raca as condicBes semiaridas daquela regido. O objetivo principal foi utilizar este genotipo ovino,
especializado na producdo de carne, em cruzamentos planejados com ovelhas de outras ragas, ou
como raga pura, pela sua suposta adaptabilidade, habilidade materna, altas taxas de crescimento e

musculosidade, gerando carcacas de qualidade (Rosanova, Da Silva Sobrinho et al., 2005).

2.4.3 Texel

A raca Texel é de origem holandesa (Ilha de Texel) e foi introduzido no Brasil por
volta de 1972, no Rio Grande do Sul, a partir da (Expointer) Exposicéo Internacional de Esteio
(Siqueira, 1997). Entre os grupos geneticos direcionados para corte, o Texel, criado
principalmente na regido sul do Rio Grande do Sul, tém apresentado bom desempenho produtivo
em razéo da precocidade no ganho de peso, rendimento de cortes nobres e qualidade da carcaga

(Garcia, Costa et al., 2010). Em razdo da boa conformacéo de carcaca, com reduzidos niveis de
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gordura e bom desempenho ponderal que esse grupo genético € muito utilizado no cruzamento

industrial com matrizes laneiras ou mistas (Carvalho, Vergueiro et al., 2005).

2.4.4 11é de France

A raca Ilé de France teve seu ingresso no sul do Brasil em 1973 através da
importacdo de animais. Foi formada pelo cruzamento entre fémeas Merino Rambouillet e machos
da raca inglesa Dishley (Moreno, Silva Sobrinho et al., 2010). E considerada raca de dupla
aptiddo, com um equilibrio zootécnico orientado 60% para a producdo de carne e 40% para a
producdo de 1&. De acordo com (Cunha, Santos et al., 2000), essa raca produz crias pesadas ao
nascer, com elevado ganho de peso e elevado peso adulto, o que a torna adequada para o
cruzamento industrial. Esses animais, geralmente, sdo mais exigentes ndo somente quanto a
alimentacdo, mas também em aspectos como a sanidade. Uma alternativa é o uso de animais

cruzados com animais da raca Santa Inés (Furusho-Garcia et al., 2004).

2.5 Manejo da Producéao de ovinos

As matrizes constituem um dos pilares fundamentais para a exploragdo da
ovinocultura, uma vez que elas sdo fundamentais na reposicdo do plantel. Ovelhas deslanadas
apresentam um elevado potencial reprodutivo por serem poliestricas anuais, apresentando estro,
ovulagéo e paricédo, durante o ano todo (Silva, Santo et al., 2006).

Na exploragédo de ovinos para producdo de carne e pele procura-se obter alta taxa
de fertilidade, garantindo assim a alta producdo de animais para abate. A reproducdo é um fator
importante na maximizagéo da produgdo animal, uma vez que existe uma estreita relagéo entre o
numero de crias produzidas por fémea por ano e a lucratividade do empreendimento (Osorio,
Osorio et al., 2009).

Em um estudo sobre a viabilidade econémica de producdo de ovinos no Distrito
Federal os autores mostraram que o custo de producdo e a receita recebida pela venda dos

animais ndo garante sucesso na producdo. Para que o produtor chegue a ter lucros é preciso
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utilizar préaticas de manejo para atingir maior indice de partos duplos e assim aumentar a margem
de lucro da atividade (Paim, Cardoso et al., 2011). Grande parte do custo do empreendimento é
manutencdo de fémeas. Essa manutencdo vem do valor gasto com a alimentacdo e tempo que
esses animais precisam ficar a mais para serem vendidas com peso de abate. Em cordeiras
cruzadas o tempo em confinamento para serem abatidas com peso de 45 kg foi de 27 dias a mais
em relacdo aos cordeiros. Esse tempo aumenta o custo da producdo e também o de manutencéo
caso essa fémeas ndo va para o abate e fique como matriz (Paim, Cardoso et al., 2011).

Na cadeia produtiva de bovinos utilizou-se de um sistema mais produtivo que
consiste em utilizar a fémea em apenas uma producdo e um Unico subproduto e ap6s o parto e um
periodo de engorda a mesma é enviada para abate (Gleeson, 2008). Esse sistema denominado de
Once Calved Heifer System, cuja traducéo seria sistema de um parto por novilha, foi implantado
primeiramente na Irlanda e Nova Zelandia. Esse sistema foi criado por Taylor, em 1975, que
acreditava que era possivel aumentar o nimero de carcagas no mercado da Europa sem que para
isso fosse preciso aumentar a producdo de leite. Os animais utilizados nesse tipo de criacdo
seriam novilhas da producdo leiteira, que ap6s o parto seriam abatidas deixando um subproduto
(Trafford, 2007).

A finalidade desse tipo de sistema seria levar uma fémea para abate que tenha
deixado um subproduto que dara renda a fazenda e também levar ao mercado consumidor uma
carne de qualidade, pois esta fémea ainda é classificada como novilha. Sendo assim o produtor
recebe uma bonificacdo ao vender este animal que terd um bom peso, devido ao periodo de
engorda, e tera uma bonificacdo do frigorifico por ser um animal jovem (Waggoner, Dikeman et
al., 1990).

Esse sistema de producéo € de criacdo intensiva e tem como finalidade reduzir os
custos de manutencéo e aumentar o valor de venda em comparacdo com o sistema tradicional. E
um sistema de criagéo intensivo que resulta em carcagas mais bem acabadas e carne de maior
aceitacdo no mercado (Waggoner, Dikeman et al., 1990). Pesquisas foram feitas avaliando a
qualidade dessa carcaca em comparacdo com o sistema tradicional de criacdo de bovinos. A
carcaca do animal criado nesse sistema intesivo € maior; pois 0 animal cresce primeiro e depois
acumula gordura, ou seja, sua carne teria menos gordura e seria mais valorizada por ser um
animal ainda considerado jovem (Trafford, 2007). Este mesmo autor alerta para um maior

pagamento por animal e 0 menor custo de manutencao justificam o uso do sistema.
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Em ovinos esse sistema também se apresenta como uma possibilidade de maior

obtenc&o de renda pelo produtor. Esse sistema ainda nédo foi estudado para ovinos.

2.6 Destino das Matrizes

A carne ovina produzida a partir de animais jovens tem maior aceitabilidade pelo
mercado consumidor dos grandes centros urbanos (Oliveira, Santos et al., 2004). No Brasil, a
carne de animais abatidos até 12 meses de idade apresenta caracteristicas sensoriais como menor
quantidade de gordura, maior maciez e sabor mais suave em comparacao com a carne de animais
adultos, principalmente inteiros e de descarte que sdo mais dificeis de serem comercializados, por
apresentar menor maciez, textura mais firme e um sabor e odor caracteristico mais intenso
(Madruga, Sousa et al., 2005). A maioria dos ovinos destinada ao abate, no Brasil, é
comercializada com peso elevado, pois o produtor é remunerado em funcdo do peso ao abate.
Esses animais mais pesados, geralmente sdo mais velhos e possuem maior percentual de gordura
na carcaca (Bressan, Prado et al., 2001).

A carne de animais mais velhos ndo deve ser totalmente desvalorizada, pois em
determinada fase do ciclo de produgdo é necessario o seu descarte. A carne proveniente desses
animais pode ser utilizada na producdo de embutidos e, além disso, a procura pela carne de
animais jovens ou adultos pode estar relacionada com as tradices culinarias e a preferéncia dos
consumidores (Frangois, 2009).

A idade € um dos fatores que afeta a qualidade e distribuicdo de gordura
depositada na carcaca e na carne ovina, ou seja, animais mais velhos tendem a possuir camadas
mais espessas de gordura (Monteiro, 2006).

O excesso ou a falta de gordura é indesejavel na producéo de carne ovina. Excesso
de gordura acumulada significa desperdicio no toilet da carcaca e preparo dos cortes para venda e
consumo. Por outro lado, a falta de gordura na carcaga significa aporte insuficiente de energia, de
acordo com caracteristicas do animal, indicando uma ineficiéncia produtiva. Niveis adequados de
gordura na carcaca contribuem positivamente para diminuir a perda de liquidos e evitar o

encurtamento das fibras musculares e escurecimento da carne durante o processo de resfriamento.
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Além da protecdo da carne a gordura estd associada com sabor, suculéncia e maciez da carne
(Monteiro, 2000).

Animais mais velhos apresentam carcaca com musculos de coloracdo mais escura.
O consumidor discrimina a carne escura, pois associa esta cor com carne de animais velhos e com
maior dureza (Silva Sobrinho, et al., 2008). O sabor e 0 aroma da carne ovina também s&o
alterados pela idade do animal e pelas condic¢des de criagédo e manejo. A carne de cordeiro tem
sabor suave, quando comparada com a da ovelha adulta, sendo ent&o o cordeiro preferido pelos

consumidores (Krolow, 2005).

2.7 Acidos graxos

O mercado consumidor busca carne com menos teor de gordura (Zapata, Seabra et
al. 2000), devido a atencdo que mesmo tem dado para a relacdo entre dieta e saude.

A busca por alimentos de qualidade tem aumentado nos ultimos anos, tornando
necessaria a profissionalizacdo nos setores de producéo, de industrializacdo e de comercializacao.
Os fatores que determinam a qualidade de carnes incluem a composic¢do quimica, principalmente
a quantidade e qualidade dos componentes gordurosos, e as caracteristicas organolépticas,
diretamente ligadas ao sabor ou as qualidades gustativas (Madruga, 2004). A nutri¢do, a partir do
consumo de uma alimentacdo saudavel é um desafio para os consumidores, preocupando grande
parte da populacdo brasileira e do mundo, principalmente referente a ingestdo de alimentos ricos
em gorduras e colesterol (Novello, Franceschini et al. 2010).

A ovinocultura tem se direcionado para a producdo de carne que seja mais aceita
pelos grandes mercados consumidores do Brasil. No entanto, é importante salientar que estes
mercados exigem uma carne com exceléncia em qualidade e padronizada, tanto em cortes como
em maciez e teores de gordura (Bbas, Arrigoni et al., 2003).

A gordura é um dos componentes essenciais da dieta humana, pois, além de
fornecer maior quantidade de energia, quando comparada aos carboidratos e a proteina, contém
acidos graxos essenciais, aqueles que nédo sdo produzidos pelo organismo, mas que devem estar
presentes na dieta. Existem 23 acidos graxos que Sdo essenciais para 0 crescimento e o

desenvolvimento humano (Hardman 2002). A gordura, além de conferir sabor aos alimentos,
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também auxilia no transporte e na absor¢do das vitaminas lipossoliveis A, D, E, e K pelo
intestino (Zambom, Santos et al., 2004).

A palavra “gordura” engloba duas categorias de substancias: o glicerol e os acidos
graxos. Essas categorias, por sua vez, sdo 0s principais integrantes da familia dos lipidios,
moléculas complexas, que depois de ingeridas sdo decompostas e utilizadas pelo corpo quando
ligadas a uma determinada proteina (lipoproteina). Um tipo de lipoproteina é a LDL (Low
Density Lipoprotein), também chamado de colesterol "ruim™. Quando sua concentracao é elevada
no sangue, o LDL eleva o risco de ataques cardiacos. Outro tipo é o HDL, uma lipoproteina de
alta densidade (High Density Lipoprotein), também conhecido como "bom™ colesterol,
sintetizado no figado e no intestino, o qual tem a funcdo de remover o excesso de colesterol dos
tecidos. Alguns tipos de gordura como os acidos graxos auxiliam a formacdo dessas substancias
(Zambom, Santos et al., 2004). Estudos sugerem que o tipo, e ndo a quantidade, de acidos graxos
consumido esta relacionada a concentracdo de colesterol no sangue e ao risco de doencas
coronarianas (Hu, Manson et al., 2001).

Os acidos graxos sdo essenciais ao organismo, principalmente pelas propriedades
funcionais que apresentam. Estas propriedades incluem: prevencdo e tratamento de doenca
arterial coronariana, hipertensdo, diabete, artrite e outras doencas inflamatorias, desordens
autoimunes e cancer (Hardman 2002). Estes estdo presentes em vérias fontes de alimentos,
desempenhando importantes fungGes na estrutura das membranas celulares e nos processos
metabolicos. Em humanos, sdo necessarios para manter sob condi¢cdes normais, as membranas
celulares, as funcdes cerebrais e a transmissdo de impulsos nervosos (Martin, Almeida et al.,
2006).

Ao contrério dos &cidos graxos trans gerados pela industria alimenticia, aqueles
provenientes dos ruminantes ndo possuem qualquer ligagdo com o risco de doengas coronarianas
em humanos, e apresentam ainda relagdo inversa entre consumo e doencgas cardiovasculares em
mulheres (Jakobsen, Overvad et al., 2008).

Nos ruminantes, parte dos acidos graxos insaturados provenientes da dieta €
saturada através do processo de biohidrogenagdo no ambiente ruminal, como forma de neutralizar
o efeito toxico desses acidos graxos aos microrganismos ruminais. Como resultado desse
processo, a classe dos acidos graxos saturados é absorvida e incorporada ao nivel de tecido

muscular. Entretanto, os acidos graxos de cadeia longa ndo sdo propensos a modificacdo pelos
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microrganismos ruminais, o que favorece o aumento da deposi¢cdo desses acidos graxos
polinsaturados no musculo, melhorando, portanto, a qualidade nutricional e funcional da carne
(Ponnampalam, Sinclair et al., 2001).

A carne de ovinos é considerada rica em acidos graxos saturados, pois 0S
microrganismos do ramen hidrogenam extensivamente os acidos graxos da dieta. Nesta espécie
os &cidos graxos saturados mais encontrados sdo o miristico (2,04% - 3,65%), o palmitico
(20,88% - 24,22%) e o estearico (11,89% - 15,09%). Dos monoinsaturados sao o palmitoléico
(2,23% - 2,54%) e o oléico (31,74% - 45,23%) e os poliinsaturados sdo o linoléico (4,73% -1
0,39%), o linolénico (0,43% - 2,84%) e o araquidénico (1,14% - 6,79%) (Perez, Bressan et al.,
2002).

Quimicamente um acido graxo consiste em uma série de atomos de carbono,
unidos uns aos outros por ligacdes simples (saturado) ou duplas (insaturado), com um grupo
carboxil e uma cauda hidrocarbonada chamada de grupo metil (Manhezii, Mar et al., 2008),
sendo definidos como 4&cidos carboxilicos alifaticos saturados ou insaturados, cuja cadeia
carbdnica possui de 6 a 24 atomos de carbono. Os acidos graxos de ocorréncia natural em
gorduras possuem numero par de dtomos de carbono e apresentam cadeia sem ramificacdes
(Oliveira, Do Lago et al., 2003).

Os &cidos graxos sdo classificados de acordo com o nimero de carbonos na cadeia,
0 numero de ligacGes duplas e a posicdo da primeira ligacdo dupla. Os acidos graxos de cadeia
curta possuem de 4 a 6 carbonos, os de cadeia média de 6 a 12 carbonos e os de cadeia longa de
16 a 22 carbonos. Cada carbono na cadeia de &cido graxo possui quatro locais de ligacdo de
hidrogénio. Quando todos os locais de ligacdo de hidrogénio estdo saturados, o acido graxo €
classificado como saturado (SFA — saturated fatty acid). Quando os &cidos graxos possuem
apenas uma dupla ligacdo de Carbono sdo denominados monoinsaturados (MUFA —
monounsaturated fatty acid); com duas ou mais duplas liga¢des, sdo chamados de polinsaturados
(PUFA — polyunsaturated fatty acid). Quanto a localizagéo da ligacdo dupla, estad convencionado
0 uso da letra grega delta para indicar o Carbono (C) que precede a ligacdo dupla e as letras a
referente ao primeiro Carbono adjacente ao grupo carboxila, beta o segundo carbono e 6mega ao
ultimo carbono. Alguns autores utilizam a letra n ao invés da letra gama (Mahan e Escott-Stump,
2005).
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O é&cido linoléico e o &cido linolénico ndo podem ser sintetizados pelos mamiferos,
por ndo possuirem uma enzima chamada A9-dessaturase e sdo assim chamados de acidos graxos
essenciais e devem ser obtidas obrigatoriamente a partir da dieta (Moreira, Curi et al., 2002).

O termo Acido Linoléico Conjugado (CLA) é utilizado para representar um
conjunto de isémeros geométricos e de posicdo, com propriedades anticarcinogénicas,
antioxidantes e com acdo de reduzir o desenvolvimento do tecido adiposo no organismo, além de
atuar na prevencao de doencas cardiovasculares e diabetes (Blankson, Stakkestad et al., 2000). O
CLA é um produto da biohidrogenacéo incompleta no processo de digestdo dos ruminantes sendo
a ingestdo de carne e leite a sua principal fonte para humanos. O Acido Linoléico Conjugado
(CLA) tambem apresenta fungdo de modulagdo do metabolismo lipidico, inibindo a sintese de
acidos graxos e a atividade das enzimas lipogénicas (Marinova, Banskalieva et al., 2001). O
isbmero cis-9, trans-11, caracteriza-se como composto mais biologicamente ativo e constitui
cerca de 80% do acido linoléico conjugado na carne (Bolte, Hess et al., 2002).

Os é&cidos podem se apresentar modificados em quantidade e qualidade de acordo
com a dieta, sexo do animal, idade, genotipos e sistema de criacdo (Sanudo, Enser et al., 2000;
Hoffman, Muller et al., 2003; Salvatori, Pantaleo et al., 2004; French, Stanton et al., 2000).

Trabalhos como os de (Madruga, Aradjo et al., 2006; Ponnampalam, Sinclair et al.,
2001) relatam o grande interesse pela manipulacdo dos acidos graxos na composicao das carnes
em geral. Esse interesse resulta do fato de que a carne é a principal fonte de gordura na dieta, em
especial de acidos graxos saturados, envolvidos em doencas corondrias e cancer, doencas
associadas a vida moderna. Além disso, a importancia nutricional do perfil dos &cidos graxos
para a saude do homem tem-se justificado pelo fato de que o perfil dos acidos graxos geralmente
tem pouca influéncia no valor comercial da carcaca em comparacéo ao conteudo total de gordura.
E importante ressaltar, no entanto, que as propriedades fisicas e quimicas dos lipidios afetam
diretamente as qualidades nutricionais, sensoriais e de conservacdo da carne: o sabor é

influenciado pelo perfil dos acidos graxos (Madruga, 2004).

2.8 Composicao tecidual da carcaca de ovinos
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As proporgdes e 0 crescimento dos tecidos que compdem a carcaga Sdo aspectos
importantes no processo de produgdo de carne ovina e 0 conhecimento dos mesmos nos orientara
na producdo de animais cujos pesos de abate proporcionem carcagas com alta proporcdo de
musculo e adequada distribuicdo de gordura (Rosa, Pires et al., 2002).

A composicgdo fisica da carcaca compreende a quantidade de o0sso, musculo e
gordura, sendo que a propor¢do destes constituintes muda a medida que o animal se desenvolve,
apresentando diferentes tendéncias de crescimento tecidual. Estas propor¢Ges podem ser
modificadas pela idade, sexo, fatores genéticos e ambientais e influenciam diretamente na
composicao das carcagas produzidas e indiretamente sobre as exigéncias nutricionais dos animais
(Fox e Black, 1984).

A proporcéo dos tecidos da carcaca e de um corte, adequados ao requerimento do
mercado, € a maneira mais indicada para a valorizacdo da carcaca e dos seus cortes. A
composigdo tecidual (% musculo, % gordura e % 0sso0) é de grande importancia, pois sao os trés
tecidos que mais influenciam na qualidade comercial, uma vez que a melhor carcaca é aquela que
possui maxima proporcdo de mdasculo, adequada proporcdo de gordura e minima de 0sso
(Kempster, Avis et al., 1976). A composicdo tecidual é obtida pela dissecacdo da carcaca,
processo que envolve a separacdo de musculo 0sso, gordura subcutdnea e intermuscular. A
dissecacédo de toda a carcaga ou de meia carcaga se justifica, apenas, em casos especiais, por ser
trabalhosa e onerosa, sendo 0 mais comum a desossa dos principais cortes como paleta, perna e
lombo, por apresentarem altos coeficientes de correlagdo com a composicdo da carcaca (Frescura,
Pires et al., 2005).

De acordo com Silva, Pires et al. (2000) a costela € o corte que melhor expressa as
proporcdes de 0sso, musculo e gordura da carcaca, sendo a sec¢do entre a 122 e a 132 costelas a

parte mais utilizada para se fazer a composicdo tecidual, pois indicam a idade ideal de abate.
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CAPITULO 2

QUALIDADE DE CARCACA EM FEMEAS OVINAS PRENHAS E NAO PRENHAS DE
DIFERENTES IDADES E GRUPOS GENETICOS
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RESUMO

Estudou-se a influéncia de diferentes grupos genéticos e idades em ovelhas prenhas e ndo prenhas
sobre qualidade de carcaca. Foram analisados a influéncia dos grupos genéticos Santa Inés, e seus
cruzamentos com Texel, Dorper e 11é de France com idades entre 6 e 21 meses. Esses animais
também foram avaliados em funcdo da prenhez. Os animais em idade de reproducdo foram
colocados junto com machos da raca White Dorper com intuito de avaliar a influéncia da prenhez
sobre a carcaca da matriz. Os animais foram abatidos ap6s o parto junto com as fémeas que ndo
emprenharam e todas tinham, em média, peso de 40 kg. Outra analise realizada foi com o0s
animais da raca Santa Inés em funcdo das diferentes idades que variavam entre 6 até 48 meses.
Foram realizadas medidas de peso de carcaca quente (PCQ), peso de carcaca fria (PCF),
rendimento de carcaca (RCQ), rendimento de carcaca fria (RCF), comprimento de carcaca (CC).
Os cortes avaliados foram paleta, pescoco, lombo, fralda, costela, pernil, além do comprimento
de pernil e perimetro do pernil. Os dados foram analisados com auxilio do programa estatistico
SAS® e foram usados os procedimentos de analise de variancia, regressdes, regressdes “broken
line”, correlagdes e componentes principais. Houve influéncia do grupo genético no peso vivo em
jejum, corte do lombo e porcentagem de lombo. A prenhez influenciou os pesos de carcaca
quente, carcaga fria, escore de condigdo corporal, cortes do pescogo, lombo e costela. Houve
influéncia da idade sobre todas as caracteristicas analisadas e para todos 0s cortes comerciais.
Animais mais velhos perdem em quantidade e qualidade dos cortes comerciais, 0 que pode gerar
uma menor renda para o produtor. A andlise dos componentes principais demonstrou que ao
aumentar o peso de costela, pernil, fralda, lombo, paleta e peso vivo em jejum ocorreu
diminuicdo do peso do pesco¢o, porcentagem do pescoco, comprimento do pernil e rendimento
de carcaca fria.

Palavras-chave: Abate, carne, ovelhas, parto, raca
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ABSTRACT

CARCASS QUALITY IN PREGNANT AND NON-PREGNANT FEMALES OF
DIFFERENT AGES AND GENETIC GROUPS

We studied the influence of different genetic groups and ages in pregnant and non-pregnant sheep
on carcass quality. We analyzed the influence of genetic groups St. Agnes, and their crosses with
Texel, Dorper and lle de France aged between 6 and 21 months. These animals were evaluated on
the basis of pregnancy. The animals of reproductive age were placed with males breed White
Dorper designed to evaluate the influence of pregnancy on the carcass of the matrix. The animals
were slaughtered after delivery together with females became pregnant and not all had an average
weight of 40 kg. Further investigation was with the animals Santa Inés because of different ages
ranging from 6 to 48 months. Hot carcass weight was measured (HCW), cold carcass weight
(CCW), carcass yield (HCY), cold carcass yield (RCF), carcass length (CL). The sections were
evaluated shoulder, neck, back, diaper, ribs, ham, plus the length of shank and perimeter of the
shank. Data were analyzed using the statistical software SAS® and were used the procedures of
analysis of variance, regression, regression "broken line", correlations and main components.
There was influence of genetic group in fast body weight, cut the tenderloin and loin percentage.
The pregnancy influenced the hot carcass weight, carcass, body condition score, neck cuts, loin
and rib. There were significant effects of age on all characteristics and for all commercial courts.
Older animals lose in quantity and quality of retail cuts, which can lead to a lower income for the
producer. The principal component analysis showed that by increasing the rib weight, shank,
diaper, loin, shoulder and fast body weight diminished the neck weight percentage of the neck,
leg length and cold carcass yield.

Keywords: Beef, birth, race, sheep, slaughter
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1 INTRODUCAO

O crescimento do consumo de carne ovina esta acompanhado da necessidade de
maior oferta e melhoria na qualidade de produtos dessa espécie, uma vez que as caracteristicas
sensoriais sdo consideradas algumas vezes desagradaveis pelos consumidores, como sabor e odor
muito forte. No Brasil, mesmo com o baixo consumo de carne ovina, inconstante oferta e
apresentacdo inadequada do produto, gerando tabus alimentares nos consumidores, o mercado da
carne ovina encontra-se em expansao (Almeida Janior, Costa et al., 2004).

O rendimento dos diferentes cortes da carcaca sdo parametros importantes para
identificacdo de sistemas de alimentagdo que permitem produzir ovinos para o abate (Tonetto,
Pires et al., 2004). As carcagas podem ser comercializadas inteiras ou em forma de cortes. Os
cortes carneos em pecas individualizadas, associados a apresentacdo do produto, sdo importantes
fatores na comercializacdo, pois, além de proporcionarem precos diferenciados entre diversas
partes da carcaga, permitem aproveitamento racional, evitando desperdicios, sem contar que a
proporcdo destes cortes constitui um importante indice para avaliacdo da sua qualidade (Silva
Sobrinho e Silva, 2000).

A idade pode influenciar o rendimento devido as diferencas no conteudo do
aparelho digestivo e a deposicao do tecido adiposo no animal (Kuss et al., 2008). A terminagéo
de animais jovens melhora a qualidade da carne pelo rapido crescimento muscular que propicia a
formacéo de colageno de maior solubilidade (Ito et al., 2012; Maggioni et al., 2012) aumentando
a maciez da carne, com o objetivo de atender exigéncias do mercado consumidor.

O grupo genético também influencia na qualidade de carcaca. A utilizacdo do
cruzamento entre diferentes racas, originando gendétipos com boas caracteristicas produtivas e de
adaptabilidade dos animais, com caracteristicas como a precocidade e acabamento de carcacga

podem melhorar a qualidade da carne (Vaz et al., 2014).
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Com aumento do interesse dos ovinocultores em intensificar a producdo, é
importante obter informacbes para auxiliar produtores que tém como desafio aumentar a
producdo de carne para atender um mercado exigente. Estudos sobre sistemas de terminacao de
ovinos, rendimento de cortes carneos devem ser realizados considerando os aspectos produtivos,
econdmicos e de sustentabilidade com objetivo do produtor permanecer na atividade (Barros,
Monteiro et al., 2009).

No Brasil, poucas sdo as pesquisas com animais mais velhos que visam a avaliacdo
de cortes da carcaca e os efeitos que diversos fatores podem ter sobre os mesmos. Entre esses
fatores estdo os pesos de abate associados com a genética, a qual deve ser direcionada para
obtencg&o de animais resistentes e produtivos (Furusho-Garcia, Perez et al., 2004).

A maior parte desses estudos avaliou a qualidade da carne de animais jovens.
Entretanto, as ovelhas de descarte também podem contribuir para ingresso de receita no sistema
de producdo e, sendo assim, conhecer os fatores que afetam a qualidade da sua carne torna-se
relevante (Pelegrini Cleber, Kozloski et al., 2007).

Objetivou-se neste trabalho avaliar a influéncia da idade, prenhez e o grupo

genético sobre o rendimento dos cortes da carcaca de ovelhas.
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2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Experimentos

Foram feitos dois experimentos (i) e (ii):

i) com 61 borregas com idade de 21 meses e de quatro grupos genéticos diferentes.
Sendo composta de 13 animais Santa Inés, 17 Texel, 17 Dorpor e 14 11é de France. Estas fémeas
foram mantidas para reproducao com dois machos aprovados da raca White Dorper com intencéo
de avaliar a influéncia da prenhez sobre a carcaga. 23 ovelhas ficaram prenhez. Os borregos
nascidos desse cruzamento foram desmamados aos 90 dias de idade e ap6s esse periodo foi feita
a recuperacdo do peso das fémeas para o abate. A recuperacdo foi somente para padronizar o peso
das fémeas, sendo que a dieta fornecida nesse periodo foi a mesma de todo o experimento. As

ovelhas que ndo ficaram prenhez neste grupo também foram abatidas aos 21 meses de idade.

i) com 129 ovelhas Santa Inés com idade variando de 6-48 meses de idade.

O estudo foi aprovado pelo comité de ética 33/2009.

2.2 Local

O experimento foi conduzido no Centro de Manejo de Ovinos (CMO) da Fazenda
Agua Limpa da Universidade de Brasilia, localizada no Nucleo Rural Vargem Bonita-DF. Foram
utilizadas fémeas ovinas oriundas de quatro grupos geneticos distintos, sendo eles: Santa Inés e

seus cruzamentos com Dorper, 11€ de France e Texel com idade variando entre seis a 48 meses.
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2.3 Alimentagéo

A alimentacdo dos animais foi a base de concentrado feito na propria fazenda
(76% milho + 24% soja) na proporcdo de 250-300g/animal/dia. Como volumoso os animais
receberam silagem de milho de producéao prdpria e acesso a pastagem de Andropogon no periodo
de chuva. Sal mineral e agua foram oferecidos ad libitum.

Os animais foram pesados ap0s serem submetidos a jejum hidrico de 16 horas,
obtendo-se 0 peso vivo com jejum (PVCJ) e foi elaborada a avaliagdo de escore de condicéo
corporal (EC). Os animais sofreram insensibilizagdo por eletronarcose, sendo em seguida
seccionadas as veias jugulares e as artérias carotidas para a sangria. Os animais foram abatidos

conforme procedimento de abate humanitario.

2.4 Coleta das amostras

Pesaram-se as carcacas quentes (PCQ) para obtencdo do rendimento da carcaca
quente (RCQ) (RCQ= PCQ/PVCJ x 100). Logo apéds, foi obtido o comprimento externo da
carcaca (CC) com auxilio de uma fita métrica. A largura de peito (LP) e a largura de garupa da
carcaca (LG) foram obtidas com auxilio de compasso.

Passadas 24 horas de resfriamento em camara fria a 4 °C, a carcaca foi pesada para
obtencdo do peso da carcaca fria (PCF) e o rendimento da carcaca fria (RCF) (RCF= PCF/PVCJ
x 100). A carcaga foi seccionada em seis regides denominadas cortes comerciais realizados na
meia carcaca esquerda (Figura 1). Os cortes foram feitos conforme (Silva Sobrinho, 2001):
pescoco, paleta, costela, fralda, lombo e pernil que foram individualmente pesados e com o
auxilio de uma fita métrica mediu-se o comprimento e o perimetro do pernil. Além do peso dos
cortes foi realizada a porcentagem de cada corte comercial e a medida de “Killout”, que é o
rendimento da carcaca. (Killout = PCF / PVCJ).
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j//.PERNA

COSTELA / FRALDA

PALETA

PESCOCO

Figura 1 Cortes carneos efetuados na meia carcaca esquerda.
Fonte: Adaptado de Silva Sobrinho (1999)

Pescoco: refere-se as sete vértebras cervicais;

Paleta: compreende a regido que tem como base anatdmica a escapula, o Umero, a
ulna, o radio e o carpo;

Fralda: esse corte compreendeu a regido anatémica da parede abdominal;

Costela: corresponde a 2/3 da regido ventral toracica. Sua base dssea foi metade
correspondente do esterno cortado sagitalmente, aproximadamente os 2/3 ventrais das oito
costelas e tergo ventral das cinco restantes;

Lombo: compreende as 6 vértebras lombares;

Pernil: secionado na articulacdo da ultima vértebra lombar e a primeira sacra e na
junta tarso — metatarsiana, tendo como base 0ssea o ilio, 0 pubis, o isquio, o fémur, a tibia e 0

tarso.
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2.5 Analise estatistica

Os dados foram analisados por meio do software Statistical Analysis System —
SAS® v9.3 (Statistical Analysis System, Cary, North Carolina) pela aplicacdo dos procedimentos
de analise de variancia (GLM), regressao (REG), regressdo “Broken line” (NLIN) e comparacao
de médias usando o teste de Tukey. A andlise de variancia avaliou o efeito do grupo genético,
prenhez e idade de abate sobre as caracteristicas de carcaca. Foram testadas regressdes lineares e
quadraticas de idade sobre as caracteristicas. As associacfes entre as caracteristicas foram
investigadas usando analises de correlacdo (CORR) e componentes principais (PRINCOMP).

O modelo utilizado na regressdo Broken line foi: y; = Bo + PiXis + B2 (Xi1-X) + oi
onde: di = 1 se xil> x e 0 se xil <x e em que y é a varidvel de resposta, x € a variavel
independente e B 0s componentes de regressao.

Regressdes linear e quadratica bem como broken line foram utilizadas para

descrever as mudancas na qualidade de carne com aumento da idade.
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3 RESULTADOS

3.1 Experimento i

Para as fémeas de 21 meses de idade, peso vivo com jejum (PVCJ), peso do
lombo, didametro do pernil e porcentagem do lombo (Tabela 1) foram afetados pelo grupo
genético, enquanto prenhez afetou escore de condicdo corporal (EC), peso de carcaca gquente

(PCQ), paleta, pescoco e a costela. Nao houve efeito da interacdo do grupo genético e a prenhez.

Tabela 1: Média (X), coeficientes de variacdo (CV) e determinacdo (R?), e efeitos do grupo
genético (GG), da prenhez e suas interacdes sobre as caracteristicas da carcaca e dos cortes de
ovelhas

o 2 Grupo Gr,u_po
Variaveis X CVv R ... Prenhez Genético x

Genético Prenhez
EC 3,21 15,52 0,25 NS e NS
PVCJ 42,6 15,80 0,19 * NS NS
PCQ 19,11 20,18 0,17 NS * NS
RCQ 44,64 7,13 0,11 NS NS NS
PCF 18,77 20,10 0,17 NS * NS
RCF 43,86 7,06 0,10 NS NS NS
KO 0,43 7,04 0,09 NS NS NS
CcC 66,16 5,56 0,12 NS NS NS
LG 12,15 12,93 0,13 NS NS NS
LP 11,64 10,41 0,14 NS NS NS
Paleta 1,82 19,82 0,16 NS * NS
Pescoco 1,46 18,67 0,12 NS *x NS
Lombo 1,10 32,03 0,26 *x NS NS
Costela 2,46 25,87 0,13 NS * NS

Fralda 0,45 33,83 0,06 NS NS NS
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Pernil 3,23 18,28 0,18 NS NS NS
dpernil 41,42 7,03 0,16 * NS NS
% Paleta 0,19 7,16 0,14 NS NS NS
% pesc 0,07 14,51 0,11 NS NS NS
% lombo 0,10 20,05 0,05 * NS NS
% cost 0,26 11,12 0,09 NS NS NS
% fralda 0,04 22,34 0,10 NS NS NS
% pernil 0,35 5,80 0,02 NS NS NS

EC= escore de condigdo corporal, PVCJ= peso vivo com jejum, PCQ= peso da carcaca quente, RCQ= rendimento da
carcaca quente, PCF= peso da carcaca fria, RCQ= rendimento da carcaca fria, KO= killout, CC= comprimento de
carcaca, LG: largura de garupa; LP: largura de peito; dpernil= didmetro do pernil, %pesc: porcentagem do pescogo;
%cost: porcentagem da costela; X=média, CV= coeficiente de variacdo, R? = Coeficiente de determinacio e Idade=
significancia em relacdo a idade, NS= ndo significativo, ***: (p<0,001%), **: (p<0,01%); *: (p<0,05%).

O cruzamento 1lé de France (Tabela 2) teve melhor resultado em todas as
caracteristicas avaliadas, exceto o escore de condi¢do corporal (EC) e didmetro do pernil
(Dpernil) em comparagdo com a raga Santa Inés, que teve o pior desempenho entre os quatro

grupos genéticos estudados.

Tabela 2: Efeitos do grupo genético e da prenhez sobre as caracteristicas de carcaca de ovelhas

Variaveis Grupo genético Prenhez
(kg) Dorper llede France  Texel  Santalnés  Prenha Né&o-Prenha

EC 3,16 3,30 3,32 3,03 2,95b 3,36a
PVCJ 42,71a 46,04a 42,30a 39,10b 41,32 43,36
PCQ 19,10 20,83 18,91 17,54 18,22b 19,65a
PCF 18,71 20,51 18,59 17,22 17,92a 19,29b
Paleta 1,76 1,95 1,86 1,68 1,71b 1,88a
Pescoco 1,47 1,52 1,42 1,44 1,38b 1,51a
Lombo 1,10ab 1,37a 1,00b 0,94b 1,05 1,13

Costela 2,36 2,70 2,48 2,30 2,29b 2,56a
Dpernil 42 ,47a 42,28a 41,23ab 39,38b 41,43 41,42
%lombo 0,11ab 0,13b 0,10ab 0,10a 0,11 0,11

EC: escore de condicdo corporal, PVVCJ; peso vivo com jejum, PCQ: peso de carcaga quente, PCF: peso de carcaca
fria, Dpernil: diametro do pernil, %lombo: porcentagem do lombo. Médias com letras diferentes na linha diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey (p<0,05%).
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Figura 1: Primeiros dois autovetores para as caracteristicas de carcaca em ovinos fémeas de 21

meses de idade

EC= escore de condicao corporal, CC= comprimento de carcaca, PCQ= peso de carcaca quente, RCQ= rendimento
de carcaca quente, PCF= peso de carcaca fria, RCF= rendimento de carcaga fria, KO= killout, PVCJ= peso vivo com
jejum, LG= largura de garupa, LP= largura de peito, Dpernil= didmetro do pernil, cpernil= comprimento do pernil,
%pernil= porcentagem do pernil, %pal= porcentagem da paleta, %pesc= porcentagem do pescoco, %cost=

porcentagem da costela.

Os dois primeiros autovetores explicam juntos 58% da variacdo (Figura 1). O
primeiro autovetor (48%) mostra que ao aumentar os cortes de paleta, lombo, costela, pescoco,
pernil, peso de carcaga quente e rendimento de carcaca quente ocorreu diminui¢do da largura de
peito, bem como porcentagens do pernil, paleta e pescogo.

O segundo autovetor (10%) mostra que ao aumentar 0 peso Vivo com jejum, peso
de costela, peso do pernil, peso da fralda, peso do lombo e peso da paleta, ocorreu diminuicéo do
peso do pescogo, porcentagem do pescoco, comprimento do pernil e, rendimento de carcaca

quente e rendimento de carcaga fria.
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3.2 Experimento ii

A idade da matriz afetou todas as caracteristicas avaliadas (Tabela 3).

O coeficiente de variagdo (CV) para as caracteristicas da carcaca foi em torno de
20%. Para peso dos cortes comerciais o CV foi alto, com valores de 20% a 30% e o corte da
fralda teve o maior valor com CV de 43,5%. O coeficiente de determinacéo (R?) teve valor médio

de acima de 20% para a maioria das caracteristicas avaliadas.

Tabela 3: Média (X), coeficientes de variacdo (CV) e determinacdo (R?) e quadrados minimos
para as caracteristicas da carcaga de ovelhas Santa Inés com idade entre 6 a 48 meses

Variaveis X Cv R? 6 12 21 24 36 48

EC 3,04 15,99 0,1 3,05ab  3,66a 3,03ab 2,80b  2,60b  3,14ab
PVCJ 32,48 14,21 0,5 28,80b 36,60a  39,10a 36,80a 34,20ab 38,21a
PCQ 14,75 21,27 0,14 1362b 1945a 17,54ab 149ab 14,8ab 15,71ab
RCQ 45,52 12,7 0,19 47,04ab 529l1a 44,80ab  43,27b 40,32b 41,07b
PCF 1451 18,61 0,31 13,13b 19,00a 17,23ab  15,26ab 14,80ab 16,32ab
RCF 44,74 9,9 0,15 4550ab 51,64a  43,99b  4327b 41,31b 42,59
KO 0,44 9,95 0,14 0,45ab 0,51a 0,44b 0,43b  0,41b  0,43b
CcC 66,67 6,31 0,85 60,00b 64,00b  65,35b 83,40a 79,00a 85,43a
Paleta 1,39 17,63 0,49 1,20b  1,38ab 1,70a 162a 155ab 1,75a
Pescoco 0,99 22,73 0,67 0,74b  0,80b 1,45a 1252 1,32a 1,40a
Lombo 0,71 24,58 0,46 0,60b  0,60b 0,94a 0,77ab 0,84ab  0,96a
Costela 1,77 22,93 0,47 1,87a  2,37a 2,30a 1,11b  1,21b  1,22b
Fralda 0,36 43,56 0,14 0,31 0,52 0,39 0,36 0,48 0,43
Pernil 2,28 16,24 0,34 2,17b  2,38ab 2,94a 2,12b  2,09b  2,25b
dpernil 36,2 7,67 0,22 35,44ab 38,00ab  39,38a  36,20ab 34,2b 36,71ab
%Paleta 0,19 9,3 0,41 0,18b  0,15c 0,20ab 0,2la 0,2lab 0,21a
%pesc 0,067 19,47 0,26 0,06b  0,04b 0,08a 0,08a 0,092 0,09
%lombo 0,09 21,28 0,25 0,09ab  0,06b 0,10a 0,11a 0,10a 0,12a
%cost 0,24 12,77 0,77 0,28a  0,25a 0,26a 0,15b  0,16b  0,15b
%pernil 0,31 7,4 0,58 0,33a  0,26b 0,34a 0,28b 0,27b  0,27b

EC= escore de condigéo corporal, PVCJ= peso vivo com jejum, PCQ= peso da carcaca quente, RCQ= rendimento da
carcaca quente, PCF= peso da carcaga fria, RCQ= rendimento da carcaga fria, KO= killout, CC= comprimento de
carcaca, LG: largura de garupa; LP: largura de peito; dpernil= didmetro do pernil, %pesc: porcentagem do pescoco;
%cost: porcentagem da costela; X=média, CV= coeficiente de variagio, R? = Coeficiente de determinacio e Idade=
significancia em relacdo a idade, NS= ndo significativo, ***: (p<0,001%), **: (p<0,01%); *: (p<0,05%).
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Houve diferenca (Tabela 3) entre as idades para todas as caracteristicas, exceto o
peso da fralda. Aos 21 meses de idade obteve valores estatisticamente parecidos com a idade de
12 meses este pode ser um indicativo que o abate deve ocorrer até 21 meses de idade para
fémeas. Assim seria possivel obter uma cria desta fémea e ainda se obter uma carcaca de
qualidade.

O peso vivo ao jejum, peso do lombo, costela, pernil e didmetro do pernil
apresentaram comportamento quadratico na regressao, ou seja, a caracteristica teve crescimento
até determinada idade e depois teve um decréscimo (Figura 2a). As outras varidveis tiveram
comportamento linear crescente, exceto a largura do peito e a largura de garupa que se
apresentaram como linear decrescente (Figura 2b).

A regressdo Broken Line (Figura 3) avalia o comportamento de crescimento da
caracteristica em relacdo a sua idade. Essa analise € uma estimativa de em quantos meses ha o
crescimento até que o platé seja atingindo. De modo geral os cortes apresentaram o tempo de 21
meses. A fralda foi um corte que se apresentou precoce com valor de 8 meses. O tempo para o

corte do pernil foi de 16 e da costela 19 meses.

pernil
5.000 -
4.500 -

4.000 - y = 2,04 + 0,002x?
3.500 - R?=0,58

3.000 -
2.500 - A
2.000 -
1.500 -
1.000 -

0.500 -
0.000 T T T T T 1

0 60
Idade (meses)
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Paleta
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Figura 2: Efeito da idade da fémea sobre peso do pernil (A) e da paleta (B)em ovelhas da raca
Santa Inés
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Figura 3: Regressao “Broken Line” para efeito da idade da fémea sobre peso do pernil em ovinos
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Figura: 4: Primeiros dois autovetores para as caracteristicas de carcaca em ovelhas da raca Santa
Inés com diferentes idades

EC= escore de condicdo corporal, CC= comprimento de carcaca, PCQ= peso de carcaca quente, RCQ= rendimento
de carcaca quente, PCF= peso de carcaca fria, RCF= rendimento de carcaga fria, KO= killout, P\VCJ= peso vivo com
jejum, LG= largura de garupa, LP= largura de peito, dpernil= didmetro do pernil, cpernil= comprimento do pernil,
%pernil= porcentagem do pernil, %pal= porcentagem da paleta, %pesc= porcentagem do pesco¢o, %cost=
porcentagem da costela.

Os dois primeiros autovetores com animais de diferentes idades explicam juntos
63% da variacdo (Figura 4). O primeiro autovetor (40%) mostra que com o aumento dos pesos de
abate, dos pesos de carcaca quente e fria, bem como pesos de paleta, lombo, fralda, pernil,
pescoco, lombo, comprimento de carcaca e escore de condigdo corporal ocorreu a diminuicdo da
porcentagem da costela e do pernil.

O segundo autovetor (23%) mostrou que ao aumentar 0s pesos de carcaga quente e
fria, os rendimentos de carcacga quente e fria, o escore de condi¢do corporal, os pesos de pernil,
paleta, fralda, lombo, costela ocorreu diminuicdo do peso do pesco¢o, sua porcentagem e o
comprimento de carcaca.
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No experimento (i) com 0s grupos genéticos aos 21 meses de idade obteve-se
correlagdo positiva e alta entre os cortes de carcaca e 0 peso vivo com jejum. Essa relacdo
mostrou que ao aumentar o peso vivo em jejum do animal foi possivel aumentar os pesos dos
cortes comerciais. Entretanto, o peso vivo em jejum e as porcentagens dos cortes tiveram
correlagdo baixa e em alguns cortes como a porcentagem da paleta, do pescoco e do pernil a
correlacdo é negativa indicando que o0 aumento no peso vivo com jejum foi acompanhado da
diminuicdo da porcentagem desses cortes. Esse mesmo resultado ocorreu entre 0s cortes
comerciais e 0 peso de carcaca quente e o peso de carcacga fria. A correlagdo entre os cortes
comerciais também foi alta e positiva. A correlacdo da porcentagem do pernil com as
caracteristicas analisadas foi baixa e negativa, sendo positiva somente com a porcentagem da
paleta, porcentagem do pescoco, porcentagem da fralda e porcentagem da costela (Tabela 4).

Na analise do experimento (ii) realizado com as fémeas entre 6 e 48 meses de
idade a correlacédo foi positiva e baixa entre os cortes carneos e a idade, exceto o corte da costela
(Tabela 5). Isso mostra que na maioria dos cortes comerciais, incluindo os de maior valor de
venda, com o aumento da idade os cortes tendem a aumentar. Entre os cortes comercias e a idade
ao quadrado (idade 2) a correlacéo foi positiva com excecdo da costela. A correlacdo entre o peso
do pernil e os outros cortes carneos foi positivo e alto, indicando que os pesos destes cortes

aumentam juntos.
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Tabela 4: Correlagdo entre as caracteristicas de carcaca de ovelhas de quatro grupos genéticos

EC PVCJ] PCQ PCF CC Paleta Pesc Lombo cost fralda pernil cpernil dpernil ppal ppesc plom pcost pfralda

PVvC) 0,71

PCQ 0,76 0,95

PCF 0,76 095 1,00

cC 062 070 0,71 0,71

Paleta 0,76 0,90 093 093 0,66

Pesc 063 067 078 077 053 0,69

Lombo 059 0576 0,76 076 053 073 0,64

cost 07 08 091 091 071 089 074 0,68

fralda 051 0,77 0,78 0,77 047 0,72 0,61 0,53 0,71

pernil 0,73 094 09% 09 068 092 0,74 0,73 0,90 0,79

cpernil 0,24 034 036 036 032 034 034 0,17 0,38 0,28 0,36

dpernil 052 075 073 0,73 044 071 0,60 0,63 0,62 0,77 0,77 0,21

%paleta 0,02 -0,16 -0,21 -0,21 -0,12 0,15 -0,25 -0,08 -0,09 -0,16 -0,15 -0,10 -0,09

%pesc -0,25 -047 -040 -040 -030 -042 026 -025 -0,32 -0,30 -0,40 -0,04 -0,26 -0,04

%lombo 023 030 025 025 019 028 0,26 0,81 023 013 025 -0,06 031 0,08 -004

%cost 038 026 030 030 040 037 033 0,22 0,66 023 034 024 013 015 0,02 0,10
%fralda 0,07 031 025 025 0,07 024 0,22 0,12 023 o080 031 009 05 -007 -0,0f 0,00 0,08
%pernil -0,33 -0,28 -040 -040 -0,27 -031 -0,34 -0,28 -029 -0,16 -0,24 -0,08 -004 025 012 -0,03 003 0,12

EC: escore corporal, PVCJ: peso vivo com jejum, PCQ: peso de carcaca quente, PCF: peso de carcaca fria, CC: comprimento de carcaca, cpernil: comprimento de
pernil, dpernil: didmetro de pernil, porpescoco: porcentagem de pesco¢o, porlombo: porcentagem de lombo, porcostela: porcentagem de costela, porfralda:
porcentagem de fralda, porpernil: porcentagem de pernil.
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Ildade EC PVCJ PCQ RCQ PCF RCF CC  Paleta Pescoco Lombo costela fralda pernil cpernil dpernil pgliz rta pe?t(:)c;co IO?;]){)O cops(t)(gla frrzl(l)(;a ps:)nril
EC -0,05
PVCJ 044 051
PCQ 019 062 089
RCQ -041 035 -001 045
PCF 028 064 093 097 031
RCF -031 044 002 040 086 039
cC 083 008 044 030 -018 0,37 -0,07
Paleta 048 050 091 085 009 09 018 053
Pescoco 063 028 081 068 -009 074 000 054 084
Lombo 041 038 08 070 -002 075 004 037 081 0,80
Costela  -024 061 065 079 044 078 046 -014 062 0,42 0,52
Fralda 019 050 068 0,77 036 078 042 033 067 0,48 0,42 0,62
Pernil 013 054 089 09 024 092 028 016 0,86 0,73 0,75 0,85 0,67
cpernil 029 024 050 052 017 052 019 032 053 0,50 0,38 038 043 050
dpernil 018 o042 076 074 015 075 016 014 0,72 0,63 0,64 066 054 084 041
porpaleta 0,53 -0,27 005 -018 -049 -013 -046 041 0,30 0,30 020 -031 -019 -006 0,08 -0
porpescoco 0,66 -0,23 025 0,03 -043 008 -039 044 031 0,72 040 -019 -006 013 021 0,12 0,56
porlombo 040 -003 033 013 -034 018 -032 024 036 0,53 0,76 0,03 -009 025 008 0,21 0,44 0,59
porcostela -0,74 0419 -0,11 006 033 000 026 -070 -0,13 -0,27 010 061 002 022 -0,07 013 -036 -044 -018
porfralda 008 018 024 033 027 033 030 021 024 0,08 0,00 026 083 023 018 021 -0,17 -0,2 -0,31 0,00
porpernil  -0,39 -0,17 -0,06 -0,11 -0,11 -0,14 -021 -054 -0,07 -0,01 0,03 024 -023 025 -0,01 0,25 0,10 0,06 015 058 -0,22
idade2 09 -0,05 027 006 -038 014 -027 082 034 0,46 027 -036 013 -004 0,18 0,01 0,50 0,54 031 -075 009 -049

EC: escore corporal, PVCJ: peso vivo com jejum, PCQ: peso de carcaca quente, RCQ: rendimento da carcaca quente, PCF: peso de carcaca fria, RCF: rendimento
de carcaca fria, CC: comprimento de carcaga, cpernil: comprimento de pernil, dpernil: didmetro de pernil, porpescoco: porcentagem de pescoco, porlombo:
porcentagem de lombo, porcostela: porcentagem de costela, porfralda: porcentagem de fralda, porpernil: porcentagem de pernil, idade2: idade ao quadrado.
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4 DISCUSSAO

Muitos pesquisadores ja haviam demonstrado que a raca tem influéncia no
tipo e na qualidade de carcaca (Oliveira et al., 2013; Peixoto et al., 2011) como observado
nesse estudo (Tabela 1). A utilizacdo de cruzamento de ragas produtoras de carne com ragas
de dupla aptiddo (l& e carne), ou com racas naturalizadas, pode ser uma alternativa para
incrementar e regularizar a oferta de carne ovina (Osorio et al., 2012; Paim et al., 2011)
aproveitando assim a heterose obtida (Souza et al., 2008). Nessa pesquisa ficou evidente
que o grupo genético influenciou o tipo de carcaca obtida. Animais cruzados com
reprodutores com aptiddo para corte como I1é de France, Texel e Dorper tiveram 0S pesos
dos cortes comerciais e das caracteristicas de carcaca como peso de carcaca quente maiores
gue ovinos da raca Santa Inés. Mesmo assim o custo de matrizes mais pesadas pode afetar
negativamente no lucro da carcaca (Gomes et al., 2013). Uma maneira de compensar é
garantir produto e abater as fémeas jovens, visando garantir qualidade de carcaca. Neste
sentido a melhor idade é com menos de 21 meses de idade.

O grupo genético influenciou o peso vivo em jejum. Entretanto, Costa et al.
(2009) e Raes et al. (2004) verificaram que a dieta é mais influente sobre o peso da carcaga
do que o grupo genético. Neste estudo a dieta foi a mesma para todos 0s grupos geneticos,
portanto ndo teve influéncia sobre os resultados obtidos.

O grupo genético também influenciou o peso do pernil e seu diametro. Os
animais da raca Ilé de France e Dorper tiveram desempenho superior em relagdo aos

animais Texel e Santa Inés. Cartaxo et al (2009), encontram que o peso do pernil foi mais



49

alto em animais cruzados Dorper x Santa Inés em relacdo aos animais da raca Santa Inés.
Demonstrando pior desempenho de animais deslanados devido a falta de proporcéao
consistentes de melhoramento e defini¢do de funcéo (raga) para matriz e reprodutores nos
sistemas de producdo (McManus et al., 2010).

A prenhez influenciou o escore de condicdo corporal (EC) em fémeas. As
fémeas que ndo pariram tiveram maior escore em relacédo as que pariram. Esse resultado era
esperado, pois sabe-se que no parto e na fase de aleitamento ocorre mobilizacdo das
gorduras e a fémea tende a perder peso. As alteracGes do escore de condicdo corporal séo
uma estimativa de maior precisdo das mudancas das reservas energéticas corporais do que
as flutuacdes do peso vivo. Muitas varidveis, como por exemplo, o peso da agua ou do
alimento no trato gastrintestinal e dos fetos nas matrizes prenhes, ao serem contabilizadas
como peso do animal, podem superestimar a quantidade de tecidos de reserva nos animais
de maior peso vivo. Além disso, o escore de condicdo corporal do animal no momento do
abate serve para predizer a quantidade de gordura na carcacga, principalmente, subcutanea.
Em matrizes préximas ao parto é desejavel um bom escore corporal para que essa reserva
de gordura possa ser mobilizada na lactacdo. E apds o parto a tendéncia é que o escore
diminua, podendo assim ser realizado um flushing apds o desmame (Cezar & Sousa, 2006).

Diversos fatores influenciam a qualidade da carne de ovinos (Silva Sobrinho
et al., 2008) e podem ser classificados em intrinsecos (espécie, raca, sexo e idade) e
extrinsecos ao animal (nutricdo, ambiente e manejos feitos no pré e pds-abate). Esses
fatores afetam a estrutura muscular e a bioquimica do musculo, agindo sobre os atributos
sensoriais e tecnoldgicos da carne (Teixeira et al., 2010). No caso da idade, a medida que
aumenta ocorre também diminuicdo no rendimento das carcacas, e também, podem trazer
prejuizos a qualidade sensorial da carne. No estudo em questao foi possivel visualizar que o
rendimento da costela e do pernil apresentaram correlacdo negativa e alta com a idade, o
que indica que com o passar da idade o rendimento desses cortes diminuiu e carnes de
animais de idade avancada apresentam menor maciez (Pinheiro et al., 2009) decorrente de
alteracOes na frequéncia de fibra muscular e na solubilidade do colégeno.

Acredita-se que animais mais velhos serdo mais pesados e como
consequéncia terdo seus cortes maiores. Entretanto observou-se que ndo foram todos 0s

cortes que aumentaram de peso com a idade. Nos cortes do pernil e da costela, que sdo
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cortes bem valorizados, ocorre a sua diminuigdo com o passar da idade. Siqueira, Simdes et
al. (2001) e Alves, Carvalho et al. (2003) mostraram que houve maiores pesos em cortes
comerciais € maior rendimentos em animais abatidos mais novos. Embora a melhor
qualidade foi encontrada em animais mais novos, ha necessidade de achar funcdo e
melhorar a qualidade de animais de descarte. A medida que a idade e/ou o peso de abate
aumentam, normalmente ocorre, concomitantemente, a producdo de carcacas mais pesadas
e também producdo de carcacas mais gordurosas (Siqueira, 1990). Esse tipo de carcaca néo
é desejavel ja que o excesso de gordura devera ser retirado na preparacdo da carcaca ou do
corte para a venda para o consumidor (Pérez, Oliveira et al., 2000).

Na producdo de ruminantes destinados para a comercializacdo de carne é
importante determinar a idade maxima de abate para obtencdo de carcaca de melhor
qualidade. Essa idade deve representar o ponto em que o animal mostra seu melhor
desempenho e até onde € rentavel para o produtor manter esse animal no sistema de
producdo. Em ovinos é comum que as fémeas matrizes fiquem até 6 ou 8 anos na fazenda o
que ndo seria interessante ao produtor, pois ao tentar vender este animal 0 mesmo estara
com idade avancada e tera seu preco desvalorizado em comparagdo ao preco de aquisicao
do animal. Nao existem trabalhos na literatura sobre a idade “ideal” de abate. Entretanto,
alguns autores como Siqueira e Fernandes (1999) verificam que o peso ideal para a
comercializagdo da carcaga, seria em torno de 16 kg. E importante que ao se produzir
ovinos se defina qual caracteristica deseja-se que o animal expresse, e a partir desse ponto
determinar a producdo para essa idade. Com o intuito de determinar o que seria a idade
ideal de abate foi realizado uma anélise de regressdo de “Broken Line” que mostra o ponto
de inflexdo, antes do qual o animal deve ser abatido e expressara seu melhor desempenho.
Cada caracteristica e corte comercial avaliado apresentou uma idade diferente. De acordo
com os resultados obtidos neste estudo o abate deve ocorrer antes dos 16 meses de idade.
Nessa fase € possivel que o animal, no caso a fémea, tenha deixado a0 menos um produto
na fazenda e tenha idade e peso ideal para ser abatida podendo-se obter uma carcaca de boa
qualidade. Entretanto, o mercado brasileiro ndo faz uma remuneragéo diferenciada por uma
carcaca de melhor qualidade. O preco é pago pela idade e também pelo peso do animal.

Animais mais jovens valem mais em comparagdo com animais mais velhos.
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5 CONCLUSOES

Cortes mais nobres ficam menores em peso em relagéo a proporcéo do resto
da carcaca com o aumento da idade do animal, entretanto em cortes como paleta, lombo e
PEesCcogo ocorreu o contrario.

Conclui-se que a idade influenciou na quantidade da carcaca. O abate deve
ser realizado antes de 16 meses o que ird garantir uma carcaca de boa qualidade e cortes
com pesos ideais ao mercado consumidor.

Grupos genéticos para corte como o0s animais da raca Dorper, Texel e 1€ de

France apresentaram carcaga melhor em comparacéo a raga Santa Inés.
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EFEITOS DO GRUPO GENETICO E DA PRENHEZ SOBRE A COMPOSICAO
TECIDUAL DA CARCACA, AREA DE OLHO DE LOMBO, CISALHAMENTO E
PERDAS POR COCCAO EM OVELHAS
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RESUMO

Foram utilizadas 85 amostras de ovelhas com idade entre 6 e 21 meses compostas por quatro
grupos genéticos Santa Inés e seus cruzamentos com Dorper, Texel e 11é de France. Os animais
em idade de reproducao foram colocados junto com machos da raca White Dorper com intuito de
avaliar a influéncia da prenhez sobre a carcaca da matriz. Objetivou-se neste trabalho avaliar a
influéncia do grupo genético, da prenhez e suas interacdes sobre a composi¢do tecidual, area de
olho lombo, espessura de gordura, forca de cisalhamento e perdas por cocgdo em ovelhas. Foram
analisadas a area de olho de lombo, comprimento, largura, espessura de gordura subcutanea, cor,
forca de cisalhamento perdas por coccdo e composicdo centesimal. O grupo genético afetou a
proporcdo de musculo, gordura, e o comprimento do lombo. J& o peso da gordura, proporcéo de
musculo e gordura, espessura de gordura subcutanea e a perda por coccdo foram afetados pela
prenhez. As fémeas que ndo ficaram prenhas tiveram maior espessura de gordura. A prenhez teve
influéncia sobre a proporcao de musculo e gordura, area de olho de lombo e perdas por cocgéo.
Os grupos genéticos para criacdo de animais para corte tiveram melhores desempenhos em
relacdo a raga Santa Inés ao analisar os cortes comerciais. As fémeas que nédo ficaram prenhas
tiveram melhor resultado em relacdo a espessura de gordura.

Palavras-chave: composi¢éo tecidual, cor, ovinos, qualidade
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EFFECTS OF GENETIC GROUP AND PREGNANCY ON TISSUE COMPOSITION OF
CARCASS, RIB EYE AREA, SHEAR AND COOKING LOSSES IN SHEEP

ABSTRACT

We used 85 samples of sheep aged between 6 and 21 months consisting of four genetic groups
Santa Ines and their crosses with Dorper, Texel and lle de France. The animals of reproductive
age were placed with males breed White Dorper designed to evaluate the influence of pregnancy
on the carcass of the matrix. The objective of this study was to evaluate the influence of genetic
group, the pregnancy and their interactions on tissue composition, loin eye area, fat thickness,
shear force and cooking losses in sheep. We analyzed the loin eye area, length, width, thickness
of subcutaneous fat, color, shear force cooking losses and chemical composition. The genetic
group affected the ratio of muscle, fat, and the fillet length. But the weight of fat, ratio of muscle
and fat, subcutaneous fat thickness and cooking loss were affected by pregnancy. Females who
were not pregnant had higher fat thickness. The pregnancy had an influence on the ratio of
muscle and fat, loin eye area and cooking losses. The genotypes for breeding to cut had better
performance compared with the Santa Ines to analyze the commercial cuts. Females who were
not pregnant had better results in relation to the thickness of fat.

Keywords: color, quality, sheep, tissue composition
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1 INTRODUCAO

Conhecer a composicao tecidual dos cortes da carcaca de ovinos jovens e adultos,
bem como o aproveitamento da carne de ovinos adultos de descarte para producédo de embutidos,
é de grande importancia, pois visam melhorar os aspectos qualitativos dos produtos e facilitar sua
comercializa¢do, uma vez que o mercado consumidor ainda possui restricdes quanto a aceitacao
da carne de animais adultos (Pinheiro, Silva Sobrinho et al., 2007). Por isso, pesquisas sobre a
composicdo tecidual dos cortes da carcaca, quantidade de porcdo comestivel, proporcdo de
gordura e seu aproveitamento, apresentam grande importancia, visto que s&o escassos 0s estudos
que avaliam a composicao tecidual dos cortes da carcaga de ovinos de diferentes categorias, que
poderiam contribuir para a industria, na elaboracdo de diferentes produtos, o que propiciaria ao
consumidor mais opcdes de compra, além de agregar valor aos animais de descarte para 0s
produtores (Pinheiro, Silva Sobrinho et al., 2007).

O mdasculo é o tecido de maior apreciacdo pelo consumidor e seu maior
componente organico é a proteina, todavia é necessaria adequada deposi¢do de musculo sem que
repercuta em custo, considerando que é resultado de maior consumo energético (Soares Dos
Santos, Pereira Filho et al., 2009). A composic¢ao tecidual é feita pela dissecacao da carne, que é
uma importante avaliacdo, pois a partir dela é possivel predizer a proporcao de musculo, 0sso e
gordura presentes na carcaca.

Um dado importante que pode ser medido na carcaca é a area de olho de lombo,
considerado de grande valor na predicdo da quantidade de musculo da carcaga, ja que este
constitui a carne magra, comestivel e disponivel para venda (Zundt, Macedo et al., 2003).

A éarea de olho-de-lombo (AOL) e espessura de gordura subcutanea (EGS),
medidas realizadas entre a 122 e 13% costelas, indicam o potencial genético do individuo para

musculosidade, composicdo da carcaca, rendimento dos cortes de alto valor comercial (AOL), e 0
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potencial genético do individuo para precocidade de acabamento da carcaca (EGS), sendo um
indicativo da idade de abate dos animais (Luchiari Filho, 2000).

Os mausculos de maturidade tardia sdo indicados para representar o indice mais
confiavel do desenvolvimento e do tamanho do tecido muscular. Assim, o Longissimus dorsi é o
mais indicado, pois, além da maturidade tardia, é de facil mensuracdo (Macedo, Siqueira et al.,
2000). O sistema de corte realizado na carcaca deve contemplar aspectos como a composi¢ao
fisica do produto oferecido (quantidades relativas de musculo, gordura e 0ss0), versatilidade dos
cortes obtidos (facilidade de uso pelo consumidor) e aplicabilidade ou facilidade de realizacdo do
corte pelo operador que o realiza (Santos & Pérez, 2000).

Objetivou-se neste trabalho avaliar a influéncia do grupo genético, da prenhez e
suas interacdes sobre a composicao tecidual, area de olho lombo, espessura de gordura, forca de

cisalhamento e perdas por cocgdo em ovelhas.



60

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 Animais

Foram utilizadas 85 ovelhas com idade entre 6 e 21 meses compostas por quatro
grupos genéticos Santa Inés e seus cruzamentos com Texel, Dorper e Ilé de France. Sendo no
total 37 animais da raca Santa Inés, 17 da raca Texel, 17 da raca Dorper e 14 da raca Ilé de
France. Desses animais 24 eram da raca Santa Inés com idade de 6 meses, 13 também da raca
Santa Inés com 21 meses, 17 da raga Texel com 21 meses, 17 da ragca Dorper com 21 meses e 14

da raca IlIé de France com 21 meses de idade.

2.2 Coleta de amostras

Foram retiradas trés costelas de cada animal, sendo estas entre 112 a 13?2 e nestas
amostras foram feitas a medida da area de olho de lombo, medidas de comprimento, largura,
espessura de gordura subcutanea, cor, forca de cisalhamento e perdas por cocgéo.

A analise de composicéo tecidual foi realizada por meio da obtencao peso do corte
bem como do osso, musculo e gordura. A dissecacao foi feita de forma manual com auxilio de
um bisturi e foi separando-se a gordura do muasculo e 0 mesmo do 0sso. A partir dos pesos desses
tecidos, foram estimadas as relagbes: musculo:osso, musculo:gordura e porgdo comestivel
(masculo + gordura/osso), procedimento adaptado de (Hankins & Howe, 1946).

A medida de area de olho de lombo foi realizada entre a 122 e a 13?2 costelas. Foi
realizada uma secc¢éo transversal no musculo Longissimus dorsi, tracado o contorno do masculo
em papel vegetal (Figura 1). A éarea da figura foi determinada por meio de gabaritos

quadriculados, cada um com 1 cm?, obtendo assim a medida da area de olho de lombo (AOL).
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Figura 1 Area do musculo Longissimus dorsi, e medidas de comprimento (A),
profundidade do musculo (B) e espessura de gordura subcutanea (C).
Fonte: Adaptado de Osoério, J. C. S. (2003)

A “medida A” (Figura 2) foi a distdncia maxima no corte transversal do musculo
Longissimus dorsi, no sentido centro-lateral da coluna vertebral. A “medida B” foi a distancia da
profundidade do musculo Longissimus dorsi, no sentido dorso-ventral do animal, perpendicular a
medida A. A espessura da gordura de cobertura, também denominada de “Medida C” foi a
espessura de gordura sobre a sec¢do do Longissimus dorsi, tomado a continuagdo da “medida B”.

A forca de cisalhamento foi determinada utilizando-se as mesmas amostras da
andlise de perdas de agua por coccdo. As amostras foram resfriadas em geladeira por 24 horas e
armazenadas em sacos individuais. Apos 24 horas de refrigeracdo, as amostras foram cortadas
com o auxilio de um cilindro de aco inoxidavel cortante acoplado a uma furadeira e foram
obtidos trés cilindros de cada amostra. Os trés cilindros de todas as amostras foram cisalhados no
sentido transversal das fibras musculares com auxilio do aparelho de Warner Bratzler e foi obtida
a média sendo que os valores foram expressos em kgf/cm2,

Para determinacdo das perdas por coccao foi utilizado forno a gas pré-aquecido a
170°C. As amostras de carnes cruas com tamanho aproximado de 1 cm® foram pesadas e
colocadas em bandejas de aluminio e novamente pesadas. As amostras ficaram no forno até que o
display do termopar mostrasse a temperatura de 40 °C. Nesse momento foi feito a virada da
posicdo da amostra, colocando para cima o lado que estava para baixo. Foram mantidas no forno

até que a temperatura interna do centro da amostra atingisse 70 °C. Em seguida, as bandejas
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foram retiradas do forno e, quando esfriaram as amostras foram novamente pesadas para o
calculo da porcentagem de perda por cozimento.

A cor da carne foi avaliada no musculo Longissimus dorsi com auxilio de um
colorimetro BYK Gardner GmbH, espectrofotdbmetro contento um padrdo espectral integrado,
com fator iluminante Dgs e angulo de observacao 45°/0°, calibrado para um padrdo branco, preto
e verde. A andlise da cor por meio do sistema CIE L*, a* e b*, onde (L*) é a luminosidade, (a*) é

o teor de vermelho e (b*) o teor de amarelo. Em cada amostra de carne foi realizada uma leitura.

2.3 Analise estatistica

Os dados foram analisados por meio do software Statistical Analysis System
SAS® (Cary, NC) pela aplicacdo dos procedimentos de analise de variancia (GLM), teste de
média (Tukey) com nivel de significancia de 5%, analises de correlacdes (CORR) e componentes
principais (PRINCOMP) para avaliar os efeitos do grupo genético, da prenhez e suas interagdes
sobre a composicdo tecidual, area de olho lombo, espessura de gordura, forca de cisalhamento e

perdas por coccdo em ovelhas.
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O musculo, a gordura, e 0 comprimento do lombo (A), (Tabela 1) foram afetados

pelo grupo genético. Ja a gordura, propor¢do de musculo, propor¢do de gordura, espessura de

gordura subcutanea (EGS) e a perda por coc¢do (PPC) foram afetados pelo parto. Ndo houve

interacdo entre parto e grupo genético.

Tabela 1: Média (X), coeficientes de variacdo (CV) e determinacéo (R2) e efeitos do grupo
genético (GG), prenhez e suas interacdes sobre as caracteristicas de qualidade da carne de

ovelhas
Grupo
Variavel Grupo Genético x
(kg) X CV R?  Genético Prenhez  Prenhez
Osso 31,74 28,96 0,09 NS NS NS
Mdasculo 59,7 26,74 0,16 bl NS NS
Gordura 39,55 61,79 0,24 * bl NS
Posso 2497 29,98 0,09 NS NS NS
Pmasculo 45,87 14,39 0,30 NS falaied NS
Pgordura 27,09 38,56 0,31 NS ikl NS
AOL 10,86 19,27 0,21 NS NS NS
A 5,68 7,35 0,30 falaied NS NS
B 2,73 15,06 0,14 NS NS NS
EGS 0,20 60,39 0,18 NS fale NS
Cis 6,40 19,95 0,006 NS NS NS
PPC 6,33 42,36 0,14 NS * NS
L* 91,63 4924 0,11 NS NS NS
a* 3,27 50,43 0,05 NS NS NS
b* 4,84 36,32 0,08 NS NS NS

Posso: proporcdo do osso; Pmusculo: proporgdo do musculo; Pgordura; proporcdo da gordura; AOL: area de olho de
lombo: A:comprimento da area de olho de lombo; B: largura da &area de olho de lombo; EGS: espessura da gordura
subcutanea; Cis: forca de cisalhamento; PPC: perda por coc¢do; L*: Luminosidade; a*: teor de vermelho; b*: teor de
amarelo; * (P<0,05%), **: (p<0,01%); ***: (p<0,001%).
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No teste Tukey (Tabela 2) para as caracteristicas peso de musculo, peso de gordura, propor¢do de
musculo (%musculo), propor¢do de gordura (%gordura), espessura de gordura subcutanea (EGS)

e as perdas por coccdo (PPC) houve diferenca em relagédo a prenhez.

Tabela 2 Minimos quadrado para as caracteristicas de qualidade de carne em ovelhas em funcéo
do grupo genético e da prenhez

o Grupo genético Prenhez

Variaveis —
DP IL TX Sl Prenha  Nao-Prenha

Musculo (kg) 56,49 66,39 61,82 53,93 62,84a 57,81b
Gordura (kg) 32,85 5298 41,39 31,47 29,40a 45,70b
%musculo 47,88 42,95 4594 46,30 50,01a 43,37b
%gordura 23,29 30,23 28,75 26,48 19,76b 31,53a

AOL 10,35ab 12,28a 10,82ab 10,03b  10,85b 10,87a

A 578a 599a 5,6lab 5,30b 5,76 5,63

EGS 0,24 021 0,20 0,16 0,16b 0,23a

PPC 6,22 6,57 6,11 6,51 5,26b 6,98a

DP: Dorper; IL: I1é de France; TX; Texel; Sl: Santa Inés; Pmusculo: proporcdo do musculo; Pgordura; propor¢do da
gordura; A:comprimento da area de olho de lombo; EGS: espessura da gordura subcutanea; PPC: perda por cocgao;
médias significativamente diferentes sdo representadas por letras diferentes (p<0,05%).

Os dois primeiros autovetores (Figural) dos componentes principais explicaram
33% nas variacdes de qualidade de carcaca. O autovetor 1 (19%) mostrou que aumentando a area
de olho de lombo (AOL), musculo, espessura de gordura subcutdnea (EGS), gordura,
comprimento da area de olho de lombo (A), largura da area de olho de lombo (B) causam
diminuicdo da forca de cisalhamento, propor¢do de o0sso (Posso) e proporcdo de musculo
(%mdasculo).

O autovetor 2 (14%) mostrou que ao aumentar a espessura de gordura, musculo,
area de olho de lombo, gordura, porcentagem de gordura ocorreu diminuicdo da luminosidade
(L*) e teor de amarelo (b*), porcentagem de o0sso, porcentagem de musculo, forca de
cisalhamento.

A correlacdo (Tabela 3) foi alta e positiva entre peso de 0sso e musculo (r = 0,55)
e também com o peso da gordura e muasculo (r = 0,62). Essa relacdo ocorre em funcdo do
crescimento do animal, onde o crescimento ocorre primeiramente no tecido 0sseo seguido pelo
muscular e finalmente o tecido adiposo. Dessa forma a composi¢do corporal muda ao longo do
tempo (Owens, Dubeski et al., 1993).
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Figura 1: Primeiros dois autovetores para a qualidade da carcaca

A: comprimento da &rea de olho de lombo; B: largura da area de olho de lombo; PPC: perda por coccéo; EGS:
espessura de gordura subcutdnea; L*: luminosidade; a*: teor de vermelho; b*: teor de amarelo; Cis: forca de
cisalhamento; %0ss0: propor¢do de 0sso; %musculo: proporcao de misculo; %gordura: proporcao de gordura

A area de olho de lombo também teve correlagcdes médias a altas e positivas com o
peso do musculo (r = 0,54) e com o peso da gordura (r = 0,57), e teve correlagdo positiva baixa
com 0 peso 0sseo (r = 0,26), e também é uma previsdo da massa muscular do animal. Se o peso
muscular aumenta, a area de olho de lombo também ird aumentar, assim como a gordura que
envolve o0 musculo. Essa gordura é a espessura de gordura subcutanea que teve correlagdo

positiva baixa com a &rea de olho de lombo (r = 0,20).
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Tabela 3: Correlagdo de dados de composicao tecidual com érea de olho de lombo, espessura de gordura, perda por coc¢éo e cor.

Osso Musculo Gordura %o0sso  %musculo %gordura AOL  Comp Largura EGS Cis ppc L* ax

Musculo 0,55
Gordura 0,28 0,62
%0ss0 0,35 -0,44 -0,69
%musculo  -0,36 -0,14 -0,74 0,25
%gordura 0,07 0,36 0,92 -0,72 -0,80

AOL 0,26 0,54 0,57 -0,44 -0,27 0,41

A 0,37 0,39 0,33 -0,10 -0,31 0,22 0,25

B 0,23 0,43 0,38 -0,27 -0,16 0,24 0,73 0,10

EGS 0,15 0,34 0,54 -0,44 -0,46 0,52 0,20 0,26 0,21

Cis 0,08 -0,04 -0,07 0,08 -0,01 -0,05 -0,01 -0,11 -0,05 0,06

ppc 0,16 0,25 0,43 -0,31 -0,35 0,42 0,25 -0,01 0,30 0,57 -0,02

L* -0,07 -0,04 -0,07 0,06 0,05 -0,06 -0,23 0,11 -0,11 -0,10 -0,14 -0,28

a* 0,02 0,10 0,07 -0,14 0,04 0,00 0,17 0,10 0,02 0,17 0,11 0,03 -0,32

b* -0,10 -0,05 0,05 -0,05 -0,11 0,14 -0,06 -0,05 -0,04 0,06 -0,06 0,03 0,26 -0,60

%0ss0: proporcao de 0sso; %musculo: proporcdo de masculo; %gordura: proporcao de gordura; AOL: &rea de olho de lombo; A: comprimento da area de olho de
lombo; B: largura da area de olho de lombo; Comp: comprimento; EGS: espessura de gordura subcutanea; Cis: for¢a de cisalhamento; ppc: perda por coc¢do; L*:
luminosidade; a*: teor de vermelho; b*: teor de amarelo
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4 DISCUSSAO

O crescimento muscular € isométrico, indicando que a maior relacao
musculo: gordura serd obtida com carcaca de animais jovens (Rosa, Pires et al., 2002). A
gordura, que é um dos tecidos de maior variabilidade no animal, seja do ponto de vista
quantitativo ou por sua distribuicdo, cresce tardiamente. Sua funcdo bioldgica é o
armazenamento de energia para os periodos de escassez alimentar como na época de seca
no Brasil Central. O tecido adiposo tem distribuicéo diferente na composigédo corporal entre
machos inteiros, machos castrados e fémeas. As fémeas iniciam a deposi¢do de gordura
com pesos menores e mais cedo do que os machos castrados e inteiros, e 0s machos
castrados a pesos menores do que os inteiros (Hafez, 1972). Em relacdo a gordura, autores
como (Madruga, Aradjo et al., 2006), relataram que as cordeiras fémeas de quatro meses
obtiveram maiores proporc¢des de gordura e de espessura de gordura em comparagao aos
cordeiros machos da raca Santa Inés e machos mesticos Santa Inés e Dorper. A gordura é
um tecido que aumenta sua proporcao com aumento da maturidade do animal, tendo como
consequéncia menor eficiéncia alimentar (Rosa, Pires et al., 2005). Nesse trabalho o peso
da gordura foi afetado pelo ao grupo genético. J& a proporcdo de gordura (%gordura) foi
afetada pela prenhez. Ela foi maior nas fémeas que ndo ficaram prenhas em comparacéo as
fémeas que ficaram prenhas. A proporc¢do de gordura (%gordura) menor em fémeas apds o
parto se justifica pelo fato que as fémeas em gestacdo e lactacdo mobilizam suas reservas
energéticas para a formacao do feto e para a producdo de leite (Cezar & Sousa, 2006).

A érea de olho de lombo (AOL) é uma medida de grande valor na predi¢cdo
da quantidade de musculo da carcaca, indicado para representar o indice mais confiavel do
desenvolvimento e o tamanho do tecido muscular (Osorio, 2003). Ela apresentou diferencas

significativas entre os grupos genéticos estudados nessa pesquisa. Souza Junior, et al.
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(2013) trabalharam com cordeiros machos da raca Santa Inés terminados em confinamento
e obtiveram valores de 11,40 e 13,43 cm? para a AOL. Estes valores foram semelhantes aos
obtidos neste experimento, que teve a maior area para a raca Ilé de France (12,28 cm?).
Diferencas na area de olho-de-lombo e largura (A) entre gendtipos foram observadas por
alguns pesquisadores (Almeida et al., 2006; Burke & Apple, 2007). Neste experimento
houve diferenca significativa entre os grupos genéticos para o comprimento do olho de
lombo (A). Os grupos genéticos voltados para producao de ovinos de corte foram maiores
em comparacdo com a Santa Inés, demonstrando que animais voltados para corte e
mesticos apresentam carcacas de melhor qualidade. A producdo animal no Centro-Oeste
pode ser feita com animais cruzados com Santa Inés, o que pode garantir uma carcaca de
melhor qualidade e quantidade.

Os animais deste experimento foram abatidos aos 21 meses. Essas fémeas
ficaram prenhas com idade entre 12 a 13 meses. Nessa fase as fémeas ainda se encontram
em crescimento o que justifica a maior proporcdo de musculo nas fémeas apds o parto
(Ribeiro et al., 2008), quando comparadas com fémeas mais velhas com 8 dentes na boca,
(4 anos de idade). No experimento do autor acima citado foram comparadas fémeas de 2
dentes (12 a 18 meses) com fémeas de 8 dentes (42 a 48 meses).

Pinheiro, Jorge et al. (2010) obtiveram valores diferentes aos encontrados
nesse estudo ao avaliarem as perdas por cocgdo em fémeas que passaram ou ndo pelo
estagio fisiologico do parto. O maior valor para as perdas por coccao foi obtido para fémeas
que, apos o parto e o desmame, permaneceram confinadas 60 dias para recuperar o escore
corporal e serem abatidas (35,70%). As fémeas que ndo pariram (31,91%) e as que pariram
e foram abatidas logo ap6s o desmame (31,97%) tiveram valores proximos.

Menezes Junior, Batista et al. (2014), ao avaliarem a influéncia da gordura
sobre as perdas por coccdo, verificaram que animais com menor teor de lipidios tiveram
maiores perdas por coc¢do. Em fémeas que passaram pelo parto as perdas de cocgdo foram
maiores. Esse fato foi diferente do ocorrido nesse experimento, em que as fémeas que
pariram (Tabela 2) tiveram menores perdas por coc¢do (5,26) em relagdo as que ndo
pariram (6,98). Os valores encontrados Menezes Junior, Batista et al. (2014) foram maiores
do que os obtidos neste experimento. Durante 0 cozimento ocorrem perdas de agua,

entretanto € desejavel que esse valor ndo seja muito alto, pois a agua esta relacionada ao
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sabor e a maciez da carne (Osorio, Osorio et al., 2009; Pinheiro, Jorge et al., 2010).
Elevadas perdas por coc¢do ndo é atributo desejado na carne, pois com o seu cozimento a
carne fica seca pelo excesso de agua perdido. Nesse experimento as perdas por cocgao
foram consideradas baixas, com média de 6,33%. Em outros trabalhos com carne de
cordeiro, como o de Monte, Oliveira et al. (2012) e Fernandes, Freire et al. (2012), valores
de 35% e 18% foram encontrados para esta avaliacdo. Pflanzer & Felicio (2009)
observaram que carcagas com maior deposi¢do de gordura resultaram em menores perdas
de 4gua a coccao. Nesse experimento, acredita-se que as perdas de agua na cocc¢ao foram
menores do que o relatado na literatura em razdo do tempo de armazenamento das
amostras, que foi grande, e também pela perda de agua durante o descongelamento.
Pellegrini, Pellegrini et al. (2012) avaliaram a influéncia do periodo de estocagem na carne
ovina e concluiram que o periodo de estocagem alterou as caracteristicas fisico-quimicas. A
porcentagem de umidade da carne ovina esta relacionada com a capacidade de retencédo de
agua. Sendo assim, quando as propriedades de retencdo de agua do tecido muscular sdo
pobres, a perda de umidade e, consequentemente, a perda de peso durante a estocagem
serdo grandes (Aberle, 2001). Além disso, animais mais pesados depositam mais gordura e
isso leva a um menor teor de agua na carcaca (Macedo, Siqueira et al., 2000).

A analise dos componentes principais mostrou que no autovetor 2 0 aumento
da gordura muscular, subcutdnea e sua propor¢do tendem a diminuir a forca de
cisalhamento. Essa relacdo é bem estabelecida, pois sabe-se que a gordura tem grande
influéncia sobre a maciez. Animais com bom acabamento tendem a produzir uma carne
mais macia (Osorio, Osério et al., 2012). No autovetor 1, a diminuicdo da forca de

cisalhamento acontece com o aumento da gordura, seja ela muscular ou subcutanea.
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5 CONCLUSAO

A prenhez teve influéncia sobre ao peso da gordura, a proporc¢ao de masculo,
a proporcao de gordura, a espessura de gordura subcutanea e a perda por coc¢do. As fémeas
que ndo ficaram prenhas tiveram maior espessura de gordura.

Os grupos genéticos para criacdo de animais para corte tiveram melhores

desempenhos em relacdo a raca Santa Inés ao analisar os cortes comerciais.
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CAPITULO 4

INFLUENCIA DO GRUPO GENETICO, DA PRENHEZ E DA IDADE SOBRE O
TEOR DE ACIDOS GRAXOS EM OVELHAS DE DIFERENTES GRUPOS
GENETICOS
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RESUMO

Foi estudado o perfil qualitativo e quantitativo dos acidos graxos sobre quatro grupos
genéticos de ovinos. Foram avaliadas 85 amostras de Longissimus dorsi dos grupos
genéticos Santa Inés e seus cruzamentos com Texel, Dorper e 11é de France com idades
entre 6 e 21 meses. Os animais em idade de reproducdo foram colocados junto com machos
da raca White Dorper com intuito de avaliar a influéncia da prenhez sobre as caracteristicas
de carcaca da matriz. Os dados foram analisados no programa estatistico SAS® e foram
usados os procedimentos de analise de variancia, regressdes, correlacbes e componentes
principais. Dos 19 &cidos graxos identificados, os presentes em maior quantidade foram
saturados, entre eles o estearico e o palmitico. Animais de racgas especializadas para o corte
apresentam perfil lipidico com componentes de gordura mais saudavel em relacdo aos
animas da raga Santa Inés. O acido graxo 0mega seis (w6) teve influéncia da idade e da
prenhez, confirmando que animais mais jovens apresentam carcacas de melhor qualidade.

Palavras-chave: acidos graxos, grupo genético, ovinos
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INFLUENCE OF GENETIC GROUP OF PREGNANCY AND AGE ON THE
CONTENT OF FATTY ACID IN SHEEP OF DIFFERENT GENETIC GROUPS

ABSTRACT

The qualitative and quantitative profile of fatty acids on four genetic groups of sheep was
studied. We evaluated 85 samples of Longissimus dorsi of genetic groups Santa Ines and
their crosses with Texel, Dorper and Ile de France aged between 6 and 21 months. The
animals of reproductive age were placed with males breed White Dorper designed to
evaluate the influence of pregnancy on carcass characteristics of the matrix. Data were
analyzed using the statistical program SAS® and were used the procedures of analysis of
variance, regression, correlation and principal components. Of the 19 identified fatty acids,
present in greater quantities were saturated, among stearic and palmitic. Animal specialized
breeds for cutting feature lipid profile with healthier fat components from the Animas Santa
Ines. The omega six (w6) was influenced by age and pregnancy, confirming that younger
animals have better quality carcasses.

Keywords: fatty acids, genetic group, sheep
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1 INTRODUCAO

Os acidos graxos sdo componentes das gorduras. Os chamados &cidos graxos
essenciais ndo séo produzidos pelo organismo humano e por isso devem ser obtidos pela
alimentacdo (Medeiros, 2008). Os &cidos graxos poliinsaturados, principalmente os 6megas
3 e 6 (w3 e w6), sdo essenciais ao organismo por suas propriedades funcionais. Estudos
demonstraram que o consumo de quantidades relativamente pequenas destas gorduras pode
prevenir deficiéncias nutricionais e diminuir o risco de doencas crbnicas degenerativas
(Novello, Franceschini et al., 2010). A gordura da carne dos ruminantes apresenta maior
concentracdo de acidos graxos saturados e menor relacdo poliinsaturados: saturados em
comparacdo a da carne de ndo-ruminantes, principalmente em virtude do processo de
biohidrogenacdo dos &cidos graxos ndo-saturados no rumen pela acdo dos microrganismos
(French, Stanton et al., 2000).

O consumo de carne (100g/dia) é capaz de suprir a maior parte das
exigéncias humanas diarias de proteinas e &cidos graxos essenciais (Perez, Bressan et al.,
2002) De acordo com estes autores a carne vermelha é considerada um alimento com
elevado teor de lipideos e acidos graxos saturados, 0s quais estdo associados ao aumento
dos niveis de colesterol plasmatico.

De acordo com Oliveira, Silva et al. (2013), a ra¢a, 0 sexo, 0 peso de abate, a
alimentacdo e o manejo da dieta dos animais tém grande influéncia na composicdo de
acidos graxos da carne, pois determinam diferencas na deposi¢do de gordura corporal. A
mudanca da alimentacdo dos ruminantes com o fornecimento de suplementos alimentares é
responsavel por alteracdo nas classes de acidos graxos essenciais na gordura intramuscular
de cordeiro podendo melhorar a qualidade nutricional da carne produzida e oferecer uma
alternativa de produtos mais saudaveis (Ponnampalam, Sinclair et al., 2001).
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O perfil de acidos graxos dos animais pode estar relacionado com o aumento
do contetido de gordura corporal, ou seja, quanto maior a gordura corporal maior a relagdo
acidos graxos saturados: &cidos graxos insaturados (Webb, De Smet et al., 1998). Essa
relacdo seria afetada também pela idade e pelo sexo, pois animais mais velhos e fémeas
tendem a depositar mais gordura corporal.

O sexo também é um fator de influéncia na quantidade e tipo de &cidos
graxos. Lind, Berg et al. (2011) observaram que o total de &cidos graxos saturados e &cidos
graxos poliinsaturados foi maior nos machos em relacdo as fémeas. O acido graxo
palmitico (C16:0) foi maior nas fémeas que nos machos. Essas relacbes podem variar
também em funcdo do peso, do gendtipo e da idade de abate. A variabilidade genética esta
diretamente relacionada com as diferencas entre as espécies, entre racas ou linhagens entre
a variacdo devido ao cruzamento entre ragas e entre variacdo ente os animais dentro das
racas (Oliveira, Silva et al., 2013).

Com este trabalho objetivou-se avaliar a influéncia da idade, do grupo
genético e da prenhez sobre perfil de &cidos graxos da carne de ovelhas.
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2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Animais

Foram utilizadas 85 amostras oriundas do abate de fémeas ovinas com idade
de 6 e 21 meses de quatro grupos genéticos sendo eles: Santa Inés e seus cruzamentos com
Texel, Dorper e 11é de France. Sendo 37 animais da raca Santa Inés, 17 da raca Texel, 17 da
raga Dorper e 14 da raca Ilé de France.

2.2 Coleta de amostras

As amostras foram obtidas da 122 costela de cada carcaca. Os lipidios foram
extraidos utilizando a metodologia de Bligh & Dyer (1959).

A gordura seca foi transmetilada de acordo com metodologia proposta por
Hartman & Lago (1973).

Os ésteres formados foram entdo analisados através de cromatografo a gas
Agilent Technologies, série 6890N, equipado com coluna capilar (Supelco,
SigmaAldrich®) de silica fundida (100m de comprimento x 0,25mm didmetro interno x 0,2
pum de espessura do filme) e detector por ionizagéo de chama (FID). A coluna foi aquecida
a 35 °C por 2 minutos aumentou-se 10 °C por minuto até atingir 150 °C, permanecendo por
2 minutos, ap6s aumentou-se 2 °C por minuto até atingir 200 °C, permanecendo por 2
minutos e novamente aumentou-se 2 °C por minuto até atingir 220 °C, permanecendo por
21 minutos, totalizando a corrida em 73,5 minutos. Nitrogénio foi usado como gas de
arraste a 0,9 mL min -'. O volume de amostra injetada (modo split) foi de 1uL. A
temperatura usada para o detector (FID) foi de 280 °C. Os acidos graxos foram

identificados por comparagdo com os tempos de retencdo de padrdes de referéncia (Supelco
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37 FAME Mix®, Sigma, Bellefonte, EUA). Os tempos de retencdo e as areas foram
computados automaticamente pelo software GC Solution.

Os metis ésteres dos &cidos graxos mais abundantes foram identificados por
comparagdo com os tempos de retencdo dos tempos padrdes dos ésteres metilico do padréo
cromatografico dos acidos graxos C- 4 a C — 24. Estes padrbes estavam compostos pelos
acidos butirico (C4:0), caproico (C6:0), caprilico (C8:0), céprico (C10:0), undecandico
(C11:0), laurico (C12:0), tridecandico (C13:0), miristico (C14:0), miristoléico (C14:1),
pentadecandico (C15:0), cis-10-pentadecandico (C15:1), palmitico (C16:0), palmitoléico
(C16:1), heptadecandico (C17:0), cis-10-heptadecandico (C17:1), estearico (C18:0),
eladico (C18:1 n9t), oléico (C18:1 n9c), linoleaidico (C18:2 n6t), linoléico (C18:2 n6c),
araquidico (C20:0), y-linolénico (C18:3 n6), cis-11-eicosendico (C20:1), linolénico
(C18:3n3), heneicosanoico (C21:0), cis-11,14-eicosadiendico (C20:2), behénico (C22:0),
cis-8-11-14-eicosatriendico (C20:3n6), erucico (C22:1n9), cis-11,14,17-eicosatriendico
(C20:3n3), araquidénico (C20:4n6), tricosandico (C23:0), cis-13-16-docosadiendico
(C22:2), lignocérico (C24:0), cis-5,8,11,14,17- eicosapentaendico (C20:5n3), nervodnico
(C24:1), cis-4,7,13,16,19-docosahexaendico (C22:6n3).

Os percentuais dos acidos graxos foram calculados apos sua identificacéo e
quantificacdo. A porcentagem foi calculada escolhendo-se um &cido graxo e dividindo-se
seu valor parcial do valor total de &cidos graxos encontrados na amostra e multiplicado por
100.

A avaliacdo da qualidade nutricional de lipidios em carcacas de ruminantes
foi realizada com base na composicdo de &cidos graxos, por meio da determinacdo de
indices que relacionam o conteldo de &cidos graxos saturados (AGS), monoinsaturados
(AGMI) e poliinsaturados (AGPI) séries — m-6 e ®-3. As razdes AGPIL: AGS e 0-6: ®-3 tém
sido utilizadas com frequéncia para analise do valor nutricional de dleos e gorduras e
indicar o potencial colesterolémico. indices de aterogenicidade (IA) e trombogenicidade
(IT) foram utilizados como medidas de avaliacdo e comparacdo da qualidade de diferentes
alimentos e dietas.

A partir do perfil dos acidos graxos identificados foi calculado o somatério
dos &cidos graxos saturados (AGS), acidos graxos poliinsaturados (AGPI), acidos graxos

desejaveis (AGD) que foi calculado pela equacgéo:
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AGD = AGMI + AGPI + C18: 0

A relacdo 6mega6/6mega 3 (w6/ ®3) também foi calculada. E os indices de
aterogenicidade e de trombogenicidade que foram calculados pelas seguintes equacdes:

IA=[(C12: 0 + (4 x C14:0) + C16:0)] / (FAGMI +Y w6 + Yo 3)

IT=(C14:0 + C16:0 + C 18:0) / [(0,5 X Y AGMI) + (0,5 X Ywb + (3 X Yw3)
+ w3/ Y 0b)]

Segundo Ulbricht & Southgate (1991). A razdo entre acidos graxos
hipocolesterolémicos (h) e hipercolesterolémicos (H) que foi calculada pela equacéo

segundo Santos-Silva, Bessa et al. (2002):

h:H= (C18:1cis9 + C18:2 w6 + 20:4 w6 + C 18:3 ©3 + C20:5 03 + C22:5 03
+ C22:6 »3)/(C14:0 + C16:0)

2.3 Andlise estatistica

Os dados foram analisados por meio do software Statistical Analysis System
— SAS® (Cary, North Carolina, v.9.3) pela aplicacdo dos procedimentos de anélise de
variancia (GLM), teste de média (Tukey) com nivel de significancia de 5%, anéalises de
correlagdes (CORR) e componentes principais (PRINCOMP) para determinar a influéncia

da idade, do grupo genético e da prenhez no perfil de &cidos graxos da carne de ovelhas.
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3RESULTADOS

Foram encontrados 19 &cidos graxos (Tabela 1) presente nas 85 amostras
estudadas. Os acidos graxos C 4:0; C8:0; C10;0; C11:0; C12:0; C13:0; C 14:0; C 15:1; C
18:2n9t; C 20:0; C 21:0; C 20:5n3; C 20:3n3; C 20:0; C 22:0, C 23:0 ndo foram
encontrados em nenhuma amostra. Os presentes em maior porcentagem foram o estearico
(C 18:0) e o oleico (C18:1n9c¢/C18:1n9t) com 51,63% e 19,50%, respectivamente.

Tabela 1: Média, coeficientes de variagéo (CV) e determinacdo (R?) e efeito da idade, do
grupo genético, da prenhez e suas interacdes sobre o perfil lipidico do Longissimus dorsi de

ovelhas

A . 2 Grupo Grqp_o
Acidos Graxos Nomenclatura Média CV R Idade Genético Prenhez Genético x

Prenhez
Saturados (AGS) 67,25 36,44 0,27 ** NS * NS
C6:0 Caproico 534 198,85 0,10 NS NS NS NS
C15:.0 Pentadecanoico 0,06 366,00 0,05 NS NS NS NS
C16:0 Palmitico 7,83 99,80 0,06 NS NS NS NS
C17:0 Margarico 2,29 115,30 0,12 NS NS NS NS
C18:0 Estearico 51,63 59,09 0,24 ** NS * NS
C24:0 Lignocerico 0,15 249,70 0,11 NS NS NS NS

Monoinsaturados
(AGMI) 2,98 100,40 0,20 NS NS * NS
Cil4:1 Misistoleico 0,08 352,90 0,17 NS NS *x NS
Cl6:1 Palmitoleico 2,75 11194 0,15 NS NS * NS
C17:1 Acido cis 004 31956 008 NS NS NS NS

Heptadecandico

C18:1n9c/C18:1n%t Oleico 19,50 91,33 0,20 NS NS NS NS
C20:1n9 Gadoleico 0,09 477,36 0,10 NS NS NS NS
C22:1n9 Acido erocica 0,65 4334 0,12 NS NS NS NS

Poliinsaturados (AGPI) 10,44 176,00 0,04 NS NS NS NS



C18:2n9c
C20:2
C18:3n6
C18:3n3

C20:3n6

C20:4n6
C22:6n3/C24:1n9

Linoléico

Eicosadienoico
Gama-linolénico

Linolénico

Acido di-homo-y-

linolenico

Acido araquidonico
Docosaexaendico

4,46
0,98
1,28
0,20

0,92

0,03
1,36

307,04
318,22
122,08
159,57

184,00

515,44
387,50

0,28
0,15
0,32
0,09

0,11

0,23
0,12

NS
NS
NS
NS

NS

NS

**

NS
NS
NS

NS

NS

**

**k*

NS
NS

NS
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**

NS
NS
NS

NS

NS

CV: coeficiente de variacdo; ***: (p<0,001%), **: (p<0,01%); *: (p<0,05%).

Tabela 2: Média, coeficientes de variacdo (CV) e determinacio (R?) e efeito da idade, do
grupo genético, da prenhez e suas interacdes sobre o perfil lipidico do Longissimus dorsi de

ovelhas
Varidvel Média CV R® Idade GG Parto GG X Parto
Saturados 67,25 29,21 0,36 fadadad faded fadad NS
Insaturados 32,40 62,31 0,44 Fkx *x ekl *
Ins/Sat 0,65 82,12 0,41 falaied NS falaied NS
®3 0,20 159,50 0,09 NS NS NS NS
w6 2,24 91,15 0,39 Fkk NS Fkk NS
®6/®3 1,48 206,00 0,08 NS NS NS NS
AGD 58,62 56,33 0,16 NS NS NS NS
AGPI/AGS 0,38 355,40 0,04 NS NS NS NS
AGPI/AGMI 2,97 120,00 0,12 NS NS NS NS
AGMI/AGS 1,12 526,00 0,06 NS NS NS NS
1A 1,33 107,00 0,15 NS NS * NS
IT 25,30 128,50 0,20 NS NS NS NS
hH 5,78 132,11 0,25 ** * ** *

X: média; CV: coeficiente de variacdo; GG: grupo genético; Parto: interagdo entre &cidos graxos e o0 parto;
GG X Parto: interagdo entre o grupo genético e o parto; Ins/Sat: relagdo dos saturados pelos insaturados; ®3:
omega 3; m6: 6mega 6; AGMI: acidos graxos monoinsaturados; AGS: &cidos graxos saturados; AGPI: 4cidos
graxos poliinsaturados; IA: indice de aterogenicidade; IT: indice de trombogenicidade; hH: indice
hipocolesterolémicos: hipercolesterolémicos; ***: (p<0,001%), **: (p<0,01%); *: (p<0,05%).

Os acidos graxos saturados (Tabela 2) tiveram maior proporc¢éo (67,25%) em

relacdo aos insaturados (32,40%). A relacdo dos acidos graxos insaturados e dos saturados

foi de de 0,65. Essa relacao teve bastante variacdo em relagcdo aos grupos genéticos Dorper,

I1é de France, Texel e Santa Inés (0,50; 1,09; 0,42; 0,67) respectivamente (Tabela 3).

A proporcdo do acido graxo 6mega 6 (w6), foi afetado pela idade e pelo

parto. O indice hipocolesterolémico: hipercolesterolémico (h:H) foi de 5,78, e na anélise
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por grupo genético foi de 7,90 para a Santa Inés, 6,40 para o Texel, 4,93 para o Dorper e
4,13 para o 11é de France.

O grupo 1lé de France (Tabela 3) teve menor proporcdo do &cido graxo
estearico (C18:0) em relacdo ao Texel, Dorper e Santa Inés (30,65 e 63,03; 59,75; 48,74)
respectivamente. O grupo de acidos graxos saturados teve maior valor no grupo genético
Texel (75,57) seguido pelo grupo Dorper, Santa Inés e Ilé de France (74,03; 68,17; 48,07)
respectivamente. O 4cido graxo estearico (C18:0) e os saturados foram maiores no grupo de

ovelhas que ndo passaram pelo parto.

Tabela 3: Efeito do grupo genético e da prenhez sobre os valores médios do perfil dos
acidos graxos

. Grupo genético Prenhez
Acidos Graxos —
DP IL ™ Sl Parto  Nao-Parto
Saturados (AGS) 74,03a 48,07b 70,06ab 61,42ab 53,68b 70,52a
C18:0 59,75ab 30,65b 63,03a 48,74ab 36,85b 60,58a
Monoinsaturados
(AGMI) 2,54 4,83 2,27 2,48 4,47a 2,08b
Cl4:1 0,1 0,01 0,03 0,11 0,21a 0,0b
Ci16:1 2,24 4,45 2,18 2,33 4,02a 1,98b
Poliinsaturados (AGPI) 8,97 7,78 13,42 11,93 11,49 9,81
C18:2n9c 3,2 1,72 3,49 10,38 7,7 2,51
C18:3n6 1,34 1,32 1,42 0,98 2,48a 0,56
C20:2 0,98 1,37 0,74 0,9 2,52a 0,06b
C20:4n6 0 0,06 0 0,08 0,08 0
Saturados 74,03a 48,07b 75,57a 68,17a 54,27b 75,11a
Insaturados 25,96 42,82 24,42 40,03 48,67a 22,56b
Ins/Sat 0,50b 109a 0,42b 0,67ab 1,08a 0,40b
®6 2,51 2,18 2,16 2,04 3,95a 1,20b
®6/m03 1,15 1,63 1,74 1,41 1,90 1,22
1A 1,68 1,33 0,86 1,51 1,98a 0,95b
hH 4,93 4,13 6,40 7,90 7,97 4,46

DP: Dorper; IL: 11é de France, TX: Texel; SI: Santa Inés; Prenha: animais que ficaram prenhas; Ndo-Prenha:
animais que ndo ficaram prenhas; Ins/Sat: relagdo insaturados/saturados; m6: 6mega 6; w6/®3: relagdo dmega
6/ dmega 3; IA: indice aterogenicidade; hH: relacdo hipocolesterolémico: hipercolesterolémico.
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Figura 1: Primeiros dois autovetores para o perfil dos &cidos graxos

Ins/Sat: relagdo insaturados/saturados; ®3: 6mega 3; ®6: dmega 6; ®6/w3: relacdo dmega 6/ dmega 3; AGMI:
acidos graxos monoinsaturados; AGS: cidos graxos saudaveis; AGPI: acidos graxos poliinsaturados; AGD:
acidos graxos desejaveis; IA: indice aterogenicidade; IT; indice de trombogenicidade; hH: relacdo
hipocolesterolémico: hipercolesterolémico.

Os dois primeiros autovetores (Figura 1) explicaram 39% das variacdes dos
acidos graxos. O primeiro autovetor (22%) mostrou que ao aumentar 0s acidos graxos
desejaveis (AGD), &cidos graxos saturados (AGS) e outros como dmegas trés (»3), dmega
seis (w6), razdo dmega6/6mega3 (w6/w3), poliinsaturados (AGPI) ocorreu diminuicdo dos
insaturados, monoinsaturados (AGMI), palmitico (C16:0).

O segundo autovetor (17%) mostrou que ao aumentar 0s acidos graxos
desejaveis, 6mega 3, 6mega 6, acidos graxos monoinsaturados (AGMI), acidos graxos
insaturados (Ins) entre outros ocorreu a diminuicdo dos acidos graxos saturados (AGS),
indice de trombogenicidade (IT) e do acido graxo estearico (c18:0).

As correlacOes (Tabelas 4 e 5), de um modo geral, foram negativas e baixas.

A correlacdo do acido graxo estedrico (C18:0) e os acidos graxos saturados foi alta e

1.20
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positiva (r = 0,93) o que indica que ao aumentar o acido estearico os saturados também irdo
aumentar. O 6mega 3 e 0 6mega 6 também tiveram correlagdo positiva baixa (r = 0,34). O
indice de aterogenicidade (IA) e a relagdo hipocolesterolémico: hipercolesterolémico (h:H)

tiveram correlacédo positiva baixa (r = 0,28).
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Tabela 4: Correlagdo entre os acidos graxos

C181n9c:

C6:0 Cl14:1 Ci150 Ci16:0 Cle:1 C17:0 Ci7:1 C18:.0 C181n9t (C18:2n9c ¢18:3n6 ¢18:3n3 ¢20:1n9 ¢20:2 ¢20:3n6 ¢20:4n6
Cl4:1 -0,16
C15:0 -0,22 0,11
C16:0 0,32 -0,25 -0,32
Ci16:1 0,11 -0,15 -0,22 0,64
C17:0 -0,04 -0,14 -0,15 0,57 0,89
Cl7:1 -0,06 -0,04 -0,06 -0,0 -0,08 -0,10
C18:0 -0,53 0,21 0,34 -0,72 -0558 -044 -0,19
C181n9c:C181n9t 0,47 -0,27 -0,35 0,78 0,68 0,53 -0,04 -0,88
C18:2n9c -0,18 0,58 0,04 -024 -0,18 -0,15 -0,05 0,24 -0,29
c18:3n6 0,00 -0,06 -0,18 0,30 0,52 0,51 -0,07 -0,36 0,41 -0,08
c18:3n3 -0,32 0,50 025 -051 -0,30 -0,28 -0,08 0,55 -0,54 0,34 -0,14
€20:1n9 -0,04 0,21 -0,12 -0,0 0,00 -0,00 -0,03 -0,04 0,02 0,11 0,16 0,09
c20:2 0,02 -0,03 -0,10 0,09 0,19 0,18 0,15 -0,33 0,24 -0,04 0,46 -0,15 0,55
¢20:3n6 -0,23 0,49 0,14 -028 -0,27 -0,17 -0,06 0,35 -0,39 0,35 -0,16 0,42 0,13 -0,11
¢20:4n6 -0,07 0,62 0,06 -0,09 -0,03 -0,07 -0,02 0,02 -0,09 0,67 0,05 0,21 -0,04 0,05 0,28
€22:1n9 0,09 -0,07 -0,09 0,00 -0,09 -0,22 -0,02 -0,27 0,12 -0,08 -0,04 -0,13 -0,056 0,08 -0,10 -0,03
c24:0 -0,16 0,68 0,06 -024 -0,13 -0,17 -0,04 0,20 -0,27 0,62 0,03 0,42 0,14 -0,03 0,39 0,77
€22:6n3:c24:1n9 0,09 -0,06 -0,09 0,0 -0,09 -0,11 -0,03 -0,29 0,13 -0,08 0,00 -0,15 0,09 0,18 -0,10 -0,01
Saturados -0,27 0,14 031 -052 -048 -0,36 -0,33 0,93 -0,76 0,18 -0,37 0,46 -0,11 -0,41 0,29 -0,03
Insaturados 0,21 0,20 -0,29 0,45 0,44 0,34 0,29 -0,70 0,62 0,40 0,37 -0,22 0,19 0,40 -0,01 0,40
Sat:Ins -0,34 -0,13 0,18 -057 -048 -041 -0,13 0,83 -0,70 -0,07 -0,32 0,27 -0,14 -0,29 -0,02 -0,15
OM3 -0,32 0,50 02 -051 -0,30 -0,28 -0,08 0,55 -0,54 0,34 -0,14 100 0,09 -0,15 0,42 0,21
OM6 -0,23 0,47 0,06 -0,14 -0,03 0,06 -0,09 0,17 -0,20 0,33 0,30 0,34 0,20 0,10 0,90 0,33
OM3:0M6 -0,26 0,13 0,16 -041 -0,25 -0,24 -0,06 0,49 -0,44 0,08 -0,13 0,76 0,00 -0,15 0,05 -0,02
OM6:0M3 -0,21 0,60 0,17 -0,34 -0,20 -0,17 -0,05 0,32 -0,36 0,41 -0,06 0,66 0,13 -0,07 0,86 0,44
AGMI -0,02 -0,04 -0,12 0,09 0,22 0,17 0,95 -0,36 0,16 -0,08 0,10 -0,15 0,03 0,23 -0,12 -0,01
1A -0,16 0,71 -0,05 0,20 0,15 0,12 -0,10 0,07 -0,09 0,41 -0,02 0,14 0,10 -0,02 0,32 0,48
IT -0,38 -0,11 0,18 -045 -041 -0,30 -0,10 0,67 -0,57 0,02 -0,21 0,04 -0,11 -0,18 0,01 -0,09
HH -0,16 0,53 0,06 -0,27 -0,14 -0,13 -0,06 0,24 -0,25 0,81 -0,07 0,46 0,26 -0,03 0,29 0,33
Age2 0,28 -0,20 -0,48 0,39 0,34 0,16 -0,17 -0,36 0,45 -0,20 0,33 -0,27 0,00 0,11 -0,44 0,10

Sat/Ins: relagdo saturados/insaturados; OM3: dmega 3; OM®6: dmega 6; OM6/OM3: relagdo de dmega 6 / 6mega 3; AGMI: &cidos graxos, monoinsaturados;
AGS: &cidos graxos saturados; AGPI: acidos graxos poliinsaturados; AGD: &cidos graxos desejaveis; IA: indice aterogenicidade; IT; indice de trombogenicidade;
hH: relagdo hipocolesterolémico: hipercolesterolémico; Age2: idade ao quadrado.



Tabela 5: Correlagdo entre os acidos graxos

c22:6n3: OM3: OMé6:

c22:1n9 c24:0 c24:1n9 Sat Ins Sat:lns OM3 OM6 OM6 OM3 AGMI |A IT HH
c24:0 -0,07
c22:6n3:c24:1n9 0,99 -0,05
Saturados -0,32 0,14 -0,35
Insaturados 0,28 0,22 0,31 -0,72
Sat:Ins -0,21 -0,07 -0,23 0,80 -0,77
OoM3 -0,13 0,42 -0,15 0,46 -0,22 0,27
OM6 -0,12 041 -0,0 0,12 0,17 -0,16 0,34
OM3:0M6 -0,11 0,10 -0,13 0,43 -0,35 0,46 0,76 -0,02
OM6:0M3 -0,09 0,59 -0,09 0,25 0,06 0,00 066 081 0,25
AGMI -0,05 -0,05 -0,065 -0,47 044 -0,29 -0,15 -0,07 -0,13 -0,09
1A -0,14 0,44 -0,43 0,11 0,08 -0,09 0,14 0,31 -0,08 0,31 -0,03
IT -0,15 -0,08 -0,16 0,62 -0,56 0,68 0,04 -008 0,11 -0,07 -0,23 -0,07
HH -0,03 0,42 -0,04 018 0,32 -0,07 046 026 0,22 0,39 -0,07 0,28 -0,02
Age?2 0,12 0,12 0,13 -0,28 0,18 -0,06 -0,27 -0,27 -0,12 -0,23 -0,07 0,00 -0,11 -0,22

88

Sat/Ins: relagdo saturados/insaturados; OM3: dmega 3; OM6: dmega 6; OM6/OM3: relagdo de dmega 6 / 6mega 3; AGMI: 4cidos graxos, monoinsaturados;
AGS: &cidos graxos saturados; AGPI: acidos graxos poliinsaturados; AGD: &cidos graxos desejaveis; IA: indice aterogenicidade; IT; indice de trombogenicidade;

hH: relagdo hipocolesterolémico: hipercolesterolémico; Age2: idade ao quadrado.
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4 DISCUSSAO

Do total de acidos graxos identificados, os presentes em maior quantidade foram
os saturados, entre eles 0 estearico e o palmitico. Esses resultados estdo de acordo com o
encontrado por Rech et al. (2013), que estudaram o efeito da inclusdo de farelo de arroz integral
na dieta de cordeiros machos castrados da raca Corriedale e cruzados com Texel sobre o perfil de
acidos graxos. Em pequenos ruminantes a presenca dos acidos graxos saturados € maior (67,25%)
do que os insaturados (32,40%), assim como observado nesse estudo. Isto ocorre porque, nos
ruminantes, parte dos acidos graxos insaturados provenientes da dieta é modificada pelo processo
de biohidrogenacdo no ambiente ruminal, forma de neutralizar o efeito toxico desses acidos
graxos aos microrganismos ruminais. Como resultado desse processo, 0s acidos graxos saturados
sdo absorvidos e incorporados ao tecido muscular. Entretanto, acidos graxos de cadeia longa,
como C 20 e C 22, ndo sdo propensos a modificacdo pelos microrganismos ruminais, 0 que
favorece 0 aumento da deposicdo desses acidos graxos poliinsaturados no musculo, melhorando a
qualidade nutricional da carne (Ponnampalam, Sinclair et al., 2001).

O acido graxo estearico (C18:0) é considerado, segundo Grundy (1994), como
hipolipidérmico, uma vez que reduz o colesterol por meio da conversdo rapida de C18 em C18:1,
funcionando como potencial agente benéfico na reducdo dos niveis de colesterol. O &cido graxo
estearico, diferentemente dos outros &cidos graxos saturados, atua na reducdo do colesterol sérico
em humanos, e contrariamente, o acido graxo palmitico (C16:0) é apontado por aumentar a
sintese de colesterol, o que representa um fator de risco para o aparecimento de doencas
cardiovasculares (Moloney, Mooney et al., 2001). O valor médio encontrado para o C18:0 nesta
pesquisa (51,63 %), foi superior aos encontrados por outros pesquisados como Campo, Resconi
et al. (2013) e Andrés, Moran et al. (2014) que trabalharam com cordeiros e tiveram como

valores medios 20% e 14%, respectivamente. Isso indica que a idade teve influéncia sobre a
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quantidade assim como em fémeas nuliparas que tiveram valores maiores. A carne de fémeas
jovens e nuliparas pode ser considerada mais saudavel para o consumo.

Sabe-se que o0 consumo excessivo de gorduras saturadas implica em varias
doencas cardiovasculares e cancer. As gorduras insaturadas podem ser consumidas em maior
quantidade por serem classificadas como boas para a salde humana, porque seu consumo é
associado com um menor risco dessas doengas. O departamento de salde do Reino Unido
determina que essa relacdo de poliinsaturados/saturados na dieta seja abaixo de 0,4 g/g (Wood,
Enser et al., 2008). Nos ruminantes essa relacdo tende a ficar perto do valor desejado no musculo
e abaixo no tecido adiposo (0,15; 0,09) respectivamente (Wood, Enser et al., 2008). Em animais
mais velhos e fémeas a deposicdo de gordura é maior, logo espera-se que esse valor também
aumente. Nessa pesquisa a média dessa relacdo foi de 0,38 g/g.

O consumo de &cidos graxos poliinsaturados 6mega-6 (w6) ¢ 6mega-3 (®3) ¢
considerado essencial na dieta de mamiferos, uma vez que estes sdo sintetizados pelos animais.
Além disso, eles sdo precursores de varios compostos importantes para 0 bom funcionamento do
corpo humano (Lands, 2005; Nelson, Lehninger et al., 2008). Estudos demonstram que a relagdo
®6/w3 ndo deve ser alta (abaixo de 4). Valor alto para esta relacdo é fator de risco de cancer e
doenca cardiaca coronéria, especialmente a formacédo de coagulos sanguineos que levam a ataque
cardiaco (Enser, Scollan et al., 2001). Além disso, razBes elevadas resultam na diminuicdo da
producdo do acido eicosapentaenoico (C20:5), condicdo que contribui para o desenvolvimento de
doencas alérgicas, inflamatdrias e cardiovasculares (Martin, Almeida et al., 2006). O valor médio
da relacdo 6mega6/6mega3 (w6/m3) no presente trabalho foi de 1,48. Entre 0s grupos genéticos
avaliados ndo houve diferenca na relagdo 6mega6/6mega3 (w6/®w3), porém observou-se que a
carne de fémeas mais jovens é mais saudavel. Segundo Wood, Richardson et al. (2004) a carne
ovina possui razdo 6mega6/d6mega3 (w6/w3) mais baixa quando comparada a carne bovina e
suina (1,32; 2,11; 7,22) respectivamente.

A relagdo h:H (hipocolesterolémico: hipercolesterolémico) é baseada nos efeitos
funcionais dos acidos graxos sobre o metabolismo do colesterol, contudo permite uma melhor
avaliacdo nutricional, além de considerar os efeitos benéficos dos acidos graxos monoinsaturados
nessa relacdo. O acido graxo estearico (C18:0), apesar de ser um acido saturado, ndo incrementa
0 colesterol sanguineo (Arruda, Pereira et al., 2012). A média desse &cido graxo obtida nesse
trabalho (5,78) foi maior do que a obtida por Costa, Batista et al. (2009) e Arruda, Pereira et al.
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(2012) que trabalharam com cordeiros de diferentes ragas. O valor individual por grupo genético
para a Santa Inés teve o valor mais alto (7,90), seguido por Texel (6,40), Dorper (4,93) e Ilé de
France (4,13). Esses valores confirmam que animais de aptiddo para carne produzem carcacas
maiores e melhores nutricionalmente (Sen, Santra et al., 2004). Quanto maior a razdo entre acidos
graxos hipocolesterolémico e hipercolesterolémico (h:H), mais adequado nutricionalmente é o
6leo ou a gordura (Sousa Bentes, Souza et al., 2009).

Os indices de aterogenicidade (IA) e trombogenicidade (IT) indicam a qualidade
dietética global dos lipideos e seu potencial efeito no desenvolvimento de doencas coronarias,
pois consideram nas suas formulagdes os A&cidos graxos saturados, monoinsaturados e
poliinsaturados (Ulbricht & Southgate, 1991). O valor médio do indice de aterogenicidade (1A)
foi de 1,33. Para 0s grupos genéticos o valor teve uma maior variacdo e foi de 1,68 para Dorper,
1,33 para Ilé de France, 0,86 para o Texel e 1,51 para Santa Inés. Martinez (2013) avaliou a
influéncia da dieta fornecida a ovelhas prenhas sobre o perfil de acidos graxos. O indice de
trombogenicidade (IT) teve valor médio de 25,30. Para o Dorper foi de 31,92; 6,46 para Ilé de
France, 36,71 para o Texel e 22,05 para 0 Santa Inés. Essa caracteristica esta relacionada ao
grupo genético estudado. Nesse caso as ragas Dorper e Texel apresentaram uma carne menos
saudavel. Para os indices de aterogenicidade (1A) e trombogenicidade (IT) sdo desejados valores
baixos (Ulbricht & Southgate, 1991). Esses indices relacionam os acidos pré e anti-aterogénicos e
indicam o potencial de estimulo a agregacdo plaquetaria, ou seja, quanto menores os valores de
indice de aterogenicidade (IA) e trombogenicidade (IT), maior a quantidade de acidos graxos
anti-aterogénicos presentes nas gorduras e, consequentemente, maior o potencial de prevencdo ao
aparecimento de doencgas coronarias (Arruda, Pereira et al., 2012). N&o existem valores
recomendados para estes indices, no entanto, valores menores exprimem uma relacdo de acidos
graxos mais favoraveis e os valores maiores sugerem que o consumo da gordura traz maleficios a
salde (Nozaki, Munhoz et al., 2012). Nesse trabalho o indice de aterogenicidade foi significativo
em relagdo a prenhez. As fémeas que néo ficaram prenhas tiveram valores mais baixos (0,95) do
que as ovelhas prenhas (1,98). As fémeas nao prenhas tiveram menor quantidade de gordura.

O acido graxo (C18:0) estearico é considerado um bom acido graxo para se ter em
alta quantidade na carne. Ele é responsavel por diminuir o colesterol uma vez que reduz o
colesterol por meio da converséo rapida de C18 em C18:1, funcionando como potencial agente
benéfico na reducdo dos niveis de colesterol (Grundy, 1994; Arruda, Pereira et al., 2012).
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Verificou-se que na correlagdo com a gordura muscular seu valor foi negativo e baixo, indicando
que com 0 aumento excessivo da gordura ocorreu diminuicdo do &cido estearico (C18:0). Isso
gera um componente na gordura que a torna menos saudavel. Esse resultado corrobora com o uso
de animais de aptiddo para corte como o da ragca Dorper. Essa raca tende a ter uma carcaca maior
e magra, consequentemente com menor acimulo de gordura (Rosanova, Da Silva Sobrinho et al.,
2005). J& com a gordura subcutanea essa correlagdo foi positiva e baixa. Com o aumento da
gordura subcutanea, que é importante em razdo do acabamento da carcaca e também responsavel
pelo sabor, o estearico sofre um leve aumento. Isso proporciona uma carne mais saborosa e com
mais qualidade nutricional, pois a ingestdo dessa gordura reduz o colesterol.

A gordura, componente considerado impopular pelos consumidores atuais que
relacionam seu consumo com habitos de vidas insalubres, também contribuem como fator
importante para varios aspectos da qualidade da carne, sendo também fundamentais para o valor
nutricional da mesma (Webb & O’neill, 2008). Sua correlagcdo com os &cidos graxos saudaveis,
O0mega 3, Omega 6 e a relacdo 6mega 6/0mega 3 foi negativa e baixa mostrando que a gordura em
excesso, além de ndo ser visualmente atrativa para o consumidor no momento da escolha da
carne, ndo traz beneficios a saude.

De modo geral as correlagdes com os &cidos graxos foram negativas e baixas,
indicando que ao aumentar um componente o outro diminui mesmo que de forma sutil,

mostrando que a relacdo entre os acidos graxos é complexa.
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5 CONCLUSAO

A idade, o grupo genético e a prenhez influenciaram os acidos graxos saturados,
insaturados. Os animais cruzados de fémeas Santa Inés com ragas paternas de corte apresentaram
perfil de &cidos graxos de melhor qualidade. A carne desses animais teve maior propor¢do de
acidos graxos benéficos a saude.

O grupo de acidos graxos saturados tiveram influéncia da idade, do grupo genético
e da prenhez, o que demonstrou que as carcagas de animais cruzados com grupos genéticos com
potencial para corte foram melhores do que as da raga Santa Inés.

O acido graxo 6mega seis (m6) teve influéncia da idade e da prenhez confirmando

que fémeas mais jovens e nuliparas apresentam carcacas de melhor qualidade.
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CONSIDERACOES FINAIS

1 S&o necessérios estudos sobre a influéncia do parto na carcaga das matrizes.
Sabe-se que hé perda de peso no momento da lactagdo influenciada pela mobilizacéo das reservas

corporais para a producao de leite e manutencéo da lactacéo.

2 Considerando 0s grupos genéticos utilizados nesse estudo o grupo que
apresentou melhor desempenho produtivo foi 0 composto de base parterna 11é de France e base
materna Santa Inés. Seu desempenho foi bom tanto na quantidade de parte muscular como na

qualidade da carne, em compara¢ao com 0s outros grupos genéticos utilizados.

3 A idade influéncia a qualidade e a quantidade de carcaca a ser obtida. Sabendo
que animais mais velhos sempre existirdo em nosso sistema de producdo, é necessario que se

realizem estudos para que a carcaca sejam melhor aproveitadas.

4 A carne dos ovinos apresenta uma quantidade maior de acidos graxos saturados.
E neste estudo mostrou-se que os mesmos sdo influenciados pela idade, grupo genético e parto
sendo os animais oriundos de cruzamento tiveram maior proporacdo dos acidos graxos com

saudabilidade para o consumo humano.
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Tabelas completares a tabela de correlacdo do capitulo 4.

Tabela 1 Coeficiente de correlacdo dos acidos graxos com caracteristicas de carcaca.
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Acidos Graxos EC PVCJ PCQ RCQ PCF RCF KO CcC LG LP Paleta Pescoco Lombo
C6 0 -0,003 -0,03 -0,04 -0,03 -0,04 -0,03 -0,04 -0,13 0,11 0,06 -0,02 0,04 -0,03
Cl4 1 -0,17 -0,24 -0,22 -0,09 -0,22 -0,08 -0,06 -0,07 0,04 -0,09 -0,23 -0,21 -0,19
Cl5 0 -0,1 -0,12 -0,1 -0,03 -0,1 -0,03 -0,01 -0,24 0,04 -0,29 -0,1 -0,11 -0,07
C15 1 -0,03 0,001 -0,03 -0,06 -0,03 -0,07 -0,08 0,01 -0,17 0,14 -0,01 -0,001 -0,03
Cl6 0 -0,18 -0,03 -0,07 -0,12 -0,07 -0,12 -0,13 -0,08 -0,12 0,09 -0,04 -0,1 0,03
Cl16 1 -0,01 0,13 0,1 0,002 0,1 0,01 0,01 0,06 0,09 -0,03 0,14 -0,05 0,19
Cl7. 0 -0,03 0,03 0,01 -0,02 0,02 -0,005 -0,01 0,08 0,01 0,01 0,04 -0,14 0,09
Cl7.1 -0,02 0,01 -0,03 -0,06 -0,03 -0,08 -0,08 0,02 -0,16 0,14 -0,01 0,002 -0,03
C18 0 0,2 -0,04 0,05 0,19 0,04 0,2 0,21 0,13 0,03 -0,11 0,01 0,04 -0,08
C181n9c_C181n9t  -0,21 -0,04 -0,09 -0,15 -0,08 -0,14 -0,17 -0,21 -0,07 -0,03 -0,04 -0,06 -0,04
C18_2n9c 0,05 -0,06 -0,05 -0,01 -0,05 -0,01 0,02 0,21 0,12 -0,03 -0,12 -0,08 -0,1
C18_2n9t -0,06 -0,01 -0,03 -0,05 -0,04 -0,06 -0,07 -0,02 -0,17 0,13 -0,02 -0,01 -0,04
c18 3n6 -0,14 -0,001 0,002 0,03 0,01 0,04 0,05 0,004 0,07 0,01 -0,04 -0,1 -0,13
c18 3n3 0,04 -0,09 -0,04 0,06 -0,04 0,08 0,1 0,06 0,16 -0,14 -0,14 -0,06 -0,1
c20_1n9 -0,17 -0,18 -0,2 -0,2 -0,2 -0,2 -0,21 -0,06 0,17 0,16 -0,24 -0,2 -0,13
c20_2 -0,37 -0,25 -0,25 -0,16 -0,25 -0,17 -0,18 -0,12 0,22 0,18 -0,27 -0,27 -0,18
c20_3n6 -0,15 -0,16 -0,15 -0,07 -0,15 -0,07 -0,03 0,08 0,11 -0,11 -0,24 -0,16 -0,18
c20_4n6 -0,18 -0,14 -0,13 -0,06 -0,13 -0,06 -0,03 0,01 0,03 -0,06 -0,12 -0,14 -0,13
c22_1n9 -0,06 -0,02 -0,02 -0,02 -0,03 -0,04 -0,04 -0,01 0,15 0,12 -0,02 -0,07 -0,05
c24 0 0,001 -0,15 -0,12 0,003 -0,12 0,01 0,03 0,11 0,17 -0,14 -0,19 -0,09 -0,15
€22_6n3_c24 1n9 -0,05 -0,01 -0,04 -0,08 -0,05 -0,1 -0,1 0,01 -0,1 0,18 -0,03 -0,03 -0,05

EC: escore corporal, PVCJ: peso vivo com jejum, PCQ: peso de carcaca quente, RCQ: rendimento da carcaga quente, PCF: peso de carcaca fria, RCF: rendimento

de carcaga fria, KO: killout, CC: comprimento de carcaca, LG: largura de garupa, LP: largura de peito.
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Acidos Graxos EC PVCJ PCQ RCQ PCF RCF KO CcC LG LP Paleta Pescoco Lombo
Saturados 0,2 -0,07 0,02 0,2 0,02 0,21 0,22 0,11 0,04 -0,09 -0,01 0,03 -0,1
Insaturados -0,28 -0,09 -0,14 -0,18 -0,14 -0,18 -0,19 -0,16 0,09 0,05 -0,11 -0,18 -0,1

Sat/Ins 0,25 0,005 0,08 0,22 0,08 0,22 0,23 0,13 -0,01 -0,09 0,07 0,12 -0,02
OomM3 -0,05 -0,11 -0,07 0,04 -0,07 0,05 0,06 -0,02 0,02 -0,05 -0,13 -0,07 -0,12
OM6 -0,22 -0,11 -0,1 -0,03 -0,1 -0,01 0,02 0,05 0,13 -0,07 -0,19 -0,19 -0,23
OM6/0M3 -0,08 -0,16 -0,11 0,005 -0,11 0,02 0,04 0,06 0,14 -0,12 -0,19 -0,12 -0,16
AGMI -0,03 0,02 -0,02 -0,07 -0,02 -0,08 -0,09 0,03 -0,14 0,14 0,01 -0,02 0,001
AGS 0,2 -0,07 0,02 0,2 0,02 0,2 0,22 0,11 0,04 -0,09 -0,01 0,03 -0,1
AGPI -0,14 -0,08 -0,11 -0,11 -0,12 -0,13 -0,12 0,04 -0,02 0,2 -0,13 -0,12 -0,14
AGD 0,14 -0,08 0,01 0,16 0,01 0,16 0,18 0,15 0,11 -0,08 -0,04 -0,03 -0,12
1A 0,02 0,03 -0,02 -0,1 -0,02 -0,11 -0,11 0,09 -0,15 0,16 -0,002 0,01 -0,02
IT 0,18 0,07 0,18 0,32 0,17 0,32 0,32 0,15 0,03 -0,15 0,16 0,07 -0,03
HH -0,13 -0,25 -0,2 -0,04 -0,19 -0,03 -0,02 -0,17 0,03 -0,08 -0,22 -0,23 -0,2

EC: escore corporal, PVCJ: peso vivo com jejum, PCQ: peso de carcaca quente, RCQ: rendimento da carcaca quente, PCF: peso de carcaca fria, RCF: rendimento

de carcaga fria, KO: killout, CC: comprimento de carcaca, LG: largura de garupa, LP: largura de peito.
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Acidos Graxos costela  fralda pernil cpernil dpernil porpaleta porpescoc porlombo porcostela porfralda porpernil  Osso Musculo  Gordura
C6 0 -0,05 -0,09 -0,04 -0,23 -0,04 0,05 0,13 -0,02 -0,03 -0,11 0,01 0,05 0,01 -0,01

Cl4 1 -0,23 -0,24 -0,19 0,08 -0,18 0,01 0,04 -0,13 -0,12 -0,22 0,18 -0,09 -0,05 -0,25
C150 -0,1 -0,12 -0,1 -0,11 0,03 0,01 0,05 -0,03 -0,05 -0,13 0,02 0,01 0,01 -0,04

C15 1 -0,09 -0,04 0,02 0,07 0,03 0,09 0,01 -0,02 -0,13 0,04 0,15 0,4 0,03 0,03

C16 0 -0,06 0,07 -0,02 -0,16 -0,01 0,04 0,01 0,14 -0,02 0,17 0,18 0,05 0,03 -0,03
Cl6_1 0,11 0,02 0,13 0,04 0,03 0,07 -0,23 0,21 0,05 -0,05 0,05 0,12 0,15 0,18
C17.0 0,1 -0,06 0,03 0,02 -0,11 0,05 -0,23 0,14 0,15 -0,08 0,03 0,02 -0,003 0,14
C17_1 -0,09 -0,05 0,02 0,06 0,03 0,09 0,01 -0,01 -0,13 0,04 0,15 0,4 0,03 0,03

C18 0 0,06 0,11 0,02 0,19 0,03 -0,07 0,02 -0,14 0,05 0,1 -0,09 -0,36 -0,07 -0,03

C181n9c_C181n9%t  -0,07 -0,12 -0,06 -0,14 -0,11 0,09 0,02 0,01 -0,01 -0,15 0,12 0,16 0,06 -0,004
C18 2n9c -0,03 0,13 -0,05 0,13 0,05 -0,17 -0,0002 -0,11 0,05 0,19 -0,002 -0,16 0,07 -0,1
C18_2n%t -0,09 -0,03 0,003 0,08 0,02 0,09 0,01 -0,02 -0,13 0,06 0,13 0,36 0,02 0,04

€18 3n6 -0,02 0,04 -0,004 -0,02 0,13 -0,16 -0,18 -0,2 -0,05 0,04 -0,03 0,01 0,04 -0,19
c18_3n3 -0,03 -0,08 -0,08 0,03 -0,0001 -0,21 -0,005 -0,15 0,001 -0,14 -0,11 -0,21 -0,11 -0,08
c20_1n9 -0,21 -0,19 -0,2 -0,09 -0,15 -0,09 -0,0002 -0,01 -0,09 -0,12 0,14 0,19 -0,13 -0,27
c20_2 -0,23 -0,25 -0,25 -0,18 -0,23 -0,04 -0,04 -0,06 -0,08 -0,16 0,09 0,16 -0,15 -0,32
c20_3n6 -0,16 -0,01 -0,14 0,04 -0,03 -0,2 0,02 -0,17 -0,09 0,08 0,08 -0,12 -0,05 -0,22
c20_4n6 -0,14 -0,18 -0,1 0,14 -0,12 0,06 0,01 -0,14 -0,09 -0,22 0,18 -0,04 -0,01 -0,14
c22_1n9 0,02 -0,06 -0,04 -0,11 -0,03 -0,01 -0,1 -0,02 0,09 -0,04 -0,06 -0,02 -0,08 -0,11

c24 0 -0,14 -0,17 -0,13 0,09 -0,13 -0,12 0,07 -0,15 -0,09 -0,19 -0,002 -0,11 -0,02 -0,17
c22_6n3 c24 1n9  -0,09 -0,07 -0,002 0,03 0,01 0,08 -0,02 -0,02 -0,1 0,02 0,14 0,39 0,001 -0,02

Cpernil: comprimento de pernil, dpernil: didmetro de pernil, porpescoco: porcentagem de pescoco, porlombo: porcentagem de lombo, porcostela: porcentagem de

costela, porfralda: porcentagem de fralda, porpernil: porcentagem de pernil.
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Acidos Graxos costela fralda pernil cpernil dpernil  porpaleta porpescoc porlombo porcostela porfralda porpernil Osso Musculo  Gordura
Saturados 0,04 0,12 0,01 0,12 0,01 -0,05 0,06 -0,14 0,06 0,12 -0,05 -0,42 -0,08 -0,03
Insaturados -0,11 -0,15 -0,11 -0,17 -0,13 0,02 -0,08 -0,03 0,01 -0,15 0,11 0,15 0,03 -0,13

Sat_Ins 0,11 0,11 0,06 0,18 0,04 0,01 0,06 -0,09 0,09 0,12 -0,08 -0,35 -0,13 0,06
OomM3 -0,09 -0,06 -0,09 0,11 -0,0003 -0,11 0,001 -0,14 -0,08 -0,03 -0,06 -0,005 -0,1 -0,02
OM6 -0,12 0,02 -0,1 0,02 0,08 -0,26 -0,14 -0,28 -0,1 0,07 0,03 -0,07 -0,001 -0,3
OM6_0OM3 -0,13 -0,16 -0,13 0,08 -0,09 -0,15 0,03 -0,18 -0,09 -0,19 0,001 -0,12 -0,07 -0,14
AGMI -0,07 -0,05 0,04 0,07 0,03 0,1 -0,04 0,03 -0,13 0,02 0,17 0,43 0,05 0,05
AGS 0,04 0,12 0,01 0,12 0,01 -0,05 0,06 -0,14 0,06 0,12 -0,06 -0,43 -0,08 -0,03
AGPI -0,15 -0,09 -0,07 0,02 -0,01 0,01 -0,05 -0,09 -0,12 0,03 0,16 0,38 -0,01 -0,13
AGD 0,03 0,08 -0,02 0,17 0,01 -0,11 -0,03 -0,16 0,06 0,08 -0,08 -0,36 -0,08 -0,1
1A -0,08 -0,06 0,05 0,03 0,05 0,09 0,01 0,004 -0,13 0,01 0,23 0,46 0,06 0,01
IT 0,15 0,22 0,14 0,18 0,09 -0,09 -0,15 -0,16 0,01 0,15 -0,19 -0,15 0,04 0,03
HH -0,14 -0,19 -0,21 -0,04 -0,12 -0,06 -0,01 -0,13 0,04 -0,17 0,01 -0,14 -0,15 -0,2

Cpernil: comprimento de pernil, dpernil: didmetro de pernil, porpescoco: porcentagem de pescoco, porlombo: porcentagem de lombo, porcostela: porcentagem de
costela, porfralda: porcentagem de fralda, porpernil: porcentagem de pernil.
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Acidos Graxos Posso Pmusc Pgord AOL Comp Largura EGS Cis ppc L* a* b* C60 Ci141
C6_ 0 0,09 001 001 -009 0,04 -0,17 -023 -025 -0,15 -0,07 -0,18 0,24
Ci14 1 013 039 -032 -0,22 0,01 -0,23 -0,07 0,1 -0,18 039 029 -024 -0,13
C15 0 003 01 -007 -005 -0,02 -0,21 0,09 003 -004 -004 016 -021 -015 031
Ci5_1 0,18 -0,17 0,02 0,05 -0,08 0,05 -0,01 0,23 0,08 -0,03 -0,05 -0,15 -0,1 -0,05
C16_0 0,08 004 -008 0,12 0,16 0,1 -023 002 -019 -0,09 -0,15 0,14 0,22 -0,2
C16_1 -0,06 -0,15 0,08 0,18 0,04 0,002  -0,19 0,1 -0,12 -0,07 -0,02 0,12 0,04 -0,13
C17.0 -0,05 -0,18 0,09 0,06 -0,01 -0,1 -0,2 0,08 -017 -0,07 -0,01 014 -0,07 -0,13
C17_1 0,18 -0,17 0,01 0,06 -0,08 0,06 -0,005 0,23 0,09 -0,03 -0,05 -0,15 -0,1 -0,05
C18 0 -0,26 008 008 -015 -0,03 -0,15 0,37 0,05 0,1 0,11 013 0,02 -044 0,18
C181n9c_C181n%t 0,214 -0,003 -0,08 0,13 -0,02 0,08 -0,38 002 -016 -0,12 -0,23 0,1 0,38 -0,22
C18 2n9c -005 028 -0,12 -0,18 0,18 -0,18 0,2 008 -002 019 012 -005 -0,39 048
C18_2n%t 0,6 -0,18 0,03 0,05 -0,08 0,05 -0,01 0,23 0,05 -0,03 -005 -0,15 -0,1 -0,05
c18_3n6 0,12 018 -024 -01 -0,05 -0,03 -0,32 004 -029 -001 0,03 -0,16 -0,08 -0,01
c18_3n3 -008 008 001 -022 -0,08 -0,23 0,11 -0,002 -0,03 -0,08 0,15 -0,02 -0,33 0,28
c20_1n9 042 014 -037 -0,26 0,3 -0,15 -0,06 -0,02 -0,16 0.2 0,18 -0,22 -0,05 0,17
c20_2 0,44 0,17 -04  -0,29 0,05 -0,07 -0,5 -0,02 -02 -004 0,04 -0,1 -0,01  -0,04
c20_3n6 01 036 -025 -0,22 0,16 -0,2 0,07 009 -015 023 0,17 -0,15 -0,3 0,75
c20_4n6 0,06 022 -017 -0,2 0,09 -0,23 -0,004 014 -007 -002 0,17 -0,15 -0,07 0,76
c22_1n9 0,11 0,02 -0,12 -0,04 -0,06 0,13 005 -017 031 -003 011 -0,11 0,06 -0,06
c24 0 0,07 034 -021 -0,26 0,01 -0,24 0,005 0,12 -0 032 014 -016 -021 0,83
c22_6n3 _c24 1n9 023 -0,15 -0,04 0,03 -0,07 0,08 0,01 0,17 0,17 -0,02 -0,004 -0,19 -0,08 -0,05

Posso: proporgdo de 0sso; Pmusculo: proporgdo de musculo; Pgordura: proporcao de gordura; Aol: area de olho de lombo; Comp: comprimento; EGS: espessura
de gordura subcuténea; Cis: for¢a de cisalhamento; ppc: perda por coc¢do; L*: luminosidade; a*: teor de vermelho; b*: teor de amarelo.
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Tabela 6 Coeficiente de correlacdo dos acidos graxos com caracteristicas de carcaca.

Acidos Graxos Posso Pmusc Pgord AOL Comp Largura EGS Cis ppc L* ax b* C60 Cl41
Saturados -0,28 0,1 0,09 -0,2 0,02 -0,25 0,31 -0,01 0,003 0,09 0,05 0,17 -0,14 0,12
Insaturados 0,26 0,1 -0,24 0,01 0,02 0,05 -0,35 -0,00 -0,22 -0,07 -0,1 -0,002 0,26 -0,09

Sat/Ins -0,32 -0,09 0,22 -0,1 -0,12 -0,09 0,4 -0,04 0,15 -0,005 0,15 0,01 -0,31  -0,03
OoM3 0,002 -0,06 0,05 -0,15 -0,11 -0,15 0,09 0,14 -0,04 -0,08 01 -0,11  -0,33 0,19
OMé6 0,16 039 -037 -0,23 0,07 -0,16 -0,22 0,09 -034 013 013 -024 -0,26 0,5
OM6/0M3 0,04 0,2 -0,12  -0,27 -0,01 -0,29 0,05 0,1 -0,07 -0,07 016 -0,11 -0,28 0,67
AGMI 0,19 -0,19 0,02 0,08 -0,06 0,05 -0,05 0,25 0,06 -0,03 -0,04 -0,14 -0,1 -0,05
AGS -0,28 0,11 0,09 -0,2 0,02 -0,25 0,31 -0,02 0,002 0,09 0,05 0,17 -0,14 0,12
AGPI 0,32 -0,02 -018 -0,09 -0,02 0,01 -0,004 0,19 0,09 002 005 -0,25 -0,19 0,1
AGD -0,19 0,16 -0,03 -0,22 0,002 -0,17 0,35 0,04 0,09 0,13 0,18 -0,02 -0,49 0,25
1A 0,22 -0,13 -0,03 0,06 -0,05 0,06 0,002 0,22 0,3 -0,00 -0,04 -0,16 -0,11 0,003
IT -02 -001 0,09 -001 0,08 0,05 0,28 0,21 0,21 0,003 01 -0,00 -0,35 -0,03
hH 0,09 0,1 -0,16  -0,19 -0,03 -0,22 -0,04 0,02 -0,11 0,005 01 -0,1 -0,32 0,35

Posso: proporgédo de 0sso; Pmusculo: proporgdo de musculo; Pgordura: proporgdo de gordura; Aol: area de olho de lombo; Comp: comprimento; EGS: espessura
de gordura subcuténea; Cis: forca de cisalhamento; ppc: perda por coccdo; L*: luminosidade; a*: teor de vermelho; b*: teor de amarelo; Sat/Ins: relacéo
saturados/insaturados; OM3: 6mega 3; OM6: dmega 6; OM6/OMS3: relacdo de 6mega 6 / dmega 3; AGMI: cidos graxos, monoinsaturados; AGS: &cidos graxos
saturados; AGPI: &cidos graxos poliinsaturados; AGD: &cidos graxos desejaveis; IA: indice aterogenicidade; IT; indice de trombogenicidade; hH: relacdo
hipocolesterolémico: hipercolesterolémico.
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