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CAPITULO 1

REVISAO DE LITERATURA



1.0 CONSIDERAGOES INICIAIS

De acordo com relatos de Silva Sobrinho & Silva (2000) a racga, idade ao abate,
alimentacéao e sistema de produgao influem nas caracteristicas de qualidade da carne,
como boa distribuicdo das gorduras de cobertura, intermuscular e intramuscular, tecido
muscular desenvolvido e compacto e carne de consisténcia tenra.

Desta forma é importante atentar se para o peso e idade de abate, assim como
para o periodo de acabamento da carcaca para que a mesma nao tenha gordura de
cobertura muito espessa, dando assim a carcaga um valor de mercado e qualidades
inferiores ao que é desejado principalmente pelo consumidor, ja que para o0 mesmo é
importante uma maior quantidade de musculo, a por¢gdo comestivel, menores
quantidades de partes ndo comestiveis, os 0ssos e uma boa quantidade e distribuicao
da gordura, de maneira uniforme seja ela intramuscular, intermuscular ou subcutéanea.
Um outro ponto ao qual a quantidade de gordura é associada, é ao perfil de acidos
graxos, que por sua vez podem ser acidos graxos saturados, insaturados e poli-
insaturados. Mesmo que em menor quantidade, a carne dos ruminantes é fonte destes
acidos graxos, sendo os acidos graxos saturados os mais encontrados. Contudo,
animais jovens possuem um melhor arranjo em relagdo aos perfis de acidos graxos
insaturados ou poli-insaturados, quando comparados a animais com mais idade, dando
assim ao produtor uma opgdo para manejar seu plantel e ter animais com melhor
acabamento e aceitagdo no mercado consumidor. Por outro lado, a gordura é de grande
importancia para que se tenha a presencga destes acidos graxos na alimentacdo humana
e para que a nao haja ressecamento e nem encurtamento das fibras musculares durante
o processo de resfriamento ou congelamento. Sabe se que a gordura possui correlagéo
com o perfil lipidico presente na carcaga, contudo é necessario saber até qual ponto, ou
até qual espessura de gordura tém se a maior quantidade de acidos graxos insaturados,
poli-insaturados e menor quantidade dos acidos graxos saturados, partindo deste
principio no qual é possivel saber o perfil de acidos graxos presente na carcaga, este
trabalho teve como objetivo avaliar a relagao de gordura na carcaga e o perfil de acidos

graxos na carne de cordeiros.

1.1 OBJETIVO GERAL
Determinar o perfil lipidico de acordo com a quantidade de gordura presente na

carcaca.

1.2 OBJETIVO ESPECIFICO
Avaliar a relagao entre a propor¢ao de gordura na carcaga € o perfil de acidos

graxos da carne de cordeiros.



2.0 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Producgao e Consumo de Carne Ovina

A ovinocultura de corte € uma das atividades com maior potencial de crescimento
dentre as atividades pecuarias no Brasil (Barreto Neto, 2010; Geron et al., 2012).
Segundo Moreno et al., (2012) parte desta potencialidade esta relacionada ao aumento
do consumo da carne, estimulado pelo abate de animais precoces que proporcionam
carne mais macia e com menor teor de gordura. Tal qual, a carne ovina apresenta
propriedades benéficas para o organismo humano, principalmente quando proveniente
de cordeiros, animais jovens, sendo fonte de proteinas, aminoacidos essenciais, e baixa

concentracao de lipideos e de gordura saturada (Alves et al., 2014).

2.2 Crescimento, Desenvolvimento e Peso Corporal

O crescimento e o desenvolvimento animal sdo acontecimentos distintos, que
estdo interligados por ocorrem de forma dependente, porém um em nivel celular e o
outro em nivel de mudanca corporal associada ao crescimento, como proposto por Rosa
et al., (2005) que o crescimento do tecido muscular é identificado até o nascimento,
devido ao aumento do numero de células musculares (hiperplasia), e apds o nhascimento
pelo aumento no tamanho das células musculares (hipertrofia).

Partindo deste mesmo principio, Gomide et al., (2013) os animais superiores, a
curva tipica de crescimento, tradicionalmente caracterizada pela mudanca no peso
corporal por unidade de tempo, tem forma sigmoidal (Figura 1), ou seja, o crescimento
durante a primeira etapa da vida é lento, depois se acelera, atinge um maximo, e

finalmente estabiliza-se.
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Figura 1: Curva de Crescimento — PV: Peso Vivo a) Concepc¢ao b) Nascimento c) Fase
de Aceleragéo d) Ponto de Inflexdo associado com a puberdade e) Fase de desaceleragao f)
Maturidade. Fonte: Adaptado de Owens et al., (1993).



Além do mais para Gomide et al., (2013), os diferentes tecidos da carcaga
também crescem e se desenvolvem de forma diferenciada (Figura 2), imediatamente
apos o nascimento, a maior parte (em peso) do corpo animal € compreendida pelo tecido
6sseo, a medida que o animal cresce, o impulso de crescimento do tecido ésseo diminui
sensivelmente, enquanto o do tecido adiposo aumenta ligeiramente e o tecido muscular

aumenta vigorosamente.
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Figura 2: Acumulo de Musculos, Gordura e Ossos durante o crescimento — PV: Peso
Vivo. Fonte: Adaptado de Luchiari Filho, 2000.

Conforme Santos-Cruz (2014) o crescimento refere-se aquelas modificagdes
num sistema vivo que se manifestam de forma mensuravel, particularmente aumento de
tamanho. Este aumento de tamanho também pode influenciar o peso corporal do
animal, pois, no entanto, tem-se um aumento na deposicdo de musculo e gordura,
fazendo assim com que o peso mude, conforme estas deposi¢cdes acontecem, podendo
ser afetado por diversos fatores, tais como: nutricdo, sexo, idade e ambiente.

Em relagio a deposi¢ao de gordura em uma carcaga de acordo com o exposto
por Huidobro & Caneque (1994), esta tem papel decisivo no comportamento da maioria
dos agentes da cadeia produtiva, visto que a gordura € um tecido de deposicao tardia e
que ocorre com elevado consumo de energia, o que torna alto o custo da alimentagao,
principalmente em quantidade elevada de concentrado. Para Luchiari et al., (2000) é
obedecido a uma cronologia: primeiramente ocorre a deposi¢cao de gordura interna, a

seguir ocorre da gordura subcutanea e por ultimo, a gordura intramuscular.

2.3 Qualidade da Carne Ovina
Estudos estdo sendo realizados com o intuito de melhorar a qualidade da carne
a ser consumida, nos quais tém se estudado a relevancia da maciez, sabor, cor, odor e

a presenca dos acidos graxos, tais como, os saturados, insaturados e poli-insaturados



e também quais os fatores que estao diretamente ligados as estas caracteristicas e
aceitacéo do consumidor.

De acordo com Carvalho et al. (2005) um aumento excessivo dos depdsitos
adiposos tem baixo valor comercial, pois reduz a qualidade da carcaga e pode haver
rejeicdo do consumidor.

Para Madruga et al., (2006) sao varios os fatores que afetam a qualidade da
carne, podendo estes serem intrinsecos ao animal: tais como a espécie, a raca, 0 sexo
e a idade. Por outro lado, os fatores extrinsecos sao: nutricao e ambiente (Araujo Filho
et al., 2010), fatores estes que podem ser manipulados pelo homem, principalmente no
se refere a nutricdo e ambiente, ja que ambos podem ser alterados de acordo com o

que se deseja obter como produto final.

2.4 Lipideos e Acidos Graxos na Carne Ovina

A gordura corporal das ovelhas é distribuida na forma de depédsitos de gordura
subcutanea, intramuscular e visceral (Warner et al., 2003). Estes depésitos de gorduras,
também chamados de tecidos adiposos (adipécitos).

Arboitte et al., (2004) afirmaram que carcagas com maior teor de lipideos
possuem carne de melhor palatabilidade, indicando que a gordura presente no interior
das células musculares possui substancias flavorizantes agradaveis ao paladar. Para
Carvalho et al. (2005) a composigcao dos acidos graxos do tecido adiposo tem efeitos
significativos na qualidade da carne e pode interferir na firmeza, envolvendo, assim, o
sabor e outros parametros relacionados a este produto.

Mesmo a gordura sendo positiva neste quesito de melhorar o sabor da carne, a
mesma pode estar presente na carne de diferentes maneiras, podendo ser uma gordura
saturada ou monoinsaturada e de acordo com Ducatti et al (2009) a carne de ruminantes
apresenta elevado teor gordura saturada e monoinsaturada e pequenas quantidade de
acidos graxos poli-insaturados em relagédo a carne de ndo ruminantes.

Sendo assim a avaliagao da qualidade nutricional de lipideos em carcacgas de
ruminantes tem sido realizada com base na composi¢ao de acidos graxos, por meio da
determinagao de indices que relacionam o conteudo de acidos graxos saturados (AGS),
monoinsaturados (AGM) e poli-insaturados (AGPI) séries de w-6 e w-3 (Arruda et al.,
2012). Segundo o mesmo autor as razdes AGPI:AGS e w-6:w-3 tém sido utilizadas com
frequéncia para analise do valor nutricional de 6leos e gorduras e indicar o potencial
colesterolémico.

Recentemente ha uma preocupac¢ao com a qualidade da gordura considerando

seu perfil de acidos graxos (Oliveira et al., 2015)
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CAPITULO 2

CORRELACOES DAS GORDURAS TOTAIS DA PALETA E PERNIL DE OVINOS
“PANTANEIROS” COM PERFIS DE ACIDOS GRAXOS SATURADOS E
INSATURADOS



Resumo

Objetivou-se com este trabalho avaliar a relagdo entre a propor¢ao de gordura
na carcaca e o perfil de acidos graxos da carne de cordeiros. Foram utilizados dados de
45 cordeiros “Pantaneiros”, machos, com pesos corporais de 15, 20, 25, 30 e 35 kg. Os
animais foram abatidos, apds jejum de sélidos de 16 horas. Para determinacao do perfil
de &cidos graxos, o musculo Longissimus dorsii, foi liofilizado, para posterior extracdo
dos lipideos e metilacdo dos acidos graxos. As analises estatisticas foram feitas,
utilizando-se a Correlacao de Pearson. Observa-se que foram encontradas correlacbes
positivas e negativas entre a gordura total da paleta e alguns acidos graxos simples, tais
correlacdes positivas foram com os seguintes acidos graxos (C14:0) miristico (r= 0,80),
(C16:0) palmitico (r= 0,81) e (C17:0) heptadecandico (0,73), ja as correlacdes negativas
foram com os acidos graxos (C18:0) esteéarico (r= - 0,76), (C18:1) oleico (r = - 0,80) e
(C18:2we6) linoleico (r=-,074). A gordura total da paleta teve correlagdes positivas com
os &cidos graxos hipercolesterolémicos (r= 0,81), com os acidos graxos saturados (r=
0,55), com os indices de aterogenicidade (r=0,84), de trombogenicidade (r= 0,76) e com
de atividade da enzima dessaturase C18 (r= 0,64). J& as correlagBes negativas foram
com o total de acidos graxos monoinsaturados (r= -0,80), o total de 6mega 6 (r=-0,74),
acidos hipocolesterolémicos (r=-0,80), com a enzima de atividade dessaturase C16 (r=
-0,78), com o total de acidos graxos poli-insaturados (r= -0,73), total de acidos graxos
insaturados (r= -0,80), com a relagdo entre os acidos graxos poli-insaturados e
saturados (r= -0,63) e com a relagcdo entre os acidos hipocolesterolémicos e
hipercolesterolémicos (r= -0,81). A gordura total do pernil teve correlages positivas e
negativas com diversos acidos graxos, sendo as correlacdes entre a gordura total e o
(C14:0) acido graxo miristico (r= 0,87), (C16:0) palmitico (r= 0,87) e com o (C17:0)
heptadecanoico (r= 0,76) positivas, ja as correlagdes negativas foram entre a gordura
total e o (C18:0) estearico (r= -0,78), oleico (C18:1) (r= -0,86) e com o (C18:2w6)
linoleico (r=-0,83). A correlacdo negativa entre o total de acidos graxos saturados e o
total de acidos graxos insaturados (r= -0,75) da paleta foi de (-0,99) o que pode se
deduzir é que os acidos graxos saturados podem ter interferido na concentracdo dos

insaturados.

Palavras Chaves: acidos saturados, acidos insaturados, correlagdes negativas



Abstract

The objective of this work was to evaluate the relationship between the proportion
of fat in the carcass and the fatty acid profile of lamb meat. Data from 45 male
“Pantaneiros” lambs with body weights of 15, 20, 25, 30 and 35 kg were used. The
animals were slaughtered after a 16-hour fast of solids. To determine the fatty acid
profile, the Longissimus dorsii muscle was lyophilized, for later lipid extraction and fatty
acid methylation. Statistical analyzes were performed using Pearson's Correlation. It is
observed that positive and negative correlations were found between the total fat of the
palette and some simple fatty acids, such positive correlations were with the following
fatty acids (C14: 0) myristic (r = 0.80), (C16: 0) palmitic (r = 0.81) and (C17: 0)
heptadecanoic (0.73), while the negative correlations were with fatty acids (C18: 0)
stearic (r =-0.76), (C18: 1) oleic (r = - 0.80) and (C18: 2w6) linoleic (r = -, 074). The total
fat in the palette had positive correlations with hypercholesterolemic fatty acids (r = 0.81),
with saturated fatty acids (r = 0.55), with atherogenicity (r = 0.84), thrombogenicity
indexes (r = 0.76) and with C18 desaturase enzyme activity (r = 0.64). Negative
correlations were with total monounsaturated fatty acids (r = -0.80), total omega 6 (r = -
0.74), hypocholesterolemic acids (r = -0.80), with the enzyme of C16 desaturase activity
(r = -0.78), with total polyunsaturated fatty acids (r = -0.73), total unsaturated fatty acids
(r =-0.80), with the relationship between acids polyunsaturated and saturated fatty acids
(r = -0.63) and the relationship between hypocholesterolemic and hypercholesterolemic
acids (r =-0.81). The total leg fat had positive and negative correlations with several fatty
acids, with the correlations between total fat and (C14: 0) myristic fatty acid (r = 0.87),
(C16: 0) palmitic (r =0, 87) and with the positive (C17: 0) heptadecanoic (r = 0.76), while
the negative correlations were between total fat and the stearic (r = -0.78), oleic (C18 :
1) (r = -0.86) and with the (C18: 2w6) linoleic (r = -0.83). The negative correlation
between the total saturated fatty acids and the total unsaturated fatty acids (r = -0.75) of
the palette was (-0.99). What can be deduced is that the saturated fatty acids may have

interfered in the concentration of the unsaturated.

Keywords: saturated fatty acids, unsaturated fatty acids, negative correlations
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1.0 INTRODUCAO

A carne ovina é rica em acidos graxos e tendo em suas diferentes categorias de
gorduras seja ela intramuscular, intermuscular ou subcutanea a presencas de diferentes
acidos graxos que podem formar diferentes perfis sejam eles saturados, insaturados,
monoinsaturados ou poli-insaturados, em quantidades e em locais e gorduras
diferentes. Porém se essa quantidade e espessura da gordura forem tidas como
excessivas, a carcacga perde valor comercial e a preferéncia do consumidor.

Palmiquist & Mattos, (2011) relatam que os dois acidos graxos sao de extrema
relevancia, pois se tornam precursores de compostos eicosanoides, 0s quais
apresentam funcodes fisiologicas e regulatérias importantes. Tendo em vista que o
consumidor estd mais atento ao que coloca em seu prato, para alimentar-se, é
importante que se tenha um alimento saudavel que possa nao s6 dar-lhe uma sensagao
de saciedade, mas também que Ihe propicie beneficios a saude.

Com estes cuidados e atencédo, a preferéncia por carnes com quantidades e
espessuras de gordura desejaveis tem aumentado por parte dos consumidores, iSSo
para que a carne nao tenha perdas em qualidade, sabor, maciez, suculéncia e continue
agradavel ao paladar. Desta forma para De Smet & Vossen (2016) independentemente
do contexto, os consumidores estdo cada vez mais conscientes da inter-relacdo entre
dieta, saude e bem-estar geral e tendem a procurar alimentos com propriedades
promotoras de saude.

Alimento este que pode ser a carne ovina, desde que se saiba sua procedéncia
€ para que isso aconteca é preciso que se tenha informagdes sobre idade, peso e
quantidade de gordura presente na carne, quantidade esta que trara beneficios a saude

do consumidor, através do consumo de acidos graxos insaturados e poli-insaturados.

2.0 MATERIAIS E METODOS
2.1 Animais

O experimento foi desenvolvido no modulo de confinamento do Centro de
Pesquisa de Ovinos da Faculdade de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal da
Grande Dourados no municipio de Dourados — MS.

Foram utilizados dados de 45 cordeiros “Pantaneiros”, machos, desmamados,
ndo castrados, identificados com brincos, desverminados e com pesos corporais de 15,
20, 25, 30 e 35 kg. A dieta total foi fornecida em duas refeicdes diarias, as 7 e as 16
horas, na forma de racdo completa, sendo concentrado e volumoso misturados no

cocho, na proporcéo de 80:20 respectivamente. Como descritos na tabela a seguir.
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Tabela 1: Proporg6es dos ingredientes e composicao quimica da dieta experimental (%MS)

Ingredientes (%0MS) Dieta (%0MS)
Feno de aveia 20,0
Grao de milho moido 55,0
Farelo de trigo 16,0
Farelo de soja 4,0
Uréia 2,0
Nucleo mineral + lon6foros 3,0

Composicao quimica (%MS)

Matéria seca (MS) 87,46
Proteina bruta (PB) 15,94
Extrato etéreo (EE) 3,28
Matéria mineral (MM) 3,51
Fibra em detergente neutro (FDN) 32,90
Fibra em detergente acido (FDA) 11,64
Nutrientes digestiveis totais (NDT) 71,74

Niveis de garantia do produto por kg: Calcio (Min/Max) 12,0/18,0 g, Cobalto (Min) 1,4 mg, Cobre (Min) 20
mg, Enxofre (Min) 1500,0 mg, Fésforo (Min) 6000,0 mg, lodo (Min) 3,6 mg, Manganés (Min) 39,6 mg,
Monensina Sddica 50,0 mg, Selénio (Min) 0,48 mg, Sddio (Min) 3700,0 mg, Zinco (Min) 143,23 mg,

Saccharomyces cerevisiae 6,25 x10s UFC. Fonte: Elaborados a partir de dados da pesquisa.

2.2 Abate dos Animais e Coletas de Dados

Os animais foram abatidos no Laboratério de Tecnologia de Carnes da
Universidade Federal da Grande Dourados, ap6s um jejum de sélidos de 16 horas,
sendo insensibilizados por eletro narcose e sangria através seccao das artérias
cardtidas e veias jugulares.

Todos os procedimentos de abate obedeceram as normas do Regulamento de
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA (BRASIL,
1952). Apé6s o abate, os animais foram esfolados, eviscerados e as carcacgas resfriadas
em céamara frigorifica por 24 horas a uma temperatura de 2°C, suspensas por seus
jarretes e com os metatarsos separados a 14 cm de distancia. Apés o resfriamento, as
carcagas foram pesadas e seccionadas ao longo da linha média dividindo-a em duas
meias carcacas.

As duas meias carcacas foram divididas em cortes conforme técnica adaptada
de Sanchez e Sanchez (1986) citadas por Cafaque et al. (1989) e os musculos Triceps
brachii, Gluteobiceps, Semi membranosus e Longissimus dorsi foram dissecados da

paleta, do pernil e lombo, respectivamente, para as analises qualitativas, quimicas e de



12

perfil de acidos graxos da carne. As amostras foram acondicionadas em embalagens
plasticas, identificadas e congeladas em freezer a -18°C.
De acordo com Vergara (2005), a paleta e o pernil representam em média 50%

de todo o peso e rendimento da carcaca animal.

2.3 Andlise de Acidos Graxos da Carne

Para determinacdo do perfil de &cidos graxos, o muasculo Longissimus dorsi,
congelado, foi liofilizado por 72 horas e moido em processador de alimentos, para
posterior extracdo dos lipideos e metilacdo dos &cidos graxos.

A matéria graxa foi extraida com mistura de cloroférmio-metanol, segundo
metodologia de Bligh & Dyer (1959). Cerca de 3 g de amostra liofilizada foram
transferidas para erlenmeyer de 125mL, adicionados 10mL de cloroférmio, 20 mL de
metanol e 8 mL de 4gua destilada sendo posteriormente agitados em mesa agitadora
por 30 minutos. Apds agitacdo, foram adicionados 10 mL de cloroférmio, 10 mL de
sulfato de sédio a 1,5%, e os frascos foram agitados novamente por 2 minutos em mesa
agitadora. O material foi filtrado em papel-filtro quantitativo e transferido para tubo
Falcon de 50 mL. Ap6s a separacdo das camadas, a superior, metanoica, foi
descartada. Do filtro restante, 10 mL foram transferidos para béqueres de 50 mL
previamente tarados. Os béqueres foram levados para a estufa de circulagéo forcada
de ar, a 55°C, para evaporacdo do solvente, por 24 horas e depois esfriado em
dissecador.

Para a transesterificag@o dos triglicerideos, aproximadamente 50 mg da matéria
lipidica extraida foram transferidas para tubo Falcon de 15 mL e adicionados 2 mL de
n-heptano. Os frascos foram colocados em mesa agitadora para a completa dissolug¢éo
da matéria graxa e, entdo, 2 mL de KOH 2 mol/L em metanol foram adicionados. Essa
mistura foi agitada por aproximadamente 5 minutos e ap0s a separacao das fases, 1 mL
da fase superior (heptano e ésteres metilicos de acidos graxos) foram transferidos para
tubos eppendorf de 1,5 mL. Os frascos foram hermeticamente fechados, protegidos da
luz e armazenados em congelador a — 18° C, para posteriores analises cromatograficas.

O perfil de &cidos graxos foi determinado conforme a metodologia descrita por
Fernandes et al. (2009b), e foi feito por meio de cromatografia gasosa de alta resolucao,
utilizando-se cromatégrafo a gas, equipado com coluna capilar de silica fundida de 100
m de comprimento, didmetro de 0,25 mm e 0,2 um de espessura do filme acoplado a
um detector de ionizac&o de chama (FID).

A temperatura do forno foi programada para iniciar em 100° C e foi mantida assim

por 1 minuto, quando foi elevada a 170° C a 6,5° C/minuto e a temperatura foi mantida
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por 30 minutos. Finalmente, uma ultima elevacéo foi realizada de 215 para 230° C a 40°
C/minuto. As temperaturas do injetor e detector foram de 270 e 280° C, respectivamente.
As amostras de 0,5uL foram injetadas em modo “split”, utilizando-se nitrogénio como
gas carreador a uma velocidade de arraste de 1 mL/min. A identificacdo dos acidos
graxos de padrdes auténticos metilados e eluidos nas mesmas condi¢cbes das amostras.

A partir do perfil de acidos graxos identificados foi calculado o total de acidos
graxos saturados (AGS), 4&cidos graxos insaturados (AGI), &cidos graxos
monoinsaturados (AGMI), acidos graxos poli-insaturados (AGPI) e definidas as relacbes
AGPIL:AGS, n-6:n3. Também foram calculados os indices de Aterogenicidade (IA) =
[(C12:0 + (4 x C14:0) + C16:0)]/(total AGMI + total n-6 + total n-3) e indice de
Trombogenicidade (IT) = (C14:0 + C16:0 + C18:0)/[(0,5 x total AGMI) + (0,5 x total n-6
+ (3 x total n-3) + (total n-3/total n-6)], segundo Ulbricht & Southgate (1991) e a razdo
entre acidos graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (h:H) = (C18:1 cis9 +
C18:2n-6 + 20:4n-6 + C18:3n-3 + C20:5n-3 + C22:5n-3 + C22:6n-3)/(C14:0 + C16:0),
segundo Santos-Silva et al. (2002).

As atividades das enzimas A9 dessaturases foram determinadas de acordo com
Malau-Aduli et al. (1997).

A9 dessaturase 16 = 100 [(C16:1cis9)/(C16:1cis9 + C16:0)]

A9 dessaturase 18 = 100 [(C18:1cis9)/(C18:1cis9 + C18:0)]

Esses parametros foram utilizados para determinagédo da qualidade nutricional

de fragé&o lipidica do masculo Longissimus dorsi em cordeiros “Pantaneiros”.

2.4 Andlise Estatistica
As andlises estatisticas foram feitas pelo programa R Studio, utilizando-se a

Correlacéo de Pearson.

Tabela 2: Teores médios e desvio padrées pata gordura e perfil dos acidos graxos (%) e
Relactes e Indices Funcionais %

Méaximo Minimo Média Desv.Pad CV%

Gordura da paleta G.T (gordura total)/g 0,26 0,016 0,12 0,07 55,78

Gordura do pernil  G.T (gordura total)/g 0,42 0,013 0,18 0,11 62,16
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C14:0 (miristico) 2,99 2,37 2,71 0,21 7,80
C14:1 (miristoléico)) 0,11 0,10 0,10 0,00 4,76
C15:0 (pentadecandico) 0,22 0,14 0,19 0,02 11,86
T C16:0 (palmitico) 27,22 22,83 24,98 1,44 5,77
% C16:1 (palmitoleico) 1,70 1,58 1,65 0,03 1,89
s C17:0 (heptadecandico) 1,98 1,53 1,71 0,13 7,63
; C18:0 (esteérico) 17,19 15,17 16,13 0,61 3,76
% C18:1 (oleico) 46,49 44,01 45,23 0,85 1,89
- C18:2w6 (linoleico) 4,03 3,32 3,70 0,23 6,29
§ C18:3w3 (y-linolénico) 0,22 0,15 0,19 0,02 8,29
? C18:2 (CLA) 0,59 0,41 0,48 0,04 8,48
%. C20:0 (eicosanoico) 0,12 0,1 0,11 0,01 5,48
S C20:1 (gadoleico) 0,11 0,1 0,10 0,00 4,45
= C20:2 (eicosadiendico) 0,11 0,1 0,10 0,00 4,79
2 C20:3w6 (di-homo-y-
NS linolénico) 0,11 0,1 0,10 0,00 4,72
C20:3w3 (di-homo-a-
linolénico) 1,53 1,25 1,43 0,08 5,29
C20:4w6 (araquiddnico) 0,23 0,16 0,19 0,02 9,12
C20:5w3 (eicosapentaenoico) 0,11 0,1 0,10 0,00 4,36
Total AGMI 48,34 45,87 47,09 0,85 1,81
Total wé 4,13 3,42 3,80 0,23 6,11
% Total w3 1,81 1,54 1,72 0,07 4,13
g 1A 1,06 0,62 0,83 0,12 14,24
g IT 1,49 1,32 1,41 0,06 4,38
o H 50,91 47,82 49,41 1,06 2,15
= H 30,17 2525 27,69 1,65 5,96
8 A16 6,83 5,77 6,22 0,36 5,74
T A18 74,40 72,98 73,72 0,41 0,55
3 Total AGPI 6,62 5,94 6,29 0,25 3,99
§ Total AGS 136,68 103,11 113,93 5,83 5,12
7} Total AGI 54,89 51,82 53,38 1,09 2,04
= AGPI:AGS 0,06 0,04 0,06 0,00 8,26
h:H 2,02 1,59 1,79 0,15 8,15
wbw3 2,43 191 2,22 0,15 6,97

AGMI: (acidos graxos monoinsaturados); W6: (6mega 6); W3: (6mega 3); IA (indice de aterogenicidade);
IT: (indice de trombogenicidade); h: (acidos graxos hipocolesterolémicos); H (&cidos graxos
hipercolesterolémicos); A16: (indice de atividade da enzima dessaturase C16); A18: (indice de atividade da
enzima dessaturase C18); AGPI: (acidos graxos poli-insaturados); AGS: (acidos graxos saturados); AGI:
(acidos graxos insaturados); AGPI:AGS (racéo entre os acidos graxos poli-insaturados e saturados); h:H
(racéo entre os acidos graxos hipercolesterolémicos e hipocolesterolémicos); W6W3 (somatério 6mega 6 e
6mega 3).

3.0 RESULTADOS
3.1 Correlacédo da gordura total da paleta com os acidos graxos individuais
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A composicao lipidica da gordura total da paleta dos ovinos abatidos com
diferentes pesos esta descrita na tabela 3. Observa-se que foram encontradas
correlacBes positivas e negativas entre a gordura total da paleta e alguns acidos graxos
simples, tais correlagBes positivas foram com os seguintes acidos graxos (C14:0)
miristico (r= 0,80), (C16:0) palmitico (r= 0,81) e (C17:0) heptadecandico (0,73), ja as
correlagcBes negativas foram com os 4cidos graxos (C18:0) esteérico (r=-0,76), (C18:1)
oleico (r = - 0,80) e (C18:2w6) linoleico (r= -,074).

Podem ser encontradas também correlacdes entre 0s acidos graxos simples tais
como, (C14:0) miristico e (C16:0) palmitico (r= 0,98), (C14:0) miristico e (C17:0)
heptadecandico (r= 0,87) sendo estas correlacdes positivas e as negativas foram entre
os acidos graxos (C14:0) miristico e (C18:0) estearico (r= -0,92), (C14:0) miristico e
(C18:1) oleico (r=-0,98), (C14:0) miristico e (C18:2w6) linoleico (r=-0,90).

Um outro grupo de correlagdes aconteceu entre o acido (C16:0) palmitico com
(C17:0) heptadecandico (r= 0,90) correlacao positiva, (C16:0) palmitico com (C18:0)
estearico (r=-0,94), com oleico (r= -0,99) e com linolénico (r=-0,93) correlacdes estas
negativas. Ja o acido estearico teve correlacdes positivas com o linoleico (r= 0,94) e
linolénico (r= 0,83). Um outro acido que teve correlacdo estas sendo negativas foi o
(C17:0) heptadecanoico com o (C18:0) esteérico (r=-0,81), com o (C18:1) oleico (r= -
0,89) e com o (C18:2w6) linoleico (r=-0,88). Por outro lado, o esteérico teve correlacdes
positivas com seus isdbmeros (C18:1) oleico (r= 0,94) e (C18:2w6) linoleico (r=0,83) e 0
acido graxo (C18:1) oleico teve correlacdo positiva com o (C18:2w6) linoleico (r= 0,91).

Os acidos graxos que tiveram correla¢des positivas entre si, podem ter sofrido
efeito do aumento da gordura em decorréncia ao aumento do peso, aumentando assim
estes acidos graxos simultaneamente, ja as correlagdes negativas somente um dos

acidos néo sofreu tal influencia em sua quantidade.



Tabela 3: Correlacéo da Gordura Total da Paleta com todos os Acidos Graxos Simples

16

C14:0 C14:1 C150 C16:0 Ci16:1 C17:0 c180 Ci18:1 Ci18:2w6 C18:3w3 cC18:2CLA C20:0 C20:1 C20:2 C20:3w6 C20:3w3 C20:4w6 C20:5w3
GT 0,80*** 0,21ns 0,23ns 0,81*** 0,03ns 0,73** 0,76** 0,80** -0,74***  0,13ns -0,03ns 0,07ns 0,20ns 0,05ns 0,01ns -0,16ns -0,08ns -0,02ns
C14:0 0,23ns 0,06ns 0,98*** 0,03ns 0,87*** (,92*** (,98*** -0,90*** 0,27* 0,02ns 0,09ns 0,29* 0,0lns  0,05ns -0,36* 0,03ns -0,10ns
Cl14:1 0,09ns 0,20ns 0,06ns 0,14ns 0,28* 0,21ns 0,07ns 0,07ns -0,25* 0,30* 0,18ns 0,13ns -0,26* -0,0lns 0,21ns 0,33*
C15:0 0,11ns 0,62*** 0,26* 0,11ns 0,05ns -0,10ns -0,51%*** -0,47** -0,15ns 0,08ns 0,03ns  0,17ns 0,46** -0,35*  0,23ns
C16:0 0,02ns 0,90*** 0,94*** (0,99*** -0,93***  0,24ns 0,00ns 0,13ns 0,28* -0,0lns 0,07ns -0,29* 0,0lns -0,03ns
Cil6:1 0,24ns 0,08ns 0,01ns 0,00ns  -0,44* -0,38* -0,28* 0,05ns 0,06ns -0,12ns 0,39** -0,32* 0,28*
C17:.0 0,81*** (Q,89*** -0,88***  0,19ns -0,23ns 0,10ns 0,24ns 0,02ns 0,01ns -0,20ns 0,09ns 0,02ns
C18:0 0,94***  (0,83*** -0,10ns -0,09ns -0,06ns -0,25* 0,07ns -0,07ns 0,13ns 0,11ns 0,09ns
Ci18:1 0,91***  -0,24ns -0,06ns -0,14ns -0,25* -0,0lns -0,04ns 0,33* -0,04ns 0,07ns
C18:2w6 -0,39** 0,16ns -0,26* -0,25* -0,05ns -0,03ns 0,18ns -0,18ns -0,05ns
C18:3w3 0,11ns 0,41* 0,23ns 0,14ns -0,14ns -0,42** 0,61** -0,20ns
C18:2CLA -0,03ns 0,16ns -0,09ns -0,01ns -0,38** -0,17ns -0,23ns
C20:.0 0,00ns 0,00ns -0,15ns -0,09ns 0,20ns -0,17ns
C20:1 -0,15ns 0,01ns -0,08ns 0,17ns -0,05ns
C20:2 -0,48*** -0,14ns 0,08ns -0,01ns
C20:3w6b 0,15ns 0,02ns 0,05ns
C20:3w3 -0,17ns  0,10ns
C20:4w6 -0,15ns

GT: gordura total; C14:0 (miristico); C14:1 (miristoleico); C15:0 (pentadecandico); C16:0 (palmitico); C16:1 (palmitoléico); C17:0 (heptadecanoico); C18:0 (esteérico); C18:1
(oleico); C18:2w6 (linoleico); C18:3w3 (linolénico); C18:2CLA (4cido linoleico conjugado); C20:0 (eicosandico); C20:1 (gadoleico); C20:2 (eicosadiendico); C20:3w6 (di-homo-y-

linolénico); C20:3w3 (di-homo-a-linolénico); C20:4w6 (araquiddnico); C20:5w3 (eicosapentaenoico). Para *** o valor de (p<0,05) e para ** o valor de (p<0,01).
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3.2 Correlagédo da gordura total da paleta com as relagdes e indices funcionais

A gordura total da paleta teve correlacbes positivas com o0s 4cidos graxos
hipercolesterolémicos (r= 0,81), com os acidos graxos saturados (r= 0,55), com o0s
indices de aterogenicidade (r= 0,84), de trombogenicidade (r= 0,76) e com de atividade
da enzima dessaturase C18 (r= 0,64). Ja as correlagcfes negativas foram com o total de
acidos graxos monoinsaturados (r= -0,80), o total de émega 6 (r= -0,74), acidos
hipocolesterolémicos (r=-0,80), com a enzima de atividade dessaturase C16 (r=-0,78),
com o total de acidos graxos poli-insaturados (r= -0,73), total de acidos graxos
insaturados (r= -0,80), com a relacdo entre os acidos graxos poli-insaturados e
saturados (r= -0,63) e com a relacdo entre os &cidos hipocolesterolémicos e
hipercolesterolémicos (r=-0,81).

O total de acidos graxos monoinsaturados teve correla¢des positivas com o total
de dmega 6 (r= 0,91), acidos graxos hipocolesterolémicos (r= 1,00), total de acidos
graxos poli-insaturados (r= 0,92), acidos graxos insaturados (r= 1,00), com a razdo entre
0s acidos graxos poli-insaturados e saturados (r= 0,79), com a razao entre ao acidos
hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r= 0,99). Entre o total de acidos graxos
monoinsaturados e os acidos graxos hipercolesterolémicos a correlagéo foi negativa (r=
-0,99), assim como com o total de acidos graxos saturados (r= -0,74). Correlacdes
negativas foram encontradas entre o total de &cidos graxos monoinsaturados com
alguns indices, tais como o indice de aterogenicidade (r=-0,92), de trombogenicidade
(r=-0,97) e indice de atividade da enzima dessaturase C18 (r= -0,77), a correlacdo
positiva foi com o indice de atividade da enzima dessaturase C16 (r= 0,96).

Outro grupo de correlagfes positivas foram entre o total de dmega 6 e os acidos
graxos hipocolesterolémicos (r= 0,94), total de acidos graxos poli-insaturados (r= 0,97),
total de acidos graxos insaturados (r= 0,94), com a razao entre os acidos graxos poli-
insaturados e saturados (r= 0,84), com a razdo entre 0s acidos graxos
hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r= 0,92), com o somatorio de 6mega 6 e
3 (r=0,80) e com o indice de atividade da enzima dessaturase C16 (r= 0,88). As demais
correlagdes foram negativas, sendo elas com o indice de aterogenicidade (r= -0,85),
com o indice de trombogenicidade (r=-0,90), com os &cidos hipercolesterolémicos (r=
0,93), com o indice de atividade da enzima dessaturase C18 (r=-0,67) e com o total de
acidos graxos saturados (r=-0,68).

O indice de aterogenicidade teve correlacdes positivas com o indice de
trombogenicidade (r= 0,90), com os acidos graxos hipercolesterolémicos (r= 0,93), com
o total de &cidos graxos saturados (r= 0,82) e com o indice de atividade da enzima

dessaturase C18 (r=0,71), ja as correlagdes negativas ocorreram com 0s acidos graxos
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hipocolesterolémicos (r=-0,92), com a razdo entre os acidos graxos poli-insaturados e
saturados (r=-0,79), com o indice de atividade da enzima dessaturase C16 (r= -0,91),
com o total de &cidos graxos poli-insaturados (r= -0,87), com o total de acidos graxos
insaturados (r= -0,92), com a razao entre os acidos graxos hipocolesterolémicos e
hipercolesterolémicos (r=-0,93) e com o somatério de wew3 (r=-0,56).

As correlacdes encontradas entre o indice de trombogenicidade com os acidos
hipocolesterolémicos (r=-0,97), com o indice de atividade da enzima dessaturase C16
(r=-0,95), com o total de &cidos graxos poli-insaturados (r= -0,95), insaturados (r= -
0,98), com a razao entre os acidos graxos poli-insaturados e saturados (r=-0,82) e com
a razdo entre os acidos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r=-0,97) foram
negativas, ja as correlacdes positivas foram com os acidos graxos hipercolesterolémicos
(r=0,97), com o indice de atividade da enzima dessaturase C18 (r= 0,65) e com o total
de &cidos graxos saturados (r= 0,74).

Os acidos graxos hipocolesterolémicos tiveram correlagbes positivas com o
indice de atividade da enzima dessaturase C16 (r= 0,94), com o total de &cidos graxos
poli-insaturados (r= 0,94), insaturados (r= 1,00), com a raz&o entre os acidos graxos
poli-insaturados e saturados (r=0,81), com a razao entre os 4cidos hipocolesterolémicos
e hipercolesterolémicos (r= 0,99) e com o somatério de wéw3 (r= 0,65). Por outro lado,
as correlacdes negativas foram com os acidos graxos hipercolesterolémicos (r= -0,99),
com o indice de atividade da enzima dessaturase C18 (r=-0,77) e com o total de acidos
graxos saturados (r=-0,75).

As correlagfes encontradas entre os acidos hipercolesterolémicos e o indice
de atividade da enzima dessaturase C16 (r= -0,95), total de &cidos graxos poli-
insaturados (r= -0,93), total de acidos graxos insaturados (r= -0,99), razdo entre os
acidos poli-insaturados e saturados (r= -0,80), razdo entre o0s acidos
hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r= -1,00) e com o somatorio de émega 6
e 3 (r= -0,64) foram negativas. Entre os acidos hipercolesterolémicos e o indice de
atividade da enzima dessaturase C18 (r= 0,79), o total de acidos graxos saturados (r=
0,74) foram positivas.

As correlacdes entre o indice de atividade da enzima dessaturase C16 e o indice
dessaturase C18 (r=0,71), total de acidos graxos poli-insaturados (r= 0,89), insaturados
(r=0,95), razdo entre os acidos graxos poli-insaturados e saturados (r= 0,76). Razéo
entre os acidos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r= 0,96) e o somatorio de
dmega 6 e 3 (r= 0,96) foram positivas, enquanto que a correlacdo negativa foi entre o
total de acidos graxos poli-insaturados (r= -0,71).

As correlagdes encontradas entre o indice de atividade da enzima dessaturase

C18 e o total de acidos graxos poli-insaturados (r= -0,61), total de acidos graxos



75
76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
86
87
88
89
90
91
92
93
94
95
96

19

insaturados (r= -0,74), razao entre os acidos graxos poli-insaturados e saturados (r= -
0,55), razéo entre os acidos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r= -0,79) e
somatério de bmega 6 e 3 (r= -0,62) foram negativas, foi encontrada somente uma
correlacdo positiva entre o indice de atividade da enzima dessaturase C18 e o total de
acidos graxos saturados (r= 0,56). O total de acidos graxos poli-insaturados teve
correlacBes positivas entre o total de acidos graxos insaturados (r= 0, 95), razdo entre
0os acidos graxos poli-insaturados e saturados (r= 0,88), razdo entre os &cidos
hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r= 0,93) e entre 0 somatorio de émega 6
e 3 (r= 0,65), a correlacdo negativa foi entre o total de acidos graxos poli-insaturados e
o total de &cidos graxos saturados (r= -0,71).

Ja o total de acidos graxos saturados teve correlagbes negativas entre o total de
acidos graxos insaturados (r= -0,75), razdo entre os acidos poli-insaturados e saturados
(r=-0,81), razéo entre os acidos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r=-0,74)
e entre 0 somatério de 6mega 6 e 3 (r= -0,44). As correlagbes entre o total de acidos
graxos insaturados e a razéo entre os acidos graxos poli-insaturados e saturados (r=
0,82), razao entre os acidos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r= 0,99) e o
somatorio de 6mega 6 e 3 (r= 0,62) foram positivas. Assim como as correlagdes entre a
razdo dos acidos graxos poli-insaturados e saturados com a razao entre os acidos
hipercolesterolémicos e hipocolesterolémicos (r= 0,80) e o somatério de 6mega 6 e 3
(r= 0,56), também foi positiva a correlagdo entre a razdo dos &acidos

hipercolesterolémicos e hipocolesterolémicos (r= 0,61).
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Tabela 4: Correlacéo da Gordura Total da Paleta com as Relacées e indices Funcionais

Total Total Total Total Total Total

AGMI w6 w3 1A IT H H A16 A18 AGPI AGS AGl AGPIL.AGS h:H w6w3
GT -0,80%** -0,74** -0,14 0,84**  0,76** -0,80%* 0,81%* -0,78%* 0,64** -0,73**  0,55%* -0,80%*  -0,63**  -0,81%*  -0,56%**
Total AGMI 0,91** 0,31* -0,92***  -0,97** 1,00*** -0,99*** 0,96*** -0,77*** 0,92%*  .Q,74*** 1,00%** 0,79*** 0,99*** 0,60***
Total wé 0,10 -0,85***  -0,90*** (0,94** -0,93*** 0,88*** -0,67*** 0,97**  -0,68*** 0,94*** 0,84*** 0,92%** 0,80***
Total w3 -0,28* -0,46**  0,26* -0,26* 0,37* 0,06 0,31* -0,24 0,31* 0,27* 0,29* -0,52%**
1A 0,90*** -0,92** (,93**  -0,91** (,71*** -0,87*** 0,82***  -0,92%** -0,79*** -0,93**  .0,56***
IT -0,97** 0,97**  -0,95%** (0,65*** -0,95*** 0,74**  -0,98*** -0,82%** -0,97**  -0,49***
H -0,99*** 0,94***  -Q,77*** 0,94*** -0, 75*** 1,00%** 0,81*** 0,99*** 0,65%**
H -0,95**  (Q,79***  -0,93*** 0,74**  -0,99*** -0,80*** -1,00%**  -0,64***
A16 -0,71%** 0,89***  -Q,71*** 0,95%** 0,76*** 0,96*** 0,53***
A18 -0,61*** 0,56***  -0,74*** -0,55%** -0,79%*  -0,62***
Total AGPI -0,71%** 0,95%** 0,88*** 0,93*** 0,65%**
Total AGS -0,75%** -0,81*** -0,74%** -0,44**
Total AGI 0,82*** 0,99*** 0,62***
AGPI:AGS 0,80*** 0,56***
h:H 0,61***

97 GT: (gordura total); AGMI: (total de acidos graxos monoinsaturados); w6 (total de 6mega 6); w3: (total de 6mega 3); IA: (indice de aterogenicidade); IT: (indice de
98 trombogenicidade); h: (acidos graxos hipocolesterolémicos); H: (4cidos graxos hipercolesterolémicos); A16: (indice de atividade da enzima dessaturase C16); A18: (indice de
99 atividade da enzima dessaturase C18); AGPI: (total de &cidos graxos poli-insaturados); AGS: (total de acidos graxos saturados); AGI: (total de &cidos graxos insaturados);
100 AGPI:AGS (racao entre os &cidos graxos poli-insaturados e saturados); h:H (racdo entre os acidos graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos). Para *** o valor de

101 (p<0,05) e para ** o valor de (p<0,01).
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3.3 Correlagédo da gordura total do pernil com os acidos graxos individuais

A gordura total do pernil teve correlagdes positivas e negativas com diversos
acidos graxos, sendo as correlagdes entre a gordura total e o (C14:0) acido graxo
miristico (r=0,87), (C16:0) palmitico (r=0,87) e com o (C17:0) heptadecandico (r= 0,76)
positivas, ja as correlagdes negativas foram entre a gordura total e o (C18:0) esteérico
(r=-0,78), oleico (C18:1) (r= -0,86) e com o (C18:2w6) linoleico (r=-0,83).

O &cido graxo miristico (C14:0) teve correlacdes positivas com os acidos
palmitico (C16:0) (r= 0,98), heptadecandico (C17:0) (r= 0,87) e as negativas foram com
os &cidos esteérico (C18:0) (r=-0,92), oleico (C18:1) (r=-0,98) e linoleico (C18:2w6) (r=
-0,90). O A&cido palmitico teve a correlacdo positiva somente com o &cido
heptadecandico (C17:0) (r= 0,90) e as negativas foram com os &cidos esteérico (18:0)
(r=-0,94), oleico (18:1) (r=-0,99) e linoleico (C18:2w6) (r=-0,93).

Um outro acido graxo que teve correlagdes negativas foi o acido heptadecandico
com os acidos estearico (C18:0) (r= -0,81), oleico (C18:1) (r= -0,89) e linoleico
(C18:2w6) (r= -0,88). Ja as correlagbes seguintes, foram positivas entre o acido
estedrico (C18:0) com oleico (C18:1) (r= 0,94) e com o linoleico (C18:2w6) (r= 0,83),

assim como entre o acido graxo oleico (C18:1) com o linoleico (C18:2w6) (r= 0,91).



Tabela 5: Correlagio da Gordura Total do Pernil com todos os Acidos Graxos Simples
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C14:0 Ci14:1 Ci15.0 Cl1l6:0 Cil6:1 cCi70 C18:0 C18:1 C18:2w6 C18:3w3 C18:2CLA C20:0 C20:1 C20:2 C20:3w6 C20:3w3 C20:4w6 C20:5w3
GT 0,87*** 0,02ns 0,15ns 0,87*** 0,08ns 0,76** 0,78*** 0,86*** -0,83*** 0,21ns -0,10ns 0,21ns 0,33* 0,0lns 0,07ns -0,26*  0,02ns -0,08ns
C14:0 0,23ns 0,06ns 0,98*** 0,03ns 0,87*** 0,92** 0,98** -0,90*** 0,27* 0,02ns 0,09ns 0,29* 0,0lns  0,05ns -0,36* 0,03ns -0,10ns
Cl4:1 0,09ns 0,20ns 0,06ns 0,14ns 0,28* 0,21lns 0,07ns 0,07ns -0,25* 0,30* 0,18ns 0,13ns -0,26* -0,01ns 0,21ns 0,33*
C15:0 0,11ns 0,62** 0,26* 0,11ns 0,05ns -0,10ns -0,51*** -0,47** 0,15ns 0,08ns 0,03ns 0,17ns 0,46** -0,35*  0,23ns
C16:0 0,02ns 0,90*** 0,94*** (0,99*** -0,93***  0,24ns 0,00ns 0,13ns 0,28* 0,0lns 0,07ns -0,29* 0,0lns -0,03ns
Cl6:1 0,24ns 0,08ns 0,0lns 0,00ns -0,44** -0,38* -0,28* 0,05ns 0,06ns -0,12ns 0,39** -0,32* 0,28*
C17:0 0,81*** 0,89*** -0,88***  0,19ns -0,23ns 0,10ns 0,24ns 0,02ns 0,0lns -0,20ns 0,09ns  0,02ns
c18:0 0,94**  0,83** -0,10ns -0,09ns 0,06ns -0,25* 0,07ns -0,07ns 0,13ns 0,11ns  0,09ns
Ci8:1 0,91***  -0,24ns -0,06ns 0,14ns -0,25* 0,01ns -0,04ns 0,33* -0,04ns 0,07ns
C18:2w6 -0,39** 0,16ns -0,26* -0,25* 0,05ns -0,03ns 0,18ns -0,18ns -0,05ns
C18:3w3 0,11ns 0,41** 0,23ns 0,14ns -0,14ns -0,42** 0,61** -0,20ns
C18:2CLA 0,03ns 0,16ns 0,09ns -0,0lns -0,38** -0,17ns -0,23ns
C20:0 0,00ns 0,00ns -0,15ns -0,09ns 0,20ns -0,17ns
C20:1 0,15ns 0,0lns -0,08ns 0,17ns -0,05ns
C20:2 -0,48**  -0,14ns 0,08ns -0,01ns
C20:3w6 0,15ns 0,02ns  0,05ns
C20:3w3 -0,17ns  0,10ns
C20:4w6 -0,15ns
119 GT: gordura total; C14:0 (miristico); C14:1 (miristoleico); C15:0 (pentadecandico); C16:0 (palmitico); C16:1 (palmitoléico); C17:0 (heptadecandico); C18:0 (esteérico); C18:1
120 (oleico); C18:2w6 (linoleico); C18:3w3 (linolénico); C18:2CLA (acido linoleico conjugado); C20:0 (eicosanoico); C20:1 (gadoleico); C20:2 (eicosadiendico); C20:3w6 (di-homo-y-
121 linolénico); C20:3w3 (di-homo-a-linolénico); C20:4w6 (araquiddnico); C20:5w3 (eicosapentaenoico). Para *** o valor de (p<0,05) e para ** o valor de (p<0,01).
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3.4 Correlacédo da gordura total do pernil com as relagdes e indices funcionais

A gordura total do pernil teve correlacfes negativas com o total de acidos graxos
monoinsaturados (r=-0,86), total de 6mega 6 (r=-0,83), acidos hipocolesterolémicos (r=
-0,87), indice de atividade da enzima dessaturase C16 (r=-0,85), total de &cidos graxos
poli-insaturados (r= -0,85), total de acidos graxos insaturados (r= -0,87), razéo entre 0s
acidos graxos poli-insaturados e saturados (r= -0,77), razdo entre os acidos
hipocolesterolémico e hipercolesterolémicos (r=-0,87) e com o somatério de 6mega 6 e
3 (r= -0,58), j& as correlagBes positivas ocorreu entre a gordura total e o indice de
aterogenicidade (r= 0,97), indice de trombogenicidade (r= 0,85), &cidos
hipercolesterolémicos (r= 0,87), indice de atividade da enzima dessaturase C18 (r=
0,63) e com o total de &cidos graxos saturados (r= 0,79).

O total de acidos graxos monoinsaturados teve correla¢des positivas com o total
de dmega 6 (r= 0,91), 4cidos hipocolesterolémicos (r= 1,00), indice de atividade da
enzima dessaturase C16 (r= 0,96), total de &cidos graxos poli-insaturados (r= 0,92), total
de acidos graxos insaturados (r= 1,00), razdo entre os acidos graxos poli-insaturados e
saturados (r=0,79), razao entre os acidos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos
(r=0,99) e com o somatério de dmega 6 e 3 (r= 0,60) e as correlagbes negativas foram
com o indice de aterogenicidade (r= -0,92), indice de trombogenicidade (r= -0,97),
acidos hipercolesterolémicos (r=-0,99), indice de atividade da enzima dessaturase C18
(r=-0,77) e com o total de acidos graxos saturados (r=-0,74).

O total de 6mega 6 teve correlacdes negativas com o indice de aterogenicidade
(r=-0,85), indice de trombogenicidade (r= -0,90), com os &cidos hipercolesterolémicos
(r=-0,93), com o indice de atividade da enzima dessaturase C18 (r=-0,67) e com o total
de acidos graxos saturados (r= -0,68), ja as correlagdes positivas foram com os acidos
graxos hipocolesterolémicos (r= 0,94), indice de atividade da enzima dessaturase C16
(r= 0,88), total de acidos graxos poli-insaturados (r= 0,97), total de acidos graxos
insaturados (r= 0,94), razdo entre os acidos graxos poli-insaturados e saturados (r=
0,84), razao entre os acidos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r= 0,92) e
com o somatério de 6mega 6 e 3 (r= 0,80). Ja o indice de aterogenicidade teve
correlagbes positivas com o indice de trombogenicidade (r= 0,90), com acidos
hipercolesterolémicos (r= 0,93), com o indice de atividade da enzima dessaturase C18
(r=0,71) e com o total de &cidos graxos saturados (r= 0,82) e as negativas foram com
os acidos hipocolesterolémicos (r= -0,92), indice de atividade da enzima dessaturase
C16 (r=-0,91), total de &cidos graxos poli-insaturados (r= -0,87), total de &cidos graxos

insaturados (r= -0,92), razdo entre os acidos graxos poli-insaturados e saturados (r= -
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0,79), razéo entre os acidos graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r= -
0,93) e com o somatério de 6mega 6 e 3 (r= -0,56).

O indice de trombogenicidade teve correlagdes negativas com os acidos graxos
hipocolesterolémicos (r= -0,97), indice de atividade da enzima dessaturase C16 (r= -
0,95), total de acidos poli-insaturados (r=-0,95), total de acidos graxos insaturados (r=
-0,98), razdo entre os acidos graxos poli-insaturados e saturados (r= -0,82) e com a
razdo entre os &cidos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r= -0,97), as
correlagdes positivas ocorreram entre o0 indice de trombogenicidade e os acidos
hipercolesterolémicos (r= 0,97), indice de atividade da enzima dessaturase C18 (r=
0,65) e com o total de &cidos graxos saturados (r= 0,74).

As correlagfes entre os &cidos hipocolesterolémicos e os hipercolesterolémicos
(r=-0,99), indice de atividade da enzima dessaturase C18 (r= -0,77) e com o total de
acidos graxos saturados (r= -0,75), enquanto as correlagdes positivas ocorreram entre
os acidos hipocolesterolémicos e o indice de atividade da enzima dessaturase C16 (r=
0,94), total de acidos de acidos graxos poli-insaturados (r= 0,94), total de acidos graxos
insaturados (r= 1,00), razdo entre os acidos graxos poli-insaturados e saturados (r=
0,81), razado entre os acidos hipercolesterolémicos e hipocolesterolémicos (r= 0,99) e
com o somatorio de dmega 6 e 3 (r= 0,65).

Os acidos graxos hipercolesterolémicos tiveram correlacdes negativas com o
indice de atividade da enzima dessaturase C16 (r=-0,95), com o total de acidos graxos
poli-insaturados (r=-0,93), total de acidos graxos insaturados (r= -0,99), razdo entre 0s
acidos graxos poli-insaturados e saturados (r= -0,80), razdo entre 0s acidos graxos
hipocolesterolémicos e hipocolesterolémicos (r= -1,00) e com o somatério de 6mega 6
e 3 (r= -0,64) ja as positivas foram com o indice de atividade da enzima dessaturase
C18 (r=0,79) e com o total de &cidos graxos saturados (r= 0,74).

O indice de atividade da enzima dessaturase C16 teve correlacbes negativas
com o indice de atividade da enzima dessaturase C18 (r=-0,71) e com o total de &cidos
graxos saturados (r= -0,71), ja as correlagdes positivas foram com o total de acidos
graxos poli-insaturados (r= 0,89), total de acidos graxos insaturados (r= 0,95), razéo
entre os acidos graxos poli-insaturados e saturados (r= 0,76), razdo entre os acidos
graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r= 0,96) e com o somatério de
Omega 6 e 3 (r=0,53).

As correlagBes encontradas entre o indice de atividade da enzima dessaturase
C18 foram negativas com o total de &cidos graxos poli-insaturados (r= -0,61), com o
total de acidos graxos insaturados (r= -0,74), com a razdo entre os &cidos poli-

insaturados e saturados (r=-0,55), raz@o entre os &cidos graxos hipocolesterolémicos e
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hipercolesterolémicos (r= -0,79) e com o0 somatoério de 6mega 6 e 3 (r= -0,62), a Unica
correlacdo positiva encontrada foi com o total de acidos graxos saturados (r= 0,56).

O total de &cidos graxos poli-insaturados teve correlacdo negativa somente com
o total de 4cidos graxos saturados (r= -0,71) e as positivas foram com o total de acidos
graxos insaturados (r= 0,95), com a razdo entre os acidos graxos poli-insaturados e
saturados (r= 0,88), com a razdo entre os acidos hipocolesterolémicos e
hipercolesterolémicos (r= 0,93) e com o somatério de dmega 6 e 3 (r= 0,65).

As correlagfes encontradas entre o total de &cidos graxos saturados e o total de
acidos graxos insaturados (r= -0,75), razéo entre os acidos graxos poli-insaturados e
saturados (r= -0,81) e razdo entre os &cidos hipocolesterolémicos e
hipercolesterolémicos (r= -0,74) todas negativas.

Dentre as correlagbes encontradas tém se as do total de acidos graxos
insaturados com a razéo entre os acidos graxos poli-insaturados e saturados (r= 0,82),
com a razao os acidos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos (r= 0,99) e com o
somatoério de dmega 6 e 3 (r= 0,62) todas com resultados positivos, além dessas
correlages ainda tém se correlagdes entre a razdo dos acidos graxos poli-insaturados
e saturados com a razao entre os acidos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos
(r= 0,80) e com o0 somatério de 6mega 6 e 3 (r= 0,56) todas também com resultados
positivos e uma outra correlagdo também com resultado positivo foi entre a razdo dos
acidos graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos com o somatério dos

Omegas 6 e 3 (r=0,61).
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Total Total Total Total Total
AGMI total w6 w3 1A IT H H A16 A18 AGPI AGS AGI AGPIL:AGS h:H woew3

GT -0,86*** -0,83** -0,23 0,97** 0,85** -0,87*** 0,87** -0,85*** 0,63*** -0,85*** 0,79**  -0,87*** -0,77%*  -0,87*** -0,58***
Total AGMI 0,91*** 0,31* -0,92*** -0,97** 1,00*** -0,99*** 0,96*** -0,77*** 0,92%*  -Q,74*** 1,00%** 0,79*** 0,99*** 0,60***
Total wé 0,10 -0,85*** -0,90*** 0,94*** -0,93*** (0,88*** -0,67*** 0,97**  -0,68*** 0,94*** 0,84*** 0,92%** 0,80***
Total w3 -0,28* -0,46** 0,26* -0,26*  0,37* 0,06 0,31* -0,24 0,31* 0,27* 0,29* -0,52%**
1A 0,90*** -Q,92*** 0,93*** -0,91*** 0,71** -0,87*** 0,82***  -0,92*** -0,79***  -0,93*** -0,56***
IT -0,97*** 0,97*** -0,95*** 0,65**  -0,95*** 0,74**  -0,98*** -0,82%**  -Q,97*** -0,49***
h -0,99***  0,94** -Q,77*** 0,94***  -Q,75*** 1,00*** 0,81*** 0,99*** 0,65***
H -0,95** 0Q,79***  -0,93*** 0,74*%*  -0,99*** -0,80***  -1,00%** -0,64***
A16 -0,71%** 0,89***  -0Q,71*** 0,95%** 0,76*** 0,96*** 0,53***
A18 -0,61*** 0,56***  -0,74*** -0,55%*  -Q,79*** -0,62***
Total AGPI -0,71*** 0,95%** 0,88*** 0,93*** 0,65***
Total AGS -0,75%** -0,81%*  -Q,74*** -0,44***
Total AGI 0,82*** 0,99*** 0,62***
AGPILAGS 0,80*** 0,56***
h:H 0,61***

214 GT: (gordura total); AGMI: (total de &cidos graxos monoinsaturados); w6 (total de 6mega 6); w3: (total de 6mega 3); IA: (indice de aterogenicidade); IT: (indice de

215 trombogenicidade); h: (acidos graxos hipocolesterolémicos); H: (acidos graxos hipercolesterolémicos); A16: (indice de atividade da enzima dessaturase C16); A18: (indice de

216 atividade da enzima dessaturase C18); AGPI: (total de &acidos graxos poli-insaturados); AGS: (total de acidos graxos saturados); AGI: (total de acidos graxos insaturados);

217 AGPI:AGS (racédo entre os acidos graxos poli-insaturados e saturados); h:H (racéo entre os acidos graxos hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos). Onde para *** valor de

218 (p<0,05) e para ** valor de (p<0,01).
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4.0Discussao

Em relacdo ao perfil de &cidos graxos presentes na carcaca, a gordura
influenciou tanto positivamente quanto negativamente suas correlagdes com os 4cidos
graxos individuais e com as relacbes e indices funcionais, pois de acordo com a
quantidade de gordura presente na carcaca a quantidade destes acidos graxos
aumentavam ou diminuiam, fazendo assim com que estes tivessem correlacdes
positivas e negativas entre eles e com a gordura.

A gordura total da paleta e do pernil apresentaram correlacfes negativas com o
acido graxo C18:1 (r= -0,80) e (r= -0,86) respectivamente, logo as relacdes entre 0s
AGPI:AGS tanto para a paleta quanto para o pernil foram negativas (r= -0,63) e (r= -
0,77) respectivamente, o que difere do exposto por Menezes Junior et al., (2014) que o
elevado teor de C18:1 consequentemente aumenta a relagao entre os AGPI:AGS.

Os écidos graxos linoleico e linolénico presente na paleta e no pernil tiveram
entre si correlagbes positivas e com o0 mesmo valor (r= 0,91) o que difere do resultado
encontrado por Yousefi et al., (2012) que foi de (r= -0,22, p<0,08) ao avaliarem a
comparacédo da qualidade da carne e composi¢éo de acidos graxos de ragas de ovinos
iranianos.

As correlagbes entre a gordura total e os indices de aterogenicidade e
trombogenicidade foram positivas com os respectivos valores (r= 0,84) e (r= 0,76)
valores estes que estdo dentro do desejavel, pois de acordo com Arruda et al., (2012)
quanto menor os valores destes indices, maior a quantidade de acidos antiaterogénicos
presentes na gordura.

Para a relagdo entre os acidos h:H presente na paleta e no pernil que tiveram
correlagbes negativas (r= -0,81) e (r= -0,87) respectivamente, difere do valor médio
desta mesma relagéo h:H, encontrado por Arruda et al., (2012) que foi de (1,98). Ja a
correlagd@o entre a gordura total da paleta e do pernil com a relacdo entre os AGPI:AGS
foram negativas iguais a (r= -0,63) e (r= -0,77) respectivamente, o que difere do valor
encontrado por Atti et al., (2018) que foi de (0,16) em relagdo controle (0,11) ao
avaliarem residuos de destilagdo do alecrim e o perfil de &cidos graxos de cordeiros,
porém estes valores estdo abaixo do recomendado (0,45) para carne vermelha na
nutricdo humana (Departamento de Saude, 1994).

A correlacdo negativa entre o total de acidos graxos saturados e o total de acidos
graxos insaturados (r= -0,75) da paleta foi proximo ao encontrado por Santos-Cruz et
al., (2012) em seu trabalho com cordeiros castrados e n&o castrados com diferentes

idades de abate que foi de (-0,99) e de acordo com 0 mesmo autor, 0 que pode se
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deduzir é que os acidos graxos saturados podem ter interferido na concentracdo dos

insaturados.
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