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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi avaliar a influéncia da inclusédo de
farelo de arroz integral na dieta de cordeiros semi confinados sobre o perfil
de acidos graxos de sua carne. O experimento foi realizado no Centro
Agropecuario da Palma — UFPel, Rio Grande do Sul, de setembro de 2004
a janeiro de 2005. Utilizaram-se 24 cordeiros machos castrados, com peso
médio inicial de 17,90 kg, pertencentes a dois grupos genéticos, um com
14 cordeiros e predominéncia da ra¢a Corriedale e outro com 10 cordeiros
cruza das racas Corriedale e Texel. As trés dietas, isoprotéicas e
isocal6ricas, apresentaram uma relacao de 40% de volumoso para 60% de
concentrado, com niveis de 0, 15 e 30% de farelo de arroz integral (FAI) no
concentrado. A inclusdo de farelo de arroz integral na dieta de cordeiros
tendeu a alterar o perfil de acidos graxos no musculo Longissimus dorsi. O
nivel de 15% de FAI no concentrado aumentou, principalmente, os acidos

graxos monoinsaturados e o percentual dos acidos graxos desejaveis.
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ABSTRACT

This study aimed to evaluate the effect of rice bran inclusion in the diet of
semi-confined lambs upon the profile of fatty acids of their meat. This trial
was performed at the Palma Husbandry Center, UFPEL, Rio Grande do Sul
State, from September 2004 to January of 2005. Twenty-four castrated
lambs with initial body weight of 17.90 kg were used. Fourteen lambs were
Corriedale and ten were Texel and Corriedale crossbreds. Three isocaloric
and isonitrogenous diets, containing 40% of forage and 60% of
concentrate, in dry matter basis, with three levels of rice bran inclusion into
the concentrate: 0, 15 and 30%, were offered to animals. Rice bran
inclusion in lambs diet tended to change the fatty acids profile of the muscle
Longissimus dorsi. FAl inclusion at the level of 15% of the concentrate

increased monounsaturated fatty acids and desirable fatty acids.
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A industria brasileira tem propiciado crescentes sobras de residuos “in
natura” ou apés algum beneficiamento, os quais podem contribuir como
parcela expressiva na alimentacdo dos ruminantes. Em 2006, o
beneficiamento do arroz gerou cerca de 950 mil toneladas anuais de farelo
de arroz (WANDER, 2006).

ZAPATA et al. (2000) encontraram o0s seguintes dados da
composicdo lipidica da carne de ovinos: oléico (48,83%), palmitico
(26,73%) e estearico (21,47%). No entanto, pode ocorrer o aumento do
teor de &cidos graxos monoinsaturados, com o aumento do peso de abate
(PEREZ et al., 2002), do fornecimento de concentrado (DEMEYER &
DOREAU, 1999; MACEDO et al., 2000).

Carcacas de cordeiros confinados apresentaram maiores
concentragdes dos acidos graxos oléico e linoléico, os quais tendem a
promover a sintese de lipoproteinas de alta densidade (HDL) e redugao
das lipoproteinas de baixa densidade (LDL). A concentracdo do colesterol
sanguineo aumenta, quando o consumo de acidos graxos saturados é
superior ao de acidos poliinsaturados, enquanto que 0os monoinsaturados
tém um efeito hipocolesterolémico intermediario (HU et al., 2001).

Os nutricionistas tém recomendado para adultos alimentados com
dietas contendo 2000 kcal, uma relacdo de 4,4/2,2 gramas/dia entre de n-6
de acido linoléico (18:2) e n-3 de acido linolénico (18:3) (SIMOPOULOS et
al., 1999, apud GOMEZ, 2003). Segundo BANSKALIEVA et al. (2000), o
acido palmitico (C16:0) aumenta o colesterol sanguineo, entretanto o acido
estearico (C18:0) ndo tem efeito, e oléico (C18:1) diminui o colesterol
sanguineo. Como esses acidos graxos representam a maioria encontrada
na gordura de ruminantes, a propor¢cédo de (C18:0+C18:1):C16:0 26 pode
representar melhor os possiveis efeitos sobre a salde.

Segundo GOFFMAN et al. (2003), o FAI apresenta teores dos acidos
palmitico, oléico e linoléico respectivamente de 13,9 a 22,1, 35,9 a 49,2 e
27,3 a41.

Esta pesquisa procurou testar a hipétese de que é possivel alterar
favoravelmente a composicéo dos acidos graxos da carne de ovinos com o
fornecimento de FAI, obtendo-se carne com maior propor¢do de acidos
graxos insaturados e melhor relagdo n-6:n-3. Objetivou-se verificar o efeito
da incluséo de FAIl na dieta sobre o perfil de acidos graxos da carne de
ovinos semi-confinados.

A pesquisa foi conduzida no Centro Agropecuario da Palma -
Universidade Federal de Pelotas (UFPEL/ RS) e os animais utilizados
pertenciam a dois grupos genéticos; um com 14 cordeiros com
predominancia da raca Corriedale e o outro grupo com 10 cordeiros, com
predominancia de animais cruzados Texel com Corriedale. Utilizaram-se 24
cordeiros machos castrados em regime de semi-confinamento, sendo 8
animais por tratamento e com peso médio inicial de 17,5+2,72 kg. O
experimento totalizou 74 dias, com 14 dias de periodo pré-experimental e
60 dias de periodo experimental. Todos os cordeiros foram identificados e

vermifugados antes de entrarem na fase experimental. As pesagens
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foram feitas de 14 em 14 dias ap6s jejum prévio de 12h. As dietas,
isoprotéicas (17% de PB) e isoenergéticas (2700 kcal/lkg de E.M.), foram
formuladas para atender as exigéncias de manutencdo mais ganho diario
de 250g/dia, segundo o NRC (1985). As trés dietas apresentaram uma
relacdo de 60% de concentrado para 40% de volumoso, com 0, 15 e 30%
de incluséo de farelo de arroz integral (FAI) no concentrado. Os volumosos
fornecidos foram feno de alfafa (70% do volumoso) e silagem de
milho(30% do volumoso). O fornecimento da dieta foi feito duas vezes ao
dia.

Durante todo o periodo (74 dias), os animais foram mantidos em
piguetes individuais para cada tratamento. Antes do abate, os animais em
jejum com dieta liquida durante 18 horas (OSORIO et al., 1998). O
sacrificio ocorreu no Centro Agropecuario da Palma através do
seccionamento da car6tida, sem insensibilizagéo prévia.

Foram retiradas 24 amostras do musculo Longissimus dorsi (LD),
entre a 102 e 122 costelas, colocadas sob refrigeracdo e identificadas.
Antes da sua colocacdo em freezer, foi injetado N, com objetivo de
minimizar a oxidacdo lipidica. Essas amostras foram enviadas para a
Fundacao Universidade Federal do Rio Grande (FURG), laboratério de
bioguimica de alimentos, e o perfil de acidos graxos foi determinado por
cromatografia gasosa (BLIGH & DYER, 1959). Foi utilizado cromatégrafo a
gas marca VARIAN, modelo STAR 3400 cx, com detector de ionizagao de
chama, equipado com coluna de silica fundida, com fase VA-WAX (25um
de polietilenoglicol, 30m de comprimento e 0,32mm de diametro interno) e
(coluna DB-FFAPJ&W). O

software Star

fase estacionaria de polietilenoglicol

equipamento foi monitorado pelo Chromatography
Workstation, versdo 4.51, marca VARIAN. As condi¢Bes cromatograficas
empregadas para a injecdo da amostra foram: temperatura do injetor
(250°C), tempo de abertura da vélvula aos 0,5 minuto e vazao do gas de

arraste (hidrogénio) ImL/minuto. A programacéao da coluna foi 100°C/2

min, aumentando 10°C/minuto até 180°C, permanecendo 1 minuto e
aumentando 15°C/minuto até 205°C, permanecendo 5 minutos e
aumentando 15°C/minuto até 220°C, permanecendo 10 minutos. A
temperatura utilizada no detector foi de 300°C para todas as condi¢cBes
testadas de programacéo.

O célculo dos acidos graxos saturados totais (AGS), acidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados foi obtido a partir da soma dos acidos
graxos identificados nos cromatogramas. Para obtencdo dos valores da
relacdo de n-6/n-3, foi feita a divisdo das quantidades de &cido graxo C18:2
por C18:3. No calculo dos &cidos graxos desejaveis (AGD), somaram 0s
valores dos acidos graxos monoinsaturados com o dos poliinsaturados e o
do C18:0 (oléico). Foi calculada a relagédo (C18:0+C18:1):C16:0.

Foi adotado o delineamento completamente casualizado, onde os
cordeiros foram as unidades experimentais e os tratamentos foram as
dietas com niveis crescentes de inclusdo de FAIl. Os dados foram
submetidos a andlise de variancia, procedimento GLM (SAS, 2001),
considerando o efeito da inclusdo do FAI. A separacdo das médias entre
as trés dietas foi realizada pelo teste DMS de Fisher (LSmeans), e aceitou-
se o nivel maximo de 0,05 para rejeicdo da hipétese de nulidade. Quando
necessario, se testou o efeito da inclusdo de FAI contra a dieta sem FAI
através de contrastes.

O teor de lipidios totais ndo diferiu significativamente, apresentando
valores médios de 4,45; 4,91 e 5,51, respectivamente, para os tratamentos
0, 15 e 30% de FAIl, relacionado com o fato das dietas serem
isoenergéticas e isoprotéicas (tabela 1). Os cordeiros apresentaram
valores semelhantes para ganho de peso durante o periodo de terminacéo:
0,222; 0,232 e 0,257 kg/dia e para peso de abate de 32,6, 31,2 e 33,0 kg,
respectivamente para as dietas com 0, 15 e 30% de FAI (RECH, 2006).

A gordura € o componente da carcaca que apresenta maior variagao,
porque € influenciada pelo sistema de terminagdo, pelo gendtipo, pela

racéo, pelo peso e pela idade do animal (MACEDO, 1998).

Tabela 1 — Valores percentuais de AG do misculo Longissimus dorsi de cordeiros recebendo 0, 15 e 30% de farelo de arroz integral (FAI)

Perfil de acidos graxos %

Acidos Graxos e Nomenclatura Niveis de FAI*

0% 15% 30%
Ladrico (C12:0) 0,21b 2,15a 0,87b
Miristico (C14:0) 2,47a 2,24 a 2,69 a
Palmitico (C16:0) 38,47a 30,55b 37,50a
Palmitoléico (C16:1 n-7 cis) 0,26 b 3,70 a 0,96 b
Estearico (C18:0) 25,38 b 31,19 a 25,55 b
Oléico (C18:1 n-9 Cis) 3,54a 5,20a 3,31a
Elaidico (C18:1 n-9 trans) 1,02a 0,88a 0,82a
Linoléico (C18:2 n-9 trans) 0,50a 0,64a 0,68a
Linoléico (C18:2 n-6 Cis) 3,67a 3,04a 3,20a
0 Linolénico (C18:3 n-6 Cis) 7,05a 4,58a 5,60a
a Linolénico (C18:3 n-3 Cis) 1,14a 2,34a 2,13a
Araquidico (C20:0) 5,48a 3,50ab 1,60b
Eicosapentaendico (C20:5 n-3 Cis) 0,45a 0,30a 1,25a
Behénico (C22:0) 5,71a 4.61a 6,70a
N&o identificados 4,37 3,73 4,34
Lipidios Totais % 4,45a 4,.91a 5,51a

* Letras diferentes nas linhas apresentaram diferenca significativa (P < 0,05) segundo o teste de DMS de Fisher

Do total de &cidos graxos identificados, os maiores valores
percentuais foram, entre os saturados, dos &cidos palmitico (C16:0) e
estearico (C18:0); e os acidos oléico (C18:1), linoléico (C18:2) e linolénico
(C18:3) para acidos graxos insaturados (Tabela 1). Esses resultados estao
em acordo com os de MADRUGA et al. (2008), porém esses autores
encontraram valores percentuais bem mais elevados dos &cidos oléico e

linolénico.

A carne dos cordeiros que receberam as dietas com inclusdo de FAI
tenderam a apresentar 15% menos acido palmitico (P<0,11), mais 15% de
acido estearico (P<0,09), 30% mais acido araquidico (P<0,05) e
eicosapentaenoico (P<0,06) que a dieta sem FAIl. As diferencas
estatisticas entre os valores dos acidos graxos das dietas (Tabela 1), onde
apenas os valores da dieta com 15% de FAI foram distintos das demais,

ndo pode ser explicada apenas pela formulacdo das mesmas, com niveis
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crescentes de FA.

Com o fornecimento de FAI se poderia esperar um decréscimo dos
acidos saturados, especialmente o palmitico e acréscimo dos acidos
graxos oléico e linolénico, em funcdo do seu perfil lipidico (GOFFMAN et
al. 2003). Entretanto, a composicdo da dieta e as condigcbes ruminais
influenciam o processo de biohidrogenagéo, o que conduz a formagédo de
acidos graxos saturados e trans-monoinsaturados que depois se
depositam nos tecidos desses animais (DEMEYER E DOREAU, 1999). No
presente trabalho, o fornecimento de 40% de volumoso, em sua maior
parte constituido por feno de alfafa, pode ter contribuido para manter a
atividade microbiana, com maior potencial de biohidrogenacao. Esses fatos
poderiam ter limitado a presenca dos acidos graxos mono e poliinsaturados
provenientes do FAl.

Os valores de acidos graxos saturados verificados no presente
trabalho se apresentam acima da média observada por varios
pesquisadores (SOLOMON et al., 1992; ROWE et al., 1999; PEREZ et al.,
2002; MADRUGA et al.,, 2008); e as ragcdes com a inclusdo de FAI
apresentaram menores valores numéricos de AGS, embora sem diferencas
estatisticas significativas (Tabela 2).

O maior percentual de acidos monoinsaturados (AGMI) foi observado

para o nivel de 15% de FAI, quando comparado com os demais
tratamentos, embora novamente nao se explique a semelhanca entre a
dieta sem FAI e a com 30% de FAI. Nao foram detectadas diferencas
estatisticas entre as dietas para o percentual de &cidos poliinsaturados
(AGPI), percentual de acidos graxos saturados e trans. Entretanto,
verificaram-se maiores valores numéricos de acidos graxos AGPI e trans
quando se forneceu a dieta sem inclusdo de FAI.

A relacdo C18:2/C18:3 (n-6/n-3), encontrada na carne dos ovinos do
presente trabalho, esta dentro das recomendacdes nutricionais, inferior a 4
(VELASCO et al., (2000). Entretanto a relacdo (C18:0+C18:1):C16:0 do
presente trabalho apresentou valores inferiores aos recomendados, 2,1 a
2,8 segundo BRETILLON et al. (1998), provavelmente devido aos baixos
valores do acido oléico. J& MADRUGA et al. (2005; 2008) constataram
valores superiores nesta relacdo, que variaram, respectivamente, de 2,53 a
2,76 e de 2,10 a 4,34 em carne de cordeiro Santa Inés.

Os valores de AGD entre 43,3 a 51,83%, encontrados no presente
trabalho foram inferiores ao encontrado por BANSKALIEVA et al. (2000),
que reportaram valores de 64 a 72% para a carne ovina, MADRUGA et al.
(2005, 2008), que obtiveram valores de 67,8 a 75,4% para cordeiros da

raca Santa Inés.

Tabela 2 - Valores das probabilidades de rejeicdo da hipdtese de nulidade dos efeitos de dieta (niveis de inclusédo de FAI) ajustados pelo nivel de cortisol

sanguineo e valores médios das caracteristicas da carne

(%) 0% 15% 30% bP PF v
Saturados (AGS) 78,58 a 74,20 a 76,43 a 7,928 0,2679 10,7
Monoinsaturados 4,169

(AGMI) 4,82b 9,75a 5,08b 0,0339 68,9
Poliinsaturados 6,076

(AGPI) 13,08 a 10,90 a 12,87 a 0,2547 16,5
Acidos graxos trans 26la 2,17 a 1,96 a 1,365 0,5089 60,2
n-6/n-3* 3,7/1,14 3,0/2,34 3,2/2,13 nd * nd nd
(C18:0+C18:1)/

C16:0 0,81b 1,37a 0,81b 0,391 0,0177 39,8
AGD® 43,27b 51,83 a 43,51b 10,621 0,0164 15,2

*Letras diferentes nas linhas apresentaram diferenca significativa segundo o teste de DMS Fisher (P < 0,05).

'n-6/n-3 = (C18:2/C18:3)

?nd= n&o determinado, pois nem todos os perfis dos animais analisados apresentaram os acidos graxos citados

*Acido graxo desejavel (AGD) = monoinsaturado+poliinsaturado+C18:0

A inclusdo de farelo de arroz integral tendeu a alterar favoravelmente
o perfil de acidos graxos no musculo Longissimus dorsi. A inclusédo de 15%
do farelo de arroz aumentou, principalmente, os &cidos graxos

monoinsaturados e o percentual dos acidos graxos desejaveis.
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