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RESUMO 
 

Foram utilizados trinta e quatro cordeiros machos 
não castrados, sendo 16 Santa Inês (SI) e 18 ½ 
Dorper + ½ Santa Inês (½ D+ ½ SI). Os animais 
foram abatidos com 2,0; 3,0 e 4,0mm de 
espessuras de gordura subcutânea, para verificar o 
efeito do grupo genético e espessura de gordura ao 
abate na composição química da carne de 
cordeiros. Os cordeiros foram confinados, 
recebendo ração completa peletizada, calculada 
para ganho médio diário de 0,30kg. Foram 
realizadas avaliações por ultrassonografia na 
região do lombo entre a 12ª e 13ª costelas. Para os 
teores de lipídeos totais da carne foram observadas 
diferenças entre o grupo genético (SI: 4,78g/100g; 
½ D+ ½ SI: 6,45g/100g) e as espessuras de 
gordura ao abate (2,0mm: 4,77g/100g; 3,0mm: 
5,20g/100g e 4,0mm: 6,86g/100g). Foram 
observadas diferenças para o teor de ácidos graxos 
saturados nas diferentes espessuras ao abate 
(2,0mm: 26,52g/100g; 3,0mm: 27,07g/100g e 
4,0mm: 24,63g/100g). Constatou-se a presença de 
um isômero de ácido linoleico conjugado, C18:1n 
9cis ,11trans. Analisando-se a concentração total 
dos ácidos graxos insaturados, observou-se que 
diferentes espessuras de gordura influenciaram 
significativamente as concentrações dos ácidos 
graxos poliinsaturados (2,0mm: 8,36g/100g; 
3,0mm: 8,54g/100g e 4,0mm:11,18g/100g). A 
carne de cordeiros demonstrou ser altamente 
benéfica no teor lipídico e de um isômero de 
Ácido Linoleico Conjugado. Nas condições de 
realização do experimento a carne de cordeiros 
com 4,0mm de espessura de gordura subcutânea 
demonstraram melhor incremento de ácidos 

graxos poli-insaturados em relação aos demais, 
melhorando assim a qualidade nutricional da carne 
tornando-a mais adequada para a alimentação 
humana. 
 
Palavras-chave: ácidos graxos insaturados, CLA, 
lipídeos, ovinos 
 

SUMMARY 
 

Thirty-four not castrated lambs, 16 Santa Ines (SI) 
and 18 ½ Dorper + ½ Santa Ines (½ D + ½ SI), 
were slaughtered with different subcutaneous fat 
thicknesses to verify the effect of genotype and fat 
thickness on chemical composition of the meat. 
The lambs remained confined, from weaning to 
slaughter, and they were fed with complete 
pelleted ration calculated for daily weight gain of 
0.3 kg. Ultrasound evaluations were performed 
between the 12th and 13th ribs in the loin area. 
The slaughter was carried out when the lambs 
reached the thickness of fat pre-determined: 2.0, 
3.0 and 4.0 mm. There were differences in the total 
lipids of the meat between the genetic groups (SI: 
4.78g / 100g; ½ D ½ + SI: 6.45g / 100g) and fat 
thickness at slaughter (2.0mm: 4.77g / 100g; 
3.0mm: 5.20g / 100g and 4.0mm: 6.86g / 100g). 
The contents of fatty acids differed in the different 
fat thicknesses at slaughter (2.0mm: 26.52g/100g; 
3.0mm: 27.07g/100g e 4.0mm: 24.63g/100g). It 
was observed the presence of an isomer of 
Conjugated Linoleic Acid, C18: 1n 9cis, 11trans. 
Analyzing the total concentration of unsaturated 
fatty acids, it was observed that the different 
thicknesses of fat signifycantly affected the 
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concentration of polyunsaturated fatty acids 
(2.0mm: 8.36g/100g; 3.0mm: 8.54g/100g e 
4.0mm: 11.18g/100g). Meat from lambs proved 
highly beneficial in lipid content and an isomer of 
CLA. Under the conditions of the experiment the 
lamb meat slaughtered with 4.0mm thickness of 
subcutaneous fat showed better increase of 
polyunsaturated fatty acids in relation to the other, 
thus improving the nutritional quality of the meat 
making it more suitable for human consumption. 
 
Keywords: CLA, lipids, sheep, unsaturated fatty 
acid 
 

INTRODUÇÃO 
 

A exigência do consumidor direciona a 
produção de alimentos para a qualidade 
nutricional. A carne ovina surge, então, 
neste cenário, como alternativa para que 
sejam atendidos os anseios dos 
consumidores cada vez mais 
preocupados com a saúde. Carnes de 
melhor qualidade nutricional e sensorial 
passaram a ser preferência, mais 
saudáveis e, em alguns casos, com 
propriedades funcionais benéficas à 
saúde humana (COSTA et al., 2008).  
Os lipídios oriundos da alimentação 
aumentam a capacidade de absorção de 
vitaminas lipossolúveis, fornecem 
ácidos graxos essenciais importantes 
para as membranas dos tecidos e atuam 
como precursores da regulação do 
metabolismo. Estes ácidos sofrem um 
processo de bio-hidrogenação, os quais 
são convertidos em saturados, 
apresentando menor toxidez, favorecendo 
o aumento da deposição desses ácidos 
graxos poli-insaturados no músculo, 
melhorando, portanto, a qualidade 
nutricional e funcional da carne 
(PONNAMPALAM  et al., 2001).  
As propriedades químicas dos lipídeos 
alteram diretamente as qualidades 
nutricionais, sensoriais e de 
conservação da carne (HASHIMOTO, 
et al., 2007). 

Durante o crescimento do animal, a 
deposição de gordura, além de variar 
em quantidade, varia em sua 
distribuição nos diferentes depósitos, a 
partição da deposição de gordura nos 
diferentes depósitos corporais segue 
ordem cronológica fixa sendo a gordura 
perirrenal a primeira a ser depositada, 
seguida pela intermuscular, subcutânea 
e, finalmente, pela intramuscular 
(SAINZ & HASTING, 2000).  
O abate com diferentes espessuras de 
gordura subcutânea, considerando-se o 
grupo genético, poderá proporcionar 
carcaças de melhor grau de acabamento, 
ao mesmo tempo em que a gordura tem 
a finalidade desejável de manter a 
palatabilidade e aumentar a maciez, seu 
excesso pode ser prejudicial à saúde 
(STRYDOM et al., 2009).  
Assim, objetivou-se avaliar o efeito do 
grupo genético e espessuras de gordura 
subcutânea ao abate sobre a composição 
química e o perfil de ácidos graxos de 
cordeiros Santa Inês e ½ Dorper + Santa 
Inês, abatidos com 2,0; 3,0 e 4,0mm de 
espessura de gordura subcutânea, 
avaliados por ultrassonografia, 
terminados em confinamento. 
 

MATERIAL E MÉTODOS 
 

O experimento foi realizado na 
Universidade Estadual de Maringá no 
setor de confinamento de ovinos. Foram 
utilizados 34 cordeiros machos não 
castrados, recém-desmamados, com 
aproximadamente 60 dias de idade e 
com peso médio de 21,56 ± 1,34kg, 
sendo 18 do grupo genético ½ Dorper + 
½ Santa Inês e 16 Santa Inês. Os 
animais abatidos por espessura de 
gordura subcutânea foram 11 com 
2,0mm; 12 com 3,0mm e 11 com 
4,0mm. Os animais foram distribuídos 
aleatoriamente, em baias individuais 
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cobertas com piso ripado suspenso, 
sendo os tratamentos definidos como 
espessuras de gordura subcutânea entre 
a 12a e 13a costelas, em 2,0; 3,0 e 
4,0mm,  avaliados por ultrassonografia. 
Os cordeiros foram alimentados com 
ração total misturada e peletizada, 
formulada para um ganho de peso diário 
de 0,30kg (NRC, 2007). A composição 
química da ração fornecida aos 
cordeiros foi analisada no Laboratório 
de Nutrição e Alimentação Animal, 
pertencente ao Departamento de 
Zootecnia da Universidade Estadual de 
Maringá (Tabela 1). 
 

Tabela 1. Composição percentual dos 
ingredientes, química e 
bromatológica da ração 
experimental 

 
Item Composição 
Feno de Estilosantes Campo 20,00 
Milho moído grosso 51,83 
Farelo de Soja 17,01 

Casca de Soja  5,00 

Melaço  2,00 
Cloreto de Amônia 2,00 
Bicarbonato de Sódio 1,00 

Mistura Mineral1 1,00 
Matéria Seca 87,80 
Proteína Bruta 16,12 

Extrato Etéreo 2,68 
Ácidos Graxos Saturados 20,45 

Ácidos Graxos 39,97 
Ácidos Graxos Poli- 39,58 
Fibra em Detergente Neutro 28,67 

Fibra em Detergente Ácido 14,85 

Cinzas 7,48 
Cálcio 0,49 
Fósforo 0,37 
Digestibilidade in vitro da 77,15 
Nutrientes digestíveis totais 76,60 
1Níveis de garantia do suplemento mineral 
por kg: Cálcio 220g, Fósforo 130g, Magnésio 
25,5g, Enxofre 24g, Ferro 3000mg, 
Manganês 1500 mg, Zinco 4000mg, Cobre 
1200mg, Cobalto 280mg, Iodo 260mg, 
Selênio 30mg e Flúor 300mg. NDT estimado 
pela equação (Undersander et al., 1993): 
%NDT = 87,84 – (0,70 x FDA).  

As avaliações por ultrassonografia e 
pesagens foram realizadas a cada 14 
dias. Para obtenção da espessura de 
gordura subcutânea, foi utilizado 
equipamento de ultrassom, marca 
HONDA, modelo HS-1500 VET, com 
transdutor linear multifrequencial de 
50mm de largura, utilizando frequência 
de 7,5 MHz. 
As mensurações foram realizadas pelo 
mesmo técnico, do lado esquerdo, entre 
a 12ª e 13ª costelas, a 4cm da coluna 
vertebral. A pressão na probe foi 
mantida mínima para evitar a 
compressão da gordura. Depois de 
capturada a imagem, a espessura da 
gordura subcutânea neste ponto foi 
medida usando-se o ponteiro eletrônico 
do ultrassom. 
Conforme os cordeiros atingiam a 
espessura de gordura pré-determinada 
de 2,0; 3,0 e 4,0mm na avaliação  
por ultrassonografia eram abatidos  
no dia seguinte às aferições, 
independentemente do peso. As médias 
para peso corporal e idade ao abate 
foram de 37,20kg e 124 dias para o 
grupo genético Santa Inês; 38,22kg e 
122 dias para ½ Dorper + ½ Santa Inês. 
Para as espessuras de gordura 
subcutânea foram 33,74kg e 108 dias 
para os cordeiros abatidos com 2,0mm; 
37,79kg e 119 dias para 3,0mm; 
41,60kg e 146 dias para os abatidos com 
4,0mm. 
Após 18h em jejum de sólidos, os 
animais foram insensibilizados por meio 
de eletronarcose de 220V por 8 
segundos. Em seguida foram realizadas 
as sangrias e as eviscerações, sendo as 
carcaças pesadas e armazenadas em 
câmara frigorífica a 4ºC por 24h.  
As carcaças resfriadas foram pesadas e 
divididas longitudinalmente, do lado 
esquerdo foi retirado o músculo 
Longissimus dorsi e entre a 6ª e 10ª 
vértebra torácica, que foram utilizados 
para análises químicas. Foram 
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determinados os teores de umidade, 
cinzas e proteína, segundo metodologia 
da AOAC (2000). Para ácidos graxos a 
extração de lipídios totais foi feita 
utilizando-se a técnica a frio descrita 
por Folch et al. (1957). Para a 
transesterificação dos triacilgliceróis foi 
utilizado o método 5509 da ISO (1978). 
Os ésteres de ácidos graxos foram 
isolados e analisados através do 
cromatógrafo gasoso Shimadzu 14A.  
As análises estatísticas foram realizadas 
utilizando-se o programa SAS (SAS 
INSTITUTE, 2002), considerando-se os 
grupos genéticos (Santa Inês e ½ 
Dorper + ½ Santa Inês), as diferentes 
espessuras de gordura subcutânea ao 
abate (2,0; 3,0 e 4,0 mm), e a interação 
entre estes. As médias foram 
comparadas pelo teste de Tukey com 
5% de significância. As correlações 
foram realizadas por meio de análise de 
correlações paramétricas de Pearson, 
utilizando-se as variáveis estudadas, 
processadas pelo programa SAS com 
5% de significância e comparadas pelo 
teste de Tukey (P<0.05). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Não houve efeito de interação entre 
grupo genético e espessura de gordura 
subcutânea ao abate. Sendo assim, os 
resultados serão discutidos como efeitos 
principais.  
Não foi verificado efeito do grupo 
genético e da espessura de gordura 
subcutânea sobre os teores de matéria 
seca, cinzas e proteína bruta da carne 
(Tabela 2). Observou-se que os 
cordeiros Santa Inês produziram carne 
com menor teor de lipídeos totais do 
que os ½ Dorper + ½ Santa Inês. Os 
teores de lipídeos totais aumentaram 
com as espessuras de gordura 
subcutânea ao abate independente do 
grupamento genético. 
Segundo Sañudo et al. (2000b), existem 
fatores que influenciam na composição 
química da carne, tais como: genótipo, 
estado fisiológico, dieta, sistema de 
manejo e tipo de músculo. 

 

Tabela 2. Médias e desvios-padrão da composição química na carne de cordeiros Santa 
Inês e ½ Dorper + ½ Santa Inês, abatidos com diferentes espessuras de 
gordura subcutânea 

 

GRUPO GENÉTICO ESPESSURA DE GORDURA 

Item 
SI ½D+½SI 2,0 mm 3,0 mm 4,0 mm 

Umidade (g/100g) 71,51±1,031 69,82±1,09 71,31±1,32 71,13±1,26 70,84±1,29 

Cinza (g/100g) 1,04±0,42 1,03±0,51 1,06±0,83 1,09±0,74 1,01±0,91 

ProteinaBruta (g/100g) 22,62±0,33 22,72±0,31 22,86±0,40 22,58±0,38 22,58±0,41 

LipídeosTotais(g/100g) 4,78±0,41b 6,45±0,44ª 4,77±0,53b 5,20±0,50ab 6,86±0,53ª 

Médias seguidas de letras iguais, nas linhas, indicam que não houve diferença pelo teste de Tukey (P>0,05). 
SI= Santa Inês; ½ D+½ SI= ½ Dorper + ½ Santa Inês. 
 

Segundo Tornberg et al. (2005) a 
composição química da carne apresenta 
valores médios de 75% de umidade,  
20% de proteína e 3% de gordura e 2% 
de substâncias solúveis não proteicas. 

No presente trabalho, nota-se que os 
valores de umidade e lipídeos totais 
discordam dos valores citados por 
Tornberg et al. (2005) apresentando 
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valores médios de 70,87% para umidade 
e 5,6% para os lipídeos totais. 
O alto teor de lipídeos totais na carne 
pode influenciar negativamente o produto 
carne, já que os consumidores apresentam 
certa restrição à gordura de ruminantes 
principalmente a ovina, isto se deve ao 
fato do alto teor de ácidos graxos 
saturados (OSÓRIO & OSÓRIO 2003). 
O aumento na gordura corporal e 
subcutânea tende a alterar os 
componentes químicos da carne, à 
medida que houve o aumento nas 
espessuras de gordura subcutânea e como 
consequência o incremento no peso 
corporal, os valores dos componentes 
químicos aumentaram em valores 
absolutos, porém quando analisados em 
valores relativos, não se observa o mesmo 
comportamento, pois a proporção de 
proteína e cinzas permanece constante, 
enquanto que a de gordura aumenta e a de 
água diminui (OSÓRIO et al., 2002) 
As diferenças encontradas (Tabela 2) para 
o grupo genético estão de acordo com 
Oliván et al. (2000) dentro de cada 
espécie, e sempre que os animais 
submetidos as mesmas condições de 
manejo e alimentação , o grupo genético 
influenciará notavelmente sobre o 
conteúdo de lipídeos totais. Rosanova et 
al. (2005) corroboram a respeito da raça 
Dorper em relação à precocidade de 
terminação, característica responsável 
pela rápida deposição de gordura na 
carcaça, principalmente quando os 
animais são terminados em confinamento. 
Por outro lado, Madruga et al. (2006) ao 
avaliarem o efeito do genótipo e do sexo 
sobre a composição química e o perfil de 
ácidos graxos da carne de cordeiros, não 
observaram diferenças entre os grupos 
genéticos Santa Inês e ½ Dorper + ½ 
Santa Inês. 
Já Moreno et al. (2011) relataram que o 
teor de gordura da carne seja influenciado 
pelo grupo genético, enquanto umidade, 
proteína e minerais são pouco 

influenciados pelo grupo genético, 
justificando os resultados observados 
neste trabalho. 
As diferenças encontradas nos teores de 
lipídeos totais nas distintas espessuras de 
gordura ao abate (2,0; 3,0 e 4,0mm) 
podem influenciar a aceitabilidade das 
carnes. Para Sañudo et al. (2000a) menor 
quantidade de gordura reduz 
consideravelmente a aceitabilidade da 
carne de cordeiros, relatando que carnes 
menor teor de gordura foram classificadas 
em teste sensorial como inferiores em 
sabor e satisfação e que a qualidade 
sensorial tanto de odor e de “flavor” está 
correlacionada positivamente ao conteúdo 
de C18:0 e C18:3. Porém, por outro lado, 
o excesso de lipídios pode diminuir a 
apreciação do produto. 
O fato de a carne ser fonte de gordura na 
dieta principalmente de ácidos graxos 
saturados faz com que se aumente  
o interesse na manipulação da 
composição de ácidos graxos na carne, 
Wood et al. (2003) determina que a 
razão recomendada de ácidos graxos 
poliinsaturados ácidos graxos saturados 
(P: S) deve ser aumentado para acima 
de 0,4.  
Na carne de cordeiros Santa Inês e ½ 
Dorper + ½ Santa Inês, abatidos com 
diferentes espessuras de gordura 
subcutânea (Tabela 3) foram identificados 
24 ácidos graxos, sendo sete saturados; 
sete monoinsaturados e dez poli-
insaturados. Resultados semelhantes 
foram encontrados por Maia et al. (2012) 
ao avaliarem o efeito do genótipo sobre a 
composição química e o perfil de ácidos 
graxos da carne de borregas identificaram 
27 ácidos graxos, sendo nove ácidos 
graxos saturados, oito monoinsaturados e 
dez poli-insaturados.  
O maior teor de ácidos graxos poli-
insaturados presente na carne de cordeiros 
está associado diretamente à importância 
que exerce no metabolismo humano, 
sabe-se que existem dois grupos 
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principais de gorduras poli-insaturadas: 
omega-3 (n-3) e omega-6 (n-6), 
considerados "essenciais" já que o ser 
humano não consegue sintetizá-los em 
seu organismo as outras gorduras poli-

insaturadas não são consideradas 
essenciais, pois o organismo humano 
consegue produzi-las a partir do ácido 
linolênico e do linoleico (SALDANHA & 
GONZALES, 2012). 

 

Tabela 3. Médias e desvios-padrão das áreas dos picos de ácidos graxos da carne de 
cordeiros Santa Inês e ½ Dorper + ½ Santa Inês, abatidos com diferentes 
espessuras de gordura (g/100g) 
 

Grupo genético Espessuras de Gordura 
Item Nomenclatura 

SI ½ D + ½ 
SI 

2,0 mm 3,0 mm 4,0 mm 

Saturados       

C8:0  Caprílico 4,49±0,62 4,64±0,60 4,58±0,81ª 5,80±0,69a 3,04±0,74b 

C14:0 Mirístico 3,70±0,28 3,71±0,20 3,77±0,36 3,55±0,31 3,84±0,33 

C16:0  Palmítico 2,40±0,22b 3,06±0,21ª 2,81±0,28 2,79±0,24 2,83±0,25 

C18:0  Esteárico 13,98±1,06 14,08±1,02 14,01±1,38 13,64±1,18 13,75±1,26 

C22:0  Behênico 0,66±0,03 0,70±0,03 0,66±0,04 0,62±0,03 0,68±0,04 

C23:0  Tricosandico 0,11±0,04 0,13±0,04 0,29±0,06 0,28±0,05 0,17±0,06 

C24:0  Lignocérico 0,11±0,07 0,50±0,07 0,40±0,101 0,39±0,09 0,32±0,09 

Monoinsaturados       

C17:1  Heptadecan
oóico 

30,64±1,80 30,57±1,73 30,93±2,34 31,05±2,00 31,98±2,13 

C16:1   Palmitoléico 1,35±0,21b 2,13±0,20a 2,02±0,28 1,77±0,24 1,73±0,25 

C18:1n9t  Oleico 30,23±2,20 31,66±2,12 31,65±2,86 31,27±2,45 30,05±2,6 

C20:1  Gadoléico 0,35±0,06 0,34±0,06 0,26±0,08 0,31±0,07 0,30±0,07 

C22:1n9  Erúcico 0,09±0,05 0,05±0,04 0,06±0,05 0,05±0,05 0,07±0,06 

C24:1n  Nervônico 0,05±0,01 0,05±0,01 0,06±0,01 0,05±0,01 0,06±0,01 

Poli-insaturados       

C20:5n3  Timnodônic
o 

0,36±0,02 0,02±0,02 0,02±0,02b 0,03±0,02b 0,622±0,02ª 

C18:2n6t  Linoleico 3,02±0,22 3,53±0,21 3,20±0,29 3,16±0,25 3,16±0,26 

C18:2n9c,11t  Rumênico 1,96±0,43 2,02±0,41 1,30±0,56 1,49±0,48 1,69±0,51 

C18:3n6  Ɣ-linolénico 2,87±0,46 3,90±0,44 3,29±0,60 3,36±0,517 3,40±0,55 

C18:3n3  Linolênico 2,41±0,08 0,15±0,07 0,13±0,12 0,14±0,11 0,34±0,10 

C20:2  Eicosadienói
co 

0,10±0,05 0,09±0,05 0,07±0,07 0,07±0,06 0,09±0,06 

C20:3n6  Di-homo-
αlinolênico 

0,21±0,01 0,20±0,01 0,17±0,08 0,15±0,08 0,13±0,07 

C20:4n6  Araquidônic
o 

0,32±0,15 0,09±0,15 0,08±0,19 0,05±0,16 0,09±0,17 

C22:2  Docosadilen
óico 

0,04±0,02 0,01±0,02 0,08±0,02 0,07±0,02 0,06±0,02 

C22:6n3  Cervônico 0,02±0,01 0,02±0,01 0,02±0,01b 0,02±0,01b 1,598±0,01ª 

Saturados  25,45±1,24 26,82±1,19 26,52±1,61ª 27,07±1,38a 24,63±1,47b 

Monoinsaturados  62,71±1,38 64,80±1,32 64,98±1,79 64,41±1,536 64,19±1,63 

Poli-insaturados  11,31±1,48 10,03±1,42 8,36±1,93b 8,54±1,65b 11,18±1,76ª 

AGP/AGS  0,44 0,38 0,31 0,31 0,45 

n-6  4,42 5,72 4,74 4,72 4,78 

n-3  2,79 0,19 0,17b 0,19b 2,56ª 

Médias seguidas de letras iguais, nas linhas, indicam que não houve diferença pelo teste de Tukey 
(P>0,05). AGP/AGS = Ácidos graxos Poli-insaturados: Ácidos Graxos Saturados. 
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Entre o total de ácidos graxos 
identificados, nove ácidos graxos (C18:0; 
C8:0; C4:0; C16:0; C17:1; C18:1n9, 
C18:2n9c,11t; C18:2n6t; C18:3n6) 
constituíram acima de 90% das áreas 
totais dos cromatogramas. O ácido 
heptadecanóico (C17:1) e oléico 
(C18:1n9t), somados apresentaram 96% 
dos ácidos graxos insaturados totais na 
carne de cordeiros Santa Inês e ½ Dorper 
+ ½ Santa Inês abatidos com diferentes 
espessuras de gordura subcutânea, sendo 
assim, os que mais contribuíram.  
Enquanto que o esteárico (C18:0), 
contribuiu com 53% do total dos ácidos 
graxos saturados. Demonstrando que 
independente do grupo racial e da 
espessura de gordura subcutânea a carne 
de cordeiros, apresenta melhor perfil 
lipídico auxiliando assim a ingestão diária 
de ácidos graxos insaturados.  
O ácido graxo mais abundante encontrado 
na carne dos animais foi o C18:1n9t 
(oleico), não diferenciando nos 
respectivos tratamentos, grupo racial e 
espessura de gordura subcutânea, essa 
elevada concentração deve-se o fato de 
altos teores de ácido esteárico (C18:0) já 
que o mesmo é o precursor do ácido 
oleico com o substrato da enzima ∆9 
dessaturase (MARTÍN et al., 2006). Por 
outro lado, o teor do ácido graxo essencial 
C18:2n6t ( linoleico) foi inferior quando 
compara do à Scerra et al. (2011) que 
estudando a composição da gordura 
intramuscular em cordeiros alimentados 
com dietas contendo fontes alternativas 
de proteína observaram média de 12,25 
para o ácido linoleico, este dado interfere 
de maneira negativa já que o ácido 
linoleico pode ser elongado e dessaturado 
em ácido araquidônico(LEE & LIP, 
2003) 
Os ácidos graxos identificados em 
maiores proporções na carne de cordeiros 
dos grupos raciais Santa Inês e ½ Dorper 
+ ½ Santa Inês abatidos com diferentes 
espessuras de gordura foram o C16:0, 
C18:0, C18:1n9t e C17:1. Este resultado 

encontra-se de acordo com os dados 
obtidos com cordeiros (MADRUGA et 
al., 2006; COSTA et al., 2009) isto se 
deve ao fato de que, nos ruminantes, parte 
dos ácidos graxos insaturados 
provenientes da dieta é modificada pelo 
processo de bio-hidrogenação no 
ambiente ruminal, como forma de 
neutralizar o efeito tóxico desses ácidos 
graxos aos microrganismos ruminais. 
Como resultado desse processo, a classe 
dos ácidos graxos saturados é absorvida e 
incorporada ao tecido muscular (COSTA 
et al., 2008). 
De acordo com Oliveira et. al. (2011) os 
ácidos graxos saturados encontrados em 
maior proporção na gordura subcutânea 
são o palmítico, o mirístico e o esteárico. 
A carne dos cordeiros ½ Dorper +½ Santa 
Inês apresentou maior teor do ácido graxo 
C16:0 (palmítico) do que os Santa Inês, 
corroborando Madruga et al. (2006). 
Assim, os ácidos graxos de cadeia média 
presente na gordura animal, tais como o 
mirístico (C14:0) e palmítico (C16:0), 
considerados hipercolesterolêmicos 
podem incrementar tanto a concentração 
total de colesterol no plasma e elevar os 
níveis de lipoproteínas de baixa densidade 
(LDL). Enquanto que os ácidos graxos de 
maior longitude de cadeia tal como o 
esteárico (C18:0), considerados neutros 
quanto ao colesterol plasmático 
(SCOLLAN et al., 2001; LIMA et al., 
2000).  
Os ácidos graxos saturados são 
reconhecidos por aumentarem a 
concentrações de LDL e colesterol 
(VALSTA et al., 2005) .Um dos 
mecanismos propostos para a ação dos 
ácidos graxos saturados de cadeia média é 
a redução do número de receptores 
hepáticos a LDL-Colesterol o que pode 
diminuir a remoção deste colesterol da 
corrente sanguínea (COSTA et al., 2006). 
Foram observadas diferenças para o teor 
de ácidos graxos saturados nas diferentes 
espessuras de gordura ao abate (2,0; 3,0 e 
4,0mm). Os animais abatidos com 
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espessura de gordura subcutânea de 
4,0mm apresentaram menor média no 
perfil de ácidos graxos saturados quando 
comparados aos abatidos com 2,0 e 
3,0mm. Este dado torna-se de extrema 
relevância, pois o consumo de carne 
aumenta o armazenamento de lipídeos 
intracelular aumentando os riscos de 
doenças coronarianas e mal de Alzheimer 
em humanos (BARNARD et al., 2014; 
MAHENDRAN et al., 2013). Nesse 
sentido, Costa et al. (2008) indicam que a 
produção de carnes com níveis adequados 
de gordura, apresentando menores 
concentrações de ácidos graxos saturados 
e colesterol LDL, deve ser priorizada.  
Os ácidos graxos monoinsaturados 
caracterizam-se como de extrema 
importância pela presença do ácido oleico 
(C18:1n9t). Em geral, a carne de 
ruminantes possui maiores concentrações 
de CLA (Conjugated Linoleic Acid) se 
comparada à de não ruminantes 
(SCHMID et al., 2006). Os mesmos 
autores afirmaram que, entre os 
ruminantes, a carne ovina contém maior 
quantidade de CLA (4,3 a 19mg/g de 
lipídeo) se comparada à carne bovina (1,2 
a 10mg/g de lipídeo).  
No presente trabalho foi verificado a 
presença de um isômero de CLA, C18:2n 
9cis ,11trans (ácido rumenico) 
identificado na carne dos cordeiros Santa 
Inês e ½ Dorper + ½ Santa Inês, abatidos 
com diferentes espessuras de gordura. 
Funck et al. (2006) estudando os efeitos 
do CLA e sua relação com a doença 
cardiovascular e os fatores de risco 
associados, demonstraram que o tor de 
CLA carne de cordeiros in natura  é de 
5,6mg/g de gordura e que a carne de 
cordeiros quando comparada a outras 
espécies demonstra os melhores 
resultados para o consumo humano. 
O conteúdo de CLA na carne depende de 
dois processos: biohidrogenação ruminal 
e dessaturação endógena pela enzima ∆ 9 
dessaturase ( BAUMAN et al., 1999). De 
La Torre et al. (2006) relataram que raça, 

sexo e idade podem influenciar o 
conteúdo de CLA nos produtos de 
ruminantes. Observaram ainda que a taxa 
de deposição de CLA não depende da 
quantidade final de gordura corporal dos 
animais, mas é influenciada por outros 
fatores, fato que discordou dos resultados 
do presente experimento, onde os níveis 
de CLA aumentaram com as espessuras 
de gordura subcutânea ao abate. 
Acredita-se que os ácidos graxos 
monoinsaturados, como por exemplo, o 
ácido oleico C18:1n9 trans, não 
influenciam os níveis de colesterol e que 
o aumento da concentração do ácido 
oleico na gordura subcutânea  ocorre pelo 
o aumento da atividade da enzima ∆ 9 
dessaturase.  O aumento na ingestão de 
ácidos graxos monoinsaturados tal como 
o ácido oleico é altamente desejável, pois, 
conforme relatado por Camolas & Sousa 
(2010) os ácidos graxos monoinsaturados 
têm efeito moderado no colesterol 
plasmático, sendo que o efeito positivo 
seja a indução a uma melhoria da relação 
HDL/LDL. Porém, quando em 
substituição dos saturados, os ácidos 
graxos monoinsaturados diminuam o 
colesterol total, no entanto o efeito 
hipocolesterolemiante é muito inferior ao 
dos ácidos gordos polinsaturados 
(CAMOLAS & SOUSA 2010). 
Kazala et al. (1999) observaram que a 
deposição no teor médio de C18:1n9, 
pode estar relacionado à maior atividade 
da enzima ∆9-dessaturase (18), e na 
conversão dos ácidos mirístico (C14:0), 
palmítico (C16:0) e esteárico (C18:0)  
em seus correspondentes ácidos 
monoinsaturados (n-9). 
Analisando-se a concentração total dos 
ácidos graxos insaturados, observou-se 
que as diferentes espessuras de gordura 
(2,0; 3,0 e 4,0mm) influenciaram as 
concentrações dos ácidos graxos poli-
insaturados. Os animais abatidos com 
4,0mm de espessura de gordura 
subcutânea apresentaram maior 
percentual de ácidos graxos poli-
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insaturados, com alta concentração do 
ácido linoleico (C18:2n-6) e ácido 
linolênico (C18:3n-3), precursores dos 
ácidos graxos araquidônico (C20:4n-6) e 
eicosapentaenoico (EPA, C 20:5n-3). 
Esses dois ácidos graxos são de extrema 
relevância, pois se tornam precursores de 
compostos eicosanoides, os quais 
apresentam funções fisiológicas e 
regulatórias importantes (PALMQUIST 
& MATTOS, 2011). 
As concentrações de EPA (C20:5n-3) e 
DHA (C22: 6n-3) foram superiores na 
carne dos cordeiros abatidos com 4 mm 
de espessura de gordura subcutânea, o 
que é desejável devido aos efeitos 
benéficos desses ácidos graxos a  saúde. 
O EPA e DHA demonstraram altas taxas 
de bio-hidrogenação ruminal (Scollan et 
al., 2001), o que explica seus baixos 
teores de concentração na carne. 
A razão de AGPI:AGS, apresentou valor 
médio de 0,38g/g, resultado próximo do 
reportado por Wood et al. (2003) e 
recomendado pela Organização Mundial 
de Saúde, os quais recomendam valor 
acima de 0,4g/g como ideal, para prevenir 
doenças associadas ao consumo de 
alimentos com gordura.  
Os valores de n-3 apresentaram 
diferenças significativas para o grupo 
genético e espessura de gordura 
subcutânea ao abate, sendo que as 
maiores médias foram de 2,79 no grupo 
genético Santa Inês e 2,56 em cordeiros 
abatidos com 4,0mm de espessura de 
gordura, demonstrando superioridade aos 
animais abatidos com 2,0 e 3,0mm de 
espessura. Sañudo et al. (2000b), 
avaliando a composição da gordura 
intramuscular de quatro grupos raciais 
obtiveram média de 2,99 para n- 3, 
resultado semelhante ao encontrado no 
presente trabalho. De acordo com as 
recomendações nutricionais publicadas 
pela Organização Mundial de Saúde 
(2003) as razões n-6/n-3 devem estar 
entre 4: 1 e 5: 1, que se adequa somente 
nos cordeiros do grupo genético Santo 

Inês e nos cordeiros abatidos com 4,0mm 
de espessura de gordura subcutânea. 
 Foram observadas diferenças para os 
coeficientes de correlação entre a 
composição química e perfil de ácidos 
graxos. Observou-se uma correlação 
perfeita positiva (p= 0,997), entre grupo 
genético e espessura de gordura 
subcutânea ao abate para o ácido 
linolênico (C18:3n-3) e o ácido 
araquidônico (C20:4n-6), (Tabela 4 ). 
Os teores de matéria seca apresentaram 
moderada correlação (-0,30 ≤ ρˆ < -0,60); 
sendo negativa com os ácidos graxos 
saturados, ácido rumênico (C18;1n9c11t) 
e oleico (C18:3n-6). E positivamente para 
os ácidos graxos poli-insaturados 
linolênico (C18:3n-3) e o ácido 
araquidônico (C20:4n-6),  
Os ácidos graxos saturados 
correlacionaram-se com os poli-
insaturados e ácido linolênico (C18:3n-3), 
apresentando forte correlação linear 
negativa (-0,60 ≤ ρ < -0,90). Por 
causarem danos à saúde humana esses 
resultados são indesejáveis, 
considerando-se que a concentração 
plasmática de colesterol é influenciada 
pela composição de ácidos graxos 
saturados da dieta (RHEE, 1992). O ácido 
graxo palmítico (C16:0) aumenta o nível 
de colesterol sanguíneo e o ácido 
esteárico (C18:0) não exerce nenhuma 
influência. Sabendo-se que os ácidos 
graxos poli-insaturados diminuem os 
níveis de colesterol sanguíneo, torna-se 
importante analisar o comportamento 
destes três ácidos na carne ovina. Wood 
et al. (2003) reportaram que o Ministério 
da Saúde do Reino Unido recomenda que 
a relação AGPI/AGS do perfil lipídico de 
um alimento deve situar-se acima de 0,4, 
para evitar doenças associadas ao 
consumo de gorduras saturadas.  
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Tabela 4. Coeficientes de correlação de Pearson entre a composição química e análise de perfil de ácidos graxos de cordeiros Santa Inês e ½ 
Dorper + ½ Santa Inês, abatidos com diferentes espessuras de gordura 

 
 MS CZ PB LT Satu Mono Poli C18:1n9c C18:2n6t C18:3n3 C18:3n6 C50:5n3 C20:4n6 

MS 1 -0,223 -0,075 -0,031 -0,338* -0,282  0,339* -0,379* -0,042  0,416* -0,372*  0,289  0,406* 

CZ   1  0,142 -0,016  0,092  0,006 -0,051  0,183 -0,012 -0,065 -0,162 -0,056 -0,066 

PB    1 -0,506*  0,302  0,189 -0,266  0,203  0,132 -0,292  0,245  0,009  0,289 

LT     1 -0,176  0,060  0,556  0,175  0,302  0,045  0,052 -0,002  0,042 

Satu      1  0,657* -0,899*  0,144  0,0003 -0,855*  0,099 -0,153  0,860* 

Mono       1 -0,921*  0,299  0,426* -0,919*  0,270 -0,045 -0,919* 

Poli       1 -0,248 -0,248  0,976 -0,208  0,105  0,979* 

C18:1n9c11t        1  0,345* -0,417*  0,957  0,090 -0,402* 

C18:2n6t          1 -0,298  0,303 -0,054  0,286 

C18:3n3           1 -0,389*  0,080  0,997* 

C18:3n6            1 -0,071 -0,367 

C20:5n3             1  0,090 

C20:4n6              1 

*Coeficiente de correlação de Pearson significativo. MS= Matéria Seca; CZ= Cinza; PB=Proteína Bruta; LT= lipídeos Totais; Satu= Saturado; Mono= Monoinsaturado; 
Poli= Poli-insaturado. 
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Entretanto, a relação AGPI/AGS da carne 
ovina pesquisada, encontra-se bem abaixo 
da média. No Brasil, não se encontram 
dados de recomendação quanto à razão 
AGPI/AGS, porém é recomendável que o 
total de energia da alimentação fornecido 
pelas gorduras saturadas seja menor do 
que 10%, e o teor recomendado de 
consumo de gorduras do tipo insaturada é 
de 6% a 10% do total de energia diária 
(BRASIL, 2006). 
Os ácidos graxos monoinsaturados 
demonstraram correlação negativa com os 
poli-insaturados, ácido linolênico 
(C18:3n-3) e ácido araquidônico (C20:4n-
6) e correlação positiva com o ácido 
linoleico (C18;2n-6). 
O ácido rumênico (C18:1n9c11t), 
correlacionou-se negativamente com o 
ácido linolênico (C18:3n-3) e com o 
araquidônico. Nota-se nesta correlação 
característica desejável, pois o ácido 
linolênico é bio-hidrogenado a ácido 
vacênico, posteriormente convertido a 
CLA, pela enzima SCD nos tecidos 
(PALMQUIST & MATTOS, 2011). Sob 
condições normais de alimentação, a 
maior parte dos ácidos graxos insaturados 
ingeridos, linoleico e linolênico é bio-
hidrogenados a 80%. 
A carne de cordeiros demonstrou ser 
altamente benéfica no teor lipídico e de 
um isômero de CLA. Nas condições de 
realização do experimento, a carne de 
cordeiros abatidos com 4,0mm de 
espessura de gordura subcutânea 
demonstrou melhor incremento de 
ácidos graxos poli-insaturados em 
relação aos demais, melhorando assim a 
qualidade nutricional da carne tornando-
a mais adequada para a alimentação 
humana. 
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