XXVI CONGRESSO BRASILEIRO DE ZOOTECNIA

Z'} ZOOTEC 2016
Cinquenta Anos de Zootecnia no Brasil

'de zootecnistas Santa Maria - RS, 11 a 13 de maio de 2016

Caracterizacio dos acidos graxos de misculos do lombo e pernil de suinos’
Carcterizacao fatty acids loin muscles and make shank Pigs

Guilherme Agostinis Ferreiraz, Cétia Pinheiro Chilanti Barata® , Camila Piechnick Rogelz, Jodo Paulo
Batista*, Adriana Lourengo Soares’, Barbara de Lima Giangareli3 ¢ Ana Maria Bridi’

'Parte do doutorado do segundo autor

*Graduando do curso de Zootecnia — UNIVERSIDADE ESTADUAL DE LONDRINA, Londrina, Paran4,
Brasil. Bolsista do Programa de Educacgdo Tutorial/SESu-FNDE. e-mail: guiagostinis@hotmail.com

*Doutourando do Programa de P6s-Graduagio em Ciéncia animal - UNIVERSIDADE ESTADUAL DE
LONDRINA, Londrina, Parana, Brasil.

“Graduando do curso de Medicina Veterinaria - UNIVERSIDADE ESTADUAL DE LONDRINA, Londrina,
Parana, Brasil

3 Docente da UNIVERSIDADE ESTADUAL DE LONDRINA, Londrina, Parana, Brasil.

Resumo: Este trabalho foi realizado tendo como objetivo quantificar e caracterizar a fragdo lipidica dos
musculos biceps femoralis, longissimus thoracis, semitendinosus e semimembranosus da carcaga de 10
suinos machos castrados, provenientes da cruza PIC X DanBred, abatidos aos 110,58 + 4,91 kg. Os
musculos foram devidamente separados e realizada a analise de perfil de acidos graxos. Os musculos
semimembranosus e biceps femoralis apresentaram valores mais proximos do considerado ideal para a
relacdo entre acidos graxos insaturados e saturados na carne. A maior porcentagem da fragdo lipidica de
todos os musculos era composta dos acidos oléico (C18:1n9), palmitico (C16:0) e estedrico (C18:0). Os
musculos biceps femoralis e semimembranosus apresentaram uma maior quantidade de acidos graxos
poliinsaturados. Portanto pode-se concluir que os musculos biceps femoralis e semimembranosus
apresentaram resultados favoraveis em relagdo a melhor perfil lipidico.
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Abstract: This study realized out aiming to quantify and characterize the lipid fraction of the biceps
femoralis, longissimus dorsi et thoracis, semitendinosus and semimembranosus housing 10 barrows from
crossing PIC X DanBred, slaughtered at 110.58 + 4.91 kg. The muscles were properly separated and
performed a profile analysis of fatty acids. The semimembranosus and biceps femoralis presented closer
values considered ideal for the relationship between unsaturated and saturated fatty acids in meat. The higher
percentage of the lipid fraction of all muscles consists of the oleic acid (C18: 1n9), palmitic (C16: 0) and
stearic (C18: 0). The biceps femoralis and semimembranosus had a higher amount of polyunsaturated fatty
acids. Therefore it can be concluded that the femoralis biceps and semimembranosus showed favorable
results in relation to better lipid profile.
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Introducao

A carne ¢ vista como a principal fonte de proteina da alimentagdo humana, além de conter outros
nutrientes essenciais como minerais e vitaminas. Entretanto, segundo Santos et al., (2013), a carne fornece
também grandes quantidades de gorduras, principalmente saturadas e colesterol, junto a isso, o aumento na
preferéncia dos consumidores por produtos industrializados também tende a elevar a quantidade de gordura
saturada consumida. Esta gradual alteracdo do padrdo alimentar favorece um aumento nos niveis de
colesterol plasmatico, que ¢ um dos fatores de risco mais importantes para o aparecimento de doengas
cardiovasculares. A composi¢do em acidos graxos normalmente varia entre os musculos de uma mesma
carcaca ¢ essa variacdo se deve a atividade metabolica de cada musculo e também ao teor lipidico dos
mesmos (Alonso et al., 2012). Portanto, o objetivo do presente experimento foi quantificar e caracterizar a
fragdo lipidica saturada dos musculos biceps femoralis, longissimus thoracis, semitendinosus €
semimembranosus da carcaga de suinos.

Material e Métodos
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Foram utilizados 10 suinos machos castrados, provenientes da cruza PIC X DanBred. O delineamento
utilizado foi completamente casualizado, sendo avaliados quatro musculos (tratamentos) biceps femoralis
(cox@o duro), longissimus thoracis (lombo), semimembranosus (coxdo mole) e semitendinosus (coxao duro),
com 10 repeticdes cada (animais). Os suinos foram abatidos com peso médio de 110,58+4,91 kg, em
frigorifico comercial, sendo o abate realizado de acordo com a legislagdo vigente, seguindo as normas de
Abate Humanitario (BRASIL, 2000).

Apds a maturacdo sanitaria e a desossa das carcagas, foi coletado aproximadamente 3 cm dos musculo
longissimus thoracis, biceps femoralis, semimembranosus e semitendinosus das meias carcagas esquerdas
para a analise de composi¢ao de acidos graxos, onde os lipidios foram extraidos seguindo a metodologia de
Bligh e Dyer (1959). A hidrolise e a transesterificagdo foram realizadas seguindo a metodologia 5509 da
AOAC (ISO, 1978). Em seguida, os ésteres metilicos de acidos graxos foram analisados utilizando
cromatografo gasoso Shimadzu modelo 17A Gas Chromatograph, acoplado ao detector de ionizacdo de
chama de coluna capilar (100m x 0,25 mm) com 0,25 pm de cianopropil polisiloxano CP SII 88. A rampa de
temperatura da coluna foi programada para 65°C por 15 minutos e apés, 10°C.min™" até 165°C e permaneceu
por 2 minutos nesta temperatura. Entio foi regulado a 4°C.min™" até 185°C e mantido por 8 minutos,
novamente regulado a 4°C.min"" até 235°C por 5 minutos. O detector ¢ o injetor permaneceram a 260°C. Foi
utilizado Split de 1/100. O fluxo de gases foi de 1,2 mL.min-1 para o gas de arraste (H,), 30 mL.min-1 para o
gas auxiliar (N,), 30 ¢ 300 mL.min-1 para os gases da chama, H, e ar sintético, respectivamente.

A identificagdo dos acidos graxos teve como base comparativa os padrdes de ésteres metilicos de
acidos graxos de pool de acidos graxos (Sigma). A area dos picos identificados foi determinada por um
integrador acoplado ao cromatografo gasoso, ¢ os resultados foram expressos como porcentagens relativas
dos acidos graxos identificados em relagdo ao total. A relacdo entre acidos graxos insaturados e saturados foi
determinada pela divisdo do total de 4cidos insaturados pelo total de acidos saturados. Os dados foram
submetidos a analise de varidncia e as médias comparadas pelo teste de tukey a 5% de probalidade.

Resultados e Discussio
Foram identificados dezessete acidos graxos nas amostras, sendo destes seis acidos saturados e onze
insaturados, que se dividiram em quatro acidos monoinsaturados e sete poliinsaturados. O acido graxo que
foi identificado em maior porcentagem nas amostras analisadas foi o acido oléico (C18:1n9) apresentando
um percentual entre 46 ¢ 49% do total de acidos encontrados, entretanto, ndo foram observadas diferencas
significativas para este acido graxo entre os misculos avaliados.

Levando-se em considera¢do o resultado percentual dos acidos graxos para as amostras avaliadas,
tem-se o acido palmitico (C16:0) com uma porcentagem entre 23 ¢ 26% Assim, somando-se o percentual
destes dois acidos, pode-se dizer que entre 69 e 75% do total de acidos graxos identificados na fracdo lipidica
avaliada dos musculos biceps femoralis, longissimus thoracis, semimembranosus e semitendinosus nio
apresentaram diferencga significativa. A presenca de acidos graxos monoinsaturados como o oléico em dietas
humanas em substitui¢do aos acidos graxos saturados tende a melhorar o perfil lipidico pela redugdo do HDL
colesterol e em consequéncia reduzir o risco de aparecimento de doengas cardiovasculares.

Para as medidas de qualidade da fracdo lipidica, o longissimus thoracis apresentou uma porcentagem
significativamente maior de acidos graxos saturados e menor de acidos graxos insaturados, quando
comparado com os os demais musculos avaliados (Tabela 1).

Tabela 1. Médias e desvios padrio dos valores das medidas de qualidade da fragdo lipidica de musculos' do
lombo e pernil de suinos provenientes da cruza PIC X DanBred.

BF LT SM ST p-valor
Saturados (%) 3598 +£3,18b 43,07+5,19a 35,19+2,83b 36,27 + 3,80b 0,00
Insaturados (%) 64,02+3,18a 56,93+5,19b 64,81 +2,83a 63,49+3,80a 0,00
Monoinsaturados (%) 50,35+ 4,06 50,28 + 5,25 50,01 +2,70 52,79 + 3,86 0,48
Poliinsaturados (%) 13,67+2,04a 6,66+ 1,16c 14,80+2,20a 10,69 +1,25b 0,00
Relagdo I:S 0,38 £ 0,06a 0,16 +0,03¢c 0,42 +0,07a 0,29 + 0,05b 0,00

Letras diferentes na mesma linha representam valores significativamente diferentes pelo teste de Tukey. BF =
biceps femoralis; LT = longissimus thoracis; SM = semimembranosus; ST = semitendinosus. Relagéo I:S =
relagdo entre 4cidos graxos insaturados e saturados.
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A porcentagem de acidos graxos poliinsaturados foi significativamente maior nos musculos biceps
femoralis e semimembranosus do que aquela observada para o longissimus thoracis e semitendinosus. A
relacdo entre acidos graxos insaturados e saturados apresentou resultados significativamente maiores para o
biceps femoralis e semimembranosus, que ndo diferiram entre si, sendo que o semitendinosus apresentou
teores mais elevados em relagdo ao longissimus dorsi et thoracis. A relacdo entre os acidos graxos
insaturados e saturados foi maior para os muisculos semimembranosus e biceps femoralis (0,42 e 0,38,
respectivamente). O semitendinosus apresentou valores intermediarios (0,29) que foi significativamente
maior do que o resultado do longissimus thoracis (0,16). De acordo com Wood et al., (2008) a relagio ideal
entre acidos graxos insaturados e saturados na carne deve estar acima de 0,4 sendo assim, os musculos
semimembranosus e biceps apresentaram valores mais proximos do considerado ideal.

Conclusdes
Entre os musculos avaliados, a maior porcentagem da fra¢do lipidica de todos os musculos era
composta dos acidos oléico (C18:1n9) e estearico (C18:0) que sdo benéficos por reduzirem a ocorréncia de
doengas cardiovasculares. Os musculos biceps femoralis e semimembranosus apresentaram uma maior
quantidade de acidos graxos poliinsaturados e a relagdo entre acidos graxos insaturados e saturados mais
proximas do ideal.
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