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APRESENTACAO

A demanda por alimentos no mundo vem crescendo a cada ano, e para atendé-la o
uso de tecnologias que possibilitem a planta de expressar seu potencial maximo produtivo
séo imprescindiveis. Desde o inicio da atividade agricola pelo homem, quando mesmo
deixou de ser ndmade, até os dias de hoje com insumos de Ultima geracéo e tecnologias
que permitem uma agricultura de precis@o a troca de experiéncias e conhecimentos séo
fundamentais para perpetuar e evoluir a gestao dos sistemas de producéo relacionados a
agricultura.

O conhecimento empirico e o cientifico tem igual importancia e devem andar
lado a lado, a experiéncia de quem vive no campo com conhecimentos passados de
geracéo para geracao juntamente com o que é ensinado na academia. Sendo assim as
pesquisas cientificas no ramo agricola devem ser desenvolvidas para solucionar problemas
encontrados pelo agricultor/produtor, e os resultados obtidos divulgados com linguagem
acessivel, de modo a transformar a ciéncia em conhecimento pratico.

Tratando de tecnologia € comum relacionar 0 mapeamento de areas por drones ou
maquinarios realizando suas atividades sem um operador, e sim, sdo tecnologias! Porém
deve-se levar em consideracao tudo aquilo que antes néo era utilizado na propriedade e
se fez presente gerando beneficios. Como exemplo, o sistema de plantio direto (ou cultivo
na palha) uma tecnologia relativamente simples que surgiu da observagéo de produtores
no campo e posteriormente seguiu para a pesquisa onde foi possivel obter respostas
especificas de como esse sistema funciona e até mesmo recomendar para diferentes
regides.

Sendo assim, € de suma importancia a troca de conhecimentos para se alcancar
novas tecnologias e principalmente que estes conhecimentos sejam difundidos entre
pessoas que atuam de alguma forma na area agraria. Que a sua leitura seja proveitosa!

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Edson Dias de Oliveira Neto
Janaiane Ferreira dos Santos
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RESUMO: A carne ovina é pouco comercializada
no Brasil, pois o paistem uma culturagastrondmica
voltada para a carne bovina e de frangos, que
sdo, tradicionalmente, consumidas em todas
as ocasibes, no entanto, tem-se percebido
uma alteracdo nos costumes alimentares, com
a entrada de novos produtos, dentre eles a
carne ovina, que ja esta sendo encontrada em
alguns supermercados e agougues, além de
restaurantes, com mais opgdes do que se via
outrora. O aumento na sua comercializagéo
tem feito com que surjam mais criadores,
incentivando a cadeia produtiva, que precisa
também se adequar as exigéncias do mercado
consumidor. O consumidor agora também mais
atento, busca uma carne com qualidade, e isto
quer dizer, dentre outras caracteristicas, uma
carne com sabor e aroma agradavel, macia e com
perfil de gordura adequado para manutencdo
de sua salde. Nesse sentido, além da carne in
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natura surgem produtos processados que podem
atender essa demanda e trazer renda para dentro
da propriedade. Nesse estudo, foi avaliada
alteracdo no protocolo padrdo de elaboracgéo
de embutidos, de forma a melhorar a qualidade
desses produtos tendo em vista as exigéncias do
mercado consumidor, sendo incluidos fontes de
o6leos vegetais em substituicdo a gordura suina,
sendo avaliada composicao fisica, quimica e perfil
de é&cidos graxos dos embutidos desenvolvidos.
Os tratamentos com maior quantidade de 6leo
apresentaram maiores valores de perda por
cozimento, mas o teor e tipo de gordura utilizada
ndo influenciaram a composic¢éo fisico-quimica
dos embutidos elaborados, mas houve diferenca
para a composicdo de acidos graxos nos
embutidos onde a incluséo de éleo de girassol,
reduziu teores de acido palmitico (C16:0) de 27%,
para 19%. No entanto, para o acido a-Linolénico
(C18:3N3), as concentragbes diminuiram a
medida que a gordura ovina (animal ruminante)
foi substituida por O6leo de girassol. Nessas
condic¢des, observa-se que sim, a composi¢do de
linguicas coloniais produzidas com carne ovina
pode apresentar boa composicdo e qualidade,
independentemente do tipo de gordura utilizada,
sendo possivel manipular a composicéo desses
produtos, que devem seguir um critério especifico
e ter em vista as necessidades do mercado
consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Acidos graxos, composigao,
embutidos, carne ovina, CLA.

ABSTRACT: Lamb production are increasing

in Brazil, as the country has a gastronomic
culture focused on beef and chicken, which are
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traditionally consumed on all occasions, however, there has been a change in food habits,
with the entry of new products, including sheep meat, which is already being found in some
supermarkets and butchers, in addition to restaurants, with more options than previously
seen. The increase in its commercialization has led to the emergence of more breeders,
encouraging the production chain, which also needs to adapt to the demands of the consumer
market. The consumer is now also more attentive, looking for quality meat, which means,
among other characteristics, a meat with a pleasant flavor and aroma, soft and with an
adequate fat profile to maintain their health. In this sense, in addition to fresh meat, there
are processed products that can meet this demand and bring income to the property. In this
study, an alteration in the standard protocol for the elaboration of sausages was evaluated,
in order to improve the quality of these products in view of the demands of the consumer
market, including sources of vegetable oils in place of pork fat, being evaluated physical,
chemical and chemical composition. fatty acid profile of developed sausages. The treatments
with the highest amount of oil showed higher values of cooking loss, but the content and type
of fat used did not influence the physicochemical composition of the processed sausages,
but there was a difference for the fatty acid composition in the sausages where the inclusion
of oil of sunflower, reduced palmitic acid contents (C16:0) from 27% to 19%. However, for
a-Linolenic acid (C18:3N3), the concentrations decreased as the sheep fat (ruminant animal)
was replaced by sunflower oil. Under these conditions, it is observed that yes, the composition
of colonial sausages produced with sheep meat can present good composition and quality,
regardless of the type of fat used, making it possible to manipulate the composition of these
products, which must follow a specific criterion and the needs of the consumer market.
KEYWORDS: Fatty acids, lamb meat, linoleic acid, composition, sausage.

INTRODUCAO
Segundo o IBGE, 2020, o Brasil possui um rebanho efetivo de 20.628.699 cabecas

ovinas distribuidas por todo o pais, porém, concentradas em grande nimero na regido
nordeste (Magalhées, et al., 2021). No entanto, essa criagéo, ano apés ano ganha destaque
também em outras regides como nos Estados de Sdo Paulo, Parana e na regido Centro-
Oeste, que séo regides de grande potencial para a producédo da carne ovina.

A ovinocultura no Centro-Oeste brasileiro cresceu nos ultimos anos. Os rebanhos
comecgaram a ser explorados economicamente com a introdu¢éo de ragas especializadas,
melhoramento genético e técnicas de manejo que propiciaram a elevagao da produtividade,
mesmo sem alteragédo no crescimento do rebanho (Costa & Reis, 2019).

Apesar da atencdo e evolugdo na area, ainda existem dificuldades relacionadas
ao manejo e ao tipo de produto oferecido ao mercado consumidor, além da auséncia de
plantas frigorificas que garantam o abate dos animais produzidos no estado.

A carne ovina é pouco comercializada no Brasil, pois o pais tem uma cultura
gastron6mica voltada para a carne bovina e de frangos, que sao, tradicionalmente,
consumidas em todas as ocasides e por todas as classes sociais (Madruga, 2009).

No entanto, tem-se percebido uma alteracdo nos costumes alimentares, com a
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entrada de novos produtos, dentre eles a carne ovina, que ja esta sendo encontrada em
alguns supermercados e agougues, além de restaurantes, com mais op¢des do que se
via outrora. O aumento na sua comercializagéo tem feito com que surjam mais criadores,
tornando os pregos dos produtos mais acessiveis (Madruga, 2009).

Dentre as carnes vermelhas, a carne dos ovinos destaca-se por seu alto valor
nutritivo, sendo rica fonte de proteinas, vitaminas do complexo B, ferro, céalcio e potassio.
Possui textura macia, sabor suave e é de facil preparo. A demanda pela carne ovina
concentra-se na de cordeiros, sendo exigido um produto com teor moderado de gordura,
suficiente para garantir a maciez e sabor caracteristico, que nao deve ser muito marcante.
Tradicionalmente o mercado tem sido abastecido com animais oriundos de sistemas de
criacéo onde atingem condi¢Ges de abate, com peso vivo entre 28 e 30 kg, aos 150 a 180
dias de idade.

O consumidor agora também mais atento, busca uma carne com qualidade, e isto
quer dizer, dentre outras caracteristicas, uma carne com sabor e aroma agradavel, macia
e com baixo teor de gordura, o que é apenas possivel com a oferta de animais jovens, ou
seja, de cordeiros (Gionco, et al., 2021).

Nesse caso, surge a questdo de como o produtor deve comercializar a carne dos
animais fora do padréo dessa categoria, ja que a carne de animais acima de 1 ano de idade,
podem apresentar um sabor e cheiro mais acentuado; em funcéo da quantidade e do tipo de
gordura que séo alterados na carcaga. Assim, como alternativa de comercializagdo dessa
carne de carneiros ou mesmo de animais de menor desempenho tidos como descarte,
podem ser fabricados embutidos como linguicas e salames.

Aindustrializagédo da carne ovina, segundo Madruga (2009), ainda € uma realidade a
ser perseguida, 0 que agregaria mais renda a cadeia produtiva, para tornar esse crescimento
cada vez mais significativo e levar o mercado de carne ovina a ser tdo competitiva quanto
de outras carnes tradicionalmente consumidas.

Portanto, o objetivo desse estudo foi avaliar possiveis alteragdes nos protocolos
padrao de elaboragdo de embutidos, de forma a melhorar a qualidade desses produtos

tendo em vista as exigéncias do mercado consumidor.

OBJETIVO

O trabalho teve como objetivo caracterizar a composicéo fisico-quimica de linguicas
coloniais, elaboradas com carne ovina e diferentes fontes de gordura, e averiguar as
oscilagbes advindas dessas fontes nos teores de proteina, e na composi¢cao de acidos
graxos, e se essas oscilagdes poderiam levar ao um aumento da qualidade nutricional
desses produtos.
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METODOLOGIA

Esta pesquisa foi realizada na cidade de Rondondpolis-MT durante o periodo de
maio a dezembro dos anos de 2020 e 2021. Inicialmente foram mapeados e catalogados
0s pequenos produtores de ovinos que pudessem ter interesse em participar do estudo.

Foram selecionados dois daqueles que de alguma forma elaboravam produtos
processados par comercializagdo em feiras na cidade. Os produtores concordaram em doar
a carne a ser utilizada nesse experimento para a elaboracédo dos produtos processados
do tipo linguica colonial, que foi elaborado de acordo com a metodologia utilizada
convencionalmente por esses produtores, com alteracdo de alguns dos ingredientes, de
forma que pudessem ser criados 5 tratamentos da seguinte forma:

Tratamentos:
. Tratamento 1: 100% carne ovina;
. Tratamento 2: 90% carne ovina + 10% gordura ovina;
+  Tratamento 3: 90% carne ovina + 10% toucinho suino;
+  Tratamento 4: 90% carne ovina + 8% toucinho suino + 2% 6leo de girassol;
+  Tratamento 5: 90% carne ovina + 5% toucinho suino + 5% 6leo de girassol.

As linguicas coloniais foram todas elaboradas no mesmo dia. Apds a elaboragéo,
foram armazenadas em temperatura ambiente até o dia seguinte, e posteriormente
mantidas em refrigeragéo e congelamento a -10°C, até que fossem conduzidas as analises
laboratoriais.

Por ocasido das anaélises laboratoriais as amostras foram descongeladas em
geladeira, por 24h, quando foram avaliados os teores de pH, cor, maciez, umidade,
proteina, gordura e cinzas.

Para as analises fisico-quimicas foram coletados aleatoriamente amostras
compostas de trés gomos de linguica por tratamento. As linguicas foram trituradas para que
houvesse uma mistura homogénea da amostra, as andlises foram realizadas em duplicata.

A medida de pH foi determinada por meio de pHmetro digital portatil com eletrodo de
penetracdo HANNA HI99163. A leitura foi realizada introduzindo o eletrodo diretamente na
amostra. A cada amostra, foram realizadas duas aferices de pH em locais distintos, ja que
€ uma medida importante para garantir a qualidade da carne no embutido.

A avaliacdo da cor do embutido foi realizada por metodologia subjetiva, com auxilio
de uma escala de cores padréo para carne e gordura (Meat Stardarts Australia), conforme
demonstrado no Anexo 1, mediante leituras em cinco diferentes pontos.

Foram também retiradas 6 subamostras, de cada tratamento, para determinacao
da forca de cisalhamento. As amostras das linguicas foram colocadas com as laterais
orientadas no sentido perpendicular a lamina Warner-Bratzler, acoplada ao texturbmetro
(Texture Analyzer TA-XPLUS-30) e os resultados obtidos foram expressos em kg, para
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expressar a resisténcia do embutido sumulando a mastigacgéo.

A umidade foi determinada pelo método de secagem direta em estufa a 105°C até
peso constante, conforme metodologia descrita por Lutz (2005), item 012/IV.

Quanto ao residuo mineral fixo (cinzas), a técnica utilizada foi descrita por Lutz
(2005) no item 018/IV, sendo a mais indicada, onde o residuo obtido na determinacao
de umidade é incinerado em mufla a uma temperatura préxima a 550-570°C, havendo
destruicdo da matéria orgéanica, determinando assim, a quantidade de residuo mineral fixo
na perda de peso. A determinag¢é@o de gordura foi por meio da extra¢édo direta determinada
segundo procedimentos elaborados por Lutz (2005), item 032/1V.

O teor de proteina foi mensurado seguindo recomendacgdes da Instru¢do Normativa
n°20 (BRASIL, 1999), com a utilizagdo do método Kjeldahl-micro utilizando os procedimentos
de digestao, destilacéo e titulagdo para determinagéo da quantidade de nitrogénio total. A
proteina bruta, foi calculada em fungéo do teor de nitrogénio total, multiplicado pelo fator
6,25.

Parte das amostras foi submetida a analise do perfil de acidos graxos, e para tal, os
lipidios foram extraidos por meio da técnica de extragéo a frio (Bligh e Dyer, 1959). A analise
dos ésteres metilicos dos acidos graxos foi realizada em cromatégrafo gasoso (Shimadzu,
modelo GC — 17A), equipado com detector de ionizagdo de chama, injetor “Split/splitless”,
coluna capilar de silica fundida contendo polietilenoglicol como fase estacionaria (DB-Wax,
60m x 0,25mm, J&W Scientific), nas seguintes condi¢bes cromatograficas: temperatura do
injetor 230°C. A temperatura inicial da coluna foi de 80°C por 2 minutos a uma taxa de 3°C
por minuto, sendo entédo elevada para 180°C a uma taxa de 30°C/minutos, permanecendo
nesta temperatura por 30 minutos, e, apds esse tempo, elevada para 200°C a uma taxa de
3°C/minuto, permanecendo nesta temperatura por 108 minutos. A temperatura do detector
foi de 240°C, gés de arraste utilizado foi o hélio com fluxo total de 8,0 mL/min; e a razéo de
divisdo de amostra 1:50. Para identificag@o dos acidos graxos compararam-se os tempos de
retencdo com os dos padrbes ésteres metilicos (Sigma-Aldrich), enquanto a quantificacdo
foi realizada pela normalizacdo de area e os resultados expressos em percentual de area
de cada acido sobre a area total de acidos graxos (%), segundo a metodologia de Hartman
e Lago (1973).

A partir do perfil de acidos graxos obtido foram determinados os teores totais de
acidos graxos w3 (6mega 3), w6 (mega 6), CLA (4cido linoleico conjugado), acidos graxos
saturados (AGS), acidos graxos monoinsaturados (AGMI), acidos graxos poli-insaturados
(AGPI) e as razbes wb6/w3, AGMI/AGS, AGPI/AGS. Foram determinados também os indices
de qualidade nutricional da fragc&o lipidica: indice de aterogenicidade (lA), por meio da
formula [(C12:0+(4*C14:0)+C16:0) ((AGMI+w6+w3) ) , indice de trombogenicidade (IT), por
meio da formula ((C14:0+C16:0+C18:0))[(0,5*AGMI)+(0,5*w6)+(3*w3)+(w 3w 6)] , ambas
segundo Ulbricth e Southgate (1991), e a razdo de acidos graxos hipocolesterolémicos
e hipercolesterolémicos (HH), por meio da féormula ((C18:1cis9+C18:2w6+C20:4w6+
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C18:3w3+ C20:5w3+C22:6w3)) ((C14:0+C16:0) ), segundo Santos-Silva et al. (2002).

Os resultados obtidos na caracterizagao fisico-quimica das amostras de linguicas
foram analisados pelo Statistical Analysis System - SAS 9.0, submetidos ao célculo da
média e do desvio padréo. A comparacgéo, da média foi por meio de anélise de variancia,
pelo PROC GLM, com delineamento em blocos (partidas ou repeticdes) e as médias
testadas por meio do teste de Tukey, considerando significativo quando P>0,05.

RESULTADOS

As amostras foram elaboradas todas com o mesmo tipo de revestimento, natural,
adquirido no mercado local. Apesar disso, houve diferencas no didmetro padrdo entre
os embutidos elaborados (Tabela 1), de forma que essa diferenca poderia interferir nos
resultados da maciez, ja que é contabilizada pelo corte da lamina perpendicular ao produto,
proporcional ao didmetro cortado. No entanto, apesar das diferencas no didmetro das
amostras, ndo foi observada diferenca para a maciez, com a maior for¢a registrada para o
inicio do rompimento da amostra pela lamina do aparelho.

Os tratamentos com maior quantidade de Oleo apresentaram maiores valores
de perda por cozimento (78,0%), , seguidos pelos tratamentos 3 e 4 com gordura suina
(70,3% e 64,14%, respectivamente) e, por fim, os tratamentos 1 e 2, sem acréscimo de
gordura (65,1% e 67,0%, respectivamente) ou que utilizavam apenas gordura ovina na sua
elaboracéo.

Caracteristicas Tratamento 1 Tratamento 2 Tratamento 3 Tratamento 4 Tratamento 5

Diametro (mm) 24.4571c 20.5242d 27.0717bc 30.1350a 27.7904ab
Perda 65.1000c 67.0000c 70.3000b 69.1417b 78.0033a
cozimento (%)

Maciez (kg) 3,516 4,108 3,588 4,1218 3,0094

pH 5.79 5.83 5.85 5.93 5.97

COR 6.33333a 5.0000ac 5.33333a 3.33333bc 2.0000bc

*Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, diferem, estatisticamente pelo teste Tukey 5%.

Tabela 1. Caracteristicas fisicas do embutido elaborado de acordo com os tratamentos
O teor e tipo de gordura utilizada nao influenciaram a composigéo fisico-quimica dos

embutidos elaborados (Tabela 2), que apresentaram valores médios de 61,65% de matéria
seca, 3,28% de residuo mineral fixo, 73,59% de proteina e 24,15% de lipideos.
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Caracteristica

Média Tratamento 1

Tratamento 2 Tratamento 3 Tratamento 4 Tratamento 5

Umidade (%)

Residuo mineral fixo (%)

Proteina (%)

Gordura (%)

61.65
3.28
73.59
2415

62.29
3.29
69.12
23.93

63.92
3.10

70.11
23.40

62.1
3.27
75.39
24.31

61.17
3.69
76.53
25.00

64.75
3.06
76.82
24.09

*Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, diferem, estatisticamente pelo teste Tukey 5%.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas dos embutidos elaborados, em fungéo do tratamento

Houve diferenca estatistica significativa para a composicao de acidos graxos nos

embutidos elaborados (Tabela 3). A composicdo dos tratamentos com substituicdo da

gordura ovina por fontes de acidos graxos insaturados como o éleo de girassol, reduziu

teores de acido palmitico (C16:0) de 27% no Tratamento 2, para 19% no Tratamento 5.

No entanto, para o acido a-Linolénico (C18:3N3), tiveram suas concentragdes diminuidas

a medida que a gordura ovina (animal ruminante) foi substituida por éleo de girassol,

alcangando 1,22% no Tratamento 1 e 0,65% no Tratamento 5.

?fi)do Graxo Média Tratamento1 Tratamento2 Tratamento3 Tratamento4 Tratamento5 CV
C16:0 23.61  24.2229b 27.6700a 24.5998b 21.6689c 19.8895d 1.749
C16:1 1.87 2.2399a 2.4985a 1.8426b 1.4675¢ 1.3029¢ 2.00
C18:0 13.54 11.7129b 14.4819a 13.3949ab 12.9925ab 15.1474a 1.73
C18:1CIS 39.68 42.6852a 41.4604ab 39.9577bc 37.7214cd 36.6071d 0.91
18:2CIS 10.69  7.6700b 1.8061c 10.1270b 16.7138a 17.1684a 3.83
C18:3N6 0.014 0.0166ab 0.0085¢ 0.0184ab 0.0192a 0.0121bc 9.59
C18:3N3 0.82 1.2205a 0.8175b 0.7539bc 0.6572c 0.6563c 2.29
C20:0 0.161  0.0725b 0.0645b 0.2179a 0.2553a 0.1994a 5.07
C20:1 0.33 0.0832b 0.0523b 0.5740a 0.6348a 0.3067ab 5.28
C20:2 0.29 0.1551bc 0.0558¢ 0.4432a 0.5333a 0.2954ab 5.33
C20:3N6 0.068  0.0896a 0.0321b 0.0834a 0.0859a 0.0526b 5.47
C20:4N6A 0.61 0.3428a 0.1092b 0.1031b 0.0876b 0.0845b 11.57
C20:5N3E 0.145  0.1460a 0.0560b 0.0536b 0.0481b 0.0367b 5.86
C22:6N3D 0.068 24.4571c 20.5242d 27.0717b 30.1350a 27.7904ab 19.22

*C16:0 Palmitico, C16:1 Palmitoléico, C18:0 Estearico, C18:1 oléico, C18:2 Linoléico, C18:3N6
y-Linolénico, C18:3N3 a-Linolénico, C20:0 Araquidico, C20:1 Eicosénéico, C20:2 Eicosadiendico,
C20:3N6 Eicosatriénoico, C20:4N6a Araquidénico, C20:5N3e Eicosapentandico (EPA), C22:6N3d

Docosahexaendico (DHA).

*Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, diferem, estatisticamente pelo teste Tukey 5%.

Tabela 3. Composigcéo de acidos graxos nos embutidos elaborados ou ndo com diferentes fontes de

gordura.
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Ja os acidos graxos chamados EPA (Acido eicosapentandico, C20:5N3) e DHA
(acido docosahexaendico, C22:6N3d) apresentaram comportamento diverso, diminuindo o
primeiro e aumentando o segundo a medida que a gordura foi sendo substituida por 6leos
de origem vegetal.

Os é&cidos graxos saturados tenderam a ter maior participacao no produto elaborado
com gordura suina, quando elaborada com a prépria gordura ovina (C16:0, C18:0) (Tabela
3).

DISCUSSAO

Os valores para perda por cozimento foram maiores para o tratamento com maior
incluséo de 6leo vegetal (Tratamento 5) quando comparado aos outros tratamentos. Perdas
de peso por cozimento para sistemas de emulsdo de carne com reducdo de gordura,
sdo afetadas pelo tipo de 6leo vegetal usado e tipo de cozimento proposto, e o uso de
6leo vegetal aumentam estes valores (Choi et al., 2009). A aceitacao deste produto pode
ser limitada pelo consumidor, pois a inclusdo de 6leo vegetal precisa apresentar boas
caracteristicas nas propriedades tecnol6gicas com o menor impacto na aceitagao global do
produto (Ganesan et al., 2018; Lima et al., 2022). Porém, a principal vantagem da utilizagédo
de 6leo vegetal em substituicdo agordura animal em produtos carneos é aumentar a razéo
entre acidos graxos poliinsaturados e saturados, além de diminuir a razdo entre 6mega 6 e
6mega 3, valores importantes para a saude do consumidor. (Lima et al., 2022)

A composicdo quimica, em proteina e residuo mineral fixo ndo apresentaram
diferenca estatistica significativa. Nos estudos de Lacerda (2016), ao comparar a
formulagéo controle com as formulagbées que continham substituicdes de gordura animal
por 6leo de canola em linguiga crua, ndo foi encontrado diferencga entre os tratamentos para
a composigcéo quimica.

A variag@o na gordura entre os tratamentos n&o era esperada, ja que o teor final
de gordura, independente da fonte utilizada, foi o mesmo em todos eles. Apesar disso, a
utilizacdo de diferentes fontes de gordura utilizada promoveu alteragcbes na composicéo
e perfil de acidos graxos existentes no embutido, de forma que alguns deles podem ser
considerados mais adequados para o consumo, quando se pensa em nutricdo do organismo
e melhorias das condi¢des de saude do consumidor.

Outro ponto interessante a ser observado, é que ha grande variagdo quando se
substitui gordura ovina por suina na elaboracdo desses embutidos. Para a composicéo
em acidos graxos, isto ocorreu a medida que o tipo e teores de fontes lipidicas foram
substituidas.

Os acidos graxos possuem papel relevante na alimentacéo, devido ao elevado valor
energético, e sdo parte importante da composi¢ao de vitaminas lipossoluveis, fosfolipidios

e membranas celulares (Lacerda, 2016). Além disso, o consumo regular de acidos graxos
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poliinsaturados sdo benéficos para o crescimento, desenvolvimento, bem-estar e saide em
humanos (Ponnampalam, Sinclair, Holman, 2021)

Dietas ricas em acido eicosapentaenoico (EPA) diminui os niveis plasmaticos de
colesterol e triacilglicerol de pacientes hipertriacilglicerolémicos, o que faz pensar sobre
a qualidade e perfil de acidos graxos que estdo presentes nos produtos utilizados para a
alimentagdo humana (Voet, Voet e Pratt (2006). Ainda, o EPA e o0 acido docosahexaendico
sédo relatados com papel preventivo para doengas cardiovasculares, fungéo neural,
diabetes, hipertenséo, alergias, inflamacgdes, cancer e melhora na resposta imune (Benatti
et al., 2004; Aranceta, Pérez-Rodrigo, 2012; Sinclair, 2019).

O consumo excessivo de 4cidos graxos saturados esta relacionado ao aparecimento
de doencas cardiovasculares e outros tipos de disturbios fisiolégicos, como diabetes tipo 2,
alto teor de lipideos no sangue, estresse oxidativo, entre outras complica¢gdes em humanos
(Costa, 2009; Lopez-Pedrouso et al., 2020).

Neste estudo, os tratamentos com substituicdo da gordura ovina por fontes de
acidos graxos insaturados como o 0leo de girassol, apresentaram menores valores de
C16:0 (palmitico), reduzindo de 27% no tratamento 2 para 19% no tratamento 5. Essa
informacéo, nos mostra que quando ha necessidade, pode-se alterar a composicao dos
produtos carneos com base a atender as necessidades do mercado consumidor, mantendo
e estimulando o consumo desses produtos, mesmo por aquelas pessoas que apresentem
controle na ingestao de acidos graxos saturados, posto que este teor pode ser diminuido
quando necessario, como mostrado nesse caso. Isto se aplica aos acidos graxos 6mega 3,
que diminuiram quando foi substituida gordura ovina por suina, e também a medida que foi
acrescentado 6leos vegetais a composicao desses produtos.

Jé para os acidos graxos EPA e DHA o comportamento foi contrario, diminuindo o
primeiro e aumentando o segundo a medida que gordura ovina foi substituida pelo éleo de
girassol. Torna claro, a necessidade da observacéao especifica da vontade do consumidor,
antes de determinar o que se deseja manipular no produto final. Essas alteragoes tém
também relacdo com a durabilidade dos produtos, ou seja, tempo de prateleira, em seus
pontos de venda e comercializagdo, que ndo foram avaliados nesse experimento.

Outro acido graxo de relevancia que deve ser avaliado € o C.L.A. (&cido linoleico
conjugado), que é um acido graxo sabidamente interessante para a salide humana, com
propriedades anticarcinogénicas. Aqui podemos observar os valores para C18:3N3, que
tiveram suas concentra¢des diminuidas a medida que a gordura ovina foi substituida por
o6leo de girassol, alcangando 1,22% no Tratamento 1 e 0,65% no Tratamento 5. Isso também
nos faz refletir sobre a real necessidade dessa alteragdo na composi¢do dos produtos de
origem animal, posto que a melhora na propor¢do em um dos acidos graxos, implica na
reducdo de outro de igual importancia para a nutricéo.

Os acidos graxos sao tao importantes para o metabolismo humano, que sua caréncia
pode gerar disfungdes metabdlicas, e o acido linoleico € um importante constituinte dos
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esfingolipideos da epiderme, que funcionam como uma barreira de impermeabilidade da
pele. Na célula, as membranas, constituidas em grande maioria por lipideos, delimitam
compartimentos metabolicos discretos, consequentemente promovendo a organizagéo dos
processos bioldgicos e influenciando processos bioquimicos (Voet; Voet; Pratt, 2006).

CONCLUSOES

Nessas condi¢des, observa-se que sim, a composicdo de lingui¢gas coloniais
produzidas com carne ovina oriunda de animais de descarte, podem apresentar boa
composicao e qualidade, independentemente do tipo de gordura utilizada. E, é possivel
manipular a composicdo desses produtos, mas que essas manipulagbes devem seguir um
critério especifico e ter em vista as necessidades do mercado consumidor, e que antes
disso, muita divulgacédo deve ser feita, para que o consumidor saiba exatamente o que
escolher na hora de adquirir um produto para sua alimentagéo e saude.
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