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Resumo: Objetivou-se avaliar o efeito da idade ao abate e do uso ou não de suplementação 

na fase de cria sobre as relações de ácidos graxos da carne de ovinos. Foram utilizados 32 

cordeiros Morada Nova, machos, não castrados, abatidos aos 60, 78, 106 e 134 dias, em grupos 

de 8 cordeiros por abate. Na carne avaliada foram identificados sete ácidos graxos saturados, 

cinco ácidos graxos monoinsaturados e cinco ácidos graxos poli-insaturados. O uso da 

suplementação na fase de cria (com Creep feeding) não alterou as relações entre ácidos graxos 

saturados e insaturados, bem como o percentual de ácidos graxos desejáveis (P>0,05) presentes 

na carne de cordeiros. A idade ao abate interferiu positiva e linearmente na relação entre ácidos 

graxos monoinsaturados e insaturados, o que permite abater os cordeiros com até 134 dias sem 

prejuízo para as relações entre os ácidos graxos. 
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Abstract:  This study aimed to evaluate the effect of age at slaughter and the use or not 

supplementation in creating phase on the relationship of fatty acids of sheep meat. 32 Morada 

Nova lambs were used, male, not castrated, slaughtered at 60, 78, 106 and 134 days, 8 lambs for 

slaughter groups. In evaluated meat were identified seven saturated fatty acids, monounsaturated 

fatty acids and five polyunsaturated fatty acids. The use of supplementation in the creation phase 

(with Creep feeding) did not alter the relationship between saturated and unsaturated fatty acids, 

as well as the percentage of desirable fatty acids (P>0,05) in the lamb meat. The age at slaughter 

interfered positively and linearly in the relationship between monounsaturated and unsaturated 

fatty acids, which allows slaughter lambs up to 134 days without prejudice to the relationship 

between fatty acids. 
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Introdução 

Durante a vida do animal vários fatores podem exercer influência significativa, tanto sobre 

a qualidade, como a composição da carne. Dentre eles podemos citar: idade, sexo, nutrição, 

distribuição da gordura, funcionalidade muscular, estresse, entre outros. 

As pesquisas dirigidas para a produção de carne estão voltadas para as características 

nutricionais qualitativas. A mudança dos hábitos alimentares pelos consumidores tem ocorrido 
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crescentemente com objetivo de obter uma alimentação saudável, atuando diretamente na 

redução da aquisição de produtos com elevados teores de colesterol e gordura saturada, pois são 

considerados prejudiciais à saúde (Perez et al., 2002). Diante do exposto objetivou-se verificar a 

influência da idade ao abate e o uso de suplementação na fase de cria sobre a relação de ácidos 

graxos da carne de cordeiros da raça Morada Nova. 

 

Material e Métodos 

 Foram selecionados 32 cordeiros ao nascimento e distribuídos em dois grupos, com 16 

animais cada, o primeiro recebendo creep feeding a partir do 7º dia de vida e o segundo somente 

aleitamento materno. Todos os cordeiros foram desmamados, em média, aos 60 dias de idade. Os 

animais permaneceram confinados e recebendo a mesma dieta, segundo as exigências 

nutricionais recomendadas para ganho diário de 200 gramas (NRC, 2007). Os abates ocorreram 

aos 60, 78, 106 e 134 dias, de idade, sempre em grupos de oito cordeiros em cada abate, com 4 

animais de cada manejo alimentar. Antes do abate, os cordeiros foram submetidos a jejum de 16 

horas de dieta sólida e líquida. Após o abate, as carcaças ficaram refrigeradas em câmara 

frigorífica a 4 °C, por 24 horas, posteriormente foram retiradas amostras do músculo 

Longissimus dorsi. As amostras foram encaminhadas para a análise de ácidos graxos, conforme 

descrito por Hartmam & Lago (1973) para as etapas de saponificação e esterificação com 

posterior análise cromatográfica para a identificação do perfil dos ácidos graxos. A análise dos 

ésteres metílicos dos ácidos graxos foi realizada utilizando um cromatógrafo a gás Shimadzu GC 

2010, equipado com um detector de ionização de chama (FID) e coluna capilar de sílica fundida 

(tm Supelco SP-2560). Utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado em arranjo fatorial 

4x2 (quatro idades e dois manejos alimentares), os dados foram submetidos a análise de 

variância e as médias comparadas pelo teste F para o manejo alimentar e análise de regressão 

para a idade ao abate. 

 

Resultados e Discussão 

Foram identificados dezessete ácidos graxos na carne de ovinos da raça Morada Nova, 

onde sete são ácidos graxos saturados, tais como: Cáprico, Láurico, Pentadecanóico, Mirístico, 

Palmítico, Margárico, Esteárico; cinco são ácidos graxos monoinsaturados: Palmitoleico, 

Heptadecanoico, Oléico, Elaídico, Erúcico e; cinco ácidos graxos poli-insaturados: Rumênico, 

Linoleico, Vacênico, Linolênico e Gama-linolênico. 

 

Tabela 1: Relações entre os ácidos graxos da carne de cordeiros Morada Nova submetidos ou 

não a suplementação, abatidos em diferentes idades 

 Creep feeding 
P<F 

Idade ao abate (dias) P<F L 

 Com Sem 60 78 106 134   

AGD 73,6 74, 2 0,7257 68,9 74,5 77,5 74,7 0,5700 ns 

AGM:AGS 0,91 0,87 0,4088 0,73 0,89 1,00 0,95 0,0003 * 

AGP:AGS 0,32 0,39 0,2315 0,37 0,34 0,37 0,33 0,4775 ns 

* Equação para AGM:AGS : Y= 0,497+0,216X. O uso do Creep feeding foi comparado pelo teste F a 5%; a idade 

ao abate, avaliada pela regressão. AGD: Ácidos Graxos Desejáveis; AGM: Ácidos Graxos Monoinsaturados; AGS: 
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Ácidos Graxos Saturados; AGP: Ácidos Graxos Poli-insaturados; P: probabilidade; L: regressão linear; ns: não 

significativo. 

 

O uso do Creep feeding não interferiu na relação entre ácidos graxos (P<0,05). A relação 

AGM:AGS foi significativa (P>0,05), apresentando maior relação nos animais abatidos aos 106 

dias de idade, possivelmente pela concentração dos  AGM identificados, em virtude da 

alimentação oferecida aos animais. Elevadas concentrações de AGS podem estar correlacionadas 

a doenças arteriais, o que evidencia a importância a essa relação, visto que, os AGM previnem o 

aparecimento de doenças cardiovasculares, pois atuam na redução do colesterol e nos níveis de 

LDL, atuando também na melhoria da qualidade da carcaça, podendo influenciar em uma maior 

aceitação do produto pelo consumidor. Essa relação está próxima aos resultados encontrados nos 

trabalhos avaliando a carne ovina, com valores 1,05 (RICARDO et al., 2015). 

Os ácidos graxos desejáveis possuem função importante na alimentação humana, por 

expressar um incremento no teor de ácidos graxos insaturados, diminuindo o risco de doenças 

cardiovasculares entre outros transtornos de saúde (Perez et al., 2002), onde os encontrados neste 

estudo, estão dentro dos padrões apresentados por carne vermelha, de aproximadamente 74, 

estando próximo ao valor encontrado por Menezes Junior et al. (2014), que obteve média 77,83 

em seu estudo. 

 

Conclusões 

O uso do Creep feeding não altera as relações entre os ácidos graxos presentes na carne de 

cordeiros, sendo possível abater cordeiros da raça Morada Nova com até 134 dias sem prejuízo 

para as relações entre os ácidos graxos da carne. 
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