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Resumo:

The aim of this study was to evaluate the fatty acid profile of the meat of buffalo finished in creating
Traditional Systems (ST) and Silvopastoral (SSP) with supplemental feeding. The experiments were performed
in the Research Units Animal "Senator Alvaro Adolpho", silvopastoral system and "Dr. Philibert Camargo,
"traditional system of creation, belonging to Embrapa Amazénia Oriental, Belém-Para, Brazil. After the
fattening period, eight months, the animals were slaughtered at a commercial abattoir and their carcasses
identified, refrigerated for 24 hours. The Longissimus dorsi (kebabs) retained the right half carcass between
the 12th and 10th ribs, was ground and stored for determination of acids in lipids extracted from samples and
cold reading esters performed by gas chromatography. The experimental design was completely randomized,
the data were evaluated by ANOVA and means were compared by 't' test at 5% significance level. The analysis
of fatty acid profile reveals a statistical difference (P <0.05), only the percentage of myristic acid (C14: 0) and
polyunsaturated fatty acids. In conclusion, therefore, that breeding systems and supplementation are not
sufficient to indicate the use of either system, since it must be taken into account also the environmental,
social and economic.
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PERFIL DE ACIDOS GRAXOS DE CARNE DE BUFALOS TERMINADOS EM
SISTEMAS TRADICIONAL E SILVIPASTORIL

Fatty acid profile of buffalo meat of animals finished in a traditional and a silvopastoral

systems

ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the fatty acid profile of the meat of buffalo finished in
creating Traditional Systems (ST) and Silvopastoral (SSP) with supplemental feeding. The
experiments were performed in the Research Units Animal "Senator Alvaro Adolpho",
silvopastoral system and "Dr. Philibert Camargo, "traditional system of creation, belonging to
Embrapa Amazonia Oriental, Belém-Par4, Brazil. After the fattening period, eight months, the
animals were slaughtered at a commercial abattoir and their carcasses identified, refrigerated
for 24 hours. The Longissimus dorsi (kebabs) retained the right half carcass between the 12th
and 10th ribs, was ground and stored for determination of acids in lipids extracted from
samples and cold reading esters performed by gas chromatography. The experimental design
was completely randomized, the data were evaluated by ANOVA and means were compared
by 't' test at 5% significance level. The analysis of fatty acid profile reveals a statistical
difference (P <0.05), only the percentage of myristic acid (C14: 0) and polyunsaturated fatty
acids. In conclusion, therefore, that breeding systems and supplementation are not sufficient
to indicate the use of either system, since it must be taken into account also the
environmental, social and economic.
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INTRODUCAO

A producdo de carne de biifalos nos ultimos anos atravessa grandes modificacdes nos
conceitos de produgcdo animal e melhoramento genético até aos relacionados a identificagao,
caracterizacdo e qualidade da carne. Em funcdo de sua rusticidade, os bufalos sdo adaptados a
solos de baixa fertilidade e terrenos alagadicos, capazes de converter alimentos fibrosos em
proteinas de alto valor (carne e leite) (1). Na Amazonia, pesquisas ressaltam o elevado
desempenho de bufalos na producdo de carne, em condi¢des adequadas de manejo e
alimentacdo (2). A carne € composta por dgua, proteina, gordura, carboidratos e constituintes

inorganicos, dando-se preferéncia as carnes com baixos teores de gorduras saturadas (1, 3, 4).



Pesquisas indicam que € possivel alterar a composicao em dcidos graxos das carnes através do
melhoramento genético e técnicas de nutricdo animal. Assim, este trabalho visa avaliar os
efeitos dos Sistemas de criagdo Silvipastoril (SSP) e Tradicional (ST) no perfil de &cido

graxos da carne de bufalos (Bubalus bubalis).

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados vinte e dois machos bubalinos, mesticos Murrah e Mediterraneo,
mantidos em Sistemas Silvipastoril - SSP (1°25’S e 48°26’W) e Tradicional - ST (01°26’S e
48°24’W), localizados em duas Unidades de Pesquisa Animal da Embrapa Amazonia
Oriental, Belém-Pard. O SSP possui cinco piquetes de Panicum maximum cv Mombacga, em
pastejo rotacionado, com 20% de sombreamento nas cercas divisérias e perimetrais (5). O ST
possuia pastagem de quicuio-da-amazoénia (Brachiaria humidicola), em dois piquetes. Ao
final dessa fase foram selecionados, aleatoriamente, e conduzidos ao abate, onze animais do
SSP e sete do ST. A meia-carcaga direita, apds 24 horas de resfriamento, foi cortada entre a
12* e 13* costelas e retirado o muisculo Longissimus dorsi (contra-filé) para a anélise.

As andlises foram realizadas nas amostras liofilizadas, a extracdo da gordura pelo
método de bligh & Dyer, enquanto a esterificacdo acida seguiu metodologia preconizada pela
AOCS (6) e a leitura dos ésteres efetuada em cromatdgrafo gasoso, equipado com detector de
ionizacdo de chama (Flame Ionization Detector - FID) e coluna capilar de silica fundida,
modelo CP-Sil 88 (60 m x 0,25 mm). O teor dos dcidos graxos foi expresso em percentagem
do total de acidos graxos detectados. Como padrio, foi usada a solucdo 68D ,que tem valor
certificado para 20 4cidos graxos, para estabelecer os fatores de correcdo, em cada um dos
acidos graxos certificados, os quais foram utilizados para transformar o pico de percentagem,
em drea por peso (mg/g de 4cidos graxos totais).

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, onde cada animal
representou uma unidade experimental. Para avaliar o efeito dos sistemas de criagdo,
tradicional e silvipastoril com suplementacdo, os dados foram submetidos a ANOVA e as
médias comparadas através do teste ‘t’, a 5% de significancia, com o pacote estatistico

Statistic 5.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO
O percentual de acidos graxos do musculo Longissimus dorsi de bubalinos terminados
em ST e SP resultaram, respectivamente, em lipidios de 2,31 e 2,25; C14:0 (miristico) de 9,99

e 3,55; Cl14:1 (miristoléico/®9) de 1,52 e 1,21; C16:0 (palmitico) de 30,52 e 30,74; C16:1



(palmitoléico) de 3,41 e 2,06; C18:0 (estedrico) de 13,58 e 19,58; C18:1 (oléico ®9) de 35,98
e 35,19; C18:2 (linoleico/®w6) de 5,98 e 6,79; C18:3 (Linolénico/®w3) de 0,48 e 0,59; C20:1
(eicosamonoeindico/®9) de 0,96 e 1,88; % 4acidos graxos saturados (AGS) de 55,64 e 55,76;
% acidos graxos monoinsaturados (AGM) de 40,58 e 39,87; % acidos graxos poli-insaturados
(AGPI) de 5,66 e 8,01; relagdo insaturados/saturados (AGI/AGS) de 0,90 e 0,92; relacao
poliinsaturados/saturados (AGPI/AGS) de 0,12 e 0,12; relacdo w6:®3 de 7,08 e 6,50.

Nao foram detectadas diferencas significativas (P > 0,05) entre os tratamentos, na
maioria dos dcidos graxos dectados, assim como nos percentuais de AGS, AGM, insaturados
ou AGI/AGS, AGPI/AGS e w6:03, com excecdo para o teor de dcido miristico e AGPI (P <
0,05). A literatura apoia a hipétese de que a carne de ruminantes criados a pasto contém maior
propor¢ao de lipidios sauddveis e antioxidantes importantes para a saide humana (7).

O é4cido palmitico e o estedrico foram encontrados em maior propor¢cao. Em menor
proporcdo, estd o acido miristico, porém significativamente mais elevados na carne do
Tratamento SSP. Pesquisas indicam que a dieta com grios protegidos propiciona menor teor
de ®3 na carne, em relacdo a alimentacao com forragem, o que favorece o aumento da relacao
®6:m3 (8). Os valores encontrados para a relacio w6:®3, estd dentro do recomendado pela
RDA (2005) (9).

A relacdo AGPI:AGS das carnes apresentaram valores inferiores a 0,45, recomendével
para dieta saudavel. Em estudo sobre o contetido intramuscular de lipidios e 4cidos graxos no
musculo Longissimus dorsi de bubalinos e bovinos azebuados, foi observado que a carne de
bubalinos apresenta maior contetido de dcidos graxos insaturados e tendéncia a ter maior
relacdo AGPI/AGS, quando comparada com a de bovinos (10).

O teor de AGPI foi maior na carne dos animais do Tratamento ST (P < 0,05),
considerado muito importante, principalmente, levando-se em consideracdo que o teor de
acido linolénio (C18:3) é maior na carne desse tratamento, o que tende a baixar a relacdo
w6:m3, fator de risco para cancer e doengas cardiacas, especialmente na formagdo de codgulos

sanguineos que conduzem a ataque cardiaco (11).

CONCLUSOES

A avaliagdo do perfil de 4cidos graxos da carne dos animais oriundos dos Sistemas
Tradicional (ST) e Silvipastoril (SSP) demonstrou que as carnes do SSP apresentaram maior
percentual de 4cido graxo miristico (C14:0), considerado hipercolesterolémico, enquanto as
do ST apresentaram maior percentual de 4cidos graxos poliinsaturados (AGPI), além de

tendéncia a menor relacdo ®6:w3, considerados com efeitos benéficos a saiide humana,



portanto, melhor nutricionalmente. Portanto, dada a demanda crescente de fontes de proteina
animal pela populacdo humana, hd necessidade de se conhecer melhor o potencial de
producdo da carne bubalina, em diferentes regimes de criacdo e alimentag¢do, que fornece

subsidios a toda a cadeia produtiva, e envolve desde o criador até o consumidor final.
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