Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel
http://www.gvaa.com.br/revista/index.php/RVADS

ARTIGO CIENTIFICO

DOI: http://dx.doi.org/10.18378/rvads.v10i2.2792

Estabilidade oxidativa da carne caprina armazenada sob congelamento

Oxidative stability of meat goats stored under freeze
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Resumo: A oxidacdo lipidica é um dos fatores mais importantes que limitam a vida til e a estabilidade comercial da carne e
produtos carneos. A oxidacdo lipidica da carne caprina armazenada sob congelamento, nos tempos de 0, 30, 60 e 120 dias, foi
estudada utilizando-se pecas do musculo longissimus dorsi, proveniente de animais caprinos, da raca Anglo-Nubiana, machos,
ndo castrados, com idade inferior a oito meses, criados em regime extensivo. Para tanto, realizou-se analise do indice de
substancias reativas ao acido 2-tiobarbitirico (TBARS), do indice de peréxido e a analise cromatografica de fase gasosa. De
acordo com os resultados encontrados para 0 TBARS e o indice de perdxido, as amostras ndo variaram de forma significativa
(p>0,05) em relagdo ao tempo de estocagem. Destacaram-se como acidos graxos majoritarios, os acidos palmitico, estearico e
oléico. A temperatura de armazenamento de -18 °C contribuiu para a manutencdo da qualidade da carne caprina por, pelo
menos, 120 dias.

Palavras-Chave: malonaldeido, TBARS, qualidade da carne, lipoperoxidagéao, acidos graxos

Abstract: Lipid oxidation is one of the most important factors that limit the useful life and the commercial stability of meat
and meat products. Lipid oxidation of goat meat stored under freezing, at times 0, 30, 60 and 120 days, was studied using parts
of the longissimus dorsi muscle, from animals goats, Anglo-Nubian breed, male, unneutered, with less than eight months old
raised extensively. To do so, we performed analysis of index to 2-thiobarbituric reactive substances (TBARS) acid, peroxide
value and the chromatographic analysis of gas phase substances. According to the results found for TBARS and peroxide, the
samples did not differ significantly (p> 0.05) in relation to storage time. Stood out as major fatty acids, palmitic, stearic and
oleic. The storage temperature of -18 °C contributed to the maintenance of the quality of goat meat for at least 120 days.
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INTRODUCAO

Os caprinos sdo animais de pequeno porte,
apresentam a carcaga pequena, magra € pouco compacta,
porém aumenta e torna-se compacta a medida que ganham
peso (MADRUGA, 1999). As carcacas caprinas sao
normalmente pequenas, com menos gordura do que as
carcagas de ovinos de idades e sexos comparaveis (WEBB et
al., 2005).

A carne caprina é considerada um produto com alto
potencial de expansdo em decorréncia da sua composicdo
quimica. Quando comparada a outras carnes vermelhas
apresenta quantidades semelhantes em proteina e ferro,
entretanto, quantidades menores de gorduras totais (MALAN,
2000).

A gordura é um fator determinante da qualidade das
carcacas que influencia as propriedades organolépticas, a
palatabilidade e o valor nutricional. Além disso, a carne
caprina é rica em 4cidos graxos insaturados, sendo estes
benéficos a salde humana, contribuindo para a reducdo do
risco de obesidade, doencas cardiovasculares, dentre outras
(WEBB et al., 2005; CASEY, 1992).

A composi¢do quimica da carne caprina, e mais
especificamente da gordura intramuscular, é influenciada por
fatores como peso vivo no abate, genétipo, masculo, sexo e
dieta. Em bovinos e ovinos, a dieta tem um grande impacto
sobre a deposicdo da gordura intramuscular, bem como sobre
a concentracdo de acidos graxos saturados e acidos graxos
polinsaturados (DE SMET et al., 2004).

Em comparagdo & carne bovina, suina e ovina, a
carne caprina apresenta uma fracdo de lipidios menor, menos
saturada e com um teor de colesterol reduzido (PINKERTON
& McMILLIN, 1997; FRANCO, 2003). A gordura saturada
da carne caprina € 40% menor que a de frango sem pele,
850% menor que a de bovinos, 1100% que a de suinos e
900% que a de ovinos. Isso a torna um alimento de grande
interesse para a composicdo de uma dieta adequada,
principalmente quando se leva em consideragdo o elevado
indice de problemas cardiovasculares na populacdo
(PINKERTON & McMILLIN, 1997).

A carne caprina possui destaque nas concentracdes
de acidos graxos poliinsaturados, principalmente os 6mega-3
e dmega-6 e nos elevados niveis de &cidos graxos insaturados
(MADRUGA, 2004).

Os caprinos sdo animais que depositam mais gordura
abdominal e menos gordura subcutdnea e intramuscular
(COLOMER-ROCHER et al., 1992). Apresentam uma
relagdo de AGP/AGS (Acidos graxos poliinsaturados/acidos
graxos saturados) maior, quando comparado a ovinos e
bovinos (BANSKALIEVA et al., 2000). Estas caracteristicas
estdo de acordo ao preconizado pela Organizacdo Mundial de
Salde cuja recomendacdo é a substituicdo na dieta de AGS
(&cidos graxos saturados) por AGM (4cidos graxos
monoinsaturados) e/ou AGP (&cidos graxos poliinsaturados)
para prevenir doengas cardiacas e alguns disturbios
inflamatorios (ENSER et al., 1998; HAGLUND et al., 1998).

A oxidacdo lipidica em carnes e seus derivados é
influenciada por diversos fatores, destacando-se a composicéo
de &cidos graxos, principalmente os poliinsaturados que sdo
mais suscetiveis a oxidagdo, o teor de vitamine E (o-
tocoferol), bem como de prooxidantes, tais como o ferro
encontrado livre nos masculos. Esse processo causa 0

desenvolvimento de sabores indesejaveis, perda de cor,
producdo de substancias potencialmente téxicas, como o
malonaldeido e éxidos de colesterol, e também perda do valor
nutricional ndo s6 da fracdo lipidica, mas também, de
pigmentos, proteinas, carboidratos e de vitaminas
(LEGOYNIE et al., 2012; GRAY et al., 1996).

Os produtos secundarios da lipoperoxidacdo tém
efeitos biolégicos nocivos e a sadde e tém sido relacionados
com a etiologia de doencas neurodegenerativas e
cardiovasculares, bem como o desenvolvimento de diferentes
tipos de céncer e processos mutagénicos (NIKI, 2014;
SPICKETT, 2013; SCHROEPFER, 2002).

Dentro dos sistemas de conservagdo de alimentos, o
uso de baixas temperaturas tem sido generalizado,
especialmente para produtos altamente pereciveis, como a
carne. O congelamento é um método de conservacdo
comumente utilizado para armazenar carnes por periodos
relativamente longos de tempo (PIETRASIK & JANZ, 2008).

No Brasil, a utilizacdo do congelamento de carnes é
uma prética habitual que visa atender o processo de
distribuicdo interestadual e exportacBes de carnes (PARDI et
al., 2006). O congelamento da carne tem sido bastante
utilizado por ser o método de conservagdo que menos
deprecia as qualidades sensoriais, quimicas e nutritivas do
produto final (LAWRIE, 2005). Porém, alteracbes como a
desidratac&o, rancidez oxidativa e perdas de suco, séo efeitos
negativos que podem ser observados em carnes devido ao
processo de congelamento (MONTEIRO et al.,, 2002;
CAMPARNONE et al., 2006).

Assim sendo, torna-se imperativo a utilizacdo de
métodos de conservacdo, tais como o congelamento, ndo s
visando preservar o valor nutricional dos alimentos, mas
também para minimizar a oxidacao lipidica, e assim, atender
a exigéncia dos consumidores que buscam alimentos
saudaveis.

Objetivou-se com o presente estudo, determinar a
composicao de 4cidos graxos da fracdo lipidica e utilizar o
indice de substancias reativas ao acido 2-tiobarbitdrico
(TBARS) e o indice de perdxido como marcadores
bioguimicos da lipoperoxidagdo do mdusculo longissimus
dorsi da carne caprina armazenada sob congelamento.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério do
Nucleo de Estudos em Ciéncias de Alimentos (NECAL) da
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia (UESB),
Campus de Itapetinga-BA.

Foram obtidos 28 pares de pegas do musculo
longissimos dorsi, proveniente de 28 machos caprinos, da
raca Anglo-Nubiana, ndo castrados, com idade inferior a oito
meses, observando o sistema de tipificacdo de carcagas
caprino, cedidos pela Unidade Experimental de Caprinos e
Ovinos (UECO) da UESB.

As pecas foram acondicionadas em sacos plasticos
hermeticamente  fechados, aos pares, codificadas e
armazenadas (-18°C) até o momento das andlises. Utilizou-se
sete amostras como controle (tempo zero), sete amostras apds
30 dias de armazenamento, sete amostras apds 60 dias e sete
amostras apos 120 dias estocadas sob congelamento, sendo
todas as amostras escolhidas ao acaso.
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As amostras controle foram analisadas frescas. Cada
animal foi considerado uma unidade experimental,
constituindo assim, uma repeticdo, totalizando sete repeticdes
por periodo. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Determinacdes quimicas

indice de substancias reativas ao acido 2-tiobarbitdrico —
TBARS

As andlises das substancias reativas ao acido 2-
tiobarbitdrico (TBARS) foram determinadas utilizando o
método de destilacdo, conforme o protocolo recomendado por
Tarladgis et al. (1960), com adaptacfes. O teste baseia-se na
reacdo entre o acido 2-tiobarbitdrico com o malonaldeido
(MAD), produzindo um composto de cor vermelha, medido
espectrofotometricamente a 532 nm. Os resultados foram
expressos em mg de malonaldeido por kg de amostra.

As curvas analiticas foram construidas através de
diluicbes apropriadas da solugdo padrdo de 1,1,3,3-
tetrametoxipropano (TEP, Sigma Chemical Co.) na
concentracdo de 1.10° M, de modo a obter quantidades que
variam entre 1.10® a 8.10® moles de malonaldeido por 3 mL.
O espectro de absorcdo foi realizado com uma solugédo de
2.10”" mols de malonaldeido.

O percentual de recuperacdo foi calculado segundo
Sinnhuber & Yu (1958), sendo calculado a partir do padréo,
conforme equagéo 1.

[A2] - [A4]
(4]

Em que:

P = percentual de recuperacdo; A, = absorbancia da
amostra destilada contendo TEP; A, = absorbancia
da amostra.

IP % =
° (Eq. 1)

O valor de “k” foi calculado a partir da curva
analitica linear a partir de diluicbes realizadas conforme
equacdo 2.

7
Kaestilagio = X MM — MAD X ~=x ==

= = (Eq. 2)

Onde:

S = concentracdo molar do padrdo (1.10® mol de
MDA.3mL™); A = absorbancia do padréo;
MM-MAD = massa molar do malonaldeido
72,063; C = peso da amostra em gramas; P
porcentagem de recuperacao.

indice de peréxido — IP

A determinacéo do indice de peroxido foi realizada
de acordo com a metodologia proposta pela AOCS (2003).
Para o calculo do indice de peréxido (mEq de perdxidos.1000
g de amostra) foi utilizada a equagéo 3.

SxNx1000

= foi -1 -
IP = (mEq de peréxidos.100g™"de amostra) = e (Eq. 3)
Em que:
S = volume de Na,S,0; gasto na titulagdo da

amostra; N = normalidade da solucdo de Na,S,0s.

Composicao de acidos graxos por cromatografia gasosa

A transesterificacdo dos acidos graxos extraidos foi
realizada pelo Método 1SO 5509 (ISO, 1978). Os ésteres
metilicos foram identificados e quantificados em um
cromatografo de fase gasosa (Thermo-Finnigan) utilizando
uma coluna capilar de silica fundida BPX-70 (120m x
0,25mm d.i). A temperatura do injetor e do detector de
ionizacdo de chama (FID) foram 250°C e 280°C
respectivamente. A temperatura da coluna foi programada a
140°C por 10 minutos, seguido por uma primeira rampa de
15°C min™ até atingir 200°C por 1 minuto. A segunda rampa
foi de 10°C min™ até atingir 230°C por 1 minuto. A terceira
rampa 0,4°C min™ até atingir 233°C por 3 minutos. A quarta
rampa 0,5°C min™ até atingir 238°C por 2 minutos. O tempo
total de anélise foi de 55 minutos.

As vazbes dos gases (White Martins) foram de 30
mL min? para o géas hidrogénio, 30 mL min™® para o
nitrogénio e 250 mL min™ para o ar sintético. Os volumes de
injecdo foram de 1,2 pL e as injecbes foram realizadas
manualmente em triplicata. As &reas dos picos dos ésteres
metilicos de &cidos graxos foram determinadas através do
software ChromQuest 4.1.

Para a identificacdo dos acidos graxos, foram
comparados os tempos de retencdo e 0s picos das amostras
com a do padrdo que correspondia a uma mistura de 37
padrdes de ésteres metilicos de acidos graxos (189-19 Sigma,
EUA).

Andlise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado. Os resultados foram apresentados
como média + desvio padrdo (DP) e submetidos a andlise de
variancia (ANOVA) com aplicacdo do Teste de Tukey, ao
nivel de significancia de 5%, usando o Sistema de Anélises
Estatisticas e Genética (SAEG) versdo 8.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Estabilidade oxidativa

Os resultados obtidos para o indice de peréxido (IP)
da carne caprina para 0s quatro tempos de estocagem (0; 30;
60 e 120 dias) estdo apresentados na Tabela 1. Os indices de
peréxidos ndo apresentaram diferencas significativas (p>0,05)
para os diferentes tempos de congelamento variando entre
0,38 a 0,53 mEQ.1000g™. Os resultados observados neste
estudo encontram-se em conformidade com a legislagdo
brasileira, cujo valor permitido é estimado em 1 mEq.1000g™
para as carnes mecanicamente separada de aves, bovinos e
suinos (BRASIL, 2000).

Os resultados obtidos para 0 TBARS encontram-se
apresentados na Tabela 2. Os teores médios variaram de 0,07
a 0,22 mg.MDA kg™. Observou-se que néo houve influéncia
significativa (p>0,05) do periodo de armazenamento sobre o
indice de TBARS do musculo longissimus dorsis da carne
caprina analisada. O processo de deterioracdo oxidativa
manteve-se sob controle ao longo dos 120 dias de
armazenamento, ndo influenciando desta forma a qualidade
da carne.
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Tabela 1. Determinacdo do indice de per6xido (mEq.1000g™) da carne caprina armazenada a -18°C

Tempo (dias)

Amostra 0 30 60 120

1 0,24 0,44 0,15 0,65
2 0,65 0,75 0,26 0,52
3 0,25 0,45 0,45 0,33
4 0,54 0,23 0,65 0,75
5 0,25 0,62 0,24 0,44
6 0,95 0,35 0,53 0,85
7 0,35 0,14 0,38 0,22

Média 0,46" 0,42% 0,38" 0,53%

CV(%) 49,79

AB Jetras mailsculas distintas nas colunas, indicam valores que diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

Pereira et al. (2006) encontraram diferenca
significativa para a carne de ema armazenada sob diferentes
periodos de congelamento (0; 15; 30 e 60 dias) a -18°C, onde
houve um aumento no periodo de 0 a 60 dias. Stika et al.
(2007) observaram um aumento nos valores de TBARS da
carne bovina com o aumento do tempo de estocagem sob
congelamento a -29°C.

Valores de TBARS superiores a 1 mg. MDA.kg™ séo
perceptiveis, resultando em off-flavours (DJENANE et al.,
2002). O percentual de recuperacdo do MAD obtido neste
experimento foi de 82,71%, superior ao encontrado por
Tarladgis et al. (1960) quando descreveram a aplicagdo do
método de destilagdo para quantificagdo do MDA em carnes.

Tabela 2. Determinacdo do TBARS (mg. MDA kg™) da carne caprina armazenada a -18°C

Tempo (dias)

Amostra 0 30 60 120

1 0,08 0,16 0,44 0,04
2 0,06 0,08 0,12 0,11
3 0,03 0,13 0,17 0,28
4 0,29 0,29 0,11 0,26
5 0,04 0,09 0,29 0,03
6 0,03 0,12 0,12 0,83
7 0,02 0,13 0,29 0,03

Média 0,07% 0,14% 0,22% 0,22%

CV(%) 35,63

AB letras mailsculas distintas nas colunas, indicam valores que diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

Testes como TBARS e indice de peroxido sdo
utilizados no controle de qualidade de 6leos, gorduras e
produtos que os contenham, por fornecerem informagdes a
respeito do estado oxidativo, na predicdo da rancidez do
alimento analisado. A rancidez é uma das deterioracbes mais
importantes que ocorrem nesses produtos, definindo a vida
atil, na medida que gera produtos indesejaveis sensorialmente
e oxida vitaminas lipossollveis e acidos graxos essenciais
reduzindo o valor nutricional dos alimentos gordurosos
(CECCHlI, 1999).

Perfil de acidos graxos

A composicdo de acidos graxos da carne caprina
armazenada a -18°C encontra-se apresentada na Tabela 3.
Observou-se 22 4cidos graxos, sendo que, dos &cidos
identificados oito foram acidos graxos saturados, seis acidos
graxos monoinsaturados e oito &cidos graxos poliinsaturados.
A propor¢do de acidos graxos saturados em relagdo ao total
de acidos quantificados representou 59,5%, enquanto que 0s

acidos graxos insaturados contribuiram com 40,5%. Os acidos
graxos foram analisados nos tempos 0, 30 e 120 dias de
armazenamento.

Os acidos graxos de maiores proporgdes encontrados
nos lipidios do logissimos dorsi da carne caprina foram o
palmitico e o estearico (acidos graxos saturados), o oléico
(&cido graxo monoinsaturado) e o linoléico (&cido graxo
poliinsaturado). Destes acidos graxos majoritarios, apenas o
acido palmitico ndo apresentou diferenca significativa
(p>0,05) nos tempos de armazenamento a -18°C.

A razdo entre &cidos graxos poliisaturados e
saturados (AGP/AGPS) representa uma ferramenta que tem
sido utilizada para a avaliacdo da qualidade da gordura
ingerida pelos consumidores. O Department of Healt UK
recomenda que a relagdo AGP/AGPS dos alimentos seja
superior a 0,4 visando a prevencdo de doencas
cardiovasculares (DH, 1994). Essa relacdo é utilizada para
calcular o fator de risco dos alimentos, considerando a
elevagdo do colesterol.
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Tabela 3. Composicdo de 4cidos graxos em mg.g™* da carne caprina armazenada a -18°C

Tempo de armazenamento (dias) CV (%)
Acidos Graxos 0 30 120
Saturados
Miristico 14:0 1,88" +0,38 2,62+ 0,58 2,58+ 0,51 30,04
Pentadecandico 15:0 0,49”+ 0,09 0,48+ 0,03 0,47 £0,07 20,33
Palmitico 16:0 25,09 + 2,49 24,19+ 1,09 21,97%+2,33 11,58
Margarico 17:0 1,46" + 0,31 1,55+ 0,22 1,42%+0,17 22,40
Esteérico 18:0 31,03 +5,88 19,48%+ 0,73 17,86+ 0,85 19,72
Araquidico 20:0 0,18+ 0,05 0,48%+0,13 1,00%+ 0,11 24,83
Heneicosanoico 21:0 0,38% + 0,09 0,80%+ 0,30 1,83%+ 0,36 35,21
Behénico 22:0 1,04% + 0,40 3,56°+ 1,33 9,37+ 1,82 37,77
Monoinsaturados
Miristoléico 14:1 0,15+ 0,03 0,14+ 0,03 0,15+ 0,03 25,72
Pentadecendico 15:1 0,20* + 0,02 0,20%+ 0,02 0,21+ 0,03 15,68
Palmitoléico 16:1 1,15%+ 0,26 1,417+ 0,15 0,43%+ 0,06 22,95
Heptadecendico 17:1 0,732 +0,22 1,11+ 0,10 1,117+ 0,05 19,89
Vaccénico 18:1n-7t 1,314 +0,12 1,34+ 0,27 0,755+ 0,14 25,04
Oléico 18:1n-9c 35,31" + 3,69 31,66™ + 3,90 23,98%+ 2,44 14,67
Poliinsaturados
Linolénico 18:2n-6 2,178 +0,37 2,878+0,55 9,45%+ 1,17 24,61
CLA CLAC9,t11 0,15% + 0,02 0,192+ 0,06 0,274+ 0,04 26,71
Alfa linolénico 18:3n-3 0,55" +0,19 0,33%+0,04 1,142+ 0,02 41,66
Gama linolénico 18:3n-6 0,22* +0,02 0,16+ 0,03 0,21+ 0,04 25,58
Docosadiendico 22:2n-6 0,348 + 0,13 0,598+ 0,19 2,84"+ 0,47 34,04
Timnoddnico 20:5n-3 0,15% + 0,06 0,14%+ 0,06 0,45+ 0,07 35,14
Clupanoddnico 22:5n-3 0,53% +0,14 1,03%+0,34 4,12"+ 0,64 31,96
Cervonico 22:6n-3 0,25+ 0,08 0,10%+ 0,03 0,06%+ 0,01 48,95

AB letras mailsculas distintas nas colunas, indicam valores que diferem estatisticamente entre si (p<0,05) pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

A relacdo entre AGPI/AGS apresentou uma variacao
de 0,07 a 0,32 mg.g" (Tabela 4). Estes resultados foram
menores que o limite supracitado, o que implica em um
desequilibrio na ingestdo de 4&cidos graxos. Resultados
semelhantes (AGPI/AGS) foram verificados por Banskalieva

et al. (2000) quando analisaram a composicdo de &cidos
graxos da carne caprina (0,16 a 0,49), cujos valores variaram
dependentes da raga, do musculo e da idade do animal. No
entanto, Zapata et al. (2003), analisando esta mesma relagéo
reportaram na carne caprina variacdo menor (0,9 a 1,4).

Tabela 4. ¥ 4cidos graxos saturados, mono e insaturados, AGPI/AGS, »-6, ©-3 e ©-6/0-3 em mg.g™ para carne caprina
armazenada a -18°C

Acidos Graxos Tempo de armazenamento (Dias) CV (%)
0 30 120
Y AGS! 60,12" + 6,17 51,64°+ 1,94 55,10"+ 2,18 10,32
Y AGM? 38,88" + 3,61 35,88"+ 3,61 26,63%+ 2,18 13,80
> AGPP 4,39° + 0,59 5,44% + 1,05 17,577+ 2,10 24,48
AGPI/AGS* 0,07° +£0,02 0,10°+0,02 0,32%+0,04 27,09
Y ©-6° 2,74 £0,42 3,62%+ 0,64 12,50" + 1,48 24,92
Y ®-3° 1,49% + 0,34 1,62%+0,35 4,79"+ 0,60 26,59
0-6/0-3 1,97" +0,44 2,31"+0,28 2,61°+0,12 19,74

Somatorio de Acidos Graxos Saturados (14:0, 15:0, 16:0, 17:0, 18:0, 20:0, 21:0 e 22:0);
2Somatério de Acidos Graxos Monoinsaturados (14:1, 15:1, 16:1, 17:1, 18:1n-7t e 18:1n-9c);
3Somatdrio de Acidos Graxos Poliinsaturados (18:2n-6, CLAc9t11, CLAt10c12, 18:3n-3, 20:3n-3 e 20:3n-6);

“Razéo entre os Acidos Graxos Poliinsaturados e Saturados;
®Somatério do -6 (18:2n-6, 18:3n-6 e 22:2n-6);
Somatério do -3 (18:3n-3, 20:5n-3, 22:5n-3 e 22:6n-3);
"Razio entre ©-6/®w-3;

Diversos estudos disponiveis na literatura tém
relatado os efeitos dos 6leos e gorduras na nutricdo humana,
bem como a relagcdo adequada de acidos graxos das séries
O0mega-6 e 6mega-3 (YU et al., 2013; CANDELA et al., 2011;
SIMOPOQULOS, 2008). Neste iterim, o Departamento de
Saude da Inglaterra recomenda que o valor da razdo w-6/®-3
n&o seja superior a 4,0 (DH, 1994).

A razio ®-6/0-3 nas amostras da carne caprina
analisadas ndo apresentou diferenca significativa (p>0,05) ao

longo do periodo de armazenamento a -18°C. Os valores
encontrados variaram entre 1,97 a 2,61 e ndo excedeu o limite
recomendado, 0 que representa um fator importante para a
salide humana.

Os &cidos graxos 6mega-6 e 6mega-3 desempenham
funcGes bioldgicas opostas, competindo entre si pelo mesmo
sistema enzimatico nas reagfes de dessaturacdo e
alongamento de cadeia (EMKEN et al., 1994).
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O metabolismo do &cido alfa-linolénico (6mega-3)
resulta nos  4acidos  eicosapenatandico (EPA) e
decosaehexan6ico (DHA), sendo estes, precursores dos
mediadores quimicos prostaglandinas e leucotrienos,
relacionados potencialmente com efeitos antitrombéticos,
antiateroscleroticos, antiinflamatérios e agem na melhora da
funcdo endotelial e na diminuicdo da pressdo arterial e
concentragdo de triglicerideos (HARRIS et al., 2006; DIN et
al., 2004; STTOL, 2002)

Em contraste, o acido linoléico (6émega-6) é
metabolizado em acido araquiddnico, precursor da sintese dos
eicosanoides, relacionados com os processos de infeccdo,
inflamacdo, lesdo tecidual, modulacdo do sistema imune e
agregacdo plaquetéaria e dentre outras (SAADATIAN-ELAHI,
2004).

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos para o indice de
peréxido e de substancias reativas ao &cido 2-tiobarbiturico,
marcadores bioquimicos da lipoperoxidagdo, sugere-se ser
possivel 0 armazenamento da carne caprina por até 120 dias a
-18°C.

Quanto ao perfil dos &cidos graxos, constatam-se
como &cidos graxos majoritarios o palmitico, o esteérico e
oléico. Destes 4acidos graxos, o contetdo do palmitico
manteve-se constante, no entanto, o acido estearico e o oléico
apresentaram reducdo em seus teores.
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