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RESUMO

Esta revisdo objetiva analisar a influéncia dietética na saude animal e seus efeitos na qualidade da carne e
caracteristicas de caraca, bem como os beneficios do consumo da carne ovina para a saude humana. Realizou-se
buscas de artigos publicados entre o periodo de 2000 e 2023 nas principais bases cientificas em que o tema visasse a
relevancia da ovinocultura aliada a nutrigdo animal e manejo. Embora a produgdo de ovinos ocorra em todo o Brasil,
ainda ndo é explorada de forma eficiente, e o consumo de carne ovina ainda é associado a ocasiGes especiais, por
isso, deve-se entender a percep¢do dos consumidores quanto a esse produto para aumentar a sua comercializagdo.
A nutricdo é um dos principais fatores que influencia na qualidade da carne, e o uso de alternativos naturais como
dleos essenciais e extratos vegetais, que melhoram a cor, o aroma e garante maior tempo de prateleira, vem
aumentando. Além disso, o uso de fontes lipidicas nas dietas de pequenos ruminantes melhora o perfil lipidico dos
produtos, diminuindo a quantidade de 4acidos graxos saturados e aumentando o teor de acidos graxos
monoinsaturados e poliinsaturados, que estao associados a prevengdo de varios tipos de cancer e doengas cardiacas,
melhorando também a imunidade. Os consumidores estdo cada vez mais preocupados com a saude e mais exigentes
quanto a qualidade dos alimentos, assim, a industria da carne deve-se atentar a percep¢do e preferéncias dos
consumidores, a fim de suprir as demandas do mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Consumidor. Nutri¢do. Ovinocultura.

1 Introdugao

A carne e seus derivados sdo elementos importantes da dieta humana por fornecer
nutrientes essenciais que ndo sao facilmente obtidos através da ingestdo de vegetais e seus
derivados (SULEMAN et al., 2020). Nos ultimos 20 anos, a demanda por produtos carneos
aumentou mundialmente, ocasionando o desenvolvimento da producdo bovina e de outros
ruminantes, para suprir essademanda (SANS; COMBRIS, 2015; CHIKWANHA et al., 2018).

A alimentacdo desempenha um papel fundamental ndo apenas na nutricdo e
satisfacdo pessoal, mas também na evolucdo das sociedades, ditando modelos dietéticos e
padrdes alimentares. Ao analisarmos atentamente, observamos as diversas mudangas ao longo
do tempo nesses modelos em diversos paises (COMBRIS; SOLER, 2011).

A medida que arendamédia per capita foi aumentando, houve a transicdo nutricional
que se caracterizou pela saturagdo caldrica, assim, a carne tornou-se um alimento caro e,
consequentemente, os alimentos de origem vegetal substituiram em parte os alimentos
tradicionais (BAKER et al., 2020). De fato, o consumo de carne aumentou mundialmentede 23,1
kg por pessoal/ano em 1961 para42,2 kg pessoa/ano em 2011. Paises desenvolvidos alcangaram
niveis médios de consumo de proteina de origem animal que excedem as necessidades,
constatando que: a medida que a renda aumenta, a propor¢ao dos gastos alimentares com
proteinas aumenta concomitantemente (REGMI; TAKESHIMA; UNNEVEHR, 2008; SANS;
COMBRIS, 2015).

Como os demais ruminantes, a carne ovina é fonte de acidos graxos poliinsaturados n-
3 (n-3PUFAS), 4cidos graxos (AG) de cadeia ramificada e intermedidrios de biohidrogenacdo de
PUFA (PUFA-BHI), acidos linoleicos conjugados, acidos trans-octadecendicos, que exibem
potenciais efeitos benéficos a saide humana (DILZER; PARK, 2012; RAN-RESSLER et al., 2014).
Além de terefeitos na saude, os AG desempenham papelessencial natextura, sabor,aroma, e,
consequentemente, na aceitabilidade do produto pelo consumidor (WATKINS et al., 2014).
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Ha uma tendéncia por parte da comunidade cientifica em desenvolver produtos
carneos com maior teor de “gorduras boas”, neste sentido, a producdo de carne ovina possui
potencial para fornecer alimentos enriquecidos com AG para a salde humana, pois, a dieta
fornecida aos ruminantes é o principal fator que influencia o perfil de AG (DE SMET; VOSSEN,
2016). Infelizmente, as relagdes entre os AG da carne ovina e seus efeitos nasaide humana ndo
estdo bem documentados, necessitando de maiores estudos.

2 Objetivos

Esta revisdo visa analisar a influéncia dietética na saude animal e seus efeitos na
gualidade da carne e caracteristicas de caraca, bem como os beneficios do consumo da carne
ovina para a salde humana.

3 Metodologia

O presente estudo é umarevisdo de literatura qualitativa sendo realizada por meio de
buscas nas principais bases cientificas (Scopus, Google Scholar, Scielo e Web of Science), além
de livros e artigos hospedados em sites inerentes ao tema.

Foram utilizadas palavras-chaves, sendo pesquisadas de forma individual e
combinadas no periodo de 2000 a 2023 em inglés, portugués e espanhol, que abordavam os
seguintes temas: qualidade da carne ovina e seus beneficios para a sadde humana.
Posteriormente, foi realizada uma pré-selecao baseada nas andlises dos resumos. Os critérios
para exclusdo foram artigos que nao se enquadram com a data (exceto com alta relevancia
cientifica), idioma e com o tema estabelecido. A andlise de dados e elaboracdo de graficos,
foram feitas no software estatistico R (R CORE, 2021).

4 Resultados (Revisdo de literatura)
4.1 Producgao da carne ovina

No Brasil, existem mais de cinco milhGes de estabelecimentos agropecuarios, onde
10,4% atuam com a ovinocultura, possuindo rebanho de 14 milhdes de animais, tornando-o0 10°
pais com maior rebanho ovino do mundo (FAO, 2019; IBGE, 2020). Ao longo dos anos,
principalmente pela diminuicdo da populacdo rural e, consequentemente, da mao de obra
disponivel, somada as mudancas dos sistemas produtivos com o aumento da cultura da soja e
silvicultura (MATTE et al., 2019; MATTE; WAQUIL, 2020; MOREIRA; CONTERATO, 2019),nota-se
uma reducado dos estabelecimentos que com criacdao de ovinos. No periodo de 2006 a 2017, o
numero de estabelecimentos com criagdo de ovinos diminuiu 9,4%.

A China atualmente lidera como o maior importador de carne ovina, enquanto a
Austrélia se destaca como o principal exportador desse produto. E interessante observar que,
desde 2013, o Brasil ndo tem registrado exportagdes significativas nesse setor, e ao longo das
décadas de 1990 até entdo, tem havido uma tendéncia de queda nas exportacées(FAO, 2019;
MATTE; WAQUIL, 2021). No contexto daindustria da |3, houve um periodo prdspero até o inicio
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da décadade 1980, quando a falta de incentivos governamentais e a crise global no preco da la
impulsionaram gradualmente a substituicdo desse material por alternativas sintéticas. Essas
mudangas resultaram em uma reducdo consideraveldo rebanho ovino no Brasil, especialmente
no estado do Rio Grande do Sul (NASCIMENTO etal., 2018).

Ainda que a cadeia produtiva da ovinocultura enfrente inimeros desafios, por maior
parte do rebanho esta concentrada em pequenas propriedades familiares e estd concentrada
na regidao Nordeste do Brasil, os ultimos censos agropecuarios indicam crescimento na
producdo, conforme ilustrado na figura 1 (MAGALHAES et al., 2017, EMBRAPA CAPRINOS E
OVINOS, 2019).

Figura 1 - Produgdo de carne ovina (ton.)
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Fonte: Embrapa Caprinos e Ovinos (2019)

A producdo de cordeiros estd presente em quase todo o territorio brasileiro, com um
numero significativo de produtores, especialmente em propriedades familiares. No entanto,
essa atividade ainda ndo foi explorada de maneira eficiente e competitiva (BATTAGIN; PANEA;
TRINDADE, 2021) Apesar do clima favoravel e da disponibilidade de pastagens altamente
produtivas, a escassez de oferta de cordeiros resulta na necessidade de importar carne ovina,
principalmente do Uruguai, Chile, Argentinae NovaZelandia (MAPA, 2015).

A utilizacdo de diferentes sistemas de producdo na criagdo de ovinosresulta em uma
variedade de opgdes, o que, por sua vez, influencia as caracteristicas intrinsecas e extrinsecas
da carne ovina (PRACHE; SCHREURS; GUILLIER, 2022). No Brasil, a producdo ovina é
predominantemente conduzida em sistemas pastoris, nos quais sdo empregadas racas de dupla
aptiddo e rebanhos comerciais voltados para a produgdo de carne (RICARDO et al., 2015).

A carne de cordeiro é obtida a partir do abate de animais com até um ano de idade,
sendo mais recomendado entre os quatro e seis meses, com um peso médio variando de 25a
35 kg. Destaca-se por possuirumteor de gordurainferiorao das carnes bovina e suina, alémde
ser uma fonte rica em vitaminas, proteinas e minerais. Os cortes mais comuns da carne de
cordeiro incluem pernil, paleta, costela, lombo e carré, e sdo utilizados em pratos tradicionais
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como arroz de carreteiro, escondidinho, ensopados e churrasco (EMBRAPA CAPRINOS E
OVINOQS, 2019).

Apesar dessas caracteristicas positivas, o consumo de carne ovina no Brasil ainda é
considerado baixo, geralmente limitado a ocasides comemorativas. Isso se deve, em parte, a
falta de familiaridade dos brasileiros com essa espécie e a escassez de informacgGes abrangentes
sobre a percepc¢do dos consumidores em relagdo a carne de cordeiro (ANDRADE et al., 2016;
BATTAGIN; PANEA; TRINDADE, 2021).

A produgdo de ovinos adultos engloba diversas etapas, desde a selec¢do criteriosa dos
reprodutores até a implementacdo de um manejo nutricional adequado, cuidados sanitdrios e
manejo reprodutivo. Ao escolher os reprodutores, é fundamental considerar critérios como
prolificidade, habilidade materna, conformacao e capacidade de produc¢do de carne (RAINERI;
NUNES; GAMEIRO, 2015; SILVEIRA et al., 2021).

Com o objetivo de manter a produtividade, os ovinos podem ser descartados por
diversos motivos, como idade avancada, baixa produtividade, problemas de satde crénicos ou
lesGes que comprometam sua qualidade de vida. Em um rebanho ovino, recomenda-se um
percentual de descarte em torno de 10% a 20%. Esses animais podem ser direcionados para o
abate, visando a producdo de carne ou outros subprodutos (MATTE; WAQUIL, 2021).

4.2 Alimentos e dietas utilizados na criagao de ovinos no Brasil
4.2.1 Pastagens

A utilizacdo de sistemas a pasto com gramineas forrageiras tem apresentado
resultados satisfatorios. Aliando a alta producdo de biomassa por unidade area, o valor nutritivo
da forrageira, e baixo custo de producdo tem se tornando interessante ao produtor (MELO et
al., 2016). O melhor aproveitamento da forragem produzida no pasto influéncia no
comportamento alimentar dos animais, gerando uma maioringestdo de nutrientes (YILDIRIM et
al., 2017).

No Nordeste brasileiro, as gramineas vém sendo utilizadas como um dos componentes
da dieta, e as altera¢des nas caracteristicas destas forrageiras, ao longo do ano, influéncia
diretamente no desempenho dos animais (SOUZA et al., 2019). Outro componente forrageiro
essencial na regido é a palma forrageira (Opuntia ficus-indica (L.) Mill), alimento energético
devido a alta concentracdo de carboidratos ndo fibrosos, 534 g/kg de matéria seca (PESSOA et
al., 2020), tal planta apresenta producdo satisfatéria com uso de insumos minimos e possui
resisténcia a seca, devido ao seu mecanismo fisiolégico, Metabolismo Acido das Crassulaceas
(MAC), que se caracteriza pela abertura dos estématos e capta¢do do CO, durante a noite,
guando a temperatura é mais baixa e a umidade maior que o dia (HASSAN etal., 2019).

Na regido Sul, as pastagens subtropicais se caracterizam por dois conjuntos distintos
de espécies forrageiras, as que prosperam na estacdo quente e outro grupo completamente
diferente que cresce na estagdo fria (POLI et al., 2020). Isso requer tecnologia diferente para
cada estacdo e planejamento por parte do produtor, além de entender a dindmica
animal/ambiente.
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Em dareas subtropicais, é possivel criar cordeiros em pastagens temperadas, tropicais
ou em ambos os tipos de pastagens. Este crescimento da pastagem estd associado ao volume
de chuva relativamente altas no sul do Brasil, 1200-2100 mm, distribuidos ao longo do ano
(WREGE et al., 2018). Tal fato confere uma grande vantagem para a producdo de forragem a
baixo custo.

4.2.2 Aditivos dietéticos

A utilizacdo de antibidticos como aditivos alimentares em ruminantes, incluindo
iondforos como monensina, lasalocida e sonilomicina, tem sido reduzida devido ao risco de
residuos nos produtos, como carne e leite, e a possibilidade de promoverresisténcia bacteriana
em certas cepas (MORSY et al., 2016). Como resultado, o uso desses aditivos estd proibido na
Unido Europeia desde 2006.

Diante desse cenario, tém sido explorados diversos aditivos alternativos naturais para
racoes, como propolis, dleos essenciais, extratos vegetais, subprodutos vegetais e probidticos.
Essas substancias vém sendo empregadas como substitutos aos antibidticos, visando melhorar
o desempenho dos animais e promover a saude intestinal de forma mais segura e sustentavel
(MORSYetal., 2016).

Em estudos realizados, verificou-se que a adi¢cdo dietética de prdpolis resultou em
melhorias no desempenho e na qualidade da carcaca de touros terminados em confinamento
(ZAWADZKI et al., 2011). Além disso, o extrato de prépolis tem sido empregado como
suplemento alimentar em substituicdo a monensina sddica em dietas de cordeiros confinados
(ITAVO et al., 2011). Devido as suas propriedades antimicrobianas contra bactérias gram-
positivas, a propolis também se mostra promissora como aditivo capaz de modificar a
fermentacdo microbianano rimen (MORSY et al., 2021).

Os consumidores estdo cada vez mais conscientes da seguranga e dos beneficios dos
extratos vegetais, reconhecendo-os como importantes antioxidantes, o que tem levado a sua
incorporagdo em diversos produtos carneos (MUNEKATA et al., 2020), como ilustrado no
esquema 1. Os polifendis, como antocianinas, taninos e flavonoides, juntamente com os dleos
essenciais, sdo exemplos de compostos bioativos encontradosem diferentes partes das plantas,
como sementes, folhas e frutos, e tém sido amplamente utilizados naindustria de carnes (HU et
al., 2018).
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Esquema 1 - Uso de extratos vegetais na nutricdo de ovinos e seus beneficios na visdo do consumidor

Produtos carneos cozidos acima de 150°C podem gerar produtos nocivos devido a
reacdes entre creatinina, aminoacidos e agucares, esses compostos sdo chamados de aminas
aromaticas heterociclicas (JOHN; BEEDANAGARI, 2014). Diante disto, Suleman et al. (2019)
observaram ainfluéncia das especiarias, gengibre, canela e “Chinese prickly ash” e notaram uma
inibicdo das aminas, por causa da sua atividade antioxidante.

Os 6leos essenciais sdao produtos naturais extraidos de uma ampla variedade de
plantas, sendo muitos deles conhecidos por suas propriedades antioxidantes e/ou
antimicrobianas. Nas ultimas décadas, a indUstria de alimentos tem reconhecido cada vez mais
o potencial desses compostos (ADELAKUN; OYELADE; OLANIPEKUN, 2016). Esses fitoquimicos
nao apenas beneficiam diretamente os animais que os consomem, mas também exercem um
impacto indireto na qualidade da carne (KUMAR et al., 2015).

Estudos tém demonstrado os efeitos positivos dos éleos essenciais na carne. Por
exemplo, a utilizagdo do dleo essencial de orégano resultou em maior concentragcdo de AG na
carne (GARCIA-GALICIA etal., 2020). Além disso, a suplementac¢do de ovinos com dleo essencial
de Ferulago angulata, em doses de até 750 ml/kg de matéria seca, foi associada a melhorias na
composicdo quimica da carne e ao aumento do status antioxidante, sem efeitos adversos sobre
os parametros fisicos (PARVAR et al., 2018). Essas descobertas destacam o potencial dos éleos
essenciais como aditivos naturais na producdo de carne de qualidade.

4.2.3 Fontes lipidicas

O consumo de carne de ruminantes esta em declinio na Europae naAméricado Norte,
impulsionado pelas preocupacGes com a saude relacionadas ao alto teor de acidos graxos
saturados (AGS) encontrados nesses produtos. Com o intuito de oferecer carne que promova
beneficios a saide humana, tém sido desenvolvidas estratégias para produzir carnes mais
magras, com menorteor de AGS e maior teorde acidos graxos monoinsaturados (AGM) e poli-
insaturados (PUFA), em particular os PUFA n-6 e n-3 (FACCIOLONGO et al., 2018; VAHMANI et
al., 2015). Esses AG estdo associados a prevencdo de diversos tipos de cancer e doencas
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cardiacas, além de melhorarem o sistema imunoldgico e a saide humana de maneira geral
(MOLONEY; SCOLLAN; MILES, 2008; SCOLLAN etal., 2014).

Estudos recentes tém se concentrado no aumento do teor de PUFA n-3 e 4acido
linoleico conjugado (ALC) em produtos de ruminantes (ALBA et al., 2021; GALLO et al., 2019;
KANDI et al., 2020; PARENTE et al., 2020; SILVA et al., 2022). No entanto, a suplementacdo da
dieta para aumentar o teor lipidico desejaveis na carne ovina enfrenta desafios devido a
biohidrogenacao ruminal dos AG, que é influenciada pela relagdo volumo:concentrado, nivel e
tipo de dleo, pH ruminal e aditivos (BESSA et al., 2000; DEN HARTIGH, 2019), como ilustrado no
esquema 2. Portanto, é crucial aprofundar o conhecimento desses fatores e realizar pesquisas
continuas visando otimizar a producdo de carne ovina com perfis de mais saudaveis de gordura,
atendendo as demandas dos consumidores preocupados com a salde.

Esquema 2 - Inclusdo de fontes lipidicas na dieta de ovinos e seus beneficios na qualidade da carne

n-3 PUFA
n-3:n-6 PUFA
Acidos graxos

monoinsaturados

QD

As principais fontes de AG suplementares encontradas em ra¢des para ruminantes sao

os 6leos vegetais, oleaginosas, 6leos de peixe, algas marinhas e suplementos de gorduras. A
inclusdo dietética limitada a 60 g/kg de matéria seca, aproximadamente. Apesar da
biohidorgenacao ruminal, uma proporc¢ao de PUFA dietético contorna o metabolismo ruminal
passando intacto, sendo absorvida e depositada no tecido corporal (SHINGFIELD; BONNET;
SCOLLAN, 2013).

Com objetivo de aumentaraconcentracao de PUFA na carne de ovinos, Valencaetal.
(2021), incluiram na dieta de cordeiros lle de France, até 6% de farinha de algas marinhas
(Schizochytrium sp.) e observaram aumento das concentracdes dos d4cidos graxos
poliinsaturados de cadeia longa eicosapentaenoico (C20:5 n-3), docosaenoico (C20:5 n-3) e
linoleico conjugado, aumento de 5,6 vezes no somatério de 6mega 3 e reducdo do colesterol
total da carne, melhorando assim a qualidade nutricional da gordura da carne de cordeiro.

Narevisdo de Ladeiraetal., (2012), foiobservado o efeito da suplementagdo alimentar
com o6leos vegetais, onde a suplementacdo com linhaga ou éleo de linhaga (rica em 18:3 n-3)
pode aumentara concentragdo de 18:3 n-3 na carne com diminui¢cdo desejavel associado ao n-

220



FA \ Periddico Eletronico “Forum Ambiental da Alta Paulista”

j
AP Electronic Journal “Environmental Forum of Alta Paulista”

/
(
|
\

X
b

ISSN 1980-0827 — Volume 20, Number 1, Year 2024

6:n-3 PUFA. Igualmente, constatou-se que a semente de girassol ou dleo de girassol (rico em
18:2 n-6) pode aumentar a deposicdo de 18:2 n-6 no tecido muscular, mas com aumento
possivel no teor de n-6:n-3 PUFA. A suplementacdo com PUFA geralmente causa uma
diminuicdo pequena, porém estatisticamente significativa, na proporcdo de AGS (MOLONEY,
2011).

Uma outra forma de disponibilizar a gordura dietética é protegendo o lipidio da
degradagdo ruminal. Podendo ser obtido através de oleaginosas intactas, tratamentos
térmico/quimico de oleaginosas intactas e/ou processadas, tratamentos quimicos de dleos para
formacio de sabdes de calcio ou amidas, emulsificacdo/encapsulamento de éleos com proteinas
e subsequente protecdo quimica. Os métodos de tratamento fisico ndo aumentam a perda
proporcional de PUFA na dieta, mas podem aumentar a quantidade de PUFA que escapa do
rimen em bovinos quando suplementado (GULATI et al., 2005).

No estudo de Alba et al. (2021), onde avaliou-se a inclusdo de gorduras protegidas e
desprotegidas nadieta de ovinos confinados, concluiram que ainclusdo de 3,5% de sais de célcio
de AG como fonte de gordura protegida na dietatotal de cordeiros confinados resultaem maior
peso de abate, peso e rendimento de carcaga, conformacgdo, acabamento, indice de
compacidade e area de olho de lombo da carcaca. E houve melhora no perfil lipidico da carne,
principalmente os bioativos relevante paraa saude humana.

Ao avaliarem cordeiros alimentados com cascas de améndoas (15% e 30% da MS do
concentrado), Scerra et al. (2022) notaram que as dietas ndo influenciaram no peso final do
animal, como tampouco o consumo de matéria seca e o peso de carcaca. Ja Costa et al. (2018),
observaram que cordeiros consumindo dietas contendo 0, 8, 16 ou 24% da torta de licuri (16,1%
de proteina bruta e niveis crescente de extrato etéreoamedida que aumentaa adi¢cdo da torta
tendo em média 3,85%) nao foram afetados quanto ao pH, maciez, perda por cocg¢do ou forga
de cisalhamento, porém houve uma diminuigdo linear (P<0,01) da vermelhidado, croma, lipidios,
teor de proteina, enquanto a umidade da carne (P<0,01) aumentou linearmente devido a
inclusdo da torta na dieta.

4.2.4 Concentrados

O confinamento de ovinos desperta grande interesse entre os criadores, pois oferece
diversas vantagens, tais como a redugao das perdas de animais jovens devido a deficiéncias
nutricionais e infestagdes parasitarias, garantindo assim uma oferta regular de animais para o
mercado (DE MEDEIROS et al., 2009). Ja a suplementacdo a pasto pode desempenhar um papel
importante na melhoriado pH ruminal, da digestdo e do crescimento dos ovinos. No entanto, é
preciso considerar o efeito substitutivo que ocorre em muitos casos, onde os animais passama
consumir mais concentrado em detrimento da forragem. A taxa de substituicdo depende de
fatores como a quantidade e o tipo de concentrado fornecido, sendo essencial buscar um
equilibrio adequado (POLI et al., 2020).

No que diz respeito a suplementacdo com amido, é importante considerar que um
maior teor desse nutriente pode resultar em uma taxa de substituicdo mais elevada da
forragem. Por outro lado, suplementos com menorteor de amido e maior quantidade de fibra
digestiveltendem a promover umataxa de substituicdo menor.

221



F \ Periédico Eletrénico “Forum Ambiental da Alta Paulista”

AP Electronic Journal “Environmental Forum of Alta Paulista”

X
b

ISSN 1980-0827 — Volume 20, Number 1, Year 2024

O trabalho de Natalello et al. (2019) investigou os efeitos da alimentacdo com
subproduto da roma integral na dieta de cordeiros sobre os AG ruminal, hepatico e
intramuscular. Onde o subproduto da roma substituia parcialmente a cevada e o milho no
concentrado dietético em diferentes niveis. E concluiu-se que o tratamento experimental nao
afetou o peso corporal e de carcaca final, nem o consumo de matéria secae o ganho médio
didrio.

Umsuplementoidealdeve sercapaz de aumentaro consumo de forragem, ao mesmo
tempo em que melhora sua digestibilidade e taxa de passagem, evitando ser apenas um
substituto. Portanto, é fundamental buscar estratégias de suplementacdo que otimizem a
utilizacdo da forragem pelos ovinos, levando em consideracdo a relacdo entre a ingestdo de
concentrado e a disponibilidade de pasto. Dessa forma, é possivel alcancar um equilibrio
nutricional adequado e promover o crescimento e a salde dos animais de forma sustentavel.

5 Caracteristicas de carcaga, qualidade da carne ovina e beneficios para salude
humana: influénciadietética

A carne é um componente essencial das dietas humanas, fonte de nutrientes de alta
qualidade, como, proteinas e gorduras, e micronutrientes essenciais (vitamina B, ferro e zinco),
contribuindo para o metabolismo fisioldgico e bioquimica em humanos. Os consu midores atuais
estdo cada vez mais atento para essas qualidades e seus beneficios asaide (ABREU et al., 2019;
CHIKWANHA et al., 2018).

Fatores como raga, gendtipo, ambiente e principalmente dieta ofertada podem
influenciar a composicao muscular e gordura da carne e, logo, acrescenta na aceitacdao do
comprador. Cada vez mais o consumidor vem buscando uma carne macia, de coloracdo
desejdvel, ricaem lipideos de qualidade e com baixo nivel de colesterol, que reduza incidéncia
de doencas cardiovasculares (ABREU et al., 2019; BRITO et al., 2016). Antes, o objetivo era
produzir carne em quantidadea um custo minimo, fato contrastante com cendrio atual, em que
ointeresse principal estd nacomposicao e qualidade do produto final, partindo do entendimento
de que o alimento ndo sé tem a funcdo de nutrir, mas também de fornecer outros beneficios ao
consumidor (AUGUSTIN et al., 2015). E estas caracteristicas tém sido modulada pela industria
através da dieta fornecida aos animais, buscando atender as demandas e expectativas dos
consumidores.

Os produtos a base de carne ovina tém crescido e ganhando popularidade
principalmente pelas propriedades nutricionais, qualidade tradicional, composicao fisico-
quimica e atributos sensoriais. As carnes de cordeiros se destacam pelo seu sabor,
palatabilidade, e por ser mais magra do que outras carnes, sendo preferivel pelo consumidor.
Além do mais, o consumo da carne de ovinos estd muito associado a algumas festividades
(TEIXEIRA; SILVA; RODRIGUES, 2019).

O primeiro atributo a chamar atencdo do consumidor é a palatabilidade, parametro
que inclui maciez, sabor, residuo e suculéncia. Essa caracteristica é dependente de outros
fatores, comoidade do animal, sexo, estado fisiolégico do animal in vivo, e o procedimento post-
mortem do musculo e da gordura, a composi¢do da carcaca, e a contribuicdo dos alimentos
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utilizados na dieta para o sabor e teores de proteina e gordura (LIMA JUNIOR et al., 2011; WEBB;
CASEY; SIMELA, 2005).

A deposicao de gordura em ovinos ocorre de maneira preferencial, tendo a gordura
visceral (omental, mesentérica, renal e pericardica) o desenvolvimento mais precoce, seguindo
pela gordura intermuscular, subcutanea e intramuscular (POPHIWA; WEBB; FRYLINCK, 2020;
WEBB; CASEY; SIMELA, 2005). Sobre a qualidade da carne, a distribuicdo da gordura atua
diretamente na textura, suculéncia e sabor, podendo ser classificada, de acordo com sua
localizagdo, como gorduraintramuscular, intermuscular e extracelular.

Tanto as caracteristicas fisico-quimica quanto a sensorial sdo afetadas pelo tipo de
gordura depositada nos tecidos, empregando carater desejavel ou ndo ao consumidor. A
qualidade nutricional dos ruminantes é avaliada com base na composicao de AG, por
determinacdo de indices que relacionam o conteldo de AGS, monoinsaturados, PUFA, séries n-
3 e n-6. Sendo as razbGes entre seus conteldos de PUFA:AGS e n-3 e n-6 utilizados
frequentemente na andlise do valor nutricional de éleos e gorduras e indicar o potencial
colesterolémico (SOUSA, 2022).

6 Conclusoes

A nutricdo dos animais desempenha um papel fundamental na obtenc¢do de carne
ovina de alta qualidade, com beneficios significativos para a saide humana. Todos os aspectos
relacionados a qualidade da carne sdo de interesse tanto para os consumidores quanto para a
cadeia produtiva de proteinaanimal, que deve estaratenta as tendéncias de mercado e adaptar-
se as demandas especificas de cada segmento.

Atualmente, a produgdo de ovinos concentra-se principalmente na producdo de came,
especialmente de cordeiro. Para aprimorar os atributos de qualidade da carne, existem
disponiveis no mercado uma variedade de aditivos, como 6leos essenciais, propolis, extratos
fitogénicos e fontes lipidicas. Esses recursos podem ser utilizados para melhorar o tempo de
prateleira, aperfeigoar as caracteristicas sensoriais e otimizar o perfilde acidos graxos da carne,
proporcionando beneficios diretos a saide humana.

No entanto, é necessario realizar mais pesquisas, especialmente no que diz respeito
ao metabolismo ruminal, a fim de compreender melhor os beneficios da nutricdo dos animais
nos produtos derivados de ovinos destinados ao consumo. Esses estudos serao essenciais para
aprofundar nosso conhecimento e aprimorar ainda mais a producdo de carne ovina, visando
maximizar seus beneficios paraa saude dos consumidores.
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