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RESUMO

O bufalo (Bubalis bubalis) € um animal que apresenta notavel potencial paraaproducdo de carne eleite,
entretanto a literatura ndo apresenta muitos dados sobre os principais constituintes quimicos de seus
produtos. Por isso, este estudo teve como objetivo of erecer informagdes sobre acarne de bifa o dacidade
de S&o Luiz do Quitunde-AL, por meio de caracterizacao de seu perfil de acidos graxos, teor de colesterol,
composicao centesimal e valor calérico. Analisaram-se 60 amostras em trés tipos de corte: alcatra (20
amostras), cha de dentro (20 amostras) e lombo paulista (20 amostras). Os resultados demonstraram
elevados teores de umidade e proteinas e reduzidos valores de lipideos, quando comparados com os de
outras espécies. O maior valor caldrico foi encontrado em alcatra. Osteoresde colesterol corresponderam
a83,01 mg/100g (alcatra), 79,01 mg/100g (lombo paulista) e 86,70 mg/100g (ch& de dentro). No perfil de
acidosgraxosforam identificados vinte e dois, sendo os principais em todos os cortes os seguintes: C18:1,
C18:0,C16:0, C18:2eC20:4. O &cido estedrico (C18:0), apesar de saturado, €ndp aterogénico e correspondeu
ametade do total dos écidos graxos saturados em todas as amostras. A relacdo poliinsaturados/saturados
foi 0,50 (alcatra), 0,54 (lombo paulista) e 0,60 (chade dentro). A razdo wb/w3foi 2,1:1 (acatra), 2:1 (lombo
paulista) e 2,3:1 (cha de dentro). Considerando-se os dados obtidos a carne de bifal o apresenta-se como
opcédo de um alimento saudavel, quando comparada com outros tipos de carne.

Palavras-Chave. carne de bufalo, composi¢éo centesimal, colesterol, &cidos graxos.

ABSTRACT

Buffalo (Bubalis bubalis) isan animal that presents significant potential for meat and milk production, but
therearefew datain theliterature regarding the chemical compositions of the derived products. In order to
obtain information concerning the levels of fatty acids and cholesterol in buffalo meat, together with the
calorific value and centesimal composition, 60 samples of meat produced in the area of S&0 Luiz do
Quitunde (Alagoas, Brazil) were analysed. Results derived from 20 samples from each of three different
cutsof meat, namely rum steak, plain and loin, showed the presence of high levelsof protein and water, but
reduced levels of lipidswhen compared with meat from other animal species. Twenty-two different fatty
acidswereidentified in meat samples, and in al meat cutsthe main componentswere C18:1, C18:0, C16:0,
C18:2 and C20:4. Despite being saturated, C18:0 is non-atherogenic and accounted for 50% of the total
saturated fatty acids present in all three cuts. The polyunsaturated / saturated fatty acids ratios were 0.50
(rum steak), 0.60 (plain) and 0.54 (loin). The w6 / w3 fatty acidsratio valueswere 2.1:1 (rum steak), 2.3:1
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(plain) and 2:1 (loin). Levelsof cholesterol inrum steak, plain, and loinwere83.01, 86.70 and 79.01 mg/100g,
respectively. The highest caloric valuewasfound in rum steak cut. Taken together, these results demonstrate
that buffalo meat could represent a healthier food option in comparison with other types of meat.

Key Words: buffalo meat, centesimal composition, fatty acids, cholesterol.

INTRODUCAO

A carnerepresentauma positivacontribuiggo nutricional
naalimentacéo, sendo veiculo paramuitos elementosessenciais
nadietahumana®2. Fornece proteinas de elevado valor biol égico
e constitui a maior fonte de cinco vitaminas: tiamina, niacina,
riboflavina, B6 e B12. Outraimportante contribui ¢do nutricional
€0 seu contelido de minerais, particularmenteferro ezinco, com
alta biodisponibilidade. Metade de seu contetido de ferro é
constituido por ferro-heme (ligado a hemoglobina) que é
absorvido mais eficientemente pelo organismo (cercade 15 a
35%); enquanto que o ferro encontrado em alimentos de origem
vegetal, ovos, leite e derivados é ndo-heme, o qual apresenta
menor aproveitamento (suaabsorcdo é de 1 a’5%)22,

O bufalo (Bubalis bubalis = bufalo indiano) teve sua
origem na Asia, sendo introduzido no Brasil, em 1895,
especificamente nallhado Margj6, através de Vicente Chemont
deMiranda, com animais provenientesdaltdlia®. Ali encontrou
condicdes perfeitas para seu desenvolvimento, possuindo taxa
de crescimento anual de 10%, superior a taxa dos bovinos no
Brasil. O Estado do Para conta com mais de 50% do rebanho
bubalino brasileiro®.

Por muitos sécul os, os bufalosforam criados e mantidos
para o trabaho, o que levou a evolugdo de animais com um
poderoso desenvolvimento muscular. Durante muitos anos a
carne bubalina era procedente de animais velhos, abatidos no
fim de umalongavidadetrabalho, por isso gerou-se um grande
preconceito associando-se a carne de bufalo caracteristicas de
umacarne de baixaqualidade®.

O bufalo é um animal doméstico e décil que apresenta
notével potencial para a producdo de carne e leite. As quatro
racas oficialmente reconhecidas no Brasil sdo: Murrah,
Jafarabadi, Mediterréneo e Carabao*® Asragas Mediterraneo
(predominante no Brasil), Jafarabadi e Murrah possuem aptidéo
para carne e leite. A raga Carabao apresenta capacidade para
carne e trabalho, ndo possuindo aptidéo leiteira’.

Pelas extraordinérias caracteristicas de producéo deleite,
carne e trabalho, aliadas a sua elevada adaptabilidade as
condicBes deambientedo Brasil, o bufalo doméstico éumanimal
de grande representatividade para a pecuéria nacional“.
Atualmente, o consumo da carne de bufal o se restringe apenas
aregides especificas do pais: Nortee Sul”.

A falta de informagBes sobre os constituintes quimicos
desse produto éfator limitante ao consumo e, conseglientemente,
acomerciaizacdo. A obtencéo detaisinformagteséfundamental,
podendo incrementar a bubalinocultura em nosso Estado e
também, promover umaadequada orientacdo dietética; taisfatos
constituem subsidios suficientes parajustificar anecessidade de
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desenvolver estudos, através de técnicas analiticas disponivels,
visando preencher esta lacuna. O presente trabalho teve como
objetivo determinar a composi¢do centesimal, o valor cadrico,
colesterol e acaracterizacdo do perfil de &cidos graxos presentes
nacarnedebufalo (Bubalis bubalis) em diferentestiposde corte.

MATERIAL E METODOS

Material

Foram analisadas 60 amostras de cortes de carne
bubalina, escolhidos por serem os mais comercializados e
distribuidos da seguinte forma: 20 amostras de cha de dentro,
20 amostras de alcatra e 20 amostras de lombo paulista. Os
cortes eram procedentes de animais diferentes, raca Murrah,
sexo masculino, abatidos com idade de 1 ano e 6 meses, néo
castrados, nascidos e criados na Fazenda Castanha Grande,
situada na cidade de S&o Luiz do Quitunde — Alagoas. As
amostras foram adquiridas logo apés o abate no periodo de
agosto de 2003 a abril de 2004 e pesavam cerca de 300g cada.
Aposacoletaas amostras foram conduzidas ao L aboratorio de
Bromatologia do Departamento de Nutricdo da Universidade
Federal de Alagoas, onde as andlises foram realizadas, sendo
embal adas em sacos de polietileno, identificadas e congeladas
a-17°C até o momento darealizacdo das analises.

Métodos
Apdbs homogeneizacdo, foram realizadas as seguintes
determinacBes em triplicata:

Composicao centesimal
Umidade

Determinada pela perda de peso em estufa regulada a
105°C, segundo AOACE.

Cinzas
Obtidas por incineracdo de uma quantidade conhecida da
amodira,emmuflaab50°C, atéobtenco depeso constante (AOCAC).

Proteinas

Determinadas pelo método Kjedahl, que consiste na
determinacdo do nitrogénio total. Para converter o resultado
em proteinabrutafoi utilizado o fator 6,25 (AOAC)8.

Lipideos Totais

Extraidosafrio pelo método de Folchet al.,° utilizando
duas extracBes com cloroférmio:metanol (2:1), lavagem do
residuo (clorof drmio:metanol —2:1), adicéo de KCI 0,88% em
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H,O, separagdo das fases, adi¢do de metanol H,O (1:1),
evaporacao de cloroférmio em rota-evaporador, fragéo lipidica
ressuspendida em cloroférmio. Aliquotas foram tomadas para
determinagdes gravimétricas.

Os resultados foram expressos em percentagem, em
relacdo ao peso da amostraintegral e seca.

O valor calérico total foi calculado a partir dos
coeficientes cal6ricos correspondentes para proteinas e
lipideos, respectivamente, 4 e9 kcal/g*°.

Colesterol

Uma aliquota de 5 ml do extrato lipidico obtido pelo
método de Folch foi tomada para analise, segundo o
procedimento de Bohac et al.,** adaptado por Bragagnolo e
Rodriguez-Amaya'?, através de saponificacdo, extracdo da
matéria insaponificavel, reacdo de cor, leitura da absorbancia
em espectrofotébmetro a 490 nm, contra um branco. As
absorbancias obtidas foram comparadas as da curva padréo
utilizada (Searcy e Bergquist)®.

Perfil de acidos graxos

Osextratoslipidicos obtidos pel o método de Folch foram
esterificados segundo Hartman e Lago', visando adeterminagéo
da composicdo em é&cidos graxos por cromatografia em fase
gasosa e encaminhados ao Laboratério de Lipides do
Departamento deAlimentos e Nutri¢do Experimental — Faculdade
de Ciéncias Farmacéuticas - USP onde foram injetados em
cromatografo agas. Paraaidentificacdo dos acidosgraxosforam
utilizados padrdes de ésteres metilicos de &cidos graxos puros,
comparando-se o0 tempo de retencéo dos ésteres metilicos das
amostras e dos padroes. A quantificagdo dos &cidos graxos foi
feita por normalizacdo de area, expressando-se o resultado em
percentual de cada acido sobre o total de &cidos graxos.
Condigoes de andlise:

Cromatografo agas GC 17 A Shimadzu/ ClassGC 10
Colunacromatogréficadesilicafundida Carbowax 20 M
(polietilenoglicol) de30 metros, 0,25 mm dediémetrointernoe
espessura da fase estacionéria de 0,25 microns.
Temperaturadacoluna: 170°C.

Programac&o de temperatura da coluna: aquecimento a
1°C/min. de 170°C até 225°C, permanecendo nestatemperatura
por 10 min.

Temperaturadoinjetor: 250°C.

Temperaturade detector: 270°C.

Gésdearraste: Hélio (1 mL/min.)

Raz&o de divisio daamostrano injetor (split) = 1:50

Andlise Estetistica: para avaliar a existéncia ou ndo de
diferencassignificativas nosteoresde nutrientesentreasamostras
andisadas, foi redizadaaAndlise deVariancia(ANOVA), com o
auxiliodo programaepi-info, versio 6.04, aumnivel designificancia
de 0,05. Quando as variancias ndo foram homogéness, testado
pelo Qui-quadrado de Bartlett’s, foi utilizado o teste de Kruskal-
Wallisno mesmo nivel designificancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Composicao Centesimal

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos na
composi¢ao centesimal detrés cortes de carne de bufalo. Pode-
se verificar que acarne de bufal o apresenta elevados teores de
umidade, com resultados variando de 74,95% a 76,36% para os
cortesanalisados. O teor de umidade dacarnetemrelacdo direta
sobre suasuculéncia, que éum fator fundamental paraaceitacdo
do produto pelos consumidores'®. Os teores mais elevados
encontrados por Torres et al.’¥, em carne bovina,
corresponderam a 74,42% (patinho) e 74,12% (acém).

Osteoresdeproteinavariaram de 20,85% a21,67%, sendo
mais €l evados que os val ores encontrados por Torres et a.** no
contra-filéde carne bovina(19,13%), no lombo suino (19,38%),
na bisteca sem osso (20,36%) e no patinho (20,27%). Franco®
também relatou dados de teor de proteina parafilé de carne de
boi cru (16,20%), paralombo de carneiro (16%) e em pernil de
porco cru (15,20%), inferiores aos do presente estudo. Os
resultados encontrados neste trabalho apontam uma vantagem
da carne bubalina para o consumidor, ja que a carne é fonte de
proteinas de elevado valor bioldgico. Os dados obtidos em base

Tabela 1. Composi¢ao centesimal e cal éricade carne de bufalo, em base imida e seca.

Composicao Alcatra Lombo Paulista Cha de dentro
Centesma (g%) B.Umida* B.seca** B.Umida* B.seca** B.Umida* B.seca**
Umidade 74,95(+1,63) 76,36(+2,48) — 75,90(+1,75)

Proteina 21,67(+1,75) 86,512 21,32(+1,96) 90,19 20,85(+1,29) 86,512
Lipideos 2.2(+0,81) 8,78® 1,83(+1,12) 7,74 2,18(10,84) 9,05*
Cinzas 1,14(0,2) 455 1,08(£0,18) 457 1,2(x0,2) 4,98
Calorias(kcal) 106 —_— 102 —_— 103 —_—

* Média de 20 amostras analisadas em triplicata, com desvio padréo entre parénteses.

** Obtida através de calculo

Valores namesmalinhacom |etras diferentes apresentam diferencasignificativa (p<0,05).
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secademonstram diferencasignificativanosteoresde proteinas
do lombo paulista, em relagdo a alcatra e cha de dentro.

A carne debifal o apresentou menoresteoresdelipideos
totais em relagdo a outras espécies. Os menores percentuais
foram encontrados em lombo paulista que, em base seca,
apresenta-se estatisticamente inferior aos detectados em cha
de dentro e alcatra.

Em estudo realizado por Torreset a.’® com carneboving,
osteoreslipidicos decontra-fil €, acém e patinho corresponderam
a12,78%, 4,3% e4,02%, respectivamente. Os autoresdetectaram
niveis de 14,89% em lombo de porco; 9,32% em coxadefrango
(sem 0ss0) e 7,43% em coxa de peru (sem pele e sem 0Ss0).
Apenas em peito de frango sem osso foram encontrados valores
similares (1,84%) aos detectados no lombo paulistade carne de
bufalo (1,83%) e no peito de peru (sem pele e sem 0sso) foram
relatados valoresinferiores aos da carne bubalina (1,53%).

A carne bubalina analisada também apresentou menor
teor lipidico em relagcdo ao contra-filé bovino (3%), pernil suino
(4,3%), e ao lombo e pernil suino com 3% e 5%,
respectivamente'®; o mesmo ocorrendo em relagdo ao filébovino
cru com 24,4% e lombo de carneiro com 31%, de acordo com
resultados relatados por Franco.

Rodrigues et al.®® encontraram em carne de bufalo da
racaMediterréaneo um percentual de 8,9% de gordura, em base
seca, valor similar aos detectados neste estudo, exceto para
lombo paulistaque apresentou percentua inferior. Estesautores
consideram que ha tendéncia da carne de bufalo apresentar
menor teor de gordura que bovinos, podendo contribuir paraa
salide, minimizando os problemas cardiovasculares. A énfase
atual em nutri¢ao humana éfocadano sentido de umaingestéo
reduzida de gorduras. Tanto o National Cholesterol Education
Program? quanto a Il Diretrizes Brasileiras Sobre
Dislipidemias®* recomendam um consumo de gordura total
dentro deum limite de 30% do valor cal6rico total.

Ferraraenfascelli?2 descreveram que acarne de bufalos
apresenta menor teor de gorduraintramuscul ar, além de maior
maciez e capacidade de retencdo de dgua do que a bovina; a
essefato atribuiu-se umamenor taxade crescimento do didmetro
da fibra muscular associada a menor consisténcia do tecido
conectivo. Muller et al. (1994), apud Rodrigues et al.’, ndo
encontraram diferenca de maciez entre a carne de bifalos
Mediterrdneo e bovinos Charolés, com os bufalos
apresentando gordura de marmoreio inferior aos bovinos.
Salienta-se que essa raga bovina é de origem européia, cujo
marmoreio € superior aos zebuinos e bufalos.

Os teores de cinzas da carne de bafalo variaram entre
1,08% e1,14%. Percentuaisinferioresforam relatados por Torres
et al.** em acém e contra-filé bovino (0,93% e 0,82%), percentual
similar foi encontrado em patinho (1,04%) e peito de frango
(1,10%). N&o foram detectadas diferencas significativas entre
0s teores de cinzas nos cortes analisados.

Comrelagao ao valor cal drico, osresultados encontrados
foram similares para os 3 cortes estudados: 106, 103 e 102 kcal
paraalcatra, chd de dentro e lombo paulista, respectivamente.
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Colesterol

Na Tabela 2, encontram-se os resultados das
concentrages de colesterol detectados no presente estudo. Ao
compararmos osteores obtidos em base seca, podemos observar
que dentre os cortes pesquisados, o de cha de dentro foi o que
apresentou maioresval ores, estati sticamente superiores (p < 0,05)
aos detectados em d catraelombo paulista, osquai s apresentaram
percentuais estatisticamente similares (p < 0,05). E importante
salientar que valores menores poderiam ser detectados através
do método HPL C, por ser mais preciso e exato.

Os resultados obtidos no presente estudo foram mais
€elevados que osrelatados por Bragagnol o e Rodriguez-Amaya®
(51mg/100g em carne bovina) e Browning et al.2* (64,5mg/100g
no muasculo longissimus e 76,2mg/100g, no muasculo
semimembranosus).

Valores mais elevados séo referidos por Franco!” para
carnebovina (123 mg/100g) e suina (102-368 mg/100g). Liraet
al.®® encontraram concentrac6es de col esterol de 89,3mg/100g
para o contra filé bovino e 92,7 mg/100g para o pernil suino,
valores superiores aos encontrados na carne de bufalo.

Pesquisas recentes vém demonstrando a preocupacdo
com os teores de colesterol em carnes e produtos
carneos®™122318  Entretanto, vale salientar que os teores de
colesterol detectados nos cortes de carne de bifal o estéo muito
abaixo do limite recomendado pelo National Cholesterol
Education Program? e |11 Diretrizes Brasileiras sobre
Dislipidemias®, que recomendam uma ingest&o de colesterol
menor que 300mg/dia.

Acidos graxos

O perfil de &cidos graxos encontrados nos cortes
estudados é apresentado na Tabela 3. Foram detectados vinte
e dois (22) acidos graxos, oito saturados (8), quatro (4)
monoinsaturados e dez (10) poliinsaturados. Sendo que houve
predominancia, em ordem decrescente e paratodos ostipos de
cortepara: acido oléico (C18:1), acido estearico (C18:0), acido
palmitico (C16:0), &cidolinoléico (C18:2) e &cido araquiddnico
(C20:4).

Segundo a revisdo de Monteiro®, a composicdo dos
acidos graxos pode sofrer variagdes em fungdo da espécie,

Tabela 2. Teores de colesterol em carne de bufalo.

Cortes Colesterol(mg/100g)

base umida* base seca **
Alcatra 83,01 (+17,35) 331,372
Lombo Paulista 79,01 (+21,11) 334,222
Cha de dentro 86,70 (+15,48) 359,75°

* Média de amostras analisadas em triplicata, com desvio-
padrdo entre parénteses.

** Obtida através de célculos

Valorescom letras diferentes apresentam diferencasignificativa

(p<0,05).
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raca, sexo e alimentacdo. Nos ruminantes, como bovinos e
ovinos, hd maior predominancia de acidos graxos saturados,
porque a microbiota do rimen hidrogena extensivamente os
acidos graxos insaturados da dieta®.

Nossos resultados apontam um aspecto positivo no
perfil de &cidos graxos da carne de bdfalo, umavez que acidos
graxos essenciais e benéficos ao organismo humano foram
detectados.

O &cido monoinsaturado oléico (C18:1), dafamiliadémega
9, tem sido apontado como hipolipidémico?, o qual atua
diminuindo as lipoproteinas de baixa densidade (LDL)?%,
apresentando efeito hipocolesterolémico e protetor contra o
desenvolvimento de doenca coronariana aterosclerética. Ha
umacorrelagéo diretaentre aincidénciae gravidade das |esBes
ateromatosas e as concentracdes plasmaticas de LDL.
Concentragoes elevadas de col esterol plasmatico aumentam o
tempo daL DL nacirculagao®. O &cido ol éico também é utilizado

Tabela 3. Perfil de &cidos graxosdacarne de bufalo.

no organismo como fonte preferencia de energiametabolizavel
para o crescimento rapido®.

O é&cido graxo saturado estearico (C18:0) é considerado
ndo aterogénico, sendo hipocol esterolémico®. Este &cido graxo
€ convertido rapidamente a acido oléico pelo organismo apos
suaingestao e ndo afeta o colesterol plasmatico (Bonanome e
Grundy)*. Ao acido poliinsaturado linoléico -6 (C18:2) sdo
atribuidos numerosos beneficios ao organismo® 2.

Os &cidos graxos da série dmega 6 exercem importante
papel fisioldgico como potentes mediadores dainflamagéo e
efeito benéfico sobre o sistemaimune®.

O &cido graxo poliinsaturado araquidoénico (C20:4) é
considerado essencial. Tem papel central no processo
inflamatério, pode ser convertido em eicosanoéides
(prostaglandinas, leucotrienos, tromboxanas, lipoxinas),
importantesem umasérie de sistemasfisiol 6gicos, como o rend,
gastrointestinal, reprodutor e cardiovascular, além de ser

Teores %
Acidos graxos Alcatra* Lombo paulista* Cha de dentro**
Caprilico(C8:0) 0,37410,29) 0,50°(+0,26) 048°(+0,12)
Céprico(C10:0) 0,5610,21) 0,89°(+0,28) 048(+0,21)
Ladrico(C12:0) 2,65¢(£3,34) 2,33(+4,12) 2,344+3,81)
Miristico (C14: 0) 1,334(£1,02) 1,354+1,35) 1,07%(£1,06)
Pentadecandico (C15: 0) 0,3640,07) 0,3840,05) 0,354(+0,03)
Pamitico (C16: 0) 16,21%+1,99) 16,904(+2,34) 14,88°(+2,37)
Palmitoléico (C16:1) (E7) 1,3%(+0,50) 1,554+0,48) 1,48(+£0,49)
Margarico (C17:0) 0,93%+0,17) 0,874(+0,25) 0,814+0,19)
Heptadecendico (C17: 1) 0,614+0,16) 0,65410,15) 0,65¢(0,20)
Estedrico (C18:0) 19,26¢(+2,19) 16,99(+2,01) 17,47(+3,06)
Oléico(C18:1) (E9) 24,364+3,40) 24,73%(+4,16) 23,24%+4,28)
Vacénico (C18: 1) (E7) 2,69(0,27) 2,58¢10,25) 2,564+0,34)
Linoléico(C18:2) (E6) 9,264+1,79) 8,9%(+2,86) 10,37(x2,01)
Linolénico (C18:3) (E3) 2,56410,63) 3,074(+2,01) 2,614+0,58)
Octadecatetraenoico ( C18:4) 0,31%+0,06) 0,354(+0,07) 0,33(0,05)
Eicosadiendico (C20: 2) (E 6) 043(10,12) 0,444£0,21) 0,444+0,15)
Eicosatriendico (C20: 3) (E 6) 0,774x0,17) 0,8690,19) 0,874+0,19)
Araguiddnico (C20: 4) (E6) 3,60(+0,81) 3,75(x0,91) 3,884(+0,90)
Eicosatetraendico( C20:4) (E 3) 0,215+0,02) 0,14°(+0,03) 0,29%(+0,02)
Eicosapentaendico (C20: 5) (E 3) 1,799(+045) 1,83(10,45) 1,73(+0,40)
Docosapentaendico (C22: 5) (E 3) 1,834(+0,38) 2,074x0,53) 1,934+0,46)
Docosahexaenoico (C22: 6) (E 3) 0,224+0,03) 0,254+0,02) 0,224+0,02)
N&o identificados 1052 11,14 13,76
Saturados 41,67(x312) 40,21(+4,81) 37,88(15,27)
Monoinsaturados 29,05(+3,73) 29,51(+4,41) 27,93(x4,71)
Poliinsaturados 20,98(x3,93) 21,75(x4,62) 22,67(+4,33)
Razéow 6/ » 3 21:1 2:1 23:1
Poliinsaturados/saturados 0,50(+0,13) 0,54(+0,18) 0,60(x0,19)

* Médiade 10 amostras analisadas em duplicata, com desvio-padrao entre parénteses.
** Médiade 11 amostras analisadas em duplicata, com desvio-padrdo entre parénteses.
Médias com |etras diferentes, diferem estatisticamente, p<0,05.
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mediador das respostas imune e inflamatéria. E inibidor de
proliferacdo celular e citotdxico®. O &cido araquiddnico
participa na formag&o da bainha de mielina das terminagfes
nervosas e de sua recomposi¢do nos casos de esclerose
multipla®.

Bragagnolo* detectou como principais acidos graxos
nas espécies suina e bovina (racas Nelore, Beefalo e Canchin),
ooléico (18:1w-9), palmitico (16:0), estearico (18:0) elinoléico
(18:20-6).

Valesalientar que o acido graxo saturado palmitico foi o
segundo predominante nestas espécies, sendo encontrado em
proporcdes superiores as da carne de bifalo (22,6 a 26,2%). O
acido palmitico é considerado o principal acido graxo
responsavel pelaelevacdo do colesterol sérico®, evidenciando
vantagens na carne de bufalo em relagéo a estas espécies, pois
um alto teor de gordurasaturada éindesgjavel nadietahumana,
visto que apresenta-se como fator dietético de risco para o
desenvolvimento de doenca coronariana aterosclerética?®. Os
acidos estedrico e linoléico foram detectados em menores
concentracBes que na carne bubalina. Os percentuais de
estedrico variaram entre 12,1% a 6,9% em suinos e 16,2% a
14,8% em bovinos e os teores do &cido linoléico situaram-se
entre 16,2% e 14,8%, demonstrando mai s um aspecto positivo
sob o ponto de vistanutricional da carne de bifalo em relagdo
a estas espécies.

Em ovinos, ragaCorriedale ecruzamento lle de France x
Corriedale, foram identificados como principais &cidos graxos:
oléico (30,90% e 34,14%), seguido de estedrico (18,35% €21,90%),
pamitico (15,72% e 15,0%) elinoléco (6,40% e 4,66%)% .

Estes dados mostram semelhancas no perfil de acidos
graxos da carne ovinaem relagdo a carne de bufal o.

Rodriguez et al.*® identificaram como principais acidos
graxos em bufalos raca Mediterraneo, o oléico (34,7%), o
palmitico (23,7%), o estedrico (18,0%) eolinoléico (6,85%). O
&cido graxo monoinsaturado ol éico foi detectado em proporgéo
superior ao do nosso estudo, entretanto, € importante ressaltar
gue o segundo &cido graxo predominante foi o palmitico, o
qual foi encontrado em percentual superior. O acido graxo
estedrico apresentou valores similares e 0 &cido graxo linoléico
apresentou valores inferiores aos do presente estudo.

As porcentagens do &cido graxo poliinsaturado
araguidonico (C20:4m6) dacarne debifal o foram maiselevadas
que os resultados obtidos parasuinos em lombo, pernil e paleta,
gue corresponderam a 0,6%, 2,0% e 1,2%, respectivamente.
Maiores, também, que os teores obtidos para bovinos daraga
Nelore (0,5%), Beefalo (0,5%) e Canchim (0,4%)“. Também
verificou-se superioridade em relac8o aos resultados obtidos
parabifalo racaMediterraneo (1,11%)°% Os acidos graxos
saturados|éurico (C12:0) e miristico (C14:0) foram detectados
em pequenas concentragdes em todos os cortes bubalinos
testados. Tais &cidos graxos promovem hipercolesterolemia® e
estao relacionados com o aumento, no soro sangiineo, de
lipoproteinade baixadensidade (LDL), resultando naincidéncia
de doencas cardiovasculares e suas seqguelas, ao lado do
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aumento dos niveis séricos de colesterol, levando a
arteriosclerose®.

Comparando-se asmédiasde C12:0 do presentetrabalho
com resultados de outras espécies, verificou-se percentuais
inferioresem bovinosdasragas Nelore (0,2%), Beefalo (0,2%)
e Canchim (0,2%); em suinos (0,2%)%*; etambém em ovinos,
raca Corriedale (0,17%) e cruza lle de France x Corriedale
(0,16%)%. Por outro lado, em relagéo aos teores de miristico
verifica-se que os resultados obtidos na carne de bifalo sdo
inferiores aos encontrados em outras espécies. Para ovinos
foram descritos 2,40% (ragaCorriedale) e 2,35% (cruzalle de
France x Corriedale)?. Em bovinos, encontraram-se
percentuaisde 3,5% (Nelore), 3,8% (Beefalo) e4,7% (Canchim).
Em bufalosragaMediterraneo verificou-seteores similaresdo
acido graxo miristico em relacdo aeste trabalho (0,97%) %°.

Os éacidos graxos saturados encontrados nas amostras
dealcatra, lombo paulistae chd de dentro representaram 41,6 7%,
40,21% e 37,88% dos éacidos graxos identificados,
respectivamente. Rodrigues et a. *> detectaram em carne de
bifalo daracaMediterraneo umtotal de42,7% de acidos graxos
saturados. Este valor € superior ao detectado em nosso estudo
e deve-se amaior proporgao do &cido graxo palmitico daraca
Mediterréneo.

Em ovinos sdo rel atados percentuais de acidos graxos
saturadostotais de 46,84% (raga Corriedale) e 49,10% (cruza
lle de France x Corriedale)®. Bragagnolo* detectou em
suinos percentuais de 41,4% (lombo), 32,7% (pernil), 35,4%
(paleta) e 38,8% (toucinho). No mesmo trabal ho, encontraram-
se em bovinos ragas Nelore, Beefalo e Canchim percentuais
de 47,8%, 47,4% e 48,0%, respectivamente, para estes acidos
graxos. Deve ser levado em conta, que 46% do total dos acidos
graxos saturados detectados na carne de bdfalo
corresponderam ao acido estearico, nos cortes de alcatra e
chédedentro e 42% em lombo paulista, evidenciando-seassim
mais um fator positivo na carne de bifalo como opgao de um
alimento saudavel.

Com relagdo aos &cidos monoinsaturados os valores
obtidos corresponderam a 29,05%, 29,51% e 27,93%. Os
percentuai s desses cidos graxos relatados em bovinos, ragas
Nelore, Beefalo e Canchim totalizaram 40,2%, 42,8% e 40,0%.
Em suinos detectaram-se percentuais de 46,2% (lombo), 42,2%
(pernil), 47,5% (paleta)**. Em ovinos, foram encontrados
percentuais de 34,60% (Corriedale) e 37,22 (lle de France x
Corriedale)?. Rodriguez et al.*® detectaram 40,2% de &cidos
graxos monoinsaturados em bufalos raga Mediterraneo.

Quanto aos poliinsaturados, estesval ores representaram
20,98%, 21,75% e 22,67% do total de acidos graxos,
respectivamente para alcatra, lombo paulista e cha de dentro.
Monteiro® relatou em ovinos teores totais de poliinsaturados
de 8,35% (raca Corriedale) e 6,02% (cruza lle de France x
Corriedale). Em bovinos, racas Nelore, Beefalo e Canchin
foram rel atados percentuai s de poliinsaturadostotais de 10,3%,
9,1% e 9,3%. Em suinos, detectaram-se percentuais de 12,5%
(lombo), 25,1% (pernil), 16,9% (paleta)* . Em bufalosdaraga
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Mediterraneo foram encontrados 9,55% de &cido graxos
poliinsaturados®, percentual inferior aos detectados em nosso
estudo.

O &cidolinolénico, dafamiliaw-3, foi detectado em todos
os cortes de carne analisados, em teores mais elevados que 0s
encontrados por Bragagnol 0* em carne bovina crua das ragas
Nelore, Beefalo e Canchin, que corresponderam a 0,6%, 0,7%
e 0,7%, respectivamente. Superiores também aos valores
encontrados por Rodriguez et al.*>em carne de bifalo daraca
Mediterraneo (0,45%).

O teor médio de &cidos graxos da familia dmega 3 nos
cortesanalisadosfoi de 6,61 (alcatra), 7,36 (lombo paulista) e
6,78 (cha de dentro). Bragagnolo* relatou teores de w3 em
bovinosde 3,3 % (Nelore), 2,6% (Beefalo) e 3,4% (Canchin).
Em suinos, foram detectados percentuaisde 0,9% (lombo), 2,2%
(pernil) e1,1% (pal eta).

Osécidos graxos dmega 3 e dmega 6 apresentam efeitos
hipocol esterolémicos e reduzem os niveis de LDL. Sao os
precursores de um conjunto de substancias com atividades
fisiol 6gicas e farmacol 6gicas denominadas eicosandides, que
abrangem as tromboxanas, prostaglandinas (que possuem
efeitos hipotensores), prostaciclinas (inibe a agregacéo
plaguetériae aumentao HDL) eleucotrienos. Equilibrioentrea
producdo de prostaglandinas e tromboxanas inibe o
aparecimento de doencas cardiovascul ares®. Esses acidos sdo
importantes na manutengéo da higidez da pele e essenciais as
membranas, ao bom funcionamento davista, atravésdaretina,
ao desenvolvimento do cérebro e do sistema nervoso, e dos
fosfol ipideos existentes no organi smo. A uxiliam no controlede
fatores de risco das moléstias cardiacas e vasculares, desde
gue em proporcOes adequadas®”. Epidemiologicamente, os
&cidos graxos poliinsaturados 6mega 3 mostram efeito benéfico
na prevencao de varios tipos de cancer®,

Quanto aos percentuais da familia dmega 6,
corresponderam a 14,06 (al catra), 14,04 (lombo paulista) e 15,56
(ch& de dentro). Em bovinos, estes valores corresponderam a
6,3% (Nelore), 6,2% (Beefalo) e 5,2% (Canchim). Em suinos,
detectaram-se percentuais de 11,4% (lombo), 22,7% (pernil) e
15,6% (paleta)*.

O efeito bioldgico dos acidos graxos essenciais
depende darazo entre os &cidosdas familias mw6/w3 presentes
nos fosfolipideos que constituem as membranas . A Japan
Society of Lipid Nutrition recomendaque arazéo w6/w3 seja
de 4:1 paraadultos saudaveis e de 2: 1 naprevencao de doencas
cronicas em idosos®. No presente trabalho, a proporgéo de
acidos graxos poliinsaturados w6/w3 encontradafoi de 2:1.

Os valores encontrados para a razéo poliinsaturados/
saturados no presente estudo sdo superiores a0 minimo
recomendado pelo British Department of Health® paraadieta
total, que €de0,45.

A preocupagdo das pessoas com 0 consumo de carne
vém aumentando nos Ultimos anos, na medida em que os
habitos alimentares contribuem para aetiol ogiados problemas
cardiovasculares. Os resultados obtidos neste trabalho

apontaram vantagens no consumo de carne de bdfalo sob o
ponto de vista nutricional em relacéo a de bovinos e suinos.

Neste contexto, o incentivo aprodutividade do rebanho
bubalino surge como alternativa promissora para aumentar a
oferta de carne de qualidade para consumo e,
consegientemente, atender melhor & demanda de proteina
animal.

CONCLUSOES

Tendo como base os resultados obtidos, e nas condi¢des
em que o trabalho foi realizado, pode-se concluir que:

Todos os cortes de carne de bifalo analisados
apresentaram elevados teores de umidade, proteinas, cinzas
e baixos teores de lipideos quando comparada a outras
espécies. Osteores de colesterol estdo muito abaixo do limite
recomendado de 300 mg/dia. Os principais &cidos graxos
encontrados paratodos ostipos de corte foram: oléico (C18:1),
estedrico (C18:0), palmitico (C16:0), linoléico (C18:2) e
araquidonico (C20:4). O perfil de &cidos graxos obtido acoloca
como opcéo de um alimento saudavel em comparagdo com
outras espécies. A carne de bifalo apresenta-se como fonte
de acidos graxos hipocolesterolémicos e a razéo encontrada
entre os acidos graxos w6/w3 e a relagdo poliinsaturados/
saturados nos cortes analisados estdo dentro dos padrfes
recomendados.

As informagdes contidas no trabalho sdo muito
importantes tanto do ponto de vista nutricional quanto
econdmico e poder&o contribuir paraumamaior difusio da
carne de bufalo no pais. Os resultados obtidos justificam o
estabel ecimento de politicas publicas de incentivo acriagéo
de bufalos e melhoria de produtividade do rebanho
bubalino.
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