
Perfil de ácidos graxos da carcaça de coelhos oriundos de matrizes submetidas a dois níveis de energia na dieta e idades de desmama dos láparos e alimentados com ração com ou sem adição de óleo de soja da desmama ao abate

Waldirene Rossi da Silva1, Cláudio Scapinello2*, Antonio Cláudio Furlan2, Alice Eiko Murakami2, Ivan Moreira2, Elias Nunes Martins2,   

1Aluna de mestrado do Programa de Pós-Graduação em Zootecnia do Departamento de Zootecnia, Universidade Estadual de Maringá, 

2Professores do Departamento de Zootecnia, Universidade Estadual de Maringá, 

* Autor para correspondência. e-mail: cscapinello@uem.br  1Departamento de Zootecnia, Universidade Estadual de Maringá, Av. Colombo, 5790, 87020-900, Maringá, Paraná, Brasil.

RESUMO: Para avaliar o perfil de ácidos graxos da carne de coelhos alimentados com ração com ou sem adição de óleo de soja da desmama ao abate, 80 animais foram abatidos aos 70 dias de idade. O delineamento experimental foi em esquema fatorial 2x2x2 (dietas com dois níveis de energia  (2600 e 2800 kcal ED) até a desmama versus duas idades de desmama (28 e 35 dias) versus dietas com ou sem inclusão de óleo de soja da desmama ao abate), com oito tratamentos e dez repetições. Após o abate, a carne da coxa direita dos animais foi coletada e, dentro de cada grupo, foram submetidas às análises químicas. Os teores de ácidos graxos na carne da coxa dos coelhos não foram influenciados pelos diferentes níveis de ED das dietas fornecidas até a desmama e idades à desmama. A adição de óleo de soja às dietas após a desmama, reduziu os teores de ácidos graxos saturados,  elevou os teores de ácidos graxos insaturados, diminuiu a relação de ω6: ω3 e elevou a  relação de ácidos graxos poliinsaturados: saturados. Estes resultados permitem a obtenção de um produto mais saudável para o consumo humano.
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Fatty Acid Profile of  Rabbits meat from Females Submitted to Different Levels of Energy on Diet and Litter Weaning Ages and Fed to Diets With or Without Soybean Oil Addition from weaning to slaughter 

ABSTRACT: In order to evaluate the fatty acid profile of rabbits meat fed to diets with or without soybean oil addition from weaning to slaughter, 80 animals were slaughtered at 70 days old. The experimental design was a factorial scheme 2x2x2 (diets with two levels of energy (2600 and 2800 kcal DE) until weaning versus two weaning ages (28 and 35 days old) versus diets with or without soybean oil addition from weaning to 70 days old) with eight treatments and ten replications. After slaughter, the right hind leg meat of the animals was collected and submitted to chemical analyses. Any differences was observed in the fatty acid profile of meat hind leg rabbits submitted at different DE levels until weaning and weaning ages. Therefore, the addition of soybean oil in the diets after weaning  reduced the values of saturated fatty acids, increased the unsaturated acids, reduced the relation ω6:ω3 fatty acids, and increased the relation polyunsaturated:unsaturated fatty acids. This results permit obtain the meats with fatty acids profile more healthy for the human consumption.
Key words: Carcass quality, saturated fatty acids, unsaturated fatty acids, polyunsaturated fatty acids.

TITULO RESUMIDO: Fatty Acid Profile of  Rabbits meat

INTRODUÇÃO

Inúmeros pesquisadores têm realizado estudos com o objetivo de incluir os ácidos graxos essenciais nas rações animais como forma de transferi-los da dieta para a carne, proporcionando efeitos benéficos para a saúde do homem (Ruiz et al., 2004).

Desta forma, a inclusão do óleo de soja na alimentação de coelhos justifica-se já que o óleo de soja é uma excelente fonte de ácidos graxos essenciais, linoléico (50%) e linolênico (7%), além de oléico (24%) e tocoferol (Tsutsumi, 2004).

Azevedo (2004) salienta que, devido a preocupação com ingestão de gorduras de origem animal, cresceu nos últimos anos o consumo dos óleos vegetais, exigindo mudanças no manejo de alimentação, aliado ao melhoramento genético dos animais para a produção de carnes magras e com níveis mais elevados de ácidos graxos poliinsaturados.

O consumo de ácidos graxos insaturados pelos humanos está relacionado com a elevação dos níveis séricos de lipoproteínas de alta densidade (HDL) e redução dos níveis de lipoproteínas de baixa densidade (LDL), parâmetros estes que estão associados à saúde cardiovascular (Águila et al., 1997).

Os ácidos graxos saturados estão associados à deposição de gordura na parede dos vasos sangüíneos, causando problemas circulatórios, enquanto os ácidos graxos insaturados ajudam na remoção desses depósitos, auxiliando na prevenção de doenças como a arteriosclerose e a trombose (Nelson & Cox, 2002).

Desta forma, a carne de coelho é considerada saudável, pois além de conter pouca gordura, apresenta elevados níveis de ácidos graxos insaturados. Estudos demonstram que aproximadamente 62% dos ácidos graxos presentes na carne de coelhos são insaturados, sendo superiores às carnes de suínos, ovinos e bovinos (Hulot et al., 1994; Lopez-Bote et al., 1997). 

Os ácidos graxos insaturados, por sua vez, dependendo da posição da insaturação em sua estrutura, podem ser classificados em ácidos graxos ômega-9 (ácido oléico), ácidos graxos ômega 6 (linoléico) e ácidos graxos ômega-3 ((-linolênico), sendo os dois últimos considerados essenciais para humanos (Uauy & Valenzuela, 2003; Nelson & Cox, 2002; Henderson & Tocher, 1987).

Hernández & Gondret (2006) in Maertens & Coudert (2006) citam que os ácidos graxos monoinsaturados e os polinsaturados  representam, respectivamente, 34,6% e 28,5% do total dos ácidos graxos na carne dos quartos posteriores do coelho.

Ramirez et al. (2005) salientam a elevada relação entre ácidos graxos poliinsaturados versus ácidos graxos saturados na carne dos quartos posteriores de coelhos com um valor de 0,85.

Hernández & Gondret (2006) afirmam que o ácido linoleico é o precursor dos ácidos graxos polinsaturados da família ω6, enquanto o ácido linolênico da origem aos ácidos graxos da família ω3, principalmente ao ácido graxo eicosapentaenóico (EPA) e ao docosahexaenoico (DHA)

De acordo com Enser et al. (1996) o volume de ácido linoléico na carne de coelhos é dez vezes maior que os níveis encontrados nas carnes de bovinos e ovinos e o dobro da encontrada em carne suína. Ainda segundo os mesmos autores a carne de coelho apresenta 3,0% de ácido linolênico, comparado aos valores de 1,37% em ovinos, 0,70% em bovinos e 0,95% na carne suína.

Os ácidos graxos das famílias ω6 e ω3 competem pelas enzimas envolvidas nas reações de dessaturação e alongamento da cadeia. Embora essas enzimas tenham maior afinidade pelos ácidos da família ω3, a conversão do ácido (-linolênico em ácidos graxos poliinsaturados de cadeia longa é fortemente influenciada pelos níveis de ácido linoléico da dieta. Assim, a razão entre a ingestão diária de alimentos com ácidos graxos ω6 e ω3 assume grande importância na nutrição humana, resultando em recomendações por autores e órgãos de saúde que evidenciam a tendência de convergência da razão entre os ácidos graxos ω6 e ω3 para o intervalo de 4:1 a 5:1 (Martin et al., 2006). 

Ramírez et al. (2005) citam uma relação de ácidos graxos ω6: ω3 de 11 na carne dos quartos posteriores de coelhos. Esta relação, embora melhor que na maioria das carnes de animais domésticos, pode ser reduzida com o uso de ingredientes nas dietas que elevariam os ácidos graxos ω3 e/ou reduziriam  aqueles da família ω6 objetivando se aproximar da relação de 5  recomendada  pela ISSFAL (2004) em dietas de humanos.

Considerando estes aspectos, o presente estudo foi conduzido com o objetivo de avaliar o perfil de ácidos graxos em carcaças de coelhos  produzidos por matrizes recebendo dietas com diferentes níveis de energia, desmamados em diferentes idades e, a partir da desmama até o abate, alimentados com dietas contendo ou não óleo de soja.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizados 80 láparos oriundos de matrizes no terceiro ciclo reprodutivo submetidas a diferentes níveis de energia na dieta e idade de desmama dos láparos, distribuídos em um delineamento em esquema fatorial 2x2x2 (dietas com 2600 e 2800 kcal ED/kg até a desmama versus desmama aos 28 ou 35 dias de idade versus dietas com 2500 kcal ED/kg com inclusão ou não de óleo de soja da desmama ao abate), com 10 repetiçoes.

Os animais foram alojados em gaiolas de arame galvanizado, providas de bebedouro automático e comedouro semi-automático de chapa galvanizada, localizados em galpão de alvenaria, com cobertura de telha francesa, pé-direito de 3,5 metros, piso de alvenaria, paredes laterais de 30 cm em alvenaria e o restante em tela e cortina plástica para controle de ventos.

A partir da desmama até o abate, os animais tiveram acesso a duas rações formuladas com 2500 kcal de energia digestível/kg e demais nutrientes de acordo com as exigências para coelhos em crescimento (Lebas, 1989), variando apenas os níveis de amido e extrato etéreo com a inclusão ou não de óleo de soja em substituição parcial da energia do milho (Tabela 1). As rações foram peletizadas a seco e o seu fornecimento e o de água foram à vontade.

TABELA 1 –
Composição percentual e química das dietas experimentais para coelhos da desmama ao abate

	Ingredientes
	Unidade
	Óleo de soja

	
	
	Sem adição
	Com adição

	Farelo de Trigo
	kg
	16,30
	25,00

	Farelo de Soja
	kg
	12,53
	11,60

	Feno de Alfafa
	kg
	15,00
	15,00

	Feno de coast cross
	kg
	26,00
	26,00

	Milho
	kg
	27,80
	17,60

	Óleo de soja
	kg
	-
	2,50

	Calcário
	kg
	0,70
	1,00

	Fosfato bicálcico
	kg
	0,50
	0,10

	Sal
	kg
	0,40
	0,40

	Premix 1
	kg
	0,50
	0,50

	DL-metionina 99
	kg
	0,14
	0,15

	L-lisina HCl
	kg
	0,13
	0,14

	BHT
	kg
	-
	0,01

	TOTAL
	kg
	100
	100

	Composição química analisada
	
	

	Matéria seca
	%
	90,58
	90,40

	Proteína bruta
	%
	15,17
	15,71

	FDN
	%
	33,79
	35,53

	FDA
	%
	18,82
	19,62

	Extrato Etéreo
	%
	2,28
	4,60

	Cálcio
	%
	0,70
	0,75

	Fósforo total
	%
	0,41
	0,38

	Amido
	%
	21,0
	16,0

	Energia Digestível*
	kcal/kg
	2500
	2500


1 = Nuvital, composição por kg do produto:  Vit A, 600.000 UI; Vit D, 100.000 UI; Vit E, 8.000mg; Vit K3,  200mg; Vit B1, 400mg; Vit B2, 600mg; Vit B6, 200mg; Vit B12, 2.000mcg; Ac. Pantotênico, 2.000mg; Colina, 70.000mg; Ferro, 8.000mg; Cobre, 1.200mg; Cobalto, 200mg;  Manganês, 8.600mg; Zinco, 12.000mg; Iodo, 64mg; Selênio, 16mg; Metionina, 120.000mg;  Antioxidante, 20.000 mg.

*Calculada com base nos valores de ED dos alimentos, segundo De Blas & Wiseman, (1998).

O perfil de ácidos graxos das dietas utilizadas da desmama ao abate, bem como o perfil em ácidos graxos do óleo de soja encontram-se na Tabela 2.

TABELA 2 –
Porcentagem de ácidos graxos (AG) das rações experimentais fornecidas aos coelhos no período da desmama ao abate e perfil de ácidos graxos do óleo de soja

	Ácidos Graxos
	Perfil em AG das Rações
	Perfil em AG do óleo de soja

	
	Sem adição de óleo
	Com adição de óleo
	

	AG Saturado
	15,435
	14,217
	15,357

	AG Insaturado
	84,530
	85,783
	84,643

	AG Monoinsaturado
	31,233
	26,768
	26,323

	AG Poliinsaturado
	53,297
	59,015
	58,320

	Total de n-3
	3,608
	4,651
	7,249

	Total de n-6
	49,689
	54,364
	50,071

	Relação n-6:n-3
	13,772
	11,689
	6,91


Após o abate foi coletada a coxa direita de cada animal, embalada em sacos plásticos e armazenada em congelador a -20ºC. Para se proceder as análises as coxas foram descongeladas, juntados duas a duas conforme as unidades experimentais, descarnadas e sua carne moída em triturador da marca FAET Multipratic.

Para a extração  lipídica, após a moagem,  foram pesadas,  aproximadamente, 15 g da amostra, em Becker de 250 ml, adicionando-se uma mistura de clorofórmio-metanol segundo FOLCH, et al. (1957). A solução obtida foi agitada e adicionou-se mais clorofórmio e água deionizada, sendo novamente agitada após cada nova adição de reagente, filtrada a vácuo, em funil de Büchner com papel de filtro quantitativo. Ao resíduo, que retornou ao Becker, foi adicionado 20 ml de clorofórmio, tendo nova agitação realizada. O processo de filtragem foi repetido, sendo a solução resultante transferida para um funil de separação de 250 ml. Após a separação das fases, uma inferior, de clorofórmio contendo lipídios e outra superior, de metanol e água, contendo substâncias não lipídicas, a fase inferior foi colhida em um Balão de 250 ml, previamente pesado e o solvente evaporado em um aparelho de rota-vapor, por meio de um banho de água sob fluxo de nitrogênio até total eliminação do mesmo. A matéria graxa restante foi quantificada em balança analítica e o teor de lipídios determinado por pesagem.

A transesterificação dos triacilgliceróis foi realizada conforme método da ISO 5509 (1978). Em seguida, as amostras foram armazenadas em congelador a -20ºC, acondicionadas em ependorff, para as análises cromatográficas.

Os ésteres metílicos dos ácidos graxos foram isolados e analisados através de um cromatógrafo gasoso Shimadzu 14A, equipado com detector de ionização de chama e coluna capilar de sílica fundida (50 m de comprimento, 0,25 mm de diâmetro interno e 0,25 (m de CP-Sil 88). Os fluxos dos gases foram de 1,2 mL.min-1 para o gás de arraste (H2); 30 mL.min-1 para o auxiliar (N2) e 300 mL.min-1 para o H2 e para o Ar Sintético da chama, respectivamente. A razão de divisão da amostra foi de 1/100. A temperatura do detector e do injetor foram de 220 e 245ºC, respectivamente. A temperatura inicial da coluna foi de 140ºC por 10 minutos sendo então elevada para 225ºC a uma taxa de 5ºC x min-1, permanecendo nesta temperatura por 13 minutos.

As áreas dos  picos foram determinadas através do  integrador-processador CG-300. A identificação dos principais picos foi feita por comparação dos tempos de retenção com os de padrões de ésteres metílicos de ácidos graxos da Sigma (EUA).

Os teores de ácidos graxos ω6 da carne da coxa dos coelhos foram obtidos a partir da soma dos ácidos 9,12-octadecadienóico (18:2 ω6); 11,14-eicosadienóico (20:2 ω6); 5,8,11,14-eicosatetraenóico (20:4 ω6) e 7,10,13,16-docosatetraenóico (22:4 ω6) obtidos nos cromatogramas.

O teor de ácidos graxos ω3 foi obtido a partir da presença do ácido 9,12,15-octadecatrienóico (18:3 ω3), identificado nos cromatogramas.

O total de ácidos graxos saturados foi obtido a partir da soma dos ácidos Tetradecanóico (14:0); Hexadecanóico (16:0); Heptadecanóico (17:0); Octadecanóico (18:0); Eicosanóico (20:0) e Docosanóico (22:0).

O total de ácidos graxos insaturados foi obtido a partir da soma dos ácidos cis9-hexadecenóico (16:1 ω7); 8-heptadecanóico (17:1 ω9); 9-octadecenóico (18:1 ω9); 11-octadecenóico (18:1 ω7); 9,12-octadecadienóico (18:2 ω6); 11,14-eicosadienóico (20:2 ω6); 9,12,15-octadecatrienóico (18:3 ω3); 11-eicosenóico (20:1 ω9); 5,8,11,14-eicosatetraenóico (20:4 ω6) e 7,10,13,16-docosatetraenóico (22:4 ω6).

O total de ácidos graxos monoinsaturados foi calculado a partir dos ácidos cis9-hexadecenóico (16:1 ω7); 8-heptadecanóico (17:1 ω9); 9-octadecenóico (18:1 ω9); 11-octadecenóico (18:1 ω7) e 11-eicosenóico (20:1 ω9).

O total de ácidos graxos poliinsaturados foi calculado a partir dos ácidos 9,12-octadecadienóico (18:2 ω6); 9,12,15-octadecatrienóico (18:3 ω3); 11,14-eicosadienóico (20:2 ω6);  5,8,11,14-eicosatetraenóico  (20:4 ω6) e 7,10,13,16-docosatetraenóico  (22:4 ω6).

A análise estatística das variáveis estudadas foi realizada através do programa SAEG - Sistema para Análises Estatísticas e Genéticas – UFV (1997) e o modelo estatístico foi:

Yijkl =  (   +   Ei  +  Ij + Ak+ EIij +EAik + IAjk + eijkl, em que:

Yijkl =
observação relativa ao indivíduo l, recebendo ração da desmama ao abate com nível k de óleo de soja, desmamado com a idade j e oriundo de matrizes alimentadas com ração de nível i de ED;

( = constante geral;

Ei =
efeito do nível i de energia nas rações até a desmama, sendo i1 = ração com 2600 kcal ED/kg e i2 = ração com 2800 kcalED/kg;

Ij =
efeito da idade de desmama j, sendo j1 = desmama dos láparos aos 28 dias e j2 = desmama dos láparos aos 35 dias;

Ak =
efeito do nível "k"de óleo de soja nas dietas após a desmama, sendo k1= dieta sem óleo de soja e k2 = dieta com 2,5% de óleo de soja;

EIij =
Interação entre o nível i de energia na ração até a desmama dos láparos e a idade de desmama j;

EAik =
Interação entre o nível i de energia na ração até a desmama dos láparos e o nível k de óleo de soja nas rações da desmama ao abate;

IAjk =
Interação entre a idade de desmama j e o nível k de óleo de soja na ração entre a desmama e o abate;
eijkl = erro aleatório associado a cada observação.

Para comparação de médias, foi utilizado o Teste de F a 5%.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os teores de ácidos graxos observados na carne dos animais, de acordo com o nível de energia digestível na ração das matrizes, a idade de desmama e a adição ou não óleo de soja na dieta após a desmama, encontram-se na Tabela 3.

De acordo com Xiccato (1998) ácidos graxos de cadeia curta e média são utilizados como fonte de energia pelos coelhos, enquanto os ácidos graxos de cadeia longa são depositados diretamente no tecido adiposo. Gondret et al.(1998) afirmam, no entanto, que o perfil de ácidos graxos na carne de coelhos não reflete exatamente o perfil da fonte da gordura na dieta. Segundo os autores isto ocorre devido a  influencia dos ácidos graxos exogênicos sobre a atividade de enzimas lipogênicas e/ou processos de elongação e dessaturação nos tecidos. Apesar disto, Hernández et al. (2000)  afirmam que a adição de diferentes fontes de gordura animal ou vegetal alteram a qualidade e composição da carne de coelhos, especialmente o perfil de ácidos graxos na carne e o gosto

TABELA 3 –
Médias dos teores de ácidos graxos (AG) na carne da coxa de coelhos oriundos de matrizes alimentadas com diferentes níveis de energia (2600 e 2800 kcal ED), desmamados com 28 e 35 dias de idade, alimentados com dietas com ou sem óleo de soja da desmama ao abate

	AG

FÓRMULA
	
	ED (kcal/kg)
	
	ID (dias)
	
	ÓLEO DE SOJA
	
	MÉDIA

GERAL
	
	CV (%)

	
	
	2600
	2800
	
	28
	35
	
	2,5%
	0,0%
	
	
	
	

	14:0
	
	  1,38
	  1,56
	
	   1,54
	   1,40
	
	  1,23b
	  1,71a
	
	1,47
	
	14,4

	16:0
	
	26,53
	26,82
	
	 27,03
	 26,32
	
	23,92b
	29,42a
	
	26,67
	
	12,6

	16:1-ω7
	
	  1,59
	  1,88
	
	   1,78
	   1,69
	
	  1,39b
	  2,07a
	
	1,73
	
	15,6

	17:0
	
	  0,57
	  0,52
	
	   0,56
	   0,53
	
	  0,49b
	  0,61a
	
	0,55
	
	19,4

	17:1- ω9
	
	  0,16
	  0,23
	
	   0,22
	   0,17
	
	  0,14b
	  0,25a
	
	0,20
	
	19,8

	18:0
	
	  8,20
	  7,69
	
	   7,98
	   7,91
	
	  7,74
	  8,15
	
	7,95
	
	18,3

	18:1- ω9
	
	24,93
	25,64
	
	 25,19
	 25,39
	
	24,94
	25,64
	
	25,29
	
	13,1

	18:1- ω7
	
	  1,64
	  1,68
	
	   1,70
	   1,63
	
	  1,68
	  1,65
	
	1,66
	
	14,8

	18:2- ω6
	
	29,92
	28,95
	
	 28,88
	 29,99
	
	31,24a
	27,63b
	
	29,44
	
	11,8

	18:3- ω3
	
	  2,76
	  2,71
	
	  2,76
	  2,70
	
	  3,56a
	  2,09b
	
	2,74
	
	15,1

	20:0
	
	  0,20
	  0,17
	
	   0,20
	   0,18
	
	  0,16
	  0,22
	
	0,19
	
	15,6

	20:1- ω9
	
	  0,36
	  0,37
	
	   0,37
	   0,36
	
	  0,35
	  0,39
	
	0,37
	
	17,9

	22:0
	
	  0,22
	  0,21
	
	   0,22
	   0,21
	
	  0,21
	  0,22
	
	0,22
	
	17,0

	20:2- ω6
	
	  0,35
	  0,32
	
	   0,31
	   0,37
	
	  0,33
	  0,35
	
	0,34
	
	17,2

	20:3- ω6
	
	  0,41
	  0,43
	
	   0,39
	   0,45
	
	  0,42
	  0,42
	
	0,42
	
	14,0

	20:4- ω6
	
	  0,98
	  0,91
	
	   0,98
	   0,91
	
	  0,91
	  0,98
	
	0,95
	
	13,2

	∑AGS
	
	37,10
	36,97
	
	37,53
	36,55
	
	33,75b
	40,33a
	
	 37,04
	
	17,3

	∑AGMI
	
	28,68
	29,80
	
	29,26
	29,24
	
	28,50
	30,00
	
	  29,25
	
	        16,4

	∑AGPI
	
	34,42
	33,32
	
	33,32
	34,42
	
	38,46a
	29,47b
	
	 33,90
	
	14,0

	∑AGI
	
	63,10
	63,12
	
	62,58
	63,66
	
	66,96a
	59,47b
	
	  63,15
	
	        15,1

	∑n- ω3
	
	  2,76
	  2,71
	
	  2,76
	  2,70
	
	  3,56a
	  2,09b
	
	   2,74
	
	15,1

	∑n- ω6
	
	31,66
	30,61
	
	30,56
	31,72
	
	32,90a
	29,38b
	
	 31,14
	
	13,0

	∑n -ω6/ω3
	
	11,99
	11,30
	
	11,07
	12,20
	
	9,24b
	14,03a
	
	 11,64
	
	14,5

	∑AGPI/AGS
	
	  0,93
	  0,90
	
	  0,89
	  0,94
	
	  1,14a
	  0,73b
	
	   0,92
	
	15,5


Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha, diferem pelo teste de F (p<0,05).

Não foram observadas interações (p>0,05) entre os fatores estudados para qualquer dos ácidos graxos  assim como o somatório e relações entre eles.

Os teores de ácidos graxos na carne da coxa dos coelhos não foram influenciados pelos diferentes níveis de ED das dietas fornecidas às matrizes e láparos até a desmama e idades à desmama (p>0,05). No entanto, a adição de óleo de soja à dieta da desmama ao abate proporcionou mudanças significativas no perfil de ácidos graxos na carne da coxa dos coelhos.

A adição de óleo de soja à dieta  reduziu (p<0,05) os teores dos ácidos mirístico (14:0), palmítico (16:0) e o margárico (17:0) o que provocou uma redução (p<0,05) de 16,32% na quantidade total de ácidos graxos saturados na carne da coxa dos coelhos. Deve-se salientar que estes ácidos graxos saturados foram os que apresentaram os maiores valores na carne da coxa dos coelhos que receberam dietas sem óleo de soja.

Martins et al. (2003), estudando o efeito de diferentes tipos de óleo de soja na composição em ácidos graxos da carcaça de frangos de corte, também observaram que a dieta controle, sem adição de óleo, apresentou o maior percentual de ácido mirístico (14:0) em seu extrato etéreo. Considerando que a carne das aves e também dos coelhos apresentam a tendência em depositar na carne os ácidos graxos presentes na dieta, os resultados destes autores encontram-se em acordo com os observados neste trabalho.

Com relação aos ácidos graxos monoinsaturados apenas os ácidos cis9-hexadecenóico (16:1 ω7) e o 8-heptadecanóico (17:1 ω9) tiveram seus níveis reduzidos (p<0,05) com a inclusão de óleo de soja na dieta. Esta redução nos teores destes dois ácidos graxos monoinsaturados , no entanto, não alteraram (p>0,05) a quantidade total dos ácidos graxos monoinsaturados, apesar dos seus valores  na carne da coxa dos coelhos terem sido 5,0% menores  dos valores obtidos nos animais alimentados com a dieta sem adição de óleo.

Os níveis mais elevados do ácido graxo 17:1 ω9 (ácido 8-heptadecenóico) em coelhos alimentados com dietas sem adição de óleo de soja também foram observados por Moretti (2002

Finalmente, entre os ácidos graxos poliinsaturados , a adição de óleo de soja na dieta da desmama ao abate elevou (p<0,05) os teores dos ácidos 9,12-octadecadienóico (18:2 ω6) e do 9,12,15-octadecatrienóico (18:3 ω3), o que resultou em níveis maiores (p<0,05),  tanto no somatório dos ácidos graxos  dos grupos ω6 e ω3, como no total de ácidos graxos poliinsaturados e insaturados. Estes resultados também implicaram numa redução (p<0,05) da relação de ácidos graxos ω6: ω3 e no aumento (p<0,05) na relação de ácidos graxos poliinsaturados:saturados.

As observações encontradas neste trabalho também estão em concordância com o trabalho de Moretti (2002) que, trabalhando com dietas com inclusão de diferentes óleos vegetais e uma ração sem adição de óleo, observou que os menores valores de ácidos graxos do grupo ω6 e dos ácidos poliinsaturados foram encontrados na carne dos animais alimentados com dietas sem óleo, sendo que os animais que receberam óleo de soja na dieta apresentaram maiores teores destes ácidos graxos.

A mesma autora observou ainda que, os maiores teores de ácidos graxos do grupo ω3, foram encontrados na carne de coelhos alimentados com rações contendo óleo de soja comparado a carne dos animais alimentados com ração sem adição de óleo, o que vem de encontro ao observado neste trabalho.

Tanto o ácido (-linolênico (18:3 ω3), como o linoléico, através do processo de dessaturação e elongação, originam eicosanóides das séries 3 e 5, como o EPA (20:5 ω3) e o DHA (22:6 ω3). Porém, a taxa de conversão é baixa e diminui à medida em que a quantidade de ácido linoléico aumenta, pois os dois substratos competem pelo mesmo sistema enzimático. Isto pode ser comprovado neste trabalho, ao observarmos que amostras não apresentaram ácidos graxos originados do ácido (-linolênico, já que a quantidade oferecida aos animais, pela dieta, não foi suficiente para a metabolização do ácido (-linolênico nos demais ácidos da série ω3.

Outro resultado importante foi a redução na relação de ácidos graxos ω6:ω3. Apesar da carne de coelhos apresentar a menor relação entre estes grupos de ácidos graxos entre as carne de mamíferos mais consumidas pelo homem (Enser et al., 1996) fica comprovado que pode-se reduzir ainda mais esta relação com o uso de matérias primas ricas, particularmente, em ácido linolênico, permitindo um produto cuja relação se apresente o mais próxima possível das recomendações do Department of Health (1994) com valores de 4 a 5:1  para uma dieta  saudável e segura para humanos. 

Este mesmo Departamento recomenda que a relação AGPI/AGS em dietas para humanos seja superior a  0,45. Neste trabalho, apesar dos valores desta relação na carne da coxa de coelhos serem duas vezes maiores a esta recomendação, independente da dieta utilizada, a adição de óleo de soja elevou ainda mais este valor o que é benéfico para a saúde humana.

Estudos conduzidos por Hulot et al. (1994) e Lopez-Bote et al.(1997) demonstram que, aproximadamente, 62% dos ácidos graxos presentes na carne de coelhos são insaturados, sendo superiores às carnes de suínos, ovinos e bovinos. Os valores médios de 63,15% encontrados neste trabalho são semelhantes aos entrados pelos autores acima

CONCLUSÕES

A utilização do óleo de soja na ração dos coelhos diminuiu os teores de ácidos graxos saturados, aumentando os ácidos insaturados, além de aumentar os teores dos ácidos graxos linoléico e linolênico e a relação poliinsaturados:saturados, permitindo a produção de carcaça com perfil de ácidos graxos mais saudável para o consumo humano.
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