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Os consumidores estão cada vez mais ìnteressados em produtos de denominação de origem

protegida (DOP) norneadamente em carne de vaca, corno por exemplo de raça Mirandesa e

Barrosã. A preÍerência do consumidor por este tipo de produto deve se em muito ao facto de

se associar a estes proclutos traclicionais lrma elevada qua idade, a qual está relacionada com

o seu teor de gordura, nomeadamente da sua composição em ácldos gordos. Como é sabido,

embora as forragens conteniram um baixo teor lìpÍdico poderr ser a principal íonte de ácidos

gorclos na clieta dos animais infh-rerrciando a qualidade final da carne. No entanto, convém reÍerir

que a concentraçáo cie lípiclos nas forragens depende das espécies nelas lncluídas, de factores

ambientais, dos nivels de aplicação de íertÌlizantes em azoto, do estado Íenológico e do método

de conservaçâo.

Assim sencJo, e atendenclo a ìnrportàncra que os produtos de origem vegetal têm na alimentação

cie bovinos de raças autóctones, o estudo clo períi1 de ácidos gordos desses produtos e

funclanrental atenclenclo não so a possibilidade de o relacionar com o perlil de ácidos gordos

presente na carne cie animais cuja dìeta é baseada em forragens, mas também por permitir obter

informaçào relevante clue pocierá ser utilizada na formulação de uma dieta mais equilibrada e

que potencie uma nre horia na qualidade da carne, nomeadantenÌe dos nÍveis de ácidos gordos

polinsaturados (PUFA).

A extracção dos ácidos gorclos cte amostras secas dos produtos de origem vegetaì foí

realizacja recorrendo ao sìstema soxirlet usando hexano como solvente. O extracto soíreu uma

derivatização ácicla e os ácidos gorclos metiÌados foram extraido$ com éter dietílico que, apos

remoção da água e da clorofila, foram ìnjectados no cromatograÍo gasoso.

A análise dos ácldos gorcjos íoì efectuada no cromatógrafo GC 'l 000 da marca DAN1 equipado

com Lrma coluna OPTllvl A225 da marca Macherey-Nagel (30 m x 0,32 mm d.i. x 0'25pm)'

As concìiçÕes de análise Íoram: íluxo de hidrogénio a 4,0mUmin (pressão constante); detector

ËlD a 260 oC; injecÌor split 1 :40, a 260 oC e volume 1pL. O gradiente cie temperatura usado Íoi:

50oC (durante2 min)l 30oC/min ate 125oC; 5oC/min até 160"C; 20oC/min até 180uC; 3oC/

min até 200'C; 20'C/min alé22A"C;22A oC (durante 15 min)'



-R
:ì=

lÉ':-i 5o Èncontro nâçianâl de cromatograÍia cirnunir:itÇrÍt: iïÌr Éi]llii. - P 4ü

O método estabelecido ãpresentou, em geral, valores de coeficientes de variação percentuâl

inferiores a 5?ir e 69,o para ê repetibÌlidade e reprodutibÌlidade de injecçÕes da solução de mistura

c1e pacirÕes e inferiores â 6% e 159ir para injecçÕes de uma amostra vegetatr de'pastagem
de montanha {lameiro) seleccionada aleatoriamente. A precisáo intermédia do método Íol

estudada a partir de três extracçÕes de uma mesma amostra vegetal (5 gramas de giesta),

tendo-se injectada cada uma delas, em triplicado, em 3 días dlÍerenles. Os coeíicienles de

varìação ol:ticlos variaram entre 2,5 e 17,lota, sendo que, 800ri, dos ácidos gordos quantificados

apresentaram um CV rt-{er,or a 1Oqo.

A implementação cio método cromatográíico opÌmrzado permitiu obter os pefis lipidicos dÊ

várlas amostras de produtos vegetais habiÌualmente usados na alimentação de animais da raça

Mirandesa e Barrosã.
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Os consumidores estão cada vez mais interessados em produlos de denominação de origem protegida (DOP) nomeadamente em carne de

va€, como poÍ exemplo de raça Mirandesa e Banosã. A pÍeferência do consumidoÍ por este tipo de pÍoduto deve-se em muito ao facto de

se associar a estes produtos lradicionais uma elevada qualidade, a qual êstá Íelacionada com o seu teor de gordura, nomeadamente da

sua composição em ácidos gordos.

Embora as fofragens contenham um baixo teor lipídi@ podem ser a pÍincipal fonte de ácidos gòrdos na dieta dos animais influenciando a

qualidade Íinal da came, nomeadamente ao nível de alguns indicadores de risco para a saúde humana eomo por exemplo os índicês de

PUFfuSFA e C18:2n-6/C18:3n3, que segundo alguns autoÍes deveráo ser inÍerioreg a 4 e superiores a 0,4, respectivamente [1-31.

- Validação um método cromatográfico para a detecção e quanüfi€çâo de ácidos gordos em eíÍacto de plantas se€s
- QuanÍncaçáo de ácidos gordos presentes em produlos de oÍigem vègetal utilizados na alimentação de bovinos dê Íaças autóctones

- Determinação dos teores de SFA, PUFA ê MUFA presentes em pastagens

- Avaliação de indicadores de risco para a saúde humana, nomeadamente das razões de PUFtuSFA e n-6PUFA,/n-3PUFA

47 amostras: ÈB - Concelho de Vinhais, Lo€lidade Santa CÍuz, Latitude 41o 53', Longitudê 60 57', Altilude 7í0 m

ílÀltl - Conelho dê Bragança, Localidade Vila Meã, Latitude 41o 50', Longitude 60 35', Altitude 8ô0 m

#8 - Concelho de Montalegre, Localidade Caívalho, Latitude 41o 36', Longitude 70 55', Altitude 960 m

I*l'JË - Concelho de Montalegre, Localidade Reboreda, Latitude 4ío 37', Longitudê 70 55', Altitude 920 m

5isÍ*rfid *úÃhJst. hexano como solvente

Éãrrüçi{i- derivalização ácida e extracção dos ácidos

gordos metilados com éteÍ dietílico

*Èinsçáü {ia aílrË: sulfato de sódio anidro

Rsrno{4.} dè c}üÍ${ì1ê; colunas SA)ONH2

ürcfidt{iüÍâf* GC 1000 da marca DANI

Ëolurra OPTIMA 225 da mar€ Macherey-Nagel

(30 mx0,32 mm d.i.x0,25 pm)

rìúx* ile r!ld{$iìèn!ür 4,0 mL/min (P constante)

üetecìsÍ FID a 260oC

túrÊcr*r split 1:40, a 260 oC e volume 1 pL

üÌa{lr*ürè üë te*l$ëÍ;rrürd: 50 oC (durante 2 min); 30 oc/min até 125 oC: 5 oc/min alé 100'C; 20 oc/min até 180'C; 3 oc/min até 200 oC;

20 oc/min âté 220 oci 22O'C (duranle '15 min)

CV (%) para a concentraçâo dè ácidos gordos èm lrg/g DM

Repetibilidade I RêpÍodutibilidade 2 PÍecÈão inteÍmédia r

s
E

fi 1.S

: 0?6

30 l5
lnirl

üistuÍa dê írá*Íóê$ 1,3 a 8,2oÂ

AÍìlrâÍra í:e Ëastaq€frr 0,7 a'12,7o/o

1,7 a12,goh

2;4a18,6% 5,1a 18,2oh

Perfil lipídico geral de amostras sccag dè pâstagg,tr9: . ' ;. ;,:,

3ËA C6:0 C8:0 C10:0 C11:0 C12:0 C13:0 C14:0 Cï5:O q1q4,6qq, C18:0 C20:0 C22:0 C23:O C24:O

rklUíjÁ. C14:1 C15:1 C16:í C17:1 Cl8:1n9:rC2O:t,,,,Çf4:,1 ":,::. . :.,::,:

P!-iFÂr C18:2n6 Cí8:3nO C18:3n3 C20:2 C20:3iÉ O?S:i{,iÉ"Cm:5n3 Cz?1ng C22.2 C22:6n3

lr[ rnj6çs no marcoE or mHura o€ r, F
(21? inj*çh em ? di- dibEnbs d. misbr. dê 3? pdtu d d. ú@lìdBdó um. pd.g.mrMnd. âh&íl.mnb
(3) 3 inj*çk em 3 dis diíèrenbr dê 3 enr*9õ$ do uma .lrMr da ma pa*g@ .d€ionda4artôdatffib

BB (n=11) 'gNB (n-13) MB{nìtq MNB (n=7) valor
MínimoMáximo MiãimoMáIimo Minimo iláximo Mínimo Máximo aconselhável

79E 4376 gf7 :'q175 '313,'.. .3959 13E0 3220
178 3213 133 835 238:: 10t19 110 6E0

1137 5849 337 3290 48{t 4759 7SO 7íOO

0,5 2 O,g 2 :::9r$, 2 0,5 2
o.2 13 A-2 3 .'O3:. 3 0_3 2

$F4 ( Fs/g DM)
ii(.JF1l ( pg/g DM)
FUÉA ( PS/S DM)

F3UFÉJSFA

C 1Êi ?ü-6tC'! B i3n" 3

<4
> 0.4

A implementação do método cromatográfico optimizado peÍmilit] obl€r os perfs llpidicos de várias pastagens de montanha utilizadas na

alimentação de animais da raça Mirandesa e Baffosã.

Atendendo aos indicadores PUFA, PUFtuSFA è C'18:2n-6/C18:3n-3 as pastagens estudadas apresentam índies equilibÍados de um

ponto de vista nutricional.

lllFish€í,AV.tEnssÍM.iRichârdson,R.l.iWood,J.DiNute,G.RiK!d,E:Sinclai,L.A.tWlkjnson,R.G.trelSd€rce2m0,55,141-147
l2lWood,J O.ì RichaÍden,R l..Nuts,G.R. Fisheí,A.V,Campo,M M.,Kasaprdou,EiSh€ârd,P R. EnseÍ,M lro.lsci@2003,66,21-32
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