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INTRODUCAO

A carne ¢ um alimento importante inserido no padrao alimentar da popula¢do em
aspectos nutricionais e no agronegdcio, pelo seu volume de producdo e de
produtividades em pastagens tropicais. Sendo o Brasil um pais que possui uma posi¢ao
de destaque entre os maiores produtores mundiais (ABIEC, 2013; FERRAZ &
FELICIO,2010).

Ja no setor de desenvolvimento de alimentos organicos, este com um crescimento
em torno de 20 a 30% em relacdo a agropecudria convencional em 2012, a pecudria
organica € o principal setor entre os setores de producdo, a qual visa a prevengdo de
doencas eliminando progressivamente o uso de medicamentos veterindrios alopdticos
(incluindo antibidticos), reduzindo a alimentacdo dos animais com produtos de origem
animal e mantendo a saide e o bem-estar (FAO, 2012; IBGE, 2006; BLANC, 2009).

Os alimentos organicos despertam crescentes interesses pelos consumidores com
fortes relagdes com a sua forma de producdo sustentdvel, em especial os consumidores
brasileiros, os quais vém demonstrando maior aquisicdo de produtos organicos
(STOLZ & LAMPKIN et al., 2010;). A carne, assim como leite e ovos sdo fontes de
aminodcidos essenciais para a promoc¢ao de um bom estado nutricional da populagio,
sendo o seu consumo ainda estimado como insuficiente em especial na Asia e na
América Latina de acordo com as Recomendacdes Nutricionais Didrias — RDAs.
Nutrientes essenciais como o dcido linolénico (w-3) presentes na carne vermelha magra
e carnes brancas classificam estas como aliadas na luta contra doengas cronicas, como
cardiovasculares e obesidade (MCNEIL, 2012; FAO, 2012).

Alimentos  produzidos no sistema organicos tém sido  propostos
internacionalmente como um método de boa alternativa, pois foram associados como
alimentos de maior valor sensorial, nutricional e mais seguro em comparagdo ao
alimento convencional (LAIRON, 2010). Objetiva-se nesta revisdo bibliografica um
maior esclarecimento sobre a composi¢ao nutricional, em especialmente a composi¢ao
lipidica da carne de aves, bovina e suina organicas e juntamente a sua relacdo com a
sustentabilidade.

REVISAO BIBLIOGRAFICA
As condi¢cdes ambientais, espécie, género, idade ao abate e a alimentacdo sdo
alguns fatores determinantes para a composicdo do tecido animal, sendo o tipo de
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alimentacdo do animal ocupando um lugar de destaque como primeiro fator
influencidvel, principalmente sobre o teor e composi¢do lipidica das carnes organicas
(KOUBA&MOUROT,2011).

Dentro da composicdo lipidica total, foram evidenciadas uma reducdo na
quantidade de lipideos em carnes em geral. Na avaliacdo de carnes organicas bovinas
foi constatada uma redugdo entre 25 e 45% dos lipideos totais nos animais sob condi¢ao
de pastagem, tendo estes como os animais que apresentaram a carne com maior
frequéncia de alteracdes lipidicas (DALEY et al., 2010).

Ja especificamente na carne de aves, a gordura intramuscular em cortes de filés
(BROWN et al., 2008), de peito ou de coxa (CASTELLINI et al., 2002) foi menor nas
aves organicas (0,27 a 2,8%) comparados as convencionais (0,4 a 5%).

Na carne suina, os valores médios de lipideos insaturados na carne convencional
e organica foram maiores, segundo o estudo de Hansen et al. (2006) e Webb and O’Neil
(2008).

Com grande interesse na andlise sobre o perfil de dcidos graxos presentes na
composi¢do lipidica dos alimentos, foram apontadas diferencas significativas na
quantidade de dcidos graxos poli-insaturados entre as carnes submetidas aos diferentes
sistemas de producdo. Sendo que especialmente o dcido graxo poli-insaturado da classe
Omega-3 e dcidos graxos conjugados na carne organica alcangaram valores de grande
importancia na diferenciagdo da composicdo nutricional das diferentes carnes.

Os teores do nutriente da série dmega 3 foram constatados alcances de até cinco
vezes em carnes bovinas sob pastagem e a propor¢ao wb6:w3, entretanto, foi relatada ser
significativamente reduzida cerca de 8:1 para 2:1 em bovinos organicos de acordo com
resultados encontrados por Alfaia et al. (2009) e Pinho et al. (2011)

Existe uma discordancia entre as evidéncias sobre o perfil lipidico nos cortes de
aves de origem organica, apesar de a maioria dos estudos relatarem um aumento
significativo nos valores de dmega 3 tanto nos cortes de aves quanto nos cortes suinos
(HOGBERG et al., 2003) uma redugdo significativa dos teores do 4cido linolénico e da
relacdo w3:w6 foram apontadas no estudo de Jahan et al (2004) nas aves organicas
estudadas.

Sem duvidas, os teores de d4cidos graxos saturados e insaturados sao
influenciados por caracteristicas da espécie as quais sdo de grande relevancia a sua
relacdo com a alimentagdo dos animais sob pastagem. As mudangas na satura¢ao
lipidica apresentam uma maior evidéncia nos ruminantes, devido a biohidrogenacido no
rimen do animal e a presenca do dcido linoléico na pastagem, levando a maior
incorporagdo destes no tecido animal (KOUBA & MOUROT, 2011)

CONSIDERACOES FINAIS

No presente trabalho foi demonstrado que a alimentacgdo, a raga e a espécie dos suinos,
bovinos e das aves que foram criados no sistema de produgdo organica sdao de grande
relevancia para a formacdo da composicdo lipidica das carnes, sendo imprescindivel
uma aten¢do especial para estes alimentos juntamente com a sua
forte relacito com a saide humana e o mercado consumidor.
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