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1. INTRODUCAO

A avicultura desempenha um importante papel na producédo de proteina
animal, sendo que as codornas japonesas (Coturnix coturnix japonica) destacam-
se por sua prolificidade, precocidade sexual e baixo consumo de alimento, o que
resulta em uma atividade de baixo custo de producédo. No ano de 2021, o Brasil
possuia mais de 15,3 milhdes de codornas, resultando em uma producédo de mais
de 273 mil duzias de ovos (IBGE, 2021).

O gasto com proteina e energia nas dietas representa a maior parte do
investimento no sistema de criacdo intensivo, chegando a representar 70% dos
custos totais de producdo. Nesse contexto, a busca por ingredientes alternativos e
de baixo custo que possam enriquecer a dieta das aves e, por consequéncia,
melhorar a qualidade dos ovos, tem se tornado de grande interesse (EL-DEEK et
al., 2020).

O bagaco de azeitona (BAZ) é um coproduto proveniente da industria de
azeite que apresenta propriedades nutricionais, podendo tornar-se uma fonte
alternativa de &cidos graxos, proteinas, minerais, flavonoides e compostos
fendlicos (FRANCO, 2020). Essas qualidades nutricionais do BAZ tém despertado
a atencao da industria, que busca constantemente por ingredientes que possam
aprimorar a qualidade da dieta fornecida as aves e, ao mesmo tempo, reduzir
custos operacionais (FOTI et al., 2022; QUAN et al., 2021)

Neste contexto, este estudo visa analisar o perfil lipidico do BAZ e dos ovos
de codornas japonesas alimentadas com dietas contendo o coproduto.

2. METODOLOGIA

O bagaco de azeitona (BAZ) foi coletado durante a safra de fevereiro de
2020, em uma instalacdo situada no municipio de Pinheiro Machado, no Rio Grande
do Sul. ApGs a coleta, o material foi colocado em recipientes de 50 litros e
transportado até a Universidade Federal de Pelotas para processamento e
armazenamento. Inicialmente, 0 BAZ passou por um processo de pré-secagem ao
sol para reduzir sua umidade. Em seguida, foi levado a uma estufa a 60°C por 72
horas para completar a secagem. Apos a secagem, foi moido e depois embalado a
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vacuo em sacos plasticos de 1 kg, garantindo a remocéo total do ar. Isso permitiu
gue o material fosse armazenado para uso posterior na dieta das aves.

Para avaliar o perfil lipidico do BAZ, uma amostra homogénea foi utilizada
para extrair gordura e quantificar os acidos graxos. Em relacdo aos ovos, foram
selecionados cinco por tratamento, ao acaso, totalizando 25 amostras. A extracao
dos lipidios das amostras foi realizada utilizando-se o método BLIGH & DYER
(1959), juntamente com a esterificagdo conforme descrito por HARTMAN E LAGO
(1973). Para a extracdo dos lipidios dos ovos, as gemas foram secas em uma
estufa a 105°C e uma porcéo de 2 g foi colocada em um tubo de ensaio e misturada
com 10 mL de metanol, 5 mL agua destilada e 10 mL cloroférmio. Apés agitacao e
centrifugacéo, o conteudo gorduroso foi isolado. A reacdo de transesterificacao e
metilacao foi realizada com uma amostra da gordura extraida, hexano e hidréxido
de potassio metandlico.

A andlise cromatografica foi conduzida em um cromatografo a gas
(Shimadzu QP 2010) com deteccdo por espectrometria de massas (GC-MS). A
temperatura da coluna foi ajustada conforme um perfil especifico e os ésteres
metilicos de acidos graxos (FAME) foram identificados por comparacdo com
padrées FAME e a biblioteca NIST 2011. A quantificacao foi realizada através da
area e os resultados foram expressos como porcentagem relativa de acidos graxos.

A fim de determinar o impacto de diferentes niveis de incluséo de bagaco de
azeitona (BAZ) em dietas sobre o perfil lipidico dos ovos, foi feita uma analise de
regressao polinomial com o uso do programa SAS Analytics Software®. A selecédo
dos modelos de regresséo polinomial foi baseada na significancia dos coeficientes
de regresséao (p<0,05) e no valor do coeficiente de determinacao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil lipidico do BAZ revelou que os acidos graxos de maior ocorréncia
sdo o acido oleico (75,64%) e o acido palmitico (12,28%). Esse resultado esta de
acordo com os observados por RAMILA et al. (2022), que também relataram
porcentagens semelhantes de acido oleico e palmitico no BAZ. Por sua vez,
WEDYAN et al. (2017) conduziram um estudo em varias amostras de BAZ
coletadas na regido norte da Jordania e determinaram que a porcentagem de acido
oleico pode variar de 59% a 63%, enquanto o acido palmitico pode variar de 15%
a 20%. Além disso, os autores observaram que 10% a 12% de &cido linoléico
estava presente nas amostras analisadas, o que difere da porcentagem observada
no presente estudo, que foi de 4,93%.

A avaliacdo dos ovos revelou que os niveis de inclusdo de BAZ na dieta ndo
tiveram impacto na concentracdo dos acidos miristico, pentadecandico,
heptadecendico, gama-linolénico, alfa-linolénico, araquidénico, eicosatriendico,
eicosendico e docosahexaenoico. No entanto, um efeito linear significativo foi
observado na porcentagem dos acidos oleico, eicosadiendico, estearico e
heptadecandico, com um aumento linear na concentracdo de acido eicosadiendico,
estearico, heptadecandico e uma diminuicdo na concentracdo de &cido oleico
(Tabela 1). Um efeito quadratico e linear foi observado para os acidos graxos
palmitico, palmitoleico e linoléico. No entanto, ao examinar a linha de tendéncia e
o valor de R2, verificou-se que a equacao linear era mais adequada para os acidos
palmitoleico e linoléico. Assim, com o0 aumento dos niveis de BAZ na dieta das aves
verificou-se um correspondente aumento na concentracdo de acido linoléico nas
gemas de ovo e uma reducdo da concentracao de acido palmitoléico (Tabela 1).
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Tabela 1 — Perfil lipidico dos ovos de codornas japonesas alimentadas com
diferentes niveis de incluséo de BAZ na dieta (média = desvio padréao)

g‘gig Niveis de inclusdo (%) 5/2%?2?8)
0 2,5 5,0 7,5 10 L Q
C14:.0 0,50 +0,13 0,46+0,08 0,48t£0,04 0,55+0,18 0,42+0,11 0,78 0,87
C15:0 0,03+ 0,00 0,03£0,00 0,04+0,00 0,04+0,01 0,03+0,01 0,70 0,76
Ci16:1 4,66+ 0,95 3,93+£0,14  3,84%0,55 3,48+0,45 2,84+0,75 0,00 0,00
C16:0 21,72+1,48 20,33+0,74 20,89+0,33 20,98+0,69 17,32+1,35 0,01 0,01
C17:1 0,10+0,03 0,09+0,01 0,08+0,01 0,08+0,02 0,07+0,02 0,11 0,30
C17:0 0,13+0,02 0,16+0,00 0,16+0,00 0,19+0,06 0,20+0,04 0,01 0,06
C18:3n6 0,20+0,04 0,2040,01 0,22+0,05 0,22+0,07 0,23+0,06 0,37 0,69
C18:2n6 15,69+0,81 19,13+1,31 18,90+0,85 19,44+1,80 22,80+1,30 0,00 0,00
C18:1n9 38,55+1,85 38,07+0,69 37,67+0,65 36,64+2,18 36,02+1,61 0,02 0,07
C18:3n3 2,52+0,49 2,24+0,29 2,15+0,19 1,92+0,21 2,48+0,64 0,60 0,20
C18:.0 11,82+1,21 11,64+0,59 12,08+0,88 12,93+0,71 13,45+1,51 0,02 0,05
C20:4n6 2,68%0,47 2,32+0,23 2,24+0,08 2,28+0,10 2,62+0,66 0,81 0,17
C20:2n6 0,1340,02 0,09+0,00 0,09+0 0,10+0,02 0,12+0,05 0,66 0,08
C20:2 0,04+0,00 0,08+0,01 0,06+0,0 0,06+0,01 0,09+0,03 0,04 0,15
C20:1 0,14+0,02 0,14+0,02 0,12+0,01 0,10+0,01 0,13+0,02 0,14 0,21
C22:6n3 1,06+0,29 1,03+0,03 0,96+0,07 0,95+0,01 1,14+0,29 0,80 0,44

L= regresséo linear; Q= regressao quadratica; C14:0=Acido miristico; C15:0=Acido pentadecandico;
C16:1=Acido palmitoléico; C16:0=Acido palmitico; C17:1=Acido heptadecenoico; C17:0=Acido
heptadecanoico; C18:3n6=Acido gama-linolénico; C18:2n6=Acido linoleico; C18:1n9=Acido oleico;
C18:3n3=Acido alfa-linolénico; C18:0=Acido estearico; C20:4n6=Acido araquiddnico; C20:2n6=
Acido eicosatrienoico; C20:2=Acido eicosadienoico; C20:1=Acido eicosendico; C22:6n3=Acido
docosahexaenoico.

Por outro lado, para o acido palmitico, a equacdo quadréatica foi a mais
adequada, indicando uma tendéncia de reducdo desse acido graxo na gema de ovo
com o nivel de inclusdo de 2,5%, seguido por um aumento com maiores inclusées
(5 e 7,5%) e diminuindo novamente com o maior nivel de inclusédo de BAZ (10%).
Nos ovos produzidos pelas aves do grupo controle, em que o BAZ né&o foi
incorporado a dieta, observou-se maior concentracdo de acidos graxos
monoinsaturados (43,45%) e menor de 4cidos graxos poliinsaturados (22,32%). Foi
verificado que a incorporacdo de 10% de BAZ na dieta promoveu a menor
porcentagem de acidos graxos monoinsaturados (39,06%) e de acidos graxos
saturados (31,42%), enquanto a maior concentracdo de &acidos graxos
poliinsaturados (29,48%) foi registrada.

O consumo de &cidos graxos saturados em excesso € uma das principais
causas do aumento do nivel de lipoproteina de baixa densidade (LDL) circulante,
desencadeando uma série de desordens cardiovasculares e tornando-se um
problema de saude publica (RUUTH et al., 2021). Em contra partida, a ingestao dos
acidos graxos pertencentes as séries 6mega-3 e 6mega-6, dada a sua natureza
essencial para o funcionamento metabdlico, desempenha um papel fundamental
na prevencdo de doencas. Além disso, esses acidos graxos contribuem para a
diminuicdo dos niveis de LDL no sangue, a0 mesmo tempo em que promovem o
aumento da quantidade de lipoproteina de alta densidade (HDL) circulante.
Observou-se que a inclusdo de 10% de BAZ na dieta de codornas japonesas leva
a uma reducédo na porcentagem de acidos graxos saturados dos ovos, a0 mesmo
tempo em que aumenta a presenca de acidos graxos poliinsaturados, o que pode
ser percebido como uma caracteristica desejavel pelos consumidores.
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4. CONCLUSAO

A incluséo de 10% de BAZ nas dietas das codornas japonesas altera o perfil
lipidico dos ovos, reduzindo a concentragdo de &cidos graxos saturados e
aumentando a de acidos graxos poli-insaturados, dando ao produto um maior valor
agregado. Essas melhorias na composi¢éo nutricional ndo apenas tornam 0s ovos
mais saudaveis, mas também os tornam mais atrativos ao mercado, atendendo a
crescente demanda por alimentos funcionais e voltados para o bem-estar.
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