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Melhoria do contetido de gordura intramuscular e do acido oleico em suinos
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O conteudo e a composi¢do da gordura intramuscular (GIM) sdo duas caracteristicas
que de nem a qualidade da carne de suino, principalmente a dos produtos curados.
Contudo, devido ao facto da correlacdo de GIM com o conteido magro ser negativa, a
selecdo continuada a favor deste ultimo caracter fez com que o nivel de GIM esteja
abaixo dos valores desejaveis. Ainda que exista variacao entre linhas (Cilla et al., 2006),
os suinos Duroc sdo os que mais GIM apresentam relativamente ao conteido magro
(Wood et al., 2004), razao pela qual a maioria das empresas do setor com interesse no
mercado de produtos de qualidade baseiam a sua producao em tipos genéticos de base
Duroc, criados até idades avancadas. Por outro lado, ¢ cada vez mais reconhecida a
importancia da composi¢ao da gordura, particularmente o conteudo em &cido oleico,
tanto no ambito tecnologico na produgdo de curados (Toldra, 2002), como pela sua
relagdo com a saide humana (Christophersen e Haug, 2011). Neste trabalho,
apresentamos alguns resultados do nosso grupo sobre o efeito da idade sobre o contetido
de GIM e acido oleico na carne e da relagdo genética entre eles e o crescimento magro.

De acordo com estes resultados, discute-se a oportunidade de melhorar ambos os

caracteres sem detrimento do crescimento magro.

Efeito da idade sobre o contetido e a composicao da gordura intramuscular
Numa linha genética Duroc determinouse o contetido € a composicao de GIM a partir de
uma experiéncia seriada na qual participaram 216 suinos e de cada animal se analisaram

entre trés e sete amostras de lombo em diferentes idades, ao longo do periodo de
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engorda. Bosch ef al. (2012) estimaram a evolugdo da espessura da gordura, do peso e
do conteudo e composicao da GIM, entre os 160 e os 220 dias de idade (Figura I).

Observou-se que o conteudo de GIM aumenta linearmente neste periodo, a razdo de

0,05% por dia. Neste periodo, o contetido em acidos gordos monoinsaturados aumentou
5%, aproximadamente o mesmo que diminuiu o dos 4cidos gordos polinsaturados,
enquanto o do acido oleico o fez em 4%, valor similar a da diminui¢do do conteudo em
acido linoleico. A evolucdo da espessura da gordura dorsal (GD) apresentou uma
tendéncia quadratica negativa, o que faz que com a idade o conteudo de GIM e de acido
oleico aumente proporcionalmente mais do que a espessura de gordura. Durante esta

fase de engorda, os acidos gordos sa- turados apresentaramse relativamente estaveis. No

mesmo estudo, determinouse que os animais com maior conteudo de GIM a uma
determinada idade, tém maior percentagem de acido oleico e menor de linoleico, de tal
forma que dobrar o conteudo em GIM conduz a aumentar a percentagem de acido oleico

em 1,3% e diminuir o de acido linoleico em 1,9%.

Parametros genéticos e resposta esperada a selecao

Na mesma populagdo, estimaram-se as heritabilidades do contetido de GIM em 0,56 ¢

do contetdo de acido oleico em 0,50 (ver tabela). Estes valores sdo su cientemente
elevados para permitir uma sele¢do e ciente por maior contetido de GIM ou de acido
oleico. Além disso, a correlagdo genética entre conteido de GIM e a espessura de GD
foi de apenas 0,37, o que indica que, ainda que a espessura de GD tende a aumentar
conforme se aumente o conteudo de GIM, hd margem para manipular ambos os

ca-racteres de forma independente (Figura 2). No caso do conteudo de acido oleico, a

correlagdao genética com o conteudo de GIM (0,47), ¢ maior do que com a espessura de
GD (0,22). A selecao contra GD, mantendo o conteudo de GIM constante nao deveria
prejudicar o conteudo de acido oleico, enquanto que a selecdo a favor de GIM o faria
aumentar. Sob sele¢do direta por conteudo de acido oleico existem cenarios de selegao
que permitem a melhoria simultanea dos trés caracteres, de acordo com a importancia
economica de cada um (por exemplo, ¢ possivel aumentar 0,25% o contetido de acido
oleico, 0,06% o de GIM e reduzir a espessura de GD em 0,25 mm, por geragao).

A resposta maxima esperada para o contetido de acido oleico sob restricdo de nao

prejudicar o crescimento magro ¢ de 0,4% por geracdo (Figura 2), com uma resposta
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correlacionada de 0,15% para o conteido de GIM (Ros-Freixedes et al., 2012). Os
resultados obtidos por Ros-Freixedes et al (2013a, 2013b), mostraram

experimentalmente que ¢ possivel aumentar o conteudo de GIM e oleico sem prejudicar
o peso magro. Nao obstante, a selecao direta sobre o conteudo e a composicao de GIM

requer dispor de um sistema de registo destes ca- racteres em matadouro (as avaliagdes

genéticas que se realizam maioritariamente a partir dos dados de parentes dos
candidatos). Nestas circunstancias, os marcadores genéticos podem ser uma ferramenta

muito util.

A aplica¢ao dos marcadores genéticos

Na tultima década houve um importante esfor¢o por parte da comunidade cienti ca na
procura de variantes genéticas associadas a atributos sensoriais e tecnologicos da carne
de suino, sobretudo com os relacionados com o conteudo e a composicao GIM. Estes

trabalhos centraram-se em grupos de genes candidatos potencialmente relevantes pela

sua participagdo nos processos sioldgicos que regulam a homeostase energética.

Nos mamiferos, a taxa de deposi¢do de gordura depende de multiplos fatores
relacionados com neuropéptidos do sistema nervoso central, ou a resposta dos 6rgaos
periféricos (por exemplo, figado, musculo e gordura). Foram estudados genes

relacionados com a regulacdo da ingestdo (lepti- na, melanocortina e seus recetores),

transporte e absor¢ao de gorduras (recetores de lipoproteinas) e transportadores como o
FABPS), o desenvolvimento muscular (IGF1, IGF2), ou com a sintese e transformagao
de gorduras. Neste ultimo grupo ¢ onde forma descritos um maior nimero de polimor
smos (ou variedades genéticas) como potencialmente relevantes para a melhoria de
aspetos sensoriais e tecnologicos da carne. Funcionalmente, os genes deste grupo
intervém em trés rotas principais: (i) a sintese de acidos gordos; (ii) o alongamento da
cadeia carbdnica na formagdo de acidos gordos de cadeia longa e muito longa; (iii) a
desaturacao de acidos gordos para dar lugar a gorduras mono e polinsaturadas (como o
acido oleico e linoleico, respetivamente).

Identi car associacdes entre os atributos do genoma e o conteido e a composi¢do de
GIM ¢ o primeiro passo para predizer a qualidade nal da carne de suino, através de
marcadores genéticos. Posteriormente, ¢ necessario validar os resultados em diversas

linhas e descartar efeitos adversos noutros caracteres. Ros-Freixedes et al., (2013b)
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detetaram e validaram um marcador genético no gene SCD que aumenta o conteudo de
monoinsaturados em 2% e o acido oleico em 1,5% sem, por outro lado, modi car o
conteudo total de gordura. Embora a maioria de marcadores genéticos identi cados
explicam individualmente apenas uma pequena parte da variabilidade do conteudo e
composi¢ao de GIM, ¢ de esperar que os chips de ADN ajudem a re nar a localizacao de

novos marcadores e a determinar o seu efeito conjunto.
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Figura 1. Lombo com elevado conteudo de gordura intramuscular.
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Figura 2. Evolugao do conteudo (média + erro standard) de gordura intramuscular
(GIM) e acido oleico no lombo, com a idade.
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Tabla 1. Heritabilidade (diagonal) e correlagdes genéticas (em cima) e fenotipicas (em
baixo) do peso vivo e espessura da gordura dorsal aos 180 dias, do conteudo de gordura

intramuscular (GIM) e do contetido de 4cido oleico no gluteo médio.

Caracter Peso

GD

GIM

Acido oleico

Peso 0.31
Gordura Dorsal 0.60
GIM 0.16
Acido oleico 0.16

0.63
0.45
0.26
0.22

0.27
0.37
0.56
0.34

0.11
0.22
0.47
0.50

0,5

——GIM
& 3cido oleico

0,4

P

0,2

0,1

Respuesta de GIM (%)
y de acido oleico (% acidos grasos totales)
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Figura 3. Maxima resposta esperada por geragao através de sele¢ao direta em gordura
intramuscular (GIM), ou 4cido oleico a peso constante em fun¢do da diminui¢do da

espessura de gordura dorsal.




