
Tabela 1. Comparação de nutrientes em 100 g de carne ovina  
 

  carneiro  
(animal adulto)  cordeiro  

Energia  352,8 cal  162,7 cal  

Proteínas  14,4 g  19,3 g  

Gorduras  32,8 g  9,5 g  

Fonte: Guilherme Franco CATI/SP  
  
  

Tabela 2. Valor nutritivo da carne de cordeiro  
em comparação com outros tipos de carne (conteúdo por 100 g) 

   

Tipos de Carne  Calorias  Proteínas  Gorduras  

CORDEIRO  163  19,3  9,5  

BOVINO  244  18,7  18,2  

SUÍNO  216  15,5  16,6  

CAPRINO  165  18,1  9,4  

FRANGO 129 25 3,75 

                                                               Fontes: Interdepartamental Commitees on Nutrition for National Development in:  
                                                               Guilherme Franco CATI/SP  

 
Tabela 3. Conteúdo de minerais em diferentes tecidos e alimentos. 

 

Fonte: SEU, 1991; PRICE & SCHWEIGERT, 1994. 
 
 
 
 



 
 

Tabela 4. Teores de vitaminas em alguns alimentos preparados (por 100g). 

 

Fonte: SEUβ, 1991. 

 

Tabela 5. Composição em ácidos graxos e triacilgliceróis em depósitos de 
gordura subcutânea (em % do total de ácidos graxos ou % de triacilgliceróis). 

 

 
 

Fonte: FORREST et al., 1979 

 

Recomenda-se a redução da ingestão de gordura, principalmente as ricas em colesterol e ácidos graxos saturados e um aumento do consumo de ácidos graxos mono e poliinsaturados, 
com o propósito de diminuir o risco de obesidade, câncer e doenças cardiovasculares (JAKOBSEN, 1999). Isto pois a concentração plasmática de colesterol é influenciada pela composição de 



ácidos graxos da dieta (Rhee, 1992). Ou seja, o ácido graxo oléico (C18:1) diminui o nível de colesterol sanguíneo, enquanto o ácido graxo palmítico (C16:0) aumenta o de colesterol sanguíneo. Já 
o ácido esteárico (C18:0) não exerce nenhuma influência. 

Tabela 6. Teores médios de colesterol (mg/100g) em alguns alimentos. 

 

                                                                                                                                             * = alimentos crus. 

Fonte: SEUβ, 1990. 
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