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RESUMO

Os objetivos neste estudo foram avaliar os efeitos da adi¢do de teores crescentes de 6leo de
buriti (OB) sobre o crescimento e a qualidade da carne ovina. Quarenta cordeiros mesticos
(Santa Inés x Dorper), com peso corporal inicial de 28,0 £ 0,5 kg, foram distribuidos em um
delineamento inteiramente casualizado com cinco tratamentos: 0 (sem inclusdo OB); 12; 24; 36
ou 48 g/ kg OB na MS total e oito repeti¢cdes (animais). A inclusdo de OB na dieta de cordeiros
reduziu linearmente (P < 0,05) o CMS, o peso corporal final e 0 GMD. A inclusdo de OB na
dieta ndo afetou (P > 0,05) os teores de umidade e proteina do musculo longissumus lumborum.
No entanto, o contetdo de colageno (P = 0,004) e FC (P = 0,001), aumentaram linearmente, a
CRA (P =0,08) tendeu a aumentar linearmente. e a intensidade de cor vermelha (a*; P = 0,08),
e luminosidade (L*; P = 0,008) apresentaram efeito quadratico. A adicao de teores crescentes
de OB reduziu linearmente o indice de croma (C*; P = 0,03), o teor de lipidios (P < 0,05), a
intensidade de cor amarela (b*; P = 0,01) e a PPC (P <0,05) da carne. A concentragdo de C16:0
tendeu (P = 0,06) a diminuir linearmente com a adi¢do de OB na dieta dos animais, enquanto
que C17:0 diminuiu linearmente (P = 0,004), e em contraste, C18:0 e C20:0 aumentaram
linearmente (P <0,05) no musculo longissimus lumborum. As concentracdes de C16:1c — 9,
C18:1c—9e C18:1c— 11 reduziram linearmente (P <0,05) com niveis crescentes de OB. Houve
um aumento quadratico em C20:3n — 6 (P = 0,03), e uma diminuicdo quadratica em C20: 4n-6
(P =10,004). A razao ZAGMI (P =0,01) e XZAGMIL:ZAGS (P <0,001) diminuiram linearmente
devido a inclusdo de OB. A tendéncia da razdao n-6: n-3 para o aumento linear da soma e razdo
dos outros ndo foi afetada pela inclusdo OB. As atividades das enzimas A9 — dessaturase C16
e C18 diminuiram linearmente (P <0,0001) com a inclusdo de OB na dieta, em contraste com a
enzima elongase (P = 0,03) aumentou linearmente. No entanto, a inclusdo de OB ndo afetou os
indices desejaveis de &cido graxo (AGD), aterogenicidade (Al), trombogenicidade (TI) e h: H.
A inclusdo de OB na dieta de cordeiros promoveu melhor pontuacdo para suculéncia, maciez,
sabor "ovino" e intensidade do aroma e aceitagdo geral da carne (P < 0,05). A inclusdao de OB
na dieta dos cordeiros reduziu o consumo, o desempenho e a concentracdo de gordura da carne,
afetando negativamente o pH e os indices de cor. Porém, a menor deposi¢édo de gordura reduziu
a concentracdo de C16:0 e aumentou o C18:0, proporcionando uma carne com melhor perfil de
AG, além de reduzir o sabor e a intensidade do aroma "ovino" e a suculéncia da carne, o que
resultou na melhor aceitacdo da carne pelos painelistas.

Palavras-chave: Acido oleico; Apelo do consumidor; indice de aterogenicidade; Mauritia
flexuosa
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ABSTRACT

The aim of this study was to evaluate the effects of adding increasing levels of buriti oil (BOIL)
on the growth and quality of sheep meat. Forty crossbred lambs (Santa Inés x Dorper), with
initial body weight of 28.0 + 0.5 kg, were distributed in a completely randomized design with
five treatments: O (without OB inclusion); 12; 24; 36 or 48 g/kg BOIL in total DM and eight
replicates (animals). The inclusion of BOIL in the diet of lambs linearly reduced (P < 0.05) the
DMI, the final BW and GMD. The inclusion of BOIL in the diet did not affect (P > 0.05) the
moisture and protein contents of the longissumus lumborum muscle. However, collagen content
(P = 0.004) and WBSF (P = 0.001) increased linearly, WHC (P = 0.08) tended to increase
linearly and red color intensity (a*; P = 0.08) and luminosity (L*; P = 0.008) had a quadratic
effect. The addition of increasing levels of BOIL linearly reduced the chroma index (C*; P =
0.03), the lipid content (P < 0.05), the intensity of yellow color (b*; P = 0.01) and the CWL (P
<0.05) of the meat. The concentration of C16:0 tended (P = 0.06) to decrease linearly with the
addition of BOIL to the animals' diet, while C17:0 decreased linearly (P = 0.004), and in
contrast, C18:0 and C20: 0 increased linearly (P <0.05) in the longissimus lumborum muscle.
Concentrations of C16:1c — 9, C18: 1c — 9 and C18:1c — 11 linearly reduced (P < 0.05) with
increasing levels of OB. There was a quadratic increase in C20:3n—6 (P =0.03), and a quadratic
decrease in C20: 4n-6 (P = 0.004). The XMUFA (P = 0.01) and EZMUFA:XSFA (P < 0.001)
ratios linearly decreased due to the inclusion of BOIL. The trend of the n-6: n-3 ratio for the
linear increase of the sum and ratio of others was not affected by BOIL inclusion. The activities
of the A9 enzymes - C16 and C18 desaturase linearly decreased (P < 0.0001) with the inclusion
of BOIL in the diet, in contrast to the enzyme elongase (P = 0.03) increased linearly. However,
the inclusion of BOIL did not affect the desirable indices of fatty acid (DFA), atherogenicity
(Al), thrombogenicity (TI) and h:H, sheep" and aroma intensity and overall meat acceptance (P
< 0.05). The inclusion of BOIL in the diet of lambs reduced meat intake, performance and fat
concentration, negatively affecting pH and color indices. However, the lower fat deposition
reduced the concentration of C16:0 and increased the C18:0, providing a meat with a better FA
profile, in addition to reducing the flavor and intensity of the "sheep™ aroma and the juiciness
of the meat, the which resulted in better acceptance of the meat by panelists.

Keywords: Atherogenicity index; consumer appeal; Mauritia flexuosa, oleic acid.
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LIPIDIOS EM DIETAS PARA RUMINANTES E SEUS EFEITOS SOBRE A
QUALIDADE DA CARNE

RESUMO

Para atender a demanda dos consumidores, cada vez mais preocupados com a saude e bem estar,
estratégias como a modificacdo do perfil de acidos graxos dos produtos oriundos de ruminantes
(carne e leite) tém sido adotadas, para obter uma menor propor¢do de &cidos graxos saturados
(AGS) os quais geralmente estdo associados ao risco de desenvolvimento de doencas
cardiovasculares. A incluséo de fontes lipidicas, como por exemplo os dleos vegetais, ricos em
acidos graxos insaturados na dieta de ruminantes, tém tido como objetivo melhorar a eficiéncia
de utilizacdo de energia, uma vez que apresenta menor incremento calérico em comparagdo aos
carboidratos, bem como melhorar os aspectos qualitativos da carne, principalmente no que se
refere ao perfil de acidos graxos, e aumento dos compostos funcionais da carne. Entretanto,
devido a natureza alimentar dos ruminantes ser associada ao consumo de forragens, pobres
nesse nutriente, hd uma limitacdo em sua utilizacdo, uma vez que sdo tdxicos aos
microrganismos ruminais. Assim, pesquisas avaliando a incluséo de fontes lipidicas na dieta de
animais ruminantes, tém sido realizadas como alternativa alimentar para melhorar a qualidade
da carne, minimizando os efeitos sobre a fermentacdo ruminal.

Palavras-chaves: Oleos vegetais; ovinos; perfil de &cidos graxos da carne.

ABSTRACT

To meet the demand of consumers, increasingly concerned about health and well-being,
strategies such as modifying the fatty acid profile of products from ruminants (meat and milk)
have been adopted to obtain a lower proportion of saturated fatty acids (SFA) which are
generally associated with the risk of developing cardiovascular disease. The inclusion of lipid
sources, such as vegetable oils, rich in unsaturated fatty acids in the diet of ruminants, has been
aimed at improving the efficiency of energy use, as it has a lower caloric increase compared to
carbohydrates, as well as improving the qualitative aspects of the meat, mainly with regard to
the fatty acid profile, and the increase in the functional compounds of the meat. However,
because the food nature of ruminants is associated with the consumption of forages, which are
poor in this nutrient, there is a limitation in their use, since they are toxic to ruminal
microorganisms. Thus, researches evaluating the inclusion of lipid sources in the diet of
ruminant animals have been carried out as a food alternative to improve meat quality,
minimizing the effects on ruminal fermentation.

Keywords: Fatty acid profile of meat; sheep; vegetable oils.
RESUMEN

Para satisfacer la demanda de los consumidores, cada vez mas preocupados por la salud y el
bienestar, se han adoptado estrategias como la modificacion del perfil de &cidos grasos de
productos de rumiantes (carne y leche) para obtener una menor proporcién de acidos grasos
saturados (AGS) que son generalmente asociado con el riesgo de desarrollar enfermedad
cardiovascular. La inclusion de fuentes lipidicas, como los aceites vegetales, ricos en acidos
grasos insaturados en la dieta de los rumiantes, ha tenido como objetivo mejorar la eficiencia
del uso energético, ya que tiene un menor aumento caldrico en comparacion con los
carbohidratos, asi como mejorar la calidad cualitativa. aspectos de la carne, principalmente en
lo que respecta al perfil de acidos grasos, y al aumento de los compuestos funcionales de la
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carne. Sin embargo, debido a que la naturaleza alimentaria de los rumiantes est4 asociada al
consumo de forrajes, los cuales son pobres en este nutriente, existe una limitacion en su uso, ya
que son toxicos para los microorganismos ruminales. Asi, se han realizado investigaciones que
evallan la inclusion de fuentes lipidicas en la dieta de los rumiantes como alternativa
alimentaria para mejorar la calidad de la carne, minimizando los efectos sobre la fermentacion
ruminal.

Palabra clave: Aceites vegetales; oveja; perfil de &cidos grasos de la carne.

FONTES LIPIDICAS NA ALIMENTACAO DE RUMINANTES

A suplementacdo com lipidios tem se mostrado uma excelente pratica nutricional, uma
vez que sdo 2,25 vezes mais energéticos que os carboidratos, além de possuir um menor
incremento cal6rico em relacdo aos mesmos e proteinas, se tornando 6tima opcéao alimentar,
principalmente, nos periodos mais quentes do ano (21).

Um leve aumento no consumo de acidos graxos eleva eficiéncia energética, devido a
deposicdo direta de acidos graxos dietéticos nos tecidos animais substituir os passos
metabdlicos da conversao de carboidratos ou acidos graxos de cadeia curta (AGCC), em &cidos
graxos, com respectiva perda de calor (22). Entretanto, o fornecimento de lipideos, em niveis
superiores a 7%, geralmente, causa reducdo no consumo voluntario do alimento e
digestibilidade dos nutrientes, principalmente da fibra (13).

Os efeitos negativos na fermentacdo ruminal em dietas com incluséo de lipidios, acima
do limite critico, sdo decorrentes: do efeito toxico dos &cidos graxos (de cadeia média (10 a 14
atomos de carbono); e poli-insaturados de cadeia longa) aos microrganismos, sendo as bactérias
gram (+), metanogénicas e protozoarios os mais susceptiveis, e do efeito fisico pelo
recobrimento das particulas alimentares com gordura, com consequente reducdo do contato
destas com agentes de digestdo (14).

Essa toxicidade esta relacionada a natureza anfifilica dos acidos graxos, ou seja, aqueles
sollveis, tanto em solventes quanto em agua. Dessa forma, 0os microrganismos do rdmen
realizam o processo de biohidrogena¢do, como um mecanismo de autodefesa que converte
acidos graxos insaturados em &cidos graxos saturados (14). Nesse processo, 0s acidos graxos
provenientes da dieta sdo hidrolisados e, em seguida os poli-insaturados séo rapidamente
hidrogenados pelos microrganismos do rdmen, resultando na produgdo de &cidos graxos
saturados (principalmente &cido estearico, C18:0). Esta € uma das principais raz6es pela alta

concentracdo acidos graxos saturados na carne de ruminantes. Neste processo sdo formados
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ainda, intermediarios importantes, como o &cido c9, t11 CLA e &cido vacénico (t11, 18:01)
(23).

Existem indmeras fontes de lipideos que podem ser adicionadas em dietas para
ruminantes, tais como sementes de oleaginosas (soja, girassol, algoddo, canola, etc.), 6leos e
gorduras livres (6leos vegetais, sebo, dleo reciclado de cozinha, 6leos de peixes, misturas de
Oleos vegetais e animais) e gorduras especiais “protegidas” (sais de calcio de 4cidos graxos)
(14).

As respostas a presenca dos lipidios na dieta estdo intimamente relacionadas a forma de
inclusdo, ao grau de insaturacdo e ao comprimento da cadeia (24). Assim, acredita-se que as
fontes menos insaturadas sejam menos problematicas que fontes mais insaturadas, portanto, as
respostas observadas a incluséo de lipideos podem estar intimamente relacionadas ao perfil de

acidos graxos do 6leo utilizado (15).
OLEOS VEGETAIS

Diversas culturas oleaginosas (soja, girassol, dendé, canola, algoddo, mamona,
amendoim, dentre outras) podem ser utilizadas na obtencdo de Oleos vegetais, 0s quais
apresentam grande diversidade de aplicacdo industrial que compreendem a area alimenticia,
cosmética e de producdo de biocombustiveis, e por isso tem se verificado um aumento na sua
demanda de mercado, e para melhorar seu aproveitamento, deve-se explorar a potencialidade
agricola de cada regido (25,26,27).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (RDC n.481, 2021), os 6leos
vegetais sdo produtos constituidos principalmente de glicerideos de acidos graxos, podendo
conter pequenas quantidades de outros lipidios, tais como fosfolipidios, constituintes
insaponificaveis e &cidos graxos livres naturalmente presentes no dleo ou na gordura, obtidos
das partes das espécies vegetais, sélidos ou pastosos a temperatura de 25°C.

Oleos vegetais tém sido utilizados em pesquisas, como fator de modificagdo no processo
de biohidrogenacéo, uma vez que podem influenciar no metabolismo microbiano no ramen,
promovendo alteracGes na composicdo de &cidos graxos dos produtos gerados (carne, leite e
derivados). Os 0leos vegetais contém alta proporcdo de &cidos graxos insaturados em relacao
aos saturados (Tabela 1), e digestibilidade aparente mais alta que as fontes lipidicas de origem
animal (28).
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Tabela 1. Composicdo de &cidos graxos em diferentes 6leos vegetais utilizados em dietas
experimentais para ruminantes

Acidos Graxos (g/100 g AG)

Oleos Autor
14:00 C16:.0 C180 Ci18:1n9 C18:2n-6 C18:3n-3

Sc_)ja 0,09 122 3,27 29,4 45,8 3,78 Roy et al. (29)
Girassol 0,33 8,5 7,4 25,7 54,2 0,32
Palma 12,6 8,98 2,21 17,1 14,9 1,27 Carvalho et al. (30)
Milho 0,13 11,8 5,18 20,66 53,99 5,51 Gironetal. (31)
C_anola - 1,9 2,3 63,7 23 8,8 Miltko et al. (32)
Linhaca - 19 1,6 28,5 17,5 50,1
Babagu 16,2 8 3,3 11,6 1,7 0,3 Parente et al. (33)
Buriti 0,8 17,7 1,67 76,2 1,6 1,14 Diogenes et al. (34)

As plantas oleaginosas, e os Oleos derivados destas, apresentam variacdes nas
proporcdes dos diferentes &cidos graxos, podendo apresentar também respostas distintas
guando fornecidos aos animais (35). Nos 6leos e gorduras naturais 0s acidos graxos ocorrem
principalmente como ésteres, que podem estar sob a forma esterificada denominado acidos
graxos livres, forma em que é transportada no plasma (36,37). So classificados estruturalmente
pelo grau de saturacdo em, saturados (AGS), contendo apenas ligagdes simples entre carbonos,
monoinsaturados (AGMI) contendo uma dupla ligacdo ou poli-insaturados (AGPI), com duas
ou mais duplas ligac6es entre carbonos.

Os acidos graxos saturados podem ser divididos ainda em dois grupos: cadeia média
(entre 8 e 12 4tomos de carbono na cadeia) e cadeia longa (acima de 14 atomos de carbono).
Os principais AGS de cadeia longa sdo: miristico (14:0), palmitico (16:0) e o estearico (18:0).
Os AGS de cadeia longa encontram-se no estado solido a temperatura ambiente. De maneira
geral, na gordura saturada (C12:0, C14:0 e C16:0) eleva a concentracdo plasmatica de
colesterol, enquanto o C18:0 € neutro em seus efeitos sobre o colesterol (38).

O é&cido graxo monoinsaturado mais comum encontrado na natureza é o oleico (C18:1),
série dmega 9, tendo como principais fontes os éleos de oliva e canola (39). O acido oleico,
guando originado de fontes vegetais, diminui as lipoproteinas de baixa densidade (LDL) sem,
contudo, diminuir as lipoproteinas de alta densidade (HDL). Este fato produz um aumento na
quantidade de HDL (bom colesterol) no sangue trazendo beneficios a saide humana (40).

Os acidos graxos poli-insaturados, como acido linoleico (C18:2 n-6) e acido linolénico
(C18:3 n-3), sdo essenssiais na dieta humana, e podem ser associadas a prevencdo de doencas
(41). S&o abundantemente encontrados em fontes de Oleos vegetais, podendendo ter sua
concentragdo aumentada na carne, em fungdo do fornecimento em dietas ricas em 06leos ou

sementes de oleagenosas aos animais (42).
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ACIDOS GRAXOS DA CARNE DE RUMINANTES

Os lipidios sdo os constituintes da carne que apresentam maior variacdo, a qual ocorre
em funcdo de fatores intrinsecos (sexo, raga e idade) e extrinsecos (dieta e sistema de
terminacdo) e também na regido a ser depositada (43). O nivel nutricional das dietas & um dos
fatores mais importantes a influenciar o teor de gordura intramuscular da carne. Entretanto, do
ponto de vista nutricional, ndo apenas a quantidade de gordura é importante, mas também sua
composi¢do em acidos graxos (44,45).

A consciéncia dos consumidores da relacdo entre dieta e bem-estar, tem impulsionado
o0 mercado de alimentos com efeitos benéficos a salde. Assim, estratégias de alimentacédo
animal tém sido adotadas com o objetivo de aumentar a concentracdo de uma série de acidos
graxos promotores de saude presentes na carne (46,47).

A qualidade nutricional de lipidios em carcagas de ruminantes é avaliada com base em
sua composicdo de acidos graxos, por meio da determinacdo de indices que relacionam o
conteddo de &cidos graxos saturados (AGS), monoinsaturados (AGM) e poli-insaturados
(AGPI), séries n-6 e n-3. As razdes AGPI:AGS e n-6:n-3 tém sido utilizadas com frequéncia
para andlise do valor nutricional de dleos e gorduras e indicar o potencial colesterolémico. Os
indices de aterogenicidade (1A) e trombogenicidade (IT) sdo utilizados como medidas de
avaliacdo e comparacdo da qualidade de diferentes alimentos e dietas (48).

A carne de ovinos é considerada rica em AGS e apresenta baixa relacdo AGPI:AGS, o
que ocorre devido a extensa biohidrogenacgdo dos acidos graxos da dieta, pelos microrganismos
do rimen, que consiste na adi¢cdo de um ion hidrogénio em uma dupla ligagdo, resultando na
conversdo de acidos graxos insaturados em seus saturados correspondentes. A maioria dos
acidos insaturados com 18 carbonos (C18:1, C18:2 e C18:3, respectivamente, oleico, linoleico
e linolénico) ou 16 carbonos (16:1, o palmitoleico) sera convertida a acido estearico (18:0) e
palmitico (16:0), respectivamente. Uma vez que, o processo de biohidrogenagéo néo é 100%
completo para todos os poli-insaturados, alguns como 0 C18:2, C18:3 e produtos intermediarios
tais como CLA e C18:1 t11 alcangam o duodeno e sdo absorvidos (23,49).

Os AG presentes na gordura intramuscular podem ainda, ser derivados da sintese
enddgena, a qual tem como principal precursor o acido acético, proveniente da sintese dos
microrganismos ruminais. A partir do &cido acético e pela acdo de diferentes enzimas, como
acetil-CoA carboxilase alfa e acido graxo sintase, é possivel prolongar a cadeia do carbono até
C16:0 (50). A cadeia pode entdo ser ainda mais alongada e/ou dessaturada para a formacéo de
C18:1 e C16:1, devido a acdo da enzima estearoil-CoA dessaturase. Esta enzima também ¢é
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responsavel pela producdo tecidual de CLA a partir do C18:1 tl1l1, que deriva da
biohidrogenacdo ruminal dos AG da dieta (50,45).

Os principais acidos graxos encontrados na carne de ovinos sdo o C16:0 (20,11% -
24,80%), C18:0 (16,98% - 31,05%) e C18:1 (32,61% - 46,40%) (51,52,53). Os AGS dessa
espécie variam entre 40-49% do total de AG. No entanto, 0 C18:0, apresenta baixa participacdo
em doencas cardiovasculares, a qual varia entre 11 e 27% do total de AG (54). J& o teor AGPI
n- 6, C18:2 n- 6, PUFA n-3, C18: 3 n-3 varia entre 5 a 15%, 3 a 14%, 0,8 a 4% e 0,3 a 3% de
AG total, respectivamente. Além disso, os AGPI de cadeia longa (&cido eicosapentaendico,
C20:5 n-3, &cido docosahexaenoico, C22:6 n-3), que derivam da dessaturacdo e alongamento
de C18:3 n-3, tém papel positivo na redugdo das concentracGes sanguineas de triacilglicerol,
vasodilatacdo e resposta inflamatdria. Assim, uma ingestao diaria adequada de C20: 5 n- 3 mais
C22: 6 n- 3 foi fixada em 250 mg (55).

Utilizando 6leo de soja e girassol Roy et al. (29) observaram aumento no conteudo total
de &cidos graxos pili-insaturados e CLA na carne de cabras alimentadas com as dietas contendo
oleo (girassol e soja), efeito parcialmente atribuido as concentragdes aumentadas de C18:1 t11
decorrente da biohidrogenacdo parcial de C18:1, C18:2 e C18:3 pelos microrganismos
ruminais. O C18:1 t1 pode servir como substrato para atuacdo da enzima A9 dessaturase, NoS
tecidos para sintese endogena de CLA. Assim, com utilizacdo de dietas ricas em 6leo, ocorre
maior escape de &cidos graxos insaturados devido a capacidade de biohidrogenacdo dos
microrganismos do ramen ser excedida, permitindo assim maior absorcdo e presenca destes
componentes nos produtos (35).

O método mais comum para aumentar o contetdo de CLA da carne de ruminantes é
fornecer aos animais fontes dietéticas adicionais ricas em C18:2 n-6 e C18:3 n-3 para uso como
substratos para biohidrogenacdo ruminal. O dleo de soja e o 6leo de linhaca sdo as duas
principais fontes disponiveis para a alimentacdo de ruminantes, 0s quais sdo ricos em acidos
C18:2 n-6 e C18:3 n-3 (56).

Em estudo realizado por Fiorentini et al. (57) avaliando o efeito do 6leo de palma, 6leo
de linhaca, gordura protegida e soja em grdo sobre o perfil de &cidos graxos da carne, foi
observado aumento nos niveis de CLA (C18: 2 ¢9, t11) no musculo e gordura subcutanea dos
animais alimentados com oleo de soja, fato justificado pela quantidade de acido linolénico
encontrada nessa fonte. Os autores observaram ainda, uma melhora do indice de
aterogenicidade e da atividade elongase, apresentando grande potencial para melhorar a
qualidade da carne e gordura subcutdnea. Esta € uma caracteristica importante, pois esta

relacionada aos &cidos pro e antiaterogénicos e indica os potenciais estimulos a agregacéo
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plaquetaria. Consequentemente, existe um maior potencial de prevengdo da ocorréncia de
doencas das artérias coronarias (58).

Miltko et al. (32) observou que dietas contendo 6leo de linhaca melhoraram a qualidade
da carne de cordeiros, uma vez que reduziu os AGS (C15:0, C16:0 e C17:0), ao passo que
aumentou a concentracdo de AGPI n-3 (C18:3, C 20:5, C 22:6). Segundo 0s autores, a redugéo
dos AGS provavelmente foi causada por inibicdo da sintese de novo por uma maior
porcentagem de AG exdgenos no pool metabdlico. Além disso, dietas contendo 6leo de linhaga
também podem refletir em um processo de biohidrogenacdo incompleto, como efeito do alto
consumo de gorduras desprotegidas ricas em C18:3. A reducdo dos AGS na carne de
ruminantes € um fator considerado positivo, uma vez que sdo 0s principais &cidos graxos
hipercolesterolémicos (C14:0 e C16:0) associados ao maior risco de doengas cardiovasculares
em humanos, 0 que estd relacionado a suas propriedades de aumento do colesterol de
lipoproteina de baixa densidade (LDL) (59).

A proporg¢do de AGPI e AGS é um indicador significativo para avaliagdo nutricional de
gordura, com recomendacdo em torno de 0,40 OMS/FAQO (60). Efeitos benéficos de AGPI,
como eicosapentaendico (EPA, C20:5 n-3) e docosahexaendico (DHA, C22:6 n-3) acidos,
incluem acgdes anti-inflamatorias, antiaterogénicas e antitrombaticas (61).

Ao avaliar o desempenho e caracteristicas da carne de novilhos alimentados com dietas
contendo 6leo de palma hidrogenado, sabdo de célcio de dleo de oliva e 6leo de soja, Castro et
al. (55) observaram uma maior concentracdo de C18:0 na gordura intramuscular animais
alimentados com 0leo de soja em comparagdo aos que receberam fonte de 6leo de palma. De
acordo com os autores, tal comportamento pode ter ocorrido devido a biohidrogenagao ruminal
total de parte dos acidos graxos insaturados (C18:1) da dieta, aliado a menor atividade da
enzima A9-dessaturase no tratamento com 6leo de soja. Esta enzima converte parcialmente o
18:0 em 18:1 n-9 no tecido adiposo (42) e sua atividade € inibida por AGPI (62) os quais se
apresentaram em maior quantidade no tratamento com 0leo de soja.

Castro et al. (55) observaram ainda, um aumento nos teores de 18:1 t11 e 18:2 ¢9, t11 —
CLA na carne dos animais que receberam 6leo de oliva na dieta. Estudos in vitro tém mostrado
que durante a biohidrogenacéo do C18:1 n-9 pequenas quantidades de C18:1 t11 também sdo
produzidos (63,64). Ja o C18:2 c9, t11l presente no tecido adiposo € originado da
biohidrogenacdo ruminal do C18:2 c9, c12 (65).

A biohidrogenacdo de C18:2 n-6 e C18:3 n-3 corresponde a mais de 70% e 85% do
total, respectivamente (66). Assim, os AG by-pass, os produtos intermediarios e finais da

biohidrogenacdo ruminal podem ser encontrados na carne de ruminantes. No entanto, os AG na
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gordura intramuscular também pode ser derivado da sintese enddgena, a qual tem como
principal precursor o acido acético, derivado da sintese dos microrganismos ruminais. A partir
do &cido aceético e pela acdo de diferentes enzimas, como a acetil-CoA carboxilase alfa e a acido
graxo sintase, é possivel alongar a cadeia carbonada até C16:0 (49). A cadeia pode entdo ser
alongada e/ou dessaturada para a formacéo de C18:1 n-9 e C16:1 n-9, devido a acdo da enzima
estearoil-CoA dessaturase (45).

Ruminantes suplementados com dietas contendo lipidios ricos em AGPI, é a abordagem
mais eficaz para diminuir os AGS e promover o enriquecimento potencial para a sadde. Assim
altos niveis de ingestdo de AGPI podem levar a uma biohidrogenacdo parcial, resultando em
alta producédo de AG trans octadecendicos e altos niveis de acido ruménico (C18:2 c9, t11) a

serem absorvidos (67).

CONSIDERACOES FINAIS

A utilizacdo de lipidios em dietas para ruminantes como estratégia para a modificar do
perfil de &cidos graxos na carne, € uma alternativa que tem apresentado resultados positivos,
considerando principalmente, o perfil de acidos graxos das fontes lipidicas e a quantidade
fornecida aos animais. Assim, as modificagcdes que ocorrem via processo de biohidrogenacéo,
poderdo agregar aos produtos derivados destes animais, compostos bioativos funcionais, 0s

quais podem ajudar na manutencéo saude e na prevencdo de doengas.
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