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Resumo: A composi¢ao dos acidos graxos influencia na qualidade dos
produtos e tem despertado a preocupa¢ido nos consumidores em
adquirir alimentos saudaveis e com baixo indice de colesterol. Além da
proporcao de acidos graxos saturados e acidos graxos insaturados, o
teor do 4acido linoleico conjugado também tem sido amplamente
estudada. i sabido que a composicio de acidos graxos nos ruminantes
pode ser influenciada por fatores de ordem interna (sexo, genética),
como por fatores externos aos animais como manejo alimentar e dieta.
A manipulagiao da dieta é o fator que mais exerce influéncia sobre o
perfil de acidos graxos de carne de cordeiros. Dessa forma, o principal
foco dessa revisio ¢é apresentar informacdes sobre os fatores que
interferem na composi¢ao da gordura presente nos tecidos muscular e
adiposo em ruminantes.
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INTRODUCAO

Embora representem uma pequena parcela dos nutrientes
totais ingeridos em dietas de ruminantes, os lipidios sdo
nutricionalmente necessarios a alimentacdo para atender demandas
biolégicas e de producgio animal. O perfil lipidico é um dos mais
importantes componentes tecnolégicos da qualidade nutricional dos
produtos de origem animal (Ribeiro et al., 2011). A gordura esta
diretamente envolvida na cor e sabor, bem como, nos atributos
sensoriais do leite e da carne, tendo assim importancia mercadolégica,
uma vez que, deve-se ter cuidado com os alimentos a serem incluidos
na dieta dos animais, pois, suas caracteristicas podem ser conferidas
aos mesmos (cf. VARGAS et al., 2008).

Lipidios fornecem mais que o dobro de energia
comparativamente aos carboidratos e proteinas, com a vantagem de
nao gerarem producio de calor de fermentagio no ramen. Varios
fatores influenciam tanto a quantidade como a qualidade dos lipidios
em produtos de origem animal. Os fatores internos, como sexo,
gendtipo, tém influéncia sobre a quantidade de lipidios nesses
produtos. Fatores externos como alimentacio tem uma influéncia
sobre a composi¢ao de acidos graxos de lipidios, sendo considerado
um fator de extrema importancia quando se trata da manipulagiao da

composi¢ao de acidos graxos da carne (cf. OLIVEIRA et al., 2013).
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Considerando os fatores que influenciam o perfil de acidos
graxos dos alimentos de origem animal, a busca pela elevacio da
proporcao de acidos graxos considerados saudaveis tém sido estudado
de forma continua nos ultimos anos. Diante disso o principal foco
desta revisio é abordar os fatores que interferem na composi¢ao da

gordura presente nos tecidos muscular e adiposo em ruminantes.

METABOLISMO DOS LIPIDEOS

O processo de digestdo e absorcdo dos lipidios é dividido em
quatro fases: Emulsificacao, Hidrélise, Forma¢ao de micelas e
Absorcao. A emulsificagdo é responsavel pela redugao das goticulas de
lipidios fornecendo suspensdes em agua. Esse processo tem inicio no
abomaso onde os lipidios sao aquecidos a temperatura corporal
(£39°C) e disposto aos movimentos peristalticos onde sao
decompostos de glébulos a goticulas, seguindo para o intestino
delgado (ID) onde a emulsificagao é completada pela a¢ao dos acidos
biliares (cf. BRANCO et al., 2010).

A hidrélise dos triglicerideos ocorre em razao da agao
combinada de duas enzimas: lipases e colipases. A lipase ¢ secretada
pelo pancreas, entretanto niao pode atacar as goticulas lipidicas
emulsificadas no intestino, pois os lipidios estdo circundados de
produtos biliares. Assim, a colipase abre uma passagem pelos produtos

biliares, permitindo que as lipases acessem os triacilgliceréis. A lipase
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entdo rompe os acidos graxos resultando na formacao de dois acidos
graxos livrtes e um monoglicerideo a partir de cada triacilglicerol
hidrolisado (cf. KOZLOSKI, 2011).

O produto da digestao lipidica hidrolitica combina-se com os
acidos biliares e os fosfolipidios formando as micelas que sio menores
que as goticulas de gordura. As micelas permitem que os lipidios se
difundam pelo limen intestinal ficando em contato com a superficie
de absor¢ao (Ibidem). As cadeias insaturadas, resultantes da hidrolise,
tem uma parte incorporada aos lipideos bacterianos e outra
rapidamente biohidrogenada e saturada por ag¢do de isomerases e
redutases, de modo a neutralizar o efeito téxico dos acidos graxos
insaturados sobre os microrganismos ruminais, com formacio de
acidos graxos saturados e monoinsaturados, que se depositam nos
tecidos (cf. HOLANDA et al., 2011).

Todos os componentes da micela difundem-se nos enterdcitos
exceto os acidos biliares onde sdo reabsorvidos no fleo e transportados
diretamente para o figado e reciclados para a bile. Apos atravessar a
membrana apical, os lipidios sdo capturados por moléculas
transportadoras e conduzidos pra o reticulo endoplasmatico liso
(REL), onde sao reesterificados formando triacilglicerol e fosfolipidios
e sdo estocados com o colesterol, outros lipidios dietéticos e
quilomicrons que seguem pelos vasos linfiticos intestinais

desembocando na veia cava (cf. STRADIOTTO et al., 2010).
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O ambiente ruminal ¢é responsavel por algumas transformagoes
nos lipidios da dieta, alterando a sua composi¢iao e perfil de acidos
graxos que chegam ao duodeno. A biohidrogenagao é um mecanismo
natural, realizado por microrganismos ruminais que tem por fungao
diminuir o efeito deletério dos lipidios, promovendo a lise de lipidios
esterificados, com posterior hidrogenagao dos acidos graxos livres (cf.
VALINOTE et al., 2005). A etapa inicial da biohidrogenac¢do ruminal
dos acidos linoléico e linolénico envolve isomeriza¢ao da dupla ligacao
¢s-12 a configuragao #rans-11, tendo por resultado um acido graxo
diendico ou triendico conjugado. Em seguida, ocorre uma redugao da
dupla ligacio «s-9 resultando no acido vacénico (C18:1 #ans-11).
Consequentemente, o acido ruménico ¢ um intermediario formado
somente durante a biohidrogenagao do acido linoléico (cf. FUNCK et
al., 2006). A conversao do acido ruménico (C18:2 ¢is-9 #trans-11) a acido
vacénico (C18:1 #rans-11) é catalisada por uma redutase. A etapa final é
dada por mais uma redugao do acido vacénico produzindo o acido
estearico (C18:0), finalizando a biohidrogenagao, saturando por
completo a molécula de gordura (cf. COSTA et al., 2009; GOUVEA
et al., 2012).

O aumento da proporc¢iao de concentrado na dieta diminui as
taxas de lipolise e biohidrogena¢iao e aumenta a propor¢ao dos acidos
graxos insaturados e CLA. Isto acontece por meio das mudangas no
ambiente ruminal através de fatores dietéticos e nutritivos resultando

em acumulo de 4cido vacénico, este aumenta o fluido ruminal que
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desempenha papel como precursor da sintese endégena do CLA
(Costa et al., 2009).0 processo de biohidrogena¢io ¢ dependente das
condig¢bes de pH verificadas no rimen, sendo que o baixo pH ruminal
pode afetar a fase final da biohidrogenagiao, onde trans 18:1 ¢
convertido a acido estearico (cf. HOLANDA et al., 2011).

A taxa de biohidrogenac¢do varia com o tipo e qualidade da
forragem, area de superficie das particulas de alimento no rimen e
modifica¢bes estruturais da molécula de lipidios que inibem o ataque
pela isomerase bacteriana. Palmquistet al., (2004), revelaram que o tipo
de dieta ingerida pelos animais parece ser o fator principal no processo
da biohidrogenacio, assim, Ribeiro et al., (2011), complementam que
as mudancas na dieta produzidas por indu¢ao na alimentacio podem
alterar o caminho da biohidrogena¢ao, tendo como resultado

mudangas nos acidos graxos intermediarios.

ACIDOS GRAXOS

A maior parte das gorduras naturais sao constituidas por
aproximadamente 90% detriglicerideos. Os AGS sio encontrados
principalmente em gorduras animais,sendo os mais comuns o estearico
e o palmitico. Segundo Ribeiro et al., (2011), a composi¢ao da gordura
do leite em seu perfil lipidico soma = 75% de AGS sendo a maioria
mirfstico, palmitico e estearico, £ 20% de MUFA (acidos graxos

monoinsaturados), = 3,0% de PUFA (acidos Graxos Poliinsaturados).
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Semelhantes aos valores expressos por Oliveira et al., (2013) para a
carne ovina onde, os acidos graxos mais encontrados sao miristico
(2,04 % - 3,65 %), palmitico (20,88 % - 24,22 %) e estearico (11,89 % -
15,09 %); os monoinsaturados: palmitoléico (2,23 % - 2,54 %) e oléico
(31,74 % - 45,23 %) e os poliinsaturados linoléico (4,73 % -10,39 %),
linolénico (0,43 % - 2,84 %) e araquidonico (1,14 % - 6,7 9 %).

Os AGS no organismo tendem a elevar tanto a LDL como o
HDL e aumentam o nivel de colesterol sanguineo por que reduzem a
atividade do receptor LDL-colesterol e o espago livre de LDL na
corrente sanguinea(Nelson & Cox, 20006). No entanto, este efeito
parece estar limitado a acidos graxoscom comprimento de cadeia entre
10 e 18 carbonos, sendo mais aterogénicos o miristico (C-14) e o
palmitico (C-16). O acido estearico (C-18) é uma excegdo porque ele é
transformado em acido oléico (MUFA) tao rapidamente que nao tem
efeito de elevacio do colesterol. O acido estearico é o AGS mais
presente nos alimentos de origem animal (cf. MARTIN et al., 2000).

Dietas ricas em acido oleico proporcionam redu¢ao nos teores
de colesterol total plasmatico, no percentual de LDL e na relagao
LDL/HDL, mostrando o efeito positivo de dietas com elevados
percentuais de C18:1 cis-9 na alimentagao humana. Por outro lado as
propriedades hipercolesterémicas dos acidos monoinsaturados sao
provavelmente devidas apenas ao acido oléico (C18:1 cis-9) ja que os
demais acidos graxos monoinsaturados como os acidos, palmitoléico

(C16:1 cis-9) e miristoléico (C14:1 cis-9) nao partilham das mesmas
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propriedades e dos isbmeros trans, principalmente o elaidico (C18:1
trans-9), que tem sido associado aos altos riscos de doengas
cardiovasculares (cf. VASTA et al., 20006).

Os acidos graxos essenciais nos seres humanos sao o acido
linoléico, o precursor das prostaglandinas, ¢ o acido linolénico. O
acido araquidonico torna-se essencial se o seu precursor, acido
linoléico, esta ausente na dieta. Por acao das enzimas A-6-dessaturase e
clongase, converte-se em acido araquidonico (C20:4), que ¢
responsavel pela formagao de compostos similares aos hormonios
denominados  prostaglandinas, tromboxanos, leucotrienos e
prostaciclinas que sdo importantes na regulagao de ampla diversidade
de processos fisiologicos (cf. OKEUDO; MOSS, 2007).

Dentre os acidos graxos w3, o C18:3 promove redugiao da
sintese hepatica dos triglicérides plasmaticos pela diminuicdo da
sintese hepatica de lipoproteinas de densidade muito baixa (VLDL),
podendo reduzir a viscosidade do sangue, promover maior
relaxamento do endotélio e proporcionar efeitos antiarritmicos (cf.

WOOD et al., 2008).

ALIMENTACAO

A energia necessaria para o metabolismo dos animais
ruminantes provém basicamente dos acidos graxos volateis (acético,

propionico e butirico) produzidos no rimen pela fermentagao dos
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diferentes alimentos e, dependendo da composi¢ao da dieta, ocorrera
uma variagao entre a propor¢ao dos acidos graxos acético, butirico e
propionico (NOROet al., 2000).

O consumo, a digestibilidade dos nutrientes e o padrio de
fermentagao ruminal podem ser afetados negativamente pelos niveis
de inclusio e fontes de lipideos na dieta. Razdo pela qual as
concentracoes de extrato etéreo na matéria seca total da dieta de
ruminantes nao deve ser superior a 7% (cf. SOUZA et al., 2009).
Boles et al., (2005), alimentando cordeiros com dietas contendo 80%
de concentrado e niveis crescentes de 6leo de agafrao (0, 3 e 6 %),
verificaram que a suplementacao até 6 % na dieta, resultou em
aumento nos niveis de acidos graxos insaturados e CLA no tecido
muscular, sem afetar a performance de crescimento, as caracteristicas
da carcaca ou a estabilidade da cor da carne dos carneiros, sugerindo
que o aumento nos nfveis de alimentos precursores de CLA em
ruminantes, pode resultar em um aumento do conteido de CLLA, bem
como aumento de acidos graxos poliinsaturados na carne.

O isomero C18:2 c9tl1 ¢ a forma predominante de CLA nos
alimentos naturais, sendo encontrado em concentracao mais elevada,
uma vez que percentuais de 75 a 90% do CLA total, em leite e
produtos derivados do leite de ruminantes, corresponde ao isbmero
C18:2 c9t11 (cf. GOUVEA et al, 2012). Por outro lado, na carne o

isomero C18:2 c9t11 encontra-se em menor quantidade se comparado
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ao leite e representa cerca de 57 a 85% do CLA total (cf. OLIVEIRA
et al., 2008).

Normalmente, animais terminados a pasto apresentam uma
elevada concentracao de acidos graxos poliinsaturados (AGPI) (cf.
TODARO et al., 2004), sendo benéfica a saide humana. Isto se deve
ao alto conteudo de acidos graxos w-3 (C18:3) presente nas forragens,
enquanto que uma dieta rica em concentrado apresenta maiores niveis
de dcido linoleico (C18:2), precursor da série (n-6) (cf.
PONNAMPALAM et al, 2014). Essas diferencas podem ser
atribuidas as modificacdes bioquimicas ocorridas no rimen haja visto
que, uma dieta a base de concentrado e com elevada presencga de
carboidratos de rapida degradacido, contribui para um menor tempo de
reten¢ao do alimento no rimen e um menor tempo de atuagio do
processo de biohidrogenagao sobre os acidos graxos insaturados (cf.
BESSA et al., 2005).

A producio do acido linoléico conjugado é maior em animais
criados a pasto, mas dificilmente ultrapassa os 20mg/g gordura, porém
dietas a base de feno e grios podem ter o valor de CLA ultrapassando
esse valor por suplementos contendo acido linoléico. Dietas ricas em
amido proporcionam aumento da insulina plasmatica, da lipogénese e
da atividade da enzima A9-dessaturase (cf. SINCLAIR, 2007),
havendo dissociagao ruminal dessa fonte de lipidios, possibilitando o
aporte de C18:1 trans-11, intermediario no processo de

biohidrogenagao no rumen, tendo sua absor¢io aumentada no
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intestino, estimulando a produ¢io de acido ruménico nos tecidos, a
partir da acdo da A9-dessaturase. Segundo Palmquistet al., (2004),
cerca de 87% do acido ruménico presente nos tecidos resulta da
dessaturacao endégena pela A9-dessaturase.

A composicao da gordura de cordeiros amamentando ¢é a
mesma do leite materno, mas pode ser modificada pelo consumo de
alimento complementar. Velasco et al., (2004), trabalhando com
cordeiros desmamados e mantidos com suas maes recebendo dieta
completa ou cevada observaram que os que receberam concentrado
tiveram mais gordura do que os cordeiros que receberam forragem.
Os autores observaram que nos cordeiros desmamados a propor¢ao
concentrado/volumoso modificou a propor¢iao de acidos graxos no
tecido adiposo. Com referéncia ao efeito da desmama, os 4acidos
graxos de cadeia média como o miristico (C14:0) e o palmitico (C16:0)
predominaram em cordeiros nao desmamados e o heptadecanoico
(C17:0), estearico e oléico predominaram em cordeiros desmamados.
Além disso, cordeiros mantidos com suas maes tiveram mais gordura
na carcaga do que desmamados e a propor¢cio de gordura
intramuscular do musculo Longissimus foi ligeiramente maior para
cordeiros desmamados em relacdo aos que permaneceram com as
maes.

Usualmente lipidios sao utilizados para substituir parte dos
grios como fonte de energia das dietas. Entretanto, quando em

excesso ou forma inadequada de suplementacio acontece,
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particularmente de gorduras insaturadas e de liberagdo rapida no
ramen, pode causar distirbios metabdlicos e reducdo na digestao de
carboidratos fibrosos, reduc¢ao no consumo (cf. MAIA et al., 2000) e,
em rebanhos leiteiros, queda no rendimento e teor de gordura no leite.

Autores sugeriram o uso de suplementacao lipidica como
possivel meio de reduzir o estresse calérico em cabras lactantes
elevando o seu desempenho produtivo. Este nutriente aumenta a
densidade energética das dietas, uma vez que, a gordura tem 2,25 vezes
mais conteudo energético que os carboidratos. Sua utilizagio ¢
interessante principalmente no periodo pods-parto, onde os animais
necessitam de um aumento energético da dieta a fim de suprir as
necessidades do pico da producio de leite e manutencao de sua
condi¢ao corporal, evitando que entrem em balanco energético
negativo (BEN) (cf. REDDY et al., 1994; SANTOS et al., 2001;
COSTA et al., 2003).

Ao se suplementar com gordura, deve-se observar aumento no
consumo total de energia, pois a diminui¢ao do consumo de matéria
seca independe do balanco energético no qual se encontra o animal e
pode estar relacionada a composicao dos acidos graxos do
suplemento. Alteragdes na fermenta¢ao ruminal podem diminuir o
consumo, devido ao fato de que os acidos graxos poliinsaturados
diminuem a digestao das fibras. Entretanto, apesar da suplementacio
com gordura diminuir a digestibilidade da matéria organica, quando

comparada a dietas com semelhante padrio calérico, a digestibilidade
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da matéria organicaingerida de animais que receberam suplementagio
com gordura serd maior que em animais consumindo apenas forragens
(cf. HESS et al., 2008).

Pesquisas foram realizadas com o objetivo de alterar a
deposicao de gordura e o perfil de acidos graxos da carne de cordeiros.
Em dietas ricas em grios oleaginosos, tem sido observado incremento
na concentragao de CLA do lipideo muscular, porém apenas alguns
graos promovem este efeito. Schmid et al. (2000), verificaram que
dieta rica em grios oleaginosos, como algodao, soja, girassol,
incrementam a concentragio de CLA do lipidio muscular e
encontraram concentracoes de CLLA na carne de ovinos de 4,3 a 19
mg/g de lipidio. Arana et al. (2006) observaram que a inclusao de 5%
de 6leo de oliva na dieta de cordeiros nao influenciou a composicao de
acidos graxos da carne.

Madruga et al. (2008) ao avaliarem o efeito da inclusio de
diferentes niveis (0, 20, 30 e 40 %) de caroco de algodio integral na
dieta sobre a composi¢dao quimica e o perfil de acidos graxos da carne
de cordeiros Santa Inés, constataram que o grupo dos animais que
receberam a dieta adicionada de 30 % de caroco de algodao integral
foi o grupo que apresentou maior concentracao do acido palmitico
(26,91) comportamento inverso foi observado para o acido miristico
(0,31) nesse mesmo nivel, inferior aos demais niveis.

Maia et al., (2006) avaliaram composi¢cao do leite de cabras

alimentadas com dietas enriquecidas com 6leo de canola e 6leo de soja
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e observaram que as concentragdes dos acidos linoléico (18:2n-6) e
linolénico (18:3n-3) na gordura do leite ndo foram influenciadas pela
adi¢do de O6leos vegetais a dieta. Contudo, a gordura do leite dos
animais alimentados com dietas contendo o6leo de soja apresentou
maior concentra¢ao do acido linoléico que a das cabras alimentadas

com dietas enriquecidas com 6leo de canola.

SEXO E IDADE

O sexo ¢ um fator intrinseco ao animal que separa as carcagas
ovinas entre fémeas, machos castrados e machos inteiros. Madruga et
al. (2000) relataram que, dentro de uma mesma raga, o efeito do sexo
sobre a composi¢ao tecidual pode acentuar-se com o peso de abate e
verificaram que as fémeas depositaram mais tecido adiposo que os
machos.

Na literatura a uma escassez de trabalhos avaliando os efeitos
das diferentes classes sexuais sobre o perfil lipidico da carne de ovinos.
As fémeas em geral depositam mais gordura distribuida nas regides
lombares e ventrais da carcaga em comparagao aos machos (cf.
OLIVEIRA et al., 2013). Assim, a propor¢ao de gordura ¢ maior nas
fémeas, intermediaria nos castrados e menores nos inteiros, ocorrendo
o contrario com a propor¢io de musculo na carcaga (cf. CEZAR;

SOUZA, 2007).
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Lindet al. (2011) ao estudarem o efeito do sexo sobre a
qualidade da carne em cordeiro, observaram que o total de AGS e
AGPI foi maior nos machos em relagao as fémea. Ja o C16:0 foi
superior nas fémeas que em machos. Okeudo e Moss (2007) ao
estudarem o perfil de acidos graxos em ovinos com sexos
diferenciados (castrado, inteiro e ovelhas), constataram que o teor de
gordura intramuscular de lipidios variou de 1,9 % para 2,5%, sendo os
acidos graxos C16:0, C18:0 e C18:1 os mais abundantes, respondendo
por mais de 90 % do total dos acidos graxos.

O uso de machos inteiros tem sido recomendado devido ao
maior ganho de peso e por apresentarem menor deposi¢iao de gordura
na carcaga (cf. ROCHA JR. et al., 2010). Okeudo e¢ Moss, (2007) citam
que machos castrados possuem menos gordura e mais 0sso que as
fémeas de igual peso, com diferengas menores que entre nao castrados
e fémeas. Cordeiros inteiros apresentaram menor quantidade de
lipideos totais, enquanto animais com criptorquidia apresentam
conteudos intermediarios e capdes possuem maior quantidade de
lipideos totais.

A idade e o peso de abate dos animais sio parametros que
estao relacionados ao perfil de acidos graxos, pois com o tempo 0s
adipécitos diminuem a velocidade de aumento de diametro. Dhandaet
al. (2003) verificaram que animais mais velhos apresentaram menores
concentragoes de acido palmitico (22%), em comparagao com os mais

novos (35%). Assim, com o aumento da maturidade fisiol6gica ocorre
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uma redugdao dos niveis de acidos graxos saturados no musculo, fato
explicado pelo aumento na atividade da enzima A9-desaturase, que
promove uma maior produ¢ao de acido oléico em relagdo ao 4acido
estearico (cf. COSTA et al., 2008).

Lanza et al. (2006) em cordeiros abatidos com 11kg
encontraram valores de acido graxo eicosapentaendico (EPA) e
docosaexaendico (DHA) (1,65 e 1,25 g/100g, respectivamente) e
concluiram que, a medida que o animal se desenvolve os teores desses
acidos graxos, diminuem sua concentragao na gordura intramuscular,
consequentemente os valores de acidos graxos poliinsaturados
decrescem com a idade. O Acido Eicosapentaendico (EPA) e o Acido
Araquidonico (AA) dao origem aos eicosanodides, mediadores
inflamatoérios de origem lipidica, sendo o AA o principal substrato

para sintese dos eicosanoides (cf. McAFEE et al., 2010).

GENOTIPO

Diante dos parametros intrinsecos da genética, a espécie é
relatada como a principal fonte de variagio em termos de
determinacao da composi¢ao de acido graxos da carne. Cruzamentos
entre racas tém sido muito utilizados com o intuito de proporcionar
beneficios na qualidade da carne, principalmente no que diz respeito

ao perfil lipidico (cf. COSTA et al., 2009).
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O efeito da raca no perfil de acido graxos da carne pode ser
confundido por diferencas na gordura da carcaga. Apesar disso,
diferencgas significativas nas concentra¢ées individuais de acido graxos
entre as ragas foram relatados por Maia et al. (2012) ao avaliarem o
efeito do gendtipo, sobre a composi¢ao quimica e o perfil de acidos
graxos do musculo Longissimus dorsi de borregas, verificaram que a
carne das borregas dos gendtipos Santa Inés e Suffolk X Santa Inés
apresentou menor teor de gordura em comparagao a das borregas Ile
de Francee X Santa Inés. Segundo os autores essas diferengas
provavelmente se justificaram pelo fato de a raca Ile de France ser
caracterizada como precoce. Logo, esses animais tendem a atingir a
maturidade mais cedo e, consequentemente, apresentam maior taxa de
deposi¢cao de gordura. Quanto a relagio AGPI/AGS, os animais IF X
SI apresentaram uma relagao entre os acidos graxos poliinsaturados e
saturados menor que nas borregas SI e SF X SI.

Em animais de corte, a gordura apresenta velocidade de
crescimento reduzida nas extremidades distais e proximas dos
membros anteriores sendo que, longitudinalmente a linha dorsal, o
coeficiente de crescimento ¢ baixo no pescogo e regides da garupa,
aumentando na regiao do dorso; contudo, apresenta alto coeficiente de
crescimento, ventralmente, na regiao do flanco, peito e costelas.

Juarezet al. (2008) quantificaram a influéncia da regiao
anatomica do depdsito de gordura, raga, sistema de alimentacao e

efeitos de gordura na composi¢ao da gordura em borregos Grazalema
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Merino, Churra, Spanish Merino, Montesina e Segurenae observaram
uma varia¢ao nos niveis AGS e AGPI e na relacao n-3:n-6 explicando-
as principalmente pela localizagao anatémicas do depésito de gordura
(48,9 %, 78,7 % e 80,0 % respectivamente), afirmando que o depdsito
de gordura foi o principal fator contribuindo para a variagao nos niveis
C16:1 e C18:0 (32,0 % e 31,8 %). Os autores concluiram sua pesquisa
enfatizando que o sistema de produ¢iao, em combinacio com raga e
dieta, sdo os fatores principais para explicar as variacbes no perfil de

acidos graxos de carne de ovinos.

CONSIDERACOES FINAIS

Estratégias alimentares, genéticas e ou de género produzem
resultados variados no que diz respeito aos produtos de origem animal.
Dessa forma a quantificagdo dos efeitos dos fatores que podem
interferir a composicao lipidica e o perfil de acidos graxos do produto
final, poderdo direcionar as pesquisas na produ¢ao de alimentos

benéficos a saude humana.

FACTORS THAT INFLUENCE THE LIPID COMPOSITION OF
MUSCLE AND FAT TISSUE IN RUMINANT

Abstract: The composition of fatty acids influences the quality of products and bas
aroused concern among consumers in purchasing healthy, low cholesterol content
Jfoods. The proportions of saturated fatty acids and wunsaturated fatty acids,
conjugated linoleic acid content has also been widely studied. 1t is known that the
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composition of fatty acids in ruminants can be influenced by internal order factors
(gender, genetics), and by external factors to animals as feed management and diet.
The manipulation of the diet is the factor that most influences the fatty acid profile
of lamb meat. Thus, the main focus of this review is to present information on the
Sactors that interfere with fat composition present in muscle or fat tissues in
ruminants.

Keywords: Food, Fatty acids, Genotype, Fat, Sex.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS:

ARANA, A,; MENDIZABAL, J. A;; ALZON, M.; EGUINOA, P;
BERIAIN, M.; PURROY, A. Effect of feeding lambs oleic acid
calclum soaps on growth, adipose tissue development and
composition. In: Small Ruminant Research, n. 63, p. 75-83, 20006.

BOLES, J. A;; KOTT, R. W.; HATFIELD, P. G.; BERGMAN, J. W,;
FLYNN, C. R. Supplemental safflower oil affects the fatty acid profile,
including conjugated linoleic acid of lamb. In: Journal of Animal
Science, n. 83, p. 2175-2181, 2005.

BESSA, R. J. B;; PORTUGAL, P. V,; MENDES, I. A.;; SANTOS-
SILVA, J. Effect of lipid supplementation on growth performance,
carcass and meat quality and fatty acid composition of intramuscular

lipids of lambs fed dehydrated Lucerne or concentrate. In: Livestock
Production Science, n. 96, p. 185-194, 2005.

BRANCO, R. H.; RODRIGUES, M. T; FLORENTINO, C. A
SILVA, M. M. C.; LEAO, M. 1.; PEREIRA, V. V. Efeito dos niveis de
fibra em detergente neutro oriunda da forragem sobre a eficiéncia

microbiana e os parametros digestivos em cabras leiteiras. In: Revista
Brasileira de Zootecnia, n. 39, p. 372-381, 2010.

105
Essentia, Sobral, v. 17, n. 2, p. 87-111, 2016



Ciéncias Agrdrias

CEZAR, M. F.,, SOUSA, W. H. Carcagas ovinas e caprinas:
obtengdo, avaliagio e classificagdo. Uberaba: Agropecuaria
Tropical, 2007.

COSTA, R. G.; SILVA, N. V.; MEDEIROS, G. R.; BATISTA, A. S.
M. Caracteristicas Sensoriais da Carne Ovina: Sabor e Aroma. In:
Revista Cientifica de Produgio Animal, n. 11, p. 157-171, 2009.

COSTA, R. G.; CARTAXO, F. Q.; SANTOS, N. M.; QUEIROGA,
R. C. R. E. Carne caprina e ovina: composicao lipidica e caracteristicas
sensoriais. In: Revista Brasileira de Saude e Produgdao Animal, n.
9, p. 497-500, 2008.

COSTA, C. O.; FISCHER, V.; VETROMILLA, M. A. M.; MORENO,
C. B; FERREIRA, E. X. Comportamento ingestivo de vacas Jersey
confinadas durante a fase inicial da lactacdo. In: Revista Brasileira de
Zootecnia, n. 32, p. 418-424, 2003.

DHANDA, J. S; TAYLOR, D. G.; MURRAY, P. ]J. Carcass
composition and fatty acid profiles of adipose tissue of male goats:
effects of genotype and live weight at slaughter. In: Small Ruminant
Research, n. 50, p. 67-74, 2003.

FUNCK, L. G.; BARRERA-ARELLANO, D.; BLOCK, J. M. Acido
linoléico conjugado (CLA) e sua relagio com a doenga cardiovascular
e os fatores de risco associados. In: Archivos Latinoamericanos de
Nutricion, n. 56, p. 123-134, 20006.

GOUVEA, M. M; FRANCO, C. F. J; MARQUES, F. F. C;
PEREIRA NETTO, A. D. Acidos Linoleicos Conjugados (ALC) - Os
Beneficios que Exercem sobre a Saude Humana e as Principais
metodologias Analiticas Aplicadas para a sua Determinac¢do em Leites.
In: Revista Virtual de Quimica, n. 4, p. 653-669, 2012.

106
Essentia, Sobral, v. 17, n. 2, p. 87-111, 2016



Ciéncias Agrdrias

HESS, B. W.; MOSS, G. E.; RULE, D. C. A decade os developments
in the area of fat supplementation research with beef cattle and shep.
In: Journal of Animal Science, n. 86, p. 188-204, 2008.

HOLANDA, M. A. C; HOLANDA, M. C. R; MENDONCA
JUNIOR, A. F. Suplementacio dietética de lipidios na concentragio
de acido linoléico conjugado na gordura do leite. In: Acta Veterinaria
Brasilica, n. 5, p. 221-229, 2011.

]UAREZ, M.; HORCADA, A.; ALCALDE, M. J.; VALERA, M.
MULLEN, A. M.; MOLINA, A. Estimation of factors influencing
fatty acid profiles in light lambs. In: Meat Science, n. 79, p. 203-210,
2008.

KOZLOSKI, G. V. Bioquimica dos Ruminantes. 3* Ed. Santa
Maria: Editora UFSM, 2011.

LANZA, M. BELLA, M. PRIOLO, A; BARBAGALLO, D.;
GALOFARO, V.; LANDI, C.; PENNISI, P. Lamb meat quality as

affected by a natural or artificial milk feeding regime. In: Meat
Science, n. 73, p. 313-318, 2000.

LIND, V.; BERG, J.; EILERTSEN, S. M.; HERSLETH, M.; EIK, L.
O. Effect of gender on meat quality in lamb from extensive and
intensive grazing systems when slaughtered at the end of the growing
season. In: Meat Science, n. 88, p. 305-310, 2011.

MADRUGA, M. S.; ARAUJO, W. O.; SOUSA, W. H.; CEZAR, M. F.;
GALVAO, M. S.; CUNHA, M. G. G. Efeito do genétipo e do sexo
sobre a composi¢ao quimica e o perfil de acidos graxos da carne de
cordeiros. In: Revista Brasileira de Zootecnia, n. 35, p. 1838-1844,
2000.

MADRUGA, M. S VIEIRA, T. R. L; CUNHA, M. G. G
PEREIRA FILHO, J. M.; QUEIROGA, R. C. R. E.; SOUSA, W. H.

107
Essentia, Sobral, v. 17, n. 2, p. 87-111, 2016



Ciéncias Agrdrias

Efeito de dietas com niveis crescentes de caro¢o de algodao integral
sobre a composi¢ao quimica e o perfil de acidos graxos da carne de
cordeiros Santa Inés. In: Revista Brasileira de Zootecnia, n. 37, p.
1496-1502, 2008.

MAIA, M. O.; COSTA, F. S.;; SUSIN, I; RODRIGUES, G. H,;
FERREIRA, E. M.; PIRES, A. V.; GENTIL, R. S.;; MENDES, C.
Efeito do gendtipo sobre a composicao quimica e o perfil de acidos
graxos da carne de borregas. In: Revista Brasileira de Zootecnia, n.
41, p. 986-992, 2012.

MAIA, F. J.; BRANCO, A. F; MOURO, G. F; CONEGLIAN, S. M.;
SANTOS, G. T.; MINELLA, T. F.; GUIMARAES, K. C. Inclusio de
fontes de 6leo na dieta de cabras em lactagao: producao composi¢ao e
perfil dos acidos graxos do leite. In: Revista Brasileira de

Zootecnia, n. 35, p. 1504-1513, 2006.

MARTIN, C. A.; ALMEIDA, V. V; RUIZ, M. R.; VISENTAINER, J.
E. L; MATSHUSHITA, M.; SOUZA, N. E.; VISENTAINER, J. V.
Acidos graxos poliinsaturados 6mega-3 e 6mega-6: importancia e
ocorréncia em alimentos. In: Rev. Nutr., v. 19, p. 761-770, 20006.

McAFEE, A. J.; MCSORLEY, E. M.; CUSKELLY, G. J.; MOSS, B.
W.; WALLACE, M. W.; BONHAM, M. P.; FEARON, A. M. Red
meat consumption: An overview of the risks and benefits. In: Meat
Science, n. 84, p. 1-13, 2010.

NELSON, D. L; COX, M. M. Lehninger principios de bioquimica.
4* ed. Sdo Paulo: Sarvier, p. 341-367, 2006.

NORO, G.; GONZALEZ, H. D; CAMPOS, R; DURR, J. W.
Fatores ambientais que afetam a produc¢ao e a composi¢ao do leite em
rebanhos assistidos por cooperativas no Rio Grande do Sul. In:
Revista Brasileira de Zootecnia, n. 35, p. 1129-1135, 2000.

108
Essentia, Sobral, v. 17, n. 2, p. 87-111, 2016



Ciéncias Agrdrias

OKEUDO, N. J.; MOSS, B. W. Intramuscular lipid and fatty acid
profile of sheep comprising four sex-types and seven slaughter weights

produced following commercial procedure. In: Meat Science, n. 70,
p. 195-200, 2007.

OLIVEIRA, R. L; LADEIRA, M. M.; BARBOSA, M. A. A. F;
ASSUNCAO, D. M. P.; MATSUSHITA, M.; SANTOS, G. T. Acido
linoleico conjugado e perfil de acidos graxos no musculo e na capa de
gordura de novilhos bubalinos alimentados com diferentes fontes de
lipidios. In: Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria e
Zootecnia, n. 60, p. 169-178, 2008.

OLIVEIRA, A. C,; SILVA, R. R,; OLIVEIRA, H. C.; ALMEIDA, V.
V. S.; GARCIA, R.; OLIVEIRA, U. L. C. Influéncia da dieta, sexo e

genotipo sobre o perfil lipidico da carne de ovinos. In: Archivos de
Zootecnia, n. 62, p. 57-72, 2013.

PALMQUIST, D. L.; ST. PIERRE, N.; McCLURE, K. E. Tissue fatty
acid profiles can be used to quantify endogeneousrumenic acids
synthesis in lambs. In: Journal of Nutrition, n. 134, p. 2407-2414,
2004.

REDDY, P. V.;; MORRILL, J. L.; NAGARAJA, T. G. Release of Free
Fatty Acids from Raw of Processed Soybean and Subsequent Effects
on Fiber Digestibilities. In: Journal of Dairy Science, n. 77, p. 3410-
3416, 1994.

RIBEIRO, C. V. D. M,; OLIVEIRA, D. E.; JUCHEM, S. O.; SILVA,
T. M.; NALERIO, E. S. Fatty acid profile of meat and Milk from
small ruminants: a review. In: Revista Brasileira de Zootecnia, n. 40,
p. 121-137, 2011.

ROCHA JR., V. R; SILVA, F. V;; BARROS, R. C; REIS, S. T,
COSTA, M. D.; SOUZA, A. S.; CALDEIRA, L. A.; OLIVEIRA, T. S;
OLIVEIRA, L. L. S. Desempenho e caracteristicas de carcaca de

109
Essentia, Sobral, v. 17, n. 2, p. 87-111, 2016



Ciéncias Agrdrias

bovinos nelore e mesticos terminados em confinamento. In: Revista
Brasileira de Satde e Produgao Animal, n. 11, 865-875, 2010.

SANTOS, F. L; SILVA, M. T. C; LANA, R. P,; BRANDAO, S. C.
C.; VARGAS, L. H,; ABREU, L. R. Efeito da suplementa¢iao de
lipidios na ragao sobre a producao de acidolinoleico conjugado (CLA)
e a composicao da gordura do leite de vacas. In: Revista Brasileira

de Zootecnia, n. 30, p. 1931-1938, 2001.

SCHMID, A.; COLLOMB, M.; SIEBER, R.; BEE, G. Conjugated
linoleic acid in meat and meat products: a review. In: Meat Science, n.
73, p. 29-41, 2006.

SINCLAIR, L. A. 2007. Nutritional manipulation of the fatty acid
composition of sheep meat: a review. In: Journal of Agricultural
Science, n. 145, 419-434, 2007.

SOUZA, A. R. D. L; MEDEIROS, S. R.; MORAIS, M. G.; OSHIRO,
M. M.; TORRES JUNIOR, R. A. A. Dieta com alto teor de gordura e
desempenho de tourinhos de grupos genéticos diferentes em
confinamento. In: Pesquisa Agropecuaria Brasileira, n. 44, p. 746-
753, 2009.

STRADIOTTO, M.M.; SIQUEIRA, E.R.; EMEDIATO, RM.S,;
EMEDIATO, RM.S.; MAESTA, S.A.; MARTINS, M.B. Efeito da
gordura protegida sobre a producio e composi¢ao do leite em ovelhas
da raca Bergamaicia. In: Revista Brasileira de Zootecnia, n. 39, p.

1154-1160, 2010.

TODARO, M.; CORRAO, A.; ALICATA, M.L.; SCHINELLI, R,
GIACCONIE, P.; PRIOLO, A. Effects of litter size and sex on meat
quality traits of kid meat. In: Small Ruminant Research, n. 54, p.
191-196, 2004.

110
Essentia, Sobral, v. 17, n. 2, p. 87-111, 2016



Ciéncias Agrdrias

VALINOTE, A.C; NOGUEIRA FILHO, J.CM.; LEME, P.R;
SILVA, S.I.; CUNHA, J.A. Fontes de lipideos e monensina na
alimentacao de novilhos Nelore e sua relagio com a populacio de

protozoarios ciliados do ramen. In: Revista Brasileira de Zootecnia,
n. 34, p. 1418-1423, 2005.

VARGAS, M.; CHAFER, M.; ALBORS, A.; GONZALEZ-
MARTINEZ, C. Physicochemical and sensory characteristics of
yoghurt produced from mixtures of cows’ and goats’ milk. In: Journal
Dairy Science, n. 18, p. 1146-1152, 2008.

VASTA, V.; PRIOLO, A. Ruminant fat volatiles as affected by diet. A
review. In: Meat Science, n. 73, p. 218-228, 2006.

VELASCO, S.; CANEQUE, V.; LAUZURICA, S.; PEREZ, C,;
HUIDOBRO, F. Effect of different feeds on meat quality and fatty

acid composition of lambs fattened at pasture. In: Meat Science, n.
66, p. 457-465, 2004.

WOOD, J.D.; ENSER, M,; FISHER, A.V.; NUTE, G.R.; SHEARD,
P.R.; RICHARDSON, R.I; HUGHES, S.I.; WHITTINGTON, F. M.
Fat deposition, fatty acid composition and meat quality: a review. In:
Meat Science, n. 78, p. 343-358, 2008.

111
Essentia, Sobral, v. 17, n. 2, p. 87-111, 2016





