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1. CONSIDERAÇÕES INICIAIS 

 

A atividade pecuária brasileira tem passado por intensas transformações, 

principalmente em relação ao sistema de produção. O uso de confinamentos na 

terminação de bovinos, apesar de recente no Brasil, cresceu consideravelmente nos 

últimos dez anos, acompanhando a crescente demanda mundial por carne (OLIVEIRA; 

MILLEN, 2014). Da mesma forma, o mercado consumidor tem se tornado mais 

exigente com relação à qualidade e padronização da carne consumida.  

Para garantir que os bovinos expressem todo o potencial genético para 

desempenho produtivo, é necessário assegurar uma ingestão adequada de energia. Uma 

alternativa para maximizar a ingestão de energia é a inclusão de lipídios na dieta. De 

acordo com Church e Dwight (2002) os lipídios apresentam densidade energética 2,25 

vezes maior que os carboidratos. Isto porque a oxidação completa dos carboidratos 

produz 4 kcal/g e a de lipídios, 9 kcal/g. Desta forma, a inclusão de lipídios em dietas de 

terminação tem sido empregada com o intuito de melhorar a eficiência alimentar, obter 

carcaças com melhor grau de acabamento e carne com maior qualidade e gordura 

intramuscular.  

As fontes de lipídios mais utilizadas no Brasil são sementes de oleaginosas, 

como algodão, girassol e soja (SOUZA, 2008), além de lipídios protegidos da 

degradação ruminal, compostos principalmente por ácidos linoleico e linolênico. Estes 

ácidos são considerados ácidos graxos essenciais, já que os ruminantes não são capazes 

de sintetizá-los (LOPES, 2009).  

Os lipídios protegidos são fornecidos na forma de sabões de cálcio, que 

impedem a biohidrogenação dos ácidos graxos essenciais, que são insaturados, e os 

convertem em ácidos graxos saturados, não essenciais. Isso acontece porque os sais de 

cálcio são digeridos somente em meio ácido e o pH do rúmen em condições normais é 

apenas ligeiramente ácido, o que faz com que o produto permaneça parcialmente 

inalterado até chegar ao abomaso, onde o pH é extremamente ácido e proporciona a 

liberação dos lipídios para o intestino, onde serão absorvidos (CHURCH; DWIGHT, 

2002; LOPES, 2009). 

Além de melhorar a densidade energética da dieta, o fornecimento de lipídios 

protegidos pode melhorar a qualidade da carcaça e da carne. Garret et al. (1976), 
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observaram melhoras na textura, maciez e suculência da carne de animais 

suplementados com gordura protegida na fase de terminação.  

Contudo, a característica da carne que sofre maior influência da suplementação 

com lipídios, protegidos ou não, é o perfil de ácidos graxos. O fornecimento de alto teor 

de lipídios na dieta pode aumentar a absorção intestinal de ácidos graxos insaturados 

(MEDEIROS; ALBERTINI, 2012). O fornecimento de lipídios protegidos também 

pode aumentar a concentração de ácido linoleico conjugado (CLA), um conjunto de 

isômeros do ácido linoleico. Alguns destes isômeros têm propriedades 

anticarcinogênicas e antilipogênicas, importantes do ponto de vista nutricional da carne. 

Adicionalmente, a partir do avanço das técnicas de estudo da expressão gênica, 

torna-se possível a exploração das respostas do fornecimento de ácidos graxos 

específicos sobre os tecidos muscular e adiposo. Isto porque lipídios podem regular a 

expressão gênica pela indução ou inibição de genes que codificam enzimas específicas 

ou fatores de transcrição envolvidos no metabolismo lipídico (JUMP, 2002).  De acordo 

com Choi et al. (2013), ácidos graxos saturados promovem e insaturados deprimem a 

expressão de determinadas enzimas que afetam a eficiência de crescimento em bovinos. 

Segundo o autor, gorduras com um perfil de ácidos graxos mais saturados tendem a 

produzir carcaça com melhor grau de acabamento e carne com mais gordura 

intramuscular. Portanto, o fornecimento de uma composição diferenciada de ácidos 

graxos saturados e insaturados protegidos da degradação ruminal pode representar uma 

ferramenta para melhorar o desempenho e qualidade de carne de bovinos confinados da 

raça Nelore, predominante no Brasil. 
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