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Introducao

Os lipidios, incluindo as gorduras e os 6leos, sdo uma familia de compostos
quimicos com uma certa unificacdo quimica e caracteristicas fisicas. Eles sdo pouco
sollveis em agua, mas sdo sollveis em varios solventes organicos. As gorduras e os
Oleos sdo produtos provenientes do processamento industrial das carnes, graos de
oleaginosas e de alguns cereais.

Estes ingredientes sdo utilizados nas ragdes de aves e suinos como excelente
fonte de energia e acidos graxos essenciais. A utilizacdo destes ingredientes tem por
objetivo, aumentar o nivel energético das racdes, melhorar a palatabilidade das
mesmas, assim como melhorar a conversdo alimentar, a absorcdo das vitaminas
lipossoluveis, além de propiciar uma melhoria na consisténcia das ragbes fareladas
e/ou peletizadas.

Funcao das gorduras nas ragoes

Com o aperfeicoamento dos métodos de extracdo de dleos, reduziu-se o teor de
extrato etéreo nos residuos normalmente utilizados na composicdo das misturas
balanceadas. No passado era facil fazer uma racdao com mais de 4% de gordura,
porém, hoje é dificil atingir-se 3,5%. Gradualmente tem aumentado o numero de
componentes de ragGes que vém sofrendo uma extragdo prévia de gordura. A principio
foram as tortas de oleaginosas, as farinhas de peixes e carne e, mais recentemente, os
farelos de trigo (extraindo 6leo de germe), de arroz e de milho.

Assim, o alto valor energético das gorduras constitui o principal atrativo para
Seu uso nas racoes, pois ird aumentar a eficiéncia alimentar de maneira notavel, tanto
para aves quanto para suinos. Entretanto, a conveniéncia de adicionar-se gordura
como fonte de energia metabolizavel dependera do seu preco.

Adequadamente preparadas e estabilizadas, as gorduras contribuem para o
suprimento de acidos livres, os quais sdo indispensaveis aos processos bioldgicos, tais
como a elaboracdo de novas células, reproducao etc. Os métodos altamente eficientes,
atualmente usados, para a extracdo dos materiais gordurosos da farinha de peixe e
das sementes oleaginosas resultam em uma caréncia de &cidos graxos nestes
populares componentes de ragdo, a qual pode ser compensada pela adicao de gordura
animal.

Descamacado da pele, necrose, reproducao e lactacdao prejudicadas, crescimento
retardado e, as vezes, morte sdo alguns problemas causados pela falta de acidos
graxos. Os acidos araquiddnicos, linoléico e linolénico corrigiam a deficiéncia, pelo
menos parcialmente.

O uso de gorduras nas racbes permite o uso de materiais poucos energéticos e
de baixa palatabilidade, normalmente de preco baixos. A combinacdo destes produtos
com a gordura resulta em um produto final, que energeticamente pode ser comparado
com os melhores graos.

O uso de gorduras elimina a pulveruléncia, o que tem um duplo efeito benéfico
na melhoria da aparéncia da racdo, aumentando a palatabilidade e reduzindo as
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perdas decorrentes da poeira. O excesso de pd dentro de uma fabrica de ragao traz
riscos para a seguranga do pessoal e é prejudicial & saide humana.

Outra fungao importante é a de facilitar a absorcdo de vitaminas lipossoluveis,
do calcio, dos pigmentos importantes (carotenos, xantofilas etc), odorantes, entre
outras.

Vantagem do uso das gorduras

Quando a gordura foi introduzida na formulacdo de ragdes, ndao o foi por outra
razdo, sendo a de seu conteddo energético. Assim, varias outras vantagens foram
inicialmente neglicenciadas, as quais tém, desde entdo, provado ser em muito
importantes. Sdo elas:

Sob o ponto de vista econdmico, hd de se considerar no uso de gorduras o
seguinte: o valor caldrico é 2,25 vezes maior do que o de outros alimentos, economia
de racdao em virtude da melhoria na conversao alimentar, possibilidade de uso de
gorduras efetivamente em ragdes de baixo custo e maior velocidade de crescimento
com abate precoce de animais.

As elevadas temperaturas durante o verao levam a um baixo consumo de ragao
por parte dos animais. Para garantir a ingestdo dos nutrientes necessarios a boa
nutricdo, ha necessidade de fazer-se uma ragao com elevado teor de energia e alta
concentracdo dos demais nutrientes.

Tem sido demonstrado que o uso de gorduras nas racdes evita o desgaste das
maquinas, principalmente as peletizadoras, facilitando a peletagem e reduzindo o
consumo de energia elétrica.

Gorduras e dleos

A distincdo entre gorduras e 6leos estd baseada nas suas propriedades fisicas
em temperatura ambiente: gorduras sdo sdlidas e oleos sdo liquidos. Dois principais
fatores quimicos estdao envolvidos para determinar se um lipidio € uma gordura ou um
6leo. Quanto mais insaturado um lipidio, mais baixo é seu ponto de fusdo. Assim, um
lipidio contendo alto grau de acidos graxos saturados sera solido em temperatura
ambiente; com moderado grau de insaturacdao pode tornar sdlido no refrigerador;
enquanto que uma alta insaturagao possibilita-lhe permanecer liquido no congelador.

A insaturacédo refere-se a presenca de dupla ligacdo no acido graxo. Exemplos
de acidos graxos que contém apenas uma dupla ligacdo: acido palmitoléico (16:1) e
acido oléico (18:1); contém duas duplas ligagbes: acido linoléico (18:2); trés duplas
ligagGes: linolénico (18:3); quatro, araquidonico (20:4), entre outros.

Ja a saturacdo ocorre quando todas as suas ligacbes sdo preenchidas ou
saturadas. Os principais acidos graxos saturados sdo: butirico (4), caprdico (6),
caprilico (8), caprico (10), laurico (12), miristico (14), palmitico (16), estearico (18) e
araquidico (20), sendo os trés primeiro liquidos em temperatura ambiente. Os acidos
graxos saturados tém a formula geral C,H,,0,. Os primeiros da série sdo volateis e
geralmente eliminados das tortas de oleaginosas, no processo de industrializagdo, em
virtude das altas temperaturas de seu tratamento.

Outro fator que afeta o estado fisico de um lipidio € o nimero de atomos de
carbono do &cido graxo. Quanto menor é a cadeia carbonica de um acido graxo, maior
€ a tendéncia do lipidio a ser liguido em temperatura ambiente. Assim, o 6leo de coco
é liquido, embora seja quase completamente saturado. Os dleos das plantas tropicais
tém &cidos graxos com 12 a 14 carbonos. Em contrapartida, a maioria dos oleos e
gordura tem 16, 18 ou 20 carbonos.
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Problemas associados ao uso de gorduras e 6leos

Os lipidios contém acidos graxos insaturados, susceptiveis ao desenvolvimento
de rancidez. A rancidez é o processo pelo qual o oxigénio reage a dupla ligacdo,
produzindo perodxidos e radicais livres, que sdo quimicamente muito reativos.

Os produtos da rancidez tém um odor caracteristico, afeta a palatabilidade dos
alimentos e podem ser téxicos. A rancidez causa a destruicdo de algumas vitaminas,
particularmente as lipossolUveis. Os dleos vegetais sao mais susceptiveis do que o
sebo, porque a rancificacdo é um processo que envolve a dupla ligacao.

A rancidez pode ser prevenida ou reduzida com a adicdo de antioxidantes nas
gorduras e alimentos. A vitamina E é o principal antioxidante natural, embora existam
antioxidantes sintéticos como o etoxiquim, hidroxianosil butilato (BHA) e
hidroxitolueno butilato (BHT).

Nos grdos, o Oleo estd protegido contra a rancidez porque fica
compartimentalizado na estrutura celular. Quando o grdao é moido para fazer-se a
racdo, ele torna susceptivel a rancidez. Grdaos e sementes como a soja possuem a
enzima lipoxidase (lipoxigenase) que estimula a rancidez. Quando a semente € moida,
esta enzima e o dleo sdo misturados e a rancidez ocorre rapidamente. O aquecimento
da semente de soja reduz sua susceptibilidade a rancidez porque inativa a lipoxidase.

Tipos de gordura

Gordura animal, inclusive sebo bovino, banha de suinos, gordura de cordeiro,
oleos de peixe, gordura de aves, também gordura vegetais como coco, soja, algodao,
milho, amendoim, girassol, linhaca, canola, entre outras, sao fontes de gordura e
podem ser utilizados, quando disponiveis, na alimentacdao de suinos e aves. Assim
temos: .

Gordura animal - E obtida dos tecidos de mamiferos e/ou aves no processo comercial
de retribuicdo ou extracdo. Se o produto tem um nome descritivo de seu tipo ou
origem (sebo, banha, graxa), esse nome tem de corresponder exatamente ao
conteudo.

Gordura vegetal ou 6leo - Estes produtos sdo obtidos da extracdo do dleo das
sementes. Eles ndo devem conter menos de 90% do total de acidos graxos, ndo mais
gue 2% de matéria insaponificante e ndo mais que 1% de matéria insollivel. A etiqueta
deve especificar a fonte (dleo de soja, gordura de coco, e assim por diante).

A composicdo, segundo o NRC (1998) - tabela 1 e EMBRAPA (1991) - tabela 2,
de alguns éleos e gorduras esta descrita a seguir:

Tabela 1 - Composicao de acidos graxos e valores de energia de alguns
oleos e gorduras

% de acidos graxos totais(N° carbonos) Total ED EM
<10 12:0 14:0 16:0 16:1 18:0 18:1 18:2 18:3 >20 Sat. Ins. Kcal/kg

sebo 0.0 0.9 2.7 249 42 189 36.0 3.1 0.6 0.3 52.1 479 8000 7680
banha 0.1 0.2 1.3 23.8 2.7 135 41.2 10.2 1.0 1.0 41.1 589 8.285 7.950
gor. 0.0 0.1 09 216 57 6.0 373 195 1.0 1.2 31.2 68.5 8.520 8.180
aves

peixe - - 8.0 15.1 10.5 3.8 145 2.1 1.5 29.5 33.3 66.7 8.475 8.135
canola 0.0 0.0 0.0 40 0.2 1.8 56.1 203 9.3 3.6 7.4 92.6 8.760 8.410
coco 14.1 446 168 82 0.0 2.8 58 1.8 0.0 - 91.9 8.1 8.405 8.070
milho 0.0 0.0 0.0 109 0.0 1.8 24.2 59.0 0.7 = 13.3 86.7 8.755 8.405
soja 0.0 0.0 0.1 10.3 0.2 3.8 228 51.0 6.8 0.2 15.1 84.9 8.750 8.400
girassol 0.0 0.0 0.0 54 0.2 3.5 453 39.8 0.2 = 10.6 89.4 8.760 8.410
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Fonte: NRC (1998)

Tabela 2- Composicdo quimica de gorduras e dleos

EB ED suinos EM suinos EM aves
Kcal/kg
sebo 9.375 8.111 8.020 7.425
banha 9.445 8.074 7.966 7.660
Gordura de aves 7.668 7.414 6.941 -
oleo soja 9.730 7.439 7.300 7.620
lecitina de soja 7.868 6.847 6.768 6.121

Fonte: EMBRAPA (1991)

Uso de gorduras nas racoes de aves e suinos

As gorduras sdo adicionadas em niveis de 3 a 5% da dieta. Altos niveis de
gordura podem comprometer a estrutura dos peletes da racdo, tornando-os frageis.
Em ragoes fareladas, altos niveis de gordura podem dificultar o seu manuseio, impedir
o fluxo normal nos comedouros semi-automaticos.

A adicdo de gorduras e dleos na suplementacdo de dietas para aves tornou-se
uma pratica difundida na industria de alimentos. O objetivo de usar uma ou mais
fontes de gordura combinadas, em alimentos de aves, é o de aumentar a densidade
energética e o contelildo de acido graxo essencial nas dietas, e melhorar o crescimento
das aves e a utilizacao de energia do alimento (Rand et al., 1958; Carew e Hill, 1964).

Em suinos em crescimento, a habilidade para utilizar gorduras é influenciada
pela idade do suino e tipo de gordura adicionada. Os suinos podem utilizar
eficientemente grandes quantidades de gordura suplementada na dieta. Na pratica,
contudo, a quantidade de gordura adicionada na dieta é limitada por problemas fisicos
de mistura e o custo efetivo da adicao de gordura em formulagdes de minimo custo.

Consideracgoes

A inclusdo de gordura nas racdes de aves e suinos depende de fatores como:
sexo, idade, atividade em que se encontra, ambiente, entre outros. Em altas
temperaturas a adicdo de gordura (baixo incremento caldrico), propiciard menor
quantidade de energia a ser dissipada para o ambiente em funcao da manutencao da
homeotermia. Porém, em baixas temperaturas pode-se reduzir a adicdo de gorduras e
suplementar com fibras (alto incremento caldrico), pois os animais utilizaram deste
incremento para manutencdo da temperatura corporal.

Com relacdo ao tipo de gordura a utilizar, varios fatores podem influenciar,
como: disponibilidade, transporte e preco. Em relacdo ao sebo bovino é importante
ressaltar que ha necessidade de aquecé-lo para manter o sebo em estado liquido, para
facilitar a adicgdo do mesmo nas ragoes.

Ja adicdo de emulsificantes no sebo, ou a mistura de sebo mais 6leo de origem
vegetal melhora a digestibilidade dos mesmos, propiciando melhor desempenho e
aproveitamento da dieta.
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