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RESUMO

Recentes descobertas tém demonstrado que
produtos de origem animal, especialmente a carne
bovina, possuem um &cido graxo denominado acido
linoléico conjugado (CLA) que comprovadamente,
por pesquisas cientificas, desempenha propriedades
anticarcinogénicas e antiobesidade, além de
inimeros outros beneficios para saude humana. O
acido linoléico conjugado € encontrado
principalmente em produtos de animais ruminantes,
pois sé@o produzidos a partir das bactérias presentes
no ambiente ruminal desses animais. Diante dessa
abordagem, cientistas do mundo vém pesquisando
métodos que visem uma elevagdo no teor CLA no
tecido animal. Destacam-se as relacionadas com
efeito da nutricdo animal, pois apresentam respostas
mais imediatas em relacdo ao aumento do teor de
CLA na carne bovina, especialmente dietas ricas em
forragem,
pastagem e concentrado. Desta forma, estudo e
desenvolvimento de estratégias nutricionais podem
trazer inimeros beneficios, tanto melhorar aceitagédo

da carne por parte dos consumidores que s&do

Oleos vegetais e combinacdes de

exigentes, como promoverem maior competitividade
da carne brasileira, oferecendo uma forma natural de
alimento funcional e com capacidade nutragénica.
Palavras-chave: Acido linoléico, carne bovina,
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NUTRITION EFFECT ON THE CONJUGATED
LINOLEIC ACID CONTENT IN BEEF

ABSTRACT

Recent discoveries have shown that animal
products, specifically beef products, have a fatty acid
called conjugated linoleic acid (CLA) that has been
proven to have anti-carcinogenic and anti-obesity
properties by scientific studies, in addition to
health.

Conjugated linoleic acid is primarily found in

countless other benefits for human
ruminant products because they are produced from
bacteria that are present in the rumen. Scientists
around the world are researching different methods
with the aim of increasing CLA content in beef,
specifically focusing on diets that are rich in forage,
vegetable oils, and that combine forage and
concentrate. As a result, the study and development
of nutritional strategies can lead to several benefits
such as increased acceptance of and demand for
beef by consumers and greater competitiveness of
Brazilian beef by offering a natural and functional
feed with nutraceutical properties
linoleic acid, Dbeef, nutrition
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INTRODUCAO

Utilizando o conhecimento em nutricdo animal
produzir carne com qualidades funcionais ja € uma
realidade e diversos trabalhos tém sido realizados,
principalmente com relacao ao teor de acido linoléico
conjugado (CLA) na carne bovina. Nesta
perspectiva, como as pastagens sdo a base da
pecuaria de corte em todas as regibes do Brasil,
cabe um melhor aproveitamento dessa vantagem
em relacdo a outros paises, visando técnicas para
alcancar maiores teores de CLA na carne brasileira.

Segundo Fernandes et al. (2009), a qualidade da
carne bovina normalmente é avaliada por
caracteristicas sensoriais (cor, textura, maciez e
palatabilidade), porém, a nutricdo e a salde sao
também fatores relevantes na avaliacdo da
qualidade nutricional, como teor de gordura e sua
composicao em acidos graxos, destacando, os poli-
insaturados e o acido linoléico conjugado (CLA).

O CLA é um dos compostos mais pesquisados
atualmente, por ser um &cido graxo com
propriedades anticarcinogénicas e antiobesidade,
sendo encontrado no leite e carne dos animais
ruminantes (Schmid et al., 2006). A partir disto, a
carne pode ser considerada um alimento funcional,
ou seja, que proporciona beneficios a salde,
fornecendo nutrientes essenciais como proteinas de
alto valor biolégico; vitaminas A, B6, B12, D e E;

além de macro e microminerais (Oliveira, 2008).

Tendo em vista a importancia do CLA para melhor
gualidade de carne para os consumidores, diversos
métodos sdo utilizados para atender a essa nova
perspectiva no cenario mundial, sendo o principal
deles, a manipulacdo na dieta dos ruminantes a
partir de estratégias nutricionais, por ter respostas
mais imediatas, sendo neste ponto que se prospecta
a agropecuaria brasileira por ter o sistema pastoril
preponderante, onde ha maior seguranca alimentar
(Medeiros, 2008).

Assim, visando uma mudanca no consumo de carne
bovina relacionada ao teor lipidico, o CLA se tornou
um composto de grande interesse por parte de pro-

fissionais da nutricdo animal, com o intuito de
atender as exigéncias dos consumidores, devido ao
aumento da sua conscientizacdo quanto a
alimentacéo e qualidade nutricional da carne.

AVANCOS NA NUTRICAO ANIMAL SOBRE O
TEOR CLA NA CARNE BOVINA
Como os sistemas de pastagens sdo predominantes

no Brasil, pode-se buscar alternativas nutricionais
adequadas a nossa realidade, de modo a aumentar
a valorizacdo dos produtos carneos brasileiros e
promover aumento no teor de CLA na carne;
promovendo melhoria a sadde da populagédo e maior
desenvolvimento socioecondmico.

Neste contexto, Lekesca et al. (2008), realizaram um
estudo com o objetivo de compararem o teor de CLA
na carne, produzida em dietas somente com
forragem e dietas pelo sistema convencional dos
EUA, ricas em concentrado. As amostras
representativas da carne oriunda da dieta com
concentrado foram de trés regides dos EUA, ja da
forragem foram coletadas de 15 diferentes
produtores de carne. Neste estudo concluiram que
dieta com forragem aumenta em até duas vezes o
teor de CLA comparado ao concentrado. Além disso,
0 acido trans-vacénico (VA) precursor de CLA
compunham a maior concentracdo do total de
gorduras trans na carne vinda da alimentacdo com
forragens.

Nas pesquisas realizadas por Mir et al. (2008), com
48 novilhos de trés racas diferentes Hereford,
Charolés e Angus ao avaliar os efeitos das sementes
de girassol (SS) e fosfato de tilosina (PT) na dieta
sobre a composicdo em &cidos graxos do musculo e
da gordura subcutanea, concluiram que adigdo de
SS e PT aumentou isdbmeros de CLA, porém, 0 uso
de ambos ndo obtiveram um resultado sinérgico.

Ja Or-Rashid et al. (2007), avaliaram o efeito da
dieta mista sobre o teor de CLA nos microrganismos
ruminais, a partir do liquido ruminal de vacas
holandesas fistuladas no ramen, relataram que os
protozodrios continham uma maior proporgdo de
acidos graxos insaturado e CLA do que as bactérias,
esse estudo implica que a presenca de protozoarios
no ramen pode fornecer mais CLA e outros &cidos
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graxos insaturados para a menor absor¢éo intestinal
de ruminantes. Embora diversos pesquisadores
acreditem serem as bactérias o0s principais
microrganismos responsaveis pela sintese de CLA
no ramen.

ESTRATEGIAS NUTRICIONAIS PARA AUMENTO
CLA NA CARNE BOVINA
O uso de alimentos com maior teor de acido linoléico

na dieta de animais ruminantes pode ser uma via
promissora para aumentar o teor de CLA na carne,
visto que esse é derivado do &cido linoléico da dieta
como apresentado na tabela 1 alguns resultados
cientificos.

Tabela 1 Fatores dietéticos e seus efeitos na
concentracdo de CLA na carne bovina

Os trabalhos utilizando vacas holandesas e tendo
farinha de algas como suplementacéo alimentar em
dietas com silagem de milho realizados por Or-
Rashid et al. (2008), chegaram a conclusédo que a
farinha de algas aumentou a concentragdo no
contetido ruminal de trans-18:01 isbmeros 0s quais
sdo precursores para a biossintese do CLA nos
tecidos dos ruminantes.

Dessa forma, poderia avaliar essa metodologia em
bovinos de corte, de modo a observar o efeito no
teor de CLA na carne. Resultados semelhantes
foram obtidos por Kim et al. (2008), adicionando 6leo
de peixe a dieta de novilhos submetidos a silagem
de capim.

Fatores dietéticos Metodologia

CLA na carne bovina Autores

Oleo de peixe

Seis novilhos da raca Hereford x
Friesian receberam silagem de capim
com teores de 6leo de peixe.

Inibi a biohidrogenagé&o dos
acidos graxos do ramen e
aumenta CLA.

Kim, et al. (2008)

Influéncia de fontes de gordura (6leo de

s0ja, 6leo de linhaga, ou misturas de

Oleo vegetal dleo de soja e dleo de linhaca ou Aumentou Xu et al. (2008)
tratamento HTMT)
Substituicdo de 15% da dieta controle
(84,5% de cevada laminados, silagem
Oleaginosas de cevada 14%, e minerais de 1,5%) por Aumentou
sementes de girassol na dieta de .
novilhos Angus,gHereford e Charolés. Mir et al. (2008)
Efeito de fosfato de tilosina mais Alterou a composicio de CLA
londéforos semente de girassol no teor de acidos . posicao de LLA,
mas nao teve efeito sinérgico.
graxos.
Utilizando sebo em um de ensaios in
Gordura saturada vitro. Diminui Xu et al. (2008)

Alimentos processados

Soja extrusada tratada com
processamento HTMT.

Aumentou o teor de CLA. Xu et al. (2006)

Novilhos Angus submetidos a dietas

Gréo de milho

acidos graxos.

com gréo de alta umidade e de gréao
seco para avaliar a composicao de

Gorocica-Buenfil et

Néao afeta al. (2007)

Ambiente ruminal

Examinar o perfil de acidos graxos de
bactérias do rimen e protozoarios.

A presenca de protozoarios no
rimen pode aumentar o
fornecimento de CLA e outros
acidos graxos insaturados

Or-Rashid, et al.
(2007)

Dieta com concentrado e forragem
coletada de 15 diferentes produtores de

Forragem x concentrado
carne.

Dieta com forragem aumenta
em até duas vezes o teor de
CLA comparado ao
concentrado

Leheska et al. (2008)

Dieta a base de silagem de milho com

suplementos: 1. Auséncia de farelo de

algas (controle); 2. Refeicdo de baixo
teor de algas; 3. Médio sémola, e 4. Alta

Algas marinhas

farinha de algas.

A farinha de algas pode
aumentar a concentracéo no
contetido ruminal de isbmeros
Trans 18:01.

Or-Rashid et al.
(2008)

Pasto+suplementacdo

32 vacas de primeiro parto e seus
bezerros no pasto receberam 2 kg de

Aumenta o CLA do leite e no

tecido de bezerros lactantes. Paridis et al. (2008)

soja crua ou soja extrusada..
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Paridis et al. (2008) avaliaram a combinacdo da
inclusdo da soja extrusada para vacas em pastejo e
concluiram que houve um aumento no teor de CLA
no leite e consequentemente na deposicdo do
mesmo nos tecidos de bezerros lactentes.Esse
sistema demonstra que a relacdo, volumoso X
concentrado influencia na concentracao do CLA. Ja
Gorocica-Buenfil (2007), avaliando diferentes graos
de milho Umido e seco, observou que estes nao
afetam o teor de CLA; desta forma, a combinacao de
alimentos volumosos e concentrados € uma melhor
alternativa para se aumentar o teor de CLA na
carne.

No Brasil, ha diversas pesquisas relacionadas as
estratégias nutricionais para elevar o teor de CLA,
porém observa-se que 0s pesquisadores estdo mais
direcionados em avaliar os efeitos genéticos e
nutricionais sobre a qualidade organoléptica e
guimica da carne (Metz et al., 2009; Menezes et al.,
2009 e Abrahdao et al., 2008) e ndo especificamente
do teor de CLA.

Dos animais terminados em pastagens, sd0 poucos
os trabalhos que existem sobre o perfil de acidos
graxo, segundo Rossato et al. (2009). Estes mesmos
autores verificaram que o CLA foi maior em animais
Nelores que em Angus submetidos a terminacdo a
pasto, sendo assim a carne do Nelore mais
saudavel; sendo a ra¢ca de maior potencial do Brasil,
haja vista que 80% de seu rebanho é da raca
Nelore.

Pires et al. (2008), verificaram que as amostras de
carne com dieta protegida apresentam maior teor de
AGPI do que as amostras com dieta sem protecao,
demonstrando que a incorporacdo de acidos graxos
novos estudos

apresentam diferencas, porém

precisam ser feitos a obter resultados que
comprovem se os AGPI intermediarios aumentam o

teor de CLA nos tecidos desses animais.

Outros pesquisadores brasileiros (Missio et al., 2010;
Macitelli et al., 2007; Macedo et al., 2007 e Jorge et
al., 2009), avaliaram os efeitos de diferentes
alimentos somente no desempenho e caracteristicas
de carcacas, sendo os dois Ultimos autores ainda fi-

zeram a avaliagdo da composicdo lipidica da dieta,
porém néao especificaram para CLA na carne desses
animais avaliados.

Neste contexto, observa-se que as pesquisas
agropecudrias brasileiras estdo voltadas para a
avaliacdo de desempenho, composicdo da carcaca e
perfil de acido graxos do rebanho, ndo se
aprofundando em relacdo ao CLA, que
comumentemente se tornou amplamente pesquisado
internacionalmente. Denotando assim, a
necessidade de pesquisas com estratégias
nutricionais de forma a aumentar o valor agregado e
a qualidade nutricional e terapéutica dos produtos
cérneos brasileiros.

CONSIDERACOES FINAIS

Alimentos ricos em &acidos linoleicos; a relagédo
volumoso x concentrado e pastagens com
suplementagdo podem aumentam o teor de CLA na
carne de animais ruminantes. Devido sua
importancia e pesquisas pela comunidade cientifica
em termos da qualidade nutricional da carne, de
acidos graxos saturados e insaturados, € necessario
buscar estratégias nutricionais para alimentacdo
animal que promovam aumento de CLA na carne e
que possam aumentar seu efeito benéfico a saude

dos consumidores.
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